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Questionnaire Lait et produits laitiers
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 thermique du lait
· Thermisation
 FORMCHECKBOX 
   oui
à 
° C pendant 
sec.

 FORMCHECKBOX 
   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
 FORMCHECKBOX 
   oui
à 
° C pendant 
sec.


 FORMCHECKBOX 
   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.
· Procédé UHT
 FORMCHECKBOX 
   oui
à 
° C pendant 
sec.


 FORMCHECKBOX 
   non

Le rapport entre la température et la durée doit être choisi de manière à obtenir pour le lait une valeur du Beta-Lactoglobulin plus de 500 mg/l après le procédé UHT (exception: la crème à café).
· Relevé de la température et de la durée pendant la thermisation / pasteurisation:   FORMCHECKBOX 
 oui     FORMCHECKBOX 
 non
Si non, il faut effectuer régulièrement des tests à la peroxydase.

· Avec quel appareil le traitement thermique est-il effectué ? 


2
Autres traitements du lait

· Bactofugation
(   oui

    traitement du bactofugat

(   non
à 
° C pendant 
sec.

· Microfiltration
(   oui

    traitement de la crème

(   non
à 
° C pendant 
sec.

Valeur du Beta-Lactoglobulin après microfiltration et pasteurisation 
mg/l

3 
Standardisation du lait
· Teneur en matière grasse initiale du lait:

 
% graisse
· Régularisation de la teneur en matière grasse du lait: 
 FORMCHECKBOX 
  non


 FORMCHECKBOX 
  oui → teneur finale: 
 % graisse

 FORMCHECKBOX 
 Centrifugation à  
 ° C  ou  
 FORMCHECKBOX 
 autre méthode: 



· Homogénéisation

 FORMCHECKBOX 
  non




 FORMCHECKBOX 
  oui → à
 
bar à 
° C

Pression maximale : norme indicative 100 bar, limite maximale 120 bar.

4 
Emballage et désignation
· Type d’emballage:


Composition du matériau d’emballage: 



Prière de joindre la feuille des données de spécification du matériau d’emballage.
· Etiquettes réalisées par:


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).

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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