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CREMES GLACEES , REALISATION 
DES MIX, GLACAGE DES MIX DE 
CREMES GLACEES, GLACES ET 

SORBETS : MISE AU POINT, FABRI-
CATION, SUIVI ET CONTROLES 

QUALITE
OBJECTIFS GÉNÉRAUX
A l’issue de la formation, les stagiaires devront

•   Être capables de connaître les ingrédients  (laitiers et non laitieres) ainsi que les 
opérations unitaires permettant la fabrication des crèmes glacées, des glaces, des 
desserts glacés et des sorbets.

•   Être capables de comprendre le fonctionnement et le réglage des différents appareils 
utilisés dans la fabrication des produits glacés, en particulier la conduite des freezers.

•   Être capables d’identifier et d’éviter les risques microbiologiques et les problèmes de 
conservation (cristallisation dans le temps) propres à la fabrication des produits glacés 
: contrôle et suivis qualité, test de vieillissement accéléré, mise en place du PMS.

PUBLIC CONCERNÉ ET PRÉ-REQUIS
•  Adaptation de la formation au public concerné :
* Industrie : Conducteur ou pilot de freezer, conducteur de pasteurisateur, responsable conditionnement, laboratoire qualité.
* Artisan glacier : Personne désirant créer ou développer la fabrication des produits gla-cés.

CONDITIONS DE FORMATION
•   Les cours sont encadrés par des Professeurs assurant l’encadrement de cours et de travaux prati-

ques dans la Halle de Génie Alimentaire de l’ENILBIO.

OPTIONS
•  Une formation “à la carte” peut être réalisée en site industriel ou à l’ENILBIO.

MOYENS ET MÉTHODES PÉDAGOGIQUES
•  Apports théoriques sur la mise au point des recettes.
•  Travaux pratiques (pasteurisation en cuve ou en échangeur à plaques, glaçage sur turbine et/ou 

freezer continu et analyse cinétique de fonte, point de goutte, test de vieillissement accéléré, 
analyse microscopique, viscosité et cuillérabilité, et contrôle en cours de fabrication).

•  Suivi après formation.



POSITIONNEMENT TECHNIQUE

LABORATOIRE 
QUALITE

CONDUCTEUR 
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FREEZER
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PROGRAMME DE LA FORMATION
Cours théoriques appliqués :

• Accueil des stagiaires et présentation du stage.
• Règlementation et définition des produits glacés (crèmes glacées, glaces, desserts 

glacés et sorbets).
• Composition et fonctionnalités des matières premières utilisées dans les différents 

produits glacés : ingrédients laitiers, oeufs, sucres et édulcorants, chocolats 
(ingrédient ou enrobage), purées de fruits et sauces, inclusions, complexes stabilisants 
(épaississants, gélifiants, émulsifiants).

• Règles de la formulation des crèmes glacées, glaces et sorbets : conception de recettes, 
mise au point de produits (application).

• Connaissances des process de fabrication des crèmes glacées, glaces et sorbets. 
Approndissement des opérations unitaires permettant la fabrication des produits 
glacés.

• Préparation et glaçage de crèmes glacées, glaces et sorbets avec mise en évidence des 
variations des paramètres (homogénéisation, pasteurisation, maturation et freezer) sur 
la qualité des produits finis.

• Etude et réalisation d’analyses (physico-chimiques et microbiologiques) pour la 
caractérisation des mix et produits finis associés. Analyse des résultats obtenus pour 
caractériser les produits finis.

• Analyse sensorielle des produits finis et corrélation avec les modifications des 
paramètres des process de fabrication.

• Les contraintes techniques et sanitaires pour la mise en place d’une activité de 
fabrication des produits glacés.

• Perspectives et évolutions dans la fabrication des crèmes glacées, glaces et sorbets 
: nouveaux matériels, fabrication de produits allégés, substitution potentielle des 
complexes stabilisants.

• Bilan et proposition de suivi après formation.


