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AMPLIACION DE PLAZO
INVITACION PUBLICA

En cumplimiento a los Decretos Supremos N.° 3319 y N.° 4507 y en el marco de la Ley de
Alimentacién Saludable Ley N°.775, el Ministerio de Salud y Deportes convoca a las
Empresas legalmente establecidas en el pais, Asociaciones de Productores,
Organizaciones Econémicas Campesinas (OECAs), Organizaciones Economicas
Comunitarias (OECOMs), Comunidades Indigena Originario Campesinas, Comunidades
Interculturales y Afrobolivianas, a presentar propuestas de alimentos y productos
alimenticios 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 alimentacion 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 informacién nutricional, ingredientes, caracteristicas nutricionales y
demas datos requeridos, adjuntando precio.

REQUISITO 3.

Muestra fisica del producto para la correspondiente evaluacion organoléptica, en
cantidad de 1 litro (liquidos) o 500 gramos (solidos), segun corresponda.
REQUISITO 4.

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

REQUISITO 5.

Informes de anadlisis de laboratorio organoléptico, nutricional, fisicoquimico,
microbiolégico y/o toxicolégico (opcional), ya sean recientes o de hasta un afio de
antigledad, que respalden el producto.

Presentacion de la documentacion y muestras:
La documentacion y las muestras deberan presentarse en ventanilla unica del Ministerio de
Salud y Deportes en horarios de oficia hasta el 10 de febrero del 2026
impostergablemente.
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Subsidios Prenatal, de Lactancia y Universal Prenatal por la Vida. En ese contexto, y con el
propdsito de garantizar una mayor participacion, diversidad de propuestas y equidad de
oportunidades para los interesados en la presentacion de muestras, se propone la
ampliacion del plazo de entrega de las mismas para su correspondiente evaluacién.

Agradeciendo su gentil atencion, saludo a su autoridad atentamente.

Lic. Nut. Gabricla [ngridjAro Soria / Wend B, Silleriée Mﬂy

TECNICO EN NUT iCION XILIAR INVSTRATINO
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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 condicién
fisica

Ejemplo: Yogurt probictico

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 composicidén nutricional o especificaciones de calidad.
Dimensiones del producto (didmetro, alto, largo, espesor si corresponde) en centimetros.

(Obligatorio)

PRODUCTO
ERESENTADO E lo: Derivado ldcteo fe tad: faborad b, leche ent tural d adicifion di itivos ldcteos bidtico:
{Obligatorio) jemplo: Derivado Idcteo fermentads, elaborado en base a le entera natural de vaca y adicifion de cultiv os probidticos,
mediante procesos de recepcion, homogenizado, pasteurizado, atemperado, inoculacion, incubadoe, fermentado, batido, enfriado, mezclado
¥ envasado.
R:Egéﬁg&‘zze Producto elaborado de acuerdo a las normas NB/NM 324:2013 "Industria de los alimentos - Buenas Practicas de Manufactura -Requisitos”

y NB 855:2005 "Cbdigo de Précticas - Principios generales de higiene de los alimentos”. Ley de Alimentacién Saludable Ley N.© 775.

PROCESOS MINIMOS
PARA LA ELABORACION
(Obligatorio)

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

Efjemplo: Recepcion - homogenizacion - pasteurizacién - fermentado - mezclado - enfriado - envasado

INGREDIENTES
PRINCIPALES
(Obligatorio)

Describir Ia lista completa de todo lo que contiene el alimento o producto alimenticio de forma clara y en orden descendente (el que estad
en mayor preporcidn va primero), permitiendo conocer su composicién exacta y cumpliendo la normativa vigente del etiquetado, debiendo
contener: nombre especifico de cada materia prima o compenente, 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, aziicar morena, eduicorante (stevia o sucralosa) y cultivos facticos (Streptococcus thermophilus y
Lactobaciilus bulgaricus), cuftivos probidticos (Lactobacillus acidophillus bifidobacterium ). No esta permitido el uso de edulcorantes
(aspartame, sacarina, acesulfamo de potasio y ciclamato), colorantes y saborizantes artificiales; que serdn verificades en Inspecciones.
Contenide maximo de azicar anadida debe ser de 5g9/100g.

PRESENTACION
(Obligatorio)

ESTE PRONUICTO CONTIENE | ECHE
Contenido neto del alimento o producto alimenticio. (litro o mililitros, kilo o gramos)

Ejemplo: Contenfdo nete 1000 mi,

MODO DE_
PREPARACION
(Obligatorio)

Producto de consumo directo o describir la forma de preparacion.
FORMA DE CONSUMO
Ejemplo : Producto de consumeo directo.

Describir 1a percepcion mediante el sentido del gusto, de acuerdo a normativa.

Sabor Ejemplo: Caracteristico del producto, libre de sabores extrafios.
PROPIEDADES Olor Describir la percepcién mediante el sentido del olfato, de acuerdo a normativa.
ORGANOLEPTICAS Ejemplo: Caracteristico del producto, libre de olores extrafios.
(Obligatorio) Color Describir la percepcion mediante el sentido del vista, de acuerdo a normativa.
00 Ejemplo: Caracteristico.
Describir la percepcion mediante el sentido del tacto, de acuerdo a normativa.
Textura
Ejemplo: Liguido, semivisceso.
PARAMETROS VALORES PERMITIDOS PARAMETROS VALORES PERMITIDOS
. Minimo 4,00 (NB
a tri 4
Macronutrientes Acidez (g/100g) 33017:2006)
Ejemplo: Proteinas Minimo 20,00 (NB
(g/100g) 33017:2006) ,
Tdentificar la norma | PARAMETROS
PARAMETROS X (g/100g) boliviana u otra de FISICOQUIMICOS*
NUTRICIONALES* referencia para establecer 1dentificar la norma
(Obligatorio) X (g/100g) los valores permitidos de boliviana u otra de
acuerdo al tino de referencia para establecer
Micronutrientes los valores permitidos de
Identificar la norma acuerdo al tipo de
X (ma/100g) boliviana u otra de alimento.
referencia para establecer
X (mg/1009) los valores permitidos de PARAMETROS
acuerdo al tipo de TOXICOLOGICOS*
X (mg/100g) alimento.

PARAMETROS
MICROBIOLOGICOS*

PARAMETROS VALORES PERMITIDOS

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

permitidos de acuerdo al tipo de alimento.

Idos d

¥ Los pardmetros
teéricos bibllograficos

an del tipo de alimento y estaran determinados conforme a la normativa vigente, pudiendo utllizar datos

P

PO DE VIDA UTIL Y
ONDICIONES DE

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,

PRODUCTO
(Obligatorio)

\LMACENAMIENTO
_ £ (Obligatorio) Ejemplo: 60 dias a partir de la fecha elaboracién, conservar refrigerado segun temperatura recomendada.
o 5y
=
}élSTRO SANITARIO gltirﬁfg:ém debera contar con el Registro Sanitario emitido por el Servicio Naclonal de Sanidad Agropecuaria e Inocuidad Alimentaria -
i Y
IDENTIFICACION DEL

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: Botella de polietilenc de aita densidad (PEAD), de primer uso y grado alimenticio, seflado herméticamente con el fin de
garantizar la conservacion del producto en condiciones de manipuleo, almacenamiento, transporte y distribucién.

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




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

NOMBRE DEL
PRODUCTO
(Obligatorio)

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

Ejemplo: Frijol en grano

DESCRIPCION DEL
PRODUCTO
PRESENTADO
(Obllgatorio)

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 (diametro, alto, largo, espesor si corresponde) en centimetros.

Ejemplo: Semiifa que perteneciente a las leqguminosas, obtenida mediante procesos de pre limpieza, limpieza, seleccién y envasado.
Exento de impurezas. Contenido neto 500 g.

REQUISITOS DE
PRODUCCION
{Obligatorio)

Producto elaborado de acuerdo a las normas NB/NM 324:2013 "Industria de los alimentos - Buenas Précticas de Manufactura -Requisitos”
y NB 855:2005 "Cddigo de Précticas - Principios generales de higiene de los alimentos”. Ley de Alimentacion Saludable Ley N.° 775,

PROCESOS MINIMOS
PARA LA ELABORACION
(Obligatorio)

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

Ejemplo: Pre limpieza - limpieza - seleccion - envasado

INGREDIENTES
PRINCIPALES
(Obligatorio)

Describir |a lista completa de todo lo que contiene el alimento o producto alimenticio de forma clara y en orden descendente (el que esta
en mayor proporcion va primero), 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 otres dentra), sustancias que pueden causar alergias (Ejemplo: gluten, leche, huevo, etc.), que se
utilizan para elaborar el producto.

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

PRESENTACION
(Obligatorio)

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

Ejemplo: Contenido neto 500 g

MODO DE
PREPARACION
{Obligatorio)

Producto de consumo directo o describir la forma de preparacién.

FORMA DE CONSUMO Efemplo: En fa etiqueta del envase detallar el procedimiento de preparacién y establecer fos tiempos de

hidratacion y coccién aproximados del producto.

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

Sabor Ejemplo: Caracteristico del producto, fibre de sabores extrafios.
olor Describir a percepcion mediante el sentido del olfato, de acuerdo a normativa.
PROPIEDADES Efemplo: Caracteristico del producto, libre de clores extrafios.
ORGANOLEPTICAS - = z - =
(Obligatorio) Color Describir la percepcion mediante gl sentido del vista, de acuerdo a normativa.
Ejemplo: Caracteristico de la variedad (negro, colorado).
Textu Describir la percepcidon mediante el sentido del tacto, de acuerdo a normativa.
Riked Ejemplo: Dura, ovalada.
PARAMETROS VALORES PERMITIDOS PARAMETROS VALORES PERMITIDOS
Efemplo ; Humedad Maximo 13 (NB
Macronutrientes
(g/100q) 320016:2012)
Ejemplo: Proteinas Minimo 20,00 (NB
100 320016:2012 Z
t — Identiﬁcar}la norma FARAMETROS
PARAMETROS X (g/100g} i FISICOQUIMICOS*
NUTRICIONALES* boliviana u otra de
(Obligatorio) X (/100 referencia para establecer Identificar la norma
9 9/1009) los valores permitidos de boliviana u otra de
Micronutrientes referencia para establecer
— los valores permitidos de
X (mg/100g) Ider}t_iflcar la norma acuerdo al tipo de
: hnlwvfana u otrta\ g!e alimento.
referencia para establecer
X (mg/100g) los valores permitidos de PARAMETROS
acuerdo al tipo de TOXICOLOGICOS*
X (mg/100g) alimento.

PARAMETROS
MICROBIOLOGICOS*

PARAMETROS VALORES PERMITIDOS

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

permitidos de acuerdo al tipo de alimento.

tebricos bibliograficos

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

TIEMPO DE VIDA UTIL ¥

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 Sanitario emitido por el Servicio Nacional de Sanidad Agropecuaria e Inccuidad Alimentaria -
SENASAG.

IDENTIFICACION DEL
PRODUCTO
(Obligatorio)

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

ENVASE PRIMARIO
(Obllgatorio)

N

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. Garantizande la conservacion del producto en condiciones de manipulee, almacenamiento, transporte y distribucién.

Ejemplo: Bolsa de Polietileno de Baja Densidad PEBD, de primer uso y grado alimenticio, sellado herméticamente con el fin de garantizar
la conservacidn del producto.

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




