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

•  Être capables de citer les grandes différences de composition et d’ingrédients dans les 
glaces et sorbets.

•  Être capables de citer les différentes opérations unitaires entrant dans la fabrication des 
crèmes glacées et sorbets.

• Être capables de comprendre le fonctionnement des turbines et freezers.

• Être capables de connaître les paramètres de conduite des turbines et freezers.

• Être capables de citer les descripteurs permettant de caractériser les crèmes glacées et 
sorbets.

• Être capables d’identifier les risques microbiologiques et physiques propres à la fabri-
cation des glaces et sorbets.

TECHNOLOGIE DES GLACES ET 
SORBETS

PUBLIC CONCERNÉ ET PRÉ-REQUIS
• Opérateurs en fabrication

• Chefs d’équipe.

CONDITIONS DE FORMATION
•  Les cours sont encadrés par un animateur principal assurant l’encadrement de travaux 

pratiques dans les ateliers de l’ENILIA « étude des paramètres de fabrication des 
glaces sur turbine Mark ». Co-auteur du DVD «crèmes glacées, glaces et sorbets, du 
savoir-faire à la technologie».

MOYENS ET MÉTHODES PÉDAGOGIQUES
• L’ENILIA mettra à disposition l’ensemble des moyens pédagogiques nécessaires.

• Les cours théoriques appliqués sont complétés par des travaux sur turbine 

« Mark France », foisonneur à chantilly et pilote d’homogénéisation 300 l/h

OPTIONS
•   Une action à la carte peut être menée en entreprise sur site pour un groupe de salariés.

NIVEAU
P

PERSONNE RESSOURCE : EMMANUEL AUDEBERT                                                     05 46 27 69 20
ANIMATEUR PRINCIPAL : F. NEYERS (Enseignant en technologie laitière au CFPPA, 
DESS Industrie Laitière)

DATES : DU 04 AU 8 OCTOBRE 2010 (4 JOURS) SEMAINE 40

LIEU DE FORMATION : ENILIA - BP 49 - 17700 SURGERES



POSITIONNEMENT TECHNIQUE

PROGRAMME DE LA FORMATION

Accueil des stagiaires et présentation du stage. 

Composition des glaces et sorbets. 

Législation des glaces et sorbets.

Rôle des différents ingrédients.

Technologie des glaces et sorbets.

Rôle des différentes étapes de fabrication. 

Défauts des glaces et sorbets.

HACCP : études des points critiques en fabrication de glaces 
« risques microbiologiques et physiques ».

Evaluation sensorielle de desserts glacés. 

Travaux pratiques :  (1 jour)
• Foisonnement des mix.
• Homogénéisation.
• Traitements thermiques. 
• Cycle de réfrigération.
• Etude des paramètres de conduite des turbines. 
• Etude des paramètres de conduite des freezers automatisés ou 
non.
• Caractérisation des mix.
• Caractérisation des glaces.
• Etude des relations paramètres de fabrication / descripteurs du 
produit fini.

CHEFS’DÉQUIPE• • • • • • • • •CONDUCTEURS 
D’INSTAL-

ENCADREMENT DIRECTION


