
* Ingrédients non agricoles = eau, sel, additifs alimentaires, microorganismes, cultures, substances minérales, 
vitamines, oligoéléments, autres composants azotés. 
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FICHE PRODUIT COMPOSÉ 
 

Raison sociale entreprise .......................................................................................................................... 

Nom du produit transformé ........................................................................................................................ 

     Pain                                           Produit carné 
 

     Viennoiserie                               Produit maraîcher …………………………………………. 
 

     Produit laitier                               Autre …………………………………………. 

 
Liste des ingrédients pour ……………………………. kg de produit (au moment de la transformation) : 

 

Ingrédients de provenance  agricole Poids en kg Nom du fournisseur (+ NPA + Lieu) 

   

   

   

   

   

   

   

   

   

Sous-total   

 

 

Ingrédients de provenance  NON agricole 
*
 Poids en kg Nom du fournisseur (+ NPA + Lieu) 

   

   

   

   

   

 

 

    Le produit est entièrement transformé dans les locaux de l’entreprise mentionnée ci-dessus 
 

Une partie ou la totalité du produit est transformée hors des locaux de l’entreprise (p. e. 
précuite et/ou semi-préparée) 

 
 
 

Commentaire supplémentaire (si nécessaire) ........................................................................................... 
 

.................................................................................................................................................................... 
 

.................................................................................................................................................................... 
 

  
 
Date :………………………………………….. Signature :……………………………………………..………..



† Ingrédients non agricoles = eau, sel, additifs alimentaires, microorganismes, cultures, substances minérales, 
vitamines, oligoéléments, autres composants azotés. 

 
 
 
  

Association pour la Promotion des Produits du Terroir du Pays de Fribourg - Route de Chantemerle 41 – 1763 Granges-Paccot 
  Tél. : 026 467 30 30 – E-mail : info@terroir-fribourg.ch – www.terroir-fribourg.ch 
 

 

Fiche de produit      >>>>> EXEMPLE <<<<< 
 

Raison sociale entreprise Boulangerie « La Fleur » ..................................................................... 

Nom du produit transformé Gâteau aux pommes & noix ............................................................... 

Pain                                           Produit carné 
 

Viennoiserie                               Autre Pâtisserie…………………………………………. 
 

 

Ingrédients pour …12………………. kg de produit (au moment de la transformation) : 
 

Ingrédients de provenance  agricole Poids en kg Nom du fournisseur (+ NPA + Lieu) 

Farine (Mélange spéciale 007) 4.4 Moulin de la Pallanterie, 1200 
Genève 

Pommes 2.3 Müller, Agriculteur, 1200 Genève 

Lait 0.5 Laiterie Réunies, 1200 Genève 

Blanc d’œuf 0.8 Prodega, 3052 Zollikofen 

Noix 1.5 Meier, Agriculteur, 1200 Genève 

Sucre 0.9 Pistor, 6023 Rothenburg 

Sous-total 10.4 
 

 

 

Ingrédients de provenance NON agricole 
† 

 Poids en kg Nom du fournisseur (+ NPA + Lieu) 

Eau 1.5 Robinet (!) 

Sel 0.05 Migros, 1200 Genève 

Levure 0.05 Pistor, 6023 Rothenburg 

 

 

Le produit est entièrement transformé dans les locaux de l’entreprise mentionnée ci-dessus 
 

Une partie ou la totalité du produit est transformée hors des locaux de l’entreprise (p. e. précuite 
et/ou semi-préparée) 

 

Commentaire supplémentaire (si nécessaire) : Les pommes sont directement livrées par 
l’agriculteur (lavées et tranchées ) ............................................................................................ 

.................................................................................................................................................................... 
 

.................................................................................................................................................................... 

Date :……08.01.2014………………….. Signature :…… …………….…. 


