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MARQUE, NOM: 

BRAND, NAME: 

Description du produit | 
Product Description 

Ingrédients | Ingredients Caractéristiques physico-chimiques | 
Physico-Chemical Characteristics 

Gras | Fat (%) 

Humidité | Moisture (%) 

pH 

Sel | Salt (%) 

Caractéristiques microbiologiques | 
Microbiological Characteristics 

E. coli (CFU/g)

S. aureus (CFU/g)

Code de produit | Product code Description organoleptique | Organoleptic Description 

Apparence | Appearance 

CUP | UPC 

Couleur | Colour 

UCC | SCC 

Saveur | Flavour 

Pays de fabrication | Country of 
manufacture

Texture 

Description de l’emballage | Packaging Description 

Usine de fabrication | Manufacturing Plant Durée de vie | Shelf Life 

Fiche technique de produit fini 
Finished Product Technical Datasheet 

Listeria monocytogenes

Salmonelle | Salmonella

ND / 125g

ND / 125g

≤100



Meilleur lait. Meilleur monde. 
Better milk. Better world. 

4600 rue Armand-Frappier, Saint-Hubert, Qc J3Z 1G5 
Tél. : 1 844 878-2333 
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Dimensions de l’unité | 
Unit Dimensions 

Conditions de transport et d’entreposage | Transportation and Storage Conditions 

Longueur | 
Length (cm) 

Hauteur |
Height (cm) 

Profondeur | 
Width (cm) 

Dimensions de caisse |     
Case Dimensions 

Longueur | 
Length (cm)

Hauteur | 
Height (cm)

Profondeur | 
Width (cm)

Code de péremption ou production | Expiry or Production Code 

Configuration de palette |    
Pallet Configuration 

Caisse par rangée | 
Case per layer

Nb de rangée | 
Nb of case

Nb de caisse | 
Nb of layer

Information nutritionnelle par portion |     
Nutrition Information per Serving 

Information nutritionnelle non arrondie par 100g |  
Unrounded Nutritional Information per 100g 

Certifications du produit | Product certifications  Gestion documentaire | Documentation Management 
Date de révision (MM/JJ/AA) | 
Revision Date (MM/DD/YY) 

Date de création (MM/JJ/AA) | 
Creation Date (MM/DD/YY)

Ce document demeure valide pour une période de 3 ans à moins que des 
changements majeurs soient nécessaires. | This document remains valid for a 
period of 3 years unless major changes are required. 


	MARQUE NOM: OKA, FROMAGE À PÂTE DEMI-FERME AFFINÉ EN SURFACE À SAVEUR DE POMMES
	BRAND NAME: OKA, APPLE FLAVOURED SEMI-SOFT SURFACE RIPENED CHEESE
	Description du produit  Product DescriptionRow1: Riche en histoire et en saveur, le fromage OKA Original est affiné dans les caves de la Fromagerie d'Oka. Au-delà de son parfum distinctif légendaire, ce pur délice à croûte lavée de teinte rougeâtre vous offre une pâte au goût subtil de beurre et une croûte irrésistible. À saveur de pommes. Meule de fromage.

Rich in history and flavour, OKA Original cheese is perfected in the cellars of the Fromagerie d'Oka, still crafted according to the original recipe handed down from the monks of the Oka Abbey. In addition to its legendary, distinctive aroma, the washed, red-coloured rind offers a subtle taste of butter. Apple flavour. Cheese wheel. 
	Ingrédients  IngredientsRow1: Lait, Lait ultrafiltré, Crème, Sel, Jus de pommes brut (pomme, sorbate de potassium), Culture bactérienne, Arôme naturel, Chlorure de calcium, Enzyme microbien.

Milk, Ultrafiltered milk, Cream, Salt, Unclarified apple juice (apple, potassium sorbate), Bacterial culture, Natural flavour, Calcium chloride, Microbial enzyme.



	Code de produit  Product codeRow1: 62330
	CUP  UPCRow1: 067400623307
	UCC  SCCRow1: 10067400623304
	Pays dorigine  Country of OriginRow1: Canada
	Description de lemballage  Packaging DescriptionRow1: 1,14 kg - 6 meules de 190 g/caisse - Meule de fromage. 

1.14 kg - 6 wheels of 190 g/box - Cheese wheel


	Durée de vie  Shelf LifeRow1: 90 jours à partir de la date de production dans les conditions d'entreposage recommandées. 

90 days from the date of production under the recommended storage conditions. 


	Conditions de transport et dentreposage  Transportation and Storage Conditions: Garder réfrigéré, entre 1°C (33,8°F) et 4°C (39,2°F).

Keep refrigerated, between 1°C (33.8°F) and 4°C (39.2°F). 



	Code de péremption ou production  Expiry or Production Code: Ex : 18-JL-28 11644
18 : Année | Year
JL : Mois | Month
28 : Jour | Day 
11 : Numéro de bassin | Vat number
644 : Jour julien* | Julian date*
*L'année commence à 101 ou 501 en alternance | The year starts at 101 or 501 alternately.





	Ph: [N/A]
	Humidité: 30
	Gras: 44
	Sel: [0.7 - 2.1]
	S aureus: [≤100]
	Caractéristiques micro 3 reponse: 
	Caractéristiques micro 4 reponse: 
	Caracteristique micro 3: [ ]
	Caracteristique micro 4: [ ]
	Info nutritionnelle: 
	Info nutritionnelle non arrondie: 
	Certifications 1: [ ]
	Certifications 2: [ ]
	Certifications 3: [ ]
	Certifications 4: [ ]
	Apparence: Meule de fromage | Cheese wheel
	Couleur: Couleur jaune, devenant rouge avec la maturation | Yellow colour, turning red with maturation
	Saveur: Goût sucré de pomme rouge dans la pâte. Pâte avec un goût subtil de beurre. Légère amertume en surface avec la maturation du produit. | Sweet taste of red apple in the cheese. Cheese with a subtle buttery taste. Slight bitterness on the surface with the maturation of the product.

	Texture: Fromage demi-ferme | Semi-soft cheese

	Longueur 1: 8.4
	Hauteur  1: 4.3
	Profondeur  1: 8.4 
	Longueur  2: 27.6
	Hauteur  2: 5.3
	Profondeur  2: 18.1
	Longueur 3: 15
	Hauteur  3: 14
	Profondeur 3: 210
	Co man co pack: 
	Revision date_af_date: 
	Creation date_af_date: 2/21/25
	Usine de fabrication 2: [ ]
	Usine de fabrication 3: [ ]
	Usine de fabrication 4: [ ]
	Usine de fabrication 1: [Oka (1807)]
	Usine de fabrication 5: [ ]


