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RESUMEN

Este estudio fue desarrollado en el Programa Integral de Nutricién Escolar el cual es un
programa emblematico del Ministerio de Educacion MINED, ubicado contiguo a la
alcaldia de Managua localizado dentro de las coordenadas geograficas 12° 09' de latitud
norte y 86° 16' de longitud oeste La altitud aproximada es de 82.97 msnm. Limita al norte
con el Lago Cocibolca; al sur con los Municipios de Ticuantepe, Tisma y El Crucero; al
este con los Municipios de San Francisco Libre y Tipitapa; y al occidente con los
Municipios de Mateare y Ciudad Sandino. Es el resultado de seis meses de intervencién y
de apoyo en todo lo referente al control de la calidad de los alimentos que este programa
distribuye en 10,200 escuelas beneficiadas en el territorio nacional con el fin de brindar
una merienda escolar para que los infantes se alimenten y puedan asimilar mejor las
clases en los centros escolares. Esta pasantia consistio principalmente en la asesoria
técnica al Ministerio de Educacion para garantizar la calidad de los alimentos necesarios
para el programa de la merienda escolar, adem&s de asesorar técnicamente en los
procesos de compras de alimentos con las especificaciones de calidad, es importante
mencionar el papel desarrollado en la conservacion de los alimentos resguardados en las
instalaciones de la bodega de los brasiles, que es donde se almacenan los alimentos
donados por el PMA y que se distribuyen en las escuelas de la RACCN que es donde
PMA centra su intervencion. Otra actividad de importancia fue el acompafiamiento
técnico desarrollado en los procesos de elaboracion de cereal fortificado, procesamiento
de aceite vegetal de soya, acopio de granos basicos como arroz, frijol y maiz, en las
diferentes plantas tanto de ENABAS como de los proveedores que proveen a ENABAS
de los alimentos como es el caso de AGRICORP, AGROSA, INCOPA, AGROCASA y
ACEITERA EL REAL. Culminada la distribucién de los alimentos, es importante
mencionar el seguimiento que se brinda en los centros escolares beneficiados con
merienda con el fin de dar respuesta a la problematica en el manejo de los alimentos y al
control de las plagas que se presentan en los alimentos por las malas practicas en el
almacenamiento.

Palabras claves: Merienda Escolar, distribucioén, calidad, fortificacién, almacenamiento,
MINED, PMA

Vi



ABSTRACT

This study was developed in the Comprehensive School Nutrition Program which is an
emblematic program of the Ministry of Education MINED, located adjacent to the
mayor's office located within the geographic coordinates 12° 09 'north latitude and 86° 16'
west longitude La approximate altitude is 82.97 masl. It limits to the north with the Lake
Cocibolca; to the south with the Municipalities of Ticuantepe, Tisma and El Crucero; to
the east with the Municipalities of Free San Francisco and Tipitapa; and to the west with
the Municipalities of Mateare and Ciudad Sandino. It is the result of six months of
intervention and support in all matters relating to the control of the quality of food that
this program distributes in 10,200 schools benefited in the national territory in order to
provide a school snack for the infants to feed and can better assimilate classes in schools.
This internship consisted mainly of technical advice to the Ministry of Education to
ensure the quality of food needed for the school snack program, in addition to providing
technical advice in the food purchasing processes with the quality specifications, it is
important to mention the role developed in the preservation of food stored in the facilities
of the Brasiles winery, which is where the food donated by the WFP is stored and
distributed in the schools of the RACCN which is where PMA focuses its intervention.
Another important activity was the technical accompaniment developed in the processes
of fortified cereal processing, processing of soybean oil, collection of basic grains such as
rice, beans and corn, in the different plants of both ENABAS and the suppliers that
provide ENABAS of foods as is the case of AGRICORP, AGROSA, INCOPA,
AGROCASA and ACEITERA EL REAL Once the distribution of food has been
completed, it is important to mention the monitoring provided in schools benefiting from
snacks in order to respond to the problems in food handling and control of pests presented
in food by bad practices in storage.

Key words: School snack, distribution, Quality, fortification, storage,
MINED, World Food Program
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l. INTRODUCCION

El Ministerio de Educacion, forma parte de los esfuerzos del Gobierno de Unidad y
Reconciliacion Nacional en la erradicacion de la pobreza y el hambre en Nicaragua. La
I6gica de intervencion se basa en el plan nacional de desarrollo humano. En base a este
marco de politicas publicas, el Ministerio de Educacion impulsa una educacion
integradora, acorde con las principales necesidades de la poblacién. En el marco de las
politicas educativas, viene haciendo esfuerzos en su articulacion con otros sectores del
gobierno para compatibilizar el conjunto de dichas politicas en un plan nacional contra el
hambre.

La Ley de Soberania y Seguridad Alimentaria, sefiala competencias especificas para el
sistema educativo, el MINED ha logrado configurar una estrategia que pretende impactar
en la sociedad nicaragliense en el corto y largo plazo. Merienda escolar, el curriculo
educativo, huertos escolares y los kioscos escolares, estas herramientas se encuentran
disefiadas para una gestion participativa y descentralizada.

Como parte de la estrategia del Ministerio de Educacion en apoyo a la nifiez estudiantil
nicaraguense, a partir del 2002 , el Programa Integral de Nutricion Escolar inicio la
entrega de una merienda escolar compuesta por 145 gramos de alimentos compuesta por:
arroz, cereal, aceite, maiz, frijol y harina de trigo.

Al ser estos alimentos destinados para el consumo en las escuelas por los nifios y nifias, es
importante garantizar que estos productos sean alimentos sanos, higiénicos, libres de
plagas e inocuos, por lo que es necesario poner en practica una serie de actividades con el
fin de velar por la calidad , asi como también de las especificaciones técnicas de calidad
de los alimentos, que puedan garantizar que estos productos que compra el MINED y que
recibe en calidad de donaciones de parte de organismos internacionales como FAO, PMA,
Visién Mundial , BID, padre Fabreto y PCI , sean alimentos de calidad.

El acompafiamiento técnico en los procesos de acopio, almacenamiento en bodegas,
distribucion y consumo de alimentos en las escuelas constituye la base fundamental para
garantizar la calidad y la inocuidad de los productos que se entregan a los nifios de
Nicaragua.

El control de la calidad de los diferentes alimentos es el conjunto de actividades y
procedimientos que se ponen en practica con el objetivo de monitorear y evaluar las
caracteristicas fisicas, sensoriales y de inocuidad de los alimentos de la merienda con el
fin de velar por que se cumplan los parametros de calidad solicitados en el pliego de
bases del MINED y que el proveedor nos entregue alimentos sanos e inocuos que puedan
ser consumidos sin riesgo por los nifios y nifias de las escuelas beneficiadas.

Fuente (Plan Nacional de Desarrollo Humano del Ministerio de Educacion.)



Il.  OBJETIVOS
2.1 Objetivo General

Analizar el proceso de control de calidad en los alimentos distribuidos por el
Ministerio de educacion en las escuelas del pais como parte del programa de la
merienda escolar

2.2  Obijetivos Especificos
e Enumerar los principales procesos de acompafiamiento técnico que conllevan el
control de calidad en los alimentos entregados como merienda Escolar, siendo estos

(granos y alimentos procesados.)

e Evaluar las diferentes etapas de control en los alimentos para verificar la calidad y
la inocuidad

e Valorar las técnicas de manejo y almacenamiento de los alimentos en las escuelas.

e Brindar las recomendaciones sobre el manejo de los alimentos en las bodegas
generales y bodegas de las escuelas.



Il. MATERIALESY METODOS
3.1  Lugar de la pasantia

Este trabajo fue desarrollado en el programa integral de nutricion escolar el cual es un
programa emblematico del Ministerio de Educacion MINED, ubicado contiguo a la
alcaldia de Managua localizado dentro de las coordenadas geograficas 12° 09' de
latitud norte y 86° 16' de longitud oeste , la altitud aproximada es de 82.97 msnm.
Limita al norte con el lago cocibolca; al sur con los municipios de Ticuantepe, Tismay
El Crucero; al este con los Municipios de San Francisco Libre y Tipitapa; y al
occidente con los Municipios de Mateare y Ciudad Sandino.

Es importante mencionar que ademas de las actividades desarrolladas en las oficinas
del MINED, gran parte de las actividades fueron ejecutadas en los diferentes distritos y
municipios de Managua asi como en departamentos en donde el programa tiene
presencia.

Periodo de ejecucién de la pasantia

Se planted el desarrollo de las diferentes actividades en el periodo comprendido del 01
de enero del 2016 al 30 de junio del 2016.

Cuadrol. Cronograma de actividades a desarrollar

Periodo Actividades programadas para el periodo del 1 de enero del 2016 al
31 de Julio 2016

correspondientes a la | entrega 2016

Enero 2016 | Inspeccion técnica en los procesos de elaboracion de cereal fortificado ,
acopio , empaque , transporte y distribucion de alimentos

Febrero Seguimiento post- distribucion de alimentos en las bodegas de

2016 almacenamiento de los centros escolares y monitoreo del estado y la

calidad de los alimentos resguardados en las instalaciones de la bodega
central del MINED ubicada en los brasiles.

Marzo
2016

Acompafiamiento técnico en la manipulacion y el manejo de los
diferentes alimentos que componen la merienda escolar en los centros
escolares con el fin de mantenerlos libres de plagas, en buen estado e
inocuos.

Monitoreo del estado y la calidad de los alimentos resguardados en las
instalaciones de la bodega central del MINED ubicada en los brasiles.
Elaboracion de especificaciones técnicas de calidad de los alimentos
necesarios para la Il distribucion 2016.

Abril 2016

Revisidon de las especificaciones técnicas de la calidad de los alimentos a
distribuirse en la Il entrega 2016.

Preparacién de las condiciones técnicas de infraestructura para la
recepcion de los alimentos para Il entrega 2016

3




Inspeccion técnica en los procesos de elaboracion de cereal fortificado ,
acopio , empaque , transporte y distribucion de alimentos
correspondientes a la 1l entrega 2016

Mayo 2016 | Acompafiamiento técnico en el proceso de distribucion de la 11 entrega

de alimentos 2016 en bodega ENABAS, kativo norte.

Acompafiamiento técnico post-distribucion en el manejo y las condiciones
de almacenamiento de los alimentos que componen la merienda escolar
en los centros escolares con el fin de mantenerlos libres de plagas, en
buen estado e inocuos.

Junio 2016 | Acompafiamiento técnico en el manejo y las condiciones de

almacenamiento de los alimentos que componen la merienda escolar en
los centros escolares con el fin de mantenerlos libres de plagas, en buen
estado e inocuos.

Elaboracion de especificaciones técnicas de calidad de los alimentos
necesarios para la Il distribucién 2016.

Julio 2016

Elaboracion de informe final de pasantia.

Cuadro 2.

Cronograma de actividades desarrolladas

Periodo

Actividades desarrolladas en el periodo de enero 2016 a julio 2016

Enero
2016

Se inspeccionaron los procesos de elaboracion de cereal fortificado en las
dos plantas de elaboracion de cereal ubicadas en Managua y a la vez se dio
acompariamiento a los procesos de acopio , empaque , transporte y
distribucion de alimentos correspondientes a la | entrega 2016 , todo esto
con el fin de garantizar la calidad y la inocuidad de los productos.

Febrero
2016

Posterior a la culminacion de la primer entrega de alimentos 2016 se
desarroll6 un monitoreo del estado y la calidad de los alimentos recibidos en
los diferentes centros escolares con el fin de evaluar las condiciones de
almacenamiento y asesorar a los docentes en los temas de manejo de
alimentos, prevencion y control de plagas.

Se brindé acompafiamiento en el resguardo y manejo del estado y la calidad
de los productos pertenecientes al Programa mundial de alimentos asi como
también en cuanto al manejo de las plagas que dafian los productos
almacenados en las instalaciones de la bodega central del MINED ubicada en
los brasiles.

Marzo

Se brind6 acompafiamiento técnico en la manipulacién y el manejo de los




Periodo

Actividades desarrolladas en el periodo de enero 2016 a julio 2016

2016

diferentes alimentos que componen la merienda escolar en los centros
escolares con el fin de mantenerlos libres de plagas, en buen estado e inocuos.

Se ejecutd monitoreo del estado y la calidad de los alimentos resguardados en
las instalaciones de la bodega central del MINED ubicada en los brasiles.

Se prepararon y se elaboraron las especificaciones técnicas de calidad de los
alimentos necesarios para la Il distribucion 2016.

Abril
2016

Se revisaron las especificaciones técnicas de la calidad de los alimentos a
distribuirse en la Il entrega 2016.

Se prepararon las condiciones técnicas de infraestructura y de logisticas para
la recepcion de los alimentos para Il entrega 2016 en las instalaciones de la
kativo norte en conjunto con el personal de operaciones de ENABAS.

Se realizd inspeccion técnica en los procesos de elaboracion de cereal
fortificado, acopio, empaque, transporte y distribucion de  alimentos
correspondientes a la Il entrega 2016.

Mayo
2016

Se brindé acompafiamiento técnico en el proceso de distribucion de la Il
entrega de alimentos 2016 en Bodega ENABAS kativo norte.

Posterior a la ejecucién de la Il distribucion 2016, se realizé el monitoreo de
las condiciones de almacenamiento de los alimentos que componen la
merienda escolar en los centros escolares con el fin de apoyar en el manejo de
los alimentos y mantenerlos libres de plagas, en buen estado e inocuos.

Junio
2016

Acompafiamiento técnico en el manejo y las condiciones de almacenamiento
de los alimentos que componen la merienda escolar en los centros escolares
con el fin de mantenerlos libres de plagas, en buen estado e inocuos.

Se elaboraron las especificaciones técnicas de la calidad de los alimentos
necesarios para la Il distribucion 2016.

Julio
2016

Elaboracion de informe de pasantia.




X/
L X4

X/
L X4

X/
L X4

X/
L X4

Principales actividades desarrolladas en el Ministerio de Educacion MINED en
Managua.

Elaboracion de especificaciones técnicas de calidad de los alimentos, previos a los
procesos de compra del MINED.

Visitar las plantas industriales donde se elaboran los cereales fortificados, las harinas
de trigo, los aceites vegetales y también donde se procesan y empacan los granos como
maiz, arroz y frijoles, con el fin de constatar las condiciones con que se elaboran y se
procesan.

Realizacion de muestreos de alimentos para remitirlos a los laboratorios para certificar
la calidad de los mismos.

Inspeccién de los procesos de acopio, limpieza, fumigacion y empaque de los
productos como maiz, arroz y frijol.

Inspeccion de los procesos de acopio en las bodegas de distribucién asi como
acompariamiento a los procesos de distribucion de alimentos.

Anadlisis e interpretacion de los resultados de los andlisis de los alimentos muestreados
con el fin de comparar los parametros de calidad obtenidos con los solicitados.

Inspeccién y monitoreo de los alimentos bajo resguardo en las bodegas de los brasiles,
pertenecientes a los donantes PMA, MIFAMILIA vy otros con el fin de velar por el
buen estado, la calidad y la inocuidad de los mismos.

Prevencién, manejo y control de plagas en las bodegas de los alimentos en los centros
escolares.

Acompafiamiento a los docentes en los centros escolares en los temas de manejo de
alimentos y control de plagas en los alimentos.

Inspeccion y evaluacion de los alimentos que el MINED recibe en calidad de donacién
de parte de los organismos vision mundial , programa mundial de alimentos PMA,
Programa de concertacion Infantil PCI y Ministerio de la Familia.



3.2 Resefia histérica del PINEMINED

El Gobierno de Nicaragua, a través del programa integral de nutricion escolar del
Ministerio de Educacién, ha venido implementando programas de alimentacion
complementaria a los grupos de poblacién més vulnerable, con el objetivo de mejorar
su situacion alimentaria nutricional, enfocandola especialmente hacia grupos de nifios
y nifias de 3 a 12 afios de los centros de educacion en las modalidades de preescolar y
escolar de primaria regular y multigrados, en especial de las zonas rurales de los 66
municipios catalogados como de alta y muy alta inseguridad alimentaria por el PMA.

En Febrero de 1993, el Programa Mundial de Alimentos inauguré el Proyecto
“’Atencion Integral a Nifios en Edad Preescolar’’, a través de centros de atencién
diurna (Proyecto Nic. 4515.01), con el objetivo principal de desarrollar y potenciar las
estrategias de participacion y organizacion comunitarias. EI programa alimentario
dirigido a escolares inicié con el vaso de leche, con tres afios de ejecucion es un

programa de ayuda a la dieta del escolar y a la retencién de la matricula.

En agosto de 1994, este programa evoluciona hacia un programa integral de nutricion
escolar PINE-MECD, sustituyendo el vaso de leche por horchata acompafiada de una
galleta nutritiva, orientado a nifios de preescolar, primero y segundo grado de primaria
de las escuelas estatales del pais, cubriendo a fines de 1994 a mas de 125,000 nifios y
nifias de Ledn y Chinandega. En 1995 el PINE-MECD incorpora elementos de
capacitacion a padres de familia en las areas de nutricion y salud preventiva.

El Programa se extendid de 1998 a 2001, entregando 50 gramos de galleta fortificada y
35 gramos de bebida enriquecida, para mejorar los indicadores educativos como el
indice de ausentismo y de retencion escolar y brindar un aporte dietético en las
primeras horas de clase; inicialmente se atendié a 250,000 nifios y nifias en las
modalidades de preescolar formal y primaria regular; en el afio 2001, esta asistencia se
elevo hasta 385,000 nifios y nifias de estas modalidades.

A partir del 2002 hasta la fecha, con el animo de incrementar el aporte nutricional en
kilocalorias y proteinas, se inici6 la entrega de una racion de alimentos crudos para ser
cocinados en los centros, proyecto con una duracién de cinco afios.

Fuente (Diagndstico, plan estratégico y Normativa del programa integral de Nutricion
Escolar)



Mision del programa PINEMINED

Sensibilizar a la comunidad educativa para garantizar una alimentacion sana en tiempo
y forma a la nifiez de los pre-escolares y primaria de las escuelas publicas y privadas
subvencionadas, de todo el pais.

Vision del Programa PINEMINED

Que los nifios y nifias en edad escolar asistan a la escuela y asimilen los contenidos
educativos en mejores condiciones nutricionales, a fin de tener una formacion
educativa relevante de calidad y proveedora de una filosofia para la vida.

Fuente (Diagnostico, plan estratégico y Normativa del programa integral de Nutricion
Escolar)

Aspectos del programa PINEMINED

El programa integral de nutricion escolar (PINE) es un programa estratégico del
Ministerio de Educacién, en el marco de las politicas nacionales, para contribuir al
mejoramiento de las condiciones de educacion, nutriciéon y cultura alimentaria de la
nifiez matriculada en los centros preescolares y las escuelas publicas de primaria, con
un enfoque de derecho. (Anexo 1y 2)

Merienda escolar

La merienda escolar, es el primer esfuerzo y el mas reconocido por la poblacién en
general la cual consiste en la entrega diaria de una racion de alimentos (racion de 145
gramos de alimentos béasicos) a mas de un millén de nifios y nifias de todos los
preescolares y centros de educacién primaria pablicos , subvencionados y escuelas
normales del pais.

Huertos escolares

Los huertos escolares, son espacios donde se promueve el cultivo y consumo de
hortalizas y frutales de periodo corto (ayote, zanahoria, pipian, rabano, tomate,
chiltoma, remolacha, repollo, hierba buena, sandia, meldn, papaya, entre otras).

El huerto es una herramienta de ensefianza que contribuye a promover el amor a la
madre tierra, incide en los cambios a comportamientos alimentarios nutricionales. De
manera oficial se estan desarrollando a partir del 2007, posterior a la validacion de la
metodologia para la implementacion de los huertos, se desarrollan desde cuatro
enfoques (Organizacion, Produccion, Educacion y Nutricion), algunos propositos con
el desarrollo de huertos escolares son: promover el amor a la madre tierra e incidir de
manera positiva en cambios de comportamientos alimentarios de los escolares. La
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produccion obtenida en los huertos escolares es utilizada como complemento de la
merienda escolar.

Educacion en Seguridad Alimentaria y Nutricional

Este eje de la estrategia del programa se hizo efectivo mediante la inclusion de
Seguridad Alimentaria Nutricional en el curriculo nacional basico y formacion
docentes (pre escolares, primaria, secundaria y escuelas normales) a partir del 2009. De
tal manera que la educacion en SAN es parte del curriculo en del pais. Para garantizar
que esta educacion sea de calidad se han elaborado materiales didacticos en SAN para
maestros y ademas se mantiene un proceso constante de capacitacion sobre el tema a
los maestros. Los materiales didacticos que se han elaborado estan definidos para cada
nivel educativo; la seguridad alimentaria nutricional esta en el curriculo como eje
transversal pero también aparece como eje tematico.

Kioscos escolares saludables

El trabajo que se esta realizando con las escuelas del pais, en este sentido, es fomentar
que dentro de las escuelas se promueva la venta de alimentos nutritivos e higiénicos
por tanto erradicar las comidas chatarra. Se promueve que se oferten alimentos
producidos o elaborados localmente y que se garanticen las normas béasicas de higiene,
para este fin se ha elaborado una guia que brinda las orientaciones béasicas de nutricion
e higiene para el funcionamiento adecuado de los kioscos, ademéas se cuenta con la
norma técnica obligatoria para kioscos y cafetines de los centros educativos (NTON
0308509) la cual se elabor6 en conjunto con el MINSA y el MIFIC ; norma que fue
publicada en La Gaceta No. 199 del 19 de Octubre del 2010.

Fuente (Diagnostico, plan estratégico y Normativa del programa integral de Nutricidn
Escolar)



Objetivo general de programa PINEMINED

Contribuir a mejorar los indicadores de educacion, salud y nutricion de los nifios (as),
garantizando de manera sostenida y durante el afio lectivo, la merienda escolar, con la
participacion activa de las madres y  padres de familia, asi como la comunidad
educativa.

Objetivos especificos de la Merienda Escolar

Estimular la permanencia del alumno en el aula de clases y disminuir la desercion:
Es un medio de facilitar el acceso de la educacién a las poblaciones méas pobres del
pais.

Es una herramienta educativa en torno al patron alimentario, cultura alimentaria:
reforzamiento de la alimentacion y nutricion de los escolares

Aumentar la ingestion de alimentos nutritivos y fortificados entre los nifios en edad
preescolar y educacion primaria a traves de la entrega de una racion de 145 gramos
de alimento a los nifios como una merienda.

Incrementar en un 10% la asistencia y disminuir en un 5% la desercion en los
centros preescolares comunitarios y escuelas de primaria

Fortalecer la participacion comunitaria y la adopcion de practicas alimentarias y
sanitarias en los centros preescolares comunitarios y escuelas de primaria.

Cobertura de la Merienda Escolar en Nicaragua

1, 200,000.00 de nifios, nifias, jovenes y adolescentes de las escuelas publicas de
Nicaragua.

153 municipios.

12,000.00 mil centros educativos a nivel nacional y 08 escuelas normales del pais
Programas educativos atendidos: educacion Inicial, primaria regular y multigrado,
primaria y secundaria rural a distancia en el campo, educaciéon especial y
formacion docente.

Las Raciones de merienda escolar son para 180 dias clases.

Fuente (Unidad de distribucion de Alimentos del PINEMINED.)
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Raciones de la merienda escolar por modalidad

Cuadro 3. Raciones de alimento por modalidad atendida.

Prod. Mod. Racion Mod. Racion | Mod. Racion | Mod. Racion
Aceite 10 g 30 g 30 g 25¢g
Arroz 359 100 g 100 g 95 g
Cereal | Primar | 35¢g 90 g 90 ¢ 80 g
Frijol Regular | 25 g Primaria | 80 g Secundaria | 80 g Escuelas 80 g
Maiz 40 g enel 80 g enel 80 g Normales | 80 g
Harina 0g campo |10 g campo 0 g 80 g
Total 145¢g 380 g 380 g 440 g

Fuente (Unidad de distribucion de Alimentos del PINEMINED)
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IV. RESULTADOS Y DISCUSION
4.1  Visitas a las plantas procesadoras de Alimentos.

Para el primer mes del afio 2016 las principales actividades desarrolladas estuvieron
dirigidas en los primeros 15 dias al proceso de visitas a las plantas donde se elaboran
los alimentos como cereal fortificado, aceite vegetal y harina de trigo con el fin de
verificar los inventarios de materia prima para la elaboracion de los productos asi como
también la calidad de los mismos, con el objetivo de garantizar que los productos sean
procesados siguiendo las BPM y que los productos resultantes de los procesos sean
alimentos sanos e inocuos.

De igual forma en este periodo se di6 acompafiamiento al proceso de acopio de
materia prima de granos como maiz y frijol en las diferentes plantas de ENABAS
ubicadas en Nandaime, San Marcos, Matagalpa, Jinotega y las plantas centrales en
Managua.

El proceso de empaque del rubro arroz fue inspeccionado en las diferentes plantas de
AGRICORP ubicadas en los Municipios de Chinandega, San Isidro y las centrales en
Managua.

En cada una de estas plantas se verifico lo siguiente:
Cereal fortificado

Inspeccion de las condiciones de higiene de la infraestructura y de las plantas en donde
se elaboran los cereales fortificados, constatando la aplicacion de las buenas précticas
de manufacturas, principalmente las que tienen que ver con las medidas de higiene en
el personal que labora tomando en cuenta que este tipo de producto es para consumo
por parte de los nifios y que no lleva proceso de coccion ya que es una bebida nutritiva
instantanea , aplicando esta medida principalmente para el cereal fortificado; de igual
forma se verifico el inventario y la calidad de la materia prima como maiz, semilla de
jicaro, soya, azUcar, saborizantes y las vitaminas revisando las fechas de elaboracion y
de vencimiento en estas dltimas.

Las materias primas como el maiz, la soya y la semilla de jicaro, necesarios para la
elaboracion del cereal fortificado, deben ser productos limpios, productos frescos,
libres de residuos quimicos, libres de plagas, en fin, deben ser productos con
caracteristicas organolépticas propias para que al momento de elaborar el producto no
afecte el sabor y sea un producto con las especificaciones técnicas de calidad
solicitadas por el MINED. (Anexo 14)
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Arroz elaborado

En el caso del arroz, en la visita de inspeccion se verifica en primer lugar la calidad del
arroz que se esta empacando, que sea arroz calidad 80/20 que es un arroz calidad 2, que
a su vez es el que se consume en la mayoria de los hogares nicaragiienses y por ende
que sea el que se solicita en la tabla de especificaciones técnicas del MINED (Anexo
11).

A la vez se constata el peso de los sacos, que sean sacos con 50 libras, que esté libre de
insectos y por ultimo se verifica la humedad presente en el producto con la ayuda de un
determinador de humedad portétil en el cual se verifica que este rubro este por debajo
del parametro solicitado en la tabla de especificaciones técnicas del MINED (Anexo
11).

Harina de trigo

En el caso de las harinas se constata que sea producto fresco, que sea un producto
recién elaborado debido a que este producto tiene una vida Util corta por su alta
vulnerabilidad a contaminarse con los gorgojos de la harina (Tribolium Confusum) los
cuales son insectos del orden coledpteros, verificAndose también el peso y la fecha de
vencimiento.

Aceite vegetal de soya

Este producto es entregado por los proveedores AGROSA, FRACOCSA y ACEITERA
EL REAL, verificandose en estas plantas procesadoras de aceite; que la materia prima
sea fresca y que la calidad del aceite sea el que se solicita en la tabla de
especificaciones técnicas del MINED (Anexo 15)

Frijol y Maiz

Estos dos productos son basicos y son parte principal de la dieta de los nicaraguenses,
son muy importantes en el programa de la merienda escolar; son acopiados, procesados
y empacados por la empresa ENABAS y en la visita de inspeccion se constata lo
siguiente:

Se verifica la calidad de la materia prima, que estos productos presenten la calidad que
se solicita en pliego de bases de especificaciones técnicas (Anexos 12 y 13), que el
frijol sea rojo, suave, que estén libres de plagas y limpios.

En ambos productos se hacen muestreos aleatorios en los sacos empacados para
verificar el peso, que lleven las 50 libras estipuladas.
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ENABAS es una empresa especializada en la comercializacién de granos basicos como
el maiz y el frijol, siguiendo principalmente el siguiente orden en el proceso de
empaque:

1. Acopio de materia prima.

2. Fumigacion del grano debido a que del campo generalmente viene infestado y
deben garantizar entregar granos libres de plagas.

3. Limpieza del grano, pasandolo por las maquinas clasificadoras, eliminandole las
impurezas, residuos de insectos, basuras, olotes, brozas y otros, saliendo al final del
proceso de limpieza un grano limpio.

4. Empaque del producto en sacos de 50 libras.

Todos estos procesos son inspeccionados para constatar que al final, resulten productos
de calidad e inocuos.

Otra actividad de importancia en este periodo fue la recoleccion de muestras de archivo
de los diferentes productos para verificar su calidad, mediante analisis preliminares de
campo que se realizan en la oficina del MINED, previos al muestreo oficial que se
realiza cuando se tiene la mayor parte de los alimentos recibidos.

En el proceso de inspeccidn y muestreo de frijol un dato de relevancia para determinar
la calidad del frijol, es la prueba de coccién la cual consiste en determinar en una
muestra de frijol limpia, el tiempo requerido para que el 96 % de la muestra de frijoles
esté cocido.

La prueba de coccion es una practica de rutina que se hacia en todos los lotes de frijol
inspeccionado en las diferentes plantas de acopio de la empresa de ENABAS,
resultando siempre en tiempos menores a los 90 minutos que es el tiempo que estipula
lo solicitado por MINED.

Equipos

a. Agua destilada o de pureza equivalente o agua potable, con un contenido de sales
(dureza) no mayor de 300 mg/kg.

b. Cocina de gas o eléctrica, con al menos tres quemadores o discos.

c. Recipiente con tapa de 4 litros de capacidad no aplica a recipientes a presion

d. Cucharén

e. Cronometro

f. Cuarto caliente

Procedimiento para realizacion de prueba de coccion de frijol
Colocar 1,500 ml de agua destilada o de pureza equivalente en un recipiente con tapa
de 4 litros de capacidad y se lleva a ebullicion utilizando una cocina de gas o eléctrica,

que proporcione una ebullicion continua.
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Nota 1.

Los recipientes utilizados para la prueba, no deben trabajar a presion, sino representar
un recipiente del tipo ordinario para hacer mas efectiva la prueba comparativa con
respecto a la actividad desarrollada en una casa de habitacion, durante la preparacion
de este alimento.

Cuando el agua esta hirviendo, agregar 500 g de frijol de la muestra homogenizada y
continuar el calentamiento hasta alcanzar nuevamente el punto de ebullicion y tapar el
recipiente. En este momento corresponde al tiempo cero de la prueba de coccion hasta
alcanzar el 96% de coccion estipulado en el principio del método.

Nota 2.

Durante la coccion, la ebullicién debera ser continua y el recipiente debe mantenerse
tapado.

Durante la prueba, se debe mantener un recipiente con agua hirviendo, con capacidad
de 2 litros, para sustituir el agua que se evapora, de tal manera que el volumen del
liquido en el recipiente no sea en ningin momento inferior al volumen de la muestra ni
exceda por mucho la parte superior de la muestra. Para facilitar esta operacion se puede
marcar el recipiente en estos niveles.

Tomar una muestra de acuerdo a los intervalos de tiempo establecidos en la tabla de
calidad, (Anexo 18), sin desconectar la fuente de calor; se extraen 50 frijoles enteros y
se presionan cada uno entre los dedos indice y pulgar, los que presenten una textura
pastosa, untosa al tacto y ligeramente grumosa se consideran cocidos no debe presentar
centros duros o que los cotiledones se separen o fragmenten si el porcentaje de frijol
cocido es inferior al 96% se deberd continuar con el proceso esta prueba es
recomendable hacerla dos veces para tener un resultado méas seguro.

Expresion de los resultados

El tiempo de coccion se expresa en minutos (min). Se debe indicar el resultado
correspondiente a la media aritmética de las dos repeticiones. Si el resultado es mayor
a 120 min, este se debera expresar con el simbolo mayor (>) a 120 min.

La prueba de coccidn es una préctica de rutina que se hacia en todos los lotes de frijol
inspeccionado en las diferentes plantas de acopio de la Empresa de ENABAS,
resultando siempre en tiempos menores a los 90 minutos que es el tiempo que estipula
lo solicitado por MINED.

4.2 Inspeccion del proceso de acopio de alimentos

La inspeccion del proceso de acopio de alimentos procesados y empacados en la
bodega de ENABAS ubicada en el sector de la kativo norte fue otra actividad de
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importancia ya que es ahi donde se verifica el producto final y se debe poner mayor
cuidado al recibir los alimentos, estos deben ser, segun la calidad solicitada en el pliego
de bases para cada producto ( ver tablas en anexos 11-16 ): Arroz calidad 80/20, frijol
rojo suave, maiz blanco limpio, cereal fortificado, libre de plagas, aceite vegetal de
soya y harina de trigo.

En esta etapa de la cadena del proceso de la merienda escolar, es importante la
realizacion de muestreos aleatorios para verificar y constatar que el producto que nos
estan entregando es uniforme, libre de plagas, con la calidad solicitada y que a su vez
contengan las 50 libras convenidas en el pliego.

En el caso de los aceites, se verifica la calidad de los empaques y de las cajas asi como
también la calidad del aceite mismo, por medio del olor se puede verificar el estado del
producto, el cual debe presentar el olor caracteristico al aceite de soya.

En el caso de presentarse a la bodega algn producto con presencia de plagas o con las
caracteristicas impropias, estos productos son rechazados al proveedor para su revision
y cambio.

Esta actividad de inspeccidn se ejecutd en las instalaciones de la bodega ENABAS
ubicada en el sector de la kativo en carretera norte, logrando evaluar todos los
alimentos ingresados certificandolos como alimentos en buen estado, limpios, libres de
contaminacion e inocuos, garantizandose con esto, que los nifios reciban alimentos de
calidad y en buen estado.

El total de alimento acopiado en los primeros 15 dias de enero 2016, correspondientes
a la primera entrega 2016 fueron los siguientes:

Cuadro 4. Totales de alimentos acopiados para primera entrega 2016

Producto Cantidad en quintal / Galdn.
Arroz elaborado 1,893,858.19 kg

Aceite vegetal de soya 542,290 kg

Cereal fortificado 1,839,607.99 kg

Frijol rojo 1,162,795.91 kg

Harina de trigo 191,372.57 kg

Maiz blanco. 1,910,958.80 kg

Todos estos productos fueron recibidos en presentacion de 50 libras y en el caso del
aceite, en presentacion de galon de 3.785 litros.

16




4.3 Muestreo oficial de alimentos

Tomando como referencia estas cantidades de alimentos recepcionadas en la bodega
Kativo, la otra actividad de importancia que es parte del control de calidad de los
alimentos en este proceso, es la recoleccion oficial de muestras de alimentos con el fin
de remitirlas a los laboratorios de referencia ubicados en Managua siendo estos:

Laboratorio LABAL para realizacion de analisis de aceites, harinas de trigo y cereales.

Laboratorio BAGSA Para la realizacion de los andlisis fisicos en los granos como
arroz, maiz y frijol.

Cuadro 5. Cantidades de muestras recolectadas por cada producto:

Producto | Cantidad de Numero de muestras Observaciones
Muestras
Maiz 42 1 muestra cada 45,359.7 kg
Frijol 25 1 muestra cada 45,359.7 kg Estas cantidades pueden
Arroz 28 1 muestra cada 68,039.55kg | variar en dependencia de
Cereal 20 1 muestra cada 90,719.4 kg las cantidades de
Fort_|f|cado quintales; entre mayor es
Harina de 5 1 muestra cada 90,719.4 kg . .
trigo la cantidad de quintales,
_ mayor serd el nimero de
Aceite 30 1 muestra cada 17,500 kg
muestras a recolectar.
vegetal

Los métodos de muestreo son los basados en las normativas generales para el muestreo
de granos en sacos NTN 16-008-11 y la NTN 03-028-99.

Cuadro 6. Promedio de sacos a muestrear por lote segun cantidad de productos.

Numero de sacos del lote Numero de sacos a muestrear

0a49 5

50a99 10

100 a 199 15

200 a 299 20

300 a 499 30

500 a 799 40

800a 1,299 55

1,300 a 3,199 75
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Numero de sacos del lote

Numero de sacos a muestrear

3,200 a 7,999 115
8,000 a 21,999 150
22,000 a 100,999 225
101,000 a 549,999 300
650,000, 0 mas 450

Cuadro 7. Cantidad de granos promedios a extraer en las muestras en cada saco.

Numero de sacos a muestrear Gramos de grano a extraer por saco
5al0 400
11a20 200
21 a40 100
40 a 80 50
80 0 mas 50

Las muestras de alimentos para remitirlas a los diferentes laboratorios deben tener un

peso de 1 kilogramo.

Cuadro 8. Tipos de analisis de calidad que se practicaron a cada alimento.

Producto Tipo de analisis practicado
Arroz Fisico

Maiz blanco

Frijoles

Cereal Fortificado

Microbiolégico, proximal y vitaminas.

Aceite vegetal de soya

Fisico quimico

Harina de trigo

Microbioldgico, proximal y vitaminas

Estos diferentes analisis son importantes para el MINED porque con ellos se certifica y
se confirman todos los analisis practicados como pruebas de campo y una vez que se
obtienen los resultados se puede confirmar si un determinado producto cumple o no
con las especificaciones solicitadas en el pliego de bases, sirviendo tambien para la
realizacion de la matriz de evaluacion de todos los productos la cual se elabora una vez




que tenemos todos los resultados de los andlisis y es la que sirve para dar la
conformidad del proceso de compra de alimentos y que MINED proceda a pagar al
proveedor ENABAS.

Remisidon de muestras a los laboratorios.

Los granos como maiz, frijol y arroz se ingresaron al laboratorio BAGSA ya que son
los especialistas en este tipo de analisis; y los productos procesados como las harinas
de trigo, los cereales fortificados y los aceites vegetales fueron remitidos al laboratorio
del Ministerio de Fomento industria y Comercio MIFIC que es el laboratorio
especializado en la realizacién de andlisis para estos productos.

Los tipos de analisis de calidad que se practicaron en los alimentos fueron:
Analisis proximal en cereales y harina de trigo

El proposito principal en la realizacion de un analisis proximal es determinar, en un
alimento, el contenido de humedad, grasa, proteina y cenizas. Estos procedimientos
quimicos revelan también el valor nutritivo de un producto y como puede ser
combinado de la mejor forma con otras materias primas para alcanzar el nivel deseado
de los distintos componentes de un alimento. Es también un excelente procedimiento
para realizar control de calidad y determinar si los productos terminados alcanzan los
estandares establecidos por los productores y consumidores. (lzurieta, Macarena.
Andlisis Proximal.)

Anélisis fisico en granos (arroz, frijol y maiz)

Es el andlisis de rigor que se practica en los granos como el arroz, maiz y frijol con el
fin de determinar los factores fisicos de calidad de estos productos que son los que
determinan la calidad del grano y a la vez sirven para evaluar los parametros de calidad
solicitados por el MINED. (Ver anexos 11-16 especificaciones técnicas de calidad de
los alimentos).

Este analisis consiste principalmente en la separacion y clasificacion de los granos de
acuerdo a los dafios existentes en cada tipo de grano, sea arroz, frijol o maiz con el
objetivo de sacar los calculos de los porcentajes de dafios existentes y verificar si se
cumplen las especificaciones técnicas de calidad solicitadas en el pliego de bases de
compras del MINED, siendo generalmente, el grado de calidad 2 con el que
actualmente estamos comprando a ENABAS.(ver de especificaciones de calidad en
anexos 11,12 y 13).

Analisis microbioldgicos en cereales y harinas

Este tipo de analisis en los cereales y las harinas de trigo, nos reflejan indicadores
sanitarios, como: mohos, bacterias aerobias mesofilas, levaduras, staphylococus, entre
otros; a su vez sirve para reflejar ciertos agentes patdgenos como: coliformes totales,
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coliformes fecales, salmonella, los que en caso de presentarse en % por encima de los
permisibles, el consumo de estos de estos productos puede significar un riesgo parta la
salud de los nifios en las escuelas.

Analisis fisico quimico en aceites vegetales.

Este analisis es practicado generalmente en los aceites vegetales que EI MINED
compra y el objetivo es determinar el estado, sus propiedades quimicas, la calidad y la
vida util del producto, que se determina principalmente con el grado de perdxido
resultante en el producto, el cual, a mayor peroxido tenga el aceite, menor tiempo de
vida util tendra el producto, siendo el peroxido, la cantidad de oxigeno presente en el
aceite y es lo que provoca que el aceite sufra el proceso de ranciamiento.

Evaluacién de resultados de analisis
4.4 Resultados obtenidos en los andlisis.

Los resultados de los andlisis practicados a los diferentes productos fueron los
siguientes:

e El arroz fue calidad 80/20 o sea 80 % de granos enteros y 20 % de granos
quebrados.

e Frijol rojo: libre de plagas, calidad 2 y con 75 minutos de coccion como promedio.

e Maiz blanco libre de plagas y limpio ; calidad 2

e Cereal fortificado, libre de agentes contaminantes y dentro de los margenes
permisibles microbioldégicos como BAM, mohos, levaduras, libre de salmonellas y
fortificado segun especificaciones técnicas.

e Harina de trigo; limpia, libre de impurezas y de plagas.

e Aceite vegetal de soya: aceite nuevo, libre de perdxidos y segun lo solicitado; de
soya. Ver en Anexo 15 (Resultados de los analisis de los productos).

Todas estas caracteristicas de calidad certifican que estos productos estan dentro de los
parametros de calidad solicitados por MINED y que estan listos para su distribucion en
los centros escolares y que a su vez no significan ningun riesgo en su consumo. (Anexo
17: resultados de andlisis de calidad de los alimentos.).

Es importante mencionar que todos los pardmetros de calidad que se practican en los
diferentes alimentos, estan basados en las normas técnicas de los rubros, siendo estas:

1. Norma técnica para produccion y elaboracion de cereales: (NTON 03-071-06)

2. Norma técnica para el frijol: (NTON 06-001-13)

3. Norma técnica para el maiz: (NTN Propuesta de Norma Técnica Nicaragiiense para
maiz desgranado, Nicaragua 1995.).

4. Norma tecnica para el arroz: ( NTON 15-002-08)
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5. Norma técnica para procesamiento de harina de trigo OFFICIAL METHODS OF
ANALYSIS AOACS Capitulo 7-14 Nameros; 7.007-7.070-7.096-7.101-14.006

6. Norma técnica para el aceite vegetal de soya. Norma venezolana aceite comestible
de Soya COVENIN 325-508.

4.5  Acompafiamiento en el proceso de distribucion de merienda escolar

Otra etapa de importancia en los ultimos dias del mes de enero fue la participacion en
el proceso de la primera distribucion de la merienda escolar 2016 , en la bodega kativo
en la cual, la funcion principal fue verificar los procesos de carga y transporte de los
alimentos a los diferentes puntos de entrega del pais con el fin de velar que todos los
alimentos se cargaran y se transportaran siguiendo las normas de higiene para que los
alimentos lleguen con calidad y en buen estado a los puntos de entrega.

En esta etapa se verifican las condiciones de los medios de transporte, y el proceso de
carga garantizando de esta manera los alimentos en buen estado.

Este proceso de acompafiamiento a la distribucién de alimentos se llevé a cabo desde el
15 de enero al 10 de febrero del 2016, desarrollandose esta actividad en las
instalaciones de la bodega kativo Norte alternando esta inspeccion en las instalaciones
de la bodega ENABAS los Brasiles que es donde se distribuye el alimento a los
municipios de la RACCN.

En esta etapa es muy importante resaltar que todo el alimento acopiado debe salir
siguiendo las normas técnicas de almacenamiento, lo primero que ingresa es lo primero
que debe salir (FIFO) y es una etapa crucial porque se debe tener todos los cuidados al
momento de cargar los alimentos en los medios de transporte ya que de esto depende
que la cadena de la merienda tenga éxito y lleguen los alimentos a su destino final en
perfecto estado con calidad e inocuos.

En este proceso se verifica:

a) Las condiciones técnicas de los medios de transporte (estado mecéanico, llantas,
motor, plataforma, limpieza del medio).

b) Que todo el alimento que se va a cargar este en perfecto estado, libre de plagas, con
su peso estipulado y limpios.

c) Que los cargadores de los productos estiben los alimentos de tal forma que no
representen peligro para su buen estado.

d) Evitar cargar los alimentos bajo lluvias o bajo estados que pongan en riesgo la
calidad de los alimentos como brisas, polvo y agentes que pudieran contaminar los
alimentos como humo y otros.ver imagenes de inspeccion de proceso de
distribucion en anexo 7.)
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Actividades desarrolladas en desde 10 Febrero hasta junio de 2016

A partir de la finalizacion del proceso de distribucion de alimentos, se dio inicio al
proceso de visitas a escuelas y puntos de entrega de alimentos con el fin de constatar
los alimentos recibidos y a la vez las condiciones de almacenamiento de los productos,
haciéndose esta actividad principalmente es los centros escolares de Managua, que es
donde se reciben grandes cantidades de alimentos por las cantidades de alumnos que
tienen en matriculas.

4.6  Visitas de seguimiento a las escuelas
En estas visitas de seguimiento y acompafiamiento se pudo constatar lo siguiente:

1-La mayoria de las escuelas no cuentan con infraestructuras adecuadas para el
almacenamiento de los alimentos, los productos lo ubican en pequefios lugares donde
segun ellos presenta mas seguridad, pero en la mayoria de los casos a pesar de que los
técnicos de monitoreo del programa capacitan en estos temas, no toman en cuenta las
normas basicas de almacenamiento de alimentos poniendo en riesgo la preservacion de
los alimentos.

2-Otro de los problemas encontrados con frecuencia, es que ubican el alimento
pegados a la pared.

3-En algunos casos mezclan alimentos de la entrega anterior que en su mayoria ya
estan contaminados con insectos, esto provoca la contaminacion de los alimentos
NUEvos.

4-No realizan la limpieza de forma consiente, dejando residuos de alimento en el piso
provocando la llegada de los insectos a las bodegas y en poco tiempo los alimentos se
contaminan.

5-Ubican los alimentos en bodegas herméticas en donde la ventilacion es poca lo que
provoca que los alimentos se dafien mas rapido por las temperaturas que se ven
aumentadas por el hermetismo a que son sometidos, segin los docentes para mayor
seguridad y que los alimentos no se pierdan.

6-El alimento no es entregado segun lo programado, 0 sea en algunos casos no
entregan los alimentos segun las raciones programadas y para los dias programados,
provocando esto que cada dia los alimentos se acumulen en los centros y al final del
periodo de cobertura, sobra alimentos que por ser alimentos vulnerables a la
contaminacion terminan infestados con gorgojos y que ya no son aptos para consumo
humano.
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7-En varios centros se encontr6 alimento contaminado y en mal estado producto de las
malas précticas de almacenamiento.

Estas malas practicas de almacenamiento dan resultados negativos para el programa de
la merienda escolar porque hay pérdidas econémicas y los nifios quedan sin comer por
que los alimentos cuando ya estdn contaminados no se entregan para consumo por el
riesgo que puede significar al consumirlo.

En todas las visitas realizadas en los centros escolares principalmente en Managua se
verifico el estado, la calidad y las condiciones de almacenamiento de los alimentos, en
los centros donde se encontraron problemas, se pusieron en practica medidas
correctivas para corregir y controlar los problemas como la presencia de plagas,
dejando claramente las normas basicas para el manejo de los alimentos. (Ver anexo 24
con las recomendaciones generales para el buen almacenamiento de los alimentos).

Los centros Escolares visitados en este periodo fueron los siguientes:

Centro Escolar Distrito

Santa Rosa Distrito IV
Carita Feliz Mateare
Presbitero Bruno Martinez Mateare

José Artigas Ciudad Sandino
Marvin Fo Martinez Ciudad Sandino
Las Américas Distrito VI
Publico Bello Horizonte Distrito IV
Esther Galiardi Ciudad Sandino
José Dolores Estrada Distrito Il
Salomon Ibarra Ciudad Sandino
Normal Alessio Blandén Distrito V
Fernando Gordillo Distrito 111
Walter Garcia Distrito 1l
Carlos Mejia Godoy Distrito VI
Quebrada Honda Pantasma

El Mojon Pantasma

El Tamalaque Pantasma

El Charcén Pantasma
Francisco Luis Espinoza Jinotega

Ninfa Segura Castillo Pantasma
Gabriela Mistral Jinotega
Escuela Normal Diriamba
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Escuela Normal
Julio Bucardo
Emmanuel Mongalo
Nandayosi |
Nandayosi Il
Salomon Ibarra
Emmanuel Mongalo
José Dolores Estrada
Santa Clara

San Sebastian
Wisconsin

Los cedros
Farabundo Marti
Juan Bautista Arrien
Divino Nifio Jesus
Tania La Guerrillera
La Libertad

Jean paul Genie

12 de septiembre
Juan Bautista Arrien
José Dolores Estrada
Tomas Borge

Flor de Pino

La Trinidad

Douglas Lopez

Puerto Cabezas.
Puerto Cabezas.
Puerto Cabezas
Villa ElI Carmen
Villa EI Carmen.
Tipitapa
Tipitapa.
Tipitapa.
Distrito IV
Distrito VI
Distrito |

Villa El Carmen
Villa ElI Carmen
Ciudad Sandino
El Crucero

Villa EI Carmen.
Distrito VII
Distrito 1
Distrito 1

Municipio Ciudad Sandino.

Mateare
Ciudad Sandino
Distrito 1
Ciudad Sandino
Distrito VI

Con el fin de apoyar y reforzar los conocimientos sobre la manipulacion y el manejo
de los alimentos en los centros beneficiados con alimentos, se disefi6 un afiche
ilustrativo con las principales normas y recomendaciones para preservar los alimentos,
con el fin de que en cada escuela pusieran en practica las recomendaciones para
conservar los alimentos en buen estado y libres de insectos. (Anexo 24).

Se realizaron capacitaciones a los involucrados en el manejo de los alimentos (padres
de familia, directores, docentes, maestros y nifios) en las cuales se presentaron las
formas basicas de cuidar y preservar los alimentos, participando en los municipios de
Managua, Pantasma, Jinotega, San Rafael del Norte y Puerto cabezas.

En estas capacitaciones se abordaron los temas concernientes a:

e Normas generales para el almacenamiento de los alimentos.
e Manejo y manipulacién de alimentos.
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e Prevencion y manejo de plagas en los alimentos.
Nota: ver imagenes de acompariamiento en las escuelas en anexo 8.

4.7  Acompafiamiento en la conservacion de los alimentos pertenecientes al
PMA en la bodega ENABAS / los Brasiles.

Como parte de los aportes que el MINED recibe de parte de los organismos, en la
bodega de ENABAS los brasiles se resguardan los alimentos del programa mundial de
alimentos consistiendo estos en: arroz, leche en polvo, frijoles rojos, aceite vegetal,
maiz, datiles y cereal fortificado.

Estos alimentos son utilizados en la atencién a los nifios y nifias de los municipios de la
RACCN y son acopiados en tiempos diferentes de nuestros acopios en bodega Kkativo,
generalmente el ingreso de estos alimentos no coinciden con las distribuciones.

Este alimento debe preservarse en buen estado para lo cual se ponen en préctica una
serie de medidas que ayudan a controlar y mantener la calidad y el buen estado de
estos alimentos.

Las principales actividades desarrolladas en este periodo en esta bodega fueron:

Actividad 1
Se inspeccionaron los lotes de alimentos de forma semanal con el fin de poder detectar
situaciones andmalas y poder tomar medidas en tiempo y forma.

En estas inspecciones se realizaron las siguientes actividades:

Muestreos de granos como (arroz, frijol y maiz) con el objetivo de verificar el estado
fisico, el estado, la calidad y la presencia de insectos.

Para la realizacion de esta actividad se hizo uso de una pana criba especial para cribar
granos como arroz, frijol y maiz; se seleccionaban los lotes y se procedia a extraer
muestras de los productos (1 kilo por muestra), para cribarlos en las cribas y poder
verificar la presencia o no de insectos en los productos.

Estos alimentos generalmente se mantienen libres de plagas por el control y la
vigilancia que se hace, ademas de los tratamientos quimicos preventivos que se
ejecutan de forma mensual y bimensual.

Se realizd el monitoreo de la temperatura y de la humedad relativa del ambiente
debido a que la temperatura y la humedad actian como catalizadores de los procesos
metabolicos aumentando la tasa de respiracion de los granos y por ende las perdidas de

25



materia seca de ahi la importancia de esta actividad y fue con el fin de velar por las
condiciones de almacenamiento de los diferentes productos tomando en cuenta
también que la mayoria de los insectos que dafian los alimentos se desarrollan en
condiciones Optimas de temperatura que van desde los 25 hasta los 35 grados
centigrados .

Se hicieron tomas de temperaturas tanto en el interior de los sacos como en el ambiente
de la bodega con el fin de llevar un registro y de esta forma tener un control sobre las
condiciones internas de los granos e internas de la bodega.

Las temperaturas en los granos fueron tomadas en horarios entre las 10 de la mafiana y
las tres de la tarde resultando temperaturas que oscilaron en promedios de entre 25 y
30 grados centigrados.

La temperatura del ambiente promedio anduvo oscilando entre los 30-37 grados
centigrados en los dias més calurosos.

En el caso de la Humedad relativa del interior de la bodega resultaron en mediciones
promedios entre los 35 — 40%.

En dias muy calurosos, los portones de la bodega debian abrirse todos por lo menos las
8 horas laborales, asi como el funcionamiento de los ventiladores artificiales (abanicos
industriales) con el fin de mejorar la aireacion de los granos.

Actividad 2

Por almacenar en esta bodega grandes cantidades de alimentos, era necesario contar
una empresa de fumigacion de alimentos ya que se hace necesario hacer tratamientos
preventivos y curativos en los productos con el objetivo de preservarlos por mas
tiempo.

De forma mensual se realizaron aspersiones quimicas tanto en el interior de la bodega
como en la parte externa con el objetivo de prevenir la presencia de insectos.

Se acompafid de forma mensual los tratamientos quimicos realizados en la bodega;
tanto las aspersiones, las termo nebulizaciones, la aplicacion de cebos contra los
roedores y las fumigaciones mismas,

Se superviso la ejecucion de 2 procesos de fumigacion realizandose estos a inicios de

enero y en los ultimos dias de julio con el fin de garantizar la forma correcta de los
procedimientos de fumigacion para evitar la contaminacion de los alimentos con los
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insecticidas y que a su vez velar por que las empresas que realizan estos tratamientos
utilicen productos quimicos autorizados por las autoridades competentes del pais para
la aplicacion en alimentos.

Las cantidades fumigadas fueron 2,000 toneladas aproximadamente en cada proceso de
tratamiento.

Cuadro 9. Dosis utilizadas en los tratamientos en los diferentes granos

Productos Dosis de aplicacion observaciones

Maiz, frijol, harina de trigo | 3 gramos de fosfuro de | Estos son los productos

y arroz aluminio por tonelada. mas susceptibles.

Cajas de aceite y cajas de | : 4 gramos por tonelada. Este tipo de producto se

Datiles fumiga debido a que puede
actuar como hospedero de
insectos.

Bolsas de cereal fortificado | 5 gramos por tonelada. En este tipo de producto se

y super cereal aumenta la dosis un poco
debido al grosor del
empaque

Es importante mencionar que otro factor importante en los procesos de tratamientos
quimicos en los alimentos es que siempre se veld por que los insecticidas utilizados
fueran insumos quimicos autorizados por los entes reguladores asi como también las
formas de aplicacion de los insecticidas, las dosis y el tiempo de exposicion de los
quimicos con el objetivo de proteger la calidad y la inocuidad de los alimentos.

Todos estos procedimientos técnicos de acompafiamiento fueron desarrollados con el

principal objetivo de velar por la calidad y la inocuidad de los productos que este
organismo entrega al MINED en calidad de donacion. (ver iméagenes en anexo 9)
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V. CONCLUSIONES

Como resultado del trabajo y del apoyo técnico desarrollado en el programa integral de
nutricién escolar del Ministerio de Educacion, en el periodo comprendido del 1 de
enero 2016 al 30 de junio 2016 se pudo determinar lo siguiente:

Este programa del Ministerio de Educacién, trabaja dia a dia por poner en préactica
estrategias que ayuden a mejorar la nutricion de los nifios escolares a través de la
entrega de alimentos sanos e inocuos que no representen peligro para ellos.

Es importante promover capacitacion permanente a las personas involucradas en el
manejo de los alimentos con el fin de que en las escuelas se conserven los productos en
buen estado.

El personal técnico que monitorea los alimentos en las escuelas debe ser capacitado
frecuentemente en temas concernientes al manejo y conservacion de los alimentos

El acompafamiento técnico en la adquisicion de los alimentos garantizo la compra de
alimentos con calidad e inocuidad.

Los afiches ilustrativos con las principales normas para el correcto almacenamiento de
los alimentos entregados en las escuelas son importantes, sirven de material de apoyo a
los maestros que manejan y almacenan alimentos.

La normativa general para el manejo de los alimentos en mal estado, contaminados e
infestados con insectos en las escuelas es un documento de apoyo debido a que antes
habia desconocimiento del manejo de los alimentos en mal estado y sirve de guia para
saber cuando un producto no es apto para consumo humano y de igual forma el destino
de estos productos.

Existen problemas operativos ya que actualmente ni MINED ni ENABAS cuentan con
un edificio que preste las condiciones dptimas para el acopio de los alimentos que se
distribuyen en cada periodo de distribucion en los que normalmente se distribuyen
alrededor de 200.000 quintales entre aceite, arroz, frijoles, cereal, harina de trigo y
maiz por lo que ENABAS tiene que alquilar unas bodegas ubicadas en el sector de la
kativo, esto provoca que durante el proceso de acopio, almacenamiento y distribucion
de alimentos, al analizar y evaluar esta operacion, existe problemas para la
movilizacién de los medios de transporte debido a que hay momentos en que se esta
recibiendo y se esta distribuyendo alimentos lo que hace que se congestione el
transporte por el area reducida y por la falta de condiciones que presta la bodega para
este tipo de operacion.

Es evidente la problematica que existe en los centros escolares ya que a pesar del
trabajo que realizan los tecnicos del programa en el trabajo de monitoreo y
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seguimiento en las escuelas beneficiadas con la merienda escolar , hay falta de
conocimientos todavia en los temas referente al manejo , manipulacion y de la forma
correcta del almacenamiento de los alimentos , dando como resultado en el mal
manejo que se brinda a los alimentos los cuales por sus caracteristicas son sensibles a
la infestacion por insectos .

Existen debilidades en el resguardo de los alimentos debido a que en la mayoria de las
escuelas beneficiadas con merienda escolar , tanto en las zonas urbana de los
municpios como en las zonas rurales las escuelas no cuentan con locales o bodegas
apropiadas para el almacenamiento de los alimentos por lo que son ubicados en los
lugares donde en algunos casos ponen en riesgo la preservacion de los mismos y se
deterioran por el ataque de roedores sumado a esto el mal manejo y la incidencia de
plagas.

El manejo y el destino de los alimentos en mal estado ( vencidos , en mal estado e
infestados ) , tambien es un problema que se pudo observar en las visitas realizadas en
las diferentes escuelas , lo que provoca que el alimento en mal estado contamine el
alimento en buen estado , siendo una probleméatica que se pudo constatar en el
monitoreo de las escuelas.

Una de las debilidades mas observadas y a la vez una de las mas importante en las
escuelas beneficiadas con merienda; es la falta de consiencia de los beneficiados en las
condiciones de almacenamiento,en la manipulacion y en el manejo correcto de los
alimentos ya que no se toman en cuenta todas las medidas orientadas para evitar dafios
en los alimentos por lo que luego al final de cada periodo de cobertura en las escuelas
hay perdidas aunque minimas pero aproximadamente llegan a 0.03 % del alimento
distribuido a nivel nacional resultando estos datos de los reportes que mensualmente
son reportados por los tecnicos de monitoreo departamentales.
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VI. RECOMENDACIONES

Es necesario hacer un andlisis de los aportes nutricionales del cereal fortificado que se
entrega a los nifios con el fin de evaluar las cantidades de nutrientes aportados por los
componentes como el maiz, la soya, la semilla de jicaro, el aztcar y poder determinar
el aporte nutricional completo de este alimento entregado a los nifios, luego en base a
los resultados obtenidos en el estudio, revisar la formula actual del cereal.

Tomando en cuenta el alto riesgo de contaminacion por insectos que se dan en las
escuelas por las causas antes descritas, es importante considerar que el tipo de
empaque actualmente utilizado en las dos empresas (INCOPA y AGROCASA) para el
empaque de los cereales, no es el més adecuado ya que por las costuras que se hacen
al cocer los sacos permiten a los insectos ingresar al interior de los sacos y de esta
forma contaminan el producto ; la propuesta es cambiar el tipo de empaque y el
calibre de los materiales utilizados ( sacos y bolsas ) de esta forma se estard
protegiendo mejor el producto

La bolsa o el lainer que va dentro de los sacos, debe ser vulcanizado y no cocido para
proteger mejor los cereales del ingreso de los insectos, especificamente de los insectos
secundarios que no tienen capacidad de romper los empaques.

El almacenamiento de los alimentos es un factor importante para preservar el estado y
la calidad de los alimentos, es por esa razon que es necesario que el MINED
promueva politicas que ayuden a que cada escuela cuente con sus bodegas aptas para
el almacenamiento de los alimentos y de esta forma evitar el dafio por contaminacion
de insectos y dafios por roedores que conlleven a tener pérdidas de alimentos.

Entre mas cantidad sean los dias de cobertura en las escuelas, més cantidad de
alimento se debera entregar en las escuelas, por consiguiente mas son las dificultades
a las que se enfrentan los docentes para la manipulacion, el manejo de las insectos y el
consumo de los alimentos por lo que se debe revisar que en vez de hacer 3
distribuciones en el afio con 60 dias de cobertura cada distribucion , hacer mejor 4
distribuciones con menos dias de cobertura con el fin de que en los centros escolares
se manejen menores cantidades de alimentos y los alimentos puedan estar libres de
plagas e inocuos en los centros ; entre mas dias estan los productos en las escuelas ,
mas es el riesgo que se corre de que se darien.

A pesar de todos los esfuerzos que el programa PINEMINED pueda hacer para

entregar alimentos en buen estado y de calidad, es importante estar claros de que se
necesita tener mayor grado de conciencia de parte de los involucrados en el programa
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10.

11.

de la merienda y de esta forma se pueda cuidar, manejar y preservar los alimentos en
los centros escolares.

Por ser este programa una entidad que beneficia a mas de 1,200.000 nifios y nifias en
los 153 municipios del pais, y que a su vez distribuye 27,000 toneladas de alimento
anualmente ; es considerable pensar en la construccion de una bodega central general
para acopiar , almacenar y distribuir todos los alimentos que el MINED distribuye con
el aporte del gobierno central y con la ayuda de los diferentes donantes ; una bodega
que preste las condiciones Optimas para este tipo de actividad en donde los alimentos
tengan las condiciones para estar con calidad e inocuos.

Actualmente los alimentos que se resguardan en la bodega de los brasiles en ciertos
momentos corren el riesgo de contaminarse con insectos debido a las operaciones de
limpieza, procesamiento y secado en granos como maiz y frijol al frente de los
portones de la bodega tomando en cuenta que esos productos generalmente son
productos de campo y vienen infestados ; en vista de esta situacion , es necesario
coordinar con ENABAS cambiar esta metodologia debido a la contaminacion de los
alimentos ya que los insectos ingresan al interior de la bodega infestando los
alimentos , significando esto en incremento de gastos en el control

. Se debe continuar con los planes de capacitacion permanentes en los diferentes

territorios del pais (centros escolares), con el fin de seguir concientizando a los
docentes y demas de la importancia de los alimentos para los nifios y nifias y por ende
la importancia de preservar los alimentos en buen estado e inocuos .

Es necesario revisar con la empresa encargada de proveer los diferentes alimentos al
MINED, que deben mejorar sus procesos de acopio de alimentos para evitar los
atrasos que se han presentado en las distribuciones por la falta de cumplimiento en la
entrega alimentos debido a problemas con plagas o falta de cumplimiento de algun
proveedor como ha sido el caso de los aceites.

Es necesario que MINED haga las coordinaciones con el PMA de Nicaragua para
mejorar las fechas de llegada de los alimentos, para lo cual se debe brindar las
cantidades de matriculas de los alumnos y por ende las toneladas de alimento
necesarias para cubrir los municipios de la RACCN.
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VIl. LECCIONES APRENDIDAS

La calidad y la inocuidad de los alimentos que distribuye el Ministerio de Educacion
dependen de un buen control de calidad de los alimentos.

Las buenas practicas de conservacion, manejo de los alimentos y de las plagas
contribuyen a garantizar el estado y la durabilidad de los alimentos en las escuelas.

Un buen programa de acompafiamiento técnico en el almacenamiento de los alimentos
en grandes cantidades asi como en el manejo preventivo y correctivo de las plagas que
atacan los alimentos reduce las pérdidas o dafios en las bodegas de almacenamiento.
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ANEXO 1, Organigrama actual del PINEMINED
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Anexo 2. Componentes estrategicos del PINEMINED

Los componentes son:

Merienda

Escolar
Huertos
Escolares
Kiosco
Escolar

Edﬁ‘c\acién en

Seguridad Alimentaria
NG

y Nutricional.

Fuente Diagnostico, Plan Estratégico y Normativa del Programa Integral de Nutricion
Escolar del Ministerio de Educacion
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Anexo 3. Flujo de la Merienda Escolar

Elaboraciony consumo de la
merienda escolar

(Directores, Docentes Padres y
Madres de Familia Organizados en
los CAE

Distribucion de la .

e ceaela MERIEMDA Levantamiento de datos
(Comités de Alimentacion = < } estadisticos
Escolar, Docentes, ESCCLAR

Directores de Centros (Delegados, Técnicos PINE, Docentes)
Educativos)

programacion de la
merienda escolar

(Unidad de Programaciony
Distribucion)

Fuente Oficina de alimentacion escolar del Programa Integral de Nutricion Escolar
del Ministerio de Educacion
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Anexo 4. Imégenes de las inspecciones de las condiciones higienicas del procesamiento
del cereal fortificado en las plantas ( AGROCASA e INCOPA) , ubicadas en Managua.

Inspeccion de condiciones higiénicas de plantas procesadoras de cereal(a); muestras de
materia prima para elaboracion del cereal (b); materia prima para elaboracion del
cereal(c);inspeccidn de elaboracion del cereal (d) ;planta de produccion de cereal(e).
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Anexo 5. Iméagenes del proceso de acopio de alimentos en las instalaciones de
ENABAS y en la bodega Kativo Norte

Inspeccion de lote de maiz (a) muestreo de lote de arroz (b) inspeccion de empaque de
productos en planta de empagque ENABAS (c) monitoreo de peso en planta de
empaque de ENABAS (d)
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Anexo 6.Vistas frontal y lateral del levantamiento de las muestras en los lotes de
productos.

——

—— o S /

e —

FORMAS DE MUESTREO

Vista frontal de sistema de muestreo (M y M invertida), utilizado en la recoleccion de
las muestras en los lotes de productos.

Representacion de la forma de recoleccion de muestras de granos en los lotes de productos
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Anexo 7. Imégenes del proceso de inspeccidn en la entrega de alimentos en la bodega
kativo norte.

Inspeccion de los medios de transporte (a); inspeccion de carga de aceite (b),
inspeccion de carga de alimentos, condiciones de las carpas, carga de aceite, estibado
de alimentos en los camiones (a, b, ¢, d).
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Anexo 8. Imagenes de la problemética encontrada con frecuencia en las escuelas.

C- d

Alimento estibado en el piso, pegado a la pared y mezclado (a); alimento desordenado
sucio y mesclado (b); alimentos mal almacenados e infestados de plagas dentro de la
bodega(c); alimento desordenado y ubicado junto a la pared(d);
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Anexo 9. Imagenes del acompafiamiento en la conservacion de los alimentos
pertenecientes al PMA en la Bodega de los Brasiles

a——— _"&;4'"' -

e
kol W) .-

f

Acompafiamiento en el monitoreo y la conservacion de los alimentos en los Brasiles.(a,b,c,d,e

f)
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Anexo 10. Imagenes de las bodegas de acopio y distribucion de los alimentos del
Ministerio de Educacion, bodegas kativo.

Instalaciones de bodega kativo norte , acopio de alimentos para I distribucion 2016 .(a,b,cy d)
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Anexo 11. Especificaciones técnicas de calidad del Arroz elaborado.

Especificaciones de

Producto calidad Parametro de Ref. Maximo Minimo

Grado de Calidad 2 2 2
Humedad 12% 13% 10%
Calidad 80 /20 100/0 80/20
Color Blanco | - | -
Olor Caracteristico | - [ -
Grano rojo 3% 3% 1%

Arroz Grano yesoso 5% 5% 4%
Granos dafiados 3% 3% 2%
Granos recalentados 1% 1%
Impureza 0.40% 0.50% 0.40%
Semillas objetables 3% 4% 4%
Infestacion 0% 0% 0%
Temperatura 25°C —32°C 35°C 20°C

Anexo 12.Especificaciones técnicas de calidad del Maiz Blanco.
Producto Espec::f;(;izijc;cénes e Parametro de Ref. Maximo Minimo

Grado de Calidad 2 2 2
Impureza 2% 3% 1%
Humedad 12% 14% 10%
Color Blanco | - | -
Olor Caracteristico | = === [ = ------

Maiz  [Granos  Dafiados

Blanco | (Hongos, Insectos y 3-5% 5.00% 3.00%
roedores)
S 3-5% 5.00% 3.00%
Granos contrastes 5% 5% 3%
Infestacion 0% 0% 0%
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Anexo 13. Especificaciones técnicas de calidad del frijol rojo.

Especificaciones de

Producto calidad Parametro de Ref. Maximo Minimo

Grado de Calidad 2 2 1
Humedad 14% 14% 12%
Granos partidos 2% 2% 1%
Color Rojo | - | -
Olor Caracteristico | - | = ---
Impureza 2% 2% 1%
Granos Dafiados

Frijoles [ (insectos, hongos y 1-3% 3% 1%
Roedores),
CR;t;zg?esntados 2% 2%
Granos Inmaduros 2% 2%
Infestacion 0% 0% 0%
Temperatura 25°C - 32°C 35°C 25°C
Tiempo de Coccion 75a90 min. 90 75
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Anexo 14. Especificaciones técnicas de calidad del cereal fortificado.

Especificaciones de

carbonato de calcio

Producto . Parametro de Ref. Maximo Minimo
calidad
Sabor y color Caracteristico
Olor Aromatico canela
Debe estar libre de
impurezas o
materias extrafias y
de infestacién de Ausencia Ausencia Ausencia
parésitos que alteren
la calidad del
producto.
Granulometria: Fina Lo indicado | Lo indicado.
Humedad 6% 8% 3%
Grasa 5% 5% 5%
Fibra 2% 2%
Proteina 10% 13% 8%
Recuentos bacterias 10,000 1,000
aerobias mesofilas UFClgr. UFClgr.
Cereal Recuentos . <3-10
Fortificado | coliformes Totales Ausencia NMP/gr. 0
E Coli Ausencia <5 NMP/gr. 0
Salmonella /25 g Ausencia Ausencia Ausencia
100-500
Recuento de mohos UFCgr. 0
Recuento de 100-500 0
levaduras UFC/gr.
Aflatoxina 20 ppb 0
Vitamina A 1,30 1U Lo indicado | Lo indicado
Tiamina 0.128 -2 miligramos | Lo indicado | Lo indicado
Riboflavina 0.35 -2 miligramos Lo indicado | Lo indicado
Acido félico 50-65 miligramos Lo indicado | Lo indicado
Vitamina C 20-30 miligramos Lo indicado | Lo indicado
Vitamina B12 0.4-3 miligramos Lo indicado | Lo indicado
Hierro 20-30 miligramos Lo indicado | Lo indicado
Calcio 40-50 miligramos como Lo indicado | Lo indicado
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Anexo 15. Especificaciones técnicas de calidad del aceite vegetal de soya.

Producto Espeuﬂcguones de Parametro de Ref. Maximo Minimo
calidad
Caracteristicas
organolépticas . . .
Color, olor, sabor y Propias Propias Propias
vegetal de |indice de perdxido
Soya. | (miliegiv.) 0-10 5 0
Rancidez Negativo Negativo Negativo
Acidez (mg/kg ) 0.00-0.6 0.6 0
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Anexo 16. Especificaciones técnicas de calidad de la harina de trigo.

Producto

Especificaciones
de calidad

Parametro de Ref.

Maximo

Minimo

Harina
de Trigo

Olor y sabor

Caracteristico

Caracteristico

Caracteristico

Color

Blanco / cremoso

Blanco/cremoso

Blanco/cremoso

Producto se
presenta en forma
de polvo, libre de
terrones y exento
de insectos en
cualquier etapa de
desarrollo,
excreta de
animales,
parasitos y de
otras materias
extrafias al
mismo.

Ausencia

Ausencia

Ausencia

BAM

50000 ufc/gr

mohos y
levadura

1000 ufc/gr

coliformes totales

100 nmp/gr

Salmonella/25 g

Ausencia

Ausencia

Ausencia

E. coli

Ausencia

< 3 nmp/gr.

1

Humedad en %
en masa (m/m)

14,00

13.8

Proteinas (N x
5.7) en % en
masa (m/m.)

12,50

Hierro (mg/kg)

55

Vitamina B-1

6,2iu

Vitamina B-2

4.2iu
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Anexo 17. Copias de los resultados de los analisis de calidad de los diferentes rubros,
realizados en los laboratorios de referencia.

LaBaL

Fecha: 07 de enero de 2016

Senores
AGRICORP, S.A.
Sus manos.-

Estimados Senores:
Por medio de la presente, les estamos remitiendo resultados de analisis Microbioldgicos

practicados 4 su muestra rotulada HARINA DE TRIGO No. MARCHAMO 0007712, recibida el
17 de diciembre del corriente. segin Solicitud de Servicios #355-17-12-2015.

Descripcion de muestras RESULTADOS
Andlisis Muestra Estandar  Unidades
Coliformes totales <3 <3 NMP g
Coliformes fecales <3 <3 NMP ¢
Harina de Trigo E. coli <3 <3 NMP ¢
No. Marchamo 0007712 BAM 5x10 5 x 10* UFCg
Mohos 1x10° 1x10°  UFCg
Levaduras 1x10° 1x 10 UFC
Salmonella Ausencia  Ausencia P-A/25g

METODQ DE ANALISIS UTILIZADO:

Para determinar Coliformes totales, Coliformes fecales y E. coli: Mélodo del Namero mas Probabe M g
Para determinar BAM. Mohos y Levaduras: Recuento en Placas (UFC/g)
Para determinar Salmonella: Presencia-Ausencia/25g
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Gobierno de Reconciliacidén

¥ Unidad Nacio;aé:%nﬁ/ ~
Pucélo, o ; *
L. _.“l:-uuﬂ" €2 Llﬁ-ﬂna-'ga—-—-
" RESULTADO DE ANALISIS

Fecha: 13 de mayo de 2016

Sefores
AGROCASA
Sus manos

Estimddos Sefiores:

'Por medio de la presente, les estamos remitiendo resultados de anilisis Fisico-Quimicos
practicados a su muestra rotulada CEREAL FORTIFICADO N° MARCHAMO 0012213,
recibida el 25 de abril del corriente, segiin Solicitud de Servicios S#065-25-04-2016.

RESULTADOS
Descripcién de muestras Anilisis Muestra Unidades
Humedad 1,45 %
Protefna (N x 6,25) 5,21 %
Cereal fortificado Gra§a 315 %
N¢ Marchamo 0012213 S 1,48 =
; Fibra 1,64 %
Calcio 39,10 mg/100g
Hierro 19,68 mg/100g
Zinc 3,42 mg/100g

METODO DE ANALISIS UTILIZADO:

QFFICIAL METHODS OF ANALYSIS ACAC
CAPITULO 7 — 14 ~ NUMEROS: 7.007 - 7.015 — 7.056 —7.070 — 7.096 — 7.101 - 14.006

Sin més a que hacer referencia y esperando continden formando parte de nuestra familia de clientes,

reciban un respetuoso saludo.

Tancj Pé
Andlista Laboratorio

Ministeric de Fomento, Industria Y Comercio

Laboratorio de Tecnologia de Alimentos
Semaforos de El1 Nuevo Diario, 300m. abajo
Tel. 2245-3835 / 2249-5697

e-mail: labal .mificGgmail.com
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RESULTADO DE ANALISIS

Fecha: 07 de enero de 2016

Senores
AGRICORP, S.A.

Managua
Estimados senores:
Por medio, de la presente les estamos remitiendo resultados de Evaluacién Sensorial

practicada a su muestra rotulada HARINA DE TRIGO No. MARCHAMO 0007711, recibida el 17
de diciembre del corriente, seguin solicitud de servicios S#355-17-12-2015.

Caracteristicas Resultados
Organolépticas
Olor Caracteristico al producto
Sabor Insipido
Color Blanca
Textura Fina
Apariencia Buena

METODO DE ANALISIS UTILIZADO:

METODOS DE LABORATORIO PARA EVALUACION SENSORIAL DE ALIMENTOS, 1999.

Sin més a que hacer referencia y esperando continien formando parte de nuestra familia de
clientes, reciban un respetuoso saludo.

Soapmr”

NOTA: Este resultado no estuvo sujeto a un plan de muestreo, damos fe solamente por la muestra presentada.

Ministerio de Fomento, Industria y Comercio

>N Laboratorio de Tecnologia de Alimentos
P il Semaforos de E1 Nuevo Diario, 300m. abajo
A Tel. 2249-3835 - Telefax: 2256-97

e mail: labal.mificfgmail.com
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? Yy Unidad Nacional | <'>
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— i LaBaL
RESULTADO DE ANALISIS
Fecha: 08 de enero de 2016
Senores
FRACOCSA
Sus manos

Estimados seitores:

Por medio de la presente, les estamos remitiendo resuitados de andlisis Fisico-Quimicos
practicados a su muestra rotulada ACEITE VEGETAL DE SOYA N° MARCHAMO 0007761,
recibida el 22 de diciembre del corriente, segin solicitud de servicios S#361-22-12-2015.

RESULTADOS

Descripcion de muestras Analisis Muestra Unidades
indice de peroxido 1.83 meq Os/kg
Acidez (como Ac. Oléico) 0,08 To

Aceite Vegetal de Soya Rancidez Negativo

N°® Marchamo 0007761
Color Propio
Olor y Sabor Caracteristico al aceite
Textura Viscoso

METODO DE ANALISIS UTILIZADO:

Norma Venezolana Aceite Comestible de Soya (2da. Revisién)
COVENIN 325 - 508

Sin mds a que hacer referencia y esperando continden formando parte de nuestra familia de clientes,
reciban un respetuoso saludo.

\&CHDLO,;-‘,
(7 QQ“’\G'“ Ox Mre .
& & s -
> S 5 Tz
] £ 2
L& i¢. Francisco Pé S 0 g
] s | . -~ Y > . . .
A,rénlMc Laboratorio P Ceny o Diregtora Ejecutiva
gy s

NOTA: ENTE RESULTADO KO FSTUVO SUUETO A UN PLAN DE MUESTREO, DAMOS FE SOLAMENTE POR LA MUESTRA PRESENTADA.

Ministerio de Fomento, Industria y Comercio

. Laboratorioco de Tecnologia de Alimentos
? ff - Semé&fores de E1 Nuevo Diaraic, 300m. abajo
Tel. 224$-3835 / 2249-5697
e mail: labal.mific@gmail.com
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Fecha: 13 de mayo de 2016

Sefiores
AGROCASA
Sus manos.-

Estimados serfiores:
Por medio de la presente les estamos remitiendo INTEPRETACION DE RESULTADOS

Microbiolégicos, por andlisis practicados a su muestra rotulada CEREAL FORTIFICADO No.
MARCHAMO 0012370, recibida el 25 de abril del corriente, segiin Solicitud de Servicios #065-25-04-2016.

+ Para las Bacterias Aerobias Meséfilas (BAM) el nivel permitido de bacterias es de 10,000 ufc/g (1 x 10%)
¥ en el producte se enconiré un nivel de 1600 ufc/g (1.6 x 10%) que significa que los resultados obtenidos se

encuentran dentro del nivel permitido.
» Para los Coliformes totales el nivel permitido de bacterias es de <3 NMP/g. vy en el producto se determind

<3 N'NfP/g encontrindose dentro del nivel permitido.

* Para los Coliformes fecales el nivel permitido de bacterias es de <3 NMP/g. y en el producto se determind

<3 NMP/g enconirdndose dentro del nivel permitido

» Para E. coli el nivel permitido es de <5 NMP/g. y en el producto se determino <5 NMP/g, por 1o cual el

producto esté dentro del rango permitido.

* Para el grupo de los Mohos el nivel permitido es de 600 ufc/g (6.0 x 10%) y en el producto se encontré la
cantidad de 500 ufc/g (5.0 x 10%) lo que significa que el producto se encuentra en el rango aceptado.

e Para el grupo de las Levaduras el nivel permitido es de 500 ufc/g (5.0 x 10%) y en el producto  se encontré

la presencia de 500 ufc/g (5.0 x 10%) de levaduras lo que significa que el producto se encuenira en el rango

aceptado.
« La bacteria conocida como Salmonella no se encontré presente en el producto.

Por todo lo anteriormente expuesto, concluimos que el producto se encuentra apto para consumo humano, ya
que los valores encontrados para cada uno de los grupos de bacterias, se encuentran dentro del rango

aceptado. Por lo tanto, ef producto analizado estd listo para su debido consumo.

Sin mads a que hacer referencia y esperando contintien formando parte de nuestra familia de clientes,

Q_CNDLG Gf4 -,

reciban un respetuoso saludo. S e w0,
o o+ oy Yo

FShA ™%

= ~ € ™

:: A 5E
Lic. Ana IJGu Gonzilez N 5 Ing. ClafidiaTa :

H z Frcace® o H : .

Analista de Laboratorio Slagy;, w Direcfora Ejecutiva

NOTA: Este resultado no estuvo sujeto a un plan de muestreo, damos fe solamente por la muestra presentada.

Ministerio de Fomento, Industria ¥ Comercio

Laboratorio de Tecnologia de Alimentos
Semaforos del Nuevo Diario 300 mts. abadjo
Tel: 2249-3835 -~ 2249-5697

a mail: labal.mific@ gmail.com
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RESULTADO DE ANALISIS

Fecha: 18 de mayo de 201¢

Seiiores
AGROCASA
Managua

Estimados senores:
Por medio, de la presente les estamos remitiendo resultados de Ewaluacién Sensorial
practicada a su muestra rotulada CEREAL FORTIFICADO No. MARCHAMO 0012370, recibida

el 25 de abril del corriente, segin solicitud de servicios S#065-25-04-2016.

Caracteristicas Resultados
Organolépticas
Olor Caracteristico al producto
Sabor Duice
Coloer Amarillo pilido
Textura Arenosa
Apariencia Buena

METODO DE ANALISIS UTILIZADO:

METODOS DE LABORATORIO PARA EVALUACION SENSORIAL DE ALIMENTOS, 1999,

R

Sin mds a que hacer referencia y esperando continden forrnando paste.de-nuestra familia de
EMNAL A 2
REOSIron mayay

cNOL

-et::,. oE :,‘_1’:6; e

-\%"‘L‘Aet“"’? %spl]. T A
e Freney -

-
Ty

ra Ejecutiva  “aar v

clientes, reciban un respetuoso saludo.

[

. b i

NOTA: Este resultado no estuvo sujeto a un plan de muestreo, damos fe solamente por Ia muestra presentada.

Ministerioco de Fomento, Industria y Comercio
> Laboratoric de Tecnoclogia de Alimentos
Samaforos de El NMuevo Diario, 300m. abajo

g Tal 2249-3835 / 2249-56397
S CRTUREAT - - .
WIERRAAR e mail: labal. mificfgmail.com
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BAGSA

INFORME DE ENSAYO

¢ 4GB A

BOLSA AGROPECUARIA DE NICARAGUA, S.A.

- A 18121
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il Ny, i Pl
informacidn General 1 ci H
1 B ————
Sece! Eo clgo del Clerte Altare
Cuslomer i R ient Code. eght [ 1 0
ENABAS ‘ EmABAs g3l srm
; + 9]
Direcciok ' Ensayo N° M 5
Adress. | [ : i Assa N° abe [
Km 1 °/2 Cametera norte. Managua | o : _GB36-73 | e
T f - 1 i
Te efono TFelefax: | Correc electron co LotaNe Neme-Maestreo——
Pton . Ta afax E coronic mai il Lot ke td & pling
2248 “640 c S/D - abceratono centra }&)sgnabas' gob.n ST : o
in eceiv
—Oescrpcon Cantidad Dest no Destiny S/ Fecha Recepc 01
[ escrpt o Amount I3 g doE
' Sacos de 11140000 Lbs | 2016-01-07
Fruol anin 1 124 00 ~ 00 s =
I esulis Eesid 50 530.69 Kg
Resullltad-ps B0 g 2 ol @B oo r “n
Resu tados de Ersayo Fisce ° e~ Tasa’ \ : Coccré | Granos Infestados K dode
B Granos Granos Granos Tiempo G. Cosidos | Dudosamenie  Calidad
Humedad  impurezas nLoaados  GContrastantes  Parbido (rmin} (96) Infestados Insfestados
13.80 0 01 1.79 1.52 Q.00 S0 80 NO ; ' NO 2
! | | 2
Descripcion de Daftos (%) : Recalentado Microorganismos insectos Germinados Otros Total Dafios
Descriplion of damage. 0.85 022 0.45 Q27 1 a 00 1.79 ;
( ™ Metodos de Muestreo: ;
A *  Muesireo realizado por ef chente Grado de Calidad # 2, por tismpo de coccion
7,1 Sampling Metheds
Metodos de Anallsis: ., 15 557 . 00 “Normas Técnicas Nicaraguenses de Frijol Mific. Nicaregua Octubre 2000.
Assay Methods of Reference
1 La validez de esle Informe de Ensayoe liene una durscién de un mes, a partir de la fecha de emisién
2 Damos fe unicamente por la muestra recibide del Sr. Viclor Castellon.
3 Esfe Informe de Ensayo esta contenido en una sola hoja, y sofamente se permile fa reproduccion total del mismo
4 Para cuzlguier consulia Hamar a los teléfonos 22551723, 22551724 y fax:22551725 o al e-mail: glecnico@bagsa.com.ni
P P. é)a"““ !ﬁ 20{8-0%08
ng Luis Arevalo Pereira Ing. Henry Latino Fecha de emis1én
Gerente Tecnhico Jefe Seccion de Granos E 1ss Date,
Lab Manager Kildmetro 8 VeCarmreteraaslasaya, 1 c. Abajo, Contiguo al MAG - FOR
A . - - - = -
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e LaBaL

C3b5rauoria Se Tutmasgen B Almanise

RESULTADO DE ANALISIS
Fecha: 07 de enero de 2016

Senores

AGRICORP, S.A.

Sus manos.-
Estimados Senores:
Por medio de la presente, les estamos remitiendo resuliados de andlisis Microbioldgicos

practicados a su muestra rotulada HARINA DE TRIGO No. MARCHAMO 0007712, recibida el
17 de diciembre del corriente, segin Solicitud de Servicios #355-17-12-2015.

Descripcion de muestras RESULTADOS

Andlisis Muestra Estindar | Unidades

Coliformes totales <3 <3 NMP/g

Coliformes fecales <3 <3 NMP/g

Harina de Trigo E. coli <3 <3 NMP/g
No. Marchamo 0007712 BAM S5 10° 5x10* UFCrg
Mohos 1x10° 1x10° | UFC/g

Levaduras 1x10° 1x10° UFC/g

Salmonella Ausencia Ausencia | P-A/25g

METODQ DE ANALISIS UTILIZADO:

Para determinar Coliformes tolales, Coliformes fecales y E. coli: Mélodo del Namero mas Probable (NMP/g)
Para determinar BAM. Mohos y Levaduras: Recuento en Placas (UFC/g)
Para determinar Salmonella: Presencia-Ausencia/25g

Sin mds a que hacer referencia y esperando continuen formando parte de nuestra familia de
clientes, reciban un respetuosc saludo.
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Lic. Ana/lIsa iérrez
Analisia de Laboratorio

+, \d
“ocn cen®
A8 L

U4

Dire¢tora Ejeculiva

NOTA: Este resultado no estuvo sujeto a un plan de muestreo, damos fe solamente por la muestra presentada.

Ministerio de Fomento, Industria y Comercio
Laboratorio de Tecnologilia de Alimentos

Costado este Hotel Real Intercontinental Metrocentro
’ Tel. 2267-48635 - Telefax: 2267-5326
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LABORATORIOS Meédico-Quimicos DR. BENGOECHEA ., S A,
Km. 5%z Carretera a Masaya, Managua, Nicaragua. Teléfono: 2277-2145 Fax: 2277-214
Web: www.labbengoechea.com.ni

\‘,-‘N" Y
W 604,
)
1,
0,
% o
STRJAL A

e

ag 515 au
Dr J. Jaime Bengoechea LABORATORIO REGISTRADO BAJO EL 2719

University of Michigan |}
Director — Gerente
Enero 07, 2016

ANALISIS INDUSTRIAL # 21,189
VReferencia | Muestra

_B/42.683 Harina de Trigo 0007715 i

Fecha y hora de toma de muestra: 21/12/201 5, 8:00am.
Fecha Recepcion: 21/12/2015

DE : Agricorp

ORDEN DE : Enabas. Teléf.. 2248-16840

RESULTADOS
Muestra:
Determinaciones Harina de Trigo 0007715 Método:
Vitamina A 5,26 mg/100g. Espectrofotometria (UV Visible)
Vitamina C 3,86 mg/100g. HPLC
Roboflavina 2,19 mg/100g. HPLC
Vitamina B12 *N.D. **.D=0,50mg/i100g | HPLC
Niacina 3,58 mg/100g. HPLC
Tiamina 1.03 mg/100g. HPLC
Acido Félico 26.99 ug/100g. HPLC

*N.D. = No Detectado
**| D= Limite de Deteccion

Se da fe Gnicamente de muestra presentada.
o‘\Og Jé’f‘o P

$0oWie

Quaico MDUSTRIAL
Telef 2277.2144/45
cc;archivo. Managua, Nicarzgua
RT/mme.

Analisis de Agua Claras y Residuales - Analisis Quimico Industrial, Materias Primas, Proceso y
Productos Terminados - Analisis Microbiolégico en Alimentos.
Fundado en 1831
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Laboraléng 1 eEntlog OF ABMENtor

Fecha: 07 decenero ¢? 6

Senores
AGRICORP, S.A.
Sus man s.-

Estimados senores:

Por mcdic dc la presente les estamos remitiendo INTEPRETACION DE RESULTADOS
Micr biologic s, p r analisis practicados a su muestra rotulada HARINA DE TRIGO No. MARCHAMO
0007711 recibida ¢l 1 de dicicmbre del corriente, segin Solicitud de Servicios #355-1 - _ _ 1.
s Para las Bacterias Aerobias Meséfilas (BAM) el nivel permitido de bacterias e d 5, ute  5x 7
y en ¢l producto s¢ encontrd un nivel de 1,000 ufc/g (1.2 % 10"y que significa g el resultad s btemdos
s¢ encuentran denty  del mvel permitido.

= Paral s Coliformes totales el nivel permitido de bacterias es de <3 NMP g.y ne pr duct e determind
<3 NMP g encontrand se dentr  del nivel permitido.

e Para los Coliformes fecales el nivel permitido de bacterias es de <3 NMP g. y ne pr duct se determind
<3 NMP g encontrandose dentro del nivel permitido

e Para E. coli el nivel permitido es de <3 NMP g. y en el producio se determin <> NMP g, p r  cual el
pr ducto esta dentro del rango permitido.

* Para ¢l grupo de los Mohos el nivel permitido es de 1,000 ufc/g (1.0 x 10 ) y en el producto se encontré la
cantidad de 1,000 ufc/g (1.0 x 107) lo que significa que el producto se encuentra en el rango aceptado.

o Para el grupo de las Levaduras el nivel permitido es de 1,000 ufc/g (1.0 x 10 ) y en el producio  se
encontré la presencia de 1,000 ufc/g (1.0 x 10%) de levaduras lo que significa que el productlo se encuentra
en ¢l rango aceptado.

s La bacteria conocida como Salmonella no se enconird presente en ¢l producto.

Por todo lo anteriormente expuesto, concluimos que el produclo se encuentra apto para consumo humano, ya

que Jos valores encontrados para cada uno de los grupos de bacterias, se encuentran dentro del rango

aceptado. Por lowanto, ¢f producte analizado estd listo para su debido consumno.

Sin mids a que hacer relerencia y esperando continden formando parte de nuestra familia de clientes,

reciban un respetuoso saludo. \ECNBLGg,
%, oe “o
§ e}g,b- »W(."' ‘.:‘:
33 T %
. . . g ¢ 5z
Lic. Ana JX Gu Gonzdlez Y, S S
. - <&, ol
Analista de Laboralorio N, eace
EZIR S

NOTA: Este resultado no estuvo sujeto a un plan de muestreo, damos fe solamente por la muestra presentada.

Ministerio de Fomento, Industria y Comercio
> Lakboratorio de Tecnologia de Alimentos
Semaforos del Nueve Diario 300 mts. abajo
Tel: 2249-3835 - 2249-5697
e mail: labal.mific@gmail .com
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Seiiores
AGROCASA
Sus manos.-

Estimados Serfiores:

Gobierno de Reconciliacidn
~ ¥ Unidad Nacional
G0 Lucblo, Preafdarts !

RESULTADO DE ANALISIS
Fecha: 13 de mayo de 2016

AN

Lab

e Lrcnotagin ve

Por medio de la presente, les estamos remitiendo resultados de analisis MicrobiolGgicos
practicados a su muestra rotulada CEREAL FORTIFICADO No. MARCHAMO 0012208,
recibida el 25 de abril del corriente, segin Solicitud de Servicios #065-25-04-2016.

Descripcién de muestras RESULTADOS

Andlisis Muestra Estandar Unidades

Coliformes totales <3 <3 INMP/g

Coliformes fecales <3 <3 NMP/g

Cereal Fortificado E. coli <5 <5 NMP/g
No. Marchamo 0012208 Salmonella Ausencia Ausencia P-A/25g

BAM 2 x 10° 1x10° UFC/g

Mohos 1,5 x 10? 6 x 10° UFC/g

Levaduras 2 x 107 5x 10 UFC/g

METODO DE ANALISIS UTILIZADO:
Para determinar Coliformes totales, Coliformes fecales y E. coli: Método del Ndmero més Probable (NMP)

Para determinar BAM, Mohos y Levaduras: Recuento en Placa (UFC)
Para determinar Salmonella: Presencia-Ausencia/25g

Sin méas a que hacer referencia y esperando continiien formando parte de nuestra familia

de clientes, reciban un respetuoso saludo.
(LCNOLOE

)
S er e
-\
5 < - & G
e ""'Qrc.. ct“‘Q . i
& Ing. Claydia Castillo C.

~ -
Cazag w

Lic. Anajilsal tiérrez

Analista de Laboratorio Directpra Ejecutiva

NOTA: Este resultado no estuvo sujeto a un plan de muestreo, damos fe solamente por la muestra presentada.

Ministerioc de Fomento, Industria vy Comercio

Laboratorio de Tecnologia de Alimentos
SemAforos de EL Nuevo Diario, 300m. abkbajo
Tal. 2249-3835 - Telafax: 2249-5697

e-mail: labal.mific@gmail.com
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LABORATORIO AGROPECUARIO

; IBAGSH.A BAGSA

BOLSA AGROPECUARIA DE NICARAGUA, S.A. NO.
" INFORME DE ENSAYO 18052

Seccion de Inspeccidon y Ensayos de Granos /cis inspection and assay section
iInformacién General conewt nwomaton !
Cliente: Marca/Producio Cal'dad/Producto
Customer Mark/Product Quaiity Product
[AGRICORP [ S/D [ S/D |
Direccién Ensayo N° . Marchamo
Ad-ess: ) Assay N° Lapel
(Krh. 1 carretera norte. Managua. [ | 9636 -4 | 6007776
Teiéfono: Telefax: Coireo electrénico: Lote N° Norma Muesireo
hone Telafax Elecironic mail Lot N* Sta i #d Sampling
[2248 1640 ] [ S/0 ] [ laboratorio.central@enabas.gob i ] | S/D | | ND
Descrpeidn: Cantidad: l Destino Destiny:| S/D | Fecha Recepcion:
Descrption Amount Receiving dale: S
Aoz | Sacos de 187 000 00 Lbs [ 2018-01-08 !
[ 1676.00 100 Lbs = — ~
Elaborado | Bag of 1670 00 QQs
Resultados / Results ‘
Resultados del Ensayo Fisico
l Peso Infestacidn Relacion Enteros/Quebrados (100 gr) ' I
Humedad Temperaiura Voi ‘ o ; ‘ Calidad |
% c el lode for Q eb mdos Real
Kg/HL Infestado | Dudoso Entero | Quebrada -
Payana | Puntilla
11.70 2270 80.51 (&5 l NO NO 80.11 19.89 17.32 2.57 80/20
| . Resultados de los defectos y dafios en 25.000 gr
| Numero en 100.0 gr L = Y g
| Defectos en % | Dafios en %
=== I : | f B | EREEER [
L 3 Semil a  Otros Granos . Insectos y !
Fibaddy Piedra Obijetable Granos cclpn . Yeso Roio | . Recalentado \ Total |
| e 1 - ! = |
] | B M e e gt 2 B sy T T
1 | O 0 | 0 0.00 525 10.00 ' 1.05 Q00 ‘ 1.05 !

Metodos de Muestreo:

1 | Sampling Mathods Mussireo realizado por ef clente. Impurezas 0.00 %

Metodos de Analisis: NTN 16 - 002 - 08 “Norma Técnica Nicaraguense de Requisifos Minimios de Caiidad e Inocurdad para ef Aoz de
Assay Melhods of Reference  Consumo Humano®, Sepfiembre, 2008.

1 La validez de este Inforrne de Ensayo fiene una duracion de un mes, a parfir de la fecha de emisién.

2 Esie Inforne de Ensayo esta contenido en una sola hoja, y solamenie se permife la reproduccidn tofal del mismo |
3 Damos fa unicamente por la muestra recibida por el Sr. Victor Casteallon, para deferrninar calidad,

4 Laleirs C significa Caracteristico ¥y N/C No caracteristico.

5 Para cualquier consufta lamar a los teléfonos 22551723, 22551724 y fax: 22551725 o al e-mail; ico@bagsa com.r (
ORRIA D7
, o ‘u,
AT,

Lo
=

= o
UL - s 2016-01-07
RGOl ErSVET Berdira, g Heny Tating U™ ™™™« ! Fecha de emisién
Gerente Tecnico Jefe Seccidn de Granos * Lorpirad * 7 Emission Date
Lab Manger Grain Lab Head \f4 '&_‘S‘B:,

Kildmetro 8 V2 Carretera a Masaya, 1 ¢. Abajo, Contigue al MAG - FOR
Aptdo. Postal 4616 Tels.: 2255-1723 « 2255-1724 web site: www.bagsa.com.ni
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LABORATORIO AGROPECUARIO
BAGSA

INFORME DE ENSAYO

BAG %A

BOLSA AGROPECUARIA DE NICARAGUA, S.A.

No. 13132

Seccion de Inspeccion y Ensayos de GranNos /sains imspecion ang assay sedion
linformacién General) cenem iomaton

Cliente:
Cuslomer

Codigo del Cliente:
Client Code:

Variedad
Variety

'Productes Don L_uis

E’roductos Don Luis '

l sS/ID

Gerente Tecnico
Lab Manager

Grain Lab Head Lpan
B e b
’..,"‘-0-.._..,..—:".4’

AT

Direccién Ensayo N°; Orden de Trabajo
Adrass: Assay N* woTk order
jPuente La Reynaga 2 c. al oeste, 1 y 1/2 al sur. Managua. E ! 8000 - 2 | 8000
Teléfono: Telefax: Correo electrénico: Lote N© Norma Muestreo
Phone Telafex Elecironic mail Lot N® Standard Sampling
i
2250 7102 | | sm ] | proguctosdon uis@hotmau.com] [ S/ID | N/D
Descripcion: Cantidad: {_Destino pestiny:] S/D ,  Fecha Recepcion:
Doscription A L Recetving dale:
H ~ Sacos de o 000 Lbs | 2016-01-08
Maiz Blanco 4] S =
Bag of .00 Kg
{Resultados /resus
Resultados del Ensayo Fislco {% en masa)
Peso en 893.3 gramos Pesoc en 358.90 gramos
Humedad | Densidad - Grado de
% KgH\ g Infestacién Qt:;:t':r?:y e s Granos Granos Granos no Calidad
Olor | Infestado | Dudosa Extrafia P Dafiados contrastante | desarroilado
12.40 75.1 C NO NO 0.03 0.a3 3.89 0.65 0.00 1
Recalentamients Microorganismos Insectos Germinadas Otros Dafios | Total Dafios
Descripcion de Daiios {%}) :
2.59 0.00 1.30 0.00 0.0C 3.89
Metodos de Muestreo: Muestreo realizado por el cliente.
(L\ Sampling Methods
NMetodos de Analisis: .- ] .
i or Retorate. NTN* Propuesta de Norma Téenica Nicaraguense para Malz Desgranado, Nicaragua, Enero 1995.
1 La validsz de este Informe de Ensayo liene una duracién de un mes, a. partir de la fecha de emisidn.
2 Este Informe de Ensayo esta confenido en una solg hoja, y salamente se permite la reproduccion tolal de! mismo.
3 D fo unicamente por la muestra proporcionada por el Sr. Luis Carcamo.
4 La iefra C significe Caracteristico, y N/C significa No Caracleristico.
8 Para cuslquier consufta Hamar.a los teléfonos 22551723, 22551724 y fax: 22551725 o al e-mail: glecnico@@bagsa.com.ni
/l-;;\\
77 Q@m
f" a5 -
i i- _;# A=) s
le {8 = 2015-01-09
ing. Henry Lafino U’ bt} .&V Fecha de emisién
Jefe Seccion de Granos w3 Sy Emission Date

Kilometro 8 ¥ Carretera a Masaya, 1 ¢. Abajo, Contiguo al MAG - FOR

Aptdo. Postal 4616 * Tels.: 2255-1723 « 2255-1724 « Fax: 2255-1725 * web site: www.bagsa.com.ni
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Anexo 18. Grados de calidad del frijol segin Norma NTON 16-001-13

Grado Tolerancia maximas, en porcentaje en masa Granos | Granos Tiempo de
de Infestado | dudosamente coccion
Calidad infestados (minutos)
H.en % |Imp. |Grano [grano grano |grano
En % |dafado [contrastante |partido |dafiado
En % En % en En %
%
1 hasta 14 1 1 2 1 1 Hasta 75
No se Se acepta
2 hastal4 | 1 2 5 1 3 acepta 75 -90
3 hasta 14 1 3 5 1 5 90 - 120
4 hasta 14 - 4 5 1 6 Mas de 120
Nota: H humedad
Imp. Impureza
Anexo 19. Primer Distribucién de Alimentos 2016.
Vision Mundial PMA PCI BID
Recursos internos
Producto
Unidad Medida Cantidad Cantidad | Cantidad Cantidad
Cantidad
) Galén 3.785 9,667 - 11,630 5,997
Aceite Litros 154,940
Arroz | Quintales 41,752 1,739 ) 1,570 1,620
Cereal |Quintales 40,556 1,739 ) 3,141 1,620
Frijol | Quintales 25,635 1,241 5050 12,243 1,150
Maiz | Quintales 42,129 ) 4,449 ) 1,859
Leche | Quintales - ) 2,109 ) )
Harina 1,986 - 1,896 -
de
Trigo | Quintales 4,219
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Anexo 20. Segunda Distribucion de Alimentos 2016.

] Vision Mundial | PMA PCI BID
Recursos internos
Producto
Unidad Medida Cantidad Cantidad | Cantidad Cantidad
Cantidad
2 6,880 27,285 9,141 -
Aceite Galon3.785 | 144 798
Litros
Arroz Quintales 45,067 1,860 9,267 2,709 -
Cereal Quintales 45,698 1,860 4,684 2,690 -
Frijol Quintales 29,805 1,329 5,259 1,935 -
Maiz Quintales 47,084 - 3,059 - -
Leche Quintales - 1,098 - -
Harina de Maiz | Quintales - -2,126 - -
Harina de - 1,196 -
Trigo Quintales -
Anexo 21. Tercera Distribucion de Alimentos 2016.
) Vision Mundial PMA PCI BID
Recursos internos
Producto
Unidad Medida Cantidad Cantidad Cantidad | Cantidad
Cantidad
. Galén 3.785 13,414 10,831 -
Aceite Litros 145,275
Arroz Quintales 44,568 1,857 - -
Cereal Quintales 41,348 1,857 2,859 -
Frijol Quintales 27,754 1,327 3,039 2,090 -
Maiz Quintales 44,915 - 2,039 - -
Leche Quintales - - - -
Datiles quintales - 2,579 -
Harina de 2,123 - -
Maiz Quintales -
Harina de 1,847 -
Trigo Quintales 6,880
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Anexo 22. Beneficiarios por donantes .

Donante Beneficiarios nifios y nifias
Recursos Internos 919,000

PCI 72,000

Vision Mundial 39,000

PMA 150,000

BID 20,000

Total de Beneficiarios del MINED 1,200,000.00 Nifios y Nifias.

Anexo 23. Departamentos y Municipios atendidos por donantes y alimentos que se

distribuyen.

Fuente Donante | Departamento

Alimentos entregados

Recursos
internos

Matagalpa
Rivas

Masaya
Granada
Managua
Chinandega
Chontales
Carazo

Rio San Juan
Boaco

Madriz

Nueva Segovia
Zelaya Central
Esteli

Ledn
Chinandega

Aceite Vegetal de soya
Arroz

Cereal Fortificado
Frijol Rojo

Maiz

Harina de Trigo

El cua, Wiwili
San Rafael del Norte.
Alto Wangki
Puerto Cabezas
Bonanza

Siuna
Mulukuku
Waspan

Rosita

Waslala
Prinzapolka

PMA

Arroz, Frijol, Datiles, Leche, Harina de Trigo,
Aceite, Cereal.

PCI Bluefields, Laguna de
Perlas

La Cruz de Rio

Harina de Trigo, Aceite, Arroz, Frijol, Cereal
Fortificado.
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Grande
Desembocadura de
Rio Grande

Corn Island

El Tortugero

Kukra Hill

San Sebastian de yali
Jinotega

San Rafael del Norte
La concordia

Pantasma
Vision Esteli Arroz, frijol, cereal Fortificado, Aceite vegetal,
Mundial La Trinidad Harina de Trigo.
San Juan de Limay
San Nicolas
El Sauce
Achuapa
Santa Rosa
El Jicaral.
BID Distritos LILIILIV,V, VI | Aceite Vegetal de soya
y VII de Managua Cereal Fortificado Frijol Rojo
Maiz
Arroz
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Anexo 24. Afiche con las normas para el buen almacenamiento de los alimentos.

RECOMENDACIONES
GENERALES PARA

EL ALMACENAMIENTO
DE LOS ALIMENTOS S

recibir los alimentos.

i 1,

Los s deben ser
- . sobre mesas, tablas, batles y polines separados
No mezclar los alimentos de la entrega anterior, de las paredes y separados por producto en

con alimentos nuevos para evitar contaminacion. ambientes bien ventilados.

En el lugar de almacenamiento no deben existir
sacos, cajas y productos que estén vacios.

Los alimentos Revisar y limpiar

contaminados {0 S _ diario las

por ratones, . \ costuras de

gorgojos o0 mojados At los sacos para

deben retirarse de la eliminar la

bodega y reportarlos a las suciedad 7 -

instancias correspondientes e insectos ) Se deben cerrar bien los sacos
(técnicos y delegacion del MINED). que pudieran estar contaminando los productos. una vez que se entreguen los alimentos.

almacenamiento

debe limpiarse

diariamente y

después de entregar \ g

No almacenar cerca de los alimentos productos las raciones para evitar i \ M Enlugares con alta humedad en el ambiente,
de origen quimico como detergentes, restos de granos en el piso g ¢ > los alimentos deben ser expuestos al sol
fertilizantes e insecticidas. Yya que estos atraen insectos. periédicamente para evitar que se dafien.

Remocion de los alimentos por lo menos
Evitar la presencia de hormigas en los alimentos Se debe realizar limpieza de polines, badles y 1 vez a la semana para ayudar a que se ventilen.
para prevenir enfermedades en los nifios. mesas una vez que los productos se terminen. Revision y conteo de los alimentos.

Almacenando hien nuestros productos D o~ USDA
aseguramos alimentos de ([~ P C| N V s
calidad y saludables!!! B {rﬁf Cepencq e
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