
Technologie clé de compétitivité dans l’activité

LAITS DE CONSOMMATION

Réception lait cru réfrigéré
37-39 g MG/l et 90 g MS/l

crème

Lait écrémé <2g MG/l
Lait semi-écrémé 15,5 g MG/l

Lait entier 36 g MG/l
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Stockage réfrigéré

Ecrémage centrifuge

Microfiltration

Homogénéisation

Pasteurisation
72-85° 15-20s

Flash-stérilisation
T= 140° 2,5 s.

Pasteurisation
T=72-85° / 15-20 s

Homogénéisation

Flash-upérisation
Injection de vapeur

T= 150° 2,5 s.

Réfrigération T= 20°

Conditionnement aseptique
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