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Apariencia

Color

Olor 

Sabor

Aroma frutal dulce y maduro, característico de 
la fruta seca; libre de fermentación.

Sweet and ripe fruity aroma, characteristic of 
dried fruit; free from fermentation.

Dulzor y acidez concentrados, perfil frutal
intenso sin sabores extraños
Concentrated sweetness and acidity, intense
fruity profile with no off-flavors.

- 10.0

ESPECIFICACIONES ORGANOLÉPTICAS:
PHYSICOCHEMICAL SPECIFICATIONS

Trozos o rodajas de textura firme, flexible y
contraída por la pérdida de agua.
Firm, flexible slices or pieces, contracted due to
water loss.

Característico de la fruta procesada, ligeramente 
más intenso o sutilmente oscurecido
Characteristic of processed fruit, slightly more 
intense or subtly darkened

PRODUCTO:

Mango  deshidratado
Dried mago

DESCRIPCIÓN DEL PRODUCTO:
PRODUCT DETAILS

El mango  pasan por lavado, desinfección y corte, seguidos de una deshidratación controlada entre 50 °C y 60 
°C.
Fresh mango undergo washing, disinfection, and cutting, followed by controlled dehydration at temperatures 
ranging from 50 °C to 60 °C.  

ESPECIFICACIONES FÍSICO-QUÍMICAS DEL PRODUCTO:
PHYSICOCHEMICAL SPECIFICATIONS

Requisito Valores
Mínimo Máximo

Ficha Técnica de Especificaciones de Producto
Technical Data Sheet Versión: FFM04.16.01

Revisión: 13/08/2025
Pág. 1 de 2

Empresa: Fundación Maquita
Dirección: Av. Rumichaca S26-365 y Moro Moro



50g-500g-1 Kg

Ausencia

PRESENTACIONES:

 PACKAGING FORMATS

Empaque flexible con recubrimiento metalizado que actúa como barrera contra la luz y la 

humedad, preservando la frescura y propiedades del producto,

Flexible packaging with a metallized coating acting as a barrier against light and moisture, 

preserving product freshness and properties.

USOS RECOMENDADOS:

RECOMMENDED USE

Snack saludable de consumo directo o ingrediente en mezclas, barras energéticas y panadería; aporta fibra y 

energía.

Healthy snack for direct consumption or ingredient in trail mixes, energy bars, and bakery; provides fiber and  

energy.

Valor máximo

Coliformes totales (ufc/g) 

Total Coliforms

1x10

<10

E.Coli (ufc/g)

Salmonella spp  / 25 g Ausencia

MÉTODO DE PRESERVACIÓN:

STORAGE

Ambiente fresco y seco

Cool, dry environment

TIEMPO DE VIDA ÚTIL:

SHELF LIFE

12 meses/months

ESPECIFICACIONES MICROBIOLÓGICAS:

MICROBIOLOGY

Microorganismo

Mohos y Levaduras (ufc/g)

Molds and yeast 

3


