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Utilisation du présent guideINTRODUCTION E1

Utilisation du présent guide

Le présent guide pour la transformation du lait d’alpage est divisé en trois parties. La première partie 
nommée « Partie A – Documents de travail » contient les documents normatifs et les formulaires 
d’enregistrement qui doivent être obligatoirement utilisés pour les tâches quotidiennes.

Les listes de contrôle ont pour but de garantir que les personnes responsables de la sécurité des den-
rées alimentaires sur l’alpage maîtrisent les différents aspects de l’hygiène et de l’autocontrôle. 

Les recettes de base du chapitre A3 peuvent être adaptées à l’exploitation pour autant que les valeurs 
cibles et les valeurs limites des étapes de fabrication signalées par un CP ou CCP ne soient pas modifiées. 
Il n’est par exemple pas autorisé d’augmenter la température de stockage du lait à 18°C, si dans le plan de 
contrôle ou dans le protocole de fabrication la valeur de consigne est <13°C et qu’elle est signalée par un 
CP.

À la place des protocoles de fabrication du chapitre A3, il est possible d’utiliser d’autres formulaires. 
Ceux-ci doivent contenir les étapes de fabrication signalées d’un CP ou CCP dans les modèles de recette, 
lesquelles doivent aussi y être signalées comme telles. De plus, les valeurs limites des CP et CCP doivent 
être reprises du présent guide.

Les documents de contrôle ou formulaires importants, dont font également partie les protocoles de 
fabrication, se trouvent au chapitre A4. Les documents de contrôle doivent être conservés et pouvoir 
être présentés sur demande à l’autorité d’exécution. Ils doivent être complets et authentiques. 

La partie nommée « Partie B – Bases » contient les connaissances de bases et les prescriptions légales 
concernant l’hygiène de la production et de la transformation du lait. Elle traite aussi la législation sur l’éti-
quetage des denrées alimentaires. On y trouve également les méthodes d’analyse, comme par exemple 
la mesure de l’acidité. Les documents de bases ne sont pas des documents normatifs créés pour l’usage 
quotidien. Ils ont été conçus pour la formation et pour être consultés. Les listes de contrôle de la partie 
« Documents de travail » se réfèrent à la partie « Bases ».

La partie nommée « Partie C – Fromage d’alpage AOP » contient les cahiers des charges des variétés 
fromagères enregistrées comme appellation d’origine protégée, dans la mesure où le fromage est fabriqué 
dans des exploitations d’estivage. Les cahiers des charges AOP contiennent des exigences obligatoires au 
niveau de la fabrication, du marquage et de l’étiquetage.

Domaine d’application du guide

Le présent guide est valable pour les exploitations d’estivage transformant du lait, qui ne disposent pas 
pour leurs produits de concepts HACCP conformément aux principes du Codex Alimentarius.
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