
F I C H E  T E C H N I Q U E  P R O D U I T

ASPECT

COULEUR

GOÛT

ODEUR

TEXTURE

Végétale

FLORELLI

RÉF INTERNE: A0518FL

100%/

480 JOURS

Matières grasses (g)

Glucides (g) 79 g

2,8 g

           dont acides gras saturés (g) 0,5 g

Cible - TolérancesCritères

< 750 ppb

CARACTÉRISTIQUES PHYSICO-CHIMIQUES et CONTAMINANTS

Métaux lourds

Résidus pesticides

Caractéristique du riz noir

27/03/2025

RIZ NOIR COMPLET 1 Kg FLORELLI - 3760395610518 LOGO

IDENTIFICATION PRODUITLISTE DES INGRÉDIENTS

NOMENCLATURE DOUANIÈRE: 10063096

Désignation réglementaire de la 

matière première

Origine végétale, animale, minérale, 

microorganismes

Présence / Absence d'allergène

Si présence, indiquer la nature
Quantité mise en œuvre (%)

Riz noir complet

RIZ NOIR COMPLET À GRAINS MOYENS

POIDS NET 1 Kg

DDM PRODUCTION:

DDM GARANTIE RÉCEPTION:

GENCOD: 3760395610518

LISTE DES INGRÉDIENTS ÉTIQUETÉE 

VALEURS NUTRITIONNELLES MOYENNES : POUR 100G

Énergie (kJ / kcal)

Riz noir complet

Origine Riz Italie / Produit fabriqué en Italie

ALLERGÈNE(S) selon le Reg. 2007/68/CE – 2000/13/CE

Absence

OGM selon le Reg. 1829/2003CE - 1830/2003/CE et la Dir. 90/200/CE
DÉNOMINATION LÉGALE:

CONDITIONS DE CONSERVATION

AVANT OUVERTURE:

APRÈS OUVERTURE:

Absence

PROFIL ORGANOLEPTIQUE
Riz noir

Noir

1601 kJ / 378 kcal

720 JOURS

Aflatoxines B1, B2, G1, G2 

Ochratoxine A

A conserver dans un endroit frais et sec à l'abri de la lumière.

MARQUE :

Deoxynivalenol (DON)

Conforme à la réglementation en vigueur

Conforme à la réglementation en vigueur

IFS, BRC

840

167

940

UVC / PALETTE

HAUTEUR PALETTE (cm)

12

7

84

CARTONS / COUCHE

COUCHES / PALETTE

CARTONS / PALETTE

< 1.000 ufc/g

Clostridium Perfringens < 1.000 ufc/g

Staphylococcus aureus < 100 ufc/g

E.coli 

Non aromatique

Al dente après 40/45 minutes de cuisson

dont sucres (g)

Fibres alimentaires (g)

< 4 ppb

< 3 ppb

Flore totale 

Levures et Moisissures 

< 75 ppb

< 14,5%

Zéaralénone

Humidité 

Enterobacteriaceae < 100.000 ufc/g

< 1.500.000 ufc/g

Grains striés de rouge

Grains endommagés 

≤ 3%

≤ 2,5%

CARACTÉRISTIQUES MICROBIOLOGIQUES 
Critères Cible - Tolérances

UVC / CARTON (PCB) 10

CERTIFICATIONS SITE DE PRODUCTION

PALETTISATION

Absence de traitements ionisants

< 10 ufc/g

Salmonelle/25g Absence 25/g

Bacillus cereus < 1.000 ufc/g

POIDS BRUT PALETTE (kg)

Protéines (g)
0,03 g

7,5 g

Sel (g)

3,4 g

0,8 g
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