| Fiche technique Sel

10/02 : Sel nitrité 0.6%

(Pour la fabrication de produits de charcuterie et salaison)

1. Description de la matiére premiere

Description : Les saumures saturées en chlorure de sodium obtenues in situ par dissolution de sel gemme naturel sont
évaporées a haute température. Divers procédés de traitement permettent ensuite d’obtenir des sels fins ou gros de pureté trés
élevée et de caractéristiques physiques trés précises, correspondant aux exigences des utilisateurs.

Liste d’ingrédients : Sel, Conservateur : E250 ou Sel nitrité (uniquement si le produit est destiné au marché francais).

Aspect : Cristallin, granulaire blanc.
Godt : Salin
Dosage : S'utilise selon le godt désiré.

Sel nitrité sodique destiné uniquement a la fabrication de produits de charcuterie et de salaison.

Ingrédient(s) Origines Valeurs garanties
Chlorure de sodium France (FR- 54110) >99,2 %
Nitrite de sodium E250 Allemagne 0,6% (+/- 0,06) en NaNO2

Traitement : Ferronitrile de
sodium (agent anti-agglomérant | Chine
E535)

20mg/kg maximum exprimé en équivalent
K4Fe(CN)s

Cette référence contient un additif considéré comme une substance a I'état nanoparticulaire :

E551 (dioxyde de silicium) a hauteur de 0,0018% en moyenne (apporté par le nitrite de Sodium)

& Numéro de déclaration : VU510-2024-18982912

Si vous étes utilisateur final : Cet additif sera considéré comme un carry-over dans votre denrée (c’est-a-dire un additif dont la présence dans
une denrée alimentaire est uniquement due au fait qu'il était contenu dans un ingrédient de cette denrée et sous réserve qu'il ne joue plus de
role technologique dans le produit fini) et ne sera donc pas a étiqueter dans le produit fini.

Les procédés de fabrication excluent toute utilisation dans les sels de substances et produits provoquant des allergies ou
intolérances, suivant I'annexe Il du reglement UE n° 1169 /2011. De méme, aucun des additifs utilisés ne contient d'allergenes.

En ce qui concerne la microbiologie, la réglementation actuelle sur les denrées alimentaires ne soumet le sel a aucune
disposition particuliére. Toutefois, le fournisseur a mis en place depuis plusieurs années un plan de surveillance sur I'ensemble
de ses unités de fabrication et de conditionnement afin de :

- Vérifier qu’'une source de contamination pouvant affecter ses produits n'a pas pu se développer en marge des mesures
d’hygiene et de maitrise de la salubrité qui sont appliquées dans ses ateliers.

- Caractériser le statut microbien de ses sels.
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Critéres Valeurs max Critéres Valeurs max
(en UFC/g) (en UFC/g)
Flore mésophiles aérobies 100 Salmonella (/259) Absence
Spore flore aérobie mésophile 50 Listeria monocytogenes Absence
Entérocoques intestinaux 1 Anaérobies sulfitoréducteurs 10
Staphylocoques a coagulase + Coliformes thermotolérants 1
Levures et Moisissures 10 Coliformes a 30°C 1
1.4 Caractéristiques physico-chimiques
Humidité (perte de masse a 110°C) < 0,20%
Granularité (en poids du sel) Cristaux essentiellement compris entre 160 et 800um

Insolubles aqueux Traces
Masse volumique (sel non tassé) 1,2kg/l
Sulfates (sur sel sec) 0,06%

Contaminants métalliques

Pour le sel, les teneurs maximales en métaux lourds sont définies par le décret du 24 avril 2007 relatif aux
sels alimentaires, le reglement UE n° 2023/915 ainsi que par la Norme Codex Stan 150-85 sur le sel de
qualité alimentaire.

Contaminants Teneurs maximales

Arsenic (As) < 0,50 mg/kg

Cuivre (Cu) < 2,00 mg/kg

Plomb (Pb) < 1,00 mg/kg

Cadmium (Cd) < 0,50 mg/kg

Mercure (Hg) < 0,10 mg/kg

1.5 Valeurs nutritionnelles types

Calcium (sur sel sec) 0,025 %
Magnésium (sur sel sec) 0,003 %
Sodium (sur sel sec) 39 %
Protéines — Glucides - Lipides - Fibres 0 g/100g
Sel 99,2 g/100g

2. Conditionnement et conditions de stockage

2.1 Conditionnement

Les emballages utilisés pour conditionner la référence sont conformes a la réglementation européenne en vigueur (notamment
au reglement (UE) n°10/2011 et ses modifications).

Pour préserver les caractéristiques initiales du sel, les palettes doivent étre stockées dans un local propre, sec et tempéré. Bien
brasser le contenu du sac avant I'emploi afin d’homogénéiser. Refermer le sac aprées usage.
DDM : Minimum 2ans en emballage fermé.

3. Textes réglementaires et normes de référence

Nous certifions qu'a ce jour :
& Les procédés de fabrication excluent toute utilisation de produits susceptibles d'apporter des Organismes Génétiquement
Modifiés. De méme, aucun des additifs utilisés ne contient d'OGM.
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Aucun des sels alimentaires n'est ionisé au cours de sa fabrication, ni ne contient d'ingrédients ionisés.

> Décret ministériel du 24 avril 2007 relatif aux sels destinés a I'alimentation humaine (France uniquement).
Norme STAN 150-1985 du Codex Alimentarius pour le sel de qualité alimentaire.
Réglement (CE) 1333/2008 du Parlement Européen et du Conseil du 16/12/2008 sur les additifs alimentaires.
Réglement (UE) 231/2012 du 09/03/2012 établissant les spécifications des additifs alimentaires énumérés aux annexes Il et
Il du reglement (CE) 1333/2008.

Reglement européen (CE) 1881/2006 du 19/12/2006 et ses modifications fixant les teneurs maximales de certains
contaminants dans les denrées alimentaires.

4. Numéro de lot

Lot fournisseur :

L(Lot) - V(Varangéville) - AA(Année) - QQQ(Quantiéme) - HH:mm(Heures:minutes) - XXX(N° de batch uniquement sur la
sacherie) - DDM (mm/aa)

Q

Remarque : Les éléments de cette fiche ont pour but de vous informer. lls correspondent a I'état actuel de nos connaissances et aux données techniques
communiquées par nos fournisseurs. La grande variété des supports et des conditions d’emploi qui échappent a notre contréle ne nous permettent pas de
garantir un résultat ni d’assumer une quelconque responsabilité. L'utilisateur doit se conformer a la réglementation en vigueur et respecter les droits de
propriété industrielle.
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