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CONCENTRATION - SECHAGE

<O> OBJECTIFS GENERAUX

A T’issue de la formation, les stagiaires devront
« Etre capables de citer le role de chaque appareil des installations.

« Etre capables de citer les conséquences des opérations unitaires sur les caractéristiques
physico-chimiques et techno-fonctionnelles des composants du lait.

« Etre capables de citer les descripteurs permettant de caractériser les produits laitiers
liquides et pulvérulents.

* Etre capables d’anticiper les conséquences d’une variation des paramétres de conduite
d’une installation.

« Etre capables d’identifier les risques microbiologiques propres a la fabrication des
poudres et concentrés.

PUBLIC CONCERNE ET PRE-REQUIS

e Conducteurs d’installation.

* Chefs d’équipe.

CONDITIONS DE FORMATION

* Les cours sont encadrés par un animateur principal possédant une expérience de conduite
d’installation de séchage sur tour double effet et MSD en fabrication de poudre grasse
et maigre, lait et sérum.

* Des documents de synthése sont remis aux stagiaires.

MOYENS ET METHODES PEDAGOGIQUES

* ’ENILIA mettra a disposition ’ensemble des moyens pédagogiques nécessaires.

* Les cours théoriques appliqués sont complétés par des travaux en laboratoire pour les
analyses de controle.

OPTIONS

* Une action a la carte peut étre menée en entreprise sur site pour un groupe de salariés.



POSITIONNEMENT TECHNIQUE

PROGRAMME DE LA FORMATION

Accueil des stagiaires et présentation du stage.

Laits, sérums, babeurre et rétentas.

* Compositions.

* Caractéristiques physico-chimiques.

* Propriétés techno-fonctionnelles.

* Propriétés nutritionnelles.

* Variations de composition et conséquences.

Stabilité du lait frais.

Schéma de fabrication des poudres de lait.
Conséquences des opérations unitaires sur les caractéristiques des produits laitiers.
Cristallisation du lactose.

Réactions de Maillard.

Aptitude au séchage des laits et co-produits.

Le séchage : données théoriques.
Conditionnement d’air.

Principes de I’instanéisation et de 1’agglomération.
Rhéologie des poudres.

Conservation et évolution des poudres lactées.

Les installations de concentration-séchage.

* Caractéristiques.

* Conduites des installations, paramétres de conduite et descripteurs des poudres.
* Fabrication de poudres spéciales (beurre, créme, fromages,...).

Qualité des poudres lactées.

Etude HACCP sur un atelier de concentration-séchage ; risques «thermophiles - thermoré-

sistantsy.

Bilan de stage.



