ANEXO A

ESPECIFICACION DE EQUIPOS

Balanza analitica electronica

Equipo

Especificaciones

Modelo: EU-C 500

Marca: GIBERTINI

Capacidad: 1 g-510¢g

Precision: 0,01 g

Diametro del plato de pesado: 150

mm X 150 mm

Dimensiones: 215 mm x 330 mm X

95 mm

Peso: 3 kg

Balanza de triple barra

Equipo

Especificaciones

Modelo: MB-2610

Marca: AND




Capacidad: 2610 g

Valor de graduacion: 0,1 ¢

Calibraciones de barra: 10 x 0,1 g,
100 x 10 g, 500 x 100 g

Precision: 0,05 g

Sartén: Diametro 150 mm

Peso: 3,2 kg

Estufa de Secado

Equipo

Especificaciones

Modelo: Conterm 2000201

Marca: J.P. SELECTA S.A.

Volumen: 300 I

Rango de Temperatura: 40 °C — 250
°C

Potencia: 2 kW

Frecuencia: 50/60 Hz

N° de serie: 0464761

Dimensiones de bandejas: 50 mm x

60 mm x 50 mm




Dimensiones: 70 mm x 95 mm X 68

mm

Peso: 76 kg

Molino de Martillos

Equipo Especificaciones

Modelo: S-500

Marca: Weber Bros. Laboratoy

N° de martillos: 18

Velocidad: 9 000 rpm

Dimensiones del soporte:
13.75"x1.5"x 6"

Potencia: 1 kW




Estufa de secado y esterilizacion

Equipo Especificaciones

Modelo: 2005167

Marca: J.P. SELECTA S.A.

Potencia: 1,6 kW

Frecuencia: 50/60 Hz

Rango de temperatura: Desde T?
ambiente + 5 °C hasta 250 °C

Funcionamiento temporizado:

Semanal, hora, minuto

Volumen interior: 76 |

Interior (alto/ancho/fondo): 50

cm/38 cm/40 cm

Exterior (alto/ancho/fondo): 70

cm/75 cm/65 cm

Peso: 64 kg




Agitador mecanico vertical

Equipo Especificaciones

Modelo: KUTESZ- LD-601

Marca: MTA

N° de serie: 51912-025/78

Tensién: 220 V

Potencia: 0,045 kW

Velocidad: 150 rpm

Frecuencia: 50 Hz

Envasadora al vacio

Equipo Especificaciones

Modelo: EH16

Marca: EHRLICH

Dimensiones: 560 mm x 425 mm X
460 mm

Dimensiones camara: 450 mm x 370

mm X 220 mm




Barra soldante: 350 mm

Bomba de vacio: Bafio de aceite 20

m3/h

Presién méaxima: 3 bar

Potencia: 0,9 kW

Peso: 62 kg

Analizador de humedad infrarrojo

Equipo

Especificaciones

Modelo: MA100H-000230V1

Marca: SARTORIUS

Fuente calefactora: Radiador
ceramico de superficie o de hal6geno

redondo

Capacidad: 100 g

Rango de temperatura: 30 °C - 200
°C

Diametro del platillo: 90 mm




Frecuencia: 50/60 Hz

Numero de programas de medicion:
30

Precision: 0,0001 g

Potencia: 0,32 kW - 0,56 kW

Peso: 2 kg




ANEXO B

PROTOCOLO APLICADO EN LA DETERMINACION DE HUMEDAD DE
LA MATERIA PRIMA

Determinacion de Humedad en Alimentos
Método: Gravimétrico — Secado en estufa a una temperatura adecuada para el alimento.

Alcance: Método aplicado en cereales, harinas, carnes, frutas y otros productos

alimenticios.
Equipos: Capsulas de porcelana, estufa, balanza analitica, pinzas, desecador.

Principio técnico: Este método se fundamenta en cuantificar la presencia de agua en la
muestra, mediante diferencia de peso, previa evaporacion a sequedad en la estufa, hasta

registrar peso constante.
Procedimiento:

e Setara el peso de la capsula, previo secado en la estufa a 105°C por 2 horas.

e Se pesa sobre la capsula tarada una masa adecuada de muestra y se registra el
peso.

e Selleva la cdpsula con muestra a la estufa a una temperatura establecida.

e Pasado 1 hr, sacar la capsula de porcelana y poner en un desecador para que se
enfrie a temperatura ambiente y evitar que adquiera humedad.

e Pesar la capsula con muestra seca y nuevamente llevar a la estufa a la misma
temperatura. El tiempo puede variar dependiendo de la muestra

e Sacar la capsula de la estufa, poner en un desecador para que enfrie a temperatura

ambiente y pesar, repetir este proceso hasta que el peso sea constante.

Célculos:

Cr S %100 %

o% H —__ >
% Humedad G = Cq



Donde:

Co = Peso de la cépsula vacia

Cr = Peso de la capsula con muestra

Cs = Peso de la capsula con muestra seca
BPL (Buenas Practicas de Laboratorio):

e Usar guantes o pinzas en el momento de manipular la capsula tarada y capsula con

muestra seca.
¢ No abrir a cada rato la puerta de la estufa, para evitar perdida de calor.

e Transferir la capsula tarada y/o con muestra seca a un desecador para que no

adquiera humedad.
Precision y Exactitud: Se realizan pruebas por duplicado.

Referencias y/o Documentos asociados: Norma Boliviana N° 074-74



ANEXO C

NORMA BOLIVIANA NB 550

ALIMENTOS BALANCEADOS PARA ANIMALES - ALIMENTOS PARA
PORCINOS - REQUISITOS

INSTITUTO BOLIVIANO DE NORMALIZACION Y CALIDAD DIRECCION DE
NORMALIZACION

NORMA BOLIVIANA
NB 550-95

1. OBJETIVO

Esta Norma establece los requisitos principales que deben cumplir los Alimentos

balanceados destinados a los animales de la especie porcina.

2. REFERENCIA

NB-544-91 Alimentos balanceados para animales — Terminologia y clasificacion.

NB-545-91 Alimentos balanceados para animales — Muestreo.

NB-546-91 Alimentos balanceados para animales — Requisitos.

NB-548-91 Alimentos balanceados para animales — Etiquetado y envasado.

NB-552-91 Alimentos balanceados para animales — Determinacion cuantitativa del

residuo insoluble en acido.

3. REQUISITOS

3.1 Los alimentos balanceados para porcinos deberan cumplir con la Norma Boliviana
NB-546-95

3.2 Los alimentos balanceados para porcinos deberan cumplir con los requerimientos
que se especifican en la Tabla 1.

3.3 Cuando el contenido de cenizas en los alimentos balanceados para porcinos en
todas las lineas, no exceda del valor anotado en la Tabla 1, previa correccion con
el analisis efectuado segin la Norma Boliviana NB-552-91, no serd necesario

indicar los niveles de calcio y fosforo.



Tabla 1
Requisitos fisicoquimicos de los alimentos balanceados para porcinos

Linea

Requerimiento Pre

o Inicio | Crecimiento | Terminado | Reproductores

inicio
Humedad, max. % 13 13 13 13 13
Proteina, min. % 22 18 16 15 17
Grasa, min. % 2 2 2 2 2
Fibra, max. % 4 6 8 8 10
Cenizas, max. % 8 8 8 8 10
Calcio, min. % 0,8 0,8 0,7 0,6 0,7
Fosforo, min. % 0,6 0,5 0,5 0,5 0,5
lodo, min. % 0,0038
max. % 0,0076
Pre-inicio.........ocovvvviveeiininnnnnn, Del nacimiento a 10 kg
INicio...ovveiei i De 10 kga 25 kg
Crecimiento y engorde................ De 25 kg a 50 kg
Terminado............ooeviiiiininn... De 50 kg hasta la venta

Reproductores..............ccoinninn. Marranas y verracos



NOTA 1: La Tabla 1, es valida para porcinos con hébitat en el altiplano.

1) El contenido de iodo es el necesario para regiones no endémicas, en el caso de
nuestro pais la determinacion de este contenido se encuentra en investigacion.
4. MUESTREO

4.1 El muestreo se efectuara de conformidad a lo estipulado en la Norma Boliviana
NB-45-91.

5. ETIQUETADO Y ENVASADO
5.1 Deberd cumplir con lo estipulado en las Normas Bolivianas NB—-596-96 y NB-—
548-91.

5.2 Se indicara en el rotulo “Alimento para porcinos”.

6. CORRESPONDENCIA CON OTRAS NORMAS
Esta Norma es concordante con la Norma Peruana:

ITINTEC 209.112 Alimentos balanceados para Animales. Alimentos para porcinos.

Requisitos.



ANEXO D

NORMATIVA PARA CADA TIPO DE ENSAYO REALIZADO EN LA
CARACTERIZACION DE LA MATERIA PRIMA Y DEL PRODUCTO

Materia Prima (Residuos Orgénicos Solidos)

Parametro Unidad Tecnica yfo
Meétodo de Ensayo

Humedad % NB 38027:06
Proteina % NB/ISO 8968-1:08
Grasa % NB 313019:06
Fibra cruda % NB-104-75
Ceniza % NB 39034:10
Hidratos de carbono % -
Valor energético kcal/100 g -
Calcio mg/100 g NB 552-91
Fosforo mg/100 g SM 4500-P-D
pH (20 °C) - NB 338006:2009
Coliformes totales UFC/g NB 32005:02
Bacterias aerobias mesofilas UFC/g NB 32003:05

NB: Norma Boliviana

ISO: Organizacion Internacional de Normalizacion
SM: Standard Methods

mg/100 g: Miligramos por 100 gramos

kcal/100 g: Kilocalorias por 100 gramos

%: Porcentaje

UFC/g: Unidades Formadoras de Colonias por gramo

Fuente: (CEANID, 2021)



Producto (Alimento Balanceado para porcinos)

Parédmetro Unidad Tecnica yfo
Meétodo de Ensayo
Humedad % NB 367:1998
Proteina % NB/ISO 8968-
1:2008

Grasa % NB 228:1998
Fibra cruda % NB 35004:2014
Ceniza % NB 231:2:1998
Hidratos de carbono % NB 312031:2010
Valor energético kcal/100 g NB 312032:2006
Calcio mg/100 g NB 552-91
Fosforo mg/100 g SM 4500-P-D
pH (20 °C) . SM 4500-H-B
Coliformes totales UFC/g NB 32005:02
Coliformes fecales UFC/g NB 32005:02

NB: Norma Boliviana

ISO: Organizacion Internacional de Normalizacion

SM: Standard Methods

mg/100 g: Miligramos por 100 gramos
kcal/100 g: Kilocalorias por 100 gramos

%: Porcentaje

UFC/g: Unidades Formadoras de Colonias por gramo

Fuente: (CEANID, 2022)




ANEXO E

TABLA DE PROPIEDADES TERMICAS DE LOS CONSTITUYENTES DE
LOS ALIMENTOS

Constituyente : ¢ P ¢
Hime ¢ me/s kg/m? Kdskg' ¢
m
fgua 2,609 - 1008 4,182
Carbohidrato 9,580 - 1550 i, 420
Prote{na 9,200 - 1380 1.550
Grasa B, 188 - I 1,670
Aire 8. 825 - 1824 1,200
Hiele - - 2947 2,110
Ninerales Inergdnicos - - 2408 B.849

“
FUENTE: Hallstrom y col., {(4988),

1. Donde exista la presencia de un guidh, no se reportan datos



ANEXO F

ANALISIS DE LABORATORIO DE LA MATERIA PRIMA

CEANID-FOR-88
Versién 01
Fecha de emision; 2016-10-31

UNIVERSIDAD AUTONOMA “JUAN MISAEL SARACHO"
FACULTAD DE "CIENCIAS Y TECNOLOGIA™
CENTRO DE ANALISIS, INVESTIGACION Y DESARROLLO “CEANID”

Lab Oficial del Ministerio de Salud y Deportes
Red de Laboratorios Oficiales de Andlisis de Alimentos
Red Nacional de L ios de Mic: i

Laboratorio Oficial del "SENASAG"
INFORME DE ENSAYO
1. INFORMACION DEL SOLICITANTE

Cliente: Noemi Jamachi Flores
|Solicitante: |Noemi Jamachi Flores
Direccién:  |Barrio El Tejar
Teléfono/Fax| 75110978 | correo-e | wx [ codigo | mo037/21
1. INFORMACION DE LA MUESTRA
Descripcién de la Residuos Orgdnicos Sélidos
Codigo de muestreo: M1 |Fecha de vencimiento: sssesses [Lote: sssesss
Fecha y hora de muestreo: 2021-11-29
Procedencia (wocalidsc/Prov/ Dpto) Tarija - Cercado - Tarija Bolivia
Lugar de muestreo: Laboratorio de Operaciones Unitarias (LOU-UAIMS)
Responsable de muestreo: Noemi Jamachi Flores
Cbdigo de la muestra: 1484 FQ 1027 MB 710 ]Ftchl de recepcion de la muestra: ] 2021-12-06
Cantidad recibida: 700 g [Fecha de ejecucién de ensayo: | De 2021-12-06 al 2021-12-17
Ill. RESULTADOS
PARAMETRO TECNICA y/o METODO| UNIDAD RESULTADO PR Pﬁmlsmﬁ Ri:)EsREP:‘CIn;sDE
DE ENSAYO Min. Max.

Ceniza NB 39034:10 % 8,83 Sin Referencia Sin Referencia
Fibra Gravimétrico % 0,99 Sin Referencia Sin Referencia
Fésforo SM 4500-P-D mg P/100g| 34296 Sin Referencia Sin Referencia
Grasa NB 313019:06 % 17,12 Sin Referencia Sin Referencia
Hidratos de Carbono Calculo % 48,87 Sin Referencia Sin Referencia
Humedad NB 38027:06 % 4,65 Sin Referencia Sin Referencia
pH(20°C) NB 338006:2009 521 Sin Referencia Sin Referencia
Proteina (Nx6,25) NB/ISO 8968-1:08 % 19,54 Sin Referencia Sin Referencia
Valor energetico Calculo Kcal/100 g 431,72 Sin Referencia Sin Referencia
Bacterias aerobias meséfilas NB 32003:05 UFC/g 48x107 Sin Referencia Sin Referencia
Coliformes totales NB 32005:02 UFC/g 15x10° Sin Referencia Sin Referencia

150: Organizacién Internacional de Normalizacién <: Menor que
mg P/100g: Miligromos de Fésforo por 100 gramos
URC/g: Unidades Formadoros de Colonias por gramo (*) = No se observa desarrollo de colonias
‘vmn a la muestra ensayada en el Laboratorio
2) El presente informe solo puede ser reproducido en forma parclal y/o total, con la autorizagién del CEANID
3) Los datos de la muestra y el muestreo, fueron suministrados por el cliente

NB: Norma Boliviana

Kcal/100 g.: Kilocalorias por cien gramos %: porcontege

Tarija, 17 de diciembre del 2021

Original: Cliente

Copia: CEANID




ANEXO G

INFORME DE ANALISIS ADICIONAL DE LA MATERIA PRIMA
SELECCIONADA PARA IDENTIFICAR LOS PARAMETROS NEGATIVOS
PRESENTES

CEANID-FOR-88
Version 01
Fecha de emision: 2016-10-31

UNIVERSIDAD AUTONOMA “JUAN MISAEL SARACHO”

FACULTAD DE "CIENCIAS Y TECNOLOGIA" x\
CENTRO DE ANALISIS, INVESTIGACION Y DESARROLLO “CEANID” x \l‘.,
Laboratorio Oficial del Ministerio de Salud y Deportes 3 rA‘?
Red de Laboratorios Oficiales de Analisis de Alimentos \ ARELOAA
Red Nacional de Laboratorios de Micronutrientes
Laboratorio Oficial del “"SENASAG"
INFORME DE ENSAYO

I. INFORMACION DEL SOLICITANTE
Cliente: Noemi Jamachi Flores
Solicitante: |Noemi Jamachi Flores
Direccion: Barrio El Tejar
Teléfono/Fax]75110978 l Correo-e | Ll I Codigo I MO 003/22

1l. INFORMACION DE LA MUESTRA
Descripcion de la muestra: Residuos organicos (Proteinas)
Codigo de muestreo: M1 lFe:ha de vencimiento: FRISETEE ]Lote: EREATRS
Fecha y hora de muestreo: 2022-03-30
Procedencia (Localidad/Prov/ Dpto) Tarija - Cercado - Tarija Bolivia
Lugar de muestreo: Laboratorio de Operaciones Unitarias (LOU-UAJMS)
Responsable de muestreo: Noemi Jamachi Flores
Cddigo de la muestra: 270 FQ 184 MB 157 | Fecha de recepcion de la muestra: | 2022-04-07

Cantidad recibida:

500 g IFecha de ejecucion de ensayo: I De 2022-04-07 al 2022-04-14

I1l. RESULTADOS

N8: Normo Boliviana

PARAMETRO TECNICA y/o METODO| UNIDAD RESULTADO e Ri‘::fl’::l’]’:;“

DE ENSAYO Min. Max.
Grasa NB 313019:06 % 2,50 Sin Referencia Sin Referencia
Proteina (Nx6,25) NB/ISO 8968-1:08 % 21,81 Sin Referencia Sin Referencia
Coliformes fecales NB 32005:02 UFC/g 56x10" Sin Referencia Sin Referencia
Coliformes totales NB 32005:02 UFC/g 1,7'%:10 : Sin Referencia Sin Referencia

UFC g: Unidades Formadoras de Colonias por gramo [ *) = No se observo desarrolio de coionia

1S0. Organizocion Internacion, izacin < Menor que

y

1) Los resultados reportados se remiten a la muestra ensayada en el Laboratorio
2) El presente informe solo puede ser reproducido en forma parcial y/o total, con la autorizacion del CEANID
3) Los datos de la muestra y el muestreo, fueron suministrados por el cliente

Tarija, 14 de abril del 2022

Original: Cliente

Copia: CEANID

Direccion: Campus Universitario Facultad de Ciencias y Tecnologia Zona “El Tejar” Tel. (591) (4) 6645648

Fax: (591) (4) 6643403 - Email: ceanid@uajms.edu.bo -

Casil'laS1 - TARIJA - BOLIVIA Pagina 1de 1



UNIVERSIDAD AUTONOMA “JUAN MISAEL SARACHO"
FACULTAD DE "CIENCIAS Y TECNOLOGIA" T .
CENTRO DE ANALISIS, INVESTIGACION Y DESARROLLO “CEANID” | =

CEANID-FOR-88
Version 01
Fecha de emision: 2016-10-31

Laboratorio Oficial del Ministerio de Salud y Deportes "‘ i
Red de Laboratorios Oficiales de Analisis de Alimentos A Lr,.,"RELoVAA
Red Nacional de Laboratorios de Micronutrientes
Laboratorio Oficial del "SENASAG"
INFORME DE ENSAYO
1. INFORMACION DEL SOLICITANTE
Cliente: Noemi Jamachi Flores
Solicitante:  |Noemi Jamachi Flores
Direccion:  |Barrio El Tejar
Teléfono/Fax375110978 ] Correo-e [ b ] Codigo ] MO 003/22
1I. INFORMACION DE LA MUESTRA
Descripcion de la muestra: Residuos orgdnicos (Proteinas) cAreoM\DRAT0S
Codigo de muestreo: M2 lFecha de vencimiento: bt [Lote: RAPRSAY.
Fecha y hora de muestreo: 2022-03-30
Procedencia (Locaidaa/prov/ Doto) Tarija - Cercado - Tarija Bolivia
Lugar de muestreo: Laboratorio de Operaciones Unitarias (LOU-UAJMS)
Responsable de muestreo: Noemi Jamachi Flores
Codigo de la muestra: 271 FQ 185 MB 158 Fecha de recepcion de la muestra: 2022-04-07

Cantidad recibida: 500 g Fecha de ejecucion de ensayo: De 2022-04-07 al 2022-04-14
1Il. RESULTADOS
PARAMETRO TECNICA y/o METODO| UNIDAD |  RESULTADO SRS REL';ESRE':;'TAE;’E
DE ENSAYO Min. Max.
Grasa NB 313019:06 % 6,07 Sin Referencia Sin Referencia
Proteina (Nx6,25) NB/ISO 8968-1:08 % 13,33 Sin Referencia Sin Referencia
Coliformes fecales NB 32005:02 UFC/g 26x10° Sin Referencia Sin Referencia
Coliformes totales NB 32005:02 UFC/g 6,7x10°2 Sin Referencia Sin Referencia

NB: Norma Bolviana

U 2 Unndades Formadoras de Colomas por gramo

150 Organizacion Internacional de Normahzacion

( * ) = No se abserva desarrolio de colonias

< Menor que

1) Los resultados reportados se remiten a la muestra ensayada en el Laboratorio
2) El presente informe solo puede ser reproducido en forma parcial y/o total, con la autorizacion del CEANID
3) Los datos de la muestra y el muestreo, fueron suministrados por el cliente

Tarija, 14 de abril del 2022

Original: Chente

Copia. CEANID

Direccion: Campus Universitario Facultad de Ciencias y Tecnologia Zona “El Tejar” Tel. (591) (4) 6645648

Fax: (591) (4) 6643403 - Email: ceanid@uajms.edu.bo -

Casilla 51 -

TARUA - BOLIVIA

Pagina 1 de 1



ANEXOH

ANALISIS DE LA MATERIA PRIMA ESTERILIZADA A 121 °C DURANTE

15 MINUTOS

CEANID-FOR-88
Version 01
Fecha de emisién: 2016-10-31

UNIVERSIDAD AUTONOMA “JUAN MISAEL SARACHO”

FACULTAD DE "CIENCIAS Y TECNOLOGIA" i S
CENTRO DE ANALISIS, INVESTIGACION Y DESARROLLO “CEANID” L‘\
Laboratorio Oficial del Ministerio de Salud y Deportes \ ]
Red de Laboratorios Oficiales de Andlisis de Alimentos ) wﬁ?ﬁk?ﬁ a
Red Nacional de Laboratorios de Micronutrientes
Laboratorio Oficial del "SENASAG"
INFORME DE ENSAYO

1. INFORMACION DEL SOLICITANTE
Cliente: Noemi Jamachi Flores
Solicitante: [Noemi Jamachi Flores
Direccion: Barrio El Tejar
Teléfono/Fax] 75110978 [ correo-e | axe [ codigo | moo008/22

II. INFORMACION DE LA MUESTRA
Descripcion de la muestra: Residuos organicos solidos
Codigo de muestreo: M1 iFecha de vencimiento: llole: bbb
Fecha y hora de muestreo: 2022-06-15
Procedencia (tocaldad/Prov/ Dpto) Tarija - Cercado - Tarija Bolivia
Lugar de muestreo: Laboratorio de Operaciones Unitarias (LOU-UAJMS)
Responsable de muestreo: Noemi Jamachi Flores
Cédigo de la muestra: 692 FQ 539 MB 310 Fecha de recepcion de la muestra: 2022-06-17

Cantidad recibida: 500 g Fecha de ejecucion de ensayo: De 2022-06-17 al 2022-07-01
11l. RESULTADOS
PARAMETRO TECNICA y/o METODO UNIDAD RESULTADO N Ri‘::;:;ﬁ:‘
DE ENSAYO Min. Max.
Proteina (Nx6,25) NB/ISO 8968-1:08 % 8,03 Sin Referencia Sin Referencia
Coliformes fecales NB 32005:02 UFC/g <1,0x10 1 *) Sin Referencia Sin Referencia
Mohos y levaduras NB 32006:03 UFC/g <1,0x10'(*) Sin Referencia Sin Referencia

N8: Norma Boliviana 1S0: Organizacion Internacionol de Normalizocon < Menor que

UHC g2 Unidades Formadoras de Colomas por gramo ( * ) = No se observa desarrollo de colonias porcentae
1) Los resultados reportados se remiten a la muestra ensayada en el Laboratorio
2) €l presente informe solo puede ser reproducido en forma parcial y/o total, con la autorizacion del CEANID

3) Los datos de la muestra y el muestreo, fueron suministrados por el cliente

Tarija, 04 de julio del 2022

Original: Chente

Copla. CEANID

Direccién: Campus Universitario Facultad de Ciencias y Tecnologia Zona “El Tejar” Tel. (591) (4) 6645648

Fax: (591) (4) 6643403 - Email: ceanid@uajms.edu.bo - Casilla51 - TARIJA - BOLIVIA Pagina 1de |



CENTRO DE ANALISIS, INVESTIGACION Y DESARROLLO “CEANID"

ANEXO |

RESULTADO DEL ANALISIS DEL PRODUCTO FINAL SELECCIONADO

PARA PORCINQOS

CEANID-FOR-88
Versién 01
Fecha de emisidn: 2016-10-31

UNIVERSIDAD AUTONOMA “JUAN MISAEL SARACHO”
FACULTAD DE “CIENCIAS Y TECNOLOGIA"

Laboratorio Oficial del Ministerio de Salud y Deportes
Red de Laboratorios Oficiales de Analisis de Alimentos
Red Nacional de Laboratorios de Micronutrientes
Laboratorio Oficial del "SENASAG"

INFORME DE ENSAYO

1. INFORMACION DEL SOLICITANTE

Cliente: Noemi Jamachi Flores

Solicitante: |Noemi Jamachi Fiores

Direccién:  |Barrio El Tejar

Teléfono/Fax| 75110978 | Correc-e | [ | codigo | moo19/22
1. INFORMACION DE LA MUESTRA

Descripcién de la Alimento Balanceado

Codigo de muestreo: M4 |Fecha de vencimiento: borhdvid [Lote: kg

Fecha y hora de muestreo: 2022-10-13

Procedencia (Localidad/Prov/ Dpto) Tarija - Cercado - Tarija Bolivia

Lugar de muestreo: Laboratorio de Operaciones Unitarias (LOU-UAJMS)

Responsable de muestreo: Noemi Jamachi Flores

Codigo de la muestra: 1396 FQ 1039 MB 649 Fecha de recepcion de la muestra: 2022-10-18

Cantidad recibida: 350¢ Fecha de ejecucion de ensayo: De 2022-10-18 al 2022-11-04
I1l. RESULTADOS
PARAMETRO TECNICA y/o METODO| UNIDAD | RESULTADO fes Pemm s Ri::f';c::gi
DE ENSAYO Min. Max.

Calcio Absorcion Atémica | mg/100g 979,0 Sin Referencia Sin Referencia
Cenizas NB 231:2:1998 % 6,45 Sin Referencia Sin Referencia
Fibra NB 35004:2014 % 2,74 Sin Referencia Sin Referencia
Fosforo SM 4500-P-D mg/100g 783,00 Sin Refi ia Sin Refi ia
Grasa NB 228:1998 % 9,68 Sin Referencia Sin Referencia
Hidratos de Carbono NB 312031:2010 % 59,16 Sin Refi ia Sin Refi ia
Humedad NB 367:1998 % 3,40 Sin Referencia Sin Referencia
pH (20°C) SM 4500-H-B 5,30 Sin Referencia Sin Referencia
Proteina total (Nx6,25) NB/ISO 8968-1:2008 % 18,57 Sin Referencia Sin Referencia
Valor energetico NB 312032:2006 |Kcal/100 g 398,04 Sin Referencia Sin Referencia
Coliformes totales NB 32005:02 UFc/g <1,0x10 % *) Sin Referencia Sin Referencia
Escherichia coli NB 32005:02 Urc/g <1,0x10* (%) Sin Referencia Sin Referencia
NB: Norma Boliviana mg/100g: Miligramos por 100 gromos %: Porcentaje
150: Organizacién internocional de Normalizacisn ( * ) = No se vbserva desarrollo de colomax < : Menor qur

SM: Standard Methods

Kcal/100g.: Kilocaiorias por cien gramos UFC/g: Unidedes Formadoras de Colonias por gramo

1] Tos resultados reportados se remiten a la muestra ensayada en el Laboratorio
2) El presente informe solo puede ser reproducido en forma parcial y/o total, con la autorizacién del CEANID

3) Los datos de la muestra y el muestreo, fueron suministrados por el cliente \GAC/A,
“S1IGAC/ ).
Y

/ ) q‘\a(;g R\ 3‘ / ,;%

Freddy G. Lopez Zamora
FE a.i. DEL CEANID

Tarija, 04 de noviembre del 2022

M.Sc. Inj

Original: Cliente

Copia: CEANID

Fax: (591) (4) 6643403 - Email: ceanid@uajms.edu.bo - Casilla51 - TARLA - BOLIVIA Péginz 1de 1



ANEXO J

REGISTRO FOTOGRAFICO

Elaboracion de Alimento Balanceado para porcinos

Recepcion de materia prima Seleccion y cuantificacion

Secado l




Molienda Esterilizacion

Mezclado Dosificacion




Secado Envasado

Producto Final




Materia prima (Residuos organicos sélidos) Vs Producto (Alimento balanceado

para porcinos)

Residuos orgéanicos solidos frescos Vs Residuos organicos solidos después del
secado




Determinacion de Impurezas

Ay um‘néi




