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1. DEFINICION DE PRODUCTO
Denominacion Harina de trigos.

Definicién Harina Artesana
Composicién Harina de trigos: Duros 80% trigos blando Fuerza 20 %
Aspecto Polvo color amarillento con trazas de harinilla. Con ausencia de olores y sabores extrafios.
2. CARACTERISTICAS QUIMICAS Y REOLOGICAS
Fisicoquimicas = Humedad: <128 %
Cenizas (s.s.s): <1,6%
pH: 53-6
Proteinas: 14,2 -14.7 %
Reoldgicas P (tenacidad): 70-90
L (extensibilidad): 80 - 100
P/L (equilibrio): 1,50-1,90
W (fuerza): 160 — 180
Degradacion: <8%
FallingNumber 530 — 550
3. CARACTERISTICAS HIGIENICO-SANITARIAS
Microbiologicas Aerobios Totales a 30°C <100 000 ufc/g
Valores indicativos(m) Mohos < 20 000 ufc/g
Satisfactorio: m Levaduras < 20 000 ufc/g
Aceptable: 10m Salmonella ssp Ausente en 25 g
Escherichiacoli <10 ufc/g
Metales pesados No contiene Aflatoxina B1 2.0 ug/kg (ppb),Aflatoxinas totales 4.0 ug/kg
Micotoxinas (ppb)
Ocratoxina A 3.0 ug/kg (ppb),Zearalenona 75 ug/kg (ppb)
(Reglamento CE Deoxinivalenol 750 ug/kg (ppb)
1881/2006)
Alérgenos Contiene gluten, puede contener trazas de otros cereales como: centeno.
Origen Coin, Antequera, (Malaga), Espafia.
:\rl]lj?rrirg]iz?gln Contenido por 100 gr: Energia: 389 kcal / Grasas: 1,0 gr / Hidratos de Carbono: 65,4 gr /
Fibras 2,1 gr/ Proteinas: 14,59/ Sal: 0
CONDICIONES DE ENVASADO Y ETIQUETADO
FORMATO Sacos: De papel de uso alimentario, formatos 5 kg. 10 kg. 25 kg.

Conservacion  Almacenar el producto en el envase intacto en un lugar fresco, seco y protegido de la luz solar.
Temperatura de almacenamiento recomendada (< 20° C).
Consumir preferentemente antes de 90 dias desde la fecha de produccién.
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