
Campus AgriCorsica

Veille au Soir

Tank à lait 4°C

Indicateur : 
Décollement 
paroi
fermeté et 
souplesse au 
doigt
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Lavage machine à 
traire, le lait mousse

comportement d’un 
jour à l’autre sans 
raison apparente
Lait de juin trop riche, 
caille mal, se conserve 

Ambiance bâtiment
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Point critique 2 : 
Maîtrise de la 
température 
Quantité 
constante de la 
présure.
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Point critique 
3 : 
Coagulation 
caillé : 
mauvais 
pressage

Variable Action

Paramètres MP

AgriCorsica
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Caractéristiques du 
fromage frais : 

?g de sel /100 g de 
fromage avant salage

pH à 3 h = ?
pH à 24 h : 5,9 

Extrait sec : ? %
Taux de MG = ?% 

? au long de la 
campagne
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Souple
Croûte fleurie
Pas d’odeur 
d’ammoniac
Goût non 
astringent

Petit lait 
devient blanc
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Point critique 4 
: Acidification 
faible si 
température 
local pas 
constante 20°C
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Point critique 5 : Qualité 
de la saumure, taux 
trop variable et trop 
bas, non adaptation 
du temps à la taille du 
fromage, qualité 
biologique déficiente 
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Caractéristiques du 
fromage affiné
?% de sel à 45 j

pH assez élevé = 
Extrait sec : ? 

Taux de MG = 
?  au long de la campagne

5 
j s

ur
 c

la
ie

s 
T

 2
0°

C
 H

 8
0%


