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LARU GmbH   Graisse de bœuf raffinée    
 

 

 

 

 

 

 

 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

DESCRIPTION DU PRO-

DUIT 

La graisse de bœuf raffinée est un, graisse 

de bœuf raffinée dont les matières pre-

mières ont été contrôlées par l’autorité vé-

térinaire locale comme étant propres à la 

consommation humaine. Le produit est fa-

briqué tout au long de la chaîne de proces-

sus conformément au règlement UE 

853/2004. La graisse de bœuf raffinée est 

utilisée dans l’industrie alimentaire, entre 

autres, dans les produits de boulangerie ou 

comme graisse de friture. 

 

Règlement CE n° 178/2002 Traçabilité 

des denrées alimentaires :  

Grâce à l’identification des matières pre-

mières, des ingrédients et des épices, une 

affectation sans ambiguïté des produits, as-

sociée aux documents de conception et aux 

documents d’essai, est garantie. Le système 

d’étiquetage LARU est conçu de manière à 

ce que les produits soient traçables à tous 

les stades de la production, du stockage, de 

l’expédition et, le cas échéant, de la distri-

bution au client. Les échantillons de réten-

tion de tous les lots sont conservés de ma-

nière appropriée et sont conservés jusqu’à 

la date de péremption du produit final. Pour 

le suivi et la traçabilité, le nom du produit et 

la date de péremption sont requis. 

 

Déclaration de conformité 

Nous confirmons par la présente que les 

matériaux d’emballage utilisés par LARU 

GmbH sont conformes à la législation alle-

mande et européenne. Les matériaux d’em-

ballage ont été fabriqués conformément aux 

dispositions légales dans leur version en vi-

gueur et sont adaptés au contact alimen-

taire.  

 

Certification 

The LARU GmbH is certified against the ac-

tual IFS Food Standard. 

 

 

INGRÉDIENTS 

Graisse de bœuf raffinée 100% 

 

ADDITIFS 

- 

 

ALLERGÈNES 

- 

 

AUTRES REMARQUES 

- 

 

S’APPLIQUE À 

1000000122, 1000000123, 1000000126, 1000000127, 1000000174 
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CARACTÉRISTIQUES SEN-

SORIELLES 

Apparence blanchâtre-jaunâtre, 

homogène 

Odeur art typique 

goûter art typique 

Consistance solide, homogène 

 

INFORMATIONS SUR L’ÉTI-

QUETAGE 

La graisse de bœuf raffinée est classée comme 

graisse animale. La législation nationale en 

matière d’utilisation et d’étiquetage doit tou-

jours être vérifiée. Peut contenir des traces 

d’autres matières animales parce que le pro-

duit est fabriqué dans une usine où sont éga-

lement transformés des produits d’autres es-

pèces. 

 

INFORMATIONS SUR LE 

STOCKAGE 

Température de 

stockage 

température 

ambiante 

Conditions de stockage frais, sec, sombre 

durée de conservation 

ex Production 

12 mois 

Durée de conservation 

garantie à la livraison 

10 mois 

Les marchandises doivent être stockées de 

manière à éviter toute contamination avec 

d’autres marchandises et leur détération. 

EMBALLAGE 

Boîte de 10 kg avec incrustation en PEHD (Po-

lyéthylène haute densité) 

Boîte de 12,5 kg avec incrustation en PEHD 

(Polyéthylène haute densité) 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

PARAMÈTRE CHIMIQUE 

 valeur UOM méthode (*) 

Indice de peroxyde ≤ 4 meq/kg ISO 3960 

Acides gras libres ≤ 0.75 % ISO 660  

 

 

 

PARAMÈTRE MICROBIOLOGIQUE 

 valeur UOM méthode (*) 

Nombre total de plaques 105 cfu/g ISO 4833-2 

Entérobactéries 102 cfu/g ISO21528-2 

Coliforme 102 cfu/g L01.00-03-M 

Escherichia Coli 10 cfu/g ISO 16649-2-M 

Bacillus Cereus 102 cfu/g L00.00-25-M 

Staphylocoques à coagulase positive 102 cfu/g ISO 6888-1 

Clostridium réducteur de sulfites 102 cfu/g ISO 7937 

Levures 104 cfu/g L01.00-37 

Moules 103 cfu/g L01.00-37 

Salmonelle négativ 25g PCR 

Listeria négativ 25g PCR 

 

 

 

DÉCLARATION NUTRITIVE pour 100g   

Énergie 3700 kJ / 900 kcal 

graisse 100 g 

Duquel 

- acides gras saturés 
- acides gras mono-insaturés 

- acides gras poly-insaturés 

 

55 g 
41 g 

3 g 

Glucide <0,5 g 

Duquel 

- Sucre 

 

<0,5 g 

Protéine <0,5 g 

Sel <0,01 g 
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GESTION DES ALLERGÈNES  

  
Non 

(not present) 

Oui 

(present) 

Présent sur le 

même ligne 

Affecté 

Ingrédient 

 

01 Céréales contenant du gluten X - - - 

02 Crustacés et produits dérivés X - - - 

03 Oeufs et produits dérivés X - - - 

04 Poissons et produits dérivés X - - - 

05 Arachides et produits dérivés X - - - 

06 Soja et produits dérivés X - - - 

07  Lait et produits dérivés (y compris le lactose) X - - - 

08 
Fruits à coque et produits à base de fruits à 

coque 
X - - - 

09 Céleri et produits dérivés X - - - 

10 Moutarde et produits dérivés X - - - 

11 Graines de sésame et produits dérivés X - - - 

12 

Anhydride sulfureux et sulfites à des concentra-

tions supérieures à 10 mg/kg ou 10 mg/litre par 

rapport au SO2 total qui doivent être calculés 

pour les produits tels qu’ils sont proposés, prêts 

à la consommation ou reconstitués selon les 

instructions des fabricants 

X - - - 

13 Lupin et produits dérivés X - - - 

14 Mollusques et produits à base de mollusques X - - - 

 

LARU GmbH réduit le risque de contamination croisée grâce à un traitement séparé des ingrédients à potentiel allergène et à des concepts de 
nettoyage réguliers standardisés. 

 

 

 

 

 

 

RÉGLEMENTATION OGM 

Nous confirmons par la présente que, sur la base des connaissances actuelles, le produit de LARU ne nécessite pas d’étiquetage. 

Ceci est conforme au règlement (CE) n° 1829/2003 et au règlement (CE) n° 1830/2003 du Parlement européen. 
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PRODUIT PAR 

LARU GmbH – Weusterstr. 25 – 46240 Bottrop – Germany  

Veterinarian number: DE NW 81003 EG  

IFS Food: COID 2249  

 


