CALENDRIER DES ESSAIS D'APTITUDE - ANNEE 2026

PF4 : Pathogenes fromage 4 criteres
PF5 : Pathogenes fromage 5 critéres
PF3 : Pathogenes fromage 3 criteres
PF3 LISTERIA : Pathogénes fromage 3 critéres "Listeria"

PL5 : Pathogenes lait 5 critéres
PL4 : Pathogeénes lait 4 critéres
FB : Flore banale

BUTY : Butyriques

EA ANTIBIO : Antibiotiques

FPF : Fromage a pate fraiche
FPPC : Fromage a pate pressée cuite
FFO : Fromage type fondu
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EA microbiologie : EA chimie :
PFMC : Pathogenes fromage multi-critéres PLMC : Pathogénes lait multi-critéres FPM : Fromage a pate molle LACTO : Lactosérum LC : Lait cru

LACTO CONC. : Lactosérum concentré ~ MIR MEDIAN : Moyen infrarouge gamme médiane

LACTO SEC : Lactosérum sec MIR HAUT : Moyen infrarouge gamme haute

LHO : Lait homogénéisé PAG : Protéines associées a la gestation
PHOSPH. : Activité phosphatasique



