WHEAT FLOUR SPECIFICATIONS 

СПЕЦИФИКАЦИИ ПШЕНИЧНОЙ МУКИ

1. Product: UNIVERSAL Wheat Flour

1. Продукт: пшеничная мука “УНИВЕРСАЛ”

· Product Appearance 

· Внешний вид продукта

Free of strange materials. Free of infestation and contamination for rodents. 

Не содержит посторонних материалов. Не содержит заражений и загрязнений от грызунов.

Times of usage: three months from the elaboration date; storage in dry and fresh conditions. 

Срок употребления: три месяца с даты выработки; хранить в сухом, вентилируемом месте.

· Package Appearance 
· Внешний вид упаковки

Laminated sacks, clean, with the correct print and appropriately sewn 

Ламинированные мешки, чистые, правильно отпечатанные и соответствующим образом сшитые

· Physic-Chemical Characteristics 

· Физико-химические характеристики

Humidity                                                             14.0 % max. 

Влажность                                                          14,0 % макс.

Ashes                                                                      0.6 % max. 

Зольность                                                           0,6 % макс.

Gluten                                                                  32.0 % min. 

Клейковина                                                        32,0 % мин.

Iron & Vitamins                                                       240 ppm 

Железо и витамины                                             240 ч/млн

Ascorbic Acid                                                              60 ppm 

Аскорбиновая кислота                                        60 ч/млн

Falling Number                                                   250-450 sec.

Число падений                                                  250-450 сек.

· Microbiological Characteristics 

· Микробиологические характеристики

Aerobios Mesophilic                               100.000 ufc/g max.     

Мезофильные аэробиосы                  100.000 КОЕ/г макс.

Molds & Yeasts                                                500 ufc/g max.

Плесень и дрожжи                                         500 КОЕ/г макс.

E. Coli                                                                      0 ufc/g max.   

Кишечная палочка                                              0 КОЕ/г макс.

Coliform                                                             100 ufc/g max.  

Колиформные бактерии                               100 КОЕ/г макс.

Salmonella                                                             0 ufc/g max.  

Сальмонелла                                                       0 КОЕ/г макс.

---------------------------------------------------------------------------------------------------------------------

2. Product: DIANA Wheat Flour  

2. Продукт: пшеничная мука “ДИАНА”

· Product Appearance 

· Внешний вид продукта

Free of strange materials. Free of infestation and contamination for rodents. 

Не содержит посторонних материалов. Не содержит заражений и загрязнений от грызунов.

Times of usage: three months from the elaboration date; storage in dry and fresh conditions. 

Срок употребления: три месяца с даты выработки; хранить в сухом, вентилируемом месте.

· Package Appearance 
· Внешний вид упаковки

Laminated sacks, clean, with the correct print and appropriately sewn 

Ламинированные мешки, чистые, правильно отпечатанные и соответствующим образом сшитые

· Physic-Chemical Characteristics 

· Физико-химические характеристики

Humidity                                                             13.5 % max. 

Влажность                                                          13,5 % макс.

Ashes                                                                      0.6 % max. 

Зольность                                                             0,6 % макс.

Gluten                                                         23.0-28.0 % min. 

Клейковина                                              23,0-28,0 % мин.

Iron & Vitamins                                                       240 ppm 

Железо и витамины                                             240 ч/млн

Falling Number                                                   250-450 sec.

Число падений                                                  250-450 сек.

· Microbiological Characteristics 

· Микробиологические характеристики

Aerobios Mesophilic                               100.000 ufc/g max.        

Мезофильные аэробиосы                  100.000 КОЕ/г макс.

Molds & Yeasts                                                500 ufc/g max.

Плесень и дрожжи                                         500 КОЕ/г макс.

E. coli                                                                      0 ufc/g max.   

Кишечная палочка                                              0 КОЕ/г макс.

Coliform                                                             100 ufc/g max.  

Колиформные бактерии                               100 КОЕ/г макс.

Salmonella                                                             0 ufc/g max.  

Сальмонелла                                                       0 КОЕ/г макс.

-----------------------------------------------------------------------------------------------------------------

3. Product: SUPER 4 Wheat Flour 

Продукт: пшеничная мука “СУПЕР-4”

· Product Appearance 

· Внешний вид продукта

Free of strange materials. Free of infestation and contamination for rodents. 

Не содержит посторонних материалов. Не содержит заражений и загрязнений от грызунов.

Times of usage: three months from the elaboration date; storage in dry and fresh conditions. 

Срок употребления: три месяца с даты выработки; хранить в сухом, вентилируемом месте.

· Package Appearance 
· Внешний вид упаковки

Laminated sacks, clean, with the correct print and appropriately sewn 

Ламинированные мешки, чистые, правильно отпечатанные и соответствующим образом сшитые

· Physic-Chemical Characteristics 

· Физико-химические характеристики

Humidity                                                             14.0 % max. 

Влажность                                                          14,0 % макс.

Ashes                                                                 0.65 % max. 

Зольность                                                           0,65 % макс.

Gluten                                                                  34.0 % min. 

Клейковина                                                        34,0 % мин.

PH                                                                           6.0 

КЩР                                                                        6,0

Iron & Vitamins                                                       240 ppm 

Железо и витамины                                             240 ч/млн

Ascorbic Acid                                                              60 ppm 

Аскорбиновая кислота                                        60 ч/млн

Falling Number                                                   250-450 sec.

Число падений                                                  250-450 сек.

Absorption                                                                 63 % min.

Поглощение                                                             63 % мин.

· Microbiological Characteristics 

· Микробиологические характеристики

Aerobios Mesophilic                               100.000 ufc/g max.        

Мезофильные аэробиосы                  100.000 КОЕ/г макс.

Molds & Yeasts                                                500 ufc/g max.

Плесень и дрожжи                                         500 КОЕ/г макс.

E. coli                                                                      0 ufc/g max.   

Кишечная палочка                                              0 КОЕ/г макс.

Coliform                                                             100 ufc/g max.  

Колиформные бактерии                               100 КОЕ/г макс.

Salmonella                                                             0 ufc/g max.  

Сальмонелла                                                       0 КОЕ/г макс.

