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1. NOMBRE DEL FABRICANTE MOLINOS DEL ATLANTICO S.A.S

2. NUMERO DE NIT 802.001.105-9

Harina de trigo fortificada para Panificacion. La Nieve y La

3. NOMBRE COMERCIAL DEL . . ~
Espiga Antiogueina

ALIMENTO

4. NUMERO DEL PERMISO SANITARIO |PSA-001620-2018

Se presenta como un polvo hlancoy finamente dividido
obtenido del endospermo del trigo, .al“eual se le adicionan
aditivos suplementarios tales, como'alfamilasa fungal, acido
ascorbico, azodicarbonamida®s, y «#/complejos enziméaticos
autorizados, para mejorar sus caracteristicas panaderas.

5. DESCRIPCION DEL ALIMENTO

6. NOMBRE ESPECIFICO DE LOS
INGREDIENTES

VITAMINA B1 (mg/Kgy), VITAMINA B2 (mg/Kg.), NIACINA
(mg/Kg.), HHERRO{mg/Kg.), ACIDO FOLICO (mg/Kg.)

VALOR DE
REFERENCIA
MICROORGANISMO NTC 267
7. CARACTEF{I’STICAS Recuento de aerobios mesofilos UFC/g 200.000-
MICROBIOLOGICAS 300.000
Recuento de Escherichia coli UFC/g <10
Deteceién de salmonella /25¢g Ausencia
Recuento de mohos y levaduras UFC/g 3.000-5.000
Recuento de Bacillus cereus UFC/g 500-1.000
PARAMETRO VALOR DE METODO
REFERENCIA
HUMEDAD % (m/m) Max. 14.5 Secado a 51380(: —NTC
- — S
CENIZAS EN BASE SECA (%) Méx. 1.0 '”C'”eraC'OQB%SOO CNTC
8. COMPOSICION PROTEINA (NX5,7), EN BASE
QUIMICA SECA Min 7.0 Kjeldahl, ISO 1871
GLUTEN HUMEDO (%) Min20.0 | NTC 5749, Determinacion
del gluten himedo
GLUTEN SECO (%) Minimo 7.0 | NTC 5749, Determinacion
del gluten seco.
NTC 5126, Determinacién
FALLING NUMBER (s) 250-450 del numero de caida
segun Hagberg — Perten.
. Debe pasar min
0,
GRANULOMETRIA (%) 98 (tamiz 212 u) NTC 267
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EQUILIBRIO (P/L)

PARAMETRO ALVEOGRAMA ESPECIFICACION
TENACIDAD (P) 50-150 mm
ELASTICIDAD (L) 50-130 mm
HINCHAMIENTO (G) 14-30
0.7%2.5

Minimo 250x 10

FUERZA (W)
9. DATOS
GENERALES PARAMETRO PANIFICACION ESPECIFICACION
ABSORCION (%) 40-65
TRABAJO (# c) 30-90
TRABAJO (Min en batidora) 2.00-10.00
VIP (cm3/ g) Minimo 9.0
PARAMETRO ESPECIFICACION
10. METALES CADMIQ/(mg/Kg) MAXIMO 0.2
RLOMO (mg/Kg) MAXIMO 0.2
VALOR DE
PARAMETRO REFERENCIA METODO
mg/Kg
p . HPLC — Método manual
11. INFORMACION NIACINA (mg/Kg.) MINIMO 55.0 ICBF 14230-1-M-08
NUTRICIONAL MINIMO 44.0 Absorcién atdmica aoac
HIERRO (mg/Kg.) ' 985.35
VITAMINA B1 (mg/Kg.) MINIMO 6.00 | /5| = _ Mmétodo manual
] ICBF 14230-1-M-08
VITAMINA B2 (mg/Kg.) MINIMO 4.00
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ACIDO FOLICO (mg/Kg.) .
MINIMO 1.54 HPLC

12. CARACTERISTICAS DEL EMPAQUE

La Harina para panificacion es suministrada en
empague de papel por 50 Kg, 25 Kg y 12.5 Kg.
Y en empaque de polipropileno_por 50 Kg.

13. PROCESO DE ELABORACION
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14. VIDA UTIL ESPERADA}, FECHA DE
VENCIMIENTO

La Harina para panificacibn empaque de papel y
polipropileno tiene como vida Util 3 meses en
condiciones de humedad y temperatura
adecuadas.

Tener en cuenta que las harinas con fecha de
produccion mas reciente deben ser utilizadas de
Ultimo. Esto nos lleva a aplicar la técnica FIFO
(First in — First out) permitiendo una rotacién
adecuada del producto para el consumo.

15. CONDICIONES DE TRANSPORTE,
ALMACENAMIENTO Y CONSERVACION

TRANSPORTE: El producto debe transportarse
en vehiculos aptos para el transporte de
alimentos, es decir debe estar completamente
limpio y seco.

ALMACENAMIENTO: No colocar las bolsas de
harina en el suelo. Se deben usar estibas con
altura minima de 15 centimetros del piso para
permitir la limpieza adecuada. No comprimir
demasiado la harina. Al forzar los arrumes,
cuidar que la harina que se encuentra abajo no
sufra excesiva compresion. Es recomendable
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que los arrumes no contengan mas de diez (10)
bolsas en altura para producto con presentacion
de 50 kg. En la base formar grupos de cuatro (4)
bolsas y subir la pila cruzandolas para
amarrarlas y aliviar la presion.

16. CONTROLES ESPECIALES DURANTE LA
DISTRIBUCION

Evitar ambientes oscuros, humedos vy
sofocados. La harina absorbe la humedad y
tiene una gran tendencia al deterioro o
enmohecimiento en estos ambientes. Luz solar,
aireacion y disposicion en arrumesscon espacio
entre si para circulacién, ‘del aire son
requerimientos basicos “para ‘el cuarto de la
harina. Por otra parte, su“almacenamiento no
debe realizarse conjuntamente con productos
que tengan olores fuertes o que tengan un
tiempo de veneimiento4nas corto

17. DIRECCION Y TELEFONO DEL FABRICANTE

Via 40'N062=474 teléfonos: 3443088 Ext. 114

18. NORMATIVIDAD REGLAMENTARIA Y DE
REFERENCIA

Resolucion 5109 de 2005, Resolucion 333 de
2011, Decreto 1944 de 1996, Resolucion 4506
de 2013, NTC 267 (Ultima actualizacion),
Resolucion 2674 de 2013, Resolucion 16379 de
2003, Resolucion 2906 de 2007

APROBADO POR: JEFE DE CONTROL DE CALIDAD

NOMBRE Y FIRMA: ING. YENNY AMAYA

REVISADO POR: COORDINADOR DE SISTEMAS DE GESTION

NOMBRE Y FIRMA: ING. ANDRIS LOPEZ
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REGISTRO DE CAMBIOS

VERSION No.

FECHA

NUMERAL

RAZON DEL CAMBIO

6

2009-05-09

7

Se coloraron los rangos en
los valores de referencia
para cada microorganismo

2011-05-25

Se coloca el nuevo'loge.de
la empresa y sescambia el
nombre a‘Molinos del
Atlantico S.AS

2011-11-30

Se modificé ehrango de
minutos de trabajo de 2 a 10

2013-09-20

13

Seumodifica la vida util del
producto a 6 meses para
empague de papely 3
meses para empaque de
polipropileno

10

2016-05-19

10
18

Se afiade una nueva marca
comercial La espiga
Antioquefia
Se afiaden los requisitos
reglamentarios y la
informacién de metales

11

2017-04-04

18

Se ingresa los requisitos de
la normatividad
reglamentaria y de
referencia. Se eliming el
requisito de stafilococcus

12

2018-07-21

14

Se colocé el nuevo permiso
sanitario. Se actualiz6 a 3
meses la fecha de
vencimiento de bultos de

papel.
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