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PARÁMETROS QUÍMICOS GRANULOMETRÍA

Parámetro Uds. Mín. Máx. Parámetro Uds. Mín. Máx. Micras Mín. Máx.

Humedad % 15
Falling 

Number
s 330 >150 9

Proteína (Nx5,7)
%

(s.s.s.)
11 Cenizas

%

(s.s.s)
0,65 >118 31

Gluten húmedo % 26 Zeleny 30 <118 55

Gluten seco % 8,5 Amilograma U.B. 350

Gluten index %

1. DEFINICIÓN DE PRODUCTO

CÓDIGO DE ARTÍCULO: 55744

DENOMINACIÓN DE VENTA: harina de trigo.

INGREDIENTES: harina de trigo.

PAIS DE PRODUCCIÓN: España
DESCRIPCIÓN ORGANOLÉPTICA: polvo blanco-amarillento, suave al tacto, con ausencia de olores y sabores

extraños.

ELABORACIÓN: producto obtenido del proceso de molturación del grano de trigo del género Triticum aestivum

maduro, entero, sano y seco, industrialmente limpio, tras separar la parte externa, y que se destine al consumo

humano.

DESTINADO PARA: el consumo de toda la población, no apto para celíacos ni personas alérgicas a los ingre-

dientes descritos en la información alergénica.

USO ESPERADO: panadería y repostería. Uso industrial

Se recomienda demorar el uso de la harina 24 horas después de su descarga en silo.
ESTATUS OGM: este producto no contiene materias primas genéticamente modificadas según el Reglamento 

(CE) 1830/2003 de 22 de septiembre de 2003 y de acuerdo con la información que disponemos actualmente.

No entra dentro del ámbito de aplicación de las normas de etiquetado descritas en el Reglamento (CE) 

1829/2003 del Parlamento y el Consejo Europeo de septiembre del 2003, sobre alimentos y piensos modifica-

dos genéticamente.
ESTATUS IRRADACION: no contiene ingredientes irradiados, ni ha sido irradiado durante ni tras el proceso de
fabricación.

2. CARACTERÍSTICAS QUÍMICAS Y REOLÓGICAS
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NUTRICIONAL (por 100 g)

Valor energético 1.440 kJ / 339 kcal

Grasas 0,7 g

De las cuales: 
Saturadas 0,1 g

Hidratos de carbono 71 g

De los cuales: 
Azúcares 1,0 g

Fibra Alimentaria 1,9 g

Proteínas 11 g

Sal 0 g

3. CARACTERÍSTICAS HIGIÉNICO-SANITARIAS

Ver anexo 2 de contaminantes y legislación.

4. VALORES NUTRICIONALES

PARÁMETROS ALVEOGRÁFICOS PARÁMETROS FARINOGRÁFICOS PARÁMETROS FUNCIONALES

Parámetro Uds. Mín. Máx. Parámetro Uds. Mín. Máx. Parámetro Uds. Mín. Máx.

P (tenacidad) mm Absorción % 56
IdP (índice de 

panificación)
%

L (extensibilidad) mm
Tiempo 

desarrollo
min Sección

P/L (equilibrio) 1 Estabilidad min Volumen
cm3

100

W (fuerza)
10-4

J
210 240

Pérdida a

12 min
U.B.

Energía de 

amasado

Wh/ 

kg

Degradación %
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5. CONDICIONES DE ENVASADO Y ETIQUETADO
El envase es apto para su suso alimentario y certificado por el proveedor de envases.
Sacos: papel de uso alimentario, formato de 25 kg, paletizados y retractilados.
Etiqueta: nombre del producto, ingredientes, nº de lote, fecha de consumo preferente, peso neto, condiciones de 
conservación, nombre y dirección del fabricante.

6. EAN

Saco 25 kg: 8437011932525

7. CONSERVACIÓN Y FECHA DE CONSUMO PREFERENTE
Consérvese en sitio fresco, seco y aislado del suelo. Si se va a almacenar en silos, éstos deben estar convenientemente
limpios y aptos, siendo responsabilidad del cliente el mantenimiento preventivo de limpieza e higiene.
Fecha de consumo preferente: fecha de envasado + 270 días. Información disponible en lateral del envase y en albarán  
de entrega.

8. ALÉRGENOS

INGREDIENTES ALERGÉNICOS CONTIENE
PUEDE CONTENER 

TRAZAS NO CONTIENE

CEREALES que contienen gluten

y derivados X

CRUSTÁCEOS y derivados X

HUEVO y derivados X

CACAHUETES y derivados X

SOJA y derivados X*

LECHE y derivados (incluida la lactosa) X

FRUTOS DE CÁSCARA y derivados X

APIO y derivados X

MOSTAZA y derivados X*

GRANOS DE SÉSAMO y derivados X

ALTRAMUCES y derivados X

MOLUSCOS y derivados X

DIÓXIDO DE AZUFRE Y SULFITO

concentración

> 10 mg/kg expresado como SO2

X

PESCADO y productos a base de pescado X

*Se dispone de elementos de limpieza mecánica y de un sistema de visión artificial (SORTEX) para eliminar partículas ex-
trañas, pero podrían aparecer trazas por contaminación cruzada adventicia y técnicamente inevitable de la materia prima en 
origen .



4

Ficha Técnica
V2 22/09/2023 M220 Cuba

Polígono Industrial El Segre parc. 204R 25191 Lleida 
Tel. +34 973 200 319 Fax. +34 973 205 643
lameta@lameta.es www.lameta.es

9. NORMATIVA LEGAL APLICABLE

Ver anexo 2 de contaminantes y legislación.


