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QUALITé ALIMENTAIRE

Tous les ingrédients aromatiques contenus dans nos ar6mes sont conformes au réglement (CE) n°® 1334/2008.
Un ar6me alimentaire est un ingrédient non consommables en I'état. C'est un produit trés transformé et trés
concentré qui est ajoutés a trés faibles doses aux aliments (dépend des applications, en moyenne, entre 0,1 %
et 0,5%).

Nos ardmes sont approuveés pour une utilisation en vertu des réglementations de la FDA ou sont répertoriés
comme étant généralement reconnus comme sirs sur une liste fiable publiée de I'industrie.

DECLARATION DE CONFORMITE

Nous achetons des produits auprés de fournisseurs approuvés. Dans le cadre de nos spécifications et de nos
conditions commerciales, nous exigeons qu'ils respectent toutes les |égislations européennes en vigueur.

Grace aux documents des fournisseurs de nos matiéres premiéres et aux connaissances d'OSF FRANCE, les
arémes fournis :

¢ ne contiennent pas de protéines ou de composants OGM mesurables et sont conformes aux réglements
1830/2003/CE et 1829/2003/CE.

¢ ne contiennent pas de pesticides et de métaux lourds au-dela des tolérances conformes au reglement
396/2005/CE et a ses amendements et sont conformes au reglement 915/2023/CE.

e ne contiennent aucune matiére dérivée d’'une source animale, il n'y a donc aucun risque de
contamination par I'encéphalopathie spongiforme bovine (BSE) ou l'encéphalopathie spongiforme
transmissible (TSE).

e utilise des matériaux d'emballage en contact avec les denrées alimentaires conformes aux reglements
1935/2004/CE, 10/2011/CE et 2023/2006/CE.

e ne contiennent aucune nouvelle matiére alimentaire et sont conformes au reglement 2017/2470/CE et
a ses amendements.

L'oxyde d'éthyléne n'est pas utilisé dans le processus de fabrication de nos arémes. Les ingrédients utilisés n'ont
pas été traités avec de I'oxyde d'éthyléne.

IONISATION - DECLARATION D'IRRADIATION

Les ar6mes fournis sont des produits non ionisés/non irradiés conformément aux directives 1999/2/CE et
1999/3/CE.
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ORIGINE GEOGRAPHIQUE

Les aromes sont des mélanges complexes composés d’une variété d’ingrédients différents entre autres, les
substances et préparations aromatisantes, les huiles essentielles, les extraits, les additifs alimentaires, les
supports et autres denrées alimentaires. Ils peuvent contenir jusqu’a soixante ou soixante-dix ingrédients avec
plusieurs fournisseurs pour chaque ingrédient.

De plus, afin de garantir une qualité constante de nos arémes |'origine géographique des ingrédients peut
changer en raison de la disponibilité limitée, la qualité et les contraintes environnementales (catastrophes
naturelles, production limitée, bouleversements politiques).

L'information sur la composition de I'aréme et l'information détaillée sur les ingrédients utilisés tel que I'origine
géographique est considérée comme une « propriété intellectuelle » par I'industrie des aromes. De plus I'origine
géographique des ingrédients ne garantit pas a elle seule leur sécurité. Ainsi seule la mise en place d'un systéme
qualité rigoureux, complété par des programmes de gestion des fournisseurs permet de controler et garantir la
sécurité et la conformité des arémes aux utilisations finales prévues.

Sur la base des considérations ci-dessus, nous ne sommes pas en mesure de divulguer I'origine géographique
des ingrédients utilisés dans nos ar6mes alimentaires.

Les systémes de tracabilité mis en ceuvre par notre société répondent aux exigences légales applicables et nous
permettent de retracer les ingrédients dans les délais Iégalement requis en cas de probléme.

PLAN DE SURVEILLANCE - MICROBIOLOGIQUE

Les risques liés aux matiéres premieres sont identifiés en fonction de la source, du processus, de I'origine et du
type d'ingrédients. Nous effectuons des contréles sur les matieres premieres en fonction du risque et de la
sensibilité.

Le programme de gestion des contaminants fait partie intégrante de notre plan de contréle des ingrédients.

Les ardmes sont généralement des milieux peu propices au développement des microorganismes, notamment
pathogenes.

De plus, OSF FRANCE effectue des analyses additionnelles le cadre de son programme de surveillance. Des
plans de contréle ont été établis en fonction des risques identifiés. Les tests de contréle portent sur
I'environnement (équipement, murs, sols, canalisations, etc.), sur des lots d'arémes aléatoires et sur certaines
matiéres premieres.

DECLARATION WADA

A notre connaissance, sur la base de I'examen de la formulation actuelle et de la documentation disponible des
fournisseurs, nos arémes ne sont fabriqués a partir d'aucune substance figurant sur la liste des substances
interdites 2024 de I'Agence mondiale antidopage (WADA).

Bien qu'aucune des substances interdites de la liste 2024 de I'Agence mondiale antidopage ne soit incluse dans
nos formulations d'arémes, nous ne sommes pas en mesure de garantir leur absence totale.
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OSF FLAVORS

CERTIFICATIONS

OSF FRANCE dispose d'un systeme de gestion de la sécurité alimentaire qui garantit la qualité de nos
produits.

L'entreprise est certifié FSSC 22000.

Selon leur formulation, nos arémes peuvent étre certifiés BIO EU, NOP, HALAL et KASHER.

TRAGABILITE

OSF FRANCE est doté d’un systeme informatique permettant une maitrise compléte d’une tragabilité en amont
et en aval.

Chaque matiére premiére et produit fini sont identifiés par une codification spécifique. Leur tragabilité est
assurée a toutes les étapes par l'identification des lots tout au long du processus.

L’'ensemble des échantillons sont conservés le temps total de la date de durabilité minimale du produit.

CONTACTS GESTION DE CRISE

Contacts d'urgences dans les horaires d'ouvertures

NOM PRENOM FONCTION FIXE PORTABLE EMAIL
DELELIS | Seébastien Directeur | 44.30.28.86.76 - @0s 5
d'usine - - " :

LEWY Anne-Flore Dere;tgce 01.30.28.86.76 - alevy@osfflavors.com
TARAN Maud Resgc')_'r:ss:ble 01.30.28.86.76 - mtaran@osfflavors.com
Contacts d'urgences hors des horaires d'ouvertures

NOM PRENOM FONCTION FIXE PORTABLE EMAIL
DELELIS | Seébastien Dc'lfﬁ;itf;" - 06.81.36.59.97 | sdelelis@osfflavors.com
LEWY Anne-Flore DirRe;téice - 06.63.44.65.16 alevy@osfflavors.com
TARAN Maud Resgc':r:sssble - 06.28.57.47.78 | mtaran@osfflavors.com

OSF FRANCE contact@osfflavors.com

Tel : 01.30.28.86.76

Z.A. de la Reine Blanche, n°5
www.osfflavors.com

60110 LORMAISON


mailto:bjacquot@osfflavors.com
http://www.osfflavors.com/

OSF FLAVORS Information Réglementaire & Qualité

HACCP
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Diagramme de fabrication Ardme LIQUIDE / EMULSION
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Diagramme de fabrication Ardme ATOMISE
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Plan de surveillance des CCP

Surveillance des CCP

al le 03/05/2023

e Danger a Mesures
maitriser préventives E istre: Actions correctives en cas de
nregi: ment =
défaillance
- Absence de corps
étrangers dans le filtre N . . N
. _ . - Information auprés du Directeur d'usine,
- Sur I'OF, visa de vérification . .
. N - de la Directrice R&D et de la responsable
- Contrale visuel du filtre - Absence de corps de la zone avant production QHSE
avant et aprés chague étrangers > a la taille selon l'instruction I-PRO-03 et . s e
N N - A . . - Nouvelle filtration ou mise & I'écart du
- Présence de —_— fabrication du filtre (100 ym) au - Visa de contrdle du filtre en Service Production et . S .
Filtration N Filtration . Systématigue N A . produit contaminé pour destruction
corps étrangers contréle qualité fin de production contréle qualité N - . .
- . - Rédaction d'une fiche de non-conformité
- Contréle qualité de Remplacement du filtre détérioré
I'aspect du produit fini - Absence de corps - Dans X3, validation des pacem! P N
3 A = - Sensibilisation de I'opérateur, révision de
étrangers > 3 la taille contréles du PF documents
du filtre entonnsir (500
um) a1 contrile aualiré
" N . - Information auprés du Directeur d'usine,
~ - Sur I'OF, visa de vérification . ” P ’
P - Absence de corps - de la Directrice R&D et de la responsable
- Contréle visuel du tamis | A de la zone avant production
N étrangers dans le tamis .- . QHSE
avant et aprés chague selon l'instruction I-PRO-03 et s
. = - i - Nouveau tamisage ou mise & I'écart du
Présence de . fabrication . : . Visa de contrdle du tamis en | Service Production et - A, -
Tamisage N Tamisage - Absence de corps Systématique N . L preduit contaminé pour destruction
corps étrangers B N fin de production contréle qualité N - . .
. L étrangers > & la taille - Rédaction d'une fiche de non-conformité
- Contrale qualité de 3 N .
\ o du tamis (1mm) au - - Remplacement du tamis détérioré
I'aspect du produit fini m i - Dans X3, validation des cem am 3
contréle gualite - - Sensibilisation de I'opérateur, révision de
contréles du PF
documents
" N . - Information auprés du Directeur d'usine
. - Sur I'OF, visa de vérification . n aup ’
- Contréle de . N de la Directrice R&D et de la responsable
- Barrettes étalon : de la zone avant production
fonctionnement du L oa P QHSE
N Fer : 1,2 mm selon l'instruction I-PRO-03 et .
. détecteur avec des . - N N - Nouveau tamisage puis détecteur de
. Présence de A No Fe : 1,2 mm Avant début du |Visa de contréle du détecteur . . N I y
Détecteur N N barrettes métalliques N Service Production et [métaux ou mise 3 I'écart du produit
N particules Détecteur de métaux|, Inox : 1,8 mm batch et fin du |de métaux en fin de - . . ~
de métaux - étalons . contréle qualité contaminé pour destruction
métalliques batch production N N N .
- Rédaction d'une fiche de non-conformité
. N - Absence de particules L. s .
- Contrdle de l'aspect du P N - Remplacement du matériel détérioré
- métalliques - Dans X3, validation des P P P
produit fini oy - Sensibilisation de I'opérateur, révision de
contréles du PF
documents

Plan de surveillance des PrPO

Danger & maitriser

Mesures préventives

Surveillance des PrPO

Enregistrement

MaJ le 20/01/2023

- Sélection et gestion des fournisseurs selon
procédure inteme

- Contréle des analyses

microbiologiques sur le CoA |- Respect des seuils du

- Dans X3, validation de la
wénification du CoA fournisseur

- Information auprés, de la Directrice R&D
et de Ia responsable QHSE

allergénes

- Gestion des allergénes selon procédure
inteme

- Les opérateurs de production ont une
formation tous les 3 ans sur la gestion des
allergénes

- Inspections mensuelles
pe dans les eawx de

ringage et prélévements

- Analyses externes sur des | =0 5

prélévements surfaces
réalisés périodiquement

fournisseur Réglement (CE)
L Contamination - Contrble des camions et de 'état des ) 1441/2007/CE - Dans X3, validation des tests | ____ ) |- Mise & I'écart du produit contaming pour
Bactéri " du 2 réception selon procédure - Envoi en analyses concernant les critéres iy " Service contréle qualité |
roduit inteme microbiologiques dans un | micrabiol microbiologiques sur les estruction
? laboratoire accrédité de tous |applicables auwx produits finis & réception du
~ Tous les produits entrants et sortants sont  |les produits finis bactério-  |denrées alimentaires :‘;"'ﬁfé d(‘c’n'“b“flztﬁgzrmhe) - Rédaction d'une fiche de non-conformité
contr8lés selon Ia procédure inteme sensibles ol
- Identification des MP et des PF contenant un
allergéne par une étiquette jaune signalant
I'allergéne concerné en plus de I'information
allergéne sur I'étiquette d'identification du Analyses externes sur les - La présence d'allergénes i
produit singi que s lea FT dos PF eaux de rincage des . _— e ame P o PE e - Information auprés de la Directrice R&D et
fabrications contenant des bsence d . ne | de Ia responsable QHSE
) ) el contamination croisée enregsitrée dans les logiciels
Alergines | CoMEmination par les| 1% 7 % PT 2erdones sort stockés dans - absence dallergine | Systématique | oo StPrOENON | gervice production et |- Mise & Pécart du produit conkaming pour

- Enregistrement des
certificats d'analyses du
laboratoire accrédits sur le
serveur

contréle qualité  |destruction

- Rédaction d'une fiche de nen-conformité

OSF FRANCE

Z.A. de la Reine Blanche,

60110 LORMAISON

D - SMQ - 09 vers 01

n°5

contact@osfflavors.com

Tel : 01.30.28.86.76

www.osfflavors.com

ssd
4’
&

SGS

Page 8 sur 10


mailto:bjacquot@osfflavors.com
http://www.osfflavors.com/

OSF FLAVORS Information Réglementaire & Qualité

ALLERGENES

Evaluation Présence sur site de production

= Risque =
ACLERGENES G e T : présence F . )
Croisé - : absence Si T, mesures préventives

Matériel dédié, nettoyage avec vérification aprés utilisation.

prachides et derivés Sous contrdle + Contrédle sur les lignes de production et site pour en vérifier |'absence.
|Eufs, ovoproduits et dérivés / -
- s . P . . Matériel dédi€, nettoyage avec vérification aprés utilisation.
Lait, produits & base de lait et dérivés (y compris lactose) Sous contréle + Contréle sur les lignes de production et site pour en vérifier |'absence.
Poissons et dérives Sous contréle + Maten_el dedig, ngttoya_qe avec venﬁcatmrl aprés utll|sgt}qn. ,
Contrdle sur les lignes de production et site pour en vérifier |'absence.
lCrustaces et dérivés Sous contréle + Matériel dédi€, nettoyage avec vérification aprés utilisation.
Contrdle sur les lignes de production et site pour en vérifier |'absence.
Mollusques et dérivés / -

Fruits & coque et dérivés

lamande, neisette, noix, noix de cajou, noix de pécan, noix de Matériel deédié, nettoyage avec vérification aprés utilisation.

Macadamia, noix du Queensland, noix du Brésil, pistache, Sous contrble + Contrdle sur les lignes de production et site pour en vérifier |'absence.
pignon de pin
ICéréales contenant du gluten et produits dérivés - P - . . s
~ 3 - 5 ) - Matériel dédié, nettoyage avec vérification aprés utilisation.
E‘LEEI_I.S:églf’ orge, avoine, épeautre, kamut ou leurs souches Sous contrdle + Contrdle sur les lignes de production et site pour en vérifier |'absence.
ISoja et dérivés / -
IGraines de sésame et dérivés / -
Lupin et dérivés / -
Moutarde et dérivés Sous contréle + Mater[el dédig, nettoyage avec ve_riﬁcatro_n aprés utilisgt_'\(_:n. ,
Contréle sur les lignes de production et site pour en vérifier |'absence.
lCéleri et dérives Sous contréle + Matériel dédié, nettoyage avec vérification aprés utilisation.
Contréle sur les lignes de production et site pour en vérifier |'absence.
IAnhydride sulfureux et sulfites Sous contréle + Matériel dédi€, nettoyage avec vérification aprés utilisation.
>10 ppm exprimé en S02 Contréle sur les lignes de production et site pour en vérifier |'absence.
Le service qualité
Le 12/06/2024
ZA de la Reine Blanche, n"5
lieudit Le Fond Hulin
60110 LORMAISON
Email : contact@osfflavars.com
Siret 408 415 008 00056
N° CEE FR12408415008
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Certificate FR23/00000206
The Food Safety Management System of

OSF FRANCE

COID: FRA-1-0587-360746
ZA de la Reine Blanche n®3, 50110 Lormaison, France

hae been asgessed and cerfified as meefing the requiremeniz of
Food Safety System Certification FSSC 22000

Ceriification scheme for food safety management systems consisting of the following elements:
150 Z2000:2018, ISOTS22002-1:200% and Addifional FSSC 22000 requirements (version 5.1).
This cerfificate ks applicable for the scope of

Manufacturing of food flavors (liquid, powder, envulsion) for the food indusiry.

Exclugion: Trade goods.

Food Category K - Production of (Bio) Chemicals

This certificate is valid from 02 December 2023 undil 02 Decemiber 2026 and remains valid subject bo satisfaciory surveilance audits.
Date of Cerification decision 02 December 2023

Issue Date 19 December 2023

Issue 1. Cestified since 02 December 2023

N A

Pahonisad by

Paola Santareli

SESTALIASpA

Via Caidera, 21 20153 MILANO - Baly
1+39 02 7393 1 - WaW.555.Com

Aumenticity of this cerfificats can be verified in e FSSC 22000 datsbase of cerffied organizations avaiiable on wanw 5522000 .com.

ACCREDIA X
o (")JFSSC22000 ==
“w, SGS e i e

This document i an sulhentic sechoric cedificate for Chan business purposes use only. Prinked verion of e slechonic cerificate are pesmified and will be corsidered s s
wopy. This document i= meed by the Company subject o 365 General Condifions of cerfication sernvices avallable cn Terms and Condiions | SG2. Afenbon i drown i the

limit=ion of liakility, indemrificaion smd jurisdictional clauses comtsined Hhensi. This documen is cogyright probacied snd any izwd mitembion, forgery o o 3
e confient or appeamnce of this document i urlewiul.
Fage 171
OSFE ERANCE contact@osfflavors.com
Z.A. de la Reine Blanche, n°5 Tél : 01.30.28.86.76
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