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Questionnaire concernant la fabrication de produits laitiers

Partie générale

Ce questionnaire est à remplir le plus en détail possible (utiliser éventuellement des feuilles supplémentaires) et renvoyez à: Bio Suisse, Margarethenstr. 87, 4053 Bâle
(Ce formulaire est à remplir seulement pour une première demande de licence.)
1) Informations sur l’entreprise de transformation

Nom (selon le registre du commerce):

____________________________________________________

Adresse:




____________________________________________________

NP, lieu: 




____________________________________________________

Téléphone: 




____________________________________________________

Fax: 





____________________________________________________

E-Mail: 





____________________________________________________

Personne(s) responsable(s) des produits Bourgeon (Nom et fonction): 

_______________________________________________________________________________________________
Produits fabriqués dans l’entreprise :
_____________________________________________


_____________________________________________
2) Fournisseurs de lait Bourgeon

· Contingent de lait total:

______________ kg

· Contingent de lait Bourgeon:
______________ kg

Lait Bourgeon provenant directement du producteur 

	Nom, prénom, NP, lieu
	N° d’exploitation
	Nom, prénom, NP, lieu
	N° d’exploitation

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	


Chacune des entreprises mentionnées (producteurs Bourgeon) doit fournir une copie actuelle de l’attestation Bourgeon.
Lait Bourgeon des preneurs de licence Bourgeon (achat supplémentaire laitier)

	Nom, NP, Lieu
	Nom, NP, Lieu

	
	

	
	

	
	

	
	

	
	


Chacune des entreprises mentionnées doit fournir une copie actuelle de l’attestation Bourgeon.

3) Séparation du lait Bourgeon durant le ramassage et la transformation

Ramassage du lait par l’entreprise de transformation ou en son nom?

(
oui
(
passer au ramassage du lait

(
non
(
passer au réception du lait

Ramassage du lait

· Lieu de ramassage du Lait Bourgeon :
( Centre collecteur laitier

( Ferme

Adresse(s) centre collecteur:
_____________________________ ____________________________________




______________________________ ___________________________________

Entreprise(s) de transport responsable:


________________________________________________________________
Les centres collecteurs de lait doivent accorder à tout moment le droit de contrôle au centre de contrôle compétent.

Séparation pendant le tour de ramassage:
( ramassage séparé du lait Bourgeon




( ramassage de lait mixte




( ramassage du lait Bourgeon en premier




( ramassage du lait Bourgeon en dernier




( ramassage du lait Bourgeon entre deux

· Protocole 
( oui
( non 

· S'il y a des exceptions aux indications décrites (p. ex. durée d’alpage) elles sont à décrire ici :
__________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________

Le système de ramassage (séparateurs aériens, MID, pompe, conduites y compris la transmission de réservoir) du véhicule collecteur de lait doit être documenté avec un plan détaillé et décrit: Changement de qualité, orientation, quantités de séparation. Voir également les règlements complétant le cahier des charges, partie preneurs de licence et transformateurs fermiers, chapitre "lait et produits laitiers".
Réception du lait

· Indications précises concernant la garantie sur la séparation pendant le ramassage et le stockage des produits Bourgeon et des produits non-Bourgeon

________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________
· Système de réception

Description précise y compris les indications des notes prises manuellement ou qu'électroniquement : _________________________________________________________________________________________________
_________________________________________________________________________________________________
· Protocole 
( oui
( non 

S'il y a des exceptions au déroulement décrit (p. ex. durée d’alpage), ceux-ci doivent être mentionnés ici : ________________________________________________________________________________________________
________________________________________________________________________________________________
Lait Bourgeon provenant des preneurs de licence Bourgeon (achat de lait)

· Indications précises concernant la garantie sur la séparation pendant le stockage des produits Bourgeon et des produits non-Bourgeon

________________________________________________________________________________________________
________________________________________________________________________________________________

Transformation

· Indications précises concernant la garantie sur la séparation pendant la transformation des produits Bourgeon et des produits non-Bourgeon.
________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________
4) Durée de stockage du lait

	
	Composition du lait dés la 1er traite 
	Âge du lait de la traite la plus ancienne au moment du ramassage ou réception du lait
	Âge du lait au moment du 1er traitement thermique (transport et évt. stockage dans l’entreprise de transformation y compris)
	1er traitement thermique (T/s)

	Exemple 1
	Traite du soir et du matin
	14 h
	17 h
	Thermisation 

	Exemple 2 
	Traite du matin, du soir et 2ième traite du matin
	27 h
	30 h (transport et stockage)
	Pasteurisation 

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	


Au moment du début de la transformation proprement dite, la traite la plus ancienne doit avoir 48 heures au maximum ! La thermisation du lait pendant le stockage est considéré comme le commencement du traitement. Si le lait Bourgeon est transféré sur le prochain jour, cela doit être documenté et présenté à l'occasion d'un contrôle.
Informations divers

Assurance de la qualité à des produits non-fermentés

· Méthode de contrôle des inhibiteurs

___________________________________________________

Un contrôle des inhibiteurs doit être effectué par chaque charge.
· Où va le surplus de lait Bourgeon ?
____________________________________________________
· Produits de nettoyage utilisés (nom des produits):
____________________________________________________

_________________________________________________________________________________________________
· Gestion des eaux usées
____________________________________________________

Nous confirmons avoir rempli complètement et fidèlement ce questionnaire.

Nom et fonction:
____________________________________________________

Date : 
____________________________________________________
Tampon de l'entreprise et signature:
____________________________________________________
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