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MINISTERIO
DE SALUD Y DEPORTES

INVITACION PUBLICA

En cumplimiento a los Decretos Supremos N.° 3319 y N.° 4507 y en el marco de la Ley de
Alimentacion Saludable Ley N.° 775, el Ministerio de Salud y Deportes convoca a las
Empresas legalmente establecidas en el pais, Asociaciones de Productores,
Organizaciones Econdémicas Campesinas (OECAs), Organizaciones Econdémicas
Comunitarias (OECOMs), Comunidades Indigena Originario Campesinas, Comunidades
Interculturales y Afrobolivianas, a presentar propuestas de alimentos y productos
alimenticios de alto valor nutricional y perfil saludable, priorizando los minimamente
procesados y limitando los productos ultraprocesados, para su analisis y evaluacién técnico
nutricional a ser considerado en la conformacion de las listas de los Subsidios Prenatal, de
Lactancia y Universal Prenatal por la Vida, correspondientes a la gestién 2026.

La presente invitacion tiene por objeto recibir propuestas de alimentos y productos
alimenticios que prioricen una alimentacién sana y adecuada para el binomio madre-nifio,
conforme a los parametros técnico-nutricionales establecidos en la Ley N.° 775. La
presentacion de los alimentos y productos alimenticios debera considerar los siguientes
requisitos:

REQUISITO 1.

Carta de propuesta dirigida a la Ministra de Salud y Deportes, Dra. Marcela Tatiana
Flores Zambrana, manifestando su intencion de participar en el proceso de
evaluacion técnico nutricional.

REQUISITO 2.

Ficha técnica de cada producto alimenticio (de acuerdo con el formato adjunto), que
respalde la informacion nutricional, ingredientes, caracteristicas nutricionales vy
demas datos requeridos.

REQUISITO 3.

Muestra fisica del producto para el correspondiente analisis sensorial, en cantidad
de 1 litro (liquidos) o 500 gramos (solidos), segun corresponda.

REQUISITO 4.

Modo de preparaciéon del producto, en caso de que sea necesario, debidamente
empaquetado para su conservacién, descrito y detallado dentro de la
documentacion.

REQUISITO 5.

Informes de analisis de laboratorio fisicoquimico y nutricional ya sean recientes o de
hasta un afo de antigiiedad, que respalden el producto.

Presentacion de la documentacion y muestras:
La documentacién y las muestras deberan presentarse en ventanilla Unica del Ministerio de
Salud y Deportes en horarios de oficia hasta el 31 de enero del 2026 impostergablemente.

MINISTERIO DE SALUD Y DEPORTES

Plaza del Estudiante esq. Cafada Strongest s/n,
La Paz - Bolivia - {51)Teléfono (s)-(591-2)
2497079 - 2495086 - 2490554 - 2495053




FICHA TECNICA POR PRODUCTO (FORMATO PARA PRODUCTOS NATURALES)
{Requisitos minimos del producto)

NOMBRE DEL
PRODUCTO
(Obligatorio)

Denominacién especifica con la que se Identifica claramente el alimento o producto alimenticio, por su naturaleza y condicion fisica

Ejemplo: Frijol en grano

DESCRIPCION DEL
PRODUCTO
PRESENTADO
(Obligatorio)

Identificar y describir de forma rapida el alimente o el preducto alimenticio, sus caracteristicas brindando una visién general sin entrar todavia en
detalles técnicos como composicion nutricional o especificaciones de calidad.
Dimensiones del producto (diametro, alto, largo, espesor si corresponde) en centimetros,

Ejemplo: Semilla que perteneciente a las leguminosas, obtenida mediante procesos de pre limpieza, limpieza, seleccion y envasado. Exento de
impurezas. Contenido neto 500 g.

REQUISITDS_ DE
PRODUCCION
{Obligatorio)

Producto elaberado de acuerdo a las normas NB/NM 324:2013 "Industria de los alimentos - Buenas Précticas de Manufactura -Requisitos” y NB 855:2005
"Codigo de Practicas - Principios generales de higiene de los alimentos". Ley de Alimentacién Saludable Ley N.2 775,

PROCESOS MINIMOS
PARA LA ELABORACION
(Obligatoric)

Operaciones basicas o fundamentales que se realizan para obtener el producto final, en el proceso de fabricacién a detalle.

Ejemplo: Pre limpieza - limpieza - seleccién - envasado

INGREDIENTES
PRINCIPALES
{Obligatorio)

Describir la lista completa de todo lo que contiene el alimento o producto alimenticio de forma clara y en orden descendente {el que esta en mayor
proporcién va primero), permitiendo conocer su composicion exacta y cumpliendo la normativa vigente del etiquetado, debiendo contener: nombre
especifico de cada materia prima 0 componente, aditivos alimentarios (sl existen indicar su funcién), ingredientes compuestas (si un ingrediente tiene
otros dentro), sustancias que pueden causar alergias (Ejemplo: gluten, leche, huevo, etc.), que se utilizan para elaborar el producto.

Efemplo: Frijol negro en grano; que serd verificado en Inspecciones.

PRESENTACION
(Obligatoria)

Contenido neto del alimente o producto alimenticio. (litro o mililitros, kilo o gramos)

Efemplo: Contenido nete 500 g

Producto de consumo directo o describir la forma de preparacion,

MODO DE
PI;E;?R.:CI;ON FORMA DE CONSUMO Ejemplo: En la etigueta del envase detallar el procedimiento de preparacion y establecer los tiempos de hidratacion y
( gatorlo) coccidn aproximados def producto.
Sabo Describir la percepcidon mediante el sentido del gusto, de acuerdo a normativa.
" Ejemplo: Caracteristico del producto, libre de sabores extrafios.
o Describir la percepcidn mediante el sentido del olfato, de acuerdo a normativa.
PROPIEDADES or Ejempilo: Caracteristico del producto, libre de olores extrafios.
ORGANOLEPTICAS — = N N -
(Obligatorio) color Describir la percepcion mediante gl sentido del vista, de acuerdo a normativa.
Ejemplo: Caracteristico de fa variedad {negro, colorado).
Text Describir la percepcion mediante el sentido del tacto, de acuerdo a normativa.
£xtur Ejemplo: Dura, ovalada.
PARAMETROS VALORES PERMITIDOS PARAMETROS VALORES PERMITIDOS
Macronutrientes fgef{;g;‘;" Humedad Maximo 13 (NB 320016:2012)
Ejemplo: Proteinas _— :
(a/100q) Minimo 20,00 (NB 320016:2012)
! X {0/100g) - o PARAMETROS
PARAMETROS idEr&tlflEi}r la norma boh\;la';lla u FISICOQUIMICOS*
NUTRICIONALES * otra de referencia para establecer
OblGatah los valores permitidos de acuerdo
(Obligatorio) X (g/100g) al tipo de alimento. Identificar la norma boliviana u
otra de referencia para establecer
Micronutrientes los valores permitidos de acuerdo
al tipo de alimento.
* {mg/1009) Identificar la norma boliviana u
X /100g) otra de referencia para establecer
{mg/100g los valores permitidos de acuerdo PARAMETROS
al tipo de alimento. TOXICOLOGICOS*
X (mg/100g) p OXICOLOGICO
PARAMETROS VALORES PERMITIDOS

PARAMETROS
MICROBIOLOGICOS*

Identificar la norma boliviana u ctra de referencia para establecer los valores permitidos

de acuerdo al tipo de alimento.

* Los parametros establecidos dependeran del tipo de alimento y estaran determinados conforme a la normativa vigente, pudiendo utilizar datos teéricos

bibliografices

TIEMPO DE VIDA UTIL Y
CONDICIONES DE
ALMACENAMIENTO
(Obligatorio)

Es el periodo durante el cual el producto es seguro para el consumo y mantiene sus caracteristicas (sabor, olor, textura, nutrientes) e instrucciones
necesarias para conservar su calidad y seguridad de forma segura para que no se deteriore.

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

REGISTRO SANITARIO

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

IDENTIFICACION DEL
PRODUCTO
{Obligatorio)

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

ENVASE PRIMARIO

Describir el tipo y caracteristicas del envase que estd en contacto directo con el producto alimenticio, con el fin de mantener su inocuidad y evitar
contaminacién. Garantizando la conservacién del producto en condiciones de manipuleo, almacenamiento, transporte y distribucién.

Efemplo: Bolsa de Polietileno de Baja Densidad PEBD, de primer uso y grado alimenticio, sellade herméticamente con el fin de garantizar la
conservacion del producto.

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




FICHA TECNICA POR PRODUCTO (FORMATO PARA PRODUCTOS PROCESADOS)
(Requisitos minimos del producto)

NOMBRE DEL
PRODUCTO
{Obligatorio)

Denominacién especifica con la que se identifica claramente el alimento o producto alimenticio, por su naturaleza y condicidn fisica

Efemplo: Yogurt probiotico

DESCRIPCION DEL

Identificar y describir de forma rapida el alimento o el producto alimenticio, sus caracteristicas brindando una vision general sin entrar todavia en
detalles técnicos como composicion nutricienal o especificaciones de calidad.

(Obligatorio)

PRODUCTO pimensiones del producte (didmetro, alto, large, espesor si corresponde) en centimetros.
PRESENTADO
(Obligatorio) Ejemplo: Derivado lécteo fermentado, elaborado en base a leche entera natural de vaca y adicifion de cultivos ldcteos probldtices, mediante procesos
de recepcién, homogenizade, pasteurizado, atemperado, inoculacién, incubado, fermentado, batido, enfriado, mezclado y envasado.
Rggg;ilg&%ze Producto elaborado de acuerdo a las normas NB/NM 324:2013 "Industria de los alimentos - Buenas Practicas de Manufactura -Requisitos” y NB 855:2005

"Cédigo de Practicas - Principios generales de higiene de los alimentos”. Ley de Alimentacion Saludable Ley N.© 775.

PROCESOS MINIMOS

(Obligatorio)

PARA LA ELABORACION

Operaciones basicas o fundamentales que se realizan para obtener el producto final, en el proceso de fabricacion a detalle.

Ejemplo: Recepcién - homogenizacion - pasteurizacion - fermentado - mezclado - enfriado - envasado

Describir 1a lista completa de todo lo que contiene el alimento o preducto alimenticio de forma clara y en orden descendente (el que esta en mayor
proporcién va primera), permitiendo conocer su composicion exacta y cumpliendo la normativa vigente del etiquetado, debiendo contener: nombre
especifico de cada materia prima o componente, aditivos alimentarios (si existen indicar su funcién), ingredientes compuestos (si un ingrediente tiene
otros dentro), sustancias que pueden causar alergias (Ejemplo: gluten, leche, huevo, etc.), que se utilizan para elaborar el producto.

(Obligatorio)

INGREDIENTES
PRINCIPALES Ejemplo: Leche entera natural de vaca, azicar morena, edulcorante (stevia o sucralosa) y cultivos ldcticos (Streptococcus thermophilus y Lactobacillus
(Obligatorio) bulgaricus), cultivos probidticas (Lactobacillus acidophilius bifidobacterium). No esta permitido el uso de edulcorantes (aspartame, sacarina, acesulfamo
de potasio y ciclamato), colorantes y saborizantes artificlales; que serdn verificados en Inspecciones. Contenido méximo de azucar afiadida debe ser de
5g/100g.
ESTE PRODUCTO CONTIENE LECHE.
PRESENTACION Contenido neto del alimento o producto alimenticio. (litro o mililitros, kilo o grames)
(Obllgateiio) Efemplo: Contenido neto 1000 ml.
MODO DE Producto de consumo directo o describir la forma de preparacion.
PREPARACION FORMA DE CONSUMO

Ejemplo : Producto de consumo directo.

Describir la percepcién mediante el sentido del gusto, de acuerdo a normativa.

PARAMETROS
MICROBIOLOGICOS*

Sabor Ejemplo: Caracteristico del producto, libre de sabores extrafios.
Describir la percepcidn mediante el sentido del olfato, de acuerdo a normativa.
PROPIEDADES
ORGANOLEPTICAS Olor Ejemplo: Caracteristico del producto, fibre de olores extraios.
(Obligatorio) ColoF Describir la percepcién mediante el sentido del vista, de acuerdo a normativa.
s Ejemplo: Caracteristico.
Testura Describir la percepcion mediante el sentido del tacto, de acuerdo a normativa.
il Ejemplo: Liguido, semiviscoso.
PARAMETROS VALORES PERMITIDOS PARAMETROS VALORES PERMITIDOS
Macronutrientes Acidez (g/100g) Minimo 4,00 ( NB 33017:2006)
Ejemplo: Proteinas .
,00 (N :
(9/100g) Minimo 20,00 ( NB 33017:2006) s
7 PA TROS

X (g/100g}) Identificar la norma boliviana u

PARAMETROS otra de referencia para establecer FISICOQUiMICOS'
NUTRICIONALES* g
los valores permitidos de acuerdo
(Obligatorio) X {g/100g) al tipo de alimento. Identificar la norma boliviana u
otra de referencia para establecer
Micronutrientes los valores permitidos de acuerdo
al tipo de alimento.
X (mg/1009) Identificar la norma boliviana u
X (mg/100g) otra de referencia para establecer
mg/ 1009 los valores permitidos de acuerdo PARAMETROS
X (ma/1000) al tipo de alimento. TOXICOLOGICOS*
PARAMETROS VALORES PERMITIDOS

Identificar la norma boliviana u otra de referencia para establecer los valores permitidos
de acuerdo al tipo de alimento.

* Los parametros establecidos dependeran del tipo de alimento y estaran determinados conforme a la normativa vigente, pudlendo utilizar datos teéricos

(Obligatorio)

bibliograficos

TIEMPO DE VIDA UTIL Y Es el pericdo durante el cual el producto es seguro para el consumo y mantiene sus caracteristicas (sabor, olor, textura, nutrientes) e instrucciones
CONDICIONES DE necesarias para conservar su calidad y seguridad de forma segura para que no se deteriore.
ALMACENAMIENTO

Efemplo: 60 dias a partir de la fecha elaboracion, conservar refrigerado segun temperatura recomendada.

REGISTRO SANITARIO

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

IDENTIFICACION DEL
PRODUCTO
(Obligatorio)

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

ENVASE PRIMARIO
(Obligatorio)

Describir el tipo y caracteristicas del envase que estd en contacto directo con el producto alimenticio, con el fin de mantener su inocuidad y evitar
contaminacién. Garantizando la conservacién del producto en condiciones de manipuleo, almacenamiento, transporte y distribucién.

Ejemplo: Botelia de polietileno de alta densidad (PEAD), de primer uso y grado alimenticio, sellado herméticamente con €l fin de garantizar la
conservacion del producto en condiciones de manipuleo, almacenamiento, transporte y distribucion,

Estas Fichas Técnicas contienen requisitos minimos, p 1do el prop te ampliar la Informacién.
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DE SALUD Y DEI;ORTES
INVITACION PUBLICA

En cumplimiento a los Decretos Supremos N.° 3319 y N.° 4507 y en el marco de la Ley de
Alimentacion Saludable Ley N.° 775, el Ministerio de Salud y Deportes convoca a las
Empresas legalmente establecidas en el pais, Asociaciones de Productores,
Organizaciones Econdmicas Campesinas (OECAs), Organizaciones Econoémicas
Comunitarias (OECOMs), Comunidades Indigena Originario Campesinas, Comunidades
Interculturales y Afrobolivianas, a presentar propuestas de alimentos y productos
alimenticios de alto valor nutricional y perfil saludable, priorizando los minimamente
procesados y limitando los productos ultraprocesados, para su analisis y evaluacion técnico
nutricional a ser considerado en la conformacion de las listas de los Subsidios Prenatal, de
Lactancia y Universal Prenatal por la Vida, correspondientes a la gestion 2026.

La presente invitacion tiene por objeto recibir propuestas de alimentos y productos
alimenticios que prioricen una alimentacién sana y adecuada para el binomio madre-nifio,
conforme a los parametros técnico-nutricionales establecidos en la Ley N.° 775. La
presentacion de los alimentos y productos alimenticios debera considerar los siguientes
requisitos:

REQUISITO 1.

Carta de propuesta dirigida a la Ministra de Salud y Deportes, Dra. Marcela Tatiana
Flores Zambrana, manifestando su intencién de participar en el proceso de
evaluacion técnico nutricional.

REQUISITO 2. _

Ficha técnica de cada producto alimenticio (de acuerdo con el formato adjunto), que
respalde la informacion nutricional, ingredientes, caracteristicas nutricionales vy
demas datos requeridos.

REQUISITO 3.

Muestra fisica del producto para el correspondiente analisis sensorial, en cantidad
de 1 litro (liquidos) o 500 gramos (solidos), segun corresponda.

REQUISITO 4. _

Modo de preparacion del producto, en caso de que sea necesario, debidamente
empaquetado para su conservacion, descrito y detallade dentro de la
documentacion.

REQUISITO 5.

Informes de analisis de laboratorio fisicoquimico y nutricional ya sean recientes o de
hasta un afio de antigiedad, que respalden el producto.

Presentacion de la documentacion y muestras:
La documentacién y las muestras deberan presentarse en ventanilla Gnica del Ministerio de
Salud y Deportes en horarios de oficia hasta el 31 de enero del 2026 impostergablemente.

MINISTERIO DE SALUD Y DEPORTES

Plaza del Estudiante esq). Canada Strongest s/n,
La Paz - Bolivia — (51)Teléfono (s)-(591-2)
2497079 - 2495086 - 2490554 - 2485053




FICHA TI‘ECNICA POR PRODUCTO (FORMATO PARA PRODUCTOS NATURALES)
(Requisitos minimos del producto)

NOMBRE DEL
PRODUCTO
(Obligatorio)

Denominacién especifica con la que se identifica claramente el alimento o producto alimenticio, por su naturaleza y condicl6n fisica

Ejemplo: Frijol en grano

DESCRIPCION DEL
PRODUCTO
PRESENTADO
(Obligatorio)

Identificar y describir de forma rapida el alimento o el producto alimenticio, sus caracteristicas brindando una vision general sin entrar todavia en
detalles técnicos como composicién nutricional o especificaciones de calidad.
Dimensiones del producto (didmetro, alto, largo, espesor si corresponde) en centimetros.

Ejemplo: Semilla que perteneciente a las lequminosas, obtenida mediante procesos de pre limpieza, limpieza, seleccion y envasado, Exento de
impurezas. Contenido neto 500 g.

PARA LA ELABORACION
(Obligatorio)

ngg;%’g&%zf Producto elaborado de acuerdo a las normas NB/NM 324:2013 "Industria de los alimentos - Buenas Practicas de Manufactura -Requisitos” y NB 855:2005
"Codigo de Précticas - Principios generales de higiene de los alimentos”. Ley de Alimentacion Saludable Ley N.2 775,
(Obligatorio)
PROCESOS MINIMOS |Operaciones basicas o fundamentales que se realizan para cbtener el producto final, en el proceso de fabricacién a detalle.

Ejemplo: Pre limpieza - limpieza - seleccion - envasado

INGREDIENTES
PRINCIPALES
(Obligatorio)

Describir la lista completa de todo lo que contiene el alimento o producte alimenticio de forma clara y en orden descendente (el que estd en mayor
proporcién va primero), permitiendo conocer su composicidn exacta y cumpliendo la normativa vigente del etiquetado, debiende contener: nombre
especifico de cada materia prima o componente, aditivos alimentarios (si existen indicar su funcién), ingredientes compuestos (si un ingrediente tiene
otros dentro), sustancias que pueden causar alergias (Ejemplo: gluten, leche, huevo, etc.), que se utilizan para elaborar el producto.

Ejemplo: Frijol negro en grano; que serd verificado en inspecciones.

PRESENTACION
(Obligatorio)

Contenido nete del alimento o producto alimenticio. (litro o mililitros, kilo o gramos)

Ejemplo: Contenido neto 500 g

MODO DE
PREPARACION
(Obligatorio)

Preducto de consumo directo o describir la forma de preparacion.

RORMA DE CONSUNG Ejemplo: En la etiqueta del envase detallar el procedimiento de preparacidn y establecer los tiempos de hidratacién y

coccidn aproximados del producto.

Describir la percepcidon mediante el sentido del gusto, de acuerdo a normativa.

Sabor Ejemplo; Caracteristico del producto, libre de sabores extraiios.
ol Describir la percepcién mediante el sentido del olfate, de acuerdo a normativa.
PROPIEDADES or Ejemplo: Caracteristico del producto, libre de olores extrafios.
ORGANOLEPTICAS - r : - - ;
(Obligatorio) Colo Describir la percepcion mediante el sentido del vista, de acuerdo a normativa.
r Ejemplo: Caracteristico de la variedad (negro, colorado).
Text Describir la percepcién mediante el sentido del tacto, de acuerdo a normativa.
Sk Efemplo: Dura, ovalada,
PARAMETROS VALORES PERMITIDOS PARAMETROS VALORES PERMITIDOS
Ejemplo : Humedad o y
Macronutrientes (a/100g) Méximo 13 (NB 320016:2012)
Ejemplo: Proteinas " .
9/100g) Minimo 20,00 (NB 320016:2012)
; X (9/1000) e | i1l PARAMETROS
PARAMETROS Jeruncar 12 nomms Dol .. [iltersiconliMTcose
NUTRICIONALES* otra de referencia para establecer
bil i los valores permitidos de acuerdo
(Obligatorio) X (g/100g) al tipo de alimento. Identificar la norma boliviana u
otra de referencia para establecer
Micronutrientes los valores permitidos de acuerdo
al tipo de alimento.
X {ma/100g3 Identificar la norma boliviana u
X (ma/100g) otra de referencia para establecer :
9 9 los valores permitidos de acuerdo PARAMETROS
al tipo de alimento. I he
X (mo/100g) P TOXICOLOGICOS
PARAMETROS VALORES PERMITIDOS
PARAMETROS
MICROBIOLOGICOS* Identificar la norma boliviana u otra de referencia para establecer los valores permitidos

de acuerdo al tipo de alimento.

bibliograficos

* Los parametros establecldos dependeran del tipo de alimento y estaran determinados conforme a la normativa vigente, pudiendo utilizar datos teéricos

TIEMPO DE VIDA OTIL Y

CONDICIONES DE

ALMACENAMIENTO
(Obligatorio)

Es el periodo durante el cual el producto es seguro para el consumo y mantiene sus caracteristicas (sabor, olor, textura, nutrientes) e instrucciones
necesarias para conservar su calidad y sequridad de forma sequra para que no se deteriore.

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

REGISTRO SANITARIO

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

IDENTIFICACION DEL
PRODUCTO
(Obligatorio)

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

ENVASE PRIMARIO

Describir el tipo y caracteristicas del envase que estd en contacto directo con el producto alimenticio, con el fin de mantener su inocuidad y evitar
contaminacion. Garantizando la conservacién del producto en condiciones de manipuleo, almacenamiento, transporte y distribucién.

Efemplo: Bolsa de Polietileno de Baja Densidad PEBD, de primer uso y grada alimenticio, sellado herméticamente con el fin de garantizar la
conservacion del producto.

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




FICHA TECNICA POR PRODUCTO (FORMATO PARA PRODUCTOS PROCESADOS)
(Requisitos minimos del producto)

NOMBRE DEL
_ PRODUCTO
(Obligatorio)

Denominacién especifica con la que se Identifica claramente el alimento o preducto alimenticio, por su naturaleza y condicién fisica

Ejemplo: Yogurt probiotico

DESCRIPCION DEL
PRODUCTO
PRESENTADO
(Obligatorioc)

Identificar y describir de forma rapida el alimento o el producto alimenticio, sus caracteristicas brindando una visién general sin entrar todavia en
detalles técnicos como composicion nutricional o especificaciones de calidad.
Dimensiones del producto {didmetro, alto, largo, espesor si corresponde)} en centimetros.

Ejemplo: Derivado lacteo fermentado, elaborado en base a leche entera natural de vaca y adicifion de cultivos ldcteos probidticos, mediante procesos
de recepcién, homogenizado, pasteurizado, atemperado, inoculacidn, incubado, fermentado, batido, enfriado, mezclado y envasado.

REQUISITOS DE

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

ERODUCCION "Céddigo de Practicas - Principios generales de higiene de los alimentos”, Ley de Alimentacién Saludable Ley N.© 775.
(Obligatorio)
PROCESOS MINIMOS |Operaciones bésicas o fundamentales que se realizan para obtener el producto final, en el proceso de fabricacién a detalle,

PARA LA ELABORACION
(Obligatorio)

Ejemplo: Recepcion - homagenizacion - pasteurizacion - fermentado - mezclado - enfriado - envasado

INGREDIENTES
PRINCIPALES
(Obligatorio)

Describir la lista completa de todo lo que contiene el alimento o producto alimenticio de forma clara y en orden descendente (el que esta en mayor
proporcién va primero), permitiendo conocer su composicién exacta y cumpliendo la normativa vigente del etiquetado, debiendo contener: nombre
especifico de cada materia prima o componente, aditivos alimentarios (si existen indicar su funcién), ingredientes compuestos (si un ingrediente tiene
otros dentro), sustancias que pueden causar alergias (Ejemplo: gluten, leche, huevo, etc.), que se utilizan para elaborar el producto.

Ejemplo: Leche entera natural de vaca, azicar morena, eduicorante (stevia o sucralosa) y cultivos fdcticos (Streptococcus thermophilus y Lactobacillus
bufgaricus), cuftivos probidticos (Lactobacillus acidophilius bifidobacterium). No esta permitido el uso de edulcorantes (aspartame, sacarina, acesulfamo
de potasio y ciclamato), colorantes y saborizantes artificiales; que sersn verificados en inspecciones. Contenido mdxime de azlcar afiadida debe ser de

5g/100g.

ESTE PRODUCTO CONTIENE LECHE,

PRESENTACION
{Obligatorio)

Contenido neto del alimento o producto alimenticio. (litro o mililitros, kilo o gramos)

Ejemplo: Contenido neto 1000 ml.

MODO DE Producto de consumo directo o describir la forma de preparacion.
PREPARACION FORMA DE CONSUMO
{Obligatorio) Efjemplo : Producto de consumo directo.
Sab Describir la percepcién mediante el sentido del gusto, de acuerdo a normativa.
RDGE Ejemplo: Caracteristico del producto, libre de sabores extrafios.
PROPIEDADES ol Describir la percepcion mediante el sentido del olfato, de acuerdo a normativa,
ORGANOLEPTICAS or Ejemplo: Caracrerfs't,'co del producto, libre de olores extrafos.
(Obligatorio) Color Describir la percepcidon mediante el sentido del vista, de acuerdo a normativa.
219 Ejemplo: Caracteristico.
Text Describir la percepcion mediante el sentido del tacto, de acuerdo a normativa.
xium Ejempio: Liquido, semiviscoso.
PARAMETROS VALORES PERMITIDOS PARAMETROS VALORES PERMITIDOS
Macronutrientes Acidez (g/100g) Minimo 4,00 { NB 33017:2006)
Ejemplo: Proteinas s .
(a/100g) Minimo 20,00 ( NB 33017:2006) .
= o PARAMETROS
PARAMETROS X (o/100g) :de';m‘cafr fa Horme b°""t'a,';[3 Y | F1sIcoQuiMICOs*
NUTRICIONALES* otra de referencia para establecer
los valores permitidos de acuerdo
(Obligatorio) X (g/100g) al tipo de alimento. Identificar la norma boliviana u
otra de referencia para establecer
Micronutrientes los valores permitidos de acuerdo
al tipo de alimento.
X {mg/100g) Identificar la norma boliviana u
X (mg/100g) otra de referencia para establecer
9 9 los valores permitidos de acuerdo PARAMETROS
al tipo de alimento. TOXICOLOGICOS*
X (mg/100g) a
PARAMETROS VALORES PERMITIDOS

PARAMETROS
MICROBIOLOGICOS*

Identificar la norma boliviana u otra de referencia para establecer los valores permitidos

de acuerdo al tipo de alimento.

* Los parametros establecldos dependeran del tipo de alimento y estaran determinados conforme a la normativa vigente, pudiendo utilizar datos teéricos

bibliograficos

TIEMPO DE VIDA OTIL Y
CONDICIONES DE
ALMACENAMIENTO
{Obligatorio)

Es el periodo durante el cual el producto es seguro para el consumo y mantiene sus caracteristicas (sabor, olor, textura, nutrientes) e instrucciones
necesarias para conservar su calidad y sequridad de forma segura para que no se deteriore.

Ejemplo: 60 dias a partir de !a fecha elaboracicn, conservar refrigerado segtin temperatura recomendada.

REGISTRO SANITARIO

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

IDENTIFICACION DEL
PRODUCTO
(Obligatorio)

Debe contar con el codige ¢ nimero de lote, fecha de elaboracién y fecha de vencimiento en el envase primario y embalaje primario, de forma clara
y legible.

ENVASE PRIMARIO
(Obligatorio)

Describir el tipe v caracteristicas del envase que estd en centacto directo con el producto alimenticio, con el fin de mantener su inocuidad y evitar
contaminacién. Garantizando la conservacion del producto en condiciones de manipuleo, almacenamiento, transporte y distribucién.

Efemplo: Botella de polietilfeno de alta densidad (PEAD), de primer uso y grado alimenticio, sellado herméticamente con el fin de garantizar la
conservacion del producto en condiciones de manipuleo, almacenamiento, transporte y distribucion.

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




