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HISPANICA

DESCRIPCION DEL PRODUCTO:

La CHIA, cultivada desde la época de los ancestros Maya por sus propiedades nutritivas;
es una semilla que crece en suelos no muy huimedos como arcilla o arenales que cuentan
con luz solar, su mejor crecimiento se realiza entre 1.000 a 2.750 m sobre el nivel del maren
climas tropicales y subtropicales.

Las SEMILLAS DE CHIA son cultivadas, acondicionadas y envasadas a través de un proceso
controlado. Son 100 % vegetal, libres de gluten, no es un producto genéticamente
modificado.

La SEMILLA DE CHIA; se lo considera un producto alimenticio que se caracteriza por su alto
contenido de Proteina vegetal, Calcio, Potasio, Antioxidantes, Hierro. Reconocida a nivel
mundial por la gran cantidad de Omeqga 3 que aporta al organismo. Aportando también la
fibra necesaria para una mejor salud digestiva.

Pueden ser consumidas como complemento nutritivo en la elaboracién de varios alimentos:
panificacion, reposteria, suplementos nutricionales, jugos.

WWW.EMCOCER.COM
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CARACTERISTICAS GRANULOMETRICAS:
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HISPANICA

CARACTERISTICAS FISICOQUIMICAS

PORTAMARNG PARAMETROS UNIDAD | TOLERANCIA
DIAMETRO TOLERANCIA Humedad % =10
Proteinas Yo =15
1,00 mm - 2,00 mm. < 30 % Cenizas % <5
Grasa o =20
El tamario de particula de la semilla de chia es igual Fibra cruda 0% =30

o superior a 1.5 mm de diametro.

Por sus impurezas (1000 gramos de muestra)

Parametro Unidad Toleran-
cla
Material extrafio % =0,30

5e considera material extrafio la presencia de todo
material distinto de las semillas de chia.

COMPOSICION NUTRICIONAL:

COMPONENTES CANTIDAD
Grasa 26,25 g/100g
Fibra Cruda 38,909/100g
Carbohidratos 47,87 g/100g
Valor energético 472 Kcal/100g
Protelna 16,129/100g
Calcio 529mg/100g
Fésforo 604 mg/100g
Vitamina B1{Tiamina) 0,87 mg/100g
Vitamina B2 (Riboflavina) 0,17 mg/100g
Omega 3 18,219/100g
Omega 6 6,37 g/100g

CARACTERISTICAS MICROBIOLOGICAS

PARAMETROS TOLERANCIA
Aerobios Meséfilos UFC/g <10*
Coliformes totales UFRC/g <1x10°
Escherichia Coli/g Ausencia
Salmonella spp /25 g Levadura Ausencia
UFCig 100max
Mohos UFC/ig 100max

CARACTERISTICAS ORGANOLEPTICAS

Color: Gris, Marrdn, Negro y blanco.

Olor: Caracter(stico

Sabor: Caracteristico.

Aspecto: Semilla pequefia de forma ovalada.

CARACTERISTICAS DEL ENVASE

Momibre del produco Sernilla de Chila

[tem del peso 100 gramos
Elaborado por IM-NUTRA SRL
M de Lote:

F.\Wenc:

Santa Cruz - Bolivia
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DESCRIPCION DEL PRODUCTO:

La CHIA, cultivada desde la época de los ancestros Maya por sus propiedades nutritivas;
es una semilla gque crece en suelos no muy humedos como arcilla o arenales que cuentan
con luz solar, su mejor crecimiento se realiza entre 1.000 a 2.750 m sobre el nivel del mar en
climas tropicales y subtropicales.

Las SEMILLAS DE CHIA son cultivadas, acondicionadas y envasadas a través de un proceso
controlado. Son 100 % vegetal, libres de gluten, no es un producto genéticamente
modificado.

La harina de la semilla de chia controla los niveles de glucosa, aumenta la resistencia
deportiva, mejora la velocidad del transito intestinal, previene el estrefnimiento, genera
estimulo cerebral y fomenta la depuracion de toxinas.

El 50% de la harina de chia estd formado por carbohidratos complejos y fibra de tipo
soluble. Esta ultima es denominada micilago y actda como un gel en el estdmago que sirve
como barrera natural frente a los jugos digestivos vy los alimentos.

Puede ser usada para preparar productos de panaderia, reposteria, tales como: pan,
galletas y reposteria en general, puede ser utilizada como saborizante nutritivo en yogures
y cereales.

WWW.EMCOCER.COM



N7

EMCOCER

Empresa Comercializadora de Cereales

INFORMACION NUTRICIONAL
POR CADA 100g

Energla total (Kcal) 370
Proteinas (a) 20
Grasa () 5,19
Carbohidratos () 76
Azudcares Disp. () 8,6
Fibra s]] 25
Sodio img) 23,76

* %Valores Diarios de referencia en base a una dieta de 2.000 kcal.
o 8400 kj Estos valores diarios pueden ser mayores 0 menores
dependiendo de las necesidades energéticas de cada individuo.

PERFII DE AMINOACIDOS POR CADA 100 g.

Triptéfano (g) 0,447 Valina ig) 0,975

Treonina (g) 0,728 Arginina (q) 2,199

lsoleucina (g) 0822 Histidina (qg) 0,545
s Leucina (qg) 1,407 Alanina (g) 1,071
8 Lisina (g) 0,995 Acido Aspartico(g) 1,733
E Metionina (g) 0603 Acido glutamico (g) 3,592
8 Cistina (g) 0418 Glicina (g) 0,968
2 Fenilalanina (g) 1,043 Prolina (g) 0,796
; Tirosina (g) 0,578 Serina () 0,077
S
S
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DESCRIPCION DEL PRODUCTO:

Producto obtenido a partir de Ia molienda del maiz limpio y clasificado con tecnologia de
avanzada, obteniendo una granulometria homogénea y altisima pureza, caracteristica
especial de este producto.

Ideal para la preparacion de harinas y alimentos para consumo humano,

Producto natural, conserva todos los nutrientes propios del maiz intactos,

Es este un producto de calidad superlativa, libre de toda sustancia extrana.

Se la usa también en la elaboracion panes, arepas, tortillas etc.

VIDA UTIL
12 meses desde la fecha de elaboracion, cuando es almacenado en condiciones adecuadas.
PRESENTACION

Peso Neto: 1kg /25 kg
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INFORMACION NUTRICIONAL

POR CADA 100G
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Energia total 359 Kcal
Proteinas 74
Carbohidratos ¥ JF 0 4
Grasa 09
Fibra 0.6
CARACTERISTICAS FiSICOQUIMICAS
Grasa 2,20 % Max.
Almidon 81,00 %
Fibra 0,52 %
Ceniza (550600°C) 0,43 %
Proteina — (WNx 5.7) 5 /6 Max.
Humedad 12,00 % Max.

CARACTERISTICAS MICROBIOLOGICAS

Aerobios mesofilos (UFC/G):

2000

Staphylococcus

Megativo

Aflatoxinas Ausenciade B1, B2, G1y G2.
Salmonella Megativo
Escherichia Coli Megativo

GRANULOMETRIA

MICROMES 2 RETENIDO
600 2 Max
420 27
297 47
250 20
Menor de 250 5 Max
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DESCRIPCION DEL PRODUCTO:
CHENOPODIUM QUINOA

La Quinua Real: el “Grano de Oro” de Bolivia; con un sistema de produccién milenario que
respeta el suelo y la biodiversidad de |la zona. Es cultivada en el Altiplano Sur de Bolivia
entre 2000 a 3000 metros sobre el nivel del mar, los métodos utilizados para su cultivo son
los mismos que utilizaban los Incas hace 5000 afios atras. Es un alimento facil de digerir,
libre de Gluten y que no ha sido modificado genéticamente.

La Quinua Real producida en Bolivia, es reconocida y aceptada en el mundo como el tnico
grano rico en proteina y que contiene los 20 aminoacidos esenciales, constituyéndose

un alimento de calidad para la salud y la seguridad alimentaria de las actuales y futuras
generaciones.

La HARINA DE QUINUA REAL es un producto resultante de la molienda de los granos de
quinua beneficiada, rico en hidratos de carbono, fibra y con mayor contenido proteico
que cualquier otro cereal.

La HARINA DE QUINUA REAL es un producto de facil cocinado y de amplia versatilidad en
suU uso en panificacion, galleteria y reposteria. Recomendado para personas intolerantes a
la lactosa vy al gluten.

WWW.EMCOCER.COM
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CARACTERISTICAS FISICOQUIMICAS

PORTAMANO PARAMETROS UNIDAD | TOLERANCIA
DIAMETRO TOLERANCIA Humedad % =115
Proteinas % =10
SO0 p-700p < 30% Cenizas %o =35
Grasa %% =40
1 p=0.001 mm Fibra cruda % =20
Por sus impurezas (1000 gramos de muestra) CARACTERISTICAS MICROBIOLOGICAS
Parametro Unidad Tolerancla PARAMETROS TOLERANCIA
Impureza % Ausencia Aerobios Mesdfilos UFCig w10°
Caoliformes totales UFC/g <1x10°
5e considera impurezas la presencia de todo mate- Escherichia Coli /g Ausencia
rial distinto de la harina de quinua Salmonella spp /25 g Ausencia
Mohos y levaduras UFC/g Sta- | 3x10°
phylococcus aureus UFC/g <1x10°

COMPOSICION NUTRICIONAL: CARACTERISTICAS ORGANOLEPTICAS

COMPONENTES CANTIDAD
Grasa 5.6g/100g
Fibra Cruda 0,79g/100g
Carbohidratos Valor energético | 79,3 9/100g
Proteina 417 Kcal/100g
Calcio 12,3 9/100g
Fasforo 60,1 mg/100g
Hierro 395 mg/100g
Vitamina B1(Tiamina) 4,31 mg/00g
Vitamina B2 (Riboflavina) 0,369 mg/100g
0,020 mg/100g

Color: Blanco Cremoso.
Olor: Agradable y caracterfstico
acidez).

Saponina: Ausencia.

Mombre del producto:

Harina de Quinua Real

[tem del peso: 400 gramos
Elaborado por IN- NUTRA SRL
M® de Lote:

F.Venc:

Santa Cruz - Bolivia

Sabor: Semidulce (libre de acidez).
Aspecto: Polvo homaogeneo de textura fina.

(libre de

CARACTERISTICAS DEL ENVASE
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DESCRIPCION DEL PRODUCTO:

La Quinua Real: el "Grano de Oro" de Bolivia; con un sistema de produccién milenario que
respeta el suelo v la biodiversidad de la zona. Es cultivada en el Altiplano Sur de Bolivia
entre 2000 a 3000 metros sobre el nivel del mar, los métodos utilizados para su cultivo son
los mismos que utilizaban los Incas hace 5000 afios atras. Es un alimento facil de digerir,
libre de Gluten y que no ha sido modificado genéticamente.

La Quinua Real producida en Bolivia, es reconocida y aceptada en el mundo como el Gnico
grano rico en proteina y que contiene los 20 aminoacidos esenciales, constituyéndose

un alimento de calidad para la salud y la seguridad alimentaria de las actuales y futuras
generaciones.

La HARINA PRECOCIDA DE QUINUA REAL es un producto obtenido de la molienda y
extrusado por doble tornillo de los granos de quinua beneficiada, rico en hidratos de
carbono, fibra vy con mayor contenido proteico que cualquier otro cereal.

La HARINA PRECOCIDA DE QUINUA, es un producto de facil dilucién en liquidos, utilizada
mayormente como suplemento nutritivo, en cereales preparados y en barras energéticas.

WWW.EMCOCER.COM
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CARACTERISTICAS GRANULOMETRICAS: CARACTERISTICAS FISICOQUIMICAS

POR TAMARNO PARAMETROS UNIDAD | TOLERANCIA
DIAMETRO TOLERANCIA Humedad % =115
Proteinas % =10
SO0 p—-700p < 30 % Cenizas % =35
Grasa %% =40
1 p=0.001 mm Fibra cruda % =20

Por sus impurazas (1000 gramos de muestra) CARACTERISTICAS MICROBIOLOGICAS

Parametro Unidad Tolerancla PARAMETROS TOLERANCIA
Material extrafio % <030 Aerobios Meséfilos UFC/g w107
Coliformes totales UFC/g <1x10°
Se considera impurezas la presencia de todo mate- Escherichia Colifg Ausencia
rial distinto de la harina de quinua Salmonella spp /259 Ausencia
Mohos y levaduras UFC/g Sta- | 3x10]
phylocoocus aureus UFC/ig <1x10?
COMPOSICION NUTRICIONAL: CARACTERISTICAS ORGANOLEPTICAS
COMPONENTES CANTIDAD Color: Blanco amarillento.
Olor: Agradable v caracteristico (libre de
Grasa £309/100g acidez).
Fibra Cruda 1,89/100g Sabor: Semidulce (libre de acidez).
Carbohidratos 73,2 g/100g Aspecto: Polvo textura fina. Saponina:
Ausencia
Valor energético 3850
Proteina Kcal/100g CARACTERISTICAS DEL ENVASE
Calcio 12649/
£0/1009 Mombre del producto:
Fasforo 236,00 Harina Precocida de Quinua Real
Hierro mg/100g [tem del pesc: 100 gramos
Vitamina B1(Tiarmina) 39491 Elaborado por IN- NUTRA SRL.
Vitamina B2 (Riboflavina) mg/100g N e Lote
Menc:
7,50mg/100g Santa Cruz - Bolivia
0,369 mg/100g
0,020 mg/100g

WWW.EMCOCER.COM
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INUA REAL

DESCRIPCION DEL PRODUCTO:

La Quinua Real: el “Grano de Oro" de Bolivia; con un sistema de produccién milenario que
respeta el suelo vy la biodiversidad de la zona. Es cultivada en el Altiplano Sur de Bolivia
entre 2000 a 3000 metros sobre el nivel del mar, los métodos utilizados para su cultivo son
los mismos que utilizaban los Incas hace 5000 afios atras. Es un alimento facil de digerir,
libre de Gluten y que no ha sido modificado genéticamente.

La Quinua Real producida en Bolivia, es reconocida y aceptada en el mundo como el tnico
grano rico en proteina y que contiene los 20 aminoacidos esenciales, constituyéndose

un alimento de calidad para la salud y la seguridad alimentaria de las actuales y futuras
generaciones,

Las HOJUELAS DE QUINUA REAL son obtenidas del grano de quinua previamente lavados,
desaponificados y laminados para formar las hojuelas (quinua beneficiada), este proceso
la convierte en un producto de facil coccién.

Las HOJUELAS DE QUINUA, se consideran un alimento rico en proteinas, carbohidratos y
un excelente balance de aminoacidos esenciales para el ser humano. El producto esun
alimento consumible en general, recomendado para personas intolerantes a la lactosay al
gluten, también para nifios de primera edad.

WWW.EMCOCER.COM
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LAS DE

INUA REAL

CARACTERISTICAS GRANULOMETRICAS: CARACTERISTICAS FISICOQUIMICAS

PORTAMARNO PARAMETROS UNIDAD | TOLERANCIA
DIAMETRO TOLERANCIA Humedad % =135
Proteinas %% =10
= 1,0 mm < 30% Cenizas % =35
Grasa %% =40
El tamario de particula de las hojuelas de quinua es Fibra cruda % =20

igual o superior a Tmm de didmetro.

CARACTERISTICAS MICROBIOLOGICAS

Por sus impurezas (1000 gramos de muestra)

PARAMETROS TOLERANCIA
Parametro Unidad Tolerancla
Aerobios Mestfilos UFC/g ™10°
Impureza % =035 Coliformes totales UFC/g <1x10%
Escherichia Colifg Ausencia
Se considera impurezas la presencia de todo mate- salmonella spp /25 g Ausencia
rial distinto de las hojuelas de quinua. Mohos y levaduras UFC/g Sta- 3;{11]1
phylococcus aureus UFC/g <1x10°

COMPOSICION NUTRICIOMAL: CARACTERISTICAS ORGANOLEPTICAS

COMPOMNENTES CANTIDAD Color: Cremoso brillante uniforme.
Olor: Agradable y fresco libre de sabores
Grasa 6,44 g/100g indeseables.
Fibra Cruda Carbohidratos 1,429/100g Sabor: Semidulce.

Aspecto: Grano laminado entero.

Valor energético Proteina 76,99/100g Saponina: Ausencia
Calcio Fésforo Hierro 419,0 :
Vitamina B1(Tiamina) Vitamina | Kcal/100g CARACTERISTICAS DEL ENVASE

B2 (Riboflavina) 13,29/100g Nombre del producto:

767mg/1000 || oiuela de Quinua Real.
384mg/100g [tem del peso: 350 gramos.
4,83 mg/100g Elaborado por IN- NUTRA SRL.
0,369 mg/100g | | N°delote

F.Venc:
0,020 mg/100g Santa Cruz- Bolivia

WWW.EMCOCER.COM
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QUINUA

UINUA REAL

DESCRIPCION DEL PRODUCTO:

La Quinua Real: el "Grano de Oro” de Bolivia; con un sistema de produccion milenario que
respeta el suelo y la biodiversidad de la zona. Es cultivada en el Altiplano Sur de Bolivia
entre 2000 a 3000 metros sobre el nivel del mar, los métodos utilizados para su cultivo son
los mismos que utilizaban los Incas hace 5000 anos atras. Es un alimento facil de digerir,
libre de Gluten y que no ha sido modificado genéticamente.

La Quinua Real producida en Bolivia, es reconocida y aceptada en el mundo como el unico
grano rico en proteina y que contiene los 20 aminoacidos esenciales, constituyéndose

un alimento de calidad para la salud y la seguridad alimentaria de las actuales y futuras
generaciones.

El POP DE QUINUA REAL, es un producto insuflado que se obtiene por un proceso térmico
y presion, convirtiéndolo en un producto listo para consumir, de textura suave, liviana

y crujiente. Es un producto que también puede ser saborizado o endulzado segun los
requerimientos del cliente.

El POP DE QUINUA REAL, es un alimento completo, practico y delicioso para consumirlo
solo o acompariado de leche, yogurt, jugos, helados.

WWW.EMCOCER.COM
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DE QUINUA

DO DE QUINUA REAL

CARACTERISTICAS FISICOQUIMICAS

igual o superior a 3mm de diametro.

Por sus impurezas (1000 gramos de muestra)

Parametro

Unidad

Tolerancla

Material extrario %%

=035

Se considera material extrafio la presencia de todo
material distinto de las pipocas de gquinua

COMPOSICION NUTRICIONAL:

COMPONENTES CANTIDAD
Grasa L70g/100g
Fibra Cruda Carbohidratos 8,90g/100g
Valor energético Proteina 72,00g/100g
Calcio 390,00
Fasforo Kcal/100g
Hierro 11,70g/M100g
Vitamina B1(Tiamina) Vitamina 85,00mg/00g
B2 (Ribofavina) 418,00
mg/100g
2,60 mg/100g
0,11 mg/100g
0,11 mg/100g

POR TAMARNO PARAMETROS UNIDAD | TOLERANCIA
DIAMETRO TOLERANCIA Humedad % =75
Proteinas %% =10
3,00 mm- 4,00 mm. < 30% Cenizas % <35
Grasa %% =4.0
El tamario de particula de las hojuelas de quinua as Fibra cruda %% =20

CARACTERISTICAS MICROBIOLOGICAS

PARAMETROS TOLERANCIA
Aerobios Meséfilos UFC/g <10*
Coliformes totales UFC/g <1x10?
Escherichia Colifg Ausendcia
Salmenella spp /25 g Levadura Ausencia
UFCig 100max
Mohos UFCAg 100max

CARACTERISTICAS ORGANOLEPTICAS

Color: Crema brillante uniforme.
Olor: Caracteristico

Sabor: Caracteristico semidulce.
Aspecto: Grano Esférico poroso
Saponina: Ausencia.

CARACTERISTICAS DEL ENVASE

Mombre del producto:

Pop de Quinua Real

[tem del peso: 100 gramos
Elaborado por IN- NUTRA SRL
N° de Lote:

F.Venc:

Santa Cruz - Bolivia
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PRECOCIDA DE

DESCRIPCION DEL PRODUCTO:

Producto elaborado a partir de granos de Arroz seleccionado los cuales son sometidas al
procesode extrusion, en donde se aplica alta temperaturay presion, porun breve espacio
de tiempo, produciendose una serie de cambios en la forma, estructura ycomposicion del
alimento. Obteniendoun producto gelatinizado, cociday dereconstitucioninstantanea
(listoc paraconsumir).

|deal paralaelaboracion de papillasy batidos nutricionales, asicomo tambien utilizade

coma harina en panificacion.

INGREDIENTES

Granos de Arroz seleccionados

CARACTERISTICAS ORGANOLEPTICAS

» Aspecto: Producto de consistencia polvorienta y aspecto homogéneo.

= Color: Blanco.

» Olor v sabor: Agradable y caracteristico.

CONDICIONES DE ALMACENAMIENTO

Almacenar a temperaturaambiente, enlugarseco, ventiladoy protegido dela luz y calor.
VIDA UTIL

12 meses desde lafecha de elaboracion, cuande es almacenado en condicienes adecuadas.

PRESENTACION

WWW.EMCOCER.COM

Peso Heto: 1hg /25 kg
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PRECOCIDA DE

INFORMACION NUTRICIONAL

POR CADA 100G

Energia total 359 Kcal

Proteinas 7.4

Carbohidratos .

Grasa 0.9

Fibra 0.6
* ¥valores Diarios de referencia en base a wna dieta de 2.000 kcal.
o8400k] Estosvaloresdianios puedenerm O MENTes

dependizndodelasnecesidades energetic cadaindividua.
CARACTERISTICAS FiSICOQUIMICAS

Humedad = h%

Acidez (Exp. En acidosulfurico) | < 0.4%

Gelatinizacion = 94%

Aflatoxinas Ho detectable en 5.ppb

CARACTERISTICAS MICROBIOLOGICAS

Aerobios mesofilos = 10000 ufcly
Mohos < 100 ufelg
Levaduras < 100 uficig
Coliformes < 10 uiicig
Bacillus cereus = 100 uficlg
Salmonellaf25g ausentel 259
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