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-  Nom Produ i t
-  Poids Net
-  D.L .C.
-  Ingrédients
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-  Température de Conservat ion
-  Code Embal leur
-  Numéro  de  Lo t

SALADE MELANCEE

I " )  -  C O M P O S I T I O N  :

Mélange de Scarole,  Batavia,  Fr isée, Trévise,  Mini-Romaine, Iceberg en proport ions
var iables selon la saison et  les approvis ionnements du moment.

2 ' )  -  o R l G l N E  :

C.  E .  E .

3 ' )  -  A S P E C T  :

Livrée parée, coupée, lavée et  essorée.

4")  -  ETIQUETAGE :

5 ' )  -  C O N D I T I O N N E M E N T :

-  Sachets de 500 G en f ibres de polypropylène transparents,  thermosoudés et  résistants
aux  man ipu la t ions ,
-  Car tons  de  5  KG (10  sachets  x  500 G) .

6" )  -  CRITERES BACTERIOLOGIQUES :

GERMES RECI{ERC}IES NORNIES ATISTADE NOR]VIES AT] S'TADE
DE LA PRODTICTION DE LA CONSOMNIATION

Micro-nrganismes aérob ies m:500.000/g

P C A  M : 5 . 0 0 0 . 0 0 0 / s  M : 5 0 . 0 0 0 . 0 0 0 / e

Escherichia coli
DCL, Coli ID

m :  l 0 / g
M : 1 . 0 0 0 / g

m : 1 0 / g
M : 1 . 0 0 0 / g

Salmonelles Absence dans 25 g Absence dans 25 g
SS. Hecktoen. Rambach

Code marché : FL.1.61
Code article : 131481
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7" )  -  DEMARCHE QUALTTE :

-  Méthode HACCP depu is  Avr i l  2004.

8 " )  -  U T t L t S A T t O N  :

-  Pesage
-  Ensachage
- Palet t isat ion
- Stockage en chambre froide
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-  D L C : 9  j o u r s  à  r é c e p t i o n
- Température :  comprise entre 0o et  *  4 o C

9 ' )  - PROCESS DE FABRICATION

-  Parage
-  Coupe
- Lavage ( l ' ' '  laveur)
avec  ba in  hypoch lor i te
De sodium, dosé à 80 ppm
- Lavage (2 '  laveur)  eau claire
- Essorage


