ARQHA
Service analyses

Demande d’analyse pour le domaine laitier

FO6.20

Client :

Fromages 24h

Autres Fromages

F1 QGruyére Q..................
F2 QO Gruyére Q..................
F3 O Gruyére Q..................
F4 QGruyére Q..................

Cultures, sérums et PLS

U Eau + pH
U Eau + pH
U Eau + pH
U Eau + pH

Veuillez, s’il vous plait, indiquer le genre de culture
Veuillez cocher les analyses a faire : Pouvoir acidifiant (PA), Acidité (°SH), Microscopie (M)

O Mélange
U ALT/LAP
O ALT/LAP
U ALT/LAP
O ALT/LAP

U MG
U MG
U MG
U MG

Autres analyses :

Lait de chaudiéere Teneurs (T)

Bactériologie (B)

Autres analyses :

Genre de culture PA | SH] M SH 1 M sH | ™
dc1 Usi1 apLs1
Uc2 Us2 apLs?
Ucs ss3 pPLS3
Ucs4 Os4
dcs

Chaudiére nol T1 4 Bl O (QENB/QButy/QProp) QO..................
Chaudiere no2 T2 4 B2 O (QENB/QButy/QProp) Q.....ccceeeeen.
Chaudiére no3 T3 4 B3 O (QENB/QButy/QProp) Q..................
Chaudiére no4 T4 4 B4 Q (QENB/QButy/QProp) O.................
Autres échantillons & analyser
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Date de prélévement : Signature :
Les conditions générales font partie intégrante de la demande d'analyses et sont disponibles sur notre site Internet (www.argha.ch).
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