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FICHA TECNICA No. 1: HARINA DE QUINUA

Nombre HARINA DE QUINUA

Comercial
Debe cumplir
- NTC 6069 (2014). Productos de Molineria. Harina de Quinua. Requisitos.
Instituto Colombiano de Normas Técnicas y Certificacion. ICONTEC.

Calidad - Las especificaciones y requisitos generales y/o especificos contenidos en la

presente ficha técnica, asi como las especificaciones de empaque y tamafio de
racion establecidos en este documento prevalecen sobre cualquier especificacion
contenida en las Normas Técnicas Colombianas referenciadas en la misma.

Generalidades

- Producto obtenido de granos de quinua sometidos a procesos para reducir el
tamafio de particula y que cumpla con las -caracteristicas fisicoquimicas,
microbioldgicas y organolépticas descritas en esta ficha.

- Los residuos de plaguicidas no de beben exceder los limites maximos
establecidos en la Resolucion 2906 de 2007, el Ministerio de la Proteccion Social.

- Ausencia se _sustancias toxicas, adulterantes y conservantes. Libre de
impurezas, ausencia de insectos vivos y muertos, pelos y excretas de roedor, de
acuerdo con BPM y Certificado de Calidad del proveedor.

Requisitos
generales

Caracteristicas organolépticas:

REQUISITO DESCRIPCION
COLOR Blanco a crema
OLOR Caracteristico de la quinua
SABOR Caracteristico de la quinua
APARIENCIA | Polvo

- La harina de quinua debe mantenerse empacada en condiciones de humedad y
limpieza que garanticen su conservacion.

- Ausencia se sustancias toxicas, adulterantes y conservantes. Libre de
impurezas, ausencia de insectos vivos y muertos, pelos y excretas de roedor, de
acuerdo con BPM y Certificado de Calidad del proveedor.
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Nombre
Comercial

HARINA DE QUINUA

Requisitos
Especificos

Caracteristicas fisicoquimicas:

Andlisis Minimo Méaximo
Humedad (%) - 13,5
Proteina (%) 10,0 -
Cenizas (%) - 3
Grasas (%) 4.0
Fibra Cruda (%) 1,7 -
Saponina, (%) - 0,05

Debe pasar 80% Minimao por el tamiz

No 80

Tamafio de particula

Caracteristicas microbiologicas:

Requisito Minimo Maximo

Recuento de aerobios Mesobfilos, UFClg - 300.000

Recuento de Escherichia coli, UFC/g <10 -

Salmonella spp., /259 Ausente

Staphylococcus aureus coagulasa - 100
positiva UFC / g

Recuento de Bacillus cereus UFC / g - 1.000

Recuento de Mohos y levaduras UFC / g - 5.000

Requisitos del

productor y/o
producto

Resolucion 5109 (2005). Por la cual se establece el reglamento técnico sobre
los requisitos de rotulado o etiquetado que deben cumplir los alimentos
envasados y materias primas de alimentos para consumo humano. Ministerio
de Proteccion Social.

Resolucion 4506 (2013). Por la cual se establecen los niveles maximos de
contaminantes en los alimentos destinados al consumo humano. Ministerio de
Salud y Proteccién Social.

Resolucion 2674 (2013). ”...establecer los requisitos sanitarios que deben
cumplir las personas naturales y/o juridicas que ejercen actividades de
fabricacion, procesamiento, preparacion, envase, almacenamiento, transporte,
distribucién y comercializacion de alimentos y materias primas de alimentos y
los requisitos para la notificacion, permiso o registro sanitario de los alimentos,
segun el riesgo en salud publica, con el fin de proteger la vida y la salud de las
personas”. Ministerio de Salud y Proteccion Social.

Resolucion 0719 de 2015, por la cual se establece la clasificacién de los
alimentos para consumo humano de acuerdo con el riesgo en salud publica.
Ministerio de Salud y Proteccion Social.

NTC 6069 (2014). Productos de Molineria. Harina de Quinua. Requisitos.
Instituto Colombiano de Normas Técnicas y Certificacién. ICONTEC.

Empaquey
rotulado

El producto podra ser empacado en envases impermeables, suficientemente
inertes al producto que aseguren su conservacion.
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- El rotulado debe cumplir con lo establecido en la Resolucion 5109 de 2005 del
Ministerio de la Proteccion Social.

Conservacion,
almacenamiento
y transporte

Se debe almacenar a temperatura ambiente, en un lugar seco con buena
ventilacién, estar libre de humedad, en perfecta limpieza y protegidos del ingreso
de insectos y roedores.

El vehiculo destinado debe estar limpio y protegido de las condiciones extremas
del medio ambiente. La temperatura durante el transporte debe ser
aproximadamente a la temperatura de almacenamiento.

Vehiculo para transporte de alimentos con concepto sanitario vigente

Vida atil

Doce (12) meses.

Presentacion

- Saco de papel kraft impreso por 25 Kg con bolsa de polietileno transparente
interna.

- Saco de polipropileno impreso por 25 Kg con bolsa de polietileno transparente
interna.

Lugar de
entrega

El lugar de entrega es la planta de Alimentos del Valle S.A. — Alival, ubicada en el
Parque Industrial y Comercial del Cauca - Etapa 2 Lote 5 Via Ingenio la Cabarnia,
municipio de Caloto- Cauca.

Periodicidad y
cantidades de
entrega

Se debe entregar el producto mensualmente. Las cantidades promedio de entrega
se encuentran en el formato de solicitud de cotizacion (SDC).

Forma de pago

El pago se realizara dentro de los cuarenta y cinco (45) dias calendario, siguientes
a la radicacion de la factura y la certificacion de cumplimiento, previa aprobacion
del PAC (Programa Anual Mensualizado de Caja).
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