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

• Être capables de maîtriser les différentes techniques de maturation.

• Être capables d’élaborer un ensemencement spécifique complexe pour la conduite de 
la maturation.

MATURATION BIOLOGIQUE DES 
LAITS

PUBLIC CONCERNÉ ET PRÉ REQUIS

• Techniciens, Ingénieurs, Producteurs fromagers.

CONDITIONS DE FORMATION
• Cette formation se déroule sur une journée en salle.

MOYENS ET MÉTHODES PÉDAGOGIQUES
• Documents, diaporama.

• Mise en situation théorique.

OPTIONS
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PROGRAMME DE LA FORMATION

• Description de 3 pratiques de maturation.

• Introduction à la maturation.

• Les différentes techniques de maturation.

• Le rôle des bactéries lactiques et les ferments du commerce, pré-
paration  des levains sur la maturation.

• Les moyens de contrôles directs et indirects de la maturation.

• Cas spécifiques des maturations des laits crus.

POSITIONNEMENT TECHNIQUE

DIRECTEUR TECHNIQUE

INGENIEURS PRODUCT. FROMAGERS

TECHNICIENS


