FICHE TECHNIQUE Sel raffiné alimentaire

SEL EPURE FIN SECHE SAL/NOR

Les saumures saturées en chlorure de sodium obtenues in situ par dissolution de sel gemme naturel sont évaporées
i haute fempérature. Divers procédés de traitement permettent ensuite d’obtenir des sels fins ou gros de pureré trés
élevée et de caraciéristiques physiques irés précises, correspondant aux exigences des ufilisatenrs.

CARACTERISTIQUES PHYSICO-CHIMIQUES

it val ” Méthodes de référence
it Eurs garanties
s Norme AFNOR Norme ISO
Na Cl (sur sel sec) % B NFT 20-057 150 6227
Hummidité (perie de nasse 4 110°C)| % = 0,10 NFT 20-401 1S0 2483
Unité Valeurs types Mithodes de référence
S issues de nos analvses Morme AFNOR Norme IS0
™ 7 -« Cristaux essentiellement comprs = i
Granularité (en poids du sel) i LD B0 i MNEX 11-307 150 2591
Insolubles agueux Y Traces 150 2479
Masse volumique {sel non tassé) | ke/l 12 Méthode inteme
Sulfates (sur selsec) %% 0.06 NFT 20405 | 150 2480
Méthodes de référence
Unité Valewrs triti 1 i
L] curs nutritionnelles types Norme AFNOR Norme SO
Calcium (sur sel sec) Y 0,025 NFT 20-406 IS0 2452
Magnésium (surselsec) Yo 0,003 NFT 2(-406 IS0 2452
Sodium (sur sel sec) % 393
Protéines - Glucides - Lipides - Fibres 0
TRAITEMENT Absence d'OGM
Ferronitrile de sodium (agent anti-agglomérant E535) : Nous certifions qu'a ce jour. nos procédés de
20 mg/ke maximum exprimé en équivalent KiFe(CN)s. fabrication excluent toute utilisation de produits
susceptibles  d'apporter  des  Organismes
Génctiquement Modifiés. De méme, aucun des
CONTAMINANTS METALLIQUES additifs que nous utilisons pour nos produits ne
Pour le sel. les teneurs maximales en métaux lourds sont contient d'OGM.
définies par le décret du 24 avril 2007 relatif aux sels Absence d'Allergéne
i i ; IE n® 2023/ insi : T =
alimentaires, le réglement UE n® 2023/915 ainsi que par Nos procédés de fabrication excluent toute

la Norme Codex Stan [50-85 sur le sel de qualte

’ . = okt utilisation dans nos sels de substances et produits
alimentaire. Elles concernent les éléments ci-aprés :

provoquant des allergies ou intolérances, suivant
I'annexe II du réglement UE n® 1169 / 201 1.

IContaminants Yanont i dualas De méme, aucun des additifs que nous utilisons
pour nos produits ne contient d'allergénes.

Arsenic (As) = 0.50 mg/kg Absence d'lonisation

[Cuivre (Cu) =2.00 mg/kg Nous déclarons sous notre seule responsabilité

Plomb {Ph) < 1.00 mg/kg que, de par leur procédé de fabrication et leur

ICadmium (Cd) < (,50 me/ke origing, aucun de nos sels alimentaires n'est

|Mercur{- {Hg) < 0,10 mg/ke ionisé au cours de sa fabrication ni ne contient

d'ingrédients 1onisés.

TEXTES REGLEMENTAIRES ET NORMES DE REFERENCE

- Décret ministériel du 24 avril 2007 relatif aux sels destinés a I’alimentation humaine (France uniquement)

- Réglement européen (CE) 1333/2008 du 16/12/2008 sur les additifs alimentaires.

- Réglement européen (UE) 2023/915 du 25 avril 2023 concernant les tenewrs maximales pour certains
contaminants dans les denrées alimentaires et abrogeant le réglement (CE) 1881/2006

- Norme STAN 150-1985 du Codex Alimentarius pour le sel de qualité alimentaire.
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FICHE TECHNIQUE

Sel raffiné alimentaire

CONTAMINATION MICROBIENNE

En ce qu concerne la microbiologie, la -
réglementation  actuelle  sur  les  denrées Germes Résultats / 1g
alimentaires ne soumet le sel 4 aucune disposition Anaérobies sulfitoréducteurs <10
particuliére. Toutefois, nous avons mis en place Levures <10
depu:s plusieurs années un plan de _sur_vfnllance Mot sstires <20
sur I'ensemble de nos unités de fabrication et de Stk 3 = i -1
conditionnement afin de : m? bl il cm‘lgu REp
o ; —_— Coliformes thermotolérants <1
- vérifier qu'une source de contamination — —
pouvant affecter nos produits n’a pas pu se Colifomes a 3(°C <1
développer en marge des mesures d hygiéne et Flore aérobie mésophile <100
de maitrise d‘F la salubrit¢ qui sont appliquées Spore flore aérobie mésophile <50
dans T gtcllcrs f 3 Entérocoques intestinaux <1
- caractériser le statut microbien de nos sels.
3 ; : Salmonelles Absence
Le tableau ci-contre présente les résultats Listen Ab
habituellement obtenus sur nos sels raffinés : =i i
CONDITIONNEMENT SITES DE FABRICATION
DAX (FR - 40100)
Dimensions Poid -
a5 mensions (mm) | Poidsllg) | Nombre VARANGEVILLE (FR - 54110)
Présentation d'unités [ | Regroupements
L 1 h Brut | Net | paletie HENGELO (NL - 7554 RS)
Sacs 25kg A . & couchcs
(palette hotssés) 1200 | %20 | toso | 1031 | 1000 T
s.acs.hz: 1,, vos | aa: [assn | aei | soae 10 souches Da.ns_un_sauci constant de
(pakctic houmséc) de5 sars satisfaction de ses clients et

Code conditionnement

HH:mm{ Heure-munute )

I : D Dax) - AA{Année) - QOO Quantieme) - HH:mmess (Heure-minute-seconde )
Vo L{Lot) - Vi Varangevillel - AA{ Année) - QO Quantieme) - XX({Ligne de fabrication) -

d'amélioration de la qualité de ses
produits, SALINS est certifié :
- 180 9001 et FSSC 22000 pour

H: 1) (Joury MMi{Mosy A Al Ammee) HH-mmy{ Heure-minute))

les sites de Dax et Varangeville.

1000 kg | 1200 | 1000 | 1250 | 1030 | 1000 1 - IS0 9001, IFS et BRC pour le
BigBag | 1300kg | 1200 | 1000 | 1250 | 1330 | 1300 1 site de Hengelo
Cidi conbib i Pour respecter les exigences
nature produit - poids net - date - code géographique - n°conteneur - postc d'hygiénes qu'impliquem les
Vinc | fabrications de produits

alimentaires, les sites de
tabrication du Groupe Salins sont
engagés dans une démarche
d'analyse de risque selon la
méthode HACCP (Hazard
Analysis Critical Control Point).

(1} Pour lz palette houssée, paletie et suremballage compris
(2) Site de fabncation : [} = Dax - ¥ = Vamangeville - H= Hengelo

Recommandations : Pour préserver les caractéristiques initiales du sel.
les palettes doivent étre stockees dans un local propre, sec et tempére.

DOMAINES D'UTILISATION

Tous usages agroalimentaires, tel quel sous forme solide ou en saumure par dissolution.
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