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	1) LA DENOMINATION

	Produit
	boyaux naturels salés  (mouton)

	Article n°
	

	
	

	2) INFORMATION GENERAL

	EAN-code
	---

	B-n°
	B726

	Poids moyen
	

	Dimensions produit
	Longueur:91m
Diamètre:22/24 24/26 26/28
Largeur

	Organoleptique
Texture – goût – odeur - couleur

	Tri boyaux naturels en saumure 25 ° Baumé
La couleur : Blanc - jaune
L’odeur : sel

	Mode d’emploi

	Dessalage et rincer à l'eau chaude 30°


	3) BEWAARGEGEVENS

	Température de transport
	Peuvent être transportés à température ambiante
 

	La température maximum de stockage
	Max 7°C

	Durée de conservation
	Min 18 mois après production

	Les conditions de stockage après ouverture

	Le produit doit rester dans le sel

	4) LA LISTE DES INGREDIENTS 
     (déclaration selon DI 2000/13/EG+A.R.13/09/1999+ DI 2003/89/CE (A.R.13/02/2005)+ DI 2008/5/EG)

	Ingrédients
Allergènes : contient …


	100 % boyaux de mouton
---

	5) LA VALEUR NUTRITIONELLE

	(/ 100 g produit)

	kJ :   

kcal : 
As :                           %

Protein :                  %

Lipide  :                    %

Lipide saturée           %

Humidité :                %
Glucide :                   %
	Ne s’applique pas


	6) EMBALLAGE PRIMAIRE DU PRODUIT (conformément au règlement CE 1935/2004 concernant les matériaux et objets destinés à entrer en contact avec l’alimentation) 

	Nombre de pièces / emballage (VE)
	

	Type
	Tonneau, seau, bac, sachet, tubes soft-ou dur

	Dimensions (LxBxH)
	

	Etiquette
	L’information produit légale

	7) EMBALLAGE SECUNDAIRE

	Nombre VE / palet
	

	Dimensions (LxBxH)
	

	Type palet
	

	8) INFORMATION BACTERIOLOGIQUE

	
	CAT 4D : Préparations de viande crue (> 1% sel, d’épices, mariné,…)

	Paramètres
	But
	Tolérance
	fin DLC

	Flore aérobie totale (psychotrope) 
	5 x 105 
	5 x 106 
	107 

	Lactobacilles
	103
	104
	107 (a) 

	Levures
	102 
	103 
	105 

	Moisissures
	102 
	103 
	103 

	E.coli * 
	5 x 102 
	5 x 103 
	n.v.t. 

	Staphylococcus aureus 
	5 x 102
	5 x 103
	5 x 103

	Salmonella spp
	abs. in 25 g
	abs. in 25 g
	abs. in 25 g

	Listeria monocytogenes *
	abs in 25 g 
	abs. in 25 g
	102

	(a). Lorsque le nombre de bactéries lactiques sur la THT> 10^7 / g le produit ne peut être rejetée si les anomalies sensorielles sont inacceptables
Bron : Microbiologische richtwaarden aug 2006 van Labo levensmiddelenmicrobiologie en conservering – Ugent – Prof DeBevere + (*)CE 2073/2005

	9) ALLERGENES  (selon DI 2003/89/CE, 2006/142/CE et DI 2005/26/CE)

	Gluten (origine blé, orge, épeautre, avoine, seigle…)
	-
	Lait, composants de lait et dérivés (y compris le lactose)
	-

	Crustacés, mollusques et produits dérivés
	-
	Les fruits d'échelle + le produit sur base des fruits d'échelle
	-

	Œufs, composants d’œufs et ses dérivés
	-
	Céleri et ses dérivés
	-

	Poissons et ses dérivés
	-
	Arachides et produits dérivés
	-

	Fruits à coques et dérivés : noix, amande, noisette, pistaches
	-
	Sésame et produits dérivés
	-

	Soja, composants de soja et ses dérivés
	-
	Sulfites et anhydres sulfureux E220 à E227 (>10mg/kg)
	-

	Mollusques et produits dérivés
	-
	Lupins et produits dérivés
	-

	(Ces données ont été basées sur notre connaissance actuelle et sont purement informatives, donc non-contraignante)

	10) OGM et ingrédients dérivés d’OGM (selon -DI 1829/2003/CE  & DI 1830/2003/CE)

	Selon les informations disponibles des fournisseurs les produits  ne contiennent pas d'ingrédients soumis à l'étiquetage obligatoire dans le cadre du Règlement CE n ° 1829/2003 et EG1830/2003

	11) IRRADIATION

	Sur la base de renseignements du vendeur, les ingrédients réels ne sont pas irradiés

	12) CONTACT D’URGENCE POUR LA SECURITE D'ALIMENTATION 


	Nom
	Beeckmans Bart

	Contact
	dkv.beeckmans@gmail.com 
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