
Date de mise à jour : 24/10/2023 

⎯⎯⎯⎯⎯⎯⎯⎯⎯⎯⎯   Champignons Sylvestres • Fruits Rouges  ⎯⎯⎯⎯⎯⎯⎯⎯⎯⎯⎯ 

BORDE  SA ‘Les Gardelles’ BP 4 - 43170 SAUGUES - FRANCE 
Tél. 33 (0)4 71 77 70 70 - Fax 33 (0)4 71 77 70 90 
E-mail : conso@ borde.fr  -  Web : www.borde.fr 

 

1 sur 3 

FICHE TECHNIQUE QUALITE 
 

MELANGE DE CHAMPIGNONS SECHES  
 

CONDITIONNEMENTS : Pots PET 180-454-500 g – Sachets 500-1000 g 
 
 
 

 
 

COMPOSITION & DDM 
 

- Dénomination légale : Mélange de champignons séchés 

- Déclaration ingrédients : 35% Champignons noirs (Auricularia polytricha), 30% Pleurotes (Pleurotus ostreatus), 25% Bolets 

Jaunes (Suillus luteus), 10% Shiitakes (Lentinula edodes) 
[Proportions et compositions variables selon approvisionnements] 

- Produit conditionné en France à partir de matières premières ne provenant pas de France 
- DDM : 36 mois 

 
UTILISATION ET CONSERVATION 
 

- Mode d’emploi : Laissez tremper les champignons secs dans un récipient d'eau tiède pendant au moins 15 minutes. Egouttez 
puis plongez les champignons dans de l'eau bouillante pendant 1 minute. Vos champignons sont maintenant prêts à être 
cuisinés selon la recette choisie.  

- Les champignons doivent impérativement être cuits à cœur avant consommation. 
- Condition de stockage conseillée : Local sec, aéré et tempéré entre 12 et 21°C avec un maximum de 50% d’humidité, à l'abri 

de toute contamination par les insectes 

 
TRACABILITÉ 
 

- Numéro de lot : M XXXXX (M = Année en cours ; XXXXX = Numéro d’ordre de fabrication) 
 
DÉCLARATION NUTRITIONNELLE POUR 100G  
 

Energie 1031 KJ – 250 Kcal 

Matières grasses 4.0 g 

    Dont acides gras saturés 0.4 g 

 Glucides   12 g 

    Dont sucres 1.0 g 

Protéines 15 g 

Sel 0.10 g 

Fibres 55 g 

 
CARACTÉRISTIQUES ORGANOLEPTIQUES 
 

- Couleur : Spécifique de chaque variété 

- Odeur : Odeur normale, absence d’odeur étrangère 

- Saveur : Franche et normale, pas de saveur étrangère 
- Aspect : Mélange de champignons séchés, tranchés et/ou entiers 
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FICHE TECHNIQUE QUALITE 
 

 
CARACTÉRISTIQUES PHYSICO-CHIMIQUES 
 

 Corps étrangers & brisures : 
- Corps étrangers minéraux : < 1% en masse conformément à la décision n°97 du CTCPA 
- Corps étrangers végétaux : < 2% en masse conformément à la décision n°97 du CTCPA 
- Brisures (= débris < 5mm) : < 3% en masse conformément à la décision n°97 du CTCPA 

 
- Possible passage ou présence de vers morts conformément à la décision n°97 du CTCPA 

 
Détecteur de métaux & RX : 

- Détection de Métaux : 1.5mm ferreux, 2mm non ferreux, 2.5mm inox 
- Détection de Rayon X : 3.969mm céramique, 3mm verre, 2mm inox 

 
 

- OGM : Absence d'OGM conformément aux Règlements CE n°1829 et 1830/2003 
 
 

- Allergènes : Absence d'allergènes conformément au Règlement CE n°1169/2011. 
 
 

- Ionisation : Absence de produits ionisés conformément au Décret 2001/1097 
 
 

- Métaux lourds conformément aux Règlements UE 2018/73 et CE 1881/2006 et ses révisions : 
Cadmium: < 0.5 mg/kg 
Plomb: < 0.8 mg/kg  
Mercure : < 0,5 mg/kg 

 
 

- Pesticides : Conforme au Règlement EU 396/2005 
 
 

- Radioactivité : Césium 137 < 600 Bq/kg conformément aux Règlements CE 2020/1158 

 
 
CARACTÉRISTIQUES MICROBIOLOGIQUES 
 

Germes 
Norme (germes/g) 

Cible Tolérance 

Les critères ci-dessous sont donnés sur le produit sec. 

 Les résultats bactériologiques obtenus sur du champignon sec doivent être divisés par 10 pour obtenir le résultat sur le produit réhydraté. 

E. coli (Critère indicatif) < 10 < 100 

Staphylococcus coagulase positive (Critère indicatif) < 10 < 100 

Salmonelle (Critère impératif) Absence dans 25g Absence dans 25g 
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FICHE TECHNIQUE LOGISTIQUE 
 

MELANGE DE CHAMPIGNONS SECHES 
 

CONDITIONNEMENTS : Pots PET 180-454-500 g – Sachets 500-1000 g 
 
EMBALLAGE PRIMAIRE :  
 

 
 
EMBALLAGE SECONDAIRE : 

 

 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
PALETTISATION : 
 

 

Conditionnement Type Fermeture Dimensions 
Poids 
Net 

Total 

Poids 
Brut 

Pot PET 180 g 

Pot 
plastique 

transparent 

Opercule 
soudé et 
couvercle 
vissable 

L: 136 mm l: 136 mm H: 158,7 mm V: 2000 mL 180 g 280 g 

Pots PET 454 g L: 148 mm l: 134 mm H: 266 mm V: 4000 mL 454 g 622 g 

Pots PET 500 g L: 174 mm l: 141 mm H: 278 mm V : 5000 mL 500 g 676 g 

Sachets 500 g Sac 
plastique 

transparent 
Soudure 

L: 475 mm l: 305 mm e: 50 µm 500 524 g 

Sachets 1000 g L: 475 mm l: 305 mm e: 50 µm 1000 g 1024 g 

Conditionnement 
Unités par 

carton 
Dimensions  

Poids 
Brut 

Pots PET 180 g  6 L: 415 mm l: 275 mm H: 160 mm 1.9 kg 

Pots PET 454 g 6 L: 410 mm l: 320 mm H: 280 mm 4.0 kg 

Pots PET 500 g 6 L: 425 mm l: 345 mm H: 285 mm 4.4 kg 

Sachets 500 g 10 L: 445 mm l: 340 mm H: 390 mm 5.6 kg 

Sachets 1000 g 5 L: 445 mm l: 340 mm H: 390 mm 5.5 kg 

Conditionnement 
Cartons/Packs 

par rangée 
Rangées 
/ palette 

Cartons/Packs 
par palette 

Unités par 
palette 

Dimensions de la palette 
Poids 

Brut par 
palette 

Pot PET 180 g 6 11 66 396 L: 120 cm l: 80 cm H: 190 cm 150 kg 

Pots PET 454g 6 7 42 252 L: 120 cm l: 80 cm H: 210 cm 192 kg 

Pots PET 500 g 6 7 42 252 L: 120 cm l: 80 cm H: 215 cm 200 kg 

Sachets 500 g 5 5 25 125 L: 120 cm l: 80 cm H: 210 cm 160 kg 

Sachets 1000 g 5 5 25 125 L: 120 cm l: 80 cm H: 210 cm 160 kg 
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