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I)  LE LAIT
1.1. DÉFINITION

Le lait est le produit intégral de la traite d’une_______________________(vache, brebis, chèvre, ânesse,  chamelle, bufflonne…). L’appellation « lait » désigne ___________________________, sinon la provenance est précisée (exemple : lait de chèvre).

1.2. COMMERCIALISATION

	DÉSIGNATION
	COULEUR DE L’EMBALLAGE
	TENEUR EN MATIÈRES GRASSES

	Lait cru
	
	Variable selon saison

	Lait entier
	
	36 gr MG/litre

	Lait ½ écrémé
	
	15.5 à 18.5 Gr de MG/litre

	Lait écrémé
	
	- de 3 Gr de MG/litre


1.3. CONSERVATION

	TYPE DE LAIT
	CONSERVATION

AVANT OUVERTURE
	CONSERVATION

APRÈS OUVERTURE

	
	+ 3°C, 48 heures après la traite
	Ébullition 5/6 mn, + 3°C, 24 heures

	
	+ 3 °C, 7 jours
	+ 3°C, 24 heures

	Lait stérilisé
	+ 15°C à l’économat, 120 jours
	+ 3°C, 1 à 2 jours

	
	+ 15°C à l’économat, 90 jours
	+ 3°C, 1 à 2 jours

	
	+ 15 °C à l’économat, de 12 à 18

mois selon la DLUO
	+ 3°C, 1 à 2 jours

	
	+ 15°C à l’économat, de 12 à 18

mois selon la DLUO
	+ 15°C, de 15 à 21 jours


II)  LES YAOURTS
2.1. DÉFINITION

Les yaourts sont des produits provenant _________________________, obtenus après ensemencement de deux bactéries lactiques (le streptococcus thermophilus et le lactobacillus bulgaricus). Après fermentation (à 45°C pendant 2 heures), le lait coagule et devient yaourt.
2.2. COMMERCIALISATION

	SELON LA TENEUR

EN MATIÈRE GRASSES
	SELON LE GOÛT

	· Maigre à – 1 % de matières grasses

· Nature à 1 % de matières   grasses

· lait entier à 3.5 % de matières grasses
	Yaourt nature

	
	Yaourt aux fruits, aromatisés

	
	Yaourt brassé ou à boire

	
	Yaourt bulgare


2.3. CONSERVATION

Les yaourts doivent être conservés en chambre réfrigérée à _______°C.
III)  LA CRÈME
3.1. DÉFINITION

La crème est le produit issu de l’écrémage centrifuge du lait. La crème (plus légère) est séparée mécaniquement du petit lait (plus lourd) par le biais d’une centrifugeuse. Seule la crème d’ Isigny bénéficie d’une AOC.


3.2. COMMERCIALISATION

Différentes catégories de crème sont commercialisées et se distinguent par leur teneur en matières grasses et par le procédé de conservation subi. Il faut distinguer les crèmes classiques (minimum 30 % de MG) des crèmes dites « légères » (entre 12 et 30 % de MG).

	TYPE DE CRÈME
	OBSERVATIONS

	
	Crème n’ayant pas subi de traitement

	
	Crème pasteurisée sans ensemencement

	
	Crème pasteurisée (avec ajout de ferments lactiques)

	
	Crème stérilisée pendant une courte durée

	CRÈMES DITES « LÉGÈRES »

(sous forme liquide, épaisse maturée ou sous pression)
	Contient entre 12 et 30 % de MG


3.3. CONSERVATION
La crème doit être conservée en enceinte réfrigérée à _____°C et utilisée le plus rapidement possible après ouverture.
IV) LE BEURRE
4.1. DÉFINITION

Le beurre est obtenu après barattage de la crème de lait pasteurisée et maturée.

4.2. COMMERCIALISATION

	DÉNOMINATION
	DÉFINITION

	
	Aucune pasteurisation réalisée

	
	Pasteurisation de la crème puis barattage

	
	Contient 5 % maximum de sel au kg

	
	Contient de 5 à 10 % de sel au kg

	Beurre d’A.O.C
	Garantit une qualité particulière liée à la méthode de fabrication et aux caractéristiques régionales

=> 2 A.O.C. : beurre d’Isigny, beurre Charentes-Poitou

	Beurre concentré ou pâtissier
	Beurre frais dont on a extrait l’eau et la matière sèche non grasse


4.3. CONSERVATION

Le beurre doit être conservé à _____°C.

V) LES DESSERTS LACTÉS
4.1. DÉFINITION

Ce sont les seuls produits laitiers subissant une cuisson,  préparés avec une grande quantité de lait ou de crème. Les traitements thermiques sont limités au strict nécessaire pour atteindre les caractéristiques hygiéniques requises et obtenir une structure particulière (gélification).

4.2. CLASSIFICATION

	Les desserts gélifiés et les crèmes desserts
	Aliment contenant 70 à 80 % de lait additionné de sucre, de matières aromatisés, et de colorants.

	Les desserts foisonnés
	Lorsque les desserts sont aérés (mousses ou produits identiques), on utilise généralement du lait riche en matière grasse ou de la crème qui ont la particularité de monter lorsqu’ils sont battus à froid.

	Autres desserts lactés
	Les desserts à base de céréales (gâteau de riz, de semoule …).

	Les desserts cuits au four
	Desserts fabriqués selon des recettes traditionnelles (crème caramel, crème renversée…)


VI) CONDITIONNEMENT ET ESTAMPILLAGE
5.1. GÉNÉRALITÉS
Tous les produits laitiers doivent commercialisés avec :
· une estampille de salubrité sur laquelle figure le N°de département, le N° INSEE de commune, le N° de l’atelier de fabrication et/ou transformation ;

· Une DLC ou DLUO selon le mode de conservation ;
· La masse ou le volume selon la nature du produit.
5.2. EXEMPLE DE CONDITIONNEMENT
	PRODUITS LAITIERS
	EXEMPLES

	Laits
	Bouteille plastique opaque, brique, bouteille en verre

Tube, boite fer blanc, carton selon mode de conservation

	Yaourts
	Pot en verre, plastique, ou carton contact alimentaire

	Crème
	Pot en plastique ou  verre, seau, brique ou bidon

Contenance ou poids de 20 cl à 10 litres

	Beurre
	Micropain, papier aluminium ou sulfurisé, motte

Poids de 8 gr à 25 Kg

	Autres produits laitiers
	Variables selon les produits

	Les fromages
	Voir cours sur les fromages (SC)


VII/ UTILISATIONS CULINAIRES  

	
	EN CUISINE
	EN PÂTISSERIE

	LE LAIT
	
	

	LA CRÈME
	
	

	LE BEURRE
	
	

	LES YAOURTS ET DÉRIVÉS
	
	

	LES FROMAGES
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