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POR FAVOR COMPLETAR EN LETRA IMPRENTA

	Parámetros de Calidad en Harina de Trigo  

	PRA-04 /2019


	Datos del participante

	Nombre de la empresa
	Nro. de CUIT

	
	

	Persona de Contacto
	Tel 
	Fax
	Correo Electrónico

	
	
	
	

	Responsable del área
	Tel 
	Fax
	Correo Electrónico

	
	
	
	


	Dirección

	Calle
	Nº

	
	

	Localidad
	Código Postal

	
	

	Ciudad 
	Provincia
	País

	
	
	


	Parámetros a determinar
	MÉTODO SUGERIDO
	Parámetros en los que desea participar

(indique con una X)

	
	Norma Nacional
	Norma Internacional
	

	Humedad
	Norma IRAM 15850-1 
	ISO 712
	

	Cenizas a 910°C
	Norma IRAM 15851 – 910°C
	ICC 104/1 – 900°C

ISO 2171 - 900°C
	

	Cenizas a 550°C
	Norma IRAM 15851

550°C
	AOAC 923.03
	

	Materia grasa
	-
	AACC 30-10.01
	

	Proteínas (método de Kjeldahl)
	-
	AACC 46-11-02

AACC 46-12-01

AOAC 920.87

AOAC 979.09

AOAC 2001.11

ISO 20483
	

	Gluten húmedo

(Aclarar método/s)
	Norma IRAM 15864-1 (optativo Norma IRAM 15864-2)
	ICC 155

AACC 38-12

ISO 21415
	

	Gluten seco

(Aclarar método/s)
	Norma IRAM 15864-1 (optativo Norma IRAM 15864-2)
	AACC 38-12

ISO 21415
	

	Gluten Index

(Aclarar método/s)
	Norma IRAM 15864-1 (optativo Norma IRAM 15864-2)
	AACC 38-12

ICC 155

ISO 21415
	

	Falling Number
	Norma IRAM 15862 
	AACC 56-81B

ISO 3093

ICC 107/1
	

	Alveograma
	Norma IRAM 15857 
	ICC- N° 121

ISO 5530-4

AACC 54-30A
	

	Farinograma
	Norma IRAM 15855 (incluye Modificación número 1 de 2007) (Amasadora de 300g) (Optativo amasadora de 50 g)
	AACC 54-21

ISO 5530-1

ICC- N° 115
	


	Firma responsable - Fecha
	Aclaración
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