FICHE TECHNIQUE i

¥ GENERALITES

Créme dla vanille de Madagascar

Créme da lait sous pression sucrde. vanilliés stnkiste
UHT

N® Fiche Ve

TS Dats
300010 b i 120872018

Agrément sanitaire du site de
production

Description

Adresse de Mentroprive de commersialisation Adresse du site de production

Cooperativa lsigny Saints Mére
2, rus du Docteur Boutrois
F - 14230 5IGNY SUR MER

BE COIBBEG

¥ PROCESS DE FABRICATION
Descipllo = Dasciptio

1 Récsptian de la créms 5 Slockage

2 Ajout des Ingredients 7 Expaditon

3 Starilisation UAT 8

i Homagdniisation a

5 Candiionnement stérila 10
¥ COMPOSITION

Ingredisnts Pays d'origine Allergéne & décliration obligatolre

Créma ds lait o148 Union Eurapéenne Anirale

Sucte ] Union Européenns Vegstale Non
Emulsfiants £ 471 03 Unian Eurapdenng. Végdsla Nan
Esrait natural da vanila a Madagasear Végitale Mo
Ardima naturel de vanills .11 Madagascar Vegétale Nan
Stabilisant E 407 004 Unisn Eurcpésnne. Vegitale Nar

¥  PARAMETRES PHYSICO-CHIMIQUES

Paraméatras Unite Minl Maxl
Eistrait sac % 415 438
Manéare grasse % 285 285
BH NA 55 ]
Taux ds foisonnement NA 5 45
Non espLisabls % = 7

¥ BACTERIOLOGIE

Strilits Canfame

¥ ANALYSES NUTRITIONNELLES B

Paramptres 100g I Portionde 149 % RNJ* par partion
Enargiz ] 13 184 22
cal 313 as 22
Protaines (g) FA 03 08
Glucides ig) " 15 08
Dont sucres (g) n 15 17
Matires grassas (o} -] 4 58
AT saturss (g 21 28 140
Sel (g} o7 o.0f 0,18
Sadium (g) 003 0.00 048

* st i Laanes 99 2 00 bral Fovamunisndusm CA|RNA mal 3007

¥ CARACTERISTIQUES CRGANOLEPTIQUES

Paramitres Description

Odeur Lactgue. sucrée. vanillés
Cotllsur Blanc l&gérament ivoire
Taxture. Aérda, farme

Godt Lactigue, sucrée, vanillés

¥  CONTAMINANTS

Produits phy 2 . pyréthrinoides

Residux médicamentsux

Diaxines { OMS - PCOD / F- TEQ, OMS —PCRD [ F- FCB TED)

Radioactivits (Cs 137 S120) Confonme 4 la rglamentation surepasnne
Métaux lourds {As, Cd_ Hg, Fb)

Aflatoring M1

CGM

lanisation Indarmna de touts ionisabon
Convient au ragime végaratien Oui

¥ DEFINITION DU LOT ET TRACABILITE

Batch da crame identiié Par un numaro I Date de produchon + Date d'axpimtion + N' da ot

¥ STOCKAGE ET CONSERVATION

Avant ouvertiure Apres ouverture
mm r4'Cat+ 24°C Consarvard +4'C, Bien nattoyer le diffussur 3 'eau chaude slau savan,

__Dirastion

Validation

Faga 112



TECHNICAL SHEET

¥ GENERALS

Product name Madagascar Vanllla cream N Sheet Vers Date
el S I

Selling company adress Produciion site adress Production site health mark

Couparativa Isigny Sainte Mare
2 ua du Docteur Bautro:s
F - 14230 [SIGNY SUR MER

BE CO3BREG

+ MANUFACTURING PROCESS

Skp Desclgtion Step Dasciation
1

Crsam raception 8 Storags
2 Ingredients adding 7 Shipmant
3 Sterilization (137°C1 5 %) 8
4 Homagsnization a
5 “Packing 10

¥ GOMPOSITION

Ingridients “ Country Origin Allergens

Dairy milk 9144 Europaan Uriion Arimale ‘Yos. milk

Sugsr B European Union Vagetabla Na
Emulsifier E 471 03 Eurppaan Union Vagamabla Na
Maturat vanila sdract o1 Madagascar Vegetabla ta
Natural vandla flavourmgs on Madagasaar Vegatabla Na
SmabilissrE 407 0.04 Eurspaun Union Vegetabls Mo

¥ CHEMICAL PARAMETERS

Pamamaters Unit Minl Maxl
435

Dry cantant % 415

Fat % 285 385
pH HA as 68
Expansian ate A 35 45
Nan restitution k) - 7

¥ BACTERIOLOGICAL PARAMETERS

Starility Conferm

¥ NUTRITIONAL DATAS

Paramater liegg

I Portion 14 g

% RNJ* In portion

Enargy ki
heal

13

184 22
a4 22

Protins (g)

03 08

Carbohydrates (g)
Sugars (gl

15 05
15 7

Fat (g}

Satursd FA{g)

21

a1 58

24 140

Saltig)

oar

0.01 (i3

Sadium {ma}

003

0.00 018

Paramatres

Smedl

* Bash o 2 000 hoal Rezanding L CUUAY AN way 2007}

¥ ORGANOLEPTIC CARACTERISTIC

Lachic swestsnad, vanilla

Description

Golour

Whizz. hghtly ivary

Taxture

Firm

Tasts

Lactiz, swealaned, vanilla

¥ CONTAMINANTS

Plant produsts - arg

. organcphosp - pyrsthii

Drug residuss

Digxins

Radisactivity (Cs 137 St 30)

Carmelies with EC maulakan

Heavy metals (A Cd, Hg, Pb)

Afiatonn M1

GMOD

lanisation

Na fonisatisn

Vegatarian Dist

Yoz

v BATCH DEFINITION - TRACEABILITY

Balch Teacability

Cranm batch identifiad by 2 number Produrtion date + Expiry date + batch numser

¥ STORAGE AND CONSERVATION
Bafore opening After opening
Storags between +4°C and + 24°C Starage +4°C. Clean with hot water and saap the sprinkder,

Approval | Frash Procuct Qualtyfanis Cammepesi Dirsctar

V://




