FICHA TÉCNICA: MORÓN DE TRIGO

CARACTERÍSTICAS GENERALES DEL BIEN​​​​​​​​​​​​​​​​​​

Denominación del bien
:
MORÓN DE TRIGO 
Denominación técnica
:
MORÓN DE TRIGO
Segmento 50/Clase 22/Familia 11 ONU
:

Nombre del  Bien en el Catalogo ONU
:
LISTO PARA COMER O CEREALES CALIENTES 

Código ONU
: 

Unidad de medida
:
KILOGRAMO (KG)

Descripción General
:
El morón de trigo es un trigo que ha sido pulido a través de máquinas pulidoras de granos, en las cuales se las limpia hasta sacar todo tipo de impurezas de los granos de trigo.

Es elaborado a partir de granos sanos y limpios de trigo del genero Triticum.
CARACTERÍSTICAS GENERALES DE LA FICHA

Versión
:


Estado
:



Periodo para recibir sugerencias
:


Fecha de inscripción en el SEACE
:


​​CARACTERÍSTICAS TÉCNICAS DEL BIEN
Características Físicas – Organolépticas
Forma: forma ovalada.
Color: amarillento, aperlado o verdoso.

Tamaño: pequeño
Deberá estar libre de  olores objetables y residuos de material tóxico.
Libre de infestación de insectos vivos, muertos u otras plagas dañinas  al grano en cualquiera de los estados biológicos (larva, pupa o adulto) o infectados (presencia de mohos o levaduras).
	Humedad máxima
	:
	12.5 %

	Contenido de otros granos
	:
	1 % máximo

	Contenido de granos dañados
	:
	2 % máximo

	Contenido de granos partidos
	:
	18 % máximo


Composición química 

	100 gramos de alimento comestible
	 Morón deTrigo

	Energía
	Kcal.
	357

	Agua
	g
	13,5

	Proteína
	g
	11,4

	Grasa Total
	g
	1,8

	Carbohidratos Totales
	g
	71,8

	Carbohidratos disponibles
	g
	71,8

	Fibra cruda
	g
	1,3

	Cenizas
	g
	1,5

	Calcio
	mg
	17

	Fósforo
	mg
	299

	Hierro
	mg
	4,8

	Tiamina
	mg
	0,3

	Riboflavina
	mg
	0,17

	Niacina
	mg
	5

	Vitamina C
	mg
	4,5

	AscT
	mg
	0


Características microbiológicas 

	Agente microbiano
	Categoría
	Clase
	n
	c
	Límite por g

	
	
	
	
	
	m
	M

	Mohos
	2
	3
	5
	2
	10
	10

	Escherichia coli
	5
	3
	5
	2
	10
	10²

	Salmonella sp.
	10
	2
	5
	0
	Ausencia/25g
	 


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.

REQUISITOS
Registro sanitario otorgado por DIGESA
CERTIFICACION
Obligatorio
OTRAS ESPECIFICACIONES

Envase
El producto debe estar envasado en bolsas o sacos de primer uso de polipropileno de trama fina, que permita mantener sus características, su muestreo e inspección; que eviten perdidas del producto en condiciones normales de manipuleo y transporte.
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Bolsa de 





polipropileno  al 





vacío  





100gr.





120gr.





250gr.





500gr.





Bolsa de 





polipropileno  al 





vacío grande





 1 kg





Saco de 





polipropileno





25kg





50kg.





Peso








