
FICHA TÉCNICA: MAIZ BLANCO PELADO
CARACTERÍSTICAS GENERALES DEL BIEN​​​​​​​​​​​​​​​​​​
Denominación del Bien
:
MAIZ BLANCO PELADO
Denominación Técnica
:
MAIZ BLANCO PELADO
Segmento /Clase /Familia ONU
:

Nombre del  Bien en el Catalogo ONU
:

Código  ONU
:

Unidad de medida
:
Kilogramo  (Kg)
Descripción General
:
El maíz blanco pelado es el grano proveniente del tipo de maíz harinoso, blando, suave, es considerado en las especies Zeta Mays L, variedad Amilácea, granos están constituidos principalmente por almidón blando

CARACTERÍSTICAS GENERALES DE LA FICHA

Versión
:


Estado
:



Periodo para recibir sugerencias
:


Fecha de inscripción en el SEACE
:


CARACTERÍSTICAS TÉCNICAS DEL BIEN









Características físicas - organolépticas 

Color: Crema o blanco amarillento 

Sabor: Característico

Textura: blanda 

Forma: Ovoide 
Clasificación por categorías de calidad
El maíz amiláceo blanco pelado se clasifica en tres categorías de calidad:

· Primera

· Segunda

· Tercera

Los requisitos del maíz  blanco pelado para cada categoría se detallan en el cuadro siguiente: 

Requisitos de calidad del Maíz Amiláceo

	Categoría de Calidad
	% Humedad (m/m)
	% Granos dañados (m/m)
	% Granos infestados (m/m)
	% Materias extrañas (impurezas)  (m/m)

	Primera
	14
	2
	0
	0

	Segunda
	14
	3
	0
	1

	Tercera
	14
	5
	2
	2


Humedad máxima: 14.5% para los grados 1, 2 y 3.
Características microbiológicas 

	Agente microbiano
	Categoría
	Clase
	n
	c
	Límite por g.

	
	
	
	
	
	m
	M

	Mohos
	2
	3
	5
	2
	103
	104

	Escherichia coli
	5
	3
	5
	2
	10
	102

	Bacilus cereus
	7
	3
	5
	2
	103
	104

	Salmonella
	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.

Composición nutricional 

Este producto contiene en promedio en 100 gramos lo siguiente:

	Energía Kcal.
	349

	Energía kj
	1461

	Agua g
	12,6

	Proteínas g
	5,9

	Grasa total g
	2,1

	totales g
	78,3

	disponibles g
	78,3

	Fibra cruda g
	2,3

	Cenizas g
	1,1


CERTIFICACIÓN

Opcional
OTRAS ESPECIFICACIONES

Envase
Se utilizara bolsa de polietileno o sacos de polipropileno
Presentación 

	PRESENTACION 
	Peso

	saco de polipropileno
	50 Kg.

	
	

	saco de polipropileno
	25 Kg.

	
	

	bolsa de polietileno
	200 a 100 gramos

	
	


Rotulado

En el rotulado se indicará lo siguiente:

· Localidad en donde está ubicada la fábrica o dirección del fabricante o del distribuidor.

· Nombre comercial del producto.

· Clave, código o serie de producción.

· Numero de registro sanitario emitido por DIGESA
