
HARINA DE AVENA INTEGRAL
HOJA TÉCNICA

CÓDIGO: FIB0006
VERSIÓN: 224

La Harina de Avena integral se presenta como un polvo fino, de sabor neutro y con coloración crema ligero a café. El
ingrediente  presenta  nobles  características  sensoriales  y  fisicoquímicas  donde  sus  aplicaciones  pueden  ser  para
bebidas,  panificación,  entre  otros.

ALÉRGENO TIPO: Ninguno.
ORIGEN: Natural
GRADO: Alimento

SOLUBILIDAD: No soluble
PORCIÓN: De acuerdo a aplicación, IDR 30g de fibra
dietética/día [NOM-051-SCF1-SSA1-2010]

CARACTERÍSTICAS

SENSORIALES MICROBIÓLOGICAS

APARIENCIA: Polvo Fino

COLOR: Café

OLOR: Característico

SABOR: Característico

CUENTA TOTAL EN PLACA: Máx. 50 000 UFC/g

HONGOS: Máx. 1 000 UFC/g

LEVADURAS: Máx. 1 000 UFC/g

COLIFORMES TOTALES: Máx. 100 NMP/g

E. COLI: Máx. 3 NMP/g

FISICOQUÍMICAS

HUMEDAD: Máx. 10 %

TAMAÑO DE PARTÍCULA: Máx. 10 % pasa malla 35

CONSIDERACIONES DE MANEJO Y MANIPULACIÓN

VIDA DE ANAQUEL TOTAL (A PARTIR DE LA FECHA DE PRODUCCIÓN) 12 Meses

PESO APROXIMADO POR PRESENTACIÓN Sacos de 22.68 kg

CONDICIONES DE ALMACENAMIENTO Y TRANSPORTE

El almacenamiento y transporte bajo BPM y respetando las
condiciones de Temperatura 26°C y de Humedad 75%
HRaseguran la estabilidad del producto durante la vida de
anaquel total.
Este producto es Higroscópico NO, y Fotosensible NO.

CERTIFICACIONES DEL INGREDIENTE:
Las certificaciones pueden corresponder a uno o varios fabricantes disponibles.

¡Conocer más!

https://www.americaalimentos.com/contacto



