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Désignation

Fromage frais aux pommes caramélisées

Fromage frais lissé additionné d'une préparation a base de pommes
caramélisées

Description

Adresse de I'entreprise de commercialis:
Coopéralive Isigny Sainte Mére
Rue de la coopérative
F - 50480 CHEF DU PONT

Coopérative Isigny Sainte Mére
Rue de la coopérative
F - 50480 CHEF DU PONT

Adresse du site de production et conditionnement

FICHE TECHNIQUE

Fiche
Vers 4
281172019

[ONTVANGEN }
Door campan om 10:49,13-8-20

N°® Fiche Vers

FR560.127.001 CE

Date

Agrément sanitaire

v PROCESS DE FABRICATION

Etape Description Etape Description
1 Réception du lai [ Ultrafiltration
2 Pasteurisation 7 Fruitage
3 Standardisation ] Conditionnement
4 Maturation 9 Stockage 4°C
5 Thermisation 10 Expédition

v" COMPOSITION

Ingrédients Pays d'origine Origine

N du tarif douanier

Précision origine 4 chiffres

Allergéne a déclaration
obligatoire

caramel (saccharose, sucre inverli, eau). Amidon natif de manioc, eau, épaississant : pectine de fruit, arome natural)

Fromage frais 40% de MG 80 =
Lait de vache pasteurisé 99,97 France Animale Bovine 04 01 Lait et dérivés
Ferments Lactiques 0,03} Pays Bas Microbiologique - 2102 Lait et dérivés
P a base de caramélisées 20 France -
Pommes en morceaux 50 UE (ltalia) Végétale = - s
Saccharose 36 - Végétale = i =
Caramel (saccharose, sucre inverli, sau) 10! - - = " L
Amidon nalif de manioc 1.6 4 = - . o
Eau QSP 100% i 2 i i o
Epaississants : Pectine = E440i 0.5 - - = 2 e
Arbémes nalurels goil pomme tatin 0,22] - - - -

Composition - Fromage frais 80 % (lait de vache pasteurisé (origine : France), ferments lactiques), préparation 4 base de pommes caramélisées 20% (morceaux da pommes 50% (origine : UE),

saccharose,

v PARAMETRES PHYSICO-CHIMIQUES

Extrait sec %o 27 1 .
Matiére grasse % 55 7 =
Aw 0,96 0,99 =
v BACTERIOLOGIE

Paramétres Unité Mini Maxi

Entérobactéries UFCig <10 - o
Levures UFClg < 100 = =
Moisissures UFClg <100 - =
Staphylococcus aureus UFClg <100 - i
Salmonella spp 259 - Absi25g 7
Listeria monocytogenes 25g - Abs/25g e

¥ ANALYSES NUTRITIONNELLES {apport de référence pour 1 adulte lype basé sur B400K) 2000Kcal)

Paramétres /1009 I Portionde 30 g % RNJ dans 30 g
Energie” kj 572 180
keal 137 43 2
Maliéres grasses* (g) 64 1,9 3
AG salurés* (g) 43 1.3 6
AG trans (g) 0.0 0,0 I
Glucides® (g) 13,6 4.1 2
Dont sucres” {g) 13.0 39 4
Fibres (g) 0.2 0.1 0
Protéines* (g) 6,2 19 4
Sel” (g) 0,08 0.0 0
Sodium {g) 0.03 0.0 0

* Déclaration nutritionnelle obligatoire selon le réglement 1169/2011 (INCO)

¥ CARACTERISTIQUES ORGANOLEPTIQUES

Odeur Pommes caramélisées

Coulsur Créme a jaune

Texture Lissée avec des morceaux de pommes caramélisées
Goit Pommes caramélisées, acidulé

¥ CONTAMINANTS

Produits ph itaires : org: hlorés,

és, carbamates, pyrethrinoides

phosphor

Résidus médicamenteux

Dioxines { OMS — PCDD / F- TEQ, OMS - PCDD / F- PCB TEQ)
Radioaclivité (Cs 137, St 90)

Métaux lourds (As, Cd, Hg, Pb)

Conforme 4 la réglementation européenne

Aflatoxine M1

OGM Aucun OGM incarpore
lonisation Indemne de toute ionisation
Convienl au régime végétarien Qui

Convient au régime végétalien Non

¥ DEFINITION DU LOT ET TRACABILITE

Identification

Quantiéme + n” de tank de maturation Inscription jet d'encre sur le couvercle

Tragabilité

Désignalion + N’ lot et/ou DLC

¥  STOCKAGE ET CONSERVATION
Température avant ouverture
Entre +2°C el +6'C

Température aprés ouverture
Entre +2°C et +6°C

Délais aprés ouverture

Consommer rapidement

Coopérative certifiée assurance qualité ISO 9001. |SO 14001 Agri-confiance, IFS et BRC

Rasponsaﬁie Quglité Produil Frais

Direction commerciale

Validation
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¥ GENERALS

TECHNICAL SHEET

Product name

Fromage frais with caramelized apples

Description

Smaoth “fremage frais” mixed with a preparation made from caramelized

apples.

Commercialising company adress

Manufacturing and packing site adress

Frens
vers 4
25112018

N° Sheet Vers. Date

— =

Health mark

1420

Ingrédients

Coopérative Isigny Sainte Mére Coopérative lsigny Sainte Mére
Rue de la coopérativa Rue de la coopératve FR 60.127 001 CE
F - 50480 CHEF DU PONT F - 50480 CHEF DU PONT
¥  MANUFACTURING PROCESS
Step Description Step Description
1 Mik reception 8 Ultrafiltration
2 Pastaurisalion 7 Fruiting
A Standardisation 8 Packing
4 Maturation ] Storage at 4°C.
5 Thermisation 10 Dispatch
¥ COMPOSITION
Ingredients % Country Origin QOrigin precision c"":‘:’;ﬂ’de Allergens
Fromage frais 40% fat 80 3
Pasteurized cow's milk 92,97 France Animal ] Bovine [ 0401 | Wik and derivatives
Laclic startars 0.03) Netherlands Mcrobiclogical | g [ 2102 |tk and derivatives
Preparation made from apples 2 Faines 3
Apples dices 50 EU (ltaly) Vegatal - -
Saccharose 38 5 Vegetal < <
Caramel 10| - = - =
Mative cassava starch 1.6 - - - - -
Eau QsP 100% & it ol = i
~ Pactin E440 05 - - - = =
Matural aromas of apple tart talin 0.22]

Compasition : fromage frais 80% (pasteurized cow's milk {origin . France). starters). caramelized apple based preparation 20% (apple dices 50% (origin . EU), saccharose, caramel {sacchaross. invert sugar.
water)), native cassava slarch, water, stabllizers: pectin, aroma natural.

¥ CHEMICAL PARAMETERS

Parameters Unit Mini Maxi
Dry matter % 27 31 -
Fal % 5.5 7 =
Aw 0,96 0,99 i
+ BACTERIOLOGICAL PARAMETERS
Parameters Unit Mini Maxi
Enterobacteria CFUfg <10 = &
Yeast CFUig <100 - -
Mould CFUlg <100 = -
Staphylococcus aureus CFU/g <100
Salmanelia spp 259 - Absi25g
Listeria monocylogenes 259 - Abs/25¢g
¥ NUTRITIONAL DATAS (Rsferanc k& of an averags adult B40OK] / 2000Kcal)
Parameters 1100g I Portionde 30 g % RNJIn30g
Energy* kj 572 180
keal 137 43 4
Fal (g) 6.4 19 3
Satured FA" (g) 43 13 ]
Trans FA (g) 0.0 0.0 !
Carbohydrates® (g} 1386 41 2
Sugars” (3} 13.0 39 4
Fiber (g) 0.2 a1 o
Proleins® (g} 8.2 19 4
sali* (g) 0,08 00 0
Sodium {g) 0.03 00 o
* Mandatery nutritien delaration according to the regulation n*1163/2011
¥ ORGANOLEPTIC CARACTERISTIC
Parameters Description
Smell Carameslized apples
Calour Cream in yellow
Texture ‘Smoath with pieces of caramelized apples
Taste Caramelized apples. slighty acid

¥ CONTAMINANTS

Plant products ; arganochiorines. organophosphosphales, carbamales, pyrethrincids

Drug residuas

Dioxins.

Radioactivity (s 137, S190)

Heavy metals (As. Cd, Hg. Pb)

Complies with EC regulation

Aftatoxin M1
GMO No GMO
lonisation Mo lenisation
Wegstarian Diet Yos
WVegan Diet o No
¥ BATCH DEFINITION - TRACEABILITY )
Batch Identification Traceability

Day + maturation lank
¥ STORAGE AND CONSERVATION
Storage temperature before opening
Keep batween +2°C and +6°C

Ink jet writing on the lid Name + balch number andior use by data

Storage temperature after opening
Keep between +2°C and +6°C.
Cooperative certified quality aisurance iSO 9001, ISO 14001, Agn-confiance, IFS and BRC
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