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TECHNICAL SHEET

Product name

Fromage frais with vanilla

N*® Sheet

Description

Commercialising company adress

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

Smooth “fromage frais” mixad with vanila

Manufacturing and packing site adress

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

30/12/2019

Fiche
Vers, 4
12019

Vers Date

Health mark

FR 50.127 001 CE

¥ MANUFACTURING PROCESS

Ingrédients

seeds 0.01 % (origine : non EU)

Step Description Step Description
1 Mik reception 6 Ultrafitration
F Pasteurization 7 Incarporation de lardme
3 Standardization 8 Packing
4 Maturation 9 Storage at 4°C
5 Thermization 10 Dispatch
¥ COMPOSITION
Ingredients % Country Origin Origin precision Cnslm:n.cade Allergens
4 digits
Fromage frais 40% fat 92
Pasteurised cow's milk | 59.97) France Animal [ Bovins | 04 01 | Wik and derivatives
Laclic starlars. | 0.03) Mirobiologi | 2102 | Mik and derivatives
Vanilla extract 7,99
Matural flavor of vanilla 0.8 Madagascar Végétale e - *
Sugar (beel arigin) 98,8 - - - -
Starch {corn origin} 0,15 - N - 3 5
Caramel {origin - best and/or sugar cane) 0.25 = - - = -
Exhausted vanila seeds 0,01 - - - - -

Composition : Fromage frais 92% (Pasteurised cow's milk (origin * France), starters), vanilla extract 7.98 %a(nalural flavor of vanila (Ongin - Madagascar), sugar. corn starch, caramsl), exhaustad vanilla

¥ CHEMICAL PARAMETERS

Parameters Unit Mini Maxi
Dry matter % 26 30 =
Fat % 74 8.6 =
Aw 0.96 0,92 -
¥ BACTERIOLOGICAL PARAMETERS
Parameters Unit Mini Maxi
Entercbacteria CFUig <10 . =
Yeast CFUig <100 L -
Mould CFUig < 100 - -
Staphylococcus aureus CFUg <100 = -
Salmanslla spp 259 5 Abs /259 -
Lisleria monocylogenes 25g - Absi26qg =
¥ NUTRITIONAL DATAS it B cal)
Parameters i100g {Portion 30 g %RNJin30g
Energy [ 590.0 1770
keal 142.0 426 21
Fal” (g) 7.4 22 a2
Salured FA* (g} 49 15 7.4
Trans FA (g) 02 0.1 !/
Carbehydrates” (g) 1.8 35 1.4
Sugars” (g) 1.8 35 39
Fiber {g) 0.0 0.0 0.0
Proteins” () 71 21 43
Salt* (g} 0.1 0,0 04
Sodium {g) 0 a 04
* Mandstory raitrition delcaration accarding to the regulation i 1168/2011
¥ ORGANQLEPTIC CARACTERISTIC
Smell Vanila
Colour Off-white with black dots.
Teaure Smaoth
Taste Vanilla, sweet

v CONTAMINANTS

Plant products : organochlarines. orgar Py

Drug residuss

Dioxins.

Radioactivity {Cs 137. St 90)

Heavy metals (As, Cd, Hg. Pb)

Complies with EC regulation

Aflatoxin M1
GMO Mo GMO
lonisation No ionisation
Vegetarian Diet Yes
Vegan Diat No
¥ BATCH DEFINITION - TRACEABILITY
Batch Identification Traceability

Day + maluration tank

Ink jel writing on tha fid

Name + batch number and/or use by dals

v STORAGE AND CONSERVATION
Storage temperature before opening
Keep between +2°C and +5°C

Storage temperature after opening
Kaep between +2'C and +6°C

To be consumed quickly

Cooperative certified quality assurﬁnce IS0 9001, I1SO 14001, Agri-confiance, IFS and BRC
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Désignation Fromage frais a la vanille N® Fiche Vers Date
Description Fromage frais lissé additionné d'une préparation & base de vanifle “ 30/12/2019
Adresse de I'entreprise de commercialisation Adresse du site de production et conditionnement Agrément sanitaire

Coopéralive [signy Sainte Mére
Rue de la coopérative
F - 50480 CHEF DU PONT

¥ PROCESS DE FABRICATION

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

FR50.127.001 CE

Etape Description
1 Réception du lait Ultrafiitration
2 Pasteurisation Incorporation de lardme
3 Standardisation Conditionnement
4 Maturalion Stockage 4°C
5 Thermisation Expédition
¥ COMPOSITION

Ingrédients y Pays d'origine A Priision asigine N* du tarif douanier  Allergéne a déclaration

4 chiffres obligatoire
Fromage frais 40% de MG

Latt de vache pasteurisé | 99,97 France Animale | Bovine 1 04 01 [ Latetaerves
Fermenls Lactiques | 0.03 Pays Bas Microbiologique | - | 21 02 | Laitetdérves
Extrait de vanille 7,99

Aréme naturel de vanille 0.8 Végétale - -
Sucre (origine Bellerave) 98,8 - - = b
Amidon { ongine Mals) 0,15 - - - -
Caramel (Origina betterave et/ou canna a 0.25 & % o “
sucre) =

Graines de vanille épuisées 001 - - -

Liste d'ingrédients

Composition : Fromage frais 92 % (lait de vache pasteurisé (origine . France), ferments lactiques), Exirait de vanille 7,99 %({arome naturel de vanille {origine . Madagascar), sucre, amidon de mais,
caramel), graines de vanille puisées 0,01 % (erigine - hors UE)

¥ PARAMETRES PHYSICO-CHIMIQUES

Extrait sec % 26 30
Matigre Grasse % 74 8.6 <
Aw 0,96 0.99 =
¥ BACTERIOLOGIE
Entérobactéries ufcig <10 - =
Levures ufcig <100 - -
Moisissures ufcig =100 - 5
Slaphylococcus aureus ufcig <100 - =
Salmonslla spp 25g - abssnce / 259 <
Listeria monocytogenes 25g - absence /259 =
¥ ANALYSES NUTRITIONNELLES (2ppor de pour 1 adults type basé sur BADOKY 2000Kcal
Paramétres /100 g {Portionde 30 g % RNJdans 30 g
Energie* Kj -~ 590.0 177.0
keal 142.0 426 21
Matiéres grasses’ (g) - 74 22 3.2
AG saturés® (g) 4.9 1.5 74
AG trans (g) 0.2 o1 ‘
Glucides® (g) 18 3.5 14
Dont sucres” (g) 1.8 8.5 39
Fibres (g) 0.0 0.0 00
Pratéines* (g) 71 241 4.3
Sel* (g) 01 0.0 04
Sodium (g} 0.0 0.0 04
Déclarabon nuirtionnells cbigatore selon le reglement 11832011 (INCD)
¥ CARACTERISTIQUES ORGANOLEPTIQUES
Cdeur Vanila
Couleur Blanc cassé avec des points noirs
Texture Lissée
Gaodt Vanille, sucré

¥ CONTAMINANTS

Produits p
Résidus medlcamenteux
Dioxines ( OMS - PCDD / F- TEQ, OMS - PCDD / F~-PCB TEQ)

Cuonforme 4 la réglementation européenne
Radioactivité {Cs 137, 5t 90)
Métaux lourds {As, Cd, Ha, Pb)
Aflatoxing M1
OGM Aucun CGM incorporé
lonisation Indemne de loute ionisation
Convient au régime végétarien Qui
Conwient au réagime végétalien Non
¥ DEFINITION DU LOT ET TRACABILITE
Lot Iidentification Tragabilité
Quantiéme + n° de tank de maturation Inscription jet d'encre sur le couvercle Désignation + N° jot etou DLC
¥ STOCKAGE ET CONSERVATION
Température avant ouverture Température aprés ouverture Délais aprés ouverture

Entre +2°C et +8°C Entre +2'C et +6°C Consommer rapidement
Coopérative certifiée assurance qua t'tT 1SO 9001, ISO 14001 Agri-confiance, IFS et BRC
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