                                       FICHA TÉCNICA DEL PRODUCTO FINAL

                                                       HARINA DE ARROZ
Designación del producto :     
                    Harina de Arroz
Descripción del producto :
                   Producto resultante de la reciente molienda de granos y de arroz partido, maduros,sanos , no 
                    germinados, y exentos de harinas de otros cereales o legumbres; arenas, aditivos, de insectos, de 
                    de hongos o cualquier impureza, destinado al consumo humano.
                   Producto adecuado para consumo humano según la legislación vigente de Alimentación en la      
                   Comunidad Europea.
                   Producto procesado, manipulado y transportado de acuerdo con los requisitos de Seguridad                           
                   Alimentaria en vigor en la Comunidad Europea (Reg.178/2002 e 852/2004).
                   El producto no ha sido sujeto a tratamiento radiactivo.
                   El producto está exento de materiales extraños que representen un riesgo para la Seguridad         
                   Alimentaria. 
                   Además de lo especificado, garantizamos que el producto cumple la legislación comunitaria y     
                   nacional en vigor, que le es aplicable.    
Formulación Cualitativa:
                  Harina de Arroz
                    Contiene Gluten. 
Características Organolépticas :
                    Aspecto                                                          Polvoriento de acuerdo con su grado de extracción
                    Olor                                                                Sui generis
                    Gusto                                                              Sui generis
Características físico-químicas:
                  Humedad                                                         Máx.14,50 %
                    Ceniza total                                                     Máx. 1,00%
                    Cenizas insolubles en Hcl                               Máx. 0,06 %
                    Acidez                                                             Máx. 0,100/100g                                                                 
Características microbiológicas: 
                    Mesófilos a 30ºC                                             Máx. 5 x 105 ufc/g
                    Coliformes a 30ºC                                           Máx. 5 x 104 ufc/g
                    Mohos                                                             Máx.  103 ufc/g
                    Levaduras                                                        Máx.  102 ufc/g
                    Escherichia coli                                               Máx.  10 ufc/g
                    Salmonella                                                       Neg./25g
Contaminantes : 
               Cádmio                                                             Máx. 0,2 mg/Kg
                 Plomo                                                               Máx. 0,2 mg/Kg
               Aflatoxina B1                                                   B1: Máx.  2 µg/Kg
                Aflatoxina Total                                                Total:Máx.  4 µg/Kg
                Ocratoxina A                                                     Máx.  3 µg/Kg
Información nutricional ( valores medidos por 100g)
                  Energía                                                                1464kj
                                                                                              350Kcl
                  Grasas                                                                  0,7g
                          de las cuales saturadas                                 0,3g
                  Hidratos de carbono                                            78,5g
                           de los cuales azúcar                                   ˂0,1g
                  Fibra                                                                     2,1g
                  Proteinas                                                               7,6g
                  Sal                                                                        ˂0,1g                                                                     
Características de envase primario  :
                 Material del envase                                              Papel    
                  Peso líquido                                                         25kg (±150g)
OMG e Pesticidas
     No utilizamos materias primas/Organismos Genéticamente Modificados  o provenientes de Organismos 
      Genéticamente Modificados. La presencia accidental o técnicamente   
     inevitable cumple con la legislación comunitaria y nacional en vigor.
Plazo de validez (caducidad):  
        90 días (a contar desde la fecha del envase). 
Condiciones de almacenamiento: 
       Conservar en saco cerrado, en lugar fresco y seco, así como alejado del suelo. 
  Utilización prevista:  
      Producto destinado a la industria del pan. Debe ser sometido a tratamiento térmico. No puede ser
      consumida por personas intolerantes o alérgicas al  gluten. 
Manipulación y utilización impropias no previstas, pero razonablemente esperables:  
     No debe ser consumido crudo (sin tratamiento térmico); No debe ser almacenado en lugar húmedo y/o   
     caliente; No debe ser colocado directamente sobre el suelo; Manipulación incorrecta del producto. 
Codificación del lote:  
         Impreso en el saco en formato dd/mm/aa  
