PERSONNE RESSOURCE : A. DESCHENES = 0233778742
ANIMATEUR PRINCIPAL : S. COSSE, T. LERENDU, (FORMATEURS CFPPA, spécialistes en technologie laitiére)

NIVEAU

1080 euros HT

P . DATES : DU 18 AU 23 OCTOBRE 2010 (4 JOURS) SEMAINE 42
(par personne)
LIEU DE FORMATION : ENIL - 50000 ST LO

INCIDENCES DE LA
STANDARDISATION EN
FABRICATION FROMAGERE

@ OBJECTIFS GENERAUX

A D’issue de la formation les stagiaires devront

« FEtre capables d’analyser les causes et les effets de la standardisation en fromagerie.

« FEtre capables d’appréhender les éléments de régulation des matériels (échangeurs, sépa-
rateurs et NEP).

PUBLIC CONCERNE ET PRE-REQUIS

* Techniciens, Agents de maitrise de fabrication.

e Conducteurs d’installations.

CONDITIONS DE FORMATION

» La formation est assurée par les ensseignants de I’ENIL et se déroule dans les locaux du
Hall Techologique de ST LO THERE.

» Avant la formation, un contact sera pris avec I’ensemble des stagiaires pour adapter le
programme aux activités et produits transformés par les différents participants.

* Une documentation technique synthétique est remise aux participants.

@ MOYENS ET METHODES PEDAGOGIQUES

* Les cours théoriques sont enrichis par des travaux pratiques sur les matériels de 1’ate-
lier REP du hall :

- Pasteurisateur a plaques (6 0001/h).

- Centrifigeuses autodébourbeuse Westfalia (3000 1/h).
- Centrale auomatisée de NEP.

- Module UF 2 étages.

» Ce stage fera appel a I’analyse d’essais réalisés sur différents laits (enrichis en MP,
dialfiltrés, traités haute température) en comparaison de lait témoin.

¢ Une étude fonctionnelle des installations sera mises en oeuvre.

CO> opTIONS

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



@ POSITIONNEMENT TECHNIQUE

.

o

o

PROGRAMME DE LA FORMATION

Etude qualitative des effets de la standardisation :

* MP, MG

* pH, minéraux

* Microbiologique
 Temps/température

Réalisation des essais en atelier sur différents laits (PFL, HTST,
diafiltrés) et interprétations des résultats

Elements de maitrise de la standardisation :

« Utilisation d’abaques (ou tableurs) pour la standardisation chimique
des laits.

* Principe de régulation de la température : boucle de régulation et
fonctionnement.

» Parametres de conduite de la pré-maturation.



