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Qualité produits laitiers-fromagers, cours 
d’étiquetage au siège de CORFILAC 

CoRFiLaC dans le cadre du projet de 

coopération transfrontalière “Italie-

Tunisie” 2007-2013, Hi.L.F.Trad. (Hilâl 

sicilo-tunisien de la Filière Laitière-

Fromagère Traditionnelle à travers les 

nouvelles technologies) a organisé un 

cours de compétences techniques-

pratiques pour la création d’étiquettes 

des produits laitiers-fromagers, 

l’élaboration de déclarations 

nutritionnelles en conformité avec la législation européenne, l’évaluation technique et 

juridique des étiquettes des produits alimentaires et l’identification de claims nutritionnels 

et de santé.  

Le cours a eu lieu dans la structure de CoRFiLaC à Raguse, l’11 et 12 janvier, pour un 

total de 16 heures, avec la participation de 30 élèves qui ont bénéficié de supports 

multimédias, subdivisés en groupes de travail et avec l'aide constante d'enseignants, pour 

aborder la réglementation du secteur contraignante dans l’UE, à la fois générale, ou bien, 

applicable à tous les produits alimentaires, à la fois spécifique des produits laitiers-

fromagers. Parmi les participants étaient présents des représentants tunisiens du DGPA 

(Direction Générale de la Production Agricole), partenaire du projet Hilftrad qui s’est 

occupé principalement du développement du cahier de charges de production du “Sicilien 

de Béja”.  
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Les participants ont eu l'occasion 

d'utiliser des outils informatiques, 

également distribués à la fin du cours 

avec la licence Common Creative, 

pour le traitement des déclaration  

nutritionnelles et pour l'identification 

des potentiels claims nutritionnels et 

de santé. 

Pendant les leçons a été développé le 

programme suivant:  

 Introduction au cours: objectifs, description de la méthode et présentation des outils 

informatiques  

 Leçon en classe: le Règlement CE 1169/2011 et les nouveautés en matière 

d’étiquetage et présentation des produits alimentaires. 

 Constitution des groupes de travail (team) – Démarrage de la simulation par 

groupes: présentation multimédia de l’entreprise “client” et de ses besoins en 

termes d’étiquetage, interview à la direction, visualisation des produits alimentaires 

pour lesquels est demandé un conseil spécifique pour l’élaboration de la déclaration 

nutritionnelle. 
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 Début des activités de groupe guidées dans le cadre du scenario multimédia, 

utilisation de banques de données et de logiciels spécifiques, conception et 

construction de cartes de contrôle et de feuilles de calcul pour accomplir la 

déclaration nutritionnelle; élaboration de la déclaration nutritionnelle pour les 

produits d’intérêt pour l’entreprise client, claims nutritionnel et de santé et la 

règlementation communautaire de référence, modalité de présentation de la 

déclaration nutritionnelle par rapport aux claims identifiés et aux apports de 

référence indiqués par la norme de référence; identification du pourcentage 

d’apports de référence garantis par les produits alimentaires de l'entreprise «client», 

aussi par portion, et identification des bonnes méthodes de présentation des 

données de l'étiquette, expression du poids, étiquetage par rapport à l'emballage, 

étiquetage par rapport aux éléments graphiques utilisés, indications facultatives, 

etc. 
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Les sessions pratiques sur l’évaluation des 

étiquettes commerciales fournies, en tant 

qu’études de cas, par les partenaires du 

projet ont été particulièrement 

intéressantes, y compris la même 

l’étiquette du Sicilien de Béja objet d’étude 

du projet HILFTRAD et le modèle 

d’étiquette transparente spécifique sur le 

produits laitiers-fromagers fourni par le 

partenaire n°1 GAL Eloro, comme output d’un autre projet de coopération IEVP CT “Italie-

Tunisie” 2007-2013, ou bien, le projet SERVAGRI, pour sceller la coopération signé en juin 

2015 entre le deux projet de coopération transfrontalière, HILFTRAD et SERVAGRI, en 

renforçant ainsi les synergies que l'Observatoire SERVAGRI avait déjà activées avec 

HILFTRAD à l’occasion de la signature d'un accord spécifique de coopération entre les 

deux projets et de partage du siège physique de l'Antenne permanente HILFTRAD auprès 

des locaux de l'Observatoire SERVAGRI à Tunis et à Noto. 
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L’insomnie est traitée 

avec le lait pourvu que 

l’on trayait la nuit 
(SOURCE: qualeformaggio.it- 14 décembre 2015) 

 

La couverture de “No Moon No Milk” de Chris 

Babcock se prête bien pour illustrer cette nouvelle. 

Le lait favorise le sommeil. Ce qu’il semble être 

seulement une croyance de nos grand-mères, a 

des fondations scientifiques, parce que le tryptophane et la mélatonine contenus dans le 

lait ont le pouvoir de provoquer de la somnolence (le premier) et réguler le cycle du 

sommeil-veille (la seconde). En outre, ces derniers jours, il a été publié un article 

scientifique de la revue mensuel "Journal of Medicinal Food" qui rapporte les résultats 

d'une recherche qui compare la composition du lait couramment trait pendant la journée 

avec le lait trait de nuit (+ 24% de tryptophane, 10 fois plus de mélatonine). 

 

L'étude a permis d'évaluer les propriétés psychopharmacologiques du "night milk", sa 

capacité à promouvoir et à influer positivement sur la qualité du sommeil et ses effets 

anxiolytiques. Une partie des souris a été nourri avec du lait trait la nuit, une autre avec 

du lait couramment trait le jour, tandis que d'autres ont simplement bu de l'eau. 

 

La recherche a été conduite sur des souris Icr (Imprinting Control Region) auxquels le 
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lait a été donné à divers dosages (100, 200, o 300 mg/kg): après une heure avoir bu le 

deux laits (et l’eau) ont été menées soit la preuve sur l’effet sédatif, soit sur les effets sur 

le sommeil. Aussi les effets sur le comportement anxieux ont été évalués, et mesurées 

les ondes EEG. 

 

Les souris traitées avec le lait de la nuit étaient moins anxieux et actifs que les autres. 

On a aussi remarqué une locomotion spontanée limitée (test en plein champ) et une 

réduction des troubles de l’équilibre et la coordination motrice. En plus de cela, on a 

également observé une réduction de l'apparition du sommeil et la prolongation du 

sommeil induit par du sodium phénobarbital. "Ce sont tous des effets - ont souligné les 

auteurs de l'étude - comparables à ceux du diazépam" médicament psychiatrique 

appartenant à la famille des benzodiazépines. 

 

Si vous regardez sur le web, quelqu’un qui trait la nuit existe. Aussi sur le blog 

“Friendlypastures” on dit que le Night milk a des effets anxiolytiques et devrait être 

considéré comme une bonne aide naturelle pour améliorer le sommeil et atténuer les 

troubles liés à l’anxiété. Une recherche intéressante, bien sûr, mais qui est susceptible 

de rester un exercice théorique, puisque une sorte de lait - dans la mesure où nous 

savons – n’est pas disponible sur le marché. 

 Pour en savoir plus continuez la lecture…..( http://www.qualeformaggio.it/scienza-e-cultura/19-attualita/2910-

linsonnia-si-cura-col-latte-a-patto-che-sia-munto-di-

notte?utm_source=Iscritti+Newsletter+QualeFormaggio.it&utm_campaign=dd9213b035-

Newsletter_settimanale_del_21_dicembre_2015&utm_medium=email&utm_term=0_fb754744c0-dd9213b035-

325108269) 

 

 



 
Hilâl sicilo-tunisien de la Filière Laitière-Fromagère Traditionnelle à travers les nouvelles technologies. 
 

 
Décembre 2015 #2 

 
«Ce document a été réalisé avec l'aide financière de l'Union européenne dans le cadre du Programme IEVP CT Italie – Tunisie 2007-2013. Le contenu 

de ce document relève de la seule responsabilité du GAL Eloro et ne peut en aucun cas être considéré comme reflétant la position de l'Union 
européenne ou celle des structures de gestion du Programme». 

Qualité et durabilité? L’exemple de la 

Fromagerie Tomasoni 

(Source: formaggio.it -17 décembre 2015) 

La production de fromage dans le XXI siècle est un processus qui exige des normes 

qualitatives élevées, 

mais qui, surtout, 

signifie de pousser les 

entreprises à 

poursuivre les objectifs 

de la durabilité et la 

protection de 

l’environnement.  

Ceci est précisément  

ce qui fait, dans la 

Région Veneto, la 

Fromagerie Tomasoni, 

une marque italienne présente sur le marché des fromages frais, qui se oriente avec 

une grande attention à la préservation du territoire.  

Par ailleurs, dans la totalité de ses 60 ans d'activité, la tradition de production de cette 

entreprise a toujours été caractérisée par une "vocation vert" qui a joué un rôle de 

premier plan dans la protection de l'environnement et la promotion du bien-être des 

animaux d'élevage. Jusqu'à présent, au milieu d'une crise économique mondiale, qui, 

cependant, est en train de récompenser la prévoyance de la fromagerie de Breda di 
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Piave (TV). Ici on travaille quotidiennement plus de 400 quintaux de lait de qualité, 

provenant de 28 écuries sélectionnées dans la région de Trévise, dans un rayon de 

30-40 km du lieu. 

 

Cette prévoyance pousse l'entreprise de continuer à investir, dans un chemin vers la 

durabilité tout-court, à partir des élevages à la production. Pour être encore plus 

“green” et “eco-friendly”, en fait, la Fromagerie Tomasoni optimise constamment les 

processus de production et met en œuvre des actions de protection de 

l'environnement, à travers la consommation d'énergie par un système d'éclairage avec 

des lampes à LED et l'acquisition d'un complexe système de compostage qui permet 

de minimiser la production de déchets, car qualité signifie surtout durabilité. 

 

Grâce à l'installation sur le toit de toute l'usine d’une installation photovoltaïque de 300 

mètres carrés faite de panneaux monocristallins et dont la puissance totale est de 70 

kW/h, la Fromagerie de Breda di Piave a une économie d'énergie annuelle de 32.135 

kg de CO₂ et 14 tonnes par an de pétrole. 

 

Aussi l’eau utilisée par la fromagerie au cours du processus de production est purifiée 

avant d’être réutilisée comme eau d’irrigation pour les champs environnants grâce à 

un système modern de purification biologique avec un cycle discontinu, qui permet 

également d'utiliser les boues (dérivés des eaux de lavage de la production) dans 

l'agriculture comme engrais organique. 

 

Le lactosérum restant après le cycle de production est concentré à quatre reprises au 

moyen d’un procédé d’osmose, pulvérisé et destiné à la production de ricotta ou à 

l’industrie alimentaire. L'eau produite au cours de ce processus d'osmose est 
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récupérée, régénérée et réutilisée pour le premier rinçage des systèmes de lavage 

(Chip), étant déminéralisée. 

 

Pour la Fromagerie Tomasoni l'attention envers la durabilité environnementale vaut 

aussi pour le bien-être des élevages à travers une sélection des fournisseurs de lait et 

une surveillance constante de l'état de santé et la bonne nutrition des vaches, tout 

cela grâce à un proche collaboration avec les éleveurs et des analyses chimiques-

microbiologiques scrupuleuses et quotidiennes de la matière première, le lait. 

 Pour en savoir plus continuez la lecture…..( http://www.formaggio.it/news/economy/qualita-e-sostenibilita-

caseificio-tomasoni/) 

 

Plan UE d’éducation nutritionnelle 

Accord pour lait et fruits à l’école 
L’eurodéputé Paolo De Castro: “Grand succès pour notre Pays” 

(Source: Quotidiano di Sicilia  19 décembre 2015) 

 

STRASBOURG: “Nous accueillons avec grande 

satisfaction la nouvelle de l’accord conclu par le 

Comité Spécial de l’Agriculture UE“.  

Donc, Paolo De Castro, coordinateur  pour le 

Groupe  des Socialistes et Démocrates de la 

Commission Agriculture du Parlement européen, a 

déclaré la confirmation des 28 Etats membres en 
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faveur du nouveau régime pour les fruits et le lait dans les écoles. 

 

"Pour le Parlement européen, il est une victoire importante - souligne De Castro - parce 

que, malgré une première tentative d'éviction des négociations, nous avons été en 

mesure de faire comprendre et de confirmer des changements fondamentaux dans le 

texte original". Ceux-ci comprennent l'inclusion d'un quota obligatoire (pour un 

maximum de 15% du budget) que chaque État membre affectera au secteur des fruits 

et légumes ou à celui du lait et des produits laitiers, pour les enfants de l’école primaire. 

 

Selon De Castro élargir aussi la liste des produits laitiers-fromagers admissibles au 

financement, "il représente un succès important pour notre Pays", qui en total va 

compter sur 148,2 millions d’euros en six ans. 

 

Ce plan européen - conclut-il - "continue avec une nouvelle force et perspective un 

chemin qui rend la culture alimentaire une des pierres angulaires des politiques 

européennes dédiées aux jeunes citoyens de l'Union".  

 

 Pour en savoir plus continuez la lecture….. (http://www.qds.it/21261-piano-ue-di-educazione-alimentare-

arriva-il-si-a-latte-e-frutta-a-scuola.htm) 

 

 


