FICHA TÉCNICA: TRIGO PELADO
CARACTERÍSTICAS GENERALES DEL BIEN​​​​​​​​​​​​​​​​​​

Denominación del bien
:
TRIGO PELADO
Denominación técnica
:
TRIGO PELADO
Segmento 50/Clase 22/Familia 11   ONU
:

Nombre del  Bien en el Catalogo ONU
:
 

Código ONU
:
 
Unidad de medida
:
Kilogramo (Kg)
 

Anexos adjuntos
:


Descripción General
:
Trigo pelado elaborado a partir de granos sanos, limpios y clasificados del genero de trigo triticum, separado de la cáscara obteniendo un grano perlado.
 

CARACTERÍSTICAS GENERALES DE LA FICHA

Versión
:


Estado
:



Periodo para recibir sugerencias
:


Fecha de inscripción en el SEACE
:


​​CARACTERÍSTICAS TÉCNICAS DEL BIEN
Producto elaborado a partir de granos sanos, limpios y clasificados de trigo Triticum sometido a un proceso de separación de la cáscara (endospermo) y obtener  un grano semi-pulido,  perlado.
FISICO – ORGANOLEPTICAS

Aspecto: Granos secos, duros, limpios
Color: aperlado
Tamaño: uniforme
Requisitos Generales
El trigo pelado deberá cumplir con los requisitos generales indicados en el siguiente cuadro
Requisitos químicos/ físicos

	Humedad
	14,5% max

	Cenizas
	1,50% max

	Alcalinidad
	0,1% max

	Granos partidos
	0.2% max


· El trigo pelado deberá estar libre de toda sustancia o cuerpo extraño a su naturaleza, salvo pequeñas cantidades de alcalinidad procedente del proceso de pelado y de residuos de envolturas celulósicas.






· La alcalinidad del trigo pelado después de su elaboración, deberá ser de tal magnitud que pueda eliminarse totalmente mediante el agua de cocción.  No deberá producirse trigo pelado de grano de cereales descompuestos, como consecuencia de ataque de hongos, roedores, insectos o de granos fermentados.
· Deberá presentar los granos sueltos, sin grumos, de olor sano y agradable y de color perla, amarillento o verdoso de diferentes tonalidades.



· El trigo pelado deberá estar libre de olor a rancio, ácido y en general olor diferente al característico de un producto sano y normal.

· El trigo pelado en sus envases originales  y cerrados,  no deben  tener  éstos  manchas  de aceite,  kerosene o de cualquier otro producto extraño




Información nutricional

Cada 100g de trigo pelado contiene aproximadamente:
	Energía
	Kcal.
	359

	Agua
	g
	12.6

	Proteína
	g
	8.4

	Grasa Total
	g
	1.4

	Carbohidratos Totales
	g
	76.1

	Carbohidratos disponibles
	g
	76.1

	Fibra cruda
	g
	2.0

	Cenizas
	g
	1.5

	Calcio
	mg
	51

	Fósforo
	mg
	293

	Hierro
	mg
	4.60

	Retinol
	μg
	0.00

	Tiamina
	mg
	0.22

	Riboflavina
	mg
	0.1

	Niacina
	mg
	3.85


REQUISITOS

Registro Sanitario otorgado por DIGESA







CERTIFICACIÓN








Obligatorio

OTRAS ESPECIFICACIONES








Muestreo






El muestreo se realizará en la planta de producción.






Lote de Prueba
Es una parte del lote de producción en depósito para fines de muestreo.






Los lotes de prueba se muestrearán al azar, según la siguiente tabla:






	l  Hasta            100    sacos  ………………..  10  Sacos

	l  De 101  a    2500    sacos  ………………..   La raíz cuadrada

	l  De 2501 a   5000    sacos  ………………..   2 %

	l  Más  de      5000    sacos   ……………….    1 %


En caso de disconformidad con los requisitos en este análisis, el lote de producción será declarado fuera de lote













Envase





El trigo pelado deberá ser envasado en sacos de yute o polipropileno de 25, 50 Kg.

Para presentaciones de menor pesaje, este deberá ser en bolsas de polietileno.










	Presentación
	Peso

	Bolsa
	500 g
	1  kg
	5 kg
	10  kg

	Saco
	25  Kg
	50 Kg
	 
	 


Rotulado






Cada envase o etiqueta deberá ser marcada, clara e indeleblemente con los siguientes datos:






· Nombre, razón social o marca registrada del fabricante o del distribuidor






· Nombre comercial del producto






· Clasificación del trigo pelado






· Peso en unidades del sistema Métrico Decimal (Kilogramo)






· Clave, código o serie de producción






· Registro Industrial.






· Registro de inscripción sanitaria






Precauciones para el almacenaje y transporte


El local, destinado al almacenaje del trigo pelado deberá ser limpio, bien ventilado y conservado en condiciones tales de evitar contaminaciones del producto por ataques de insectos, roedores y descomposición por condiciones ambientales como lluvia sol, humedad, gases tóxicos, etc.







Los envases se dispondrán en rumas, de manera que entre ellos pueda al menos, pasar una persona.









Las rumas se dispondrán en paletas (parihuela), tablas u potro material aislante, evitando así el contacto entre el piso y la primera fila de sacos.




El transporte deberá realizarse de manera que se evite maltrato, contaminación y daños de los envases y del contenido por condiciones ambientales extremas.





