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FICHE TECHNIQUE

Buns Sensation Focaccia 90g ambiant

CODE EMB : 89387

[ 1]

DENOMINATION LEGALE

Pain spécial pour hamburger a |'origan

| | 6 | CONSERVATION |
Date de durabilité minimale (DDM) : 45 jours
Date garantie réception entrepdt: 30 jours

A conserver a |'abri de la chaleur et de I'humidité. Bien refermer le paquet

| 2 | INGREDIENTS

| aprés ouverture.

Farine de blé (66%), eau, huile d'olive vierge extra (4,5%), levure,
origan (2,4%), levain de seigle déshydraté et dévitalisé, sucre, sel,

7 |  sTATUT o6m

conservateurs : propionate de calcium - acide sorbique, gluten de
blé, jus d'acérola en poudre.
Présence possible de : lait, ceufs, soja, graines de sésame.

Conformément aux dispositions du Reglement 1829/2003, le produit
fourni ne nécessite pas d'étre étiqueté. En effet, les ingrédients
composant le produit ne consistent pas en des organismes génétiquement
modifiés dans une proportion supérieure au seuil réglementaire de

CARACTERISTIQUES PHYSIQUES
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Limagrain

[ 3 |

Diamétre : 110 mm + 5
Hauteur totale : 43 mm+5
Hauteur du talon : 16 mm + 3
Tranchage : Oui

Poids d'un burger : 90 g+ 5

Nbre de burgers par UVC : 15 x2
(Pillow pack x 15) x2

Poids net UVC : 2700 g

Emballage : Film neutre. Fermeture par thermoscellage / Encre :
DDM et n° de lot

ingrédient.

| présence fortuite ou techniquement inévitable de 0,9% de chaque

[ 8 |

ALLERGENES

- PRESENTS EN TANT QUINGREDIENTS : (C) contient

- PRESENTS PAR CONTAMINATIONS CROISEES : O (oui) ou N (hon)
Données issues de I'étude HACCP ALLERGENE menée par nos fournisseurs
de matiéres premieres et sur nos propres sites de fabrication.

PRESENCE POSSIBLE DE :

| 4 | CARACTERISTIQUES NUTRITIONNELLES | |Lait et Dérivés O |Amandes N
Etiquetage nutritionnel pour 100 g de produit fini : par calcul CEufs et Dérivés o) Pistaches N
- Valeur énergétique : 1224 kJ (290 kcal) Arachides et Dérivés N  |Poissons et Crustacés N
- Matiéres grasses : 6.0 g+ 1.5 dont acides gras saturés : 1.0 g£0.8  |50ja et Dérivés o) Mollusques N
- Glucides: 49 g+ 8 dont sucres:4.3g+2 Blés et Dérivés c Moutarde et Dérivés N
- Fibres alimentaires : 3.7 g £ 2 Graines de sésame 6] Céleri et Dérivés N
- Protéines:8.2g +2 Noix N Sulfites N
- Sel:11g+0.38 Noisettes N Lupin et Dérivés N

| 5 | CARACTERISTIQUES MICROBIOLOGIQUES | 9 | ASSURANCE QUALITE

Flore mésophile totale : < 10 000 /g Salmonella : Non détecté dans 25g
Coliformes totaux : < 1000 /g Levures : < 500 /g

Coliformes fécaux : < 10 /g Moisissures : < 500 /g
Staphylocoques : < 100 /g L. Monocytogenes : < 100 /g
Escherichia Coli : < 10

Systeme AQF
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Auto contréle avec fiche de blocage de lot
Tragabilité interne ascendante et descendante
Production sous procédure HACCP / Certification IFS




