CALENDRIER DES ESSAIS D'APTITUDE - ANNEE 2025

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

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

BUTY : Butyriques

FPF : Fromage a pate fraiche LACTO CONC. : Lactosérum concentré
FPPC : Fromage a pate pressée cuite LACTO SEC : Lactosérum sec
FFO : Fromage type fondu LAIT HOMO : Lait homogénéisé

EA ANTIBIO : Antibiotiques

[ JANVIER ] | FEVRIER | [ mARs ] [ AVRIL MAI | [ auN ] [ JuILLET ] [ Aout ] [SEPTEMBRE OCTOBRE | [ NOVEMBRE]| | DECEMBRE]
M| 1 s[1 s|1 M| 1 )1 [p]1] | [M] 1] receme | [v]1 Lfa] 2, ] e s Ll 2] e
J| 2 D| 2 D| 2 M| 2 V|2 M| 2 S M| 2| FLOREBANALE J| 2 D| 2 M| 2| FLOREBANALE
V|3 J|3 S| 3 L|2]| ‘arcru J|3 D|3 M| 3 V|3 M| 3
S|4 L8| wrweoms |1 L[3] ,owes ||V]4 D|4 M| 3| roreeanae | (V|4 J|a S|4 L[ 3] ™| | ] 4
D5 M| 4 PLS M| 4| FLOREBANALE S|5 M| 4 S|5 L|4 V|5 D| 5 M| 4 V|5
M| 5 M| 5 D|6 L|5| wmrueoay J|s5 D|6 M| 5 s|6 M| 5 s|6
L|6]| survriques Jle J|e M| 6 V|6 M| 6 D|7 LI6] comitar J|e D|7
M| 7 V|7 V|7 L| 7| erosprrrom | M| 7 s|7 L|7 a7 M| 7 PLs V|7
M| 8 s|8 s|8 M| 8| praLisTERIA J|8 D|8 M V|8 L|g| Mo M| 8 S|s8 L[8] wrmeoin
J|o D|9 D|9 M V|9 M s|o M Jlo D|9 M PLe
V|10 J|10 s|10 L|9 J|10 D|10 M|10 V|10 M|10
s|11 L[10] hTreMo L|10| ot |V |12 D|11 M[10| arHomo V|11 J|11 S|11 L |10 Jl11
D|12 M|11| FBcHEVRE M([11 PFMC S|12 M|11 S|12 L(11 V(12 D|12 M([11] V(12
M|12 M|12 D|[13 L|12| warmeanmie | [ J]12 D[13 M|12 s|13 M|12 S|13
L[13 J[13 J|13 M[13] L ooe V|13 M([13 D|14 L|13| MRmoUe J[13 D|14
M|14 PFs V|14 V|14 L|14|  wmwaur M|14 S|14 L|14 J|14 M|14| erecrromace | | V|14
M|[15 S|15 S|15 M|[15] . ontamne | | 9]15 D|15 M([15 V|15 L[15] carromo M|15 S|15 L|1s
J|16 D|16 D|16 M|16 V|16 M|16 S|16 M(16]  TeE J|16 D|16 M[16|  wroLvse
V|17 J|17 s|17 L|16 J |17 D|17 M|17 V|17 M|17
s|18 Ll17| YSiomee L|17] Mroeseones | | V|18 D|18 M[17|  Semies V|18 J|18 s|18 [ ivd I J|18
D|19 M|18|  creue M[18| rovse | |S|19 M|18 s|19 L]1s V|19 D19 NS v|19
M|19 M|19 D|20 L|19] o J|19 D |20 M|19 S |20 M|19 S |20
L |20 J|20 J|20 M |20 PLMC V|20 M |20 D|21 L|2of  ¥ie J {20 D|21
M|21| roresanaie | [ V|21 V|21 L|21 M|21 S|21 L|21 J|21 M|21 PF3 V|21
M|22 S|22 S|22 M |22 J|22 D|22 M |22 V|22 L |22 “Eaeos | [ M|22 S |22 L |22
J|23 D|23 D |23 M|23 V|23 M|23 S|23 M|23|  creve J|23 D23 M|23
V|24 J|24 S |24 L|23 J |24 D|24 M|24 V|24 M|24
s|25 L |24|rer/ pacroeurre| | L |24  LhoT0 V|25 D|25 M|24 P4 V|25 MES S|25 L|24] LS J |25
D|26 M|25 M|25|  eneciar S|26 M|25 S|26 L|25 PAG V|26 D|26 M|25 V|26
M|26 M|26 D|27 L|26 J|26 D|27 M|26 S|27 M|26 S |27
L|27 3|27 3|27 M|27 V|27 M|27 D|28 L|27|  acore 3|27 D|28
M|28 PPN V|28 V|28 L|28] "SR | |m]28 S|28 L |28 J|28 M|[28|  Fscrevre V|28
M|29 S |29 M(29 J (29 D|29 M |29 V|29 L{29] gorveones | |M]29 S |29 L |29
J|30 D30 M|30 V|30 M|30 s |30 M|30 Fou J|[30 D30 M|30
v|a1 s|a1 [L]30] a1 D31 v|a1 M|31
YAOURT / BUTY
EA microbiologie : EA chimie :
PFMC : Pathogenes fromage multi-critéres PLMC : Pathogénes lait multi-critéres FPM : Fromage a pate molle LACTO : Lactosérum LC: Lait cru

MIR MEDIAN : Moyen infrarouge gamme médiane
MIR HAUT : Moyen infrarouge gamme haute

PAG : Protéines associées a la gestation
PHOSPH. : Activité phosphatasique



