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Nombre del ,
Producto HARINA DE MAIZ PRECOCIDA
(SIBOL)
Caodigo
(SIBOL) 40313
Nombre HARINA PRECOCIDA DE MAIZ CON MANTEQUILLA Y SAL
Comercial del 37405 / 200000357
Producto 200001066
Requisitos Normativos: Debe cumplir con lo establecido en la NTC 3594, NTC 3581,
Calidad Resolucion del Ministerio de Proteccion Social No.1528 de 2002 y la Resolucién del
Ministerio de Salud y Proteccién Social No.4506 de 2013.
Clasificacion: Harina
Descripcion del Producto: Producto obtenido a partir del endospermo de granos de
maiz, clasificados para consumo humano, que han sido sometidos a un proceso de
limpieza, germinacién, pre coccion y molturacién o molienda.
Ingredientes: Harina de maiz con sabor a mantequilla y sal.
Requisitos Fisicoquimicos: El producto debe cumplir los siguientes parametros, que
se reportaran en el analisis de laboratorio:
PARAMETROS
REQUISITO MINIMO | MAXIMO
Humedad en % - 13,0
Proteina (Nx6,25),en base seca en % en masa 6,0 -
. Grasa en % en masa - 2,0
:seqeuc:is;:::%i Cenizas en % en masa - 1,0
P Indice de Absorcion (cm3 de harina suspendida en 100 cm3 45 i
de agua /5 g de muestra) a 25°C ’

Requisitos Microbioldgicos: El producto debe cumplir los siguientes parametros, que
se reportaran en el analisis de laboratorio:

PARAMETROS N Il m | M| C

Recuento aerobios mesofios UFC /g 3 | 15000 | 20000 | 1
Recuento de Escherichia coli / ¢ 3 0 - 0

Recuento Sthaphyloccus aureus coagulasa positiva/g| 3 <100 - 0
Recuento de Bacillus cereus UFC /g 3 500 | 1000 1
Recuento de Mohos y Levaduras UFG /g 3 1000 | 2000 |
Deteccion de Salmonella / 25 g 3 0 - 0




Requisitos nutricionales: No aplica

Otras caracteristicas del producto: 100% harina de maiz precocida blanca

El nivel maximo de aflatoxinas debe ser de 10ppb/gr.

No debe presentar olores ni sabores fungosos, fermentados, rancios, amargos o
cualquier otro olor o sabor objetable.

Debe presentar un color uniforme, y no debe tener grumos ni materiales o
contaminantes extrafos.

Condiciones de Transporte y Almacenamiento: El producto debe ser transportado
en furgén y/o vehiculo cerrado con concepto técnico sanitario FAVORABLE (FV),
expedido por el Ente Territorial de Salud.

Vida Util: El producto se requiere con una vida util de 06 meses contados a partir de
la fecha de entrega. Al momento de la entrega, el producto no debe tener mas de tres
meses de empacado.

Requisitos del Comitente Vendedor: CERTIFICACIONES Proveedor / Maquilador/
Comercializador

- Acta de visita sanitaria (IVC) con Concepto Técnico Vigente: Favorable (FV) expedido
por el INVIMA.

- 1ISO 9001 con alcance a la produccion de cereales precocidos y/o derivados a partir
de maiz.

Empaque y
rotulado

Empaque: Bolsa polipropileno biorientado + polietileno de baja densidad de grado
alimentario calibre 3.0 los empaques deben ser de primer uso. El producto debe estar
reempacado en termoencogible.

Rotulado: El rotulo debe cumplir con los requisitos exigidos en la Res. Min Proteccién
Social 5109/2005. Res. Min Proteccion Social 333 de 2011

Presentacion

Contenido:
SIC 37405 / SAP 200000357 Bolsa x 0.5Kg. (500 gramos).
SAP 200001066 Bolsa x 1 Kg. (1000 gramos).

Presentacion del Producto:
SIC 37405 / SAP 200000357 Paca x 12,5 Kg reempacada x Bolsa de 500 gramos.
SAP 200001066 Paca x 15 Kg reempacada x Bolsa de 1000 gramos.




