
FICHA TÉCNICA: CHOCLO SERRANO
CARACTERÍSTICAS GENERALES DEL BIEN​​​​​​​​​​​​​​​​​​

Denominación del bien
:
CHOCLO SERRANO 
Denominación técnica
:
CHOCLO SERRANO  
Segmento 50/Clase 12/Familia 15 ONU
        :  
Nombre del  Bien en el Catalogo ONU
:
Granos de Cereales
Código ONU
:

Unidad de medida
:
kilogramo (Kg)

Anexos adjuntos
:

Descripción General                                      
:
El choclo serrano es una planta perteneciente a la familia de las  gramíneas (Poáceas),  de origen centroamericano. Es el fruto de la planta del maíz.  Su nombre científico es Zea Mays de la variedad de la Saccharata.
CARACTERÍSTICAS GENERALES DE LA FICHA

Versión
:


Estado
:



Periodo para recibir sugerencias
:


Fecha de inscripción en el SEACE
:


​​CARACTERÍSTICAS TÉCNICAS DEL BIEN
El choclo serrano es una planta vigorosa con una altura aproximada de dos metros, la parte comestible es el grano de maíz en estado inmaduro, el cual está formado por cuatro estructuras: pericarpio, testa, endosperma y embrión. 
Características físicas organolépticas – Choclo serrano parte comestible
Forma: La forma que presenta es de espiga llena de granos carnosos amarillos blanquecinos y lechosos. La parte comestible es el grano del maíz al estado inmaduro.

Color: Aamarillento claro  fresco o amarillo blanquecino fresco, de acuerdo a las condiciones requeridas para su comercialización al estado fresco. Sus semillas son blancas.
Tamaño: La mazorca tiene aproximadamente entre 15cm y 20cm.
Olor: Sui generis.
Composición química
El choclo serrano tiene la siguiente composición química:
	100 gramos de alimento comestible
	Choclo Serrano

	Componentes(g)
	 

	Calorías
	129,00

	Agua
	67,30

	Proteínas
	3,30

	Extracto etéreo
	0,80

	Carbohidratos
	27,80

	Fibra
	1,50

	Cenizas
	0,80

	Minerales(mg)
	 

	Calcio
	8,00

	Fósforo
	113,00

	Hierro
	0,80

	Vitaminas(mg)
	 

	Tiamina
	0,14

	Riboflavina
	0,02

	Niacina
	1,44

	Ácido Ascórbico reducido
	4,80


Características microbiológicas
	Agente microbiano
	Categoría
	Clase
	n
	c
	Límite por g.

	
	
	
	
	
	m
	M

	Escherichia coli
	5
	3
	5
	2
	102
	103

	Salmonella sp.
	10
	2
	5
	0
	Ausencia/25 g
	-----


n:
Es el número de unidades de muestra que deben ser examinados de un lote de alimentos, para satisfacer los requerimientos de un plan de muestreo particular.
m:
Es un criterio microbiológico, el cual, en un plan de muestreo de dos clases separa buena calidad de calidad defectuosa; o en otro plan de muestreo de tres clases, separa buena calidad de calidad marginalmente aceptable. En general “m” presenta un nivel aceptable y valores sobre el mismo que son marginalmente aceptables o inaceptables.

M:
Es un criterio microbiológico, que en un plan de muestreo de tres clases, separa calidad marginalmente aceptable de calidad defectuosa. Valores mayores a “M” son inaceptables.

c:
Es el número máximo permitido de unidades de muestra defectuosa.  Cuando se encuentra cantidades mayores de este número el lote es rechazado.

Calidad
El choclo serrano, deberá estar en buen estado de madurez, lechoso con olor característico, no estar dañado, deben ser simétricos. La panca debe de estar seca y no debe de presentar rastros de mordidas de gusanos.

Humedad 

Humedad máxima: 14 %
CERTIFICACION

Opcional
OTRAS ESPECIFICACIONES
El choclo serrano es una fruta de maíz, es frágil y sensible a los cambios bruscos de temperatura.
Envase
El envase donde se coloque el producto podrá ser sacos de yute para 30 unidades del bien, también se podrán usar bolsas de polietileno acondicionadas o perforadas para una buena ventilación de las mismas. Estos envases deben ser resistentes a la manipulación, transporte, almacenamiento y distribución, dicho envase debe permitir que el fruto llegue a su lugar de destino en estado satisfactorio.
Presentación
Este producto puede presentarse en:

	Presentación
	Medidas
	Pesos

	Saco de yute
	30 unidades
	20kg a 30kg

	Saco de polipropileno
	30 unidades
	20kg a 30kg

	
	 
	25kg - 50kg

	Bolsa de polietileno
	1 unidad
	100g a 200g


