
SARL L ATELU CORSU

BP 169 AJACCIO 20169 CEDEX 1

FICHE TECHNIQUE PRODUITS FINIS SALAISONS Date de MAJ : 12-05-2018

Par : Jacques François Milesi

NOM DU PRODUIT :  LONZO GP A SALAMERIA

GARANTIES :

OGM :

ALLERGENES :

IONISATION :

Kj Kcal Protéines Glucides dt sucres Lipides AGS Sel

775 183 35 0,7 0 4,1 1,7 5,30

EAN 13 : DUN 14 :

EAN 7 poids : PCB Dimensions Poids net Poids brut

EAN 7 prix : 4 400x300x100 4kg 4,420kg

Dimensions Poids net Poids brut PCB Dimensions Poids net Poids brut

5x30x5 1kg 1kg 8 400x300x200 8kg 8,520kg

Colis/Couche Couche/Palette UVC/Couche Colis/Palette UVC/Palette Dimensions Poids net Poids brut

8 10 64 80 640 120x80x120 640 673,6

Colis/Couche Couche/Palette UVC/Couche Colis/Palette UVC/Palette Dimensions Poids net Poids brut

16 10 128 80 1280 120x80x240 1280 1321,6

PALETISATION

VALEURS NUTRITIONELLES MOYENNES POUR  100 GR

CONDITIONNEMENT UVC CONDITIONNEMENT CARTON

3700691800145 93700691800148

2153138

LES NORMES PHYSICO - 

CHIMIQUES (selon le code des 

usages)

Humidité du produit dégraissé 

(HPD) < 52%
Lipides / HPD 77% < 25% Collagène / Protéines < 15%

SST ≤1%
Nitrate de Potassium < 150 

mg / kg

FR 2A 004 827 CE 90 90 sous vide

LES CRITERES 

BACTERIOLOGIQUES

CRITERES DE SECURITE CRITERES INTERNES

Règlement Européen 2073/2005 Entérobactéries < 1000 UFC / g à JO

Salmonelles : Absence / 25g E. coli < 10 UFC / g à DLC

Listéria monocytogenes : < 100 ufc /g Staphylocoques coag + < 500 UFC / g 

Absence

Absence

SCHEMA D'ELABORATION DU PRODUIT (par étapes) :

Réception MP > Préparation viandes et épices > Barrate > Embossage > Attache manuelle des produits > Etuvage > 

Séchage > Conditionnement > Stockage > Expedition 

AGREMENT SANITAIRE DLC ETIQUETTEE DLC GARANTIE RECEPTION EMBALLAGE PRIMAIRE 

Absence

320G

DESCRIPTION DU PRODUIT

ORIGINE DE LA VIANDE : France : Viande de Porc Français (VPF) MP mise en œuvre : 100% fraîche 

, pas de congélationTYPE DE BOYAUX UTILISE : Sac de Porc pelé (Boyau Naturel)

COMPOSITION DU PRODUIT

Liste des ingrédients :

Carré de porc VPF (origine France), sel, dextrose, poivre, sucre, ail, antioxydants : acide ascorbique et ascorbate de 

sodium, conservateur : nitrate de potassium. Ferments. Boyau naturel de porc. Produit fumé au bois de hêtre et 

soumis à dessiccation,

CONDITIONS DE CONSERVATION ET D'UTILISATION

Température de conservation conseillée : + 4 ° - A conserver dans un endroit sec , à l'abri de la lumière .

Photos non contractuelles // Ce document est strictement confidentiel. 
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