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TECHNISCHE FICHE

Bedrijf Eurofresh NV.
Adres Dorpsstraat 14 Contactpersoon Robbie Wils
Postcode & Plaats 3950 Bocholt (BE) Telefoonnummer |003289469380

Artikelnummer 71178

EAN 8719689213299

Benaming Hero Croutons Sachets met Fijne Kruiden
Verpakking Emmer met 60 zakjes van 12gr

CODE DOUANIER TRAABILITE N° lot = DLUO
CUSTOMS CODE 190054000 TRACEABILITY Bafch number = Best before dafe
DCUANE CODE TRACEERBAARHEID Batchnummer = THT

DENOMINATION / DESCRIPTION

Croutons grilles aromatises aux herbes

DENOMINATION / DESCRIPTION Teasted croutons, herb’s flavored
DENOMINATION / OMSCHRLIVING Gerosterde croutons met kruiden
INGREDIENTS lng‘éﬁents: Croiitons (farine de BLE, huile de tournesol, gluten de BLE, sel, suere,
INGREDIENTS levure), huile de tournesol, aromatisation {maltodextrine de pomme de terre, sed,
INGREDIENTEN oignon, ail 0,4%, ardmes naturels, persil 0,1%).
Imgredients - Croufons (WHEAT flour, sunflower oif, WHEAT gluten, salf, sugar, yeast],
mdmmrpmmﬂmasa&,mgamﬂdxm LGS,
parsley 0,132
Ingrediénten Crouton (TARVWEmesl, zonnebloemolie, TARWEgiuten, zout, suiker, gist],
zonnebioemalie, gearomatiseerde mengeling (aardappel maltedexinine, zout, ui, knoflook
10.4%, natwurigke aroma's. peterselie 0,1% )
ORIGINE Produit aromatisé et condiionné en Belgique avec des mabieres premigres de diferents
CRIGIN origines.
OORSPRONG Froduct fizvored and packed in Belgium with raw materials from different onigins.
Op smaak gebracht en verpakt in Belgié met grondstoffen van verschillende porsprong.
UTILISATION Pour agrémenter les salades et d'autres préparations culinaires.
LISE To gamish salads and ofher culinary products.
GEBRLURK Ter vervollediging van salads en andere culnaire bereidingan.
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CONSERVATION
CONSERVATION
BEHOUD

CONSERVATION
CONSERVATION
BEHOUD

A conserver dans un endroit sec, & I'abri de la chaleur et de la lumiére. Bien refermer
I'emballage aprés ouverture et consommer rapidement pour bénéficier de toute la
saveur et texture du produit.

Store in a dry piace, away from heat and light. Keep container tighfly closed after opening and
consume quickly to enjoy the full Bavor and texdure of the product.

Droog, fris en donker bewaren. Eens geopend, de verpakking goed slhuiten en sneel
consumeren om de volle smaak textuur van het product te behouden,

DUREE DE VIE MINIMALE GARANTIE
GUARANTEED MINIMAL SHELFLIFE
GEGARANDEERD MINIMAAL HOUDBAARHEID

180 jours | days { dagen
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CARACTERISTIQUES ORGANCLEFTIQUES
ORGANOLEPTIC CHARAGTERISTICS
ORGAMOLEPTISCHE KENMERKEN

1 Technische fiche « 01.11.2023

ASPECT /| COULEUR Croiitons grilles cubiques d'environ T-Bmm de couleur legerement doree avec des

ASPECT / COLOR marquants verts.

ASPECT i KLEUR Toasted cubric croutons of abouf T-8mm, with fighf golden aspect and green spofs.
Gerposterde crouton blokjes van ongeveer 7-Bmm, met licht gouden witerfijk en groene
stippen.

TEXTURE Croustiliante

TEXTURE Crumchy

TEXTUUR Knapperige
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ODEUR Caractéristique des Ingrédients, absence dodeur Strangére.
ODOR CharEctensis of ingrediants, fo off oo,
GEUR Karakterislake gaur ingredlénten. geen vieemade geur.
SAVELR Caracteristique des Ingrédients, abssnca de saveur atrangére.
TASTE Charactensic of ingredients, no off t3ste.
SMAAK Karakteristigke Qeur ingredignten, geen yresmde smazk.
DECLARATION NUTRITIONNELLE POUR 100g {avec tolérances d*étiquetage]
3 NUTRITION DEGLARATION PER 100g {with iabefling folerances)
VOEDINGSWAARDEVERMELDIMNG PER 100g imet labeltoleranties)
GLUCIDES 5
VALEUR ENERGETIQUE a5 e e n (s | 3
ENERGY
prerlc DONT SUCDRES 45
476 Keal OF WHICH SUGARS q
WAARVAN sUlkERs [ 12565)
MATIERES GRASSES 27 FIGRES ALIMENT AIRES 14
FAT 9 | FBRE q
VETTEN (17.6-264) VEZELS 1454
DONT ACIDES GRAS SATURES 23 PROTEINES o8
OF WHICH SATURATES : g |PROTEN q
WAARVAN VERZADIGDE VETZUREN (L531) EIWITTEN {F3118)
i 28
i ziay |9
SOURCE D'INFORMATION Spécifications fournissaurs madées premléres el calcul sekon recatie.
SOURCE OF INFORMATION Faw material suppller speciications and caluladon according fo reclpe.
INFORMATIEBRON Grongsiofieveranciassreciicatias en berakening vokjens recegt
CARACTERISTIGUES PHYSICO-CHIMIGUES
4 PHYSICO-CHEMICAL CHARACTERISTICS
FYSISCH-CHEMISCHE KENMERKEN
HUMIDITE ACTIVITE DE L'EAL [&w)
HUMIDITY <10% WATER ACTIVITY [4w) <080
VOCHT WATER ACTIVITEIT (Aw]
CARACTERISTIGQUES MICROBIOLOGIGUES
5 MICROBIOLOGICAL CHARAGTERISTICS
MICROBIOLOGISCHE KENMERKEN
PARAMETRE CIBLE TOLERANCES
PARAMETER TARGET TOLERANCES
PARAMETER DOELWIT TOLERANTIES
Fiore totale [aéroble mésophile] =]
Tatal piate count mesonhiic aerbic) ChAy <105 <1gf
Totasl Kiemaetal imesaiele a8mae] KV
E.coll ufein
Ecol ] <10 <i(F
E coil kel
Levures ]
Yeasts chuy <10 <1
Gisen kvelg
Molslsaurss ufcig
Molids oy |0 <1
Sehimmels Kieig
SalmonsHa app. [
Saimonedd 500, o Abs/Z5g Absi25g
Salmonela 5p0. kve
Listaria monocytoganss* Ufelg
Listeria monocytonenss” Gy Abs iy
Liziena monocyhogenss” Hyelg

Lea produfts de type « croltons », avec une Aw <0,60, ne préssntent pas de faque de développemant de microorganiemes pathonénss.
VD réallse dea analyses microblologiques pédodiqusment sur das produlis finle aromatisés etiou mélangée an interme. Ces analysss sont
faltes dans le cadre de la valkdaBion intema ou procassus de fabrication (conditions d'hypléns st respect des bonnes pratiques).
Sroufons” products, with an Aw <060, da Nt present a nsk of pathogenic microomanisms ' deveiopment. 2VD peripdicailly pefarms microbickopical
analyzes on finkshed products Infemally Revored and /or mired. These analyzes are camed ouf 35 pant of the Infemal vafidalfon of the manuraciuring
process (hygienis condithons and compiance with pood practices).

"Crowions” -producten, med een Aw =060, vormen geen risles woor de onbwikkeling van pathogdens micro-onganismen. VD voerl perodiek
WWHMMMMMMEMEIIM mmmmmmmmamm
Inieme validatie van het productie E 1513 =

mmmmm plﬂtelaﬂnmmumm rup-emulimt hﬂmﬂmLm«mﬂmlm que
calles destindes sux nourriesons ou & des fine médicales apéciales. Prodult ne favortsant pas ls développement de Lmontcytogenas sl
Aw=0,32.

“Appiicahie 1o ready-i0-eal foods thal oo not permit he development of L monocytonenss, other Man thase intended for Ifands o fiov specis) medical
purposes. Proguct d08s nof pOMOtE the development of L monocyiogenas ¥ Awel 02,

" Van toepassing op kand-en-kiars levensmiddalen dis de onbwikkeling van L monocyingenes nist tnslaten, anders dan dis bedosld voor zulgalingen

of yoor medische doaleinden. Product bevordert de van L. mon riet als Aw <003
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ALLERGENES
6 ALLERGENS
ALLERGENEN
ALLERGENE | PRESENT DANS | PRESENT DANS LE SITE
ALIFRGEN LE PRODUIT DE FABRICATION
ALLERGEN PRESENT W THE | PRESENT IN

PRODUCT PRODUCTICN STE
ABNWETIG N AANWEZIG N
HET PRODUCT | PRODUCTIEPLAATS

Cérdales confenant du gluten, & savolr blé, ssigls, orge, avoins, épesutra, kamut ou lsurs
e0uches hybridées, ot produlls 2 basa de ces cirégles. ol ol
Cefegls containing guten, namealy: whaal, r/e, batey, oafs, spek. kamul or thelr myndved yES yES
Hraing, and products e m I
Gitenbeyatiende qranen, namel tarwe, fogge. gerst, haver, spalt en kamut of de Mybaids

500MEN daanvan en DS van attende =1

Crustacés ot produits & bass U6 crustacés. NON NON
Crustaceans and prockicts Merear, NO NO
Sehaaidiaren en podicten o basls van schaaidieren. HEEN NEEN
TEufe & produltz 3 bage TEuts. NON o
s and products thereat, ND ¥ES
Efiafen en producien og basks van eleen. HEEN A

Polasona e prodults 3 base da polasons, NON NON
Fish and DROIUCTS e N NG
Vs £ productan op basls van vis. HEEN HEEN
Arachides et produits  bags 0 arachides. NON ol
Peantis and products therear NO YES
Aandnpten en producten og bals van aardnoten. HEEN A

5013 6l progults & bage 08 208, HOR ol
Sqybeans and produsts terest NO ¥ES
| Zafa en producten op basls van s0ja. NEEN JA

Lalt st produits 3 bass da lalt [y compris Ia lactoss). NON ol
M 2nd products thereof fincluding lactose] NO ¥E3
Mlek en producten op basls van melk jincluslel laciose) HEEN JA

Frufts & coque, & savedr: amandes [Amygdalus commants L), noteeties [Coryles avellana),
noby {Jugians regidl, nolx o@ cajou (Anacardium occldsntals), noix oa pacan [Canya
Minaknansis (Wangent.} K. Kochl, nolx du Brésll {Bertholatla axcedaal, plataches [Plstacia
vara), nolx de Macadamea ou du Quesnsland (Macadamia tarnifolla), et produtts 4 base da

88 frulte.

s, Ramely: aimands [Amydakis commums L |, hazeinis (Conius svelana), wainlts (uglans HON om
regia), cashews (Anacamium occiienfzie], pecan nufs (Carya inoinensls (Wangenk | K. Koch), NO YER
Brazll nufs [Bertholielia excelsa), pstachio niks (Pistacia vera), macadamia or Quesnsiand nuts NEEN A
{Macanamia temitols), and products thereat

Moien, namelik amandeten [Amyqdaius communis L), hazeinoten [Conius avelana), wainoien

{Juglans regla), cashewnoten [Anacadum ocgldentale), pecamnofen (Carya Hinoinensis

{Wangenh.) K. Koch), pamnoten (Bertholefiz ewcelsa) pistachenoien (Plkaca vem),

macadamianoten (Macadamia temifolia) en proousten op basls van nolen.

Codorl ot produits 4 bass de calerl. NON NON
Celery 3nd produsts therept NO NO
| Saitert en pducten ap basis van sefder] NEEN NEEN
Moutands et prodults 4 bass de moutarda. NON o
Mustand and prodicls theneol NO YES
Mosiend en producten op basts van mastend. NEEM J&
Grainas Op asaame ot prodults 4 bass 08 graines da sasame. HON Ol
Sesame seeds and prooucts heral NO YES
Sesamzaad n producian op D35S van EeEamZaad. NEEM JA
Anhydride suiforeu e sulfitas en concentrations da phus da 10 ma/kn. HON 1] |
Suiphur dhokde and SUiphites & concentrations of more than 10 mgg. NO YES
Zwaveldiaxide en sullieden n concentralies van meer dan 10 mgkg. NEEN J&
Lupin st prodults & base da lupin. NON RON
Lifn ard progucts fereaf. NO NO
Luping &0 proguctan op b3sls van lupng. NEEN NEEN
Wolluaques st prodults 4 bass de molieaquss. NON NON
Moluscs and products Mereof, NO NO
Weekmieran en producten op basls van weekolersn NEEN NEEN

MESURES EN PLACE POUR EVITER LA CONTAMINATION CROISEE
MEASURES [N PLACE TO AVOID CROS3-CONTAMNATION
MAATREGELEN OM KRLISVERONTREMIGING TE VOORKOMEN
-Formation du paraonnel concamant la gestion des allsrgéned. | -51alf freining conceming alerpen’s management /-Personeslsiraining over
hiet beheer van allergenen,

-Geation da ta présenca d"allargsnes dans les matiéres premidres. | -Wanagement of mw materials alemen content /-Beheer van het
allemesnygehaite van gmndsiofian

Anstructions de stockage. | -Storng Instructions. /-Instnucties opslaan.

4nstructions oe production: Planimcation oe s proouction en fonction e |3 teneur on allergenas et natioyage NUMIGS en £33 8 risque 08
eontamination crolsée st uillaation d'ouilaicontensurs apécifiques par recatta et nattoyaps humide aprés utllzalion. | -Production
Insiructions: Proguction scheduing accoming fo allergen conent and wet cleaning WhEN Cross-Gontaminaion sk and e of specic
IooiS/C0NTAINENS per FECiDe and Wet cieaning ater Lse. /-Poductie-INsiucties: Productepianning voigens lerenengsnalts &n nate reiniging 0]

kruishesmettingrisioa en gebrk van specifiek geresdschan | containers per racent en natte reiniging na gebrk.
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LEGISLATION
LEGISLATION
WETGEVING

LES PRODUITS mvmmmmmﬁii SUIVANTS

MEBMBTMESHMM

DOOR 2VD GELEVERDE PRODUCTEN VOLDOEN AAN VOLGENDE REGELGEVING

CONTAMINANTS
CONTAMINANTS
VERONTREINIGINGEN

REGLEMENT [CE) Mo 1B81/2006 DE L& COMMISSION du 19 décsmbre 2005 Muation da
tensura maximales pour certaing contaminants dans las denrdes sllmentaires st sss modifications.
COMMIZSION REGULATION (EC) No 158172000 of 15 December 2004 safting maximum kevels for cerain
confaminants \n fodsiuiTs and s amendmenis.

VERORDENING [EG) Nr. 1631/2006 VAN DE COMMISSIE van 19 december 2008 i0d vasisteding van g2
madimumgenalten 3an bepaalds veronireinigingan In lavensmiddelen en zin wiiziginges.

RESIDUS DE PESTICIDES
PEETICIDE RESIDUES
BESTRIJDINGSMIDDELENRESIDUEN

REGLEMENT {CE) MO 33&/2005 DU PARLEMENT EUROPEEN ET DU COMSEIL du 23 Mvrler 2005
concermant lea limites maximales appllcables sux rsidus de pesticides dans ou sur lea
denrées alimentsires ef lee aliments pour animauy d'origing végetale ot animale et modifant 1
directive 31/414/CEE du Conesll

REGULATION (EC) NO 372005 OF THE EUROPEAN PARLIAMENT AND OF THE COUNCIL of 23
Fehnsry 2005 on marimum reskdve Jevals of pesticldes in or an food and feed of plant and animal aigin
and amending Codncll Directhve J1A414EEC.

VERORDENING (EG) Mr. 39612005 VAN HET EUROPEES PARLEMENT EN DE RAAD van 23 februar
2005 fot vasistelng van mavimumgehallen aan bestringsmidzienrasidusn 1 of 0p ivensmigleien en
diesvoeders van plantaardipe en dierfiiz 00eEprang en holidends wiiziging van Richilln 3124 14/EG van de
Raad.

Co3M - Co produit ne dodt pas dre
etiquats aslon :

GMO - This product shoulkt not be
iabeled acconding to:

G0 - D4t product mag niet warden
gagtiketipar voigans:

REGLEMENT (CE) Mo 18232003 DU PARLEMENT EUROPEEN ET DU CONSELL du 22 saptembre
2003 concamant 168 denrées alimentaires et lea aliments pour animauy genstiguement modifés et
REGLEMENT {CE) Mo 1830#2003 DU PARLEMENT EUROPEEN ET DU CONSEIL du 22 saptambre
2003 concernant la tragabiite et refiquetage des organismes gendfiquement modinés ot 1
tragabiilté des prodults destings & Pallmentation humalne cu animals produlte & partir dorgantames
t modifiés, st modifiant ka directive 2001A8ICE.
REGULATION (EC) No 182072003 OF THE EUROPEAN PARLIAMENT AND OF THE COUNCIL of 22
September 2003 on genaficatly modMed food and feed and REGULATION (EC) No 1830/2003 OF THE
EURGPEAN PARLIAMENT AND' OF THE COUWCIL of 22 September 2003 conCeming the aceabity and
igbefing of genaticaly modMed organisms and fhe freceabilfy of food and feed products produced from
nefically modied Hpanisms and amending Directive 2001/18EC.
VEROROENING (EG) Nr. 1829/2003 VAN HET EUROPEES PARLEMENT EN DE RAAD van 22
2003 nzake genelisch gemadiiceende |evensmiddelen en dievoeders en VERORDENING
[EG) Nr. 183072003 VAN HET EUROPEES PARLEMENT EM DE RAAD van 22 seplember 2003
befremence de fracesraarneld en edlsterng van Qenetisch gemodfcssroe cegankmen en ge
fraceerbaarheid van mel genefisch gemodificeende organismen geproducesrte levensmiddeien en
denvoeders &n tot wiizking van Richilpy 2001/18/EG.

IDNISATION - Co prodult ne subit
paa dea traltement par rayonnementa
lonkaants, ot n'sst pas cbtenu &
partir de matiéres premisres

MRECTIVE 1332/CE DU PARLEMENT EURDPEEN ET DU CONSEIL du 22 fawriar 1339 retative au

Jonkakas malon - TMMWMMMWWWIMNHMHWhMW

Wmﬁéﬁrnﬁmﬁm DIRFCTIVE 1909(2EC OF THE EUROPEAN PARLIAMENT AND OF THE COUNGIL of 22 Febnary
1009 ot e ADPITKITIEHON o e (WS of the AMEmber STafes CoRcaming fods and food Ingredlents

Ionizing ractator, aril s nof Gbianed | ireated with onising radiston.

iy onlzed /3w Malerials 3cCOTNG |y |y 1008/2/EG VAN HET EUROPEES PARLEMENT EN DE RAAD van 22 febnuar 1999

e T mmm:uemmrge m%ﬂ ":1& de%nﬂnﬂe ligsiaten Inzake de behandeiing van

produet ongergaat gesn behandeang | YO o VORdSEIngrEdE .

et ioniserende siraling en wort mist

veriregen ult gelonkseerde

grondsiofien Voigers:

Ondertekend door Euro Fresh NV
Datum: 01-01-2023

Robbie Wils
General Manager
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