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OBJECTIFS GÉNÉRAUX
A l’issue de la formation, les stagiaires devront

•   Être capables de mobiliser des connaissances scientifiques en microbiologie alimen-
taire dans un contexte d’analyse des critères  d’un aliment.

•   Être capables de mettre en oeuvre des techniques d’analyse microbiologique appli-
quées à l’industrie laitière et à l’hygiène alimentaire. 

INITIATION A LA MICROBIOLOGIE 
LAITIERE ET AU LABORATOIRE DE 

MICROBIOLOGIE

PUBLIC CONCERNÉ ET PRÉ-REQUIS
• Opérateurs en laboratoire.

CONDITIONS DE FORMATION
•   La formation se déroule à l’ENIL de Besançon-Mamirolle. Elle sera animée par des 

enseignants reconnus pour leur expérience dans le domaine analytique et en pédagogie 
d’adultes.

•   La formation fera une large place aux travaux pratiques et aux applications concrètes.

MOYENS ET MÉTHODES PÉDAGOGIQUES
•   Le stage est basé en première partie sur des cours théoriques, les phases pratiques se 

déroulant en deuxième temps pour une meilleure compréhension et assimilation.

•  Le centre met à disposition le laboratoire pédagogique de microbiologie comprenant plus 
d’une dizaine de postes de travail parfaitement équipés.

OPTIONS
•   Un point particulier peut être abordé à la demande du stagiaire et dans la limite de fai-

sabilité.

PERS RESSOURCE : C. MENOUD  03 81 55 92 07
ANIMATEUR PRINCIPAL : S. LEGUENNEC (Professeur certifié en IAA, responsable du département 
microbiologie alimentaire)

 DU 04 AU 08 OCTOBRE 2010 (4 J)SEM.40

ENIL - MAMIROLLE - 25620 MAMIROLLE



POSITIONNEMENT TECHNIQUE

PROGRAMME DE LA FORMATION

Microbiologie alimentaire - 16 heures 

• Le monde microbien  
• La cellule microbienne
• Nutrition des microorganismes - Application aux milieux de cul-   
  ture
• La croissance microbienne 
• Les facteurs influençant la croissance microbienne 
• Les flores pathogènes - Approche simplifiée 

Travaux pratiques et mises en application - 16 heures 
 
• Bonnes pratiques de laboratoire (hygiène et sécurité, stérilisation,
  matériels spécifiques, milieux de culture).
• Dénombrement sur milieux liquides (coliformes, butyriques...)
• Dénombrements  sur milieux solides (FMAR, coliformes, levures,
  moisissures...)
• Lectures et interprétations  
• Microscopie 
 
Synthèse et bilan du stage 
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