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1.-DESCRIPCION Y USO

Harina Panificacién es el producto pulverulento obtenido por la molienda gradual de granos de la
especie Triticum aestivum, previa separacién de las impurezas, hasta un grado de extraccién
determinado.

Se utiliza como materia principal en la elaboracidn de productos de panaderia, caracterizandose por su
versatilidad debido a que resiste fermentaciones largas y cortas, muy util en diversas recetas como:
baguettes, bollos, panecillos y otros productos que requieren una textura firme y bien formada, con
excelente sabor, rendimiento y volumen.

Marca: Collico Origen: Nacional

2.-PRESENTACION

Formato: Envasado 25 kg base 15% de

humedad Tipo de envase: Papel, PPLy Poliéster.

3.-INGREDIENTES

Harina de trigo, peréxido de benzoilo, acido ascérbico, enzimas, azodicarbonamida, hierro (sulfato
ferroso), niacina, tiamina, acido fdlico, riboflavina.

4.-INFORMACION
NUTRICIONAL

Porcién: 1/2 tasa rasa (50g)
Porciones por envase: Segun formato.

100g 1 porcién

Energia (kcal) 364 182
Proteina (g) 10 5
Grasa total (g) 1,0 0,5
Hidrato de carbono

disponibles (g) 74 37
Azucares totales (g) 2 1
Sodio (mg) 1,5 048
B1: Tiamina (mg) 0,63 23%
B2: Riboflavina (mg) 0,13 4%
B3: Niacina (mg) 1,30 1%
B9: Acido folico (mg) 0,18 45%
Hierro (mg) 3,00 11%

* Valores Diarios con base a una dieta de 2.300 kcal. Sus valores diarios pueden ser mayores o menores
dependiendo de sus necesidades energéticas
-Enriquecida segun articulo 350 R.S.A

5.-DECLARACION DE GMO

No contiene ingredientes derivados de organismos modificados genéticamente "Libre GMO"

6.-CARACTERISTICAS Apariencia: Polvo Aroma: Caracteristico de harina
SENSORIALES DEL Color: Blanco marfil Sabor: Caracteristico de harina
PRODUCTO
7.-CARACTERISTICAS Parametro Min Max Método
FISICOQUIMICAS Humedad (%) - 15 Norma Chilena 841.

Acidez (%) exp. Ac.Sulf b. 14% - 0,25 NCh841.E0f. 71

humedad.

Cenizas (%) b.14% humedad. - 0,65 Norma Chilena 842

Gluten himedo (%) b.14% >27 - Norma Chilena 3410/2

humedad

Gluten Index (%) b.14% >70 - Norma Chilena 3410/2

humedad




Sedimentacion (cc) b.14% >29 - NCh-12370£.2018
humedad

Proteina (%BMS) >=10 - Espectofotometria NIR
Falling number (seg) >250 - NCh-12370£.2018

8.-CARACTERISTICAS
REOLOGICAS

Método
Extensograma Norma ICC N2114
Alveograma Norma AACC 54-30

Parametro Min
Fuerza (cm2) Farindgrafo >100 -
Fuerza (W) Alvedgrafo >200 -

9.-ANALISIS
MICROBIOLOGICOS

Cumple articulo 173, Parrafo I, 5,1 Productos elaborados a partir de cereales , DS 977/96.

menora 1x10%*ufc
menor a 5x103ufc
Ausencia

Mohos
Levaduras
Salmonella en 50gr.

10.-CONTAMINANTES

Cumple con articulo 169, Parrafo IV, micotoxinas DS 977/96
Cumple articulo 160, Parrafo IV, metales pesados DS 977/96
Cumple articulo 162, Parrafo IV, residuos de plaguicidas DS 977/96

11.-VIDA UTIL. 365 dias
12.-ESTABILIDAD DEL Conservado en un lugar fresco, limpio y seco manteniendo el envase cerrado, evitar exposicion solar y la
PRODUCTO humedad.

13.-ALMACENAMIENTO

Para garantizar la frescura y calidad de la harina, es fundamental almacenarla siguiendo las buenas
practicas de manufactura e higiene. Debe ser colocada en un lugar alejado de fuentes de vectores y
olores, asegurando asi su preservacion éptima.

14.-CONDICION DE USO

La harina es un ingrediente versatil que debe ser cocinado a temperaturas adecuadas (> 95°C en centro
térmico) para su consumo seguro y optimo sabor.

15.-TRANSPORTE

Camiones cerrados

16.-TRAZABILIDAD

Nuestros envases estan acompafiados por fecha de elaboracidn y fecha de vencimiento, con el fin de
proporcionar trazabilidad de origen.

17.-ALERGENOS.

Contiene Gluten.

18.-TIPIFICACION DE "0"

Esta harina puede ser tipificada como “000” esto considerando su contenido de cenizas.
Segun Articulo 661 - (Res 167, 26.1.82) Reglamento Sanitario Argentino.
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