
DTF10
1000 euros

HT
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NIVEAU
I

PERSONNE RESSOURCE :
C. ARSAC

 04 71 46 26 75

ANIMATEUR PRINCIPAL :
J.FRANCOIS COMBES

(Formateur en technologie fromagère)

DU 15 AU 19 MARS 2010 (4 JOURS) 
SEM.11

LIEU DE FORMATION :
ENILV - BP 537

15000 AURILLAC CEDEX

OBJECTIFS GÉNÉRAUX
A l’issue de la formation, les stagiaires devront

•   Être capables d’analyser la technologie fromagère dans son ensemble. (De la prépara-
tion du lait à l’affinage).

•   Être capables de justifier et identifier l’ensemble des paramètres, de leurs interactions, 
qui conduisent à l’élaboration d’un produit de qualité.

•   Être capables de citer les points critiques et les moyens de maîtrise.

LES BASES DE LA TECHNOLOGIE 
FROMAGÈRE

PUBLIC CONCERNÉ ET PRÉ REQUIS
•  Fromagers, techniciens de fabrication.

CONDITIONS DE FORMATION
•  La formation est animée par les enseignants de l’ENIL.

• Intervenants extérieurs : fournisseurs, professionnels.

• Des documents de synthèse sont fournis aux stagiaires.

MOYENS ET MÉTHODES PÉDAGOGIQUES
•   Les stages se déroulent dans les locaux de l’ENIL où une salle équipée (vidéo, tableau 

blanc…) est mise à disposition.

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

OPTIONS
•  Une formation similaire peut être réalisée en entreprise pour un groupe de salariés.

•  Une action spécifique à la carte (programme, travaux pratiques…) est possible à orga-
niser.

STAGE A STAGE B
PERSONNE RESSOURCE :

B. DURENCEAU
 04 50 03 47 13

ANIMATEUR PRINCIPAL :
H. GARÇON

(Formateur du CFPPA, spécialiste
 en technologie fromagère)

DU 04 AU 8 OCTOBRE 2010 (4 JOURS) 
SEM.40

LIEU DE FORMATION :
ENILV - BP 141

74805 LA ROCHE SUR FORON

STAGE C
PERSONNE RESSOURCE :

A. DESCHENES
 02 33 77 80 82

ANIMATEUR PRINCIPAL : 
S. COSSE et T. LERENDU

(Professeurs au CFPPA, 
spécialistes en technologie fromagère)

DU 31/05 AU 4 JUIN 2010 (4 JOURS) 
SEM.22

LIEU DE FORMATION :
ENIL - 50000

ST LO



POSITIONNEMENT TECHNIQUE

PROGRAMME DE LA FORMATION

Connaissances th®oriques 

• Étude de la composition du lait sous l’angle fromager 
• Caractérisation des fromages 

Connaissances appliqu®es :

• Préparation des laits en fromagerie 
• Les auxiliaires de fabrication : ferments, agents coagulants…
• La coagulation et l’égouttage : mécanismes, contrôles, accidents
• Le salage des fromages et sa maîtrise 
• L’affinage des fromages : conduite, suivi, défauts 
• Les rendements fromagers : contrôle, expression…
           
Technologie fromag¯re compar®e 

• Paramètres de fabrication
• Process et moyens mis en œuvre 
• Types de produits 

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

D®monstrations en laboratoire 

Synth¯se et bilan du stage 
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