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Fiche technique - Produit fini

Date de mise à jour : 25/10/2021

Code article : 331186

Version FT : 01

Marque :

Famille :

Surgelé

Poids à l'unité :

90 g

Nombre d'unité par UVC :

35

Ingrédients :

DDM (mois) : 18 DDM garantie à livraison (mois) : 12

Conservation :

Liste d'ingrédients

Préparation à base de pomme de terre et céleri, cuite surgelée

Peut contenir des traces de : Gluten, Poisson, Crustacés, Mollusques, Soja

Contient : Lait, Œuf, Céleri

Pomme de terre de France - Crème de France - Œufs de France - Beurre de France

Lingot de pomme de terre et purée de céleri

Garniture

Produits végétariens

Visuel Produit Visuel Packaging

Certification

Conservation

24 h au réfrigérateur

3 jours dans le compartiment à glace du réfrigérateur

Au congélateur à -18°C, de préférence avant la date de durabilité minimale

pomme de terre 46% (origine France), CÉLERI 30%, CRÈME, ŒUF entier plein air, BEURRE, échalote, flocons de pomme de terre, 

huile de colza, sel, persil, fécule de pomme de terre, ail, amidon modifié (maïs), poivre, laurier

Les plus de ce produit
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Préparation :

9.9

en UFC/g

Agrément sanitaire : FR-85-288-005 CE

Niveau 4

Palette

10

100

100

315

361.0

104

120

80

Gencode article : Code emballeur : EMB 85 288B13503653311867

Fibres alimentaires

Protéines

Sel

0.9 g

1.9 g

2.1 g

0.73 g

0.8 g

1.7 g

Nb d'UVC

Poids net (kg)

1

3.15

1.9 g

11.5 g

Poche vrac x35

Données logistiques

Colis
Unité de Vente 

Consommateur - UVC

Longueur (cm)

Largeur (cm)

32.6

26.6

120

80

32.6

26.6

Poids brut (kg)

Hauteur (cm)

3.170

8.9

10

31.5

33.7

8.9

1

Catégorie FCD :

Flore aérobie 30°C

   dont sucres

Par portion de 90 g

474 kJ / 114 kcal

6.2 g

3.7 g

Energie

Matières grasses

   dont acides gras saturés

Déclaration nutritionnelle

Conseils de préparation

Four traditionnel : Préchauffer le four à 180°C. Sans décongélation préalable, déposer les produits sur une plaque et laisser 

réchauffer entre 25 à 30 min.

<100

Absence / 25g

10

Critères d'hygiène des 

procédés

Critères de sécurité

10 100

100

Absence / 25g

1000

10.4 g

Pour 100g

1000000

30

1000

427 kJ / 103 kcal

5.6 g

3.3 g

Critères microbiologiques

selon le règlement CE n°2073/2005 et les critères microbiologiques de la FCD

Ration Flore/Lactique

Glucides

Critère

Nb de couche / palette

Tolérance

100000

1

1

10

Conditionnement :

Escherichia coli

Staphylocoques coagulase +

Clostridium perfringens

Bacillus cereus

Salmonella

Listeria

Nb de colis

3.15

3.4

8.9

0.66 g

300

100

Niveau 3Niveau 1 Niveau 2

Couche palette


