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Marche Fourmture de produms Ialtlers, avicoles et traiteurs frais

Rappel articie 5.1 du Réglement de consultation : A remplir pour chagus produlf proposé & Faccord-cadre. If est possible dutiliser un autre document si cas informations sont
présentes. Cos Informations seront ulilisées lors de I'éfude de conformits ou o'snalyse des offres conformément A Farticle 7.2 du Reéglement de consulfaion

Identification du candidat Cachet du candrdat : ‘-anon
Nom: SAS PROLAIDIS 18 oS

om: SAS PROLAID PHOLA‘DM o Cioi Boum®
Adresse: 69 rue de la croix bougard - €5 60117 59811 LESQUIN CEDEX mﬂ:;ég&\:ésnﬁﬁ
Tél : 03-20-96-63-00 L
Lot n* 4,60

Nom et type de produit (cf. BPU) :

Fromage créme de gruyére portion

Dénommation commerciale

La vache qui rit 16,66g

Code articie fournisseur

67796

PHOTO

==

Conditionnement (Sous vide, sous atmosphére.. }

Grammage si portion 16,668

Colisage 1 coffret de 80 portions

| Temp érature de conservation Conservation au frold entre +4°C ¢t +12°C - Ambiante ; pessible 24 heures
DLC / DDM maximum

DLC / DDM rini & la livraisen

Mise en ceuvre du produit conseillée

*Qualité des produl ilis€s pour la transformation

Liste des ingrédients

Ia conservation aliments

Lolt écrémé réhydraté forigine France), fromages, beurre, protéines de lait, sels de
fonte : polyphasphates et phosphates de calcium, concentréd des minéraux du lait,
concentré lactique laitier, vitamine D.

Taux de lipides, protides, glucides, calcium 18%/11%/6.5%/ 910mg pour 100g
ot nettire d’l!s'aﬂﬂ_fri‘tifs : Sel de fonte et colcium
iste et nature des conservateurs Aucun

l iste &t hature des ardmes et coforants o Aucun

75te et nature des produits gellﬁants ; Aucun

i renMe . S S o N 18%
Ongine de la gélatine si le produrt en contlent Autun

Critéres Bacténiciogiques Test ; Listeria monocytogenes - E.Coli
|Statuts OGM et allergénes Sans OGM - Lait et produits laitiers {y compris lactase)
Valeurs nutritionnelles moyenne 964 kl - 232 Keal pour 100g
Classification GERMCN 8 repos sur 20

Mention complémentaire :

100% de nos producteurs loitiers frangols ont signé la charte de bonnes protiques
d'élevage et s’engagent ains! & respecter des pratigues respectucuses de lo santé
des animaux, de leur blen-étre et d tenir compte de Fimpact environnementol des

Mode d'élevage des animaux [catégorie 0 3 3 si ceufs/ovoproduits ) fermes.
Catégorie A / B si ceufs/ovoproduits non
Mention "frais - extra frais” si ceufs/ovoproduits non
Label ou AOP éventuel non
Made de fabrication (fermier, artisanale, etc,) si produits lartiers Industriel
rovena H
Lieu de production des matidres premigres principales . laits, ceufs, [égumes, Fabriqué & Dole dans le Jura, avec du loit en poudre qui provient de lait 100%
wiandes, farines, etc_selon le produit (Pays, région, département, comrmune) : francais collecté & la ferme
Lieu de transformatton (Pays, région, département, commune} - Dole, Jura, France
Lieu d' affinage / conditionnement {Pays, région, département, commune) : Dole, lura, France

**Précision de la tracabilité pour Ie lieu de production des matidres premidres principales ; laits, oeufs, légumes, viandes, farines, ete. selon le produit {cocher les
Informati i t 8tre d ivrai

L oui
**Région oui
**Département oui
**Groupement de producteurs oul
**Commune cu CP oui
2" Nem dy froducteur oui

* ces informations seront utifisées pour l'analyse des offres des lots 1 et 5 conformément & Particle 7.2 dy Réglement de consultation
*¥ ces informations seront utliisées pour Fanolyse des offres des lots 3,4,5 et & conformément & article 7.2 du Réglement de consuitation




Groupement L

Mpdéle de fiche tec_hnique = J
‘= Professionnel Bernard Chochoy - Lumbres

Marché : Fourniture de produits laitiers, avicoles et traiteurs frais

Rappel arlicle 5.1 du Réglement da consuitation : A remplir pour chaque produit proposé 4 Faccord-cadre, Il est possible d'utiliser un autre document si ces informations sont
présentes. Ces informations seront utilisées lors de I'éiude de conformité ou d'analyse dos offres conformément 8 laricle 7.2 du Réglement de consulfation

Identification du candidat Cachet du candidat :
Nom: SAS PROLAIDIS
Adresse: 69 rue de la croix bougard - C5 60117 59811 LESQUIN CEDEX
Tél : 03-20-96-69-00
|Lotn™ 4,58

|Nom et type de produit {cf. BPU)

Fromage Tomme/tome noire ou &quivalent porticn

Dénomination commerciale

Tome noire 25g

Liste des ingrédients

Code article fournisseur 60402
PHOTO .
Conditionnement (Sous vide, sous atmosphére. .} Sous vide
Grammage si portion 25g
Colisage 96x258
Température de conservation Entre 2°C et 6°C
DLC / DDM maximum 39 jours
DLC / DDM mini & la livraison 29 jours
Laisser aérer la portion quelques minutes afin de révéler les saveurs Ne pas
Mise en ceuvre du produrt conseillée consommer la crolite
*Quaiité des produits utilisés pour la transformation et la conservation des allments
Lait de vache pasteurisé - sef - ferments lactigues E

235 : Conservateur EX1 53 : Colorant

Taux de Iipi:_ies, protides, glucides, calcium

Biste ot nature des additifs —

*Liste et nature des/conservateurs

H¥115te et nature des ardmes et colorants

"Liste et nature des produits gelfiants

ETeneurenMG -

Origine de |a gélatine si le produit en contient

Listéria monocytogenas / Entérotoxines Staphylococciques / Staphyloccoque,

Critéres Bactériciogiques a coagulase + f Escherichia Coll
Statuts OGM et allergénes Sans OGM

Valeurs nutritionnelles moyenne

Classification GERMCN 8 repas sur 20

[Mention complémentalrg:

Made d'élevage des animaux {catégorie 0 & 3 si ceufs/ovoproduits )

Catégorie A / B si ceufs/ovoproduits

Mention "frais - extra frais" si ceufs/ovoproduits

Label ou AQP éventuel

Mode de fabrication {fermier, artisanale, etc.) si produits laitiers

|Pg§ggnce H

Lieu de production des matiéres premiéres principales : laits, ceufs, légumes,
viandes, farines, etc. selon le produit (Pays, région, département, commune} :

Fabriqué & Dole dans fe Jura, avec du lait en poudre qul provient de lait 100%
francais collecté & la ferme

Lieu de transformation (Pays, région, département, commune) :

Lieu d' affinage / conditionnement {Pays, région, département, commune) :

*Pays oui non
**Région oui non
[** Département oui non
** Groupement de producteurs oul non
**Commune ou CP oui non
{“*Nomduproducteur - - oui non

* ces informations seront uthisées pour l'anclyse des offres des lots 1 et 5 conformément & l'article 7.2 du Réglement de consultation
** ces Informations seront utilisées pour Fanalyse des offres des lots 3,45 et 6 conformément & l'article 7.2 du Réglement de consultation



Modéle de fiche technique

‘Groupement Lycée Professiunnai Bernard Chnﬂwy I.Lmnhms

Marché : Fourniture de prodmts laitiers, avicoles et traiteurs frais

Rappe| article 6.1 du Réglement de consultation : A remplir pour chaque produit proposé & laccord-cadre. If esf possible d'ufliser un aufre document si ces informations sonf
présentes. Ces informations seront utifisées lors de Féfude de conformité ou d'analyse des offres conformément & 'arficle 7.2 du Réglement de consultation

|idenufication du candidat Cachet du candidat :

Nom: SAS PROLAIDIS

Adresse: 63 rue de la croix bougard - C$ 60117 59811 LESQUIN CEDEX

Tél : 03-20-96-69-00

Lot n®: 4,58
|Nom et type de produit {¢f. BPL) Fromage Tomme/torne blanche ou équivalent portion
Dénomination commerciale Tome blanche 25g

Caode article fournisseur 60399

PHOTO

Conditionnement {Sous vide, sous atmasphére . ) Sous atmosphére protectrice souple

Grammage si partion 25g
Collsage 100x 2 5g
Température de conservation Entre 2°C et 6°C
DLC / DDM maximum 39 jours
hDLC/ DDM mini 3 la livraison 29 jours
Laisser aérer la portion quelques minutes avant dégustation. Ne pas
Mise en ceuvre du produit conseillée consommer la crofte

*Qualité des produits utilisés pour |a transformation et la conservation des allments

Liste das ingrédients Lait de vache (origine France) pasteurisé - sel - ferments lactiques  £235:
e Conservotion - E171 : Colorant

Taux de Ilpldes, protides, giuades, ralcmrn
PListe et nature des adgditifs.

P Liste et nature des conservateurs

Ehste &t nature desarémes et colorants
P iste et nature des produrts gelifiants

Orlgine de la gélatme sile produlLe.n contient

Listéria monocytogenes / Entérotoxines Staphylococciques / Staphyloccoque
& coagulase + / Escherichia Coli
Sans OGM

Critéres Bactériologiques
Statuts OGM et allergénes
Valeurs nutritionnelles moyenne
Classification GERMCN

Mention complémentaire ;

Mode d'élevage des animaux (catégorie 0 3 3 si ceufs/ovoproduits }
Catégorie A / B si ceufs/ovoproduits

{Mention "frais - extra frais" si caufs/ovoproduits

fLabel ou AOP éventuel

Maode de fabrication {fermier, artisanale, etc.) si produits laitiers

P%nanca %

peu de prngluctlon des matidres prgmléres prnqcnpales : laits, ceufs, légumes, Lait de vache origine France
viandes, farines, etc. selon le produit [Pays, région, département, commune) :

Lieu de transformation {Pays, région, département, commune} :

IIJ_eu d' affinage / conditionnement {Pays, région, département, commune) :

8 repas sur 20

oui non
Ui non
oui non
oul non

* ces informations seront utilisées pour Fanclyse des offves des Iots 1 et 5 conformément & Porticle 7.2 du Réglement de cansultation
** ces Informations seront utilisées pour Fanalyse des offres des lots 3,4,5 et & conformément & farticle 7.2 du Réglement de consuftation



Modéle de fiche technique

Groupement Lycée Professio

nnel Bernard Chochoy - Lumbres

Marché : Fourniture de produits laitiers, avicoles et traiteurs frais

Rappel article 5.1 du Réglement de consultation : A remplir pour chaque prodult proposé 3 I'accord-cadre. Hl est possible d'utiliser un eutre document si ces informations sont
présentes. Ces informations seront ulilisses fors de I'étude de conformité ou d'analyse des offres conformément & l'article 7.2 du Reglement de consulfation

tdentification du candidat Cachet du candidat :
Nom: SAS PROLAIDIS
Adresse: 65 rue de la crofx bougard - CS 60117 59811 LESQUIN CEDEX
Tél : 03-20-96-69-00
|Lot n 4,57

[Nom et type de produit {cf. BPU) :

Fromage Saint nectaire ou éguivalent portion

Dénomination commerciale

Salnt nectaire AQP "Campagne de France" - portion individuelle

Code article fournisseur

60393

PHOTO

Conditionnement [Sous vide, sous atmosphére ..)

Sous atmosphére protectrice souple

Grammage si portion 25
Colisage 100x25g
Température de conservation Entre 2°C et 6°C
DLC / DDM maximum 25 jours
DLC / DDM miini & la livraison 15 jours

1Mise en ceuvre du preduit conseillée

Laisser adrer fa portion quelques minutes avont dégustation,

*Qualité des prodults utilisés pour |2 transformation et la conservation des alin

Liste des ingrédients

nents

Lait de vache (origine France) pasteurisé - sel - ferments lactiques

Taux de lipides, protides, glucides, calaum i
"ista et hature dey additds =

"Liste ot nature des conservateurs

iste et nature des arémes at colorants

et nature des produits gelifiants : =21

Origine de la gélatine si le produit en contient

Listéria monocytogenes / Entérotoxines Staphylococciques / Staphyloccoque

Critéres Bactériologiques i coagulase + / Escherichia Coli
Statuts OGM et allergénes Sans OGM

Valeurs nutritionnelles moyenne

Ciassification GERMCN 8 repas sur 20
Mention lémentaire :

Mode d'élevage des animaux (catégorie 0 2 3 si ceufs/ovoproduits }

Catégarie A / B si ceufs/ovoproduits

Mention "frais - extra frais” si ceufs/ovoproduits

Label ou AOP éventuel

|Mode de fabrication {fermier, artisanale, etc.) si produits Jaitiers
L

|Provenance 2

Lieu de production des matiéres premiéres principales - laits, caufs, légumes,
vtandes, farines, etc. selon le produit {Pays, région, département, commune) :

Lait de vache origine France

Lieu de transformation (Pays, région, département, commune)

Lieu d' affinage / conditionnement {Pays, région, département, commune} :

!:qcherl informations ui pourrg

2ys

re donnéesrir chague livraison _urf._ha

**Précision de la tracabilité pour le lieu de production des matires premidres principales : lalts, coufs, légumes, viandes, farines, etc. selon le produit

roduit

oui non

F*Région oui non

=*Département oui non

¥4 Groupement de producteurs oui non
[**Commune ou CP oui nen
F<Nom: du producteyr oui non

* ces Informations seront utilisées pour Fanaclyse des offres des lots 1 et 5 conformément & l'article

7.2 du Réglement de consultation

** ces informations seront uthiisées pour l'anclyse des offres des lots 3,4,5 et 6 conformément & Farticle 7.2 du Rbglement de consultation



Modéle de fiche technique

umbres

Groupement Lycée Profe

ionnel Bernard Chochoy -

Marché : Fourniture de produits laitiers, avicoles et traiteurs frais

Rappel article 5.1 du Réglement de consultation : A remplir pour chague produit proposé 3 l'acoord-cadre. i est possibie d'utliser un attre document &! ces informations sont
présentes. Ces informations seront utiisées iors de P'étude de conformité ou d'analyse des offres conformément a larticle 7.2 du Réglement de consultation

Identification du candidat Cachet du candidat : Louralion

Nom: 5AS PROLAIDIS PROLAIIS gg;?;ww

Adresse: 69 rue de la croix bougard - CS 60117 59811 LESQUIN CEDEX wot ::Eé;gﬁm-czoﬁm

Tél : 03-20-96-69-00

Lot n® 4,56

Nom et type de produrt (cf. BPU) Fromage blanc fondu nature 19-50% MG portion
Dénomination commerciale Samos 20g

Code article fournisseur 65935

PHOTO

Conditionmmnt [Sous vide, sous atmosphére. )

| Grammage si portion 20g

Colisage 1 colls de 80 portions

Température de consarvation A conserver au frois entre +4°C et +8°C_Ambiante possible 24 heures
DLC / DDM maximum

DLC / DEM rmini & la livraison

Mise en ceuvre du produit conseiliée

*Qualité des produ ilisés pour la transformation et la conservation d iments

fromage blanc, créme (27% - Origine France), eau, protdines de lait, sels de
fonte ; phosphotes de calcium, polyphosphotes, phosphates de sodium et

A2 1 L citrotes de sodium, sel, concentré des minéraux du loit, époississant :

carroghénanes, vitamine D,
Taux de lipides, protides, glucides, calcium 29,5%/8.5%/ 750mg pour 100g
*1iste st nature des addits - : =l 3 sels de fonte + Calcium minéral
“Liste et nature des conservateurs = Aurun
iste et nature des arbmes et colorants £ Aucun
# et nature des produits gelifiants 0 Aucun
“Tensuren MG~ = = =& 2By 29.5%
Origine de la gélatine si le produit en contient Aucun
Critéres Bactériologiques | Listéria monocytogenes / E.Coli
Statuts OGM et allergénes Sans OGM - Lait et produits laltiers {y compris lactose)
Valeurs nutritionnelles moyenne
Classification GERMCN 8 repas sur 20

Mention mmﬂgmgmaim i

100% de nos producteurs laitiers frangais ont signé fa charte de bonnes
protiques d'élevage et s'engagent ainsi & respecter des protiques
respectueuses de o sonté des animaux, de leur bien-étre et & tenir compte
de Fimpact environnementual des fermes.

Mode d'élevage des animaux (catégone 0 A 3 si ceufs/ovoproduits )

|Catégorie A / B si ceufs/ovoproduits Non
Mention “frais - extra frais” si ceufs/ovoproduits Non
Label ou AOP éventuel Non
Mode de fabrication (fermier, arbisanale, etc.) si produits latiers fndustriel

Provenance :

Lieu de production des matiéres premiéres principales - laits, ceufs, légumes,

Sobi Sarthe / P ire /Froy
viandes, fannes, etc selon le produit (Pays, régen, département, commune) : ablé sur Sorthe / Pays de Loire /France

Lieu de transformation (Pays, région, département, commune) Sablé sur Sorthe / Pays de Loire /France

Lreu d' affinage / conditionnement (Pays, région, département, commune) : Soblé sur Sorthe / Pays de Loire /Fronce

*p de la tracabilité pour ie lieu de production des mati2, remidres principales : laits, coufs, Iépumaes, viandes, farines, ete. selon le produit
tocher les informations gui pourren données a ue livraison hague produ

#aPaye L ol i~ S - o D) oui
*Région oui

¥ Département ; oui

**Groupement de producteurs : oui

$*Commune ou CP 3 oui

**Nomdu productesr | . T : —— oui

* ces informations seront utifisées pour l'analyse des offres des foks 1 et 5 conformément & Partice 7.2 du Réglement de consultation
*+ cas informutions seromt uthisées pour 'analyse des offres des lots 3,4,5 et 6 conformément & larticle 7.2 du Réglement de consultotion




Modéle de fiche technique

Groupement Lycée Professlonnel Bemard Chochoy Lumbres

Marché : Fourniture de prodmts Ialtlers avicoles et traiteurs frals

Reppel article 5.1 du Réglement de consuitation : A remplir pour cheque produll proposé & f'accord-cadre. If est possible d'uliliser un autre document s/ cas informations sont
présentes. Ces informafions seront utiisées fors de I'éfude de conformité ou d'enalyse des offres confarmément & l'article 7.2 du Réglement de consuttation

Identification du candidat Cachet du candidat :

. rauration
Nom: SAS PROLAIDIS paol-"“?,e 5 P ,S:a;\m‘d
Adresse: 69 rue de la croix bougard - CS 60117 59811 LESQUIN CEDEX " T - E‘P‘,.SC-EDEY-
Tél : 03-20-96-63-00 spa11 LS
iotn® 4,55
Nom et type de produnt (cf. BPU) Fromage Port salut ou £quivalent portion
Dénomination commerciale Port salut préemballé 30g
Code article fournisseur 657927
PHOTO =
Conditionnement (Sous vide, sous atmosphére..) Rigide et transparent
Grammage si portion g
Colisage 80 tranches
Température de conservation A conserverau frols entre +4°C et 48°C
DLC / DDM maximum
DLC / DDM rumi 2 fa livraison
Mise en ceuvre du produit consetllee

*gualité des produits utilisés pouy la transformation et la conservation des aliments

Lait, protéines de lait, sel [1,6%), ferments lactiques, enzyme coagulante

SEENSR R Sdlents microbienne, colorant : rocou.

Taux de lipides, protides, glucides, caluurn 27%/troces / 20,5% / 650 mg pour 100g
i ot nature des additifs s : gl Aucun
Eﬂe et natura des conservateurs : Aicun
istelet nature des arBmes et colorants D rocou
] iste et nature des produits gelifiants g Aucun
Wreneus enMG ok enas ; e 27%
Origine de la glatme 5i Ie produn en contient Non
Critares Bactériologiques
Statuts OGM et allergénes Sans / Lait et produits laitiers
Valeurs nutritionnelles moyenne
Classification GERMCN 8 repas sur 20

Mention complémentaire ;

1009% de nos producteurs laitiers francals ont signé fa charte de bonnes
pratiques d'dlevoge et s'engagent cinsi & respectar des pratiques
respectueuses de fo sonté des animoux, de leur bien-étre et & tenir compte
de I'impoct environnemental des fermes.

Mode d'élevage des animaux {catégorie 0 & 3 si ceufs/ovoproduits )

Catégorie A / B si ceufs/ovoproduits non
Mention "frais - extra frais” si caufs/ovoproduits non

Label ou AOP dventuel non

Mode de fabrication (fermiet, artisanale, etc.) si produits laitiers industriel

P ni

Lieu de production des matiéres premiéres principales : laits, ceufs, [égumes, .

viandes, farines, etc. selon le produit (Pays, région, départernent, cornmune) - Clery, Meuse, France
Lieu de transformation {Pays, région, département, commune) Cléry, Meuse, France
Lieu d' affinage / conditionnement {Pays, région, département, commune) : Cléry, Meuse, France

% Région H oui
Département : oui
**Groupement de producteurs oui
H¥+ Commune ou CP i 4] oul
*=Nom du producteur . oo SOy o ae oui

* ces informations seront utillsdes pour l'analyse des offres des lots 2 et 5 confarmément & Forticle 7.2 du Réglement de consultation
** ces informations seront utilisdes pour l'analyse des offres des lots 3,4,5 et & conformément & article 7.2 du Réglement de consultation




Modéle de fiche technique

Groupement Lycée Professionnel Bernard Chochoy - .umbres

Marché : Fourniture de produits laitiers, avicoles et traiteurs frais

Rappel arficle 5.1 du Réglament de consultation : A remplir pour chaque produit proposé & faccord-cadre. It est possibie d'utiiser un autre document si cos Informations sont
présentes. Ces informations seront utlisées lors de Fétude de conformité oy d'analyse des offres conformément & l'article 7.2 du Réglement de consultation

Identification du candidat Cachet du candidat : ration
Nom: SAS PROLAIDIS OLAIDY Rost
a
Adresse: 63 rue de la croix bougard - CS 60117 59811 LESQUIN CEDEX "o B2\
Té) ; 03-20-96-69-00 sosn1 1259
Lot n® 4,55

|Nom et type de produit {cf. BPY) ;

Fromage Port salut ou équivalent portion

Dénomination commerciale

Port salut préemballé 30g

Code article fournisseur

PHOTO

Conditionnement (Sous vide, sous atmosphére. ) Rigide et transparent
Grammig_e Si portion 30g
Colisage 80 tranches

Température de conservation

A conserver au frois entre +4°C et +8°C

DLC / DDM maximum

DLC / DDM mini 3 la livraison

Mise en ceuvre du produrt conseillée

*Qualité redults utilisés pour [a transformation et la conserva

Liste des ingrédients

des allments

Lait, protéines de lalt, sel (1,6%), ferments lactiques, enzyme coagulante
microbienne, colorant ; rocou.

27%/traces / 20.5% / 550 mg pour 100g

Taux de lipides, protides, sluad_es, caloum

#iste et nature des additds : Avctn
*Liste et nature des conservateurs 5 Aucun
HMiste et nature desarémes et/colorants rocou
iste et natures des praduigg!_iﬁams Aucun
Teneuren MG e 27%
Origine de la gélatine sile produit en contient Non

Critéres Bactériologiques

Statuts OGM et allergénes

Sans / Lalt et produits laitiers

Valeurs nutritionneiles moyenne

Classification GERMCN

8 repas sur 20

Mention complémentaire :

Mode d'élevage des animaux (catégorie 0 & 3 s1 ceufs/ovoproduits )

1005% de nos producteurs iaitiers francais ont signé la charte de bonnes
pratiques d'élevage et s'engagent ainsi & respecter des protiques
respeciueuses de fa santé des animoux, de leur bien-étre et & tenir compte
de Fimpact environnemental des fermes,

Catégorie A / B si ceufs/ovoproduits non
Mention "frais - extra frais" si ceufs/ovoproduits non
Label ou AOP éventuel non
Mode de fabrication (fermier, artisanale, etc.) si produits laitiers industrie!
Pi nance :
Lieu de production des matiéres premi&res principales - laits, ceufs, [Egumes,
Téry, M
viandes, farines, etc selon le produit (Pays, région, département, commune) : Géry, Meuse, France
Ueu de transformation {Pays, région, département, commune) Cléry, Meuse, France

Liev d' affinage / conditionnement (Pays, région, département, commune) ©

Cléry, Meuse, Fronce

nform_ i9 i rront & unnérac

**Précision de la tracablilité pour le lieu de production des matigres premidres principales ; lalts. peufs, [égumes, viandes, farines, etc. selon le produit
hi i ue produ

oui
[**Région oui
(** Département oui
**Groupement de producteurs oui
E*Commune ou CF oui
**Nom du producteur oui

* ces infarmations seront utilisées pour 'analyse des offres des lots 1 et 5 conformément & article 7.2 du Réglement te consultation
** ces informations seront utifisées pour l'onalyse des offres des lots 3,45 et 6 conformément a Varticle 7.2 du Réglement de consultation




Fiche technique produit

Conditionnement sous atmosphére protectrice

Création : 14/01/2014 M3

: 17/03/2015

| Nombre de pages : 1

Dénomination du produit

Fromage SAINT PAULIN

30 g

Liste des ingrédients

Lait de vache pasteurisé - sel - ferments

lactiques
E 235 : Conservateur
E 160b et E 172 : Colorants

/4

AIIergénes Le lait \ ——————
OGM Sans OGM
lonisation Ne met en ceuvre aucune matiére ionisée

Ne fait I'objet d'aucune ionisation
Pays d'origine France GENCOD 34994900 9540 0
DDM (DLUQ) 30 jours {garantis sortie entrepét) Catég onilait v
|Conservation Entre 2°C et 6°C GEMRCN 08/ 20

Cractr et organcleptigues

Description |Fromage a pate pressée non cuite.
Aspect Une cro(te fine colorée orange, une pite de couleur créme.
Goiit Acidulé au golit léger de lait frais.
Odeur Ardmes légers.
Texture Une pate souple et élastique.
Utilisation |Laisser aérer |a portion quelques minutes afin de révéler les saveurs - Ne pas consommer la croiite.
. Déclaration nutritionnelle | Valeurs de référence® Valeurs pour 100g Valeurs pour 30g
Valeur énergétique Kj 8400 1247 374,1
Valeur énergétique Kcal 2000 300 90
Graisses (g) 70 23 6,9
dont acide gras saturés (g} 20 14,7 4,4
JProtéines (g) 50 23,3 7,0
Glucides (g) 260 traces traces
dont sucres (g) 20 traces traces
Sel (g) 6 1,88 0,6
Calcium (mg) 800 741 222
Sodium {mg) _ 740 222
* Apports de référence pour un adulte-type -
_Critéres microbiologigues | Sécurité sanitaire Hygléne des procédés
|Listéria monocytogenes Absence dans 25g
[Entérotoxines Staphylococcique Absence dans 25g
Staphyloccogue a coagulase + < 100 UFC/g
Escherichia coli <100 UFC/g
Conditionnement
Unités / colis 100 {20 x 5 portions sécables}
Colis Dimension colis L x 1 x h (mm) 270x 270 x 150
Poids brut {kg) + 3,435
Poids net (kg) 3
colis / couche 12
Paletisation couches / palette 8
colis / palette 96

FR
71445002
CE

Domalait Production, PA du bois des St-Péres -
Rue du manganése - 77176 Savigny-le-temple
Tel.: 01.64.10.52.70 - Fax.: 01.64.41.88.38

il



Modéle de fiche technique

Groupement Lycée Professionnel Bemard Chochoy - Lumbres

Marché : Fourniture de produits laitiers, avicoles et traiteurs frais

Rappel article 5.1 du Réglement de consultation : A rernplir pour charfue prodult propasé 4 faccord-cadre. If st possible d'utiiser un autre document si ces informations sont
présentes. Ces informations seront utiisées lors de Pétude de conformits ou d'analyse dos offres conformément 3 Farticle 7.2 du Réglement de consuitation

Identification du candidat Cachet du candidat : AT

Nom: SAS PROLAIDIS e ndeta Cion ommion
IT-B.F t17

Adresse: 69 rue de la croix bougard €5 60117 - 59811 LESQUIN Cedex 50811 LESQUIN CEDEX

Lot n*. 4,53

Nom et type de produit (cf. BPU) Fromage en coque de cire portion

Dénomination commerciale Mini babybel 22g

Code article fournisseur 67929

PHOTO ﬁ
=

Conditionn&mant {Sous vide, sous atmosphére .} Une cogue en cire

| Grammage si portion 2ig

Colisage 96 portions
Température de conservation A conserver au froid entre +4°C et +8°C
DLC / DDM maximum

DLC / DDM mini 2 1a livraison

Mise en ceuvre du produit conseillée

*Qualité des prodults utilisés pour la transformation et |a conservation des aliments

Lait forigine : Fi ), sel, ts lactit fante
Liste des ingréshents it forigine ! Fronce), sel, fermen ques, enzyme coagulan

microbienne,
Taux de lipides, protides, glutides, calcium 23%/21.5%/Aucun / 680mg pour 100y
iste et nature des addiiifs " G g Aucun
iste et nature des conservateurs i Aucun
E iste et natura des arbmes et colorants i Aucun
"Liste et nature des produits s gelifiants i Auctm
QOrigine de la gétatine si le produit en contient Sans
Critéres Bacténologiques
|Statuts OGM et allergenes Sans OGM/ Lait et prodults laitiers
Valeurs nutritionnelles moyenne
Classification GERMCN 8 repas sur 20

(Mention mmglgntaile:

100% de nos producteurs loitiers frangais ont signé la charte de bonnes
protiques d'élevage et s'engogent alnsi & respecter des pratiques
fespectueuses de Il santé des animaux, de feur bien-étre et & tenir compte

Made d'élevage des animaux {catégorie 0 & 3 si ceufs/ovoproduits } de I'impact environnementol des farmes,
| Categorie A / B 51 ceufs/ovoproduits non

Mention “frais - extra frais" si ceufs/ovoproduits non

Label ou AQP éventuel non

Mode de fabrication (fermier, artisanale, stc.} si produits laitiers Industrie!

Provenance :

Lieu de production des matiéres pramidres principales : laits, caufs, legumes,

E ,
viandes, farines, etc_selon le produit (Pays, région, département, commune) - vron, Mayenne, France

Ligu de transformation (Pays, région, département, commune} Evron, Mayenne, France
Lieu d' affinage / conditionnement (Pays, région, département, commune) - Evron, Moyenne, France

#+Département oui
>*Groupement de producteurs : oul
**Commune ou CP | oui
“*Nom du producteur oul

* ces informations seront utifisées pour lanalyse des offres des fots 1 et 5 conformément & l'article 7.2 du Réglement de consuftation
** ces Informations seront utifisées pour I'analyse des offres des iots 3,4,5 et 6 conformément & 'article 7.2 du Réglement de consultation




Modéle de fiche technique

Groupement Lycée Frofés_s;iom?_lel Bernard Chochoy - Lumbres

Marché : Fourniture de produits laitiers, avicoles et traiteurs frais

Rappel arficie 5.1 du Réglement de consultation : A remplir pour chague produit proposé 4 Faccord-cadre, If est possible d'utifiser un sutre document i ces informations sont
présentes. Ces informations serant ulilisées lors de I'étude de conformité ou d'analyse des offres conformément & l'articia 7.2 du Régiement de consultation

Identificabon du candidat . Cachet du candidat : tauration
SAS PROLAIDIS OLAIDIS B acug

69 rue de la croix bougard - C5 60117 59811 LESQUIN CEDEX ma"{'f;_sg&xcenﬁx

Tél : 03-20-96-69-00 seett

Lot n® 4,52

Nom et type de produit (cf. BPU)

Fromage Mimolette ou équivalent tranché

Dénomination commerciale Mimolette 30 g
Code article fournisseur 35657
PHOTO

Cenditionnement (Sous vide, sous atmosphere...}

Sous atmosphére protectrice

Grammage si portion e

Colisage 24%30g
Température de conservation A conserver au froid entre +2°C et +6°C
DLC / DDM maximurm

DLC / DDM mini & la livraison

Misa en ceuvre du produit conseillée

Laoisser aérer quelques minutes ovant dégustation.

Liste des ingrédients

*Qualité des prodults utilisés pour la transformation et la conservation des aliments

Lait {Pays bus) de vache pasteurisé - sem - E160b : colorant - Ferments
lactiques

Taux de lipides, protides, glucides, calcium

“Liste et nature des additifs

etnature des conservateurs

PEListe et-nature des arbmes et colorants

[Fliste et nature des produits gelrfiants

E Teneur en MG - 2 e

Origine de Ia pélatine si le prodmt £n cont!ent

Critéres Bactériologiques

Listéria monocytogénes - Entérotoxines Staphylococcigue - Staphyloccoque
a coagulase + - Escherichia coli

Statuts OGM et allergénes

Sans OGM

Valeurs nutritionnelles moyenne

Classification GERMCN

8 repas sur 20

Mention complémentalre :

Mode d'élevage des animaux {catégorie 0 3 3 si ceufs/ovoproduits }

Catégorie A / B si ceufs/ovoproduits

Mention "frais - extra frais” si coufs/ovoproduits

Label ou AOP éventuel

Mode de fabrication {fermier, artisanale, etc.) si produits laitiers

Lait : Pays Bas

|Provenance :

Lieu de preduction des matiéres premiéres principales : laits, ceufs, légumes,

viandes, farines, etc, selon le produit (Pays, région, département, commune) :

Lieu de transformation (Pays, région, département, commune}

Lieu d' affinage / conditionnement {Pays, région, département, commune} :

mprécision de la tracahnlgé pour le lieu de production des matidres premigres grim:lpales laits, ceufs, |Egumes, viandes, farines, etc. salon le produit

Py oui non
mlon oui non
**Département oui non
**Groupement de producteurs oui non
|**Commune ou CP oul nan
**Nom -y E[ﬂduﬂﬂlﬂ" oul non

* ces Informatians seront utilisées pour Fonalyse des offres des lots 1 2t 5 conformément & Marticle 7.2 du Rdglement de consultetion
** ces informations seront utllisées pour Fanalyse des offres des Jots 3,4,5 et 6 conformément & Yarticie 7.2 du Réglement de consuftation




“ Fiche technique produit

Ma) : 12/09/2017

Dénomination du MIMOLETTE 20-25-30g Portions individuelles
produit
Conditionné sous atmosphére protectrice
Ll.iste desTogeMent Lait {origine :_Pays - bas) de vache pasteurisé - sel - E160b : colorant -
ferments lactiques.
Allergénes Lait
[Caractéristiques organoleptiques
|Descr|ptlcn Fromage & péte pressée non cuite
Aspect Une pédte de couleur orange.
Une cro(te fine et fisse.
[Goft Légérement salé avec une petite amertume en fin de bouche.
|Odeur Légérement fruité.
Texture Pate ferme,
Attestations®
Emballage contact
alimentaire Conformément  la réglementation en vigueur.
Sans OGM Conformément aux réglements 1829/2003/CE et 1830/2003/CE.
Non lonisé Conformément au décret 2001-1097 du 16/11/01.
*Nous attestons, sur [a base des garanties et certificats obtenus auprés de nos fournlsseurs,
IEOI'I_ditiOI'IS d'utilisation et de conservation i Nomenclature douanidre I 04069099
Utilisation Laisser aérer la portion quelques minutes avant dégustation. Catég Onilait \'4
DLC 40 jours garantis sortie entrep6t GEMRCN 08/20
Conservation Entre 2°C et 6°C 20g 25g 308
|code art 9151 9152 9153
|§TIN 3499490091518 | 3499490091525 | 349949091532
= = Valeurs pour
lDécIaratlr._m nutritionnelle Valeurs de réfé_rence‘ 100 208 258 308
Valeur énergétique Kj 8400 1327 225,6 2654 331,8
Valeur énergétique Kcal 2000 319 54,2 63,8 79,8
|Graisses (g) 70 23,9 4,1 4,78 6,0
dont acide gras saturés (g) 20 16,2 2,8 3,24 4,1
Protéines {g) 50 25,3 4,3 5,06 6,3
Glucides (g) 260 0 0 o 0
dont sucres (g) 0 traces traces traces traces
Sel{g) 6 2 0,3 0,4 0,5
Calcium (mg) 800 819 139,2 163,28 204,8
Sodium (mg) ~ 787 134 157 196,9
* Apports de référence pour un adulte-type
Conditionnement
Conditionné par Domalait FR 77.445.002 Tel.: 01.64.10.52.70
JEmballage portion Sous atmosphére protectrice souple
étiguette colis sectionnable / détachable / repositionnable
Unités / colis 100
Colis Dimension colis L x | x h {mm) 290x265x165
Poids brut (kg) + 2,259 +2.759 +3.259
Poids net (kg) ) 2,5 3
colis / couche 12
Paletisation couches / palette 8
L colis / palette 96
Critéres microbiologigues Sécurité sanitaire Hygine des procédés
Listéria monocytogenes Absence dans 25g
Entérotoxines Staphylococcique Absence dans 25g
Staphyloccoque & coagulase + < 100 UFC/g
Escherichia coli <100 UFC/g

MIMOLETTE FR-DML 20-25-30
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Fiche technique produit

Mal : 12/09/2017

Dénomination du MIMOLETTE 20- 25 - 30g Portions individuelles
produit
Conditionné sous atmosphére protectrice
Liste des Ingrédients Lait (origine :-Pays - bas) de vache pasteurisé - sel - EL60b : colorant -
ferments lactiques.
lAllergénes Lait
Caractéristiques organoleptiques
|Description Fromage 3 pdte pressée non cuite
lAspect Une péte de couleur orange.
Une crodte fine et lisse.
Goft Légérement salé avec une petite amertume en fin de bouche.
Odeur Légerement fruité,
Texture Pate ferme.
Attestations™
Emballage contact
alimentaire Conformément a la réglementation en vigueur.
Sans OGM Conformément aux réglements 1829/2003/CE et 1830/2003/CE.
Non ionisé Conformément au décret 2001-1097 du 16/11/01.
“Nous attestons, sur la base des garanties et certificats obtenus auprds de nos fournisseurs.
Conditions d'utilisation etde conservation Nomenclature douanilire | 04065099
|Utifisation Laisser aérer la portion quelques minutes avant dégustation. Catég Onilait v
IELC 40 jours garantis sortie entrepdt GEMRCN 08/20
|Conservatlon Entre 2°C et 6°C 20g 25g 30g
Jcode art 9151 9152 9153
|GTIN 3499490091518 | 3499450091525 | 3499490091532
X : ‘ Valeurs pour
Déclaration nutritionnelle Valeurs de référence* 1008 208 258 308
Valeur énergétique Kj 3400 1327 2256 265,4 3318
Valeur énergétique Keal 2000 319 54,2 63,8 79,8
Graisses {g) 70 23,9 4,1 4,78 6,0
dont acide gras saturés (g) 20 16,2 2,8 3,24 4,1
Protéines (g) _ D 50 25,3 43 5,06 6,3
Glucides (g) 260 0 0 0 0
dont sucres (g) g0 traces traces traces traces
Sel(g) 6 2 03 0,4 0,5
Calcium (mg) 800 819 139,2 163,8 204,83
Sodium (mg) _ 787 134 157 196,9
* Apports de référence pour un adulte-type
Conditionnement
Conditionné par Domalait FR 77.445.002 Tel.: 01.64.10.52.70
Emballage portion Sous atmosphére protectrice souple
- étiquette colis sectionnable / détachable / repositionnable
Unités / colis 100
Colis Dimension colis L x | x h {mm) 290x265x165
Poids brut {kg) +2.259 +2.759 13.259
Poids net (kg) ] 2,5 3
colis / couche 12
Paletisation couches / palette 8
colis / palette 96
Critéres microbiologiques Sécurité sanitaire Hyzgiéne des procédés
Listéria monocytogenes Absence dans 25g
Entérotoxines Stashylococcique Absence dans 25g
Staphyloccoque 3 coagulase + < 100 UFC/g
Escherichia coli T < 100 UFC/g

MIMOLETTE FP-DML 20-25-30
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Fiche technique produit

Conditionnement sous atmosphére protectrice

Création : 14/01/2014 [Mal : 17/03/2015

I Nombre de pages: 1

[Dénomination du produit

Fromage GOUDA

Liste des ingrédients

Lait de vache pasteurisé - sel - ferments
lactiques

E 160a - E 160b : Colorants
E 235 : Conservateur

Allergénes Le lait

OGM Sans OGM

[onisation Ne met en ceuvre aucune matiére ionisée

Ne fait I'objet d'aucune ionisation

Pays d'origine France ou Pays-Bas GENCOD 34994900 9531 8
DDM (DLUO) 30 jours garantis sortie entrep6t Catég onilait v
Conservation Entre 2°C et 6°C GEMRCN 08/ 20
[Caractéristigues organoleptigues g
[Description |[Fromage 3 p4te pressée non cuite

Aspect Une péte de couleur jaune péle. Une crofite fine et lisse

Gollt Doux avec un léger goiit de noisette

Odeur Parfum léger de lait

Texture Péte souple et lisse

Utilisation

Laisser aérer la portion quelques minutes afin de révéler les saveurs

Decartion murtiomalle || Valous de etrences | et h i [ S
Valeur énergétique Kj 3400 1345 1444 404 433
Valeur énergétique Kcal 2000 324 348 97 104
Graisses (g) 70 25 27,9 7,5 8,4
dont acide gras saturés (g} 20 15,7 18,9 4,7 5,7
Protéines (g) 50 24,7 23,4 7.4 7,0
Glucides (g) 260 traces 0 traces 0
dont sucres (g) 90 traces 0 traces 0
Sel (g} 6 1,88 2 0,6 0,6
Calcium {mg) 800 741 760 222 228
Sodium (mg) - 740 787 222 236
* Apports de référence pour un adulte-type
- Critares microbiologiques Sécurité sanitaire Hygiéne des procédés
Listéria monocytogenes Absence dans 25g
Entérotoxines Staphylococcique Absence dans 25g
Staphyloccogue a coagulase + <100 UFC/g
Escherichia coli < 100 UFC/g
Conditionnement , . :

Unités / colis 100 {20 x 5 portions sécables)
Colis Dimension colis L x | x h {mm} 270 x 270 x 150
Poids brut (kg) +3,435
Poids net {kg) 3
colis / couche 12
Paletisation couches / palette 8
colis / palette 9%

FR
T1.445,002
CE

Domalait Production, PA du bois des St-Péres -
Rue du manganése - 77176 Savigny-le-temple
Tel.: 01.64.10.52.70 - Fax.: 01.64.41.88.38

1/1



Mal : 12/09/2017

114 Fiche technique produit

Ap s GOUDA 20-25-30g Portions individuelles
Dénomination du
produit g 5 = c
Conditionné sous atmosphére protectrice
Lait (origine : Pays -Bas ou France) de vach eurisé - sel -
lstefdesiigd i Ezaé?::'ogr:r;:rvat:ur - f::ments lac)tiquesc epest el
Allergénes Lait
|Caraétérlsthues organcleptiques
Description Fromage a pate pressée non cuite.
Aspect Une péte de couleur jaune pale. Une crote fine et lisse.
Goiit Saveur acidulée.
Odeur fraiche.
Texture Pate souple,
[Attestations*
Emballage contact
alimentalre Conformément a la réglementation en vigueur.
Conformément aux réglements 1829/2003/CE
palfiaan 1830/2003/:& - JROICE <
Non lonisé Conformément au décret 2001-1097 du 16/11/01.
*Nous attestons, sur [a base des garanties et certificats obtenus auprés de nos fournisseurs
Co_ﬁditions d'utilisation et de conservation _ Nomenclature douanitre 04069078
Utilisation Laisser aérer la portion quelques minutes avant dégustation. Catég Onllait v
|pLc 40 jours garantis sortie entrepét. GEMRCN 08/20
|conservation Entre 2°C et 6°C 20g 25g 30g
Code art 9144 9145 9146
GTIN 3499490091440 3499490091457 3498490091464
o France] Valeurs pour Pays-Bas) Valeurs pour
Déclarai_:lon _nu.tritlonnelle Valeurs de référence* 1008 ( zo; I 25: 308 1DQg( yszog ) 25¢ p 308
Valeur énergétique Kj 8400 1305 | 2610 | 326,25 | 391,5 | 1506 | 3012 3765 | 4518 |
Valeur éneTgétique Kcal 2000 314 62,8 78,5 94,2 363 72,6 90,75 | 108,9
Graisses (g) 70 24 4.8 6 7,2 29,9 6,0 7,475 9,0
dont acide gras saturés (g} 20 i5,7 3,1 3,9 4,7 20,4 4,1 5,1 6,1
Protéines (g} 50 24,5 4.9 6,1 7,4 22,8 4,6 5.7, 6,8
Glucides (g) 260 traces | traces | traces | traces 0 0 0 0
dont sucres {g) 90 traces | traces | traces | traces N traces | traces | traces | traces
Sel (g) 6 1,4 0,3 0,35 0,4 19 0,4 0,475 0,6
Calcium (mg) 800 736 147,2 184 220,8 760 152,0 150 228,0
Sodium {mg) _ 551 110,2 {137,795| 1654 748 1496 | 187,0 | 2244
* Apports de référence pour un adulte-type
Conditionnement
Conditionné par Domalait FR 77.445.002 Tel.: 01.64.10.52.70
Emballage portion Sous atmosphére protectrice souple
étiguette colis "sectionnable / détachable / repositionnable”
Unités / colis 100
Colis Dimension colis L x | x h {mm)} 290x265%165
Poids brut {kg} +1.959 +2.759 3,259
Poids net {kg) 1,7 2,5 3
colis / couche 12
Paletisation couches / palette 8
colis / palette 96
|critéres microbiologiques Sécurité sanitaire Hygigne des procédés
Listéria monocytoge-rg Absence dans 25g
Entérotoxines StaEh_vIococcique Absence dans 25g
Staphyloccoque a coagulase + <100 UFC/g
Escherichia coli < 100 UFC/g

GOUDA FP-DML. 20-25-30
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Fiche technique produit

Conditionnement sous atmosphére protectrice

Création : 14/01/2014

[Mal : 17/03/2015

] Nombre de pages : 1

Dénomination du produit

Fromage EMMENTAL

30¢g

Lait de vache pasteurisé - sel - fermeants
lactiques
Liste des ingrédients o . /
Allergénes Le lait e ’l'-:.::“' E :E'n-::-_'..f..l. ]
oGM Sans OGM —
lonisation Ne met en ceuvre aucune matiére ionisée
Ne fait {"oblet d'aucune jonisation
Pays d'origine France ou Pays-Bas GENCOD 34994900 9515 8
|DDM (DLUQ) 30 jours garantis sortie entrepdt Catég onilait v
|Conservation Entre 2°C et 6°C GEMRCN 08/ 20
aractéristigues ggano[g_ptigues
Descrlptlon Fromage a pate pressée cuite
Aspect Une pate de couleur jaune pile pouvant présenter des trous. Une crolite fine et lisse
Golit Légérement fruité et légérement piquant
Qdeur Absence d'odeur caractéristique
Texture Péte souple
Utilisation |Laisser aérer la portion quelques minutes afin de révéler les saveurs
: Déclaration nutritionnelle Valeurs de référgpce* F;if:em rmur;;ff%a_s__ Frf:f;:m w%;?ja T
Valeur energéthue Kj 8400 1532 1549 460 465
Valeur énergétique Kcal 2000 369 373 111 112
Graisses (g) 70 29 29 8,7 8,7
dont acide gras saturés (g) 20 19 19,4 5.7 5.8
Protéines (g) 50 27 29 81 8,7
Glucides (g) 260 traces traces traces traces
dont sucres (g) 90 traces traces traces traces
Sel {g) 6 0,5 0,9 0,2 0,27
Calcium {mg) 800 1000 90 300 27
Sodium {mg) _ 197 354 59 106
* Apports de-réTérence pour un adulte-type D
Criteres microbiologiques Sécurité sanitaire Hygidne des procédés
Listéria monocytogenes Absence dans 25g
Entérotoxines Staphylococcique Absence dans 25g
Staphyloccoque & coagulase + < 100 UFC/g
Escherichia coli < 100 UFC/g
Conditionnement _
Unités / colis 100 {20 x 5 portions sécables)
Colis Dimension colis L x | x h {mm) 270 x 270 x 150
Poids brut (ke) + 3,435
Poids net {kg) 3
colis / couche 12
Paletisation couches / palette 8
colis / palette 96

FR
7 44&.0{32
CE

Domalait Production, PA du bois des St-Péres -
Rue du manganése - 77176 Savigny-le-temple
Tel.: 01.64.10.52.70 - Fax.: 01.64.41.88.38
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DTS Fiche technique produit s 25/08/2017

D Smomination du EMMENTAL 17-20-25-30g Portions individuelles
I Conditionné sous atmosphére protectrice
|“5'= des Ingrédients :.:CrttI ;?_.:§an : Pays - bas) de vache pasteurisé - sel - farments
I_A_Ilergénes Lait
Caractéristiques organoleptiques
Description Fromage & pate pressée cuite.
Aspect ::Jri;: :::;, :ee ::(IJI:sIc::r Jaune pale pouvant présenter des trous. Une
{GoGt Légérement fruité et Iégérement piquant.
Odeur Absence d'odeur caractéristique.
Texture Pite souple.
Aﬁé_éiatians*
Emballag-e contact Conformément a la réglementation en vigueur.
alimentaire
Sans OGM Conformément aux réglements 1829/2003/CE et 1830/2003/CE.
Non fonisé Conformément au décret 2001-1097 du 16/11/01.
*Nous attastons, sur la base des garantles et certificats obtenus auprés de hos fournisseurs.
{conditions d'utilisation et de conservation , Nomenclature douaniére [ 04069013
Utilisation Laisser aérer la portion quelques minutes avant dégustation. ICatég Onilalt v
joLc 40 jours garantis sortie entrepdt GEMRCN 08/20
lConservatlon Entre 2°C et 6°C 17g 20g 25g 30g
Code art 9132 9133 9134 9135
GTIN 3499450091327 3499450091334 3499450091341 3499490091358
o - i Valeurs pour §
D@aratlon nutritionnelle Valeu;s Qe référence* 1008 175 208 252 30g
Valeur énergétique Kj 8400 1542 262.1 308.4 385.5 462.6
Valeur énergétique Kcal 2000 370 62.9 74 92.5 111.0
Graisses (g) 70 285 4.8 57 7.1 8.6
dont acide gras saturés {g) 20 19.3 3.3 3.86 4.8 5.8
|Protéines (g) 50 27.9 4.7 5.58 7.0 8.4
Glucides (g} 260 0 0 0 0 0
dont sucres {g) 90 traces traces traces traces traces
Sel (g} 6 1.2 0.2 0.24 0.3 0.4
Calcium {mg) 800 903 153.5 130.6 225.8 270.9
Sodium (mg-)' _ 450 83.3 98.0 1225 147.0
* Apports de ré;r;e pour un adulte-typs
Conditionnement
Conditionné par Domalait FR 77.445.002 Tel.: 01.64.10.52.70
Emballage portion Sous atmosphére protectrice souple
Unités / colis 100
Colis Dimension colis L x| x h {mm) 290x265x165
Poids brut {kg) +1.959 +2,259 12,759 13.259
Poids net {kg) 1.7 2 2.5 3
Tragabilité Nouveau étiquette détachablzl repositionnable
colis / couche 12
Paletisation couches / palette 8
colis / palette 96
|Cr_itéres microbiologiques Sécurlté sanitaire Hygiéne des procédés
Listéria monocytogenes Absence dans 25g
Entérotaxines Staphylococcique Absence dans 25g
Staphyloccogue & coagulase + < 100 UFC/g
Escherichia coli < 100 UFC/g

EMMENTAL FP DML 17-20-25-30 1
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Fiche technigue produit

MaJ : 12/09/2017

Dénomination du
produit

EDAM

20- 25 - 30g
Conditionné sous atmosphére protectrice

Portions individuelles

Liste des ingrédients

Lait (origine : Pays -Bas ou France) de vache pasteurisé - sel
E235: conservateur - ferments lactiques.

Allergénes

Lait

Caractéristiques organoleptiques

Description Fromage i péte pressée non cuite.
et e
Godlt Saveur acidulée
Odeur fraiche
Texture Pate souple
Attestations*
Emballage contact
alimentaire Ceonformément a la réglementation en vigueur,
Conformément aux réglements 1829/2003/CE et
PRSI 1830/2003/CE. ) feoosl
|Non ionisé Conformément au décret 2001-1097 du 16/11/01.
*Nous attestons, sur la base des garantles et certificats obtenus auprés de nos fournisseurs.
Conditions d'utilisation et de conservation __|{Nomenclature douanigre 04069088
Utilisation Laisser aérer la portion quelques minutes avant dégustationfjCatég Onifait v
I% 40 jours garantis sortie entrept IGEMRCN 08/20
[conservation Entre 2°C et 6°C 20g 25¢ 30g
Code art 9118 9119 9120
GTIN 3499490091181 3499490091198 3499490091204
: France) Valeurs pour Pays-Bas) Valeurs pour
lDécIaration nutritionnelle Yaleum de référence® 00g { ZOg) ' 25; 308 1003[ Vszo;) 25¢ E 308
Valeur énergétique Kj 8400 i214 | 2428 | 3035 | 3642 | 1327 | 2654 [ 331,8 | 3981
Valeur énergétique Keal 2000 292 58,4 73 87,6 319 63,8 79,75 95,7
Graisses (g_)- 70 22 4,4 5,5 6,6 23,9 4,8 5,975 7,2
dont acide gras saturés (g) 20 143 | 29 36 43 [ 162 | 32 | a05 | 49
Protéines (g} 50 23,5 4,7 5,9 7,1 25,3 5,1 6,325 7,6
Glucides (g) 260 traces | traces | traces | traces 0 0 [¢] 0
dont sucres {g} 90 traces | traces | traces | traces | traces | traces | traces | traces
Sel (g) 6 14 0,3 0,35 04 2 04 0,5 0,6
Calcium {mg) 800 793 | 1586 | 19825 | 2379 | 820 | 164 | 205 | 246
Sodium {mg) _ 551 110,2 | 137,8 | 1654 787 157,5 | 196,9 | 236,2
* Apports de référence pour un adulte-type -
Conditionnement :
Conditionné par Domalait FR 77.445.002 Tel.: 01.64.10.52.70
Emballage portion Sous atmosphére protectrice souple
étiguette colis sectionnable / détachable / repositionnable
Unités / colis 100
LCoIis Dimension colis Lx | x h {mm}) 290%265x165
Poids brut (kg) 1 2.259 +2.759 13.259
Poids net (kg) 2 2,5 3
colis / couche 12
Paletisation couches / palette 8
| colis / palette 96
Critéres microbiologlques Sécurité sanitaire Hygiéne des procédés
Listéria monocytogenes Absence dans 25g o
|Entérotoxines Staphylococcique Absence dans 25g
{Staphyloccoque & coagulase + <100 UFC/g

[Escherichia coli

< 100 UFC/g

EDAM FP-DOM 20-25-30
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Fiche technique produit

Conditionnement sous atmosphére protectrice

Création : 14/01/2014

[M3J ; 17/03/2015 |

Nombre de pages : 1

Dénomination du produit

Fromage EDAM

30 g

Liste des ingrédients

lactiques

E 235 : Conservateur

Lait de vache pasteurisé - sel - ferments

Allergénes Le lait
OGM Sans OGM
h onisation Ne ;net en ceuvre aucune matiére ionisée
Ne fait I'objet d' ion
Pays d'origine France ou Pays-Bas GENCOD 34994900 9528 8
DDM (DLUO} 30 jours garantis sortie entrepét Catég onilait v
|Conservation Entre 2°C et 6°C GEMRCN 08/ 20
[Caractéristiques organoleptigues
Description |Fromage 3 pate pressée non cuite
Aspect Une pate de couleur jaune pile. Une crolite fine et lisse
|Golt Saveur acidulée
|odeur Odeur fraiche
Texture Pate souple
Utilisation [Laisser aérer la portion quelques minutes afin de révéler les saveurs
Déclaration nutrltionnelle Valeurs de référence"‘ Egﬂ::m pﬁﬁ; aaﬁi%aT i f:::m mg?ﬁs
Valeur energethue Kj 8400 1214 1327 364 398
Valeur énergétique Kcal 2000 292 319 88 96
Graisses (g) 70 22 23,9 6,6 7,2
dont acide gras saturés (g} 20 14,3 16,2 4,3 4,9
Protéines (g)ﬁ 50 23,5 25,3 7.1 7,6
Glucides (g) 260 traces traces traces traces
dont sucres (g) 920 traces traces traces traces
Sel (g) 6 1,4 2 0,4 0,6
Calcium {mg) 800 741 820 222 246
Sodium {mg) _ 551 787 165 236
* Apperts de référence pour un adulte-type -
 Critéres microbiologiques Sécurité sanitaire Hygi2ne des procédés
Listéria m::moc:\.rtc:genesmr Absence dans 25g
Entérotoxines Staphylococcique Absence dans 25g
Staphyloccoque & coagulase + <100 UFC/g
Escherichia coli < 100 UFC/g
Conditionnement
Unités / colis 100 {20 x 5 portions sécables)
Colis Dimension colis L x | x h {(mm) 270 x 270 x 150
Poids brut (kg) t 3,435
Poids net {kg) 3
colis / couche 12
Paletisation couches / palette 8
colis / palette 96

FR
T7.445.002
CE

Domalait Production, PA du bois des St-Péres -
Rue du manganése - 77176 Savigny-le-temple
Tel.: 01.64.10.52.70 - Fax.: 01.64.41.88.38

1/1



Modéle de fiche technique

Groupement Lycée Professionnel Bernard Chochoy - Lumbres

Marche : Fournitu_re ;:Ie produits laitiers, avicoles et traiteurs frais

Rappef article 5,1 du Réglement de consultation : A remplir pour chague produit proposé & Faccord-cadre. /f est possible d'uliliser un autre document si ces informations sont
présentas. Ces informations seront utifisées lors de l'étude de conformité ou danalyse des offfes conformément & l'article 7.2 du Réglement de consultation

Identrfication du candidat Cachet du candidat : otion
SAS PROLAIDIS - 69 RUE DE LA CROIX BOUGARD oLAIDIS gg:a‘:‘;arc
59811 LESQUIN CEDEX At S
TEL : 03-20-96-69-00 soot1 LSO
Lotn® 4,44
p R B Fromage frais nature légérement salé 150 mg calcium mini portion 25g
Dénomination commerciale Saint Méaret 25g enrichi calc. Et vit.D, allégé en sel
Code article fournisseur 10153002
PHOTO
Conditionnement (Sous vide, sous atrmosphére.. ) Sous vide
Grammage si portion 258
Colisage Colis de 5 plagues de 24 portions chacune
Température de conservation A conserver au frais entre +2°C et +6°C
DLC / DDM maximum confidentielle
DLC / DOM mini 4 la livraison contrat date = 30 Jours
Mise en ceuvre du produit conseillée le produit est prét & étre consommé
'gugl‘gé des produits utilisés pour la transformation et la conservation des aliments
Liste des ingrédients LAIT et CREMEE pasteurisés (Origine : France), protéines du LAIT, minéraux
Taux de lipides, protides, glucides, calcium Lipides ! IQQ/J_ODg
ste etnature des ddditifs é e S W 3 Absence
'Liste &t nature des conservateurs = Absence
\iste et nature des arémes et colorants =] Absence
*Liste et nature des produits gelriants = - Absence
aneuren- MG T ahb; : = ‘ 19% sur prodult fini
Gngine de la gélatine si le produit en contient Absence
Critéres Bactériologiques Confidentielle, mais le plan de contréle comprend notarmment Listéria
Statuts OGM et allergénes Ce produit est exempt d'OGM {conforme aux réglements UE n°1829/2003 et
Valeurs nutritionnelles moyenne Pour 100g de produit fini =» 902 kI /218 keal
Classification GERMCN 08/20
Mention complémentalra ;
Mode d'élevage des animaux {catégorie 0 & 3 5i ceufs/ovoproduits ) NC
|Catégorte A / B si caufs/ovoproduits NC
Mention "frais - extra frais" si ceufs/ovoproduits NC
Label ou AOP éventuel NC
Mode de fabrication (fermier, artisanale, etc.} si produits laitiers Pas de fabrication artisanale
Provenan
Lieu de production des matiéres premiéres principales - laits, ceufs, légumes,
viandes, farines, etc. selon le produit (Pays, région, département, commune) : Lait et créme : Origine France
Lieu de transformation (Pays, région, département, commune) | France, Muine et Lolre, Vihiers
Lieu d' affinage / conditionnement {Pays, région, département, commune} : France, Maine et Loire, Vihiers
**Précislon de la tracabl|ité pour le lieu de production des matidres premi&res principales : laits, ceufs, légumes, viandes, farines, etc. selon le produit
her les informations qui rront étre données A chaque livraison pour chague produit ) Le produit a systématiquement la méme ori ine. Les
informations ne seront pas redonnées & chague livraison. i le lieu de fabrication venait 3 changer, ou si I'origine du lait et de la créme venait 2 &tre
modifié, le client en serait informé
e e e ke oui non
oui non
oui non
oui nan
i oui non
bt =, & oul non

" ees informatlons seront utilisées pour Ponolyse des offres des lots 1 et 5 conformément & l'article 7.2 du Réglement de consultation
*¥ ces informuations seront utllisées pour I'analyse des offres des lots 3,4,5 et 6 conformément & Farticle 7.2 dit Réglement de consultation



Fiche technique produit

Dénomination du
produit

CANTAL AOP " Campagne de France" 25-30g Portions individuelles

Conditionné sous atmosphére protectrice

Liste des Ingrédients

Lait de vache {origine : France) pasteurisé - sel - ferments [actiques. B e

Caractéristiques organoleptiqués S sl
Description ]Fromage AOP 2 péte pressée non cuite. [n:
IAspect Fromage écro(té, pite de couleur Jaune pile.
|§oﬂt GoQt lacté, trés doux.
fodeur Légére odeur de cave. th.
Texture Pite ferme et souple. .
Attestations* = y
Emiirags i) Conformément 2 la réglementation en vigueur. i
alimentalre
Sans OGM Conformément aux réglements 1829/2003/CE et 1830/2003/CE. o P
Non lonisé Conformément au décret 2001-1097 du 16/11/01. 1t
*Nous attestons, sur la base des garantles et certificats obtenus auprés de nos fournisseurs.
|conditions d'utilisation et de conservation _ Nomenclature douanidre 04069081
!Utilisatlon Laisser aérer la portion quelques minutes avant dégustation. Catég Onilalt v
|DL£ 40 jours garantis sortie entrepdt GEMRCN 08/20
IConsenration Entre 2°C et 6°C pour 25g pour 30g
Code art 9113 9114
GTIN 3499490091136 3495490091143
. 3 Valeurs de {dpt 15150) Valeurs pour {dpt 15220 Valeurs pour
‘Dédaratlon nutritionnelle réfbrence* 255 308 Ta00g 25¢ 302
Valeur énergétique Kj 8400 1461 365.3 438.3 1544 386 463
Valeur énergétique Keal 2000 352 88.0 105.6 372 93 112
Graisses (g) 70 28 7.0 8.4 30 8 9
dont acide gras saturés (g) 20 19.9 5.0 6.0 22 ] 7
Protéines (g} 50 24 6.0 7.2 24 6 7
Glucides (g} 260 i 0.3 0.3 1.5 0.4 0.5
dont sucres (g) 90 1 0.3 0.3 0.5 0.1 0.2
Sel (g} 6 2 0.5 0.6 19 0.5 1
ICalcium {mg) 800 730 182.5 219.0 760 190 228
'Sodium (mg) _ 787 196.9 236.2 760 190 228
* Apports de r_éEr:nne pour un adulte-type =
L Conditionnement ]
|Conditionné par Domatait | FR 77.445.002 | Tel.: 01.64.10.52.70 B
Emballage portion Sous atmosphére protectrice | souple
étiquette colis "sectionnable / détachable / repositionnable "
Linités / colls 100
Colis Dimension colls Lx 1x h {mm) 290x265x165
Poids brut (kg) +2.759 +3.259
Poids net {kg) 25 3
colis / couche 12
Paletisation couches / palette 7
colls / palette 84
Critéres microbiologiques Sécurité sanitalre Hygiéne des procédés
Listéria monocytogenes Absence dans 25g T
Entérotoxines Staphylococcique Absence dans 25g
Staphyloccoque & coagulase + <100 UFC/g
Escherichia coli < 100 UFC/g
|service consommateurs JCampagne de France : 03 80 26 60 70 - Route de Combertault 21200 Sainte Marie la blanche |

CANTAL FP-CP FRCE 25-30

MaJ': 20/03/2017



Modéle de fiche technique
—
i =z '. e '
rofess |onnel Bemaj;c_l E ﬁuvachoy - Lumlires
- e e i e,
Marché : Fourniture de prod uits Iaitiers, avicoles et traiteurs frais
Rappe{ article 5.1 du Réglament de consultation : A rortiplir pour chaque produlf proposé & Paccora-cadre. If ost possitie duliiser un awre document si cas informations sont
Pprésenfes, Cas informartions seront utilisées lors de Méiude de ou danalyse des offres 4 farficle 7.2 du Réglement de consuliation
Identification du candidat Cachet du candidat | cation
SAS PROLAIDIS - 69 RUE DE LA CROIX BOUGARD oLAIDIS ggf;c.ﬁw.
59811 LESQUIN CEDEX R -1t A
TEL : 03-20-96-69-00 538 LF
totn* 4,42
Nom et type de produit {cf BPU) Fromage Camembert 30 g - 20% MG mini portion
Dénomination commerciale Camembert Campagne de France portlon 30g
Coda article fournisseur 32280
PHOTO i 3
Condtiohnement {Sous vide, sous atmosphére ) Les portlons sa trouvent dans un boite en carton
Grammage si portion 208
Colisage Colis de 12 boftes de 8 portians
[Température de conservation A conserver au frais entre +4°C et +6°C
DLC / DDM maximum eonfidentielle
DLC/ DDM mini A la Ivralson contrat date = 21 jours
Mise en ceuvre du produit conselllée le produt est prét & étre é
*Cualité di dults uti ur ia tra tion at | rv: ents
LAIT pasteurlsé, sel, ferments LACTIQUES
Liste des ingradients Origine lakt : France
Lipldes : 20g/100g
Protides : 21g/100g
Glucides ; 0,5g/100y
Taux de lipides, protldes, glucides, calmum Calcium ! 543 ng/100g

etmfmeﬂefaddm i Tmd = e Absence

ista ot natiire des Consarvateurs = i Absence

iste et nature des ardmes et cok o - Absence

etnature des produits gelrﬂums ; Absence

) MG 5 3 - e 20% sur produit fini
Origine de la gélatine si le produit an Absence
Notamment listéria monocytogenés, E.COLI et Staphylocogues & coagulase
Crithres Bactenologiquas positive
Ce produit est exempt d'0GM [conforme aux réglements UE n*1829/2003 at
n*1830/2003)
Statuts OGM et allergnes Allergdnes ; LAIT
Valeurs nuiritionnelies moyenne Pour 100g de produit fini => 1106 k| /266 keal
Classification GERMCN 08/20
Mention complémentaire :
Mode d'élevage des animaux {catégorte ) 3 3 si ceufs/ovaproduits ) NC
ICatégorie A [ B si psufs/ovoproduits NC
Mention "frais - extra frais" si ceufs/ovoproduits NC
Labeal su AOP éventuel NC
|Mode de fabrication (fetmier, arti le, etc.) si produits laitiers Pas de fabricatlon artis h
Provenance :
Lieu de production des matiéres pramidres principales - laits, ceufs, légumes,
viandes, farines, etc. salon le produit {(Pays, région, département, commune) ; Lait : Origine France
Lieu de transfi jon (Pays, région, département, commune} : France, Cafvados, Vire ou France, Manche, Ducey
Lieu d' affinage / conditionnament (Pays, région, département, commune} France, Calvados, Vire ou France, Manche, Ducey

on 4 oui nen
2 Département ] oul non
**Sroupement de producteurs ] oul non
**Commune ou CP. - oui non
m,__ o T : - e o e aul hon

* ces informations seront utilisées pour I'anolyse des affres das lots 1 et 5 conformemant  Farticle 7.2 du Réglement de consultation
** ces infarmations sernt utilisées pour l'onolyse des offres des iots 4,5 et 6 iy & Partlele 7.2 du Régle de it




Modeéle de fiche technique

Groupement L cée Professio:nel Bemard Chochoy - L imbres

Marché : Fourniture de produits laitiers, avicoles et traiteurs frais

Rappe! article 5.1 du Réglement de consultation : A remplir pour chaque prodult proposs & Faccord-cacire, if est possible d'ulifiser un autre document si ces informations sont
présentes. Ces informations seront utilisées lors de 'étude de conformité ou d'analyse des offres conformément d P'sriicle 7.2 dy Réglement de consultation

Identification du candidat Cachet du candidat :

SAS PROLAIDIS - 69 RUE DE LA CROIX BOUGARD uration
Rest®

59811 LESQUIN CEDEX Pﬂo"'f:,‘g%:% cr;i’:.f_?“ga'd
LBP

seeﬂcf‘_Tesou‘Nc‘E -
TEL : 03-20-96-69-00
Lotn’ 4,41

{Nom et type de produit {cf. BPU)

Fromage frais ail et fines herbes portion

Dénomination commerciale

Tartare Ail et fines Herbes 16g non enrichi

Code article fournisseur 67947
PHOTO —
r (L-":.:‘.':’ ¥

Condttionnement {Sous vide, sous atmosphére...} Emballage alu
Grammage st portion 16g

Colisage

Colis de 8 boftes de 32 portions

Température de conservation

A conserver au frais entre +2°C et +6°C

DLC / BDM maximum

confidentielle

DLC / DDM mini a la livraison

contrat date = 24 jours

Mise en ceuvre du produit conseillée

fe produilt est prét a étre consommeé

*Qual s produits utilisés pour la transformation et | servation des aliments
Liste des ingrédients LAIT et CREME pasteurisés, il (1,4%), fines herbes (1,2%), sel, polvre
Taux de lipides, protides, glucides, calcium Lipides : 32g/100g
etnaturedg.g addiifs| ; Absence

'Liste et nature dus conservateurs Absence
~Liste et nature des armes et coiorants Absence
blliste et nature des produits gelifiants Absence
ﬂ;__en.eurcn.MG A= : 32% sur produit fini
Ongine de la gélatine si le produit en contient Absence

Criteres Bactériologiques

confldentieile, mais le plan de contréle comprend notamment E.Coli,

Statuts OGM et allergénes

Ce prodult est exempt d'0GM {conforme aux réglements UE n®1829/2003 et

Valeurs nutritionnelles moyenne

Pour 100g de produit fini => 1374 kI /333 keal

Classification GERMCN

pas de fréquence recommaondé, fréquence libre

Mention complémentaire :

Mode d'élevage des animaux {catégorie 0 & 3 si ceufs/ovoproduits } NC
|Catégorie A /B si ceufs/ovoproduits NC
Mention "frais - extra frais” si ceufs/ovoproduits NC
Label ou AOP éventuel NC

|Mode de fabrication (fermier, artisanale, etc.) si produits laitiers
=

Pas de fabrication artisanale

|Pgwenam:e 0

Lieu de production des mati&res premiéres principales : laits, oeufs, légumes,
viandes, farines, etc. selon le produit (Pays, région, département, commune) :

Lait : Orlgine France
Créme : Origine UE

Lieu de transformation (Pays, région, département, commune)

France, Charente, Réparsac

Lieu d' affinage / conditionnement (Pays, région, département, commune)

France, Charente, Réparsac

modifié, la client en serait informé

**Précision de Ia tracabllité pour Ie lieu de production des matléres premiéres principaies : laits, ceufs, Iégumes, viandes, farines, ete. selon le prodult

1 cocher les informations gul pourront étre données 3 chague livraison pour chague produit ) Le produit a systématiguement la méme origine. Les
informations ne seront pas redonnées & chague livraison. 5i le liey de fabrication venait 3 changer, ou si I'origine du lait et de la créme venalt 3 &tre

ALY oui non
**Région oyl non
**Département oui non
[%*Groupement de producteurs oui non
**Commune ou CP out non
E‘unm du producieur oui non

* ces Informations seront utllisées pour f'anclyse des offres des lots 1 et 5 conformément & Farticle 7.2 du Réglement de consultotion
** ces Informations seront utilisées pour 'analyse des offres des lots 3,4,5 et 6 conformément A I'article 7.2 du Réglement de consultation



RTIONS

Les FROMAGES PO

Date de mise & jour: 21/02/2013
Mini Comté Entremont

Portion code Article

16,67g | 36583

EnteRont

COMTE

-

Golt subtil et fruité pendant un long séjour en cave (120 jours minimum)

Déncmination :

eLHIMUN

, Le golt extra du Comté Entremont, généreux en saveurs, dans une portion pratique  servir
_ ) Entremont sélectionne los meilloures meulos de Comté AOP au coeur du massif jurassien

Comté frangais AOP - Fromage 2 péte pressée cuite

Brréaliehts

Laif cru de vache, ferments lactiques, présure, sel

Conservation :

A conserver au frais entre +4C et 46T

VALEURS NUTRITIONNELLES MOYENNES

| Pour 100g | | Par portion
kJ { keal 1784 | aie 220 | en
Protélnes (g) 28 4,57
Glucldes (g) Traces Traces
dont sucres Traces Treces
Lipides (g} 34 6,67
dont acides gras saturés 2,8 3,48
MG sur polds total (36) 34 567
Calcium (mg) 900 150,00
Fibres (g) ] 0,00
Sodium {mg) 334 55,67
Informations compiémentaires Produit conditionné sous aimosphére protectrice

I Portion | unité consommation (UC) | Unité livralson (UL) Palette

EAN o 3123930 665068 03 123938 016428
Conditlonnement Portion portion Colis de 60 portions v G
Polds net _16.67g - - 1kg 616 kg
Poids brut i - ) - 1,135 kg 719,16 kg
Dimensgions Lxlxh {mm) 8 X 30 X95 mm - 195 x 165 x 80 mm 1200 x 800 x 1910 mm

. UL/couche Couches/palette UL/palette UC/palette
Palettisation 28 22 &6 36 580
Contrat date : 30jours |

i | <+
Allergénes : Contient du lait de vache et des produits a base de lait de vache
O.GM.: Produit conventionnel au sens des régiements CE n° 1829/2003 et 1830/2003
n*agrément vétérinalre Origine Certiflcation Usine Aide au Izit scolalre
FR 39 558 001 CE France IS0 9001 / IFS v

T9 RUE JOSEPH BERTRAND - 78220 VIROFLAY - TEL 0138 24 87 00 - worremaisncernonsericn §

Q LJ’ :r_;le; IA N C E

SASBU AU CAPITAL DE 900 DOOE - CODE NAF : 4533 Z - RCS VERSAILLES B 380 330 739 - TVA INTRACOMMUNALITAIRE FR QU389330730
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bel Foodservice

[,
; S
Cheddar fondu A =

Conditionné sous atmosphére protectrice

'fj_—,-‘ Une marque connue et appréciée
Une marque a forte notoriété : 98 % de notoriété globale'
Une marque joyeuse et attachante

.‘f-.

" Un fromage au bon goiit de cheddar

@; Apporte du fondant et du nappant aux croque-monsieur et aux hamburgers

©" . Un conditionnement par 84 tranches adapté aux rotations

L ]

"Millward Brown, novembre 2013

Tenir au froid entre +4°C et +12°C,

Fromages (dont cheddar 51%), lait écrémé réhydraté, beurre,
A consommer dans les 5 jours aprés ouverture

sels de fonte : citrates de sodium, acide citrique, protéines de
lait, sel, colorant : extrait de paprika, antiagglomérant :
lécithine de tournesol.

EAN 13: 307378 098549 9

ITF14: 0307378 098550 5

Valeurs énergétiques 1410 kJ
ou 340 kcal UF: Paquet de 84 tranches
Matiéres grasses 28¢g UL: 1 colis de 8 paquets
dont AGS 19¢g
Glucides 3g uE Poids net Polds brut Dimensions en mm (PxLxH)
clont sucres 3g 1,033 kg 1,041 kg 225 x 75 x 56
Protéines 19¢g
Sel* 358 Poids net Poids brut Dimensions en mm (PxLxH)
Calcium 540 mg (68% AQR™} 8,264 kg 8,682 kg 340 x 265 x 145
*Sel = sadlum x 2,5
““Apport Quotiden de Référence Poids net Poids brut Dimensions en mm (PxLxH)
B 661 kg 712 ke | 1205 x 800 x 1305
Nb couches/palette Nb colis/couche Nb colis/palette
8 10 80

Taux de matiére grasse sur poids total :  78%

D.G.C. (Délais Garantis Clients Distributeurs) : 34 jours
Allergénes ajoutés (hors iait) : Aucun

Usine : Allemagne, méthode HACCP IS0 9001 (version 2000)

Bel'Info nutrition : CINEXN® 0570100 300 Marque d'identification :  DE BY 70025 EG

PRIK APPEL LOCAL

Retrouvez Fensamble de nos fiches techniques mises & jour sur: www.beffoodservice.fr. MAJ @ 21105/ 14



Modaéle de fiche technique
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Marché : Fourniture de produits laitiers, avicoles et traiteurs frais

Rappel erticls 5.1 d:ﬂégbmmfdn consuliation : A rampsr pour chequs produll propead & Peccord-cadm. If ext poasile diafiser un sutrs dacumant si pas informaions sant
de conmitation

P ssrond o Idtuicha o confarmité ou analyes des offres conformdment 4 Marticle 7.2 du Réglement da

Identification du candidat Cachet du candidat :

Nom: SAS PROLAIDIS ration
L AIDIS Be ord

RO NR,., 3 cévg:?;w

Adresse: 69 AUE DE LA CORN BOUGARD CS 601117 59811 LESQUIN G:"Ezsm,‘.ﬂ EREX
50811

Lotn®; 4,37

Nom et de produtt [f. BPU] Fromage Cheddar ripé

Dénomiraticn commerciale CHED COLORE RAPE SALADE SACIKG

Cotle article fournisssur

PHOTD

Canditi us atmasphére protectrice
kg
5 sachets par carton
Entre +4°C et +8°C
75 jours & prodwetion
30 fours & réception
Aouvrlr 30 minutes gvant utiisation

LAIT de vache pasteurisd, sel, FERMENTS LACTIQUES, conguiant, CoCl2
chi i E509), béte-coroténe {E160u), rocou
{E2600), antingmiomérant: celfose

: 29-35% €50 Gluddes: <1g/ Calclum: 739m,
Chiorure de sodium {CoOl2: ausilioi h (L / EI60a
i I el EX805: coloronts / Antlegglomeérant: ceilufose
= T, = N/A
Noaturel
MA_
A S e gl S B 29-35%
urt en contsent N/A
Critire valeur cliie:
Listeria [/25 g) ahsence
Staphylococcus coagulase +{ UFE /3} <100
Eschefichia Coli { UFC /g) $100

Critires Bagtériologrues MpisIssures [/g} 5000 (i DLUD}

- 0GM
Les matidres utllisées pour I'é ian du produit défini par la présent
documant ne sont pas issues/ laborées a partir d organismes
BEnétiquement modifiés. Ce produit n'est pas soumis  Etiquetage
complémentaire te] qus définlt par les réglements 1829 et 1830/2003 du
22/0%/2003.
- Allergines
Lalt et produts laitiers [y compris lactose)”

Statuts OGM et allergenes

Valeurs nytritionnelles mayennes pour 190 g
Energie 389 Kcal / 1635 kI

Matiéres grasses 33g
Dont Acitles Gras Saturés 21g
Gluckdes<1¢g
Dont sucres <0,5 g
Protéines 26 g
Sel 1.8g
Sodium 0,71g
Caleium 739 mg
Soit AQR* 92%
Valeurs nutritionnelles moyenne
Classification GERMCN
complémentmire
Mode d'élevage des animaux igoneDd3 s ‘avoprodilts NfA
Catégone A /B 51 ovopraduits N
Mention "frais - exirs frals* s| uits _na
Labal ou AQP éventuel N/A
Mode de fabtcation {fermier, arisanale, etc.} sl produits laitiers NiA
Eroyengnes £

Liew de production des malitres pramidres pnnapales : laits, ceufs, légumes,
viandes, farinas, etc. selon [e produit {Pays, nbgion, département, commune] :

Lieus de transtormation (Pays, régwion, départemant, ) Découpé et conditionné en France
Lieu d' affinage / conditionnement [P. département, commune) 62120 CAMPAGNE-LEZ WARDRECQUES

ion des matidres

(2] nmations gui dom

& == AL i oul: UE

B noh
4 ant # nen
**Groupement de producteurs won
**Commune ou CE non
**Norh i A e ==t non
. Iyse de s des lots 2 et 5 & articie 2 de i

= i Ponakn des ot 3.4,5 2t & Forticle 7.2 du
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Modeéle de fiche technique

Groupement Lycée Pro'fessionﬁel Bernard Chochoy - Lumbres

presentes. Ces informations seront utilisées Jors de Pélude de conformité ou d

ml\“lluarchéi: Fourniture de p?oduits laitiers, avicoles et traiteurs frais

Reppel aiticls 5.1 du Réglement de consuitation : A remplir pour chagque produit proposé & Faccord-cadre. fl est possible d'utfiser un autre d

sonl

it sf cas informati

lyse des offres conf ! & Farticle 7.2 du Reglement de consultation

[dentification du candhidat Cachet du candidat : ton
He;muta

SAS PROLAIDIS om\%}zw.‘s;mmé

69 rue de la croix bougard €S 60117 AT S DR

59811 LESQUIN CEDEX sesld

Lot n® 4,35

Nom et type de produit {¢f BPU) : Fromage Raclette tranché

Dénomination commerciale

Raclette 26% M.G. Campagne de France Tranches 4008

Code article fournissew 48628
PHOTO & .
.
r
F‘;.

Conditlonnement (Sous vide, sous atmosphére. )

Sous atmosphére protectrice

Grammage si portion A00g

Colisage 16 UVC / Colis
Température de conservation A conserver entre +2*C et +8°C
DLC / DDM maximum 50 jours au jour de conditionnement
DLC / DDM mini 2 la livraison 30 jours

Mise en ceuvre du produit conseillée

Liste des ingrédients

*Qualité rodults utilisés pour la transformation et la conservation des aliments
Lait pasteurisé®, sel, ferments lactiques ( Lalt } et d'affinage { Lait ),
conservateurs: E235 (Lalt ) et lysozyme o ceuf, colorant de la croite:

£160b.
*Origine: France,

Taux de lipides protides, glucides, calgum

: &t nature des additifs -

Pour 100g : Lipldes 265, Protéines: 25,6g, Glucldes: traces, Calcium: 630mg |

NA

iste et nature des conservateurs

Natamycine: £235 (synthése] / Lysozyme d'eeuf : E1105 fanimai)

e et nature des armes et colorants

Rocou: E160b (végétal)

iste et nature des produits gelifiants NA
eneur en MG Ay 26% M.G.
Origine de |z gélatine si le produit en contient NA

Critdres Bactériologiques

Listéria monocytogénes : absence dans 25g
Escherichia coli: < 100 UFC /g
Staphylocoques & coagulase positive: < 100 UFC/g
Entérotoxines staphylococciques: pas de détection dans 25g

Statuts OGM et allergénes

Ne contient pas d'organismes génétiquement modiflés.
Présence de Laits et dérivés.
Présence d'oeufs et dériveés,

Valeurs nutritionnelles moyenne

Pour 100g: 1397 Kj / 336 Keal

Classification GERMIN

& repas mini /20

Mode d'élevage des animaux (catégonie 0 4 3 si ceufs/ovoproduits )

Catégone A / B si ceufs/ovoproduits

Mention “frais - extra frais" si ceufs/oveproduits

Label ou ACP éventuel

Mode de fabrication {fermier, artisanale, etc.} si produits laitiers

Provenance ¢

Lieu de production des matiéres premiéres principales : laits, ceufs, légumes,
viandes, farines, etc. selon le preduit {Pays, région, département, commune) :

Lait origine Fronce

Lieu de transformation (Pays, région, département, commune) :

Muonche

Lieu d' affinage / conditionnement (Pays, région, département, commune) :

Valognes

¢ Pays oul L)
*+Région o non
**Département e non
**Groupement de producteurs Bk non
**Commune cu CP eut non
**Nom du producteur. i non

* ees informations seront utillsées pour I'analyse des offres des fots 1 et 5 conformément & 'article 7.2 du Réglement de consultation
** ees Infermations serent utilisdes pour I'analyse des offres des lots 3,4,5 et 6 conformément & larticle 7.2 du Réglemant de consultation
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INFORMATIONS

MOZZARELLA
CERISE 5 G

Seau 1 kg

Fromage frais a péte filée élaboré & partir caillé de lait de vache
pasteurisé, en saumure
Seau 1kg contenant environ 200 « cerises »de 5 g
Poids net égoutté : 1kg — Poids net total : 2kg
46.9% MG sur Extrait Sec — 18% MG sur Produit fini
Ingrédients : Lait de vache pasteurisé, sel, coagulant microbien
Cateégorie Lait Scolaire : III

USINE :
Désignation du produit
N° d'agrément CEE usine  IT 19 55 CE

N® d'agrément sanitzire plateforme 6311374
EXPORT:
Code tarif dovanier 04 06 10 30

MOZZARELLA CERISES 5G/KG

Marque commerciale MICHELANGELD

HACCP, IS0, IFS/BRC : oui

Origine ITALIE

CNUF - 48130

N° TVA intracommunautaire  FR 07349870139

DECLARATION NUTRITIONNELLE MOYENNE POUR 100 G

Enérpie " Matitre Grasse | Dont AG Saturds]  Glucdes Donl sueres Probdines Sel
1013 K1 (244 keal) 18g 11.5¢g 139 0g 18¢ 1l.14g
INFORMATIONS SANITAIRES

Escherichia collflg <100 ufc
Salmonellz / 259 Absence

Staphylococeus aureus/g <10 ufc

Aucun ingrédient contenant des OGM nintervient dans |a fabrication.

Allergénes : Lait et ses dérivés

Listeria monocytogénes / 25 g Absence

Absence de dioxine tant dans le produit que dans I'ensemble des ingrédients utilisés.

INFORMATIONS LOGISTIOUES

PRODUIT : Code article 011511 EaN 132 5420024115118 DLC garantie 3 la livraison : 20 jours
DUN 14 25420024115112 Conservation : 0° et 4° C
Gencod variable /
POIDS/DIMENSIONS : _ _
Polds net Poids brut Samansiont (tn)
] i Longueur | Largeur Hauteur
PRODUTT 1 kg 2.116 kg Diam 26.2 (en haut), 22.2 (en bas) 12.3
COLIS 6 kg 13.296 kg 48 34 17.5
PALETTE 216 kg 503.7 kg 120 80 173
CONDITIONNEMENT / PALETISATION : N -
Nombre UVC / carton Nombre cartons / couche | Nombre couches / palette | Nombre cartons / palette Nombre UVC / palette
6 4 9 36 216

(33) {04 503311

- Email : commercial@permter.com — Site

Le 26 06 2017

TERROIRS D'EUROPE / ITALIE FROMAGES

s Mipy/Avww.perinter.com



Code produit France Frais :
Cede produit Plateforme :

Code générique :

Toute modification des dannées de cetre ficle entraine sysrématiguement Penvoi d'une nouvelle fiche

Al - Prodnit

FICHE TECHNIQUE

Code Fournissenr
Code ONILAIT

Recommandations GEMROCN :

A —IDENTIFICATION

]
b1

par e fearnisseur.

Denomination commerciale
Mozzarella cossettes Cam
Dénomination légale de vente :
Mozzaretla francaise

€ de France sac 2.5 ke

Marque :

Cam de France

Code article (fournisseur) ;

37182

/

Signe de qualité (AOC. label ).

04061030

Nomenclature douaniére (10 chiffies) |

A2 — Fournisseur

<O

O
&

Nom Société ; Site de fabrication ; Wmem ou d’enregistrement : Code emballage :
Lactaliy Consommation Hors Sociél¢ Fromagére de Pontivy FR 56.246.007 CF
Fayer (56 France)
B — DESCRIPTION DU PRODUIT
B1 — Composition du produit
Y dans le Only satios] : OGM
Ingrédients, Addiifs, Arbrmes. Awxiliaires Technologiques | produit | So0s Wstaies] . e |l e e =
mivale 4 | Géographique | Owvos | dOGM ‘
fin { sroiibe avor e OCM
I ait pasteuring Animale Jlan|  ongine Mon Non Non
de vache | ingrédient
- Minérale [ principal = { __Non Mot Non
Antingelomérant 14605 Vipétale France Non Non Non
J-erments lactigues M icmbim Non Nan Non
wxiliaives wehmologiques ; coagulant, chlorure de eafeium. Non Non Non

B2 - Counservation

DL ou DLUO
DLUO

Durée de vie sortie fabrication

(en nb de jours}
55 461 jours

Duré de vie aprés ouverture
(en nb de jours)

bl -
Température de conservation
(et tolérances)

B3 - Mod,

+2°C & +6°C

Jusoge en pizza

B4 - Composition nutritignneile : B Pour 100g

{1 Pour 100m!

(I Par portion, 4 définir

Valours mutritionnelies movennes

Protides : 29
JGlucides : hy
Gilucides simples : 0g

Glucides complexes

Valeur énerpétique

Calcium ;

Lipides : 19g Sodlum : sel: 1,3g
AG suturds : 13 AG poly-insaturés : Fibres - Iz
AL trans - AG mono-insaturés : Autre :

11

20 KJ

269 Keal

DE.803 rev 1, date da création janv 09

pli2




Modéle de fiche technique
TR < 1
Groupement Lycée Profe lonnel B mafd Chochoy- Lumbres
I— Marché : Fourniture de prodults Ialtlers, avicoles et traiteurs frans
qupdmh!id:mmdlmmwon A remphir pocr chagus proclt proposd & Fasoordecadre. R eaf peasile doliiizer un mmummmawm
infarmations saront utiludes ors de fétude ds confarmis ou damslyse dsy offfes confermément & Farficls 7.2 ds Rigloment de consulfation
Fdentification du candidat Cachet du candidat :
“rg‘hﬁll
Nom: 545 PROLAIDIS oh Oi—““ﬁﬁ Fles) _\a\-.‘m* ¢
LRER “nE -_—
Tesoun
Adresse: 69 RUE DE LA CROIX BOUGARD 59811 LESQUIN 0B
Lotn”; 4,32
Nom et type de produit {cf. BPU} Fromage mimolette dés/cubes
Dénomination commercile MIMOLETTE CUBES 10X10 - 1KG
Code artidle fournisseur 42303
PHITO — -
Conditionnement [Sous vide, sous atmosphére..) Conditionné sous atmosphére protectrice
Grammage  portion 1kg
|Colisage 10 sachets par carton
Température da conservation Entra H1°C et +8°C
DLC/ DOM maximum 75 jours & production

30 jours & rdeeption

A ouvrir 30 mineites ovant utiitsotion

LAIT de vache pasteurtsé, sel, FERMENTS LACTIQUES, CaCi2 foundiiire technolagique:
E509), corgulent, colorants: rocot [E260b), conotdnofdes (E1600) + paprika (E150c),
antlaggloméront; cellulose

Lipidas; 24% / protéines: 25g / Glueides: <1g / Caldum: 850mpg

catiz; quxiii ré fome celiulasa
—— g WA

/A
e 6 E —— 24%.
D_rl!nu dnhMukEmﬂman contmnt R/A
Critdre Valeur cible:
Listerla (/25 g} absence
Staphylotoccus coagulase + | UFE fg) 5100
Escherichla Coll { UFC /) <100

Critbres Bachériologiques Molsissures (/g} 5000 (3 DLUD]
- DGM
Les matidres utllisées pour Félaborstion du prodult deﬁm par e présent docurment
ne sont pas issues/ & partir d* modHis. Ce
produit n'est pas soumis i étiquetage complémentaire tel que définit par fes
réglements 1829 et 1830/2003 du 22/09/2003,
- ARerpines
Lait &t produtts Iattiers [y campris lactose)”
|Statuls OGM et al
Valeurs nutritiahnelles moyennes paur 100 g
Energle 315 Keal / 1320 I
Matléres grasses 24g
Dont Ackdes Gras Saturés 16,3g

Glucldes<1g
Valeurs notritinnalles moyenne Dont sucres <0,5 ¢

Pratéines 25 g

Sel2,2g
Sodlum 0,87g
Calelum 850 mg
Soit AQR™ 98,E%

Cassification GERMCN
| Mandla b eomnlimontalra :
Mode d'dlevage des animawx [catégorie 0 & 3 si ceufs/ovoprodults Nfa
Catégorie A/ B i ceu uits _ N
Mention “frais - extra fraus” s aeuf roduits NA
Label ou AQP &vantuel M/A
Mode de fabricatian (ferier, artisanale etr.) st urts |aitiers N/A
|Proversncy |
Lieas de prad; des et : larts, ceufs, lgumes,
viandes, fancnies, etc. selen le pmdun [Pays, régioh. département, commune)

Lieu de transformation (Pa: départernant, eamiine) Découpd at conditionné en France
Lieu d' affin cenditionnement 1on, dépsrtement, commune} : 52220 CAMPAGNE-LEZ-WARDRECQI/ES

5, Wil rodlad

cos uttisbes pour des afftes des futs 2625 2 Rorticle 7.2 du Righ
4= ces informations seront wtiisdes pour fanalyse des offres des fotr 3,45 et & 8 larticla 7. e




Fiche Matiére Premiére

Les fromagers
de Saint-Cimer

MIMOLETTE

Date de création : 20/04/05

Fromage a pilte pressée non cuite

Date de révision : 30/01/17

Code matigre : 322005

Indice de révision ;: 19

Dénomination Quantité %

Origine Origine géographique

Lait pasteurisé de vache >97%

ANIMALE

Sel <2,2%

MINERALE

Ferments lactiques <1%

MICROBIOLOGIQUE

Chlorure de caleium (auxiliaire <0.07%%

technologique : E509)

CHIMIQUE
UEDES 15

Cnagulant <0,02%

MICRORIENNE

Colorants: annatto (E160b),
caroténoides (E160a) + paprika

Lmog

<0,1%

mRACTERISTIQUES 'ORGA_]_‘{OLEPTIQ. .UEI

- Couleur: Qrange
- Texture :

- Gofit : Saveur lactée vive

_EARACTER!STIQUES PHYSICO-CHIMIQ UEg

Ferme avec de rares ouvertures de 1 4 10 mm

Critére

Valeur cible

Matiére grasse sur extrait sec

43,3 %

Matiére grasse sur produit fini

239%

Humidité

44,8 %

&RACTERIST-IQUES MICROBIOLOGIQUEQ

Critére

Valeur cible

Listeria (225 g)

Absence

Staphylococcus coagulase + (/g)

£100

Escherichia Coli {/g)

<100

RACTERISTIQUES NUTRITIONNELLE

Valeurs nutritionnelles moyennes pour 100 g
Energie 318 Kcal
) 1320 kJ
Matiéres grasses 239g
Dont Acides Gras Saturés 162 g
Glucides <lg
Dont sucres . _Traces
Protéines 25¢g
Sel 22g
Sodium 08g
Calcivm 850 mg
Soit AOR* 98,8%

*AQR : Apports Quotidiens de Référence
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Fiche Conditionnement

Mimolette dés kg
N Mautiére premiére: Mimolette . mo‘.iﬁo‘g%;io“ :
LI | 25%MG/Produit fini
Code Matiére Premiére : 322005 Date de révision :
15/09/17
Code Produit Fini : 309014 Indice de révision : 5
CARACTERISTIQUES |OCossettes
Dés
OTimbres
OAllumettes
OLamelles

ORapé : fin [J standard O salade TJ
Dimensions :

O29x4x4 mm 039x4%x4 mm O5x%5x5 mm
M10x10 mm 0 12x12 mm

Poids d’un sachet : 1 kg

Film : Neutre Mon Village O Autre O

CONDITIONNEMENT | Conditionnement en cartons :

- Poids net du carton : 6 kg
- Nombre de sachets/carton : 6
- Nombre de cartons/couche : 10
- Nombre de cartons/palette : 90
- Poids brut du carton : 0,336 kg
- Dimensions carton : 389x240x175 mm

Code carton: C 10

CONSERVATION A conserver entre +4°C et +8°C,
DLUO : 75 jours
N° AGREMENT CEE FR 62.205.003 CE
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@wﬂ'ﬂ;’ FICHE TECHNIQUE

Code produit France Frals : | 114811 | Code ONILAIT : v
Code Fournisseur : 050328 Recommandations GEMRCN : 08/20
Toute modification des donndes de cette fiche entraine systématiguement Fenvoi d'une nouvelle fiche par fe fournisseur,
A — IDENTIFICATION
Al - Produit
TDEnomination commerciale :
EMMENTAL RAPE KG
=k | Koy
IDénomlnatlon legale de vente : \\'
EMMENTAL &0
Margue : Code article (foumisseur) : (8)
GNE DE Fran 050328 Q\Z\
Signe de qualité (aoc, label..) : Nomenclature douaniére {10 chiffres) :
406200000
A2 — Foumnisseur
Nom Société : ?itse de fabrication : s N° agrément ou d enregistrement : Code emballage :
SODIAAL FOOD ENTREMONT Z.I des Noel _ Route d*Epinant _ FR 52.332.001.CE EMB 52332
L 52140 MONTIGNY LE ROI
G = B~ DESCRIPTION DU PRODUIT
B1 — Comuosition du produit
< . - st . . f Présence
Ingrédients, Additifs, Ardmes, Auxillaires Technologiques % dans le produit fini swroevigaalgf U i QuNon doGM |Risaue de ﬂ:"lm'&?ﬁ“
s OuifNon | =7
Lait de vache > 98% Animale France NON NON NON
Sel <1% Minérale France NON ON NON
Ferments lactigues <1% Microbienne UE 15 NON NON NON
Coagulant <1% Microblenne UE 15 NON NON NON
B2 - Conservation
DLUO Durée de vie sortle fabrication {en nb de Duré de vie aprés ouverture Température de conservation
BrEsa jours) (en nb de jours) {et tolérances)
60 jours 2 3 3 jours Entre +4°C et +8°C

B4 - Composition nutritionnelle :
Valﬂri nutriﬁonnf.lls moyennes Pour_:lf? g Pour 100 ml Parlggr;on | portion
Energie : IO 1532
Kcal 369
Matidres grasses 29
dont acides gras saturés (g} 19
Glucldes {g)| <05
dont sucres {g} <0,5
Protéines(q) 27,0
Sel (4) 0,7
—  _Calcium (mq) 1000
Vitamines D (p

DE.803 rev 1, date de création janv 0% p /2




| Madéle de fiche technique

f"sﬂroupement !L.ycée* !-‘nrofessnnne-l il

emardl C‘ﬂ‘aoc[rnoy - Lumibres

Marché Fourniture de produits laitiers, avicoles et traiteurs frais

Rappel article 5.1 du Régletment de consultation : Ammpﬂrpowcﬁaqcbmdtﬂmposéd!‘amrda&e 1l est possibie dutiliser un autre docuiment sf ces informations sont

présenfes. Cas informalions seront utliséas fors da Istuda de ol dfanalyse dos tarTmé, & Mavficle 7.2 du Réglament da consullation
Identification du candidat Cachet du candidat : an
wurnl
Nom: SAS PROLAIDIS prOLANDE a-t«"”“ (e
Adresse: 89 rue de Ia crolx bougard - £5 60117 59811 LESQUIN CEQEX wgwczaﬁ
Lot n* 4,30

Nom et type de prodult (cf. BPU)

Fromage emmental ou équivalent en tranche

Dénomination commerclale

Emmental 45% en tranche 15g

Code article fournisseur 101005
PHOTO '-—_‘_
.

N\
Canditlonnement {Sous vids. sous hére.. } S0US hére protectrice
Grammaga si portion i5g
Colisage Peb ;12
Température de conservation Entre +2°C et 46°C
DLC / DDM makimum 75 Jours
DLC/ DDM mini 4 la livraison 50 jours
Mise en ceuvre du produit conseillse snacking

Liste des ingrédients

Lait pasteurisé de vache (Origine UE) sel, ferments luctigues, enzymes
coogulantes

Taux de lipides, pmtldes, glucrdes, calcnurn

Matiéres grasses : 30g dont 21g d'acide gras saturé, protéines : 27g, glucides
0,5g de sucres, calcium : B98rmg Valeurs pour 100g

Liste et nature des addit

30%

Orl,gme de la gélatma sile E uit en mntlent

Listafia momocylopenss.: Absance dans 259 Salmoaeles; Staphid coag #:

Crtts Rachewe g ues dmermioghes Saptboconqus: bseee, Rehence o Saphococas
oreus 05, €, ook €100 ; Staphyd coag +: <500
Prodult non sowmis & ['Stiquetage sur les OGM d'eprds [as réglements CE
Statuts DGM et allergenes £t 1820/2003. Ce prodkiit n'a pas cubf et ne contient pas

d'ingrédients ayant subf un trakemant lantsant.

JLieu d affinage / conditior (Pays, région, département, commune) :

¢ {donnée & b F2008)
Valmas daorpdiiques: 157800
Valaws coloriquess 330 keal
Matitras grassas: 304
Valewrs nutriticnnelles moyenna Dorrt ackies geas saturds: Sig
Ghuckley; 0,50y
Dont sucres: ©,50g
Proidines: 37¢
Sal: O.6dx
|Classification GERMEN
M complém
Mede d'élevage des animaux Swhégorla 0 & 3 si ceufs/ovoproduits
Catdgorie A / B 51 c2ufs/ovop
Mention "frais - extra fras" 5i e=ufs/ovoproduits
Label ou AOP éventuel
Mode de fabrieation {fermier, artisanale, ete.} si produits laitiers
VENANC
Lieu de production des matidres premiéres principales : laits, taufs, ligumes, Lait ; UE
| viandes, farines, etc. salon le produit {Pays, région, département, commune) '
Lieu de transf 1an {Pays, région, dépar t, commune) : France

3 &l
S Rdgion ot non
¥ Ddpartement aul nen
**Groupemsnt de producteurs eul non
mrnune ou CP. ] non
Ay oui non

* cex informations seront utilisées pour M'anclyse des offres dex lots I et 5 conformiment o l'orticie 7.2 dy Réglement de consultation
** ces informations serant utiiishas pour l'onalyse des offres des Iots 3,4,5 et 6 eonformément & Marticle 7.2 du Réglement de consoltation



Modéie de fiche technique
Groupem ent LyCéErPI’OfESSIOI’Iﬂell Bemard—Chochoy
. = E = il o [r—1
~“Marche : Fournfure de prndu1tsl Itlers, avicoles et tralteurs frais
Rappel artich &1 du Réglament de conswilatian : A remphir pour chaque produll proposé 3 laccord-cedne. [ #et possthle ditiizer un autre document sf cox informations sant présentes, Ces inforrmiions asron!
utifises lors de 'biude g canformiits ou Fenalyse des offes & larticle 7.2 du ]
Identification du candidat Cachet du candidat : p—— ration
- ent GRS
: oy -8
resse et e G
Lotn®. 4,29
Nom et fype de uit: (ef. BPL, Framage emmental ou équivalent désfcubes
Dénomination commerclale EMMENTAL UE CUBE 10X19 5AC 1KG
Code article fournsseur 42330
PHOTO
(Conditionhement {Sous vide, sous aunﬂhiri. J Conditionn# sous atmosphére protectrice
Grammage 5 portion kg
[Colisagn_ 10 sachets par carton_
Température de conservation Entre +4°C ot +8"C
DLC/ DBM maximum 55 Jours & production
DLC/ DDM mini & la Bvraison 30 Jours & réception
Mise en cauvre du produit eonseillin A ouvrlr 30 minutas ovont utiisation
LAIT de vache pasteurisé, FERMENTS LACTIQUES, sel, Cacl2 founxtii hralogl £509)
Lste des ingrédients
Taux de lipides, protides, glucides, calcium Lipides: > 27% / protdines; 28 / Glucides: <1g / Calcium: 2000mg
3 Cott2: auxillalve technologique
33 NAA
= N
: = . N/
Orgﬂe d: Ia !ﬂatlnt stle produft en contient NA
Critére Valeur cible:
Listeria {25 g) absanee
Staphylococous coagulase + | UFC fig) 100
eritires Bactinologiques Escherichia Coli [ UFC /g) 5100
- 0GM
Les matidres utllisées pour rélahmhnn du produit définl par le présent documaent ne sont pas ksues/
élaborées a partir d' [ modifiés. Ce produit n'est pas soumis i étiquetage
complémentaire tal que définlt par les réglements 1529 ot 18302003 du 22/09/2003.
- Allergénes

Lait et produits lattiers {y ¢ompris factose)”

Statuts OGM et allergenes

Valeurs nutritionnelles moyennes pour 100 g
Energie 378 Keal / 1570kt

Matiéres grasses 28g
Deont Acldes Gras Saturés 20g
Glueldes «1g
Pont sucred <0,5 ¢
Protélnes 28 g
selig
Sodium 0,39g
Calelum 1008 mg
Solt AQR* 125%
Valeurs nutrtionnelles moyenne
Classificaion GERMCN
M Ire
Mode d des ahmaux [catégarie 0.8 3 si osufs/ovol uits }
Catégorie A f B si ceufsfovopraduits
Mention "frais - extra frals" s ceufs/ovopreduits S
Label ou AOP éventus] &b
Mode de fabrication (fermler. artisanale etc.) si produits laltlers
ce b
Deasmmion [T Tvigine O Iglur geepaphique
Tai de vache passenine E ADIALE
Lieu de p des mabidras * lants, oeufs, Iégumes, Formean u-qm “TS%, HCEDENRE (53 =
\mmdes, farines, etc salon Je produit (Pays, répon, département, u"‘m :f:::: Mﬁu_'—%_'
TR i TR [0 TU T R
Ieclmhlo) ES

Lieu de transformation {Pays, région, département, ] Découpé et conditionné en France

Liew d' affinage / conditionnemant [Pays,

on, département, eommune) : 62120 CAMPAGNE-LEZ-WARDRECQUES

£ oui: UE
non
non
non
Han
i non
* ces Informations ssront ublisdes pour Fonphyse des offfes des ks 1 et & tartide 7.2 du. s

o, tHisdes pour

lyse ffres des lots 34,545 Fortitle 7.2 di de




Groupement L

Modéle de fiche technigue , .
= Professionnel Bernard Chochey - t.umbres

Marché : Fourniture de produits laitiers, avicoles et traiteurs frais

Rappel arlicle 5.1 du Réglsmant de consuitation - A remplir pour chaque produit proposé & l'accord-cadre. if est possibie d'utiliser un autre document si ces informations sont
présentes. Ces informations seront utilisées fors de 'étude de conformité ou d'analyse des offres conformément & Farticle 7.2 du Réglement de consuftation

Identification du candidat Cachet du candidat : ngstﬂ“'aﬁo"
SAS PROLAIDIS pROVAIDNS Crax Bous

69 RUE DE LA CROIX BOUGARD "oat_BE  Cepex
59811 LESQUIN saat!

Lot n® 4.28

Nom et type de produit {cf. BPU) Fromage dés type brebis

Dénomination commerciale

Dés de Fromage au lait de brebis Myrtis

Code article fournisseur

66750

PHOTO

Conditionnement (Sous vide, sous atmosphére . }

sous atmosphére protectrice

Grammage si portign barquette de 500g
Colisage x6
Température de conservation entre +2°C et +6°C
DLC / DDM maximum 80
DLC / DDM nini 3 la livraison 40

Mise en ceuvre du produit conselllée

Liste das ingrédients

XQualité des produits utitisés pour la transformation et la conservation des aliments

LAIT posteurisé de brebis (origine France), sel, chiorure de calcium, enzyme

coagulante, ferments lactiques

Taux de lipides, protides, glucides, calcium

27%, 21%, 1,5%, 318 mg

X{iste et hature des additits -

iste et nature des conservateurs

iste et nature des arfmes et colorants

Riste et nature des produits gelifiants

¥ Teneur en MG

48%

Origine de |a gélatine si fe produit en contient

Critéres Bactériclogiques

Staphylocogues & coagulase +: m=100 / M=1000, Escherichia coli : m=100/

Statuts OGM et allergénes

Non OGM [ Allergénes : LAIT

Valeurs nutritionnelles moyenne 1382 KJ / 333 Keal
Classification GERMCN 4/20
%wﬁ

Mode d'élevage des animaux (catégorie 0 & 3 si ceufs/ovoproduits } /
Catégorie A / B s1 ceufs/ovoproduits /
Mention "frais - extra frais” si ceufs/ovoproduits /

Label ou AOP éventuel /

Mode de fabrication (fermier, artisanale, etc ) si produits laitiers /

P le1 3

Lieu de production des matigres premidres principales : laits, caufs, légumes,

viandes, farines, etc. selon le produit (Pays, région, département, commune) : France

Lieu de transformation {Pays, région, département, commune) 15220 ST-MAMET (France)

Lieu d' affinage / conditicnnement {Pays, région, département, commune)

15220 ST-MAMET (France)} / 31290 VILLEFRANCHE-DE-LAURAGAIS (France)

**Nom ¢lu praducteur

e Répion out non
#*Département oul non
**Groupement de producteurs aut non
**Commune ou CP eul non

ot nen

* ces infarmations seront utillsées pour I'apalyse des offres des lots 1 et 5 conformément & Forticle 7.2 du Réglement de consultotion
** ees informations seront utllisées pour Fanalyse des offres des lots 3,4,5 et 6 conformément & l'orticle 7.2 dut Réglement de consultation



Modéle de fiche technique

Groupement Lycée Professionnel Bernard Chochoy - Lumbres
Marché : Fourniture de produits laitiers, avicoles et traiteurs frais R

Rappe! article 5.1 du Réglement de consultation : A remplir pour chague produit proposs & 'accord-cadre. If est possibie dutiiser un autre document si ces informations sont
présentes. Ces infarmalions seront utilisées lors de I'étude de conformits ou d'anafyse des offres conformeémant & Particle 7.2 du Réglement de consulfation

Identification du candidat Cachet du candidat : uranen
Nom: SAS PROLAIDIS SROLAIDIS BEmSLs

Tar 4t 18
Adresse: 69 rue de Ia croix bougard - CS 60117 59811 LESQUIN CEDEX B N

Tél : 03-20-96-69-00 seat
Lot 4027
Nom et type de produit (cf. BPU) Fromage Fourme d'Ambert AOP ou équivalent
Dénomination commerciale FOURME D'AMBERT AOP
Code article fournisseur 552272
G

PHOTO ;
e

|
|

Conditionnement {Sous vide, sous atmosphére...)

Grammage si portion

Colisage COLISX 2
Température de conservation 4°C-8°C
DLC / DDM maximum

DLC / DDM mini 3 la livraison 40 JOURS

Mise en ceuvre du produit conseillée

XQualité des produits utllisés pour la transformation et la conservation des allments

Lait de vache, sel ferments factigueset d'affinage, présure animale, Chiorure
|Liste des ingrédients de calclum, pénicillium roquefort

Taux de lipides, protides, glucides, caicium pour 100 g / 0,5 glucides
*Lsteetnaure des addis pr=jUaa T =

Liste et nature des conservateurs

et nature des ardmes et colorants

'Liste et nature des produits gelifiants %

Tencuren MG , - 29

Origine de la gélatine si le produit en contient

Crittres Bactériolpgigues

Statuts OGM et allergénes

Valeurs nutntionnelles moyenne

Classification GERMCN

Mention complémentaire :

Mode d'glevage des animaux (catégone 0 & 3 si ceufs/ovoproduits )

Catégorie A / B si ceufs/ovoptoduits

Mention "frais - extra frais" si ceufs/ovoproduits

Label ou AQP éventuel

Mode de fabnication {fermier, artisanale, etc ) si produits larters

Provenance :

!L{eu de prortluctlon des matléres premiéres prlqcipales ' laits, ceufs, légumas, France 42 SAINT BONNET LE COURREAU
viandes, farines, etc. selon le produit {Pays, région, département, commune) -

Lieu de transformation (Pays, région, département, commune) France 42 SAINT BONNET LE COURREAL!

Lieu d' affinage / canditionnement, (Pays, tégion, département, commune) :

**Précislon de la tracabilité pour le lieu de production des matléres premidres princlpales : laits, ceufs, Iégumes, viandes, farines, etc. selon le produit
cher les informations gui pourront &tre denn hague livrai ur chague produit
rbaye = . e E A e s P oui non
**Région y oui non
¥%Département i oul non
**Groupement de producteurs out non
**Commune ou CP - oul non
[**Momdy productear - . . . e m T wly Jomin B oui nen

* ces informations seront utilisées pour Fanalyse des offres des lots 1 et 5 conformément & Particle 7.2 du Réglement de consultation
** ces informutions seront utilisées pour Fanalyse des offres des lots 34,5 et & conformément & F'article 7.2 du Réglement de consultation



Modéle de fiche technique

"roupement Lycée Profess:onhel Bernard Chochoy - Lumbres

présentes. Cos informalions seront utilisdes fors de féfude de

Marché : Fournlture.I de produits Iait|ers avicoles et traiteurs frais

Rappel article 5,1 ¢y Régiament de consultalion ! Ammhrpaurnh.wnmduﬂpmpos‘él‘amd-m 1 ast posxible dutiliser un eisfra document sl ces Informetions sont

rormd. & Farticle 7.2 du Régiement de consultation

dentification du candidat Cachet du candidat :

Nom: SAS PROLAIDIS RO s D Shauration
Adressa: 59 rue de la croix bougard - (5 60117 59811 LESQLIN CEDEX m“tmn& 17

Tél : (3-20-96-69-00

Lotn® 4.26

Nom et type de produit {cf. BPU}

Fromage de lait pasteurisé da vache & pate pressée non culte type Chaussée aux
moines ou équivalent

Dénomination commerclale

COUSTERON 320 g

Coda article fournisseur

114906

PHOTO

&

Conhditionnement {Sous vide, sous atmosphére.. ]

Grammage si portion

Collsaga
Température de conservation antre +4°C et +8°C,
DLC/ DDM maxi 28 jours

DLC / DDM mini A Ia livraison

Mise an ceuvre du produit consalfés

Pensez & gortir votre Cousteron® du réfrigérateur environ une demie heure et
demle avant de le servir pour le déguster & température ambiante.

Liste des ingredients

ents

Lait pasteurisé origine France, sel 1.69, fermants lactiques, présure, conservateur
1 E235,

Taux de Ilpldes, protrd ucidas, calcium

» ot nature des conservateurs

ot fature das ardmes et colorahts

et nature des prodults gelifiants

25% de M.G dans pradult fini = 5036 de M.G dans la matlére siche.

Origlhe de la gélatine si ke produit en contient

Critéres Bactdniologiques

Statuts DGM at alles

Contient : Lalt de vache

ik
Valeurs nutritionnelles moyenne 7 ‘:::
Derd soom A10g
Profemne R 5]
s (X273
CaaT s 20Ty
Classification GERMCN
M com| ife 3
Mode d'élevage des animaux | produi

{ Catégorie A / B si peufs/ovoproduits

Label cu ACP dventusl

1Mentlon “frais - mxtra frais" s eaufs/ovoproduits

Mode de fabrication {fermler, artisanale, etc.) sif

lartiers

Erovenance ;|

U2y de prodi des matidres p

 lalts, ceufs, légumes,
viandes, farines, etc. selon le produit {Pays, régron, département, commune) :

France - Pays de la Laire

Lieu de transforrmation (Pays, région, dépertement, commune) :

Lieu ' affinage / conditionnement {Pays, région, département,

aen

icoh oui ReR

S Département oui e
Groupement de E ucteurs aul BER
[** Commune ou CP oul ReR
e duprogucteun © 5 oui aen

* ces informations seront utiisées paur 'anaiyse des offres des iots 1 et 5 conformément & Pariitle 7.2 du Réglement de onsultation
** ces informations seront utilishes pour lonalyse des offres des lots 3,4,5 at & conformément A lorticle 7.2 dy Réglement de consultation




, Modéle de fiche technique

Groupement Lycée Profmmnnai Bemard Chochoy - Lumbres

Marché : Fourniture de produits laltlers awcoles et traiteurs frais

Rappei article 5.1 du Réglement de consuitation : A remplir pour chaque produit proposé & Faccord-cadre. Il est possible d'uliliser un autre document si ces informations sont
présentes. Ces informations seront uliffsées lors de 1'étude de conformitd ou d'analyse des offres conformément A l'article 7.2 du Régiement de consultation

Identification du candidat Cachet du candidat : stauration
Nom: SAS PROLAIDIS pno‘-“‘ NS S Re 9_?..;.;«1
Adresse: 69, Rue de la Croix Bougard - C5 60117 59811 LESQUIN CEDEX “omt -8 ;:.1cEDE“

Té : 03.20.96.69.00 saoti 1€

Lot n®

Norn et type de produit {cf. BPU) : Fromage Munster AOP ou équivalent
Dénomination commerciale Munster 750 env. Marikel

Code article fournisseur 32109

PHOTO

Conditionnement {Saus vide, sous atmosphére...)
Grammage si portion

Colisage 2

Température de conservation +8°C maximum

DLC / DDM maximum

DLC / DDM mini a la livralson 28 jours minlfnum & réception

Mise en ceuvre du praduit conselilée

*Qualité des prodults utilisés pour la transformation et la conservation des aliments
Liste des ingrédients Lait, sel, ferments, présure

Taux de lipides, protides, glucides, calcium 30kcalmatiéres grasses: 27g dont AGS: 19g glucides:1g dont sucres 1g protéi
Pliste et naturadesadditifs. BB LR~
jste et nature des conservateurs
iste et nature des arSmes et colorants 1
FeListe et nature des produrts gelffiants -

Origine de la gélatine si le produit en contient

Critéres Bacténologiques listerla mono: et salmonelles; abs/25g E.Coli et staph m=100, M=1000 ufc/g
Statuts OGM et allergénes sans OGM et allergéne = lajt

Valeurs nutritionnelles moyenne 30kcalmatiéres grasses: 27g dont AGS: 19g glucldes:1g dont sucres 1g protéif
Clagsification GERMCN |

!Mention complémentaire :

Mode d'élevage des animaux {catégoria 0 4 3 si ceufs/ovoproduits }
Catégoria A / B si ceufs/avoproduits

Mention "frais - extra frais" si ceufs/ovoproduits

Label ou AQP éventuel

Meode de fabrication {fermier, artisanale, etc.) si produits laitiers

Provenan

Lieu de production des matitres premiéres principales : laits, ceufs, légumes,

viandes, farines, etc. selon le produit {Pays, région, département, commune) - France
Lieu de transformation {Pays, région, departement, commune) - FRANCE
Lieu d' affinage / conditionnement {Pays, région, département, communa) - FRANCE

cocher les informations qul _ urront é onnéesécha ug Iwrafson ur chague produit

! = S out non
k’aggmn 1 oui non

¥ hépartement ; oui non
%% Groupement de producteurs oui non
**Commune ou CP : oui non
i gy lveterr - B ras 3.0 AR g & R O oui non

* ces Informuations seront utilisées pour l'onalyse des offres des lots 1 et 5 conformément & Varticle 7.2 du Réglement de tonsultation
** ces Informotions seront utilisées pour I'anolyse des offres des lots 3,4,5 et 6 conformément & l'article 7.2 du Réglement de consultation



PER INTER

MONTCADI CROUTE NOIRE

8/20 repas
Recommandation

GEMRCN ¥
~ et
g e

] CARACTERISTIOUES

® Fromage a péte pressée demi-cuite, croiite noire.

® Mini 50% MG sur Extrait Sec / 26% MG sur Produit fini

® Ingrédients : Lait de vache pasteurisé, ferments lactiques (dont lait),
Coagulant microbien, sel, conservateurs en surface : E235, E202

® Catégorie Lait Scolaire: V

Pain paraffiné 2.7 kg env.

Phetographie ~o~ cortractuelle

INFORMATIONS USINE /| EXPORT

USINE:
Désignation du produit  MONTACDI CROUTE NOIRE

N° d'agrément CEE usine ES 15,00366/L CE

orighe ESPAGNE
cNUF 48130

Marque commergiale
HACCP, IS0 22000 : OUI

N° d'agrément sanitaire plateforme 6311374
EXPORT:
Code tanif douanier 04 06 90 92 N°® TVA intracommunautaire  FR 07349870139

DECLARATION NUTRITIONNELLE MOYENNE POUR 100 G

PRODUITS SERVICE / A TRANCHER

=k Dot Matikres Dont Al e T TR e
1321 kj (319 kcal) 26¢g 18¢ 3g 1g 224 621 mg 2249

INFORMATIONS SANITAIRES
Escherichia colifg <100 UFC Staphylococcus aureusfg < 100 UFC
salmonella / 259 Absence

Aucun ingrédient contenant des OGM n'intervient dans la fabrication.

Allergénes : lait et ses dérivés ~ Croiite non consommable
Absence de dioxine tant dans le produit que dans I'ensemble des ingrédients utilisés,

INFORMATIONS LOGISTIQUES

Listeria monocytogénes / 25 ¢ Absence

PRODUIT : Code artice 002015 Ean 13 8410672000666 DLC garantie A la livraison : 90 jours
DUN 14 98410672000669 Conservation : Entre 2° et 8°C
Gencod varlable 2327448
POIDS/DIMENSIONS : _ i ‘
Poids net Polds brut imension (an)
—_— Longueur Largeur Hauteur
PRODUIT 2.7 kg env. 2.71 kg env. 23.5 12 9
CoOLIS 10.8 kg env. 11.17 kg env. 51 20 14
PALETTE 777.6 kg env 830 kg env 120 80 139
CONDITIONNEMENT / PALETISATION : _ _ ‘ .
Nombre UVC / carton Nombre cartons / couche | Nombre couches / palette | Nombre cartons / palette _ Nombre UVC / palette
4 8 9 72 288

Le 23 08 2017

74990 Annecy Cedex 9 - France - Tél : (33) (0)4 50 33 11 11 - Fax (33) (0)4 50 33 11 12 - Emzil : commercial@perinter.com — Site Web : hitp:/www, perinter,com



Modele de fiche technique

ﬁroupement L; sée Professionnel Bernard Chochoy Lumbres

Marché : Fourniture de produiis Iaitiers, avicoles et traiteurs frais

Rappel article 5.1 du Réglemen da consultation : A remplir pour chaque prodult prapose A f'accord-cadre. Il est possible d'utiiser un autre document si ces informations sont
présentes. Ces informations seron! utlisées fors de I'éfude de conformité ou d'analyse des offres conformément & Farticle 7.2 du Reéglement de consultation

Identification du candidat Cachet du candidat : atmuration
SAS PROLAIDIS PRO%&S}?‘; bt ‘?;; apned

69 rue de la crofx bougard €§ 60117 @sgjm CEDEX.
55811 Lesquin Cedex il

Lot n° 4,23

Nom et type de produit {cf BPU) : Fromage Tomme grise ou équivalent
Dénomination commerciale Tomme - Fromage 24% M.G. Campagne de France
Code article fournisseur 112481

PHOTO =
Conditionnement (Sous vide, sous atmosphére. ) Sous papier

Grammage si portion

Colisage 3 UVC / colis
Température de conservation A conserver entre +2°C et +8°C
DLC / DDM maximum 45 jours au jour de conditionnement
DLC / DDM mini & la fivraison 19 jours

Mise en ceuvre du produit conseillée

Liste des ingrédients Lait pasteurisé®, sei, ferments lactiques { Lait ), moisissures sélectionndes.
*Qrigine: France.

Taux de lipides, protides, glucides, caluum Pour 100g : Lipides 24g, Protéines: 24,5q, Glucides: traces, Calcium: 953mg
iste et nature des addiifs T = P NA
iste et nature des conservateurs NA
[Liste et nature des ardmes et colorants : - NA
iste et nature des produits gelifiants : NA
eneuren MG - - = =, - 24% M.G.
Onigine de [a gélatine sile produit en contient NA

Listéria monocytogénes : absence dans 25g
Escherichia coll: < 100 UFC /g
Staphylocoques & coagulase positive: < 100 UFC/g

Critéres Bactériologiques Entérotoxines staphylococclgues: pas de détection dans 25g
Ne contient pas d'organismes génétiquement modifiés.
Statuts OGM et allergénes Présence de Laits et dérivés.
Présence d'oaufs et dérivés.
Valeurs nutritionnelles moyenne Pour 100g: 1305 Kj / 314 Kcal
Classification GERMCN 8 repos mini /20

Mention complémentaii

Mode d'élevage des animaux {catégorie 0 & 3 s ceufs/ovoproduits )
Categonie A / B si ceufs/ovoprodurts

Mention "frais - extra frais” si ceufs/ovoproduits

Label ou AOF éventuel

Maode de fabrication {fermier, artisanale, etc.} si produits laitiers

Provenance !

Lieu de production des matiéres premiéres principales : laits, ceufs, Iégurmes,

viandes, farines, etc. selon le produit (Pays, région, département, commune) : Lait origine France
Lieu de transformation {Pays, région, département, commune) Manche

Liew d' affinage / conditionnement (Pays, région, département, commune) : Volognes

**Région ; oul non
E:Département ) eui non
®*Groupement de producteurs 3 oul non
**Commune ou CP B oui non
[**Nom du productenr oui non

* ews Informations seront utilisées pour Panalyse des offres des fots 1 et 5 conformément o V'article 7.2 du Réglement de consultation
** ces Informuations seront utilisées pour I'analyse des offres des lots 3,4,5 et § conformément & l'article 7.2 du Réglement de consultation



Modéle de fiche technique

Groupement Lycee Professionnel Bernard Chochoy Lumbres

Marche Fourmture de produits laitiers, avicoles et tralteurs fraas

Rappel article 5.1 du Réglement de consultation : A rempiir pour chague produit proposé & laccord-cadre. If est possible d'utifiser un autre document si ces informations sont
présentes. Ces informalions seront utilisées lors de 'éfude de conformité ou d'analyse des offres conformément & F'article 7.2 du Reéglement de consultation

Identification du candidat Cachet du candidat : - gstaurelion

SAS PROLAIDIS ao\_p.\ e G,g.:a:uuﬂd

65 RUE DE LA CROIX BOUGARD ﬂ:rasQU!N CEDEX
5pe1t

59211 LESQUIN

Lot n® 4.22

Nom et typa de produit (cf. BPU)

Fromage Tomme blanche ou équivalent

Dénomination commerciale

Tomme blanche

Code article fournisseur

F4800

PHOTO

Conditionnement {Sous vide, sous atmosphére.. )

Estampille + complexe fromager

Grammage si portion

env. 2kg{(+ou-0,2kg}

Colisage x2
Température de conservation entre +2°C et +6°C
DLC / DDM maximum 65
DLC / DDM mini & la livraison 45

Mise en ceuvre du produit conseillée

Liste des ingrédients

. |*Qualité des produits utilisés pour la transformation et la conservation des aliments
LAIT pasteurisé de vache forigine France), sel, enzyme coagulante, chlorure

de coiclum, ferments lactiques, Penicilfium

Taux de lipides, protides, glucides, calc:um

27%, 19,4%, 1,5%, 490 mg

et nature des additifs

_Ltste £t natura des conservateurs

sListe et nature des ardmes et colorants

'Liste &t nature des produits gelifiants 4

P Tencur en MG

50%

Origine de la gélatine si la prudun: en cuntlent

Critdres Bactériologiques

Staphylocoques a coagulase + : m=100/ M=1000, Escherichla coli : m=100 /

Statuts OGM et allergénes

Non OGM / Allergénes : LAIT

Valeurs nutritionnelles moyenne

1354 i) / 327 Keal

Classification GERMCN

4/20

Mention complémentaire :

Mode d'élevage des animaux [catégorie 0 4 3 s1 ceufs/ovoproduits )

Catégorie A / B si ceufs/ovoproduits

Mention "frais - extra frais” si ceufs/ovoproduits

Label ou AQP éventuel

Mode de fabrication (fermier, artisanale, etc.} si produits laitiers

B e e Y

Provenance :

Liev de production des matigres premires principales : laits, ceufs, légumes,
viandes, farines, etc. selon le produit (Pays, région, département, commune) :

France

Lieu de transformation {Pays, région, département, commune) -

15220 ST-MAMET (France)

Lieu d' affinage / conditionnement (Pays, région, département, commune) :

15220 ST-MAMET (France} / 15220 ST-MAMET {France)

**précision

cocher les informations qui pourront &tre données A chaque livraison pour h ue rodnlt

TS = e EES = o P
P**Région auf nen
**Département 2k non
“*Groupement de producteurs it non
F"'Cummune ou CP sui non
F"Hmduz%ﬂmur A oul non

¥ ces informations seront utilisées pour 'analyse des offres des lots 1 et 5 conformément & 'article 7.2 du Réglement de cansuftation
** ces Informotions seront utilisdes pour I'analyse des offres des lats 3,4,5 et 6 conformément & larticle 7.2 du Réglement de consultation



Modéle de fiche technique
- = —
= . ]
Groupement Lycée Professionnel Bernard Chochoy - Lumbres
Marché : Fourniture de produits laitiers, avicoles et traiteurs frais
Rappel article 5.1 du Régiement de consultation : A remplir pour chaque praduit proposé & l'accord-cadre. if est possible d'utiliser un aulre document si ces informations sont
prasentes. Ces informations seront utitisdes fors de Pélude de conformitd ot d'analyse des offres conformément & laricle 7.2 du Reglement de consultafion
Identification du candidat Cachet du candidat ;
r rauration
SAS PROLAIDIS - 69 RUE DE LA CROIX BOUGARD RO‘-P“D‘? ggfaodﬂf‘“’
59811 LESQUIN CEDEX v e %E“",xéeazx
g1t LESQY
TEL : 03-20-96-69-00
Lot n°! 4,21
Norn et type de produit {cf. BPU] Fromage Coulommiers
Dénomination commerciale Coulommiers Saint Per 320g
Code article fournrsseur 340
PHOTO
|
Conditionnement {Sous vide, sous atmosphére. ) Bolte
Grammage si portion /
E)_lisage Colis de 14 pikces
[Température de conservation A conserver entre +4°C et +6°C
DLC / DDM maximurn confidentlelle
DLC / DDM mini & la livraison contrat date = 20 Jours
Mise en cauvre du produit conseillée plateau de fromoge
rQualité des produits utilisés pour |a transformation £t Iz conservation des aliments
Liste des ingrédients Lait (Origine France), sel, ferments
Taux de lpides, protides, glucides, calcium Lipides : 23g
*Liste et natire des additfs 33 e Z : NC
-Liste et nature des conservateurs 8 NC
#Liste et nature des arbres et colorants " NC
*Liste et nature des produrts gelifiants ; NC
FTenaus en MG R = 3 23%
|Origine de la gélatine sile produit en contient NC
Critéres Bactériologiques confidentiel, mais notamment Listéria monocytogenés
Statuts OGM et allergénes Conformes aux réglements UE n°1829/2003 et n°1830/2003
Valeurs nutritonnelles moyenne 1174 ki f 283 keal
Classification GERMCN NC
Mention complémentaire ;
Maode d'élevage des animaux [catégorie 0 A 3 si ceufs/ovoproduits ) NC
i Catégorie A / B si teufs/ovoproduits NC
Mention “frais - extra frais" si ceufs/ovoproduits NC
Label cu AOP éventuel NC
Mode de fabrication [fermier, artisanale, etc.) si produits laitiers Méthode industrielle
Provenance :
Lizu de production des matiéres premidres principales - laits, ceufs, légumes,
wiandes, farings, etc. selon le produit {Pays, région, département, commune) : Lait de vache : Origine Fronce
Lieu de transformation {Pays, région, département, commune) :
Lieu d' affinage / conditionnement (Pays, région, département, commune} : Site de fabrication : Site de Vire (14)
**p n de Ia tracabilité pour le lieu de production des matié remiéres principales ; laits, ceufs. [égumes, viandes, farlnes, ete. selon le prodult
{cocher les informations quf pgurront étre données 4 chague livraison pour thague produit } Le produit a systématiquement fa méme origine (fabriqué
sur le site de Vire avec du lait de vache origine France). Les informations ne seront pas redonnées & chague livraison. $i le lieu de fabrication venait 3
changer, ou si l'origine du [ait venait 3 étre modifiée, le client en serait informé
iR B e e S RN R R AT e oui non
**Région 4 oui non
*+Département ouf non
[**Groupement de producteurs ] oui non
“*Commune ou CP oui non
**Nem duproducteur e T B = - oui non

* ces informetions seront utilisées pour f'analyse des offres des lots 1 et 5 conformément & Patticle 7.2 du Réglement de consultation
** ces informations serant utllisées pour l'anafyse des offres des lots 3,4,5 et 6 conformément & Farticle 7.2 du Réglement de consultation



Modéle de fiche technique

Groupement Lwénmessbm’lellﬁemard Chochoy - Lumbres

B Marché : Fourniture de produits

laitiers, avicoles et traiteurs fraié

Rappel article 5.1 du Réglement de consultation : A remplir pour chagque produit proposé & Faccord-cadre. If est possibie duliliser un autre document si ces informations sont
présentes. Ces informations seronf ulilisées fors de I'étude de conformité ou d'analyse des offres conformément 4 Pariicle 7.2 du Reéglament de consultation

ldentification du candidat

Cachet du candidat :

Nom: SAS PROLAIDIS LD HesEuEner
Adresse: 69, Rue de la Croix Bougard - CS 60117 59811 LESQUIN CEDEX P e e e
Tél : 03.20.96.69.00 s

Lot n® 4.20

Nom et type de produit (cf BPU)

Fromage pour Tartiflette

Dénomination commerciale

Fromage Tartiflette 4/600g env.

Code article fournisseur

63148

PHOTO

Conditionnement {Sous vide, sous atmosphére. .}

Grammage si portion

Colisage

Température de conservation

+8°C maximum

DLC / DDM maximum

DLC / DDM mini & la Ivraison

28 jours minimum & réception

Mise en ceuvre du produit conseillée

*Qualité des produits utilisés pour la transformation et la conservation
Liste des ingrédients

aliments

Lait, sel, ferments, coagulant

Taux de lipides, protides, glucides, calcium

energie: 1366kl/329kcalmatidres grasses: 27g dont AGS: 19g glucides:1g
dont sucres 1g prot&ines: 20g et sell,4g

#iste &t nature des additifs

iste &t nature des conservateuss

iliste et nature des arhmes et colorants

iste et nature des produits gelifiants

*Teneuren MG ‘

QOrigine de la gélatine si le produit en contient

Critéres Bactériologiques

listeria mono: et salmonelles: abs/25g E.Coli et staph m=100, M=1000 ufc/g

sans OGM et allergéne = lait

Statuts OGM et allergénes

Valeurs nutritionnelles moyenne

energie: 1366k)/329kcalmatiéres grasses: 27g dont AGS: 19g glucides:1g
dont sucres 1g protéines: 20g et sell,4¢

Classification GERMCN

Mention complémentaire ;

Made d'élevage des animaux (catégorie 0 2 3 si ceufs/ovoproduits )

Catdgorie A / B si ceufs/ovoproduits

Mention "frais - extra frais" si ceufs/ovoproduits

Label ou AOP éventuel

Mode de fabrication (fermier, artisanale, etc.} s1 produits laitiers

P nance :
Lieu de production des matigres premiéres principales : laits, caufs, [égumes,

3 = - ; 3 France
viandes, farines, etc. selon le produit {Pays, région, département, commune) :
Lieu de transformation {Pays, région, département, commune) FRANCE
Lieu d' affinage / conditionnement {Pays, région, département, commune] : FRANCE

ocher les informations gui pourront &tre données 3 chaque livraison pour chague prodult
[*4Pays Bty s i = oui non
[*#Région oui non
**Département oui non
[**Groupement de producteurs oul non
**Commune ou CP oui non
mmf ™ ™ oui non

* ces Informations seront utifisées pour Fanalyse des offres des fots 1 et 5 conformément & Varticle 7.2 du Réglement de consuitation
** ces informations seront utifisées pour Fanalyse des offres des lots 3,45 et & conformément & P'orticle 7.2 du Réglement de consuftatian




Modéle de fiche techmque

Groupement Lycée Professmnnel Bemard Chochoy Lumhres

Marché : Fourniture de produits Ialtlers, avicoles et tralteurs frais

Rappel article 5.1 t: Régiement de consuftation : A remplir pour chague produit proposd & l'accord-cadre. )l est possible d'wtiliser un autre document si ces informations sont
présentes. Ces informalions seront utlisées lors de Pélute de comformitd ou o'analyse des offfes conformement & Farficle 7.2 du Reéglement de consultation

Identification du candidat Cachet du candidat ; —
SAS PROLAIDIS oL A0S B Bl

69 rue de la crolx bougard - C5 60117 58811 LESQUIN CEDEX (< AL AL,
Téi : 03-20-96-69-00 Py

Lot n* 4,19

Nom et type de produit (cf. BPU)

Fromage Maroilles AQP ou équivalent

Dénomination commerciale

MARQCILLES A.C.P. LE BEFFROI

Code article tourmsseur

PHOTO

42732

Conditionnement {Sous vide, sous atmosphére. .}

|Grammage si partion

Colisage

Température de conservation Entre +2° et +8™

DLC / DDM maximum Durée de vie totale : 130 jours
DLC / DDM mini 3 la livraison 60 jours

Mise en ceuvre du produit conseillée

Le Maroilles peut se consommer seul avec une mise en ambiance o'au molns
2 heures avgnt sa consommation, ou choud en Flamiche.,

Liste des ingrédients

*Qualité des produits utilisés pour la transformation et |a conservation des aliments

Loit de vache pasteurisé, sel alimentaire, ferments lactiques, ferments
d’aromotisation, présure animale

Taux de lipides, protides, gluades, calcdum

Graisses : 26 % dont acides gras saturés : 17 % - Glucides : < 0,5 % dont
sucres : < 0,5 % - Protélnes : 226 % - Calcium : 0,5%

isteetnatore desadditds oy

ste et nature des conservateurs °V/
PR T e R L OISR -
Metnature des arbmes et colorants i/

[¥Liste et nature des produits gellﬁants

sneuren MG

26 % de matiére grosse sur poids total

Origine de la gélatme s le prudmt &n contient

Le produit ne contient pas de gélatine

Critéres Bacteriologigues

Listeriz monocytogenes ; Absence/25 g
|Soimonelies : Absence/25g

E. coli : <100 ufc/g

Staphylococcus aureus : <100 ufc/g

Statuts OGM et allergénes

Absence d'OGM - Présence d'allergéne : lait

Valeurs nutritionnelles moyenne Pour 100 g de produit fini
Classification GERMCN Forfait n°9 catégorie 2
Mention complémentaire :

Mode d'élevage des animaux (catégorie 0 4 3 si i ceufsfovopraduits ) i/

Catdgorie A / B si ceufs/ovoproduits

Mention "frais - extra frais” si ceufs/ovoproduits i/

Label ou ADP éventuel AOP

Mode de fabrication {fermier, artisanale, etc.) si produits laitiers Fabrication Industrietle

[Provenance :

Lieu de production des matiéres premitres principales : laits, ceufs, 1égumes,
viandes, farines, etc. selon le produit {Pays, région, département, commune) :

La matiére premiére principale est le lait ; France - Houts de France - Aisne -
Sormmeron

Liey de transformation {Pays, région, départemant, commune)

France - Hauts de France - Aisne - Sommeron

Lieu d' affinage/conditionnement (Pays,région,département,commune) :

France - Hauts de France - Aisne - Sommeron

ue prodult

Ypays oui aen
**Région o non
**Département eut non
¥+ Groupement de producteurs oul non
**Commune ou CP ] el hon
I""“N_om du producteur / [ non

* ces Informations seront utisées pour l'ahalyse des offres des fots 1 et 5 conformément & l'article 7.2 du Réglement de consultation
*¥ ces Informations seront utilisées pour l'analyse des offres des lots 3,4,5 et 6 confarmément & l'article 7.2 gy Réglement de consultation




Modéle de fiche technique

Groupement Lycée Professionnel Bernard

y - Lumbres

Marché : Fourniture de produits laitiers, avicoles et tr;iteurs_frais

Rappel article 5.1 du Réglement de consultation : A remplir pour chaque prodult proposé 4 Faccord-cadre. If est possible d'utiiser un autre document si ces informatians sont
présentes. Ces informations seront utilisses lors de I'étude de conformité ou d'analyse des offres conformément & l'article 7.2 du Reglement de consulfation

Identification du candidat

SAS PROLAIDIS

69 rue de [a croix bougard - CS 60117 53811 LESQUIN CEDEX
Tél : 03-20-96-69-00

Cachet du candidat : apration

ResEu
PROLAIDES T s
MR- B ey

span LESCUIN G

Lot n®

4,18

Nom et type de produit (cf. BPU) :

Fromage Reblochon AQP ou équivalent

Dénomination commerciale

Reblochon de Savoie AQP Chétiflon 450 ¢

Code article fournisseur

59359

PHOTO

Conditionnement (Sous vide, sous atmosphére...)

Grammage si partion

poids variable compris entre 450 g et 550 g

Colisage 12 piéces par carton
Ternpérature de conservation entre 0etd
DLC / DDM maxitnum 45 Jours / 60 jours pour l'export
DLC / DDM mini & la lviaison 38 jours mini

Mise en ceuvre du produit conseillée

sur plateau de fromage ou fondu dans préparation

*Qualité des produits utilisés pour la tran

Liste des ingrédients

ation et la congervation des alimen

LAIT de vache cru et entier, sei, ferments (LAIT), présure animale, colorant
de croite {ROCOU) et plague de caséine (LAIT},

Taux de lipides, protides, glucides, calcium

Matiéres grasses : 27,4 g {dont acides gras saturés : 18,8 g) ; Giucides : <0.5
g {dont sucres : < 0,1 g); Protéines : 19,9, Sel: L3 g

iy

ot nisture tes adoitifs =
¢t nature des conservateurs
et nature des ardimes ¢ colorants colorant de croiite (ROCOL)
et'tiahlie'dm:m gelifionts
Flenour enMG - 25 % minimum

Origine de la gélatine si le produit en contient

Critéres Bactériologiques

Staphylocoques coag,+ (/g m=10" / M=105 s > 105 recherche
d'entérotoxines (abs/25g) ; Salmonelles (/25g) Absence ; Listeria mono.
[/25g) Absence

Statuts OGM et allergénes

Absence d'OGM, Allergéne : LAIT

Valeurs nutritionnelles moyenne

328 Keal soit 1360 K

Classificatron GERMCN

Mention complémentaire :

Mode d'élevage des animaux {catégorie 0 & 3 si ceufs/ovoproduits }

Catégorie A / B si ceufs/ovoprodurts

Mention "frais - extra frais" si ceufs/ovoproduits

viandes, farines, etc selon le produit (Pays, région, département, commune) :

Label ou AOP éventuel AOP

Maode de fabrication (farmier, artisanale, etc.) si produits laitiers

Pwngng o

Lieu de production des matidres premidres principales : laits, ceufs, [dgumes, France, zone AGP reblochon

Lieu de transformation {Pays, région, département, commune}

France, Auvergne Rhine-Alpes, Haute-Savaie, Fillinges

Lieu d' affinage / conditionnement (Pays, région, département, commune} :

Fillinges (74250}

| **Région non
I?*Dégartemem oui

**Groupement de producteurs non
#*Commune ou CP oui

** Nom flu producteur oui

* ces informations seront utilisées pour I'analyse des offres des fots 1 et 5 conformément & I'article 7.2 du Réglement de consuftation
** ces informations seront utiisées pour l'onmlyse des offres des Jots 3,4,5 et 5 conformétnent & larticle 7.2 du Réglement de consultation




Modéle de fiche technique

Groupement Lycée Professionnel Bernard Chochoy - Lumbres

Marché : Fourniture de produits laitiers, avicoles et traiteurs frais

Rappel article 5.1 du Réglernent de consultation : A remplir paur chague produit proposé & faccord-cadre. If est possibie duliiser un autre document si ces informations sont
présentes. Ces informations seront utilisées lors de I'éfude de conformité oy d'analyse des offres conformément & I'article 7.2 du Réglement de consultation

Identification du candidat Cachet du candidat : Lration
SAS PROLAIDIS oLADIE appeeti

69 RUE DE LA CRCHX BOUGARD GHT'BP'\;cEDEJ(
59811 LESQUIN sopt4 LES

Lot n* 4.17

Nom et type de produit (cf. BPU) |

Fromage St Nectaire laitler AOP ou éguivalent

Dénomination commerciale

Salnt-Nectalre AOP laitier au lait pasteurisé

Code article fournisseur

F5875

PHOTO

s

Conditionnement {Saus vide, sous atmosphére .}

Estampille + papier sulfurisé

Grammage 5i portion

env. 1,75 kg (+ ou - 0,1 kg)

Colisage x2
Température de conservation +8*C maxirmum
DLC / DBM maximum 60
DLC / DDM mini & Ia livraison 40

Mise en oeuvre du produit conseillée

Liste des ingrédiants

*Qualité des produits utilisés pour la transformation et la cons nratln_nd alimen

LAIT pasteurisé de vache forigine France), sel, présure, chiorure de calcium,
ferments lactiques et flore de surface

Taux de lipides, protides, glucides, calcium

27%, 22%, 1%, 520 mg

W iste ot nature des additifs

¥Liste et nature des conservateurs

iste et nature des ardmes at colorants

¥ Liste et nature des produits gelifiants

*Teneuren MG

45%

Origine de la gélatine si le produit en contient

Critéres Bacténiologiques

Staphylocogues & coagulase + : m=100 / M=1000, Escherichia coli : m=100 /

Statuts OGM et allergénes

Non OGM / Allergénes ; LAIT

Valeurs nutritionnelles moyenne

1390 K / 335 Keal

Classification GERMCN

8/20

Mentlon complémentaire :

Mode d'élevage des animaux {catégorie 0 & 3 si ceufs/ovaproduits )

Catégorie A / B si ceufs/ovoprodurts
Mention “frais - extra frais" si ceufs/ovoproduits

Label ou AQP éventuel

Mode de fabrication (fermier, artisanale, etc ) si produits laitiers

Bt Lol ) S

Provengn

Lieu de production des matires premigres principales : laits, ceufs, légumes,
viandes, farines, etc. selon le produit {Pays, région, département, commu ne) :

France {zone AOP}

Lieu de transformation {Pays, région, département, commune)

15270 LANOBRE (France} / 63710 SAINT-NECTAIRE {France)

Lieu d' affinage / conditionnement (Pays, région, département, commune)

15270 LANOBRE (France) / 15270 LANOBRE {France)

2*Précision de la tracabilité pour le liey de production des matidres premidres

cocher les informations qui pourront étre données 3 chague livraison chagu dult

".pavs B TS TR o B e e S oui Py

**Région et non

**Département &b nen
*Groupement de producteurs sui non

**Commune ou CP ot non

**Nom duproducteur, . aul non

* ces informations seront utilisées pour I'gnalyse des offres des fots 1 et 5 cenformément d Particle 7.2 du Régiement de consultation
** ces Informations seront utilisées pour I'analyse des offres des lots 3,4,5 et 6 canformément a l'article 7.2 du Réglement de consultation




Modéle de fiche technique

-
L L e e TN el = = T ST
Groupement Lycée Professionnel Bemard Chochoy - Lumbres
Marché : Fourniture de produits laitiers, avicoles et traiteurs frais
Rappel arlicle 5,1 du Reglement de consultation : A remplir pour chague prodult proposé 4 Maccord-cadm, |f egt possibie didiliser un sulre o t 5i cas informations sont

présentss. Ces informations seront ufiisées jors de I'dtude de conformité oy d'analyse das offres confarmément & l'arficle 7.2 du Réglement de consultation

Identification du candidat Cachet du candidat : ot
Restaurd

SAS PROLAIDIS PROLAIDIS Bilecque

69 rue de la croix bougard CS 60117 "*cﬂl;ﬁ'g&i;‘éepﬁx

53811 Lesquin Cedex et

Lot n® 4,16

Nom et type de produit {cf. BPU)

Fromage au de lait de vache, & pate pressée non cuite, crodte fisse colorde
+ Péte souple et élastique type St Paulin ou équivalent

Dénomination commerciale

Saint Paulin 23% M.G. Campagne de France

Code articte fournisseur

671138

PHOTO

Pl - S

Conditionnement {Sous vide, sous atmosphére..} Sous papier

Grammage si portion

Colisage 4 UVC / colls
Température de conservation A conserver entre +2°C et +8°C
DLC / DDM maximum 40 jours au jour de conditionnement
DLC 7 DDM mini 2 la fivraison 30 jours

Mise en ceuvie du produit conseillée Ne pas consommer la croiite

Liste des ingrédients

'guggii_;é des produits utilisés pour Ia transformation et la conservation des aliments

Lait posteurisé®, sel, ferments loctiques { Lait ), conservateur: E235 { Lalt },
colorant de la crotte: E160b
*Origine: France,

Paur 100g : Lipides 23g, Protdines: 23,39, Glucides: traces, Cafeium: 710mg |

Taux de lipides, protides, glucides, calaum

"Liste'et naturs des addinifs NA
Liste et nature des conservateurs : Natamycine: E235 (synthdse)
iste et nature des arémes et colorants g Rocou: E160h (végétal)
e et nature des produits gelifiants 3 NA
AR o MG ] = 23% M.G.
Origine de la gélatine si le produit en contient NA

Critéres Bactériologiques

Listéria monocytogénes : absence dans 25¢
Escherichia coliz < 100 UFC /g
Staphylecoques & coagulase positive: < 100 UFC/g
Entérotoxines staphylococclques: pas de détection dans 25g

Statuts OGM et allergénes

Ne contient pas d'organismes génétiquement madifiés.
Présence de Laits et dérivés.
Présence d'ceufs et dérivés,

Valeurs nutritionnelles r

Pour 100g: 1247 K} / 300 Kcal

Classification GERMCN

8 repas mini /20

Menticn émental

Mode d'élevage des animaux {catégorie 0 & 3 si ceufs/ovoproduits )

Catégorie A/ B si ceufs/ovoproduits

Mention “frais - extra frais" si ceufs/ovoproduits

Label ov AQP éventuel

Mode de fabrication (fermier, artisanale, etc.) si produits laitiers

P%nan:e H

Lieu de production des matiéres premiéres principales - laits, coufs, légumes,
viandes, farines, etc. selon le produit (Pays, région, département, commune) :

Lait orlgine France

Lieu de transfermation {Pays, région, département, commune} .

Manche

Lieu d' affinage / conditionnement {Pays, région, département, commune) .

Valognes

**Groupement de producteurs

non
"*Commune ou CP. non
i:_ ‘Nem du.producteur - non

* ces Informations seront utilisées pour I'analyse des offres des lots 1 ¢t 5 conformément & Particle 7.2 dy Réglement de consultation
** ces Informations seront utilisées pour Fanalyse des offres des lots 3,45 et & conformément & 'article 7.2 du Réglement de consultation



Modéle de fiche technique

Groupement Lycée Professionnel Bernard Chochoy - Lumbres
Marché : Fourniture de prod:iis laitiers, avicoles et traitears frais

Rappel article 5.1 gu Réglement de consuitation : A remplir pour chague produit proposé 4 faccord-cadre. Il est possible d'utiliser un autre document si cos informations sont
présentes. Ces informations seront utilisées fors de I'Stude de conformité ou d'analyse des offres conformément & larticle 7.2 du Réglement de consultation

Identification du candidat

Cachet du candidat ; ation
Nom: SAS PROLAIDIS an.gu\p;?,gg?}-;?éﬂ
Adresse: 69, Rue de la Croix Bouard - €560 117 59811 LESQUIN CEDEX N \.2;51‘“ CEDEX
Tél : 03.20,96.69.00 54
Lot n® 4,15

Fromage & péte molle au lait de vache & crotte lavée type Chaumes ou

Nom et type de produit (cf. BPU) : éguivalent
Dénomination commerciale Altesse 1,8 Kg
Code article fournisseur 56923

PHOTO

Conditionnement (Sous vide, sous atmosphére )

sous atmosphére protectrice

Grammage si portion

Colisage

2

Température de conservation

+8°C maximum

DLC / DDM maximum

DLC / DDM mini 4 la livraison

28 jours jours de livraison

Mise en ceuvre du produit conseillée

Liste des ingrédients

*Qualité des produits utllisés pour Ia transformation et la conservation des aliments

Lalt, sel, ferments, coagulant, colorant {de la crofte): rocou (E160b)

glucides:1g protéines: 20gcalcium : 530 mg

Taux de lipides, protides, glucides, calcium moyenne
iste et nature tes addtifs i vl L

% iste et nature des conservateurs

P¥Liste et nature des ardmes et colorants

%iste et nature des produits gelifiants
eneurenMG -

27

Origine de la gélatine si le produit en contient

Critéres Bactériclogiques

listeria mono: et salmenelles: abs/25g E.Coli et staph m=100, M=1000 ufe/g

Statuts OGM et allergénes

sans OGM et allergéne = lait

Valeurs nutritionnelles moyenne

P2kcalmatléres grasses: 27g dont AGS: 19g glucides:1g dont sucres 1g protéi

Classification GERMCN

Meéntion complémentaire ;

Mode d'élevage des animaux (catégorie 03 3 si ceufs/ovoproduits }

Catégorie A / B st ceufs/ovoproduits

Mention "frais - extra frais" si ceufs/ovoproduits

Label oo AQP éventuel

Mode de fabrication {fermier, artisanale, etc.) si produits laitiers

Provenan

Lieu de production des matiéres premires principales : laits, ceufs, légumas,

viandes, farines, etc selon le produit (Pays, région, département, commune) : France
Lieu de transformation {Pays, région, département, commune} FRANCE
Lieu d' affinage / conditionnement {Pays, région, département, commune) - FRANCE

cocher les informations gui pourront &tre données i chague livraison pour chague produit

Pays T e P e o —

**Région oul RO

**Départerment oui hoR

{**Groupement de producteurs oui AOR

*+Commune ou CP oui Ben
: a oui wer

* ces Informations seront utilisées pour I'analyse des offres des lots 1 et 5 conformément & l'articte 7.2 du Réglement de consultation
*¥ ces Informations seront utilisées pour Fanalyse des offres des iots 3,4,5 et 6 conformément & Farticle 7.2 du Réglement de consuftation




Modéle de fiche technique

G'roupement'_Lymée.Ptdféssi@déé‘

iB_emard Chochoy - .umbres

Marché : Fourniture de produits laitiers, avicoles et traiteurs frais

Rappe! articla 5.1 du Réglement de consultation : A remplir pour cheque produif proposé & faccord-cadre, If est possible d'uliliser un aulre document si ces informations sont
présentes. Ces informations seront utilisées fors de Fétude de conformits ou d'analyse des offres conformeément 4 farticle 7.2 du Réglement de consuftation

Identification du candidat Cachet du candidat : =
estaurahic’

SAS PROLAIDIS PROLADIS Pllacug

69 RUE DE LA CROIX BOUGARD MR8 e

50811 LESQUIN 508t

Lotn®; 4.14

Nom et type de produit {cf. BPU) -

Fromage Bleu au lait de vache pain

Dénomination commerciale

Bleu Fromage & pate persillée

Code article fournisseur

552274

PHOTC

=

g”

Condlitionnement (Sous vide, sous atmosphére.. }

Aluminium"imprlmé

Grammage si portion

env. 1,9 kg {+ ou - 0,2 kg}

Colisage x2
Température de conservation +8°C maximum
DLC / DDM maximum 70
DLC / DDM mini 3 la livraison 45

Mise en ceuvre du produit conseillée

Liste des ingrédients

*Qualité des prodults utilisés pour la transformation et la conservation des aliments

LAIT pasteurisé de vache (origine France), sel, enzyme coagulante, chiorure
de calcium, ferments lactiques, Penicilfium

Taux de lipides, protides, glucides, talciu

26%, 19%, 1,5%, 468,1 my

i natire des sddits =T

iste et nature des conservateurs

‘Liste et nature des ardmes et colorants

Histe et nature des produits gelifiants

clepcuren MG : - 50%
Origine de la gélatine si le produit en contient
Crittres Bactériologiques Staphylocoques & coagulase + : m=100 / M=1000, Escherichia coli : m=160 /
Statuts OGM et allergénes Non OGM / Allergénes : LAIT + GLUTEN *
Valeurs nutritionnelles moyenne 1311 K) / 316 Keal
Classification GERMCN 8/20
Mention complémentaire :
Mode d'élevage des animaux (catégorie ( 3 3 s ceufs/ovoproduits ) /
Catégorie A / B si ceufs/ovoproduits /
Mention "frais - extra frais” si ceufs/ovoproduits Vi
Label ou AOP éventuel 7
Mode de fabrication {fermier, artisanale, etc ) si produits laitiers /
Provenance :
Lieu de production des matidres premigres principales : laits, ceufs, légumas,
A - ; France
viandes, farines, etc. selon le produst (Pays, région, département, commune) :
Lieu de transformation {Pays, région, département, commune} 13100 ST-FLOUR (France)

Liew d' affinage / conditionnement (Pays, région, département, commune) -

15100 ST-FLOUR {Fronce) / 15220 ST-MAMET {France}

*4pays oui RoR
**R&gion ) non
**Département aut non
* €Groupement de producteurs sui non
[**Commune ou CP st non
**Nom dy producteur ol non

* ces Informations seront utilisdes pour Vanalyse des offres des fots 1 et 5 conformément & Particle 7.2 du Réglement de consuttation
** ces Informations seront utllisées pour Fanalyse des offres des lots 3,4,5 et 6 conformément & Particle 7.2 du Réglernent de consultation




Marché : I_=ourniture d; produiu; |

Modéle de fiche technique

Groupement Lycée Professionnel Bernard Chochoy - Lumbres

aitiers, avicoles et traiteurs frais

Rappel article 5.1 du Réglemant de consultation : A remplir powr chaque produit proposé & l'accord-cadre. i est possible d'ufiliser un aulre document si ces informations sont
présentes. Ces informations seront utiisées lors de Pétude de conformilé ou d'analyse des offres conformément & article 7.2 du Réglement da consultation

ldentification du candidat

Nom: SAS PROLAIDIS

Adresse: 69, Rue de la Croix Bougard C5 60117 59811 LESQUIN CEDEX
Tél : 03.20.96.69.00

Cachet du candidat :
gtiom
SROLADIS et
L

17
gt
pomyy LESAN

Lot n®

Nom et type de produit {cf. BPU) :

Fromage Brie pasteurisé

Dénomination commerciale

Brie Campagne de France 25 % 3 Kg env,

Code article fournisseur

1503

PHOTO

Conditionnement (Sous vide, sous atmosphére..

sous atmosphére protectrice

Grammage si portion

Colisage 1
Température de conservation +8°C maximum
DLC / DDM maximum

DLC/ DDM mtini & Ia livraison

32 jours minimum & réception

Mise en ceuvre du produit consejliée

*Quallté des prodults utilisés pour la transformation et la conservation des aliments
Liste des ingrédients

Lait, sel, ferments, présure

Taux de lipides, protides, glucides, calcium

%Liste et nature des addrtis

24keaimatires grasses: 25g dont AGS: 18g glucides:1g dont sucres 1g protéi

‘liste at nature des conservateurs 5

5 iste et nature des'ardmes et colorants

¥{iste et nature des prodults gelfiants

25

Origine de la gélatine si le produit en contient

Critéres Bactériologiques

listeria mono: et salmonelles: abs/25g E.Coli et staph m=100, M=1000 ufc/g

Statuts OGM et allergénes

sans OGM et allergéne = lait

Valeurs nutritionnelles moyenne

24kcalmatigres grasses: 25g dont AGS: 18g glucldes:1g dont sucres 1g protéi

Classification GERMCN

Mention complémentaire :

Mode d'élevage des animaux {catégorie 0 & 3 si ceufs/ovoproduits }

Catégonie A / B si ceufs/ovoproduits

Mention "frais - extra frais" si ceufs/ovoproduits

Labe! ou AQP éventuel

Mode de fabrication (fermier, artisanale, etc.) si produits laitiers

Prngnanoe F

Lieu de production des matigres premigres principales . laits, ceufs, légumes,

viandes, farines, etc. selon |e produit {Pays, région, département, commune) : France
Lieu de transformation (Pays, région, département, commune) France
Lieu d' affinage / conditionnement (Pays, region, département, commune) : France

t-"'%"Rgit:m oui non

*Département oui non
**Groupement de producteurs oui non
#£Commune ou CP oui non
%2 Nom, du producteur oui non

* ces informations seront utilisées pour Panalyse des offres des lots 1 et 5 conformément & Porticle 7.2 du Réglement de consultation
** ces informations seront uttlisées pour Fanalyse des offres des lots 3,4,5 et & conformément & Particle 7.2 dy Réglement de consultation



Modeéle de fiche technique

- ‘Groupement Lycée Profesgion;iel Bernard Chochoy - Lumbres

Marché : Fourniture de produits laitiers, avicoles et traiteurs frais

Rappel article 5.1 du Régiement de consultation : A rempiir pour chaque produil proposé & Faccord-cadre. il est possible d'uliliser un autre document si ces informations sont
présentes. Ces informations seront uliiséas lors de Fétude de conformité ou d'analyse des offres conformément & Farticle 7.2 du Réglement de consultation

ldentification du candidat Cachet du candidat : cation
SAS PROLAIDIS Wom\%ingxu‘;g«d

69 rue de la croix bougard - CS 60117 59811 LESCUIN CEDEX mc‘:é;&f\xéeaﬁ*
Tél : 03-20-96-69-00 et

Lot n®: 4,12

Nom et type de produit {cf. BPU)

Fromage Roquefort ACP 54% mg ou équivalent

Dénomination commerciale

ROQUEFORT DEMI PAIN AOP CAMPAGNE DE France

Code article fournisseur

PHOTO

32289

Conditionnement [Sous vide, sous atmosphére . }

Grammage si portion

Colisage

Température de conservation

BLC / DDM maximum

DLC / DDM rnini 3 |a livraison

Mise en ceuvre du produit conseillée

Liste des ingrédients

*Qualité des produits utlllsés pour la transformatlon £t la conservation des aliments

fait crus de brebis - sel- ferments lactiques d'affinage -penicilium

glucides : 0.8 g/ 100 g - colcium : 547 mg -

Taux de lipides, protides, glucides, calcium
¥ iste ot nature des addtds.

acide gras saturé : 22,5 ¢ pour 100 g -

g.Liste'et nature des conservateurs

Euste et nature des ardmes et colorants
Liste et nature des praduits gelifiants

FTonsuren MG

Origine de la gélatine si le produit en contient

Critéres Bactériologiques

Statuts OGM et allerg2nes

LAIT CRU DE BREBIS : Alergene

Valeurs nutritionnelles moyenne

Pour 100 g : 1510 Kj- 365 Kcal - 31,7 de MG dont 22,5 acide gras saturé

Classification GERMCN

|Mention complémentaire :

Mode d'élevage des animaux (catégorie 04 3 si ceufs/ovoproduits )

Catégorie A / B si ceufs/ovoproduits

Mention "frais - extra frais" si ceufs/ovaproduits

Label ou AOP éventuel

AQP

Mode de fabrication {fermier, artisanale, etc.} si produits laitiers

nggance g

Lieu de production des matiéres premigres principales : laits, ceufs, [égumes,
viandes, farines, etc. selon le produit (Pays, région, département, commune} :

France

Lieu de transformation (Pays, région, département, commune)

France

Lieu d' affinage / conditionnement (Pays, région, département, commune) :

er les Inforr tlgns ui u;ronti données & ¢chaque livrai our ch;

e produit

rincipales : laits, ceufs, légumes, viandes, farines, etc, selon le produit

**Pprécision de Ia tracabllité pour le lleu de production des matibres premiéres princip its,  lég 5 " , et on le pi
h z =

pays X non
P**Région X nan
k"‘Département X non
5% Groupament de producteurs X non
**Commune ou CF X non
k *Nom du.produs X non

* ces informations seront utilisées pour I'analyse des offres des lots 1 et 5 conformément & l'article 7.2 du Réglement de consultation
** ces informations seront utilisées pour I'anclyse des offres des lots 3,4,5et 6 conformément & Farticle 7.2 du Réglement de consultation




Modéle de fiche technlque

B{oupement Lycée

iflarché : Fourn*iure de prode Ia 'f'ers, avicoles eﬂﬁﬂsurs frais

Rappsi articls 5.1 du Réglement da consuation Amqpﬂrpoumhaquepmdn?pmpméifampﬂ-cadra W est possible dutiifear un aulra dosument sf ces infarmations sont

e | e

Lﬁhﬁes

présentes, Cen informations seront utiisées fors de Miuds de des offres conformé 4 l'articie 7.2 du Réglement de consuitation
Identification du candidat Cachet du candidat : ation
s 16 REsIBUCT
Nom: SAS PROLAIDIS pROLA j,’,,,..em BT
69 rue de la croix bougard 59811 LESQUIN o ‘fv"' \LeoR¥
TEL 03 20 95 69 18 i
Lot n* 4 - FROMAGES DE QUALITE STANDARD

Nom et type da produit {cf. BPU)

4-11 FROMAGE MOZZARELLA PAIN OU EGUIVALENT

Dénomination commerciale

MOZZARELLA PAIN 1 KG

Code article fournisseur

100731

PHOTO

Conditlonnement {Sous vide, sous atmosphére. ) sous vide

si parthon 1KG
Colisage 5 Pibces
Température de conservation entre+2"et+6"C
DLC / DDM maximum B0 Jours fabrication

DLC / DDM mini 3 la lvraison

35 Jours réception entrepét

Mise en ceuvre du prodult conseillée

desting a [a culsson sur des pizzag

*Quall uits ur la lormation

Liste des ingrédients

Lait de vache pasteurisé, sel, ferments (dont lactose), coagulant. Auxllialre
technologlgue : régulateur d'acidité ; acide citrigue

Lf. valeurs nutritionnelles

ha

na

na

20%

hi

%nede la ‘Iatme sife produrt en

Critéres Bacténologiques

Listeriz monocytogenes : absence /25g
Salmonelles : absence /25g
Escherlchia coli < 100 ufc/g

Staphylocoques & coagulase positive <100 ufc/g

N'est pas soumls aux exigences d’étiquetage OGM décrites dans Jes
réglements {CE) M"1829/2003 et 1830/2003 du parlement Européen et du
consell du 22/09/03.

Allergénes selon I'annexe i du réglerment {CE} N°1169/2011 : Lait et produit
& base de lait {y compris l& actose).

Statuts OGM et alls
Paur 1 % AQR*
g mﬁ“—' e
i 14 9. !
MM m!ur‘!“!!w A mu z %&WW -mg)zzms
Glucides .qi'ﬁ
dont sucres 10g
Valaurs nutritionnelles moyenne m Alimentalios 0g ﬂ ﬁ
Protaines 269 52%
[ Sal 11g 8%
“Appont Quotidien de réffrence pour un adulle type (8400 f 2000keal}
Pour 100g % AQR*
Calcium 750 mg 96 %
Classification GERMCN
|Mention complémentalre ;
Mode d'élevage des ani {catégorie 03 3 si ceufsfovoprodutts ) Charte des bonnes pratiques d'élevage
Catégonie A /B si ceufs/ovoprodunts
Mention “frai - extra frais" si ceufefovoprodurs
Label ou AOP éventuel
Moxe ds fabrication {fermier, artisanals, etc.} si produits litiers
Ance ;
Lleu de preduction des matiéres p les : latts, ceufs, ligumes, Erance
wiandes, farines, &te. selon le produit (Pays, région, département, ) :
Lieu de i {Pays, région, dé he) - France - Département 85 - Lugon
Lieu d' affinage / inement (Pays, region, d aent, commune) France - Département 85 - Lugon

lons ul etre dnn

ocher les I our c.ha ue T ur cha roduit
i iena? ks ? E = oyt non
A n ;! out hen
Départenent et non
** Groupement de producteurs o non
P Comniune ou P ou nen
% noiedy producteur R e S o o non

é o fartieie 7.2 du

de

* eag infarmations serant vtilisées pour Fandlyse des offres des fots 1 et 5

** cesinformutions serant wtillsées pour I'analyse des offres des fots 3,4,5 41 § conformément & larticle 7.2 du Réglemant de cansultation




FriestandCampina

ﬂwrijhiaq h-{ vl

DESCRIPTION PRODUIT
FT MIMOLETTE BLOC 3KGKG 34401
Contrat date 120 jours DLUO 180 jours

FICHE SPEFICICATIONS / MATIERES PREMIERES POUR FABRIQUER BLOC 3KG

[

'pwﬁ' t i Notveay pode produtt: 109119511-186_2152-04W
f L— 5 cations Code produi: 2192
, r du fromage Version: 1.0
f% Darte versian 02-07-2018
FrieslandCampina sl
Géngralités
Produit Mimoleite 40+ Sans Crolite Fermea rectangulaire 15kg
Age 4 Bemaines  {Des tolérances 4'3ge sont appliguées)
Caractéristigues du produit
Nom Légal Mimolette § 40% da matiéres grasses sur la matidre siche

Indication Géagraphique Protégée (IGP)

Nan

Appellation d"Origine Protégée (ADP) Non

Forme bloc retangulaire, basse environ 3050 em’

Goiit Doux, Pure

Cansistence Découpable, Suffisamment ferme

Diamétre Sans puverture ou avec quelques trous de 1 -10 mm

Couleur du fromage Réguligrement orange 3 nouge

Crolite Nen applicable

Couleur du plastic coat Nen applicable

Pays d'origine Les Pays Bas
Dimensions du fromage

Moyenne Minimum Maximum

Poids [kg) 118 13.3 16.3

Hawteur {mm) 105
Ingrédients

Ingredignts (dans le Fromage)
Additifs

Conservateurs

Calorants

Ingrediénts dans |2 croiite
Crigine du fait

Fait de vache pasteurizé, Sel, Ferments lactiques, Coagulant microbien

Annatte (E160b}
Hon applicable
Hoflande

Composition relative de la recette

Composition du lait {y compris |3 cubture starter}  +/- 97.9397 g
Sai +§- 2,04 k]
Présure +4- .02 2
Couleur +/- 0.0003 %
Caractéristiques Physico-chimigues
Basé syr les standards de prélévement de FrieslandCampina Chesse,
Nomme Moyenne Minimum Maxinresm, Méthode d'anabyse
Humidizé b 44.8 43.3 45,3 50 5534
Mat, GrassefES % 43.3 42,3 44,3 50 1735
Sel sur Extrait Sec % 2.70 3.2 4.2 50 8070
NaND3 pom 10 ISD 14573-2 0
pH 5.3 5.1 5.5 MEM 3775




peﬂ‘ i i Nouwsau code prod.t: 103119611-1BE_2L92-04W
S fications Code produt: 2182
du fromage Varsom 2.0

_)/\(._ Diate versiom 02-07-2018

Allergénes

Liste des Aflergénes conformément 2u réglement Laft et produits dérivés

EC 115%/2011
Déclaration

DGM Hon

lanisé Won

Lépislation Conformémeant & e |dgistation néerlandaiss et

européenmna,

Conseil de stodkage

Tempérsture de stockage

Fremage entier 0-7 oC

Fremage pnéemballé 0-7 °C

Remarques

Une gronde attention = &€ partée pour |z collecte des informations dars oe document, qui sont basées sur la
composition du preduit et nos connziesances au moment de Is publication de ce document, Nous powvons
madifier Ia composition du produit, ot par li-méme les spécifications du produit. Em cas de décision
impartante conoermank la compesition du produtt, gue ce soit f'utifisstion eu la traitement de nos produits, il
ast préférable de vous procarer Ia derniéne version de la spécification.

Les droits de propriéeé industrielle st intellectuelle relatifs au produit{spécification Jeppaitiennent 3 Royal
FrieslandCampina. Ca dotument ne peut ni &tre copié ni diffusé & un tiets sans notre autorisation Borite,
Nous ne semmes pas tenus responsables de perte ou dommage résultant d'une erreur dans cette
information. Aucune plainte n'est acceprée et aucune garantie r'est dennde concernant | exhaustivitd ou
I"exactitude de Minformation.

Transmis par

Nom Maartan Bakker
Functian Recipe owner
Date 17-7-2018

Signature




GOUDA CADI

e Pain 2.7 kg ENV.

GEMRCN

DER INTER

CARACTERISTIQUES

Fromage a péte pressée demi-cuite au lait de vache pasteurisé
Affinage mini : 2 semaines

Emballage plastique sous-vide

48% MG sur BExtrait Sec - Mini 27 % MG sur Produit Fini

Ingrédients : Lait de vache pasteurisé, ferments lactiques (dont lait),
Coagulant microbien, colorant E160b, sel,

conservateur : E235 et E202 (traitement de surface)

® (Catégorie Lait Scolaire : V

INFORMATIONS USINE / EXPORT

Photographie ~ox cantractuelle

USINE :

Désignation du produit ~ GOUDA PAIN CADI Marque commerciale : CADI origine ESPAGNE
N° dagrément CEE usine  ES 15.00366/L CE HACCP : oul CNUF 48130
N° d'agrément sanitaire plateforme 6311374

EXPORT :

Code tarif dovanier 04 06 90 78 N° TVA intracommunautaire  FR 07349870139

DECLARATION NUTRITIONNELLE MOYENNE

e Pl [T e ey R
1418 k3 (342 keal) 27.3¢ 186 g <3g <3g 24 g 19¢

Escherichia colijg < 100 UFC Staphylococcus aurewsfy < 100 UFC Listerla menocytogénes / 25 g Absence
Salmonella / 259 Absence

Aucun ingrédient contenant des OGM n'intervient dans la fabrication.

Allergénes : Lait et ses dérivés — Crolite non consommable

Absence de dioxine tant dans le produit que dans I'ensemble des ingrédients utilisés.

INFORMATIONS LOGISTIOUES

PRODUITS SERVICE / A TRANCHER

PRODUIT : Code atice 002021 EAN 13 8410672000215 DLC garantle & Ia fvralson : 90 jours
DUN 14 98410672000218 Censervation : Entre 2%t 8°C
Gencod variable 2327441
POIDS/DIMENSIONS :
i E ' Dimensions {cm)
Poids net Poids brut
. e Longueur Largeur Hauteur
PRODUIT 2.7 kg env. 2.78 kg env. 24 11 9
CoLIs 16.2 kg env. 17.08 kg env. 51 29 14
PALETTE £74.8 kg env. 950 kg env. 120 80 142
CONDITIONNEMENT / PALETISATION : _
Nombre UVC / carton Nombre cartons / couche | Nombre couches / palette | Nombre cartons / palette | Nombre UVE / palette
6 6 9 54 324

L INDSCONSES I o8 o f o caiathl il )

Le 02 05 2018

- Fax (33) (04 50 33 11 commercial@perinter.com — Site Web  http://www.perinier.com



EDAM CADI PRIMA

Pain Paraffiné 2.7 kg env.

CARACTERISTIQUES

= _ « Fromage a péte pressée demi-cuite au lait de vache pasteurisé
’ « Affinage 21 jours
¢ Mini 45% MG sur Extrait Sec / 25.2% MG sur Produit fini
« Ingrédients : Lait de vache pasteurisé, ferments lactiques (dont lait),
coagulant microbien, colorant E160b, sel
conservateurs de surface : E235, E200 — Croute non commestible

PER INTER

Photographie nor cortraciuelle

INFORMATIONS USINE / EXPORT

USINE :

Désignation du produit  EDAM CADI PRIMA 2.7 KG ENV.  Marque commerciale : Origine ESPAGNE
N° d'agrément CEE usine  ES 15.00366/L CE HACCP, IS0 22000 : OUI CNUF 48130
N° d'agrément sanitaire plateforme 6311374

EXPORT :

Code tarif douanier 04 06 90 23 N°TVA intracommunautaire  FR (07349870139

PRODUITS SERVICE / A TRANCHER

Energle e | e | s [ oo | poties | s Calcium
1334 kJ (321 kcal) 25.2¢g 17.2g <05¢g <05¢g 23.6¢ 183¢ 820 mg

. INFORMATIONS SANITAIRES
Escherichia coli/a < 100 UFC Staphylococcus aureusfg < 100 UFRC
salmonella / 25¢ Absence

Aucun ingrédient contenant des OGM nfintervient dans la fabrication.

Allergénes : lait et ses dérivés - Crolite non consommable
Absence de dioxine tant dans le produit que dans Fensemble des ingrédients utilisés.

Listeria monocytogénes / 25 ¢ Absence

INFORMATIONS LOGISTIOUES

PRODUIT : Codeartice 002016 Ean1z 8410672000147 DLC garantie 4 fa Iivralson 90 jours
DUN 14  98410672000140 Conservation : Entre 2° et 8°C
Gencod variable 2327434
POIDS/DIMENSIONS : _
: - Dimensions {¢m)
Poids nei Polds brut
2’ 5 ol B Longueur Largeur Hauteqr
PRODUIT 2.7 kg env. 2.78 kg env. 23 12 9
coLIs 16.2 kg env. 17 kg env. 51 29 14
PALETTE 874.8 kg env. 943 kg env. 120 80 142
CONDITIONNEMENT / PALETISATION : _
Nombre UVE / carton [ Nomlire cartons / couche | Nombre couches / palette | Nombre cartons / palette | ‘Nombre UVC / palette
6 6 9 54 324

V= HOSCCONSEXUSLOMI I o nn = i)

({33){W4 5033

11 Emgil : conimerciaf@serinter.con: — Site Web : http:/fwww.perinter.com



Modsle de fiche technique

Marché : Fourniture de produits laitiers, avicoles et traiteurs frais

deﬁfwwﬁmﬂm:ﬂmmmmmnmm ¥ 08l pooable dikifser un sutre documerd s cas sonf présentes. Ces
sarant ulifisdas fors de Fétue oo torformitd ou danalyse des i Farticls 7.2 cus
Ident#fication du candidat Cachet du candidat : est ration
Ham; S )
ROLAIe 1 oo P
Adresse; oAy - B GEDEN
sapit LESTU
Lotn®: 407
Nom gt type de produrt {ef. BRU] . Fromage Cheddar
Dénomination commercals CHEDDAR COLORE 500 BLOC +/- 1KG MV
Code article fourndsseur 24710
PHOTO
Conditionnement {Sous vids, sous atmosphire...) Conditionnd sous atmosphére protectrice
|Grammage sl portion 1kg
Calkoge 16 sachets par earton
Températurs de eansarvation Entre +4°C et +8°C
DALC/ DDM maxdmum 60 fours & production
DLC / DOM miny & s [ivralson 30jours & réception
Mise &n gauvre dir produit consalliée A oivrir 30 minutes avant uthisation
I das lisds rmatio; rvatle
LAIT de voche pasteurisé, sel, FERMENTS LACTIQUES, CedlZ f chnol

E503), colorants: béta-corotine (E160a), rocou {E1608)

tipldes: 29-35% / protéines: 26g / Glucides: <1g / Galeium: 739mp

Chiorure de coleium {ColiZ: muxd, hinal 4 / E1600 et E160b: eoloronts

IV ﬂned: h gélatne si le produit en contient

_hA

Critéres Bacténiologigues

Critére Valour cible:
Llstaria {/25 g) absence
Staphylococcus coagulase + { UFC /g) 5100
Escherichlu Coil { UFC /g) s100

Lulms OGM et allerpine;

" OGM
Les matidres utilisées pour I'élaboration du prudull défini par le présent decument ne sont pas.
issues/ dlabordes & partir d modifiés, Ce prodult n’est pas seumis
étiquetage complémentalre tel que difinit par les réglements 18629 et 1830/2003 du 22/09/2003.
- Allergénes
Lalt et produits laitiers (y compiis lactose)"

Valeurs nuiritionnelies moyennes pour 100 g
Energle 389 Keal / 1635 kI

Matikres grasses 33g
Dont Acides Gras Saturés 21g
Gluckles<1g
Dont sueres <0,5 g
Protéines 268
Sel 1,8
Sodivm 0,71g
Caloum 739 mg
Soit AQR* 92%
Valsurs putnonnelles moyenne
Oassificatton GERMCN
n com| =
Mode d'élevage des animaux |mneoianﬂwﬂunsl _ N
Categona A { Bsi ceufs/evoproduits N
Mention “frais - &xtra frais” s1 ceufs/oveproduits NFA
Label our AOP éyentuel /A
Mode de fabrication {fermier, artissnule, etc.} s produits litiers N/A

Lieu de praduction des matidres pramidres principales | larts, ovofs, Iénrnu,
wiandes, farines, etc. selon le produit (Pays, région,

| Lol e clan pbemiree
)

Featiirnty lnclljury

Caagolsnt

Lieu de transforimution (Pays, région, département, cammune) :

Lieu d' affin:

condibonnement (P:

1on, départersent, comimun:

" cos informations seront utilsdes paur Fonalyse des offres des s 2 et 5

& article 7.2du.

wnolyss dex affres des lots 345 £

& lartiche 7.2 du Rigie: L



Modéle de fiche technique
~ Groupement Lycée “rofessionnel.
o oupement Lycee “rofessionnel :
Marché : Fourniture de prodults laitiers, avicoles et traiteurs frais
Rappel arlice 5.1 du Réglement de conauitetion : A templir pour chague pradult properé d Faccord-cadre, X ast poasible d'utilser un autre document! f ces informations sont
Préssnisa, Cas informalions semnt wtiiséss ors de Mélude de confumitd eu danalyze des offfes conformément & Ferticle 7.2 du Réglement de censuitation
Identificaticn du candidat Cachet du candidat : .
SAS PROLAIDIS 63 RUE DE LA CROIX BOUGARD enoLpRIE RN
59811 LESQUIN CEDEX “‘J“!-M"‘“ (24
Lat n" 4 - FROMAGES DE QUALITE STANDARD:
Nom eN_.!E de produit {cf. BPU) 46 FROMAGE PUR CHEVRE EN BUCHETTE / LONG
Dénamination commerciale Chévre Lang 180g Terre de Fraicheur
Code article fournisseur 70454018
PHOTOD
2 1t W
Conditionnement [Sous vide, sous atrmosphére .| tomplexe piypro/paraffinée perforé
Grami si portion 1
Colisage 18 Places
‘Température de tonservation entre+2"et+6°C
DIC/ DDM mandmurn 60 jours fabrication
DLC / DDM mint & Ja Iivrals 30 Jours réception entrepst
Mise n ceuvre du produit eonselllée R nandé pour un plateau fromage, toasts apéritifs, plats culsings..
*Quall rodul In ation et In ion des allm
Liste des ingrddients Lalt de chévre pasteurisé, sel, ferments | etf agul
Cf, valeurs nutritionnelfes

Taux de hipides, protides, gluek calclum = 120 mg/100g
= e v =
na
—o na

- = = na
renmurspbiG - TV e
ne da Ia gélating & le produit en contiant a

Listeria monocytogenes : ahsence /255

Saimonelles : absence /25

Escherichia ¢oli £ 1000 ufc/g
Critéres Bactémologigues Staphylocoques § coagulase positive < 1000 ufe/g

N'est pas soumis aux exigences d*étiquetage OGM décrites dans les
réglements (CE) N"1829/2003 &t 1830/2003 du parlement Européen et du
consefl du 22/09/03.

Allergénes selon 'annexe Il du riglement {CE) N*1165/2011 : Lalt et produit

Statuts OGM et allergines & base de lakt {y compris le lactose}.
Fow T00g [ %AGR' )~ Ala [ AR

Valeurs nutritannelles moyenne

2 paiie

ME
%
112
L e |
B |
“Apport Quotidien de néérence pour un aditts type {8400k £ 2000kealy
Classification GEAMCN
Mention léme H
Mode d'élevage des (catégorie 03 3 51 ceufls/ovaprodults )
Latégonie A /B si ceufs/ovoprodults
Mention "fras - extra frais” si ceufs/ovoproduits
Label ou ADP éventual
Mede de fabrication {fermier, artisanale, et¢.} =i produtts laitiers
Provenance :
Lieu de production des matléres premidres princlpales | laits, oaufs, |& uE
viandes, farines, etc. salon ke produrt 10N, département, commune}
Lieu de transformation |Pays, région, département, commune) - France - Département 75 - La Chapelle Thireull / Soighon

Lieu d' affinage / condit {Pays, région département, g France - Départemant 79 - La Chapelle Thireuil / Solgnon

*cesinformations seront utiiisées paur Fanalyse des offres desiots § et 5 canformé & 1'article 7.2 du Ré
"u:hfamma:semnrmmﬁ:mwlbmhs:desmﬂ;huu,snsw:wbnmtH‘wﬁdgr.zdandghmm:demmmm




Modéle de fiche technique

ﬁ&:qypament Lycée Professlohnei ‘Bernard Chochoy-- Lumbres

Marché : Fourniturs de produnts laltiers, avicoles et traiteurs frals

Reppal arlice 5.1 du Réglamant do conaultstion : A remplir pour chagus mdmpmpméél‘umrd-cam # os! posaible Cutliser uh sulrs document si ces informations sont

priconies. Cag Informations seron! utifséss Jars da Méluds da oif f'analyse dew offres & Farticls 7.2 du Rdglement de conautalion
Identification du candidat Cachet du candidat ; rauration
SAS PROLAIDIS prROLADIS BE e B;u;wa
69 rue de ka croix bowgard eRy-aE d SR SHOEK
59811 LESOUIN CEDEX som11 +ES

Lotn®

4 - FRGMAGES DE QUALITE STANDARD

| Nem et type de produtt {cf, BPU)

4-6 FROMAGE PUR CHEVRE EN BUCHETTE / LONG

Dénomination comreerciale

Chévre Long 180 Terre de Fraicheur

Code artlcle fournisseur

50291

PHOTO

Conditionnement (Sous vide, sous atmosphére. .|

complexe plypro/paraffinée perforé

Grammage %i wlon 180g
Colisage 1R Places
Température de conservation enira+ 2" et +6°C
DLL / DDM maximurm 61 jours fabrication

DLC / DDM thini & | Ivralson

30 jours réception entrepdt

Mise eh ceuvie du produit conseillée

Recomitandd pour un plateau fromage, toasts apéritifs, plats cuisings..

* Qual rodul s pour ation nservation

Liste des ingrédients

Lait de chévre pasteurisé, sel, fermants Iactiques et fonglques, coagulant,

Cf. valeurs nutritionnelles
calcium = 120 mg/100g

D-[yrm dela El'ntlne 5i Ie gmdunt en contient

Critdres Bactéiologigues

Listeria monocytogenes : absence f25g
Salmonelies ; abwence /25
Escherichla coli 5 1000 ufc/g
Staphyl ues i coagulase positive £ 2000 ufc/|

Statuts OGM ot allergénes

MNest pas soumis aux exigences d'étiquetage OGM décrites dans les
réglements [CE) N*1829/2003 et 1830/2003 du parlement Européen et du
consell du 22/05/03.
Allergénes selon I'annexe || du réglement {CEj N*1165/2011 : Lalt et produit
3 base de lait y compris le lactose].

Vaiturs nutritrennelles meyenne

Pour 100g | RAGR*

“Apport Quolidien da référence pour un adulte Iype (8400k) / 200Dkeal)

Classification GERMCN

Mede d'é) des (catégoria 0 a 3 si ceufsfovaproduits

Catégone A/ B si ceufsfovoproduits

Mantion “frais - extra frais” si caufs/ovoproduits

Label ou AOP éventuel

Mode de fabrication {fermier, artlanale, etc.) si produsts laftiers

| Provenance ;

Lieu de production das matidres premitres princip : laits, ceufs, I

viandes, fanines, gte selon e produit (Pays, région, départernent, commune_i

UE

Lieu de transfarmation {Pays, région, département, tormnu ne) :

France - D¥partement 72 - La Chapelle Thireuil / Soignon

Lieu d' affinage / condrt nt {Pays, région, dép T, nej -

France - Département 79 - La Chapelle Thireull / Soignon

* ces informotions seront utlisées pour Fanolyse des offres des lots 1 ot

8 larticle 7.2 du RS de coi

** ces infarmotions seront utlisdes pour 'onalyse des affras des ot 3,4,5 at 6 canformément & 'arifele 7.2 du Réglement de consuitotian



Raclette Entiere CAMPAGNE de FRANCE

en hﬂnmfmqie';

Fromage de convivialité par excellence.
Affinage 8 semaines.

Raclette 26% Mat. Gr. dans le produit fini, soit 48% Mat. Gr. sur
matiére séche.

Liste des ingredients - )

LAIT pasteurisé, sel (2%), ferments lactiques (dont LAIT) et d'affinage (dont LAIT), conservateurs : E235 et lysozyme
d'OEUF, colorant de la crodte : E160b.

Valeurs nutritionnelles moyennes :

ar portion
Pour 100g | P de30g Recommandations GEMRCN :
Energie {ki/kcal) 1397 / 336 420/ 101 8 repas minimum /20
Matidres grasses (g) 26 7.8 Fromage contenant au moins 150 mg de
calcium par portion.
dont acides gras saturés {g) 17 5.1
Glucides (g} traces traces
dont sucres (g) traces fraces
Protéines (g) 256 77
Sel(g) 1,63 0,49
Calcium {mg) 661 198
Apports de référence (%) 83 25
Bonnees Logistigues :
uvc COLIS PALETTE
EAN 13 3265776720294
Dimensions Lxixh (mm) 2:340 h:65 385x370x75 1200x800x1425
Poids net (kg) 6,000 6,000 600
Poids brut (kg) 6,300 6,507 676
| 1uvcicolis | 6 colisicouches |16 couches/palette *| 100 colis/palette 100 uvc/palette |
* Plus 1 couche de 4 colis
Garapties
Allergénes : Critéres microbiologiques ;
Contient du lait et de loeuf Listeria monocytogenes absence dans 25 g
Escherichia coli <100 UFC /g

OGM :
Ne contient pas d'organismes génétiquement modifiés

Staphylocoques & coagulase positive < 100 UFC /g
Entérotexines staphylococciques pas de détection dans 25 g
ionisation :

Ne met en oeuvre aucune matiére premiére ionisée
et ne fait 'objet d'aucune ionisation

Ponnegs complémentaires

Marque d'identification Contrat date Nomenclature dovaniére Aide au lait scolaire Code article MLC

FR 50.615.001 CE 30 jours 04069087 v 672029

Conservation | A conserver a +6°C maximum

MAITRES LAITIERS DU COTENTIN - ROUTE DE VALOGNES - BP 102 - 50260 SOTTEVAST - France 08/10/2014
Tél. . +33(0)233217575 - Fax:+33(0)233217509 www.maitres-lzitiers.fr Courriel * marketing@maitres-laitiers.fr Version 3



Modeéle de fiche technique

|

Groupement Lycée Professionnel Bernard Chochoy - Lumbres

Marché : Fourniture de produits laitiers, avicoles et traiteurs frais

Rappsi erticle 5.1 du Réglement de consultation ; A remplir pour chague prodult proposd 4 'accord-cadre. 1l ast possible dutiliser un autre documeant sf ces informations sont
présantos, Casmbvm!bmsemnruﬁﬁbéeshrldsiwmdecmbmﬁwwdbndyudssoﬁm conformément & farticle 7.2 dy Réglement ds consultation

Identification du candidat

Nom: SAS PROLAIDIS

Adresse: 69 rue de fa crobt bougard - €S 60117 59811 LESQUIN CEDEX
Tél : 03-20-96-69-00

Cachet du candlidat :
PROLAIMS Restauration
U G di Cros Elcugan)
GET - BF 113
SO11 LESGUN CEDER

Lot n®

4.03

Nom et type de produit {cf. BPU}

Fromage Comté & mois affinage AOP ou équlvalent

Dénomination commerciale

Comté Bande marron 3,1 kg env,

Code article fournisseur 112093
PHOTO —
Conditionnrement (Sous vide, sous phére .} Sous vide
Grammage si portion

Colisage

Température da conservation

DLC / DDM maximum

DLC / DDM iini 3 [a livraison

Mise en ceuvre du produft consaillée

Liste des ingrédients

*Qualité des prodults utllisés pour la tronsformation et la tonservation des gliments

Teux de lipides, protides, glucides, calcium

iste etimature des sddiths -

sshe et nature des canser

et nature'des arBmes et colorants

iste et nature des/produrts gelifiants

Origihe de la gélzt_rr_re si & produit =n contient

Critéres Bactériologiques

Listeria rnonocytogenes : Absence dans 25 g
Salmonella spp. : Absence dans 25 g

Statuts OGM et allergénes

Lait et pradults & base de lalt {y comprls lactose et protéines de lalt)

Valeurs nutnitionnelles meyenne

Classification GERMEN

Mention complémentaire :

Mode d'élevage des animaux {catégorie 04 3 si ceufs/ovoproduits )

Catégone A/ B si osufs/ovopreduits

Mention "frais - extra frais® si ceufs/ovoproduits

Label ou ACP éventuel

Mode de fabnication {fermier, artisanale, etc.) 5i produits laitiers

P;ggance H

Lieu de production des matiéres premléres principales : laits, ceufs, légumes,
viandes, farinas, ete. selon le pradwit {Pays, région, départemnent, commune)

Lieu de transformation (Pays, région, dédpartement, e B

Lieu d* affinage / conditionnement (Pays, région, département, commyne) :

**Précislon de |a tracabllité pour ie lleu de production des matiéres premigres principales : Laits, ceufs, légumes, viandes, farines, etc. selon le prodult {cocher

Informations gui urront données 3 ue__llur lson pour chague produit

oul fOR
F*Région oui e
**Département oui Aen
[**Groupement de producteurs oul Aok
*$Commdne ou CP aul RER
**Norn du preducteur oui meR

* ces informations seront wiliisées pour Iantlyse des affres des lots 1 et 5 conformément & farticle 7.2 du Réglement de eonsuitation
** ces informations seront utlfisées pour Fanalyse des offres des lobs 34,5 et & conformément & Farticle 7.2 du Réglement de consultation



Modéle de fiche technique

Groupement Lycée Professionnel Bernard Chochoy - Lumbres

Marché : Fourniture de produits laitiers, avicoles et traiteurs frais

Rappel article 5.1 du Régiement de consultation : A remplir pour chaque produit proposé & faccord-cadre. i est possible d'utiiser un autre document si ces infarmations sonf
présentes. Ces informations seront utilisées fors de Iétudes de conformité ou d'analyse des offras conformément 8 l'article 7.2 du Réglement de consultation

Identification du candidat

Cachet du candidat : tauration

A AIDIS BEBE e

Nom: SAS PROLAIDIS o
PRV e ge OO

Adresse: 69 rue de la croix bougard - CS 60117 59811 LESQUIN CEDEX ﬂm‘;éoﬁ\“ cEDEX

Tél : 03-20-96-69-00 s

oo 4,02 VARIANTE

Nom et type de produit {cf. BPU}

Fromage Emmental 45% ou équivalent

Dénomination commerciale

Emmental 45+ Sans crolte Forme rectangulaire

Code article fournisseur 176385
PHOTO

Conditionnement (Sous vide, sous atmosphére. .) sous vide
Grammage si portion 3 KG ENVIRON
Co!isage; 5
Température de conservation 0-7

DLE / DDM maximum 180

IDLC / DDM mini 3 Ja livraison 120

Mise a1 ceuvre du produit conseillée Cubes, ripé, snacking

*Qualité des produits utilisés pour |a transformation et la

Liste des ingrédients

onsarvation des aliments

lait de vache pasteurisé, Sel, Ferments lactiques, Coagulant microbien

Taux de lipides, protides, glucides, calcium

28/ 27g / 0g / B65mg pour 100g

iste'et natore des additfs T SANS
fliste et nature des conservateurs SANS
& et nature des ardmes et colorants SANS
iste et nature des produits gelifiants SANS
renMG MG extralt sec 47% MG poids total 28%

Origine de la gélatine si le produit en contient

Critéres Bactériclogiques

Band aur lax paadands 3t prélvamant di inz Chad . bra d'oeicds Féchartfans
brs mac: do Ricurids des vatairs come .
Lty Mithods d'sratyse
Bz m M

Coagiluse positive suaphyiocace: ulcly 5 2 1o 100 1
LESORIiE Mooy topenes uic/2®g 5 ¢ Absant Absant 150 11250-1
Salmonalls ufc/25g 5 & Abgent Abganz (310
Escherichin coli ut/g 5 2 10 100 IS0 166482
Enierobacreriscase 00 1000 150 219282

2 100 1000 611
Levuras wiclg 10000 S0000 150 6611

Statuts OGM et allergénes

OGM : non ALLERGENE : Lait

Valeurs nutritionnelles moyenne

1527 kj / 368 keal

Classification GERMCN

08/20

Mention complémentaire :

Mode d'élevage des animaux (catégorie 0 & 3 si ceufsfovoproduits )

Lait de paturage cf pidce jointe

Catégorie A / B si ceufs/ovoproduits

Lieu de transformation {Pays, région, département, commune)

Mention "frais - extra frais” si ceufs/ovoproduits FRAIS
Label ou ACP éventuel SANS
Muode de fabrication (fermier, artisanale, etc.) si produits laitiers industriel
Provenance :
Lieu de production des matiéres premigres principales : laits, ceufs, légumes, PAYS-BAS
viandes, farines, etc_selon le produit [Pays, région, département, commune} :

PAYS-BAS

Lieu d' affinage / conditionnement (Pays, région, département, commune)

oul AR

- oui ROR
** Département oul RS
**Groupement de producteurs oui AR
l_“‘*Cummune ou P oui ROR
[#*Mom dupreductaur oui non

* ces Informations seront utilisdes pour 'analyse des offres des Jots 1 et 5 conformément & 'article 7.2 du Réglement de consultation
** ces infarmations seront utilisées pour Fonalyse des offres des lots 3,4,5 et & conformément & Varticle 7.2 du Réglement de consultation




Modéle de fiche technique

Groupement Lycée Professionnel Bernard Chochoy - Lumbres

Marché : Fourniture de produits laitiers, avicoles et traiteurs frais

Rappei article 51wﬁé¢mmdsmuﬂnﬂmmmnmm-puwehaqmpmqwmpmbkmdcm.#Mmmmmmmmﬂmmm:m
présantes. Cummnﬁmssmm:“nmwmwmnfomﬂoud'mmnﬁnmnfunnémamafafﬂclazzmmmmdsmuﬂaﬁan

Identification du candidat

Cachet du candidat :

on
545 Prolaidls pROLAIDIE g;?.}}‘éi"e‘
69 rue de fa croix bougard : %& CROEF
59811 Lesquin i
Lotn® 4 - FROMAGES DE QUALITE STANDARD

Norm et type de produit {¢f. BPU)

4-1 - FROMAGE CAMEMBERT SANS BOITE

Dénomination iale CAMEMBERT SUR FEUILLE 240G LIGUEIL
Code article foumnisseur 101216
PHCTO

Tar—

Conditionnemant !Sous vide, sous atrnosphére. ..} Papjar pohjpmgléne
Grammage sl portion 240g
Colisage 30 pigces
Températura de conservation entre 42" et +5° C
DLC / DDM maximum 61 Jours fabricatfon
ELC f DD mir 3 fa livraison 30 Jours réception entrepdt
Mise en ceuvre du produit cansallléa en platesu fromage
*Qualité uf onr I nsform at la tion d nts
Liste des ingredlents Lait de vache pasteurisd, sel, ferments, coagulant
Taux de lipides, protides, glucides, calcium Cf, valeurs putritionnalles
wtrasture dis addnifs a E ; RIE L na
® of nature des conservataurs | na
Jske ot natire des ardmes et colorants’ na
ista et natura des prodults gelifiants na
# 21%

Origine de la gélatine si le produit en contient

Critbres Bactériologiques

Listeria monceytogenes : absence /25g
Escherichia eoll £ 1000 ufc/g

Staphylocoques & coagulase pasitive < 1000 ufc/g

Statuts 0GM et allergdnas

Nest pas soumis aux exigences d'étiquetage OGM décrites dans |es
réglements (CE) N*1829/2003 et 1830/2003 du padement Européen et du
consell du 22/09/03,

Allergénes salon I'annexe Il du riglemant (CE) N°1169/2011 : Lait ot prodult
4 base de lait (y compris le lactose).

Valeurs nutnitionnalles movanne

nim - mn e

ey, B

"Appost Quatitien de Réfrence pourun sdide type (B300%J, 2000 keal))

Classification GERMCN

e mplém e :

Mede d'élevage des animaux ga@rie Da3si mufslmgmdults }

Charte des bonnes pratiques d'élevege

Catégorie A / B =i ceufs/ovoprodults
Mantion "frais - extra frais" si oa ovopredurts

Label ou AOP éventusl

Mode de fabrication (fermier, artisanale, etc.) si produits laitiers

Lieu de productlon das matidres premikres principales - faits, caurfs, [dgumas,

viandes, farines, etc. selon le produrt (Pays, région, département, commune) :

France

Lieu de transformation (_Pammn, départernent, commune) : France - Département 86 - Dangé Salnt Romaln
JLisu d' afiin conditionnernant {Pays, région, département, commune) : France - Départament 86 - Dangé Saint Romain

¥ fayy i non
[**Région at non

Départament i non
E'Gmugmm de producteurs ot non
{* Commune ou CP ot non
[**Nom dupracuctonr o nen

* ces informations seront utllisées pour I'anolyse des offres des jots 1 at 5 confermément & I'ortlele 7.2 du Rdglemant de consultation
** ces Informations seront utifsées pour l'analyse des affres des lots 3,4,5 ot & conformément A Fertide 7.2 du Rbglement de consultation



