Principales Aspecios de
Microbiologia de las Norimas eel
Compendio Molineria
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NTC 1055

* Objeto




Requisitos Microbiologicos para
las Pastas Alimenticias secas
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Requisitos Microbiologicos para las
Pastas Alimenticias Secas con adicion
de huevo o derivados lacteos
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NTC 1241 ( Sexta actualizacion)
Objeto




Requisitos Microbiologicos para las
Galletas sin Relleno
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Requisitos Microbiologicos para las
Galletas Rellenas
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Reguisitos Microbiologicos para Pan con
Relleno con Coberturas o Amlbos
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Harina Precocida de Maiz para
Consumo Humano




NTC 3594 ( Tercera Actualizacion)

° Objeto
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Requisitos Microbioldgicos para
Harinas Precocidas de Maiz
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NTC 5372 (Primera Actualizacion)

° Objeto




Requisitos Microbiologicos para
Arepas de Maiz Refrigeradas
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NTC 5516




Requisitos Microbiologicos para

los Bizcochos de Achira
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QUE HACER CUANDO SE ENCUENTRAN ESTOS
MICROORGANISMOS EN LA PLANTA
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QUE HACER CUANDO SE ENCUENTRAN ESTOS
MICROORGANISMOS EN LA PLANTA?
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