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FICHA TECNICA DE PRODUCTO

HARINA DE TRIGO FORTIFICADA: ELITE La Pastelera

RSAR14100198

Elite

DESCRIPCION DEL PRODUCTO

ELITE es una harina de trigo de poca fuerza, con la cual se
puede lograr una excelente presentacién y desempefio en
productos que requieran como base una harina con un bajo
contenido de gluten y cenizas, y altisima finura, con resultados
gque se pueden apreciar en la disminucion del tiempo de
preparacion de la masa y en la apariencia y presentacion final del
producto.

USOS: ELITE se puede emplear obteniendo inigualables resultados en productos
laminados, hojaldres, crepés, y alta reposteria entre otros productos de la
misma naturaleza.

NORMAS Decreto 1944 de 1996: Fortificacién de la harina de trigo.

APLICABLES: Resolucion 5109 de 2005: Rotulado y etiquetado de alimentos envasados y

materias primas de alimentos para consumo humano.
NTC 267: Norma técnica colombiana para la Harina de Trigo

INGREDIENTES:

100% Harina de Trigo (Cereal que contiene gluten). Premezcla vitaminica
(Vitamina B1, Vitamina B2, Niacina, Acido folico, Hierro).

CARACTERISTICAS
ORGANOLEPTICAS:

Color: Blanco Crema
Olor: Caracteristico a trigo, libre de olores extrafios
Sabor: Caracteristico a trigo, libre de sabores extrafios.

MICRONUTRIENTES:

Micronutriente Fuente Cantidad Método
Niacina Niacina 55 mg /Kg USP 33 — NF 28
Hierro Fumarato Ferroso |44 mg /Kg AOAC 985.35
Vitamina B Tiamina 6 mg /Kg USP 33 — NF 28
Vitamina Bz Riboflavina 4 mg /Kg USP 33 — NF 28
Acido Folico Acido Folico 1,54 mg/Kg USP 33 - NF 28

El control y la vigilancia de la fortificacion de la harina de trigo estan a cargo
del Invima, quienes periddicamente toman muestras de harina de trigo para
su analisis. Los métodos sefialados corresponden a los empleados por el
Invima.

Rafael del Castillo & Cia. S.A. verifica cualitativamente la presencia de
micronutrientes en la harina de trigo a través de una prueba de revelado del
hierro.
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PROPIEDADES

h Analisis Especificacién Método
FISICOQUIMICAS:
Humedad 12-14,5 % | NIR - Espectroscopia de Infrarrojo Cercano
Gluten (Himedo) 22 -28 % | Diferencia de Peso
Proteina 8—-12 % | NIR - Espectroscopia de Infrarrojo Cercano
Cenizas <0,5 % | NIR - Espectroscopia de Infrarrojo Cercano
CARACTERISTICAS Andlisis Especificacion Método

MICROBIOLOGICAS:

Recuento Total de Aerobios
Mesofilos UFC/g

Recuento de Mohos y Levaduras

300.000 Max. NTC 4519

5.000 Max. | INVIMA -NTC 4132

UFC/g
Recuento de Escherichia coli UFCl/g <10 NTC 4458
Deteccion de Salmonella en 25 g Ausencia NTC 4574
Recuento de Bacillo Cereus UFCl/g 1.000 Max NTC 4679
Recuento de Estafilococo Aureus <100 NTC 4779
UFC/g

CARACTERISTICAS

TOXICOLOGICAS: Anilisis Especificacion Método
Aflatoxinas 20 PPB Maximo NTC 1232
Plomo 0,2 mg/Kg Méximo Absorcién atémica
Cadmio 0,2 mg/Kg Maximo Absorcién atémica
Pesticidas Segun Resolucién 2906 de 2007

VIDA UTIL:

De 3 MESES después de su elaboracion en condiciones no extremas de
almacenamiento. Consumir antes de la fecha de vencimiento registrada en
el empaque.

IDENTIFICACION DE
LOTE Y FECHA DE
VENCIMIENTO:

De acuerdo a la fecha de empaque se define el niumero del lote segun la
siguiente estructura: MM-DD Ejemplo: 11-13, corresponde a una harina
empacada el 13 de noviembre.

La estructura del rotulado de la fecha de vencimiento es: DD-MM-AA.
Ejemplo: 13-02-13, corresponde a 13 de febrero de 2013
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EMPAQUE Y | Sacos de papel kraft de capas multiples, boca abierta, sellado con costura en
PRESENTACIONES: presentaciones de 12.5, 25 y 50 Kg.

ALMACENAMIENTO: Almacenar sobre estibas, separadas de las paredes para permitir la
circulacién del aire y la facil limpieza del area, el lugar debe estar libre de
humedad, olores fuertes, insectos y roedores. Hacer una adecuada rotacion
del producto (lo primero en llegar es lo primero en salir).

TRANSPORTE: Utilizar vehiculos empleados exclusivamente para el transporte de alimentos,
realizarlo a temperatura ambiente y protegido de la humedad, evitando
cualquier contaminacion y dafio del producto.

MANIPULACION: Evitar alterar el empaque, no pisar, tirar o dejar caer los bultos.
ETAPAS DEL J Recepcion y almacenamiento de materia prima
PROCESO DE |} Limpieza y acondicionamiento de materia prima
ELABORACION: Molienda

Fortificacién y Aditivacion

Empaque

Almacenamiento y distribucion de producto terminado

DATOS DEL Nombre RAFAEL DEL CASTILLO & Cia. S.A.
FABRICANTE: NIT 890400372-0
Direccion Bosque Av. Pedro Vélez No. 20 65
Teléfono (57) (5) 66 25027

LINEA DE ATENCIGN
AL CLIENTE

018000 518333
(+5) 6625027

Si usted desea mayor informacién o asesoria, puede llamar la linea
de atencién al cliente 01 8000 518333, teléfono PBX: (5) 6625027
Ext: 125 — FAX: (5) 6625411 0o escribirnos al E-mail:
servicliente@3castillos.com
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