ANIMATEUR PRINCIPAL : F. NEYERS (Enseignant en technologie laitiére au CFPPA,
DESS Industrie Laitiére)
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|LIEU DE FORMATION : ENILIA - BP 49 - 17700 SURGERES

INITIATION A LA
TRANSFORMATION DU LAIT

A I’issue de la formation, les stagiaires devront :
« FEtre capables de citer les principaux constituants du lait.

« FEtre capables de citer les conséquences de la variation de la composition du lait sur les
technologies laitiéres et les rendements de fabrication.

+ Etre capables de citer les opérations unitaires de stadardisation du lait.

+ Etre capables de mettre en oeuvre les opérations de standardisation de la Matiére
Grasse.

« Etre capables d’utiliser a bon escient le vocabulaire technique 1i¢ a la fabrication des
produits laitiers.

+ Etre capables de justifier et mettre en oeuvre les opérations basiques de nettoyage et
désinfection.

» Opérateurs en atelier de production laiticre.

e Salariés nouvellement recrutés en laiterie.

* Les cours sont encadrés par un animateur principal possédant une expérience confirmée
en technologie laiticre. .

* Des documents de synthése sont remis aux stagiaires.

» Une action «a la carte» est réalisable pour un groupe de salariés sur site industriel.



OPERATEURS DE PRODUCTION

Lundi
Accueil - Présentation du stage
» Composition du lait

Mardi

Matin

* Les opérations unitaires de pasteurisation
et autres traitements thermiques,
standardisation MG et MAT,
I’homogénéisation

Mercredi

Matin

* Travaux Pratiques :
Fabrication de fromages

Jeudi

Matin

* Travaux Pratiques :

Fabrication de yaourts

Suivi des fabrications de la veille

Vendredi
 Hygiéne, nettoyage et désinfection
* Bilan du stage

Apreés-midi
* Travaux Pratiques :
Préparation et standardisation
du lait

Apres-midi
* Travaux Pratiques :
Fabrication de beurre

Apres-midi

* Role des étapes de fabrication
et ingrédients utilisés dans
ces technologies



