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1-COMPOSICION

Harina trigo 100% libre de impurezas y materias extrafias, tales como
blanqueantes y conservantes. Asimismo libre de insectos y parasitos.

2-PROCESO DE ELABORACION

1°.Limpieza del trigo maduro, entero y sano.
2°.Acondicionamiento del trigo con agua.
3°.Molturacién y separacion del salvado hasta la obtencion de la harina.

3-ENVASE

Sacos de papel de 25y 50 Kg y a granel camiones cisterna.

4-CONDICIONES DE ALMACENAMIENTO

En sitio fresco, seco y aislado del suelo.

5-VIDA DEL PRODUCTO

Tres Meses.

6-CARACTERISTICAS FISIO-QUIMICAS

Variables Minimo Maximo
Humedad 15%
Proteina (Nx5.7)s.s.s. 10%

Cenizas (s.s.S.) 0.60%
Gluten Himedo 26%

Gluten Seco 7,5%

Absorcion de agua 52%

Falling Number 290 s 380 s
W 130 145

P/L 0,30 0,50

7-CARACTERISTICAS MICROBIOLOGICAS

Variables

Recuento total

Inferior a 100.000 c/gr

Mohos y levaduras

Inferior a 10.000 c/gr

Salmonella

Ausenciaen 25 gr

Escherichia coli

Ausenciaen 1gr

Plantas en: Vilafranca del Penedés , Sta. Margarida i Els Monjos (Barcelona),
Alcafiiz (Teruel), Arévalo (Avila) y Cadiz.




