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Remarques :

L'origine  des  ingrédients  est  obligatoire,  si  la  quantité  est  >20%  pour  les  ingrédients  animaux  ou  >50%  pour  les  ingrédients  végétaux.

Pour  le  poisson,  veuillez  préciser  la  zone  de  pêche  FAO  selon  la  FAO  (par  exemple  FAO  57)

•
•

Précisez  la  source  botanique/animale  des  graisses,  huiles,  gélatine,  vinaigre,  maltodextrine,  sirop  de  glucose,  amidons  et  amidons  modifiés.

Pour  les  poissons,  mollusques,  crustacés,  champignons  et  algues,  veuillez  préciser  le  nom  latin.

Les  pourcentages  (p/p)  des  ingrédients  doivent  être  spécifiés  tels  qu'ils  sont  au  moment  de  la  production.
Complétez  la  liste  des  ingrédients  par  ordre  quantitatif  décroissant  de  poids  (Total  =  100%).

•

•
•
•

1

Haricots  verts  fins

Préparez­les  comme  des  légumes  frais  avec  un  temps  de  cuisson  réduit

typique,  sans  odeur  désagréable

surgelés  individuellement  (IQF)

typique,  sans  arrière­goût

typique

Procédure  de  préparation

Brève  description  du  produit

Goût
Consistance /  Texture

Le  produit  est­il  prêt  à  être  consommé ?  �OUI  �NON  (si  non,  veuillez  préciser  la  préparation  ci­dessus)

[%]

Total  [%]:

Indication  de  consommation  (apport  quotidien  maximal ?)  �NON  �OUI  Apport  quotidien  maximal :

Pays  d'origine

2

Absorbeur  d'oxygène/d'humidité  contenu ?  �NON  �OUI  (dans  l'emballage  primaire/client)

E­No.

Odeur

Ingrédients /  Additifs  (y  compris  fonction  technique)

Apparence /  Couleur

FAO

5.  INGRÉDIENTS

4.  INFORMATIONS  GÉNÉRALES  SUR  LE  PRODUIT

Sel

Arôme

Huile  de  tournesol

Haricots  verts

1

0,3

98,55

0,15

ÊTRE

ÊTRE

ÊTRE

BE,  NL
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Valeurs  moyennes  pour :  
�100  g  de  portion  comestible  

�100  ml  de  portion  comestible

Le  produit  peut  être  déclaré  comme :

Source:

g

Vegan :  
(ne  contient  aucun  ingrédient  d'origine  animale)

�OUI  �NON

�OUI  �NON

gMatières  grasses  Acides  gras  
saturés  Acides  gras  monoinsaturés  
Acides  gras  polyinsaturés  Acides  
gras  trans  Cholestérol  
Glucides  Sucre  

Amidon  Polyols  
Fibres  

alimentaires  
Protéines  (N  x  6,25)

�fluoré  0,42

�OUI

Des  auxiliaires  technologiques  d'origine  animale  ont­ils  été  utilisés  (produit  ET  matière  première) ?  �OUI  �NON

Les  valeurs  sont :  �Analysées

kJ

g

(Les  valeurs  nutritionnelles  en  gras  sont  obligatoires)

Si  oui,  veuillez  préciser  le  fumigant :  Le  
produit  est­il  emballé  sous  atmosphère  modifiée ?

�Hydroponique

g

�Poids  net  
�Poids  égoutté  
�Produit  préparé

�iodé

Description  du  processus  
de  production  ou  organigramme

Méthode  de  pêche  si  capturé  dans  la  

nature :  Plantes /  Champignons  de :  �Serre

3

�Calculé  �Publié

g

Végétarien :  �OUI  (ne  
contient  aucun  ingrédient  d'origine  animale  à  l'exception  du  lait,  des  produits  laitiers  (comme  le  lactose),  des  œufs  ou  du  miel)

Existe­t­il  un  processus  physique ?  (par  
exemple,  stérilisation,  pasteurisation,  cuisson,  cuisson  au  four,  séchage,  etc.)

�OUI  �NON

Valeur  énergétique  
(calculée  selon  l'annexe  XIV  du  règlement  UE  1169/2011)

g

�NON

Si  oui,  veuillez  préciser :  
Type  de  procédé :  
Durée :  

Température :  
Concentration /  facteur  de  séchage :  
Autres  conditions :  

Des  auxiliaires  de  fabrication  ont­ils  été  utilisés  (enzymes,  agents  clarifiants,  etc.) ?  �OUI  �NON

�OUI  �NON

gSel  (Na  x  2,5)

ggg  
mg  3,7

�NON

Si  oui,  veuillez  préciser  lequel :  Le  
produit  est­il  fumigé ?

�Cultivé  en  plein  champ

kcal

Basé  sur:

La  production  doit  être  basée  sur  un  concept  HACCP  défini  selon  le  Codex  Alimentarius.

�pur

Si  oui,  veuillez  préciser  le  gaz :  
Poisson /  Viande  d'animaux  d'élevage ?

�Récolte  sauvage

gg  4.3

0,2

2,0

42

1,0

1,1

172

7.  INFORMATIONS  SUR  LA  PRODUCTION  ET  LE  PROCESSUS

6.  INFORMATIONS  NUTRITIONNELLES

(Veuillez  envoyer  si  disponible)

(d'élevage)  (sauvage)

blanchiment
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3  mm

tri  au  laser

Les  certificats  de  conformité  doivent  être  disponibles  sur  demande.

Le  matériau  d'emballage  utilisé  est  inoffensif  en  contact  direct  avec  l'épicerie,  l'ingrédient  alimentaire  ou  la  matière  première  et  constitue  une  protection  
précieuse  contre  la  contamination  (microbiologie,  goût  et  odeur)  et  est  conforme  au  RÈGLEMENT  UE  (CE)  n°  1935/2004,  10/2011  et  ses  actes  modificatifs  
et  à  l'ordonnance  du  DFI  sur  les  matériaux  et  objets  (RS  817.023.21).

13

NonFe :

Fe:
SS: 3  mm

2  mm

Poids  unitaire  du  client  [g]  ou  contenu  [ml]

Largeur:

Refroidi  

(<  5°C)

�jj.mm.aaaa  �mm.aaaa  �autre :

Poids  égoutté  unitaire  client  [g]

Unité

Hauteur:

Durée  de  conservation  dans  l'emballage  d'origine  en  jours

Le  produit  est  commercialement  stérile :  
Caractéristiques  Unité  Germes  aérobies  et  

mésophiles  ufc/g  Enterobacteriaceae  ufc/g  
Escherichia  coli  ufc/g  Levures  ufc/g  Moisissures  
ufc/g  Bacillus  cereus  ufc/g  Staphylococcus  aureus  
ufc/g  Chlostridium  botulinum  ufc/g  Listeria  
monocytogenes  dans  25  g  Salmonella  spp.  dans  
25  g

max.

Poids  unitaire  commercial  [g]
Longueur:

NON  �

4

�  Tamisage /  filtration  (taille  des  mailles  en  mm)  �  

Rayons  X  (si  oui,  veuillez  préciser  la  sensibilité  en  mm)  �  Détection  

optique  �  Sélection  manuelle  
�  Aimant  (veuillez  préciser  la  

force  en  Gauss)  �  Autres :

Le  produit  est­il  inspecté  et  nettoyé  des  corps  étrangers ?

Unités  client  par  unité  commerciale  
Matériau  d'emballage  primaire  (par  exemple,  sac  en  PE)

Longueur:

Où  est  imprimée  la  date  de  péremption  sur  l'emballage ?

Fréquence  des  tests

Caractéristiques  Méthode  Humidité  Activité  de  
l'eau  

(valeur  aw)  pH  Brix°  Teneur  en  

alcool

GTIN /  EAN  (Code  Barre)  de  l'unité  client  (CU)

oui�  non�

surgelé  (­18°C)

Brut:

min.

Net :  2500  g

Hauteur:

température  ambiante  
(environ  20°C)

%

Mesures  des  unités  client  [cm]

Brut :  2515  g

Durée  de  conservation  une  fois  ouvert  en  jours

OUI  �

%  vol.

Filet:

Dimensions  des  unités  commerciales  [cm]

Conditions  de  stockage  particulières  (par  exemple,  dans  un  endroit  sombre  et  sec,  etc.)

Méthode

Si  oui,  quelle  méthode  est  utilisée ?  �  Détection  de  métaux  (si  oui,  veuillez  
préciser  la  sensibilité  en  mm)

Matériau  d'emballage  secondaire  (par  exemple,  carton)

Largeur:

Température  de  stockage :

Exemple  de  code  de  date  d'expiration

Valeur  limite

Valeur  standard

GTIN /  EAN  (code­barres)  de  l'unité  commerciale  (TU)

9.  EMBALLAGE /  DÉTAILS  LOGISTIQUES

11.  BACTÉRIOLOGIE

10.  DURÉE  DE  CONSERVATION /  STOCKAGE

8.  PRÉVENTION  DES  CORPS  ÉTRANGERS

12.  DONNÉES  CHIMIQUES  ET  PHYSIQUES

carton

7610294805415

sac  en  PE

2

7610294402010

Max.  ­18°C

<10^2/g

<10^5/g

<10^3/g

absent/25g

<10^2/g

<10^3/g

30

52105000

48

33 24

900
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OUI
CC  

possible
NON

13.  ALLERGÈNES

14.  RÉSIDUS /  IRRADIATION /  NANOTECHNOLOGIE

�

�

�

�

CC:

Crustacés  et  produits  dérivés  de  ceux­ci  en  concentration  >  1  g/kg

�

Mollusques  et  produits  dérivés  en  concentration  >  1  g/kg

Les  pesticides /  antibiotiques /  métaux  lourds  et  autres  contaminants  doivent  être  
conformes  à  la  législation  alimentaire  suisse  et  à  la  législation  de  l'UE  CE  396/2005,  CE  1881/2006  et  ses  lois  modificatives.

Céleri  et  produits  dérivés  (y  compris  le  sel  de  céleri)  dans  une  concentration  de

�

si  oui,  dans  quel  ingrédient :

Allergènes

�

�

Utilisez­vous  la  nanotechnologie  dans  vos  produits  ou  emballages  et  
ceux­ci  ont­ils  des  propriétés  qui  diffèrent  considérablement  de  
celles  de  particules  plus  grosses  comparables ?

Sulfite  (E  220­E  224,  E  226­E  228)  à  une  concentration  >  10  mg/kg

�

Œufs  et  produits  à  base  d'œufs  en  concentration  >  1  g/kg

�

�

5

�

Gluten  contenu  dans  les  céréales,  c'est­à­dire  le  blé,  le  seigle,  l'orge,  l'avoine,  
l'épeautre  ou  leurs  souches  hybridées  et  les  produits  de  ceux­ci  dans  une  concentration  
de  >  20  mg/100  g  si  oui,  dans  
quel  ingrédient :  Lait  et  produits  laitiers  (lactose  inclus)  dans  une  concentration  de  >  1  g/kg

�

Oui:

si  oui,  dans  quel  ingrédient :

�

si  oui,  dans  quel  ingrédient :

�

�

Soja  et  produits  dérivés  à  une  concentration  >  1  g/kg

Si  oui,  dans  quel  ingrédient :  Fruits  
à  coque  comme  les  noix,  les  noisettes,  les  amandes,  les  noix  de  pécan,  les  noix  de  macadamia,  les  
noix  de  cajou,  les  pistaches.  pignons  de  pin  ou  produits  à  base  de  noix  dans  une  concentration  de  >  
1  g/kg,  si  oui,  dans  quel  ingrédient  et  préciser  la  

noix :  Graines  de  sésame  et  produits  à  base  de  celles­ci  dans  une  concentration  de  >  1  g/kg

�

Nanotechnologie

�

si  oui,  dans  quel  ingrédient :

si  oui,  dans  quel  ingrédient :

�

contenu  dans  la  matière  première  en  tant  qu'ingrédient  (quantité,  voir  point  8)  
une  contamination  croisée  inévitable  est  possible  selon  le  concept  HACCP  
exempt  de  (<  limites  de  tolérance  indiquées  ci­dessous)

si  oui,  dans  quel  ingrédient :

Poisson  et  produits  de  la  pêche  en  concentration  >  1  g/kg

�

Lupin  et  produits  dérivés  à  une  concentration  >  1  g/kg

�

�

si  oui,  dans  quel  ingrédient :

�

�

Irradiation  Le  

produit  ou  l’un  de  ses  ingrédients  est­il  traité  par  irradiation ?

�

Moutarde  et  produits  dérivés  en  concentration  >  1  g/kg

�

�

�

�

�

�OUI  �NON

si  oui,  dans  quel  ingrédient  et  quantité :

�

si  oui,  dans  quel  ingrédient :

�

�

�

�

Non:

�

si  oui,  dans  quel  ingrédient :

�

�

�

>1g/kg,  si  oui,  dans  quel  ingrédient :

�

�

�

Arachides  et  produits  à  base  de  celles­ci  en  concentration  >  1  g/kg

�OUI  �NON

Machine Translated by Google



Machine Translated by Google


