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Fiche Technique 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Unité élémentaire Code produit Emballage Poids net 

Lait d’Ici Entier UHT 
BK1L 

601900 Film X6 

Palette de 840 Kg 

½ palette de 420 Kg 

Données logistiques 
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Fiche Technique 
 

 

Ingrédients :  

Lait entier 

Ne contient aucun conservateur  

Origine lait : France 

Valeurs nutritionnelles :  
(Valeur pour 100ml)  
 
Energie : 271 kJ (65 kcal) 

Matières grasses : 3,6g 

Dont acides gras saturés : 2,2g  

Glucides : 4,8g 

Dont sucres : 4,8g 

Protéines : 3,3g 

Sel : 0,10g 

Calcium : 120mg (soit 15% des AR**/100ml) 

** Apports de Référence 

Conditions de stockage & date de durabilité 

minimale (DDM) :  

Avant ouverture, à conserver dans un endroit frais et 

sec. 
Après ouverture, conserver au froid à +6°C et à 
consommer dans les 4 jours. 

DDM : 150 jours. 

N° agrément sanitaire : 

FR 59 039 030 CE (Usine d’Awoingt) 
FR 38 544 003 CE (Usine de Vienne) 
FR 64 348 100 CE (Usine de Lons) 
 

Certifications : 

- IFS 

- FSSC 22 000 

 

 

 

 

 

 

 

 

Caractéristiques physico-chimiques : 

Matière grasse: ≥3.5%  

Protéines : ≥3% 

pH: 6.5 à 6.9  

 
 

Caractéristiques microbiologiques : 

FMAR à 30°C : < 10 germes / 0,1ml 

Salmonelles : absence dans 25 g 

Listeria monocytogenes : absence dans 25 g 

Staphylocoque à coagulase + : < 1/g  

Caractéristiques sensorielles : 

Couleur : blanche ; Goût et Odeur: lait; Texture: fluide, 
homogène et lisse. 

Contaminants/OGM/Allergènes/Ionisation : 

 
Contaminants: Conforme au règlement 1881/2006  

OGM: Produit conventionnel. Non soumis à étiquetage 

OMG d’après règlements CE 1829/2003 et 1830/2003 

Ionisation: aucun ingrédient, additif et produit fini n’a 

subi de traitement d’ionisation. 

Allergènes: lait. 
 

 
 

Règlementation : 

Garantie de conformité des produits à la 

règlementation en vigueur. 

Le client doit vérifier la conformité de l’usage du 
produit aux normes en vigueur dans le pays de 

commercialisation. 

 

 


