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TECHNOLOGIE FROMAGERE
APPLIQUEE AUX PATES FRAICHES

@ OBJECTIFS GENERAUX

A T’issue de la formation, les stagiaires devront

« Etre capables de caractériser les produits fabriqués.

« FEtre capables de maitriser les facteurs d’acidification et d’égouttage en fabrication de
pate fraiche.

« FEtre capables d’anticiper et de corriger une variation d’acidifcation et d’égouttage en
fabrication de pate fraiche.

« FEtre capables de raisonner la texture des pétes fraiches en tenant compte des courbes
d’égouttage et d’acidification.

« FEtre capables de raisonner I’aromatisation des produits obtenus en tenant compte des
courbes d’égouttage et d’acidifications.

PUBLIC CONCERNE ET PRE-REQUIS

* Conducteurs d’installation.

* Techniciens, Chefs d’équipe.

CONDITIONS DE FORMATION

* Les cours sont encadrés par un animateur principal possédant une expérience confirmée
en technologie laitiére. Des intervenants issus du monde professionnel complétent les
animations.

* Des documents de synthése sont remis aux stagiaires.

@ MOYENS ET METHODES PEDAGOGIQUES

» La formation est basée sur des cours théoriques.

@ OPTIONS

» Une formation adaptée a des besoins spécifiques peut étre réalisée en entreprise.



@ POSITIONNEMENT TECHNIQUE

B

PROGRAMME DE LA FORMATION
Caract@risation des pCtes fra'ches et r@glementation
* Definition des produits
<0 = Additifs autorisgs
Les diff@rentes ®tapes de fabrication des pOtes fra’ches :
* Préparation du lait
* Les auxiliaires de fabrication
* Coagulation

* Les différents moyens d’égouttage

* Standardisation du caillé

Les diff@rentes technologies de fabrication des pOtes fra’ches :

* Descriptifs
* Leurs intéréts / Leurs inconvénients

Les défauts des produits frais et causes possibles

Bilan du stage



