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Critères à contrôler une fois par semaine 
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Positif / Négatif °C °B °C °C

Av. Maurice-Troillet 260, CP 437, 1950 Sion (Châteauneuf) - www.vs.ch/agriculture
Tél. 027 606 75 80 - Fax 027 606 75 84 - e-mail : JMAZUE@admin.vs.ch

Test soude - Schalm
Analyse Lait Bain de sel Frigo

Lait refroidi

Durée 
de matu-

ration

Thermisation

Observations

                        Conseil en production fromagère
FORMULAIRE

Contrôle de fabrication tomme à pâte mi-dure au lait thermisé

FO 4.3.
Version 3

Page 1 de 1

Jour

Cultures Fabrication Analyses

H
yg

iè
ne

 d
e 

tra
ite

Quantité 
de lait


