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FERMENTS ET AUXILIAIRES
TECHNOLOGIQUES EN
FROMAGERIE

<{O> OBJECTIFS GENERAUX

A TI’issue de la formation, les stagiaires devront
« Etre capables de caractériser chaque élément.
« Etre capables de préciser les points positifs particuliers de chacun.

« Etre capables de situer les modalités d’utilisation et intérét final.

<{O> PUBLIC CONCERNE ET PRE REQUIS

» Techniciens.

¢ Cadres techniques.

<{O> CONDITIONS DE FORMATION

» L’animation est assurée par les ingénieurs et les professeurs de I’ENILV.
* Des spécialistes extérieurs (instituts, fournisseurs...) participent aux interventions.

* Une documentation compléte sera fournie aux participants.

<{O> MOYENS ET METHODES PEDAGOGIQUES

» La formation se déroule sous forme de cours théoriques complétés par des études de cas.

* Des échanges avec les stagiaires seront développés.

{O> orTIONS

* Un point particulier peut étre traité a la condition d’une demande préalable.




@ POSITIONNEMENT TECHNIQUE

@ PROGRAMME DE LA FORMATION
Définition : Ferments et auxiliaires de fabrication

Rappels : La législation francaise

* Les ferments en technologie fromagere
* Aptitudes technologiques

* Choix sur le marché

 Problemes d’utilisation et interactions

Les autres auxiliaires

* Les agents coagulants (typologie, intéréts, limites, utilisations)
* Les auxiliaires de maturation

* Les auxiliaires technologiques en fabrication

* Les sels utilisés (standardisation, salage...)

* Les agents de surface.

Auxiliaires liés aux spécialités fromageres

Bilan du stage



