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Questionnaire Fromage
Ce questionnaire est à remplir le plus en détail possible (utiliser éventuellement des feuilles supplémentaires) et renvoyez à: Bio Suisse, Margarethenstr. 87, 4053 Bâle 

1 Traitement du lait
· Thermisation
(   oui

à _____0 C pendant _____ sec.



(   non 

Le rapport entre la température et la durée doit être choisi de manière à obtenir pour le lait un résultat positif au test à la peroxydase après sa thermisation.
· Pasteurisation
(   oui

à _____0 C pendant _____ sec.



(   non 

Le rapport entre la température et la durée doit être choisi de manière à obtenir pour le lait un résultat positif au test à la peroxydase après sa pasteurisation.

· Relevé de la température et de la durée pendant la thermisation / pasteurisation:
(   oui
 (   non

Si non, il faut effectuer régulièrement des tests à la peroxydase.
· Bactofugation
(   oui

traitement du bactofugat


(   non
à _____0 C pendant _____ sec.
· Avec quel appareil le traitement est-il effectué ? ___________________________________________
2 Standardisation du lait
· Teneur en matière grasse initiale du lait: 
_____ % graisse
· Régularisation de la teneur en matière grasse du lait:
( non



( oui ( teneur finale: _____ % graisse



( Centrifugation à _____0 C          ou 
( autre méthode: ___________________________

3 Transformation du lait en fromage
Transformation : prière de joindre une description du processus de fabrication.

· Nom du fromage
________________________________________________________

· Classification (dureté de la pâte)
________________________________________________________

· Teneur en matière grasse [% MG/EST]
________________________________________________________

· Meules : grandeur / poids / forme
________________________________________________________

· Adjonction de chlorure de calcium
(   oui


(   non

Prière de joindre le cas échéant la feuille des données de spécification du chlorure de calcium.

· Noms commerciaux des cultures:
____________________________________________________________

Fournisseur:
____________________________________________________________

Multiplication intermédiaire dans l’entreprise (fabrication d’une culture maison): 
(  non

( oui ( nombre _______
( désignation du substrat de culture:  _________________________________


( désignation des éventuels additifs ajoutés au substrat de culture: ________

Quantité de culture starter ou maison utilisée pour inoculer le lait de fabrication: 
_____ %

· Nom commercial de la présure:_________________________________________________________________

Fournisseur:
________________________________________________________________________

· Désignation du sel utilisé:
_________________________________________________________________

Prière de joindre le cas échéant la feuille des données de spécification du sel.

· Régulation de la saumure ?
(
non

· oui ( Produit de régulation: _____________________ Fournisseur: ________________________________
Pour les cultures, les présures et les acidifiants, l’original – signé par le fabricant – de l’attestation « Attestation d’exclusion du génie génétique (OGM) pour les cultures de micro-organismes, les additifs et les auxiliaires technologiques » doit être déposé à Bio Suisse. Conseil : téléphoner d’abord à Bio Suisse pour se renseigner.
· Mise en valeur des sous-produits (p.ex. petit lait, déchets, produits refusés):


________________________________________________________________________________________________
4 Affinage
· Qui affine les fromages?________________________________________________________________________

· Utilise-t-on une culture pour la morge?
(
non 

( 
oui ( Désignation de la culture pour la morge: 
___________________ Fournisseur: _______________
Pour les cultures, les présures et les acidifiants, l’original – signé par le fabricant – de l’attestation « Attestation d’exclusion du génie génétique (OGM) pour les cultures de micro-organismes, les additifs et les auxiliaires technologiques » doit être déposé à Bio Suisse. Conseil : téléphoner d’abord à Bio Suisse pour se renseigner.
· Utilise-t-on de l’encre pour les tampons (désignation) ?
(  non 

· oui ( Désignation de l’encre de fromage: ________________________ Fournisseur: _________________

Prière de joindre le cas échéant la feuille des données de spécification de l’encre de fromage.
5 Contrôle de qualité
· Taxation effectuée par: ________________________________________________________________________

Fréquence: ___________________________________________________________________________________
6 Emballage et désignation
· Utilisation d’un emballage?
( non

( oui ( type d’emballage: 
__________________________________________________________

Composition du matériau d’emballage: ___________________________________________________________

Prière de joindre le cas échéant la feuille des données de spécification du matériau d’emballage.

· Utilisation d’une étiquette?
( non
__________________________________________________________

( oui ( étiquettes réalisées par / (indiquer le fournisseur): _________________________________________

Prière de joindre le projet d’étiquette pour obtenir le « bon à tirer » de Bio Suisse (peut être fourni plus tard, dès qu’un projet existe).
· Les meules sont-elles étiquetées?
( non

· oui ( composition du matériau des étiquettes des meules: _______________________________________

Prière de joindre le cas échéant la feuille des données de spécification du matériau des étiquettes pour les meules.
· Utilisation d’une colle pour poser les étiquettes?

( non

( oui ( composition de la colle: ________________________________________________________________

Prière de joindre le cas échéant la feuille des données de spécification de la colle.

Seules sont autorisées les colles à base de produits naturels comme p.ex. gélatine, caséine, amidon, etc.
· Commercialisation prévue pour les produits: 

___________________________________________

Nous attestons avoir rempli ce questionnaire complètement et conformément à la vérité.

Nom et fonction :



__________________________________________________________

Date : 





__________________________________________________________

Tampon de l’entreprise et signature :
_________________________________________________________
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