
STÉRILISER UHT/REFROIDIR

CONDITIONNER ET
RÉFRIGÉRER

MICROFILTRER EMBOUTEILLER

HOMOGÉNÉISER

LAIT ÉCRÉMÉ

CONDITIONNER EN BRIQUES
OU EN BOUTEILLES

PASTEURISER/REFROIDIR

PASTEURISER/REFROIDIR

CRÈME
PASTEURISÉE

CONCENTRER SOUS VIDE 

SÉCHER PAR ATOMISATION CONDITIONNER

CONDITIONNER

CONDITIONNER EN BRIQUES
OU EN BOUTEILLES

STÉRILISER UHT/REFROIDIRHOMOGÉNÉISER

PASTEURISER/REFROIDIR

ENSEMENCER ET
LAISSER MATURER

FERMENTS
LACTIQUES

CONDITIONNER ET
RÉFRIGÉRER

CONDITIONNER ET
RÉFRIGÉRERBARATTER,

LAVER,
MALAXER

SALAGE
ÉVENTUEL

ENSEMENCER

FERMENTS LACTIQUES

PASTEURISER/REFROIDIR

LAIT EN
POUDRE

ENRICHIR FERMENTER/BRASSER
DANS LA CUVE

FOUETTER

CONDITIONNER ET RÉFRIGERER

FERMENTER/BRASSER
DANS LA CUVE

AJOUT ÉVENTUEL
FRUITS

FERMENTS LACTIQUES
+ PRÉSURE

ENSEMENCER 
ET

LAISSER CAILLER

MOULER, ÉGOUTTER

FOUETTERÉGOUTTER

ÉGOUTTER

AJOUTER
DE LA CRÈME

CONDITIONNER ET RÉFRIGÉRER

CONDITIONNER ET RÉFRIGÉRER

PASTEURISER/REFROIDIR

TRANCHER
LE CAILLÉ

CHAUFFER
EN BRASSANT

MOULER PRESSER DÉMOULER SALER
AFFINER

EN CAVE FROIDE
8 - 15° C

ACHEVER L’AFFINAGE
EN CAVE CHAUDE

16 - 23° C

MATIÈRES PREMIÈRES
(DIFFÉRENTS FROMAGES) CONDITIONNER

AJOUTER CRÈME / BEURRE

DÉCOUPER
ET CUIRE CHAUFFER

AFFINER EN CAVE

CONDITIONNER ET RÉFRIGÉRER

CONDITIONNER ET RÉFRIGÉRER

LAISSER FERMENTER
EN ÉTUVE

RÉFRIGÉRERCONDITIONNER

MOULER, PRESSER, DÉMOULER
AFFINER EN CAVE / SURVEILLER,

RETOURNER, FROTTER LES FROMAGES
TRANCHER
LE CAILLÉ

SAUMURE
PASTEURISER
OU NON LE LAIT

MATURER
ET CAILLER MOULER DÉMOULER

FERMENTS 
+ PRÉSURE

SALER

SEL OU SAUMURE

PIQUER
(Penicillium)

SALER AFFINER EN CAVE
LAVER/ FROTTER

MOULER, ÉGOUTTER, DÉMOULER
TRANCHER
LE CAILLÉ

FERMENTS
D’AFFINAGE

SEL OU
SAUMURE

SALER

FERMENTS
D’AFFINAGE

SEL OU
SAUMURE

ANALYSER ANALYSER

TRAIRE

REFROIDIR ANALYSER COLLECTER ÉCRÉMER ET DOSER LA CRÈME
(STANDARDISATION)

STOCKER À LA LAITERIE
(DÉPOTER)

LAIT
PASTEURISÉ

LAIT
MICROFILTRÉ

LAIT
CONCENTRÉ

LAIT
STÉRILISÉ
UHT

LAIT EN
POUDRE

CRÈME
FRAICHE
ÉPAISSE

BEURRE

CRÈME
LIQUIDE
UHT

PÂTES MOLLES
A CROÛTE FLEURIE

PÂTES MOLLES
A CROÛTE LAVÉE

PÂTES PRESSÉES
NON CUITES

PÂTES
PRESSÉES
CUITES

FROMAGES
FONDUS

PÂTES
PERSILLÉES

FROMAGES
FRAIS EN
FAISSELLE

FROMAGES
FRAIS
BATTUS

PETITS
SUISSES

YAOURTS 
FERMES

YAOURTS 
À BOIRE

YAOURTS 
BRASSÉS

LAIT

CRÈME

LAIT

LAIT

LAIT

LAIT

CRÈME

PRINCIPAUX PROCÉDÉS 
DE TRANSFORMATION 
DU LAIT

Des points de contrôles 
sont mis en place 
tout au long des chaînes 
de fabrications 
(HACCP/méthode 
d'analyse des dangers)


