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LES BASES DE LA TECHNOLOGIE
FROMAGERE

<O OBJECTIFS GENERAUX

A TI’issue de la formation, les stagiaires devront

« FEtre capables d’analyser la technologie fromagére dans son ensemble. (De la prépara-
tion du lait a I’affinage).

« FEtre capables de justifier et identifier ’ensemble des paramétres, de leurs interactions,
qui conduisent a 1’élaboration d’un produit de qualité.

« Etre capables de citer les points critiques et les moyens de maitrise.

< ©™> PUBLIC CONCERNE ET PRE REQUIS

» Fromagers, techniciens de fabrication.

<O> CONDITIONS DE FORMATION

* La formation est animée par les enseignants de I’ENIL.
* Intervenants extérieurs : fournisseurs, professionnels.

* Des documents de synthése sont fournis aux stagiaires.

<©> MOYENS ET METHODES PEDAGOGIQUES

» Les stages se déroulent dans les locaux de ’ENIL ou une salle équipée (vidéo, tableau
blanc...) est mise a disposition.

* Les observation de la fabrication des fromages se feront sur les ateliers technologiques
de production (PM, PP, PPC) de ’¢école.

<O> optiONS

» Une formation similaire peut étre réalisée en entreprise pour un groupe de salariés.

* Une action spécifique a la carte (programme, travaux pratiques...) est possible a orga-
niser.



@ POSITIONNEMENT TECHNIQUE

B B .

PROGRAMME DE LA FORMATION

@ Connaissances th®oriques

« Etude de la composition du lait sous 1’angle fromager

* Caractérisation des fromages

Connaissances appliqu@es :

* Préparation des laits en fromagerie

* Les auxiliaires de fabrication : ferments, agents coagulants...
* La coagulation et I’égouttage : mécanismes, contrdles, accidents
* Le salage des fromages et sa maitrise

 L’affinage des fromages : conduite, suivi, défauts

* Les rendements fromagers : controle, expression...
Technologie fromag re compar®e

* Parametres de fabrication

* Process et moyens mis en ceuvre

* Types de produits

Applications pratiques (selon les sites PM, PPNC, PP, PFé )

D®monstrations en laboratoire

Synth™se et bilan du stage



