
DTF12
545 euros HT

(par  personne)

PERSONNE RESSOURCE : C. MENOUD                                                                        03 81 55 92 07
ANIMATEUR PRINCIPAL : J. KEBCHAOUI (Ingénieur)

DATES : DU 30 MARS AU 01 AVRIL 2010 (2 JOURS) SEMAINE 13

LIEU DE FORMATION : ENIL - BESANCON MAMIROLLE - 25620 MAMIROLLE

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

• Caractériser une Mozzarella et une Pizza Cheese.

• Evaluer la qualité des matières premières et des intrants.

• Présenter le processus technologique et l’impact de chaque étape sur les caractéristi-
ques physico-chimiques et microbiologiques des pâtes filées.

• Présenter les équipements et les modes de texturation.

• Expliquer le processus de filage et de présenter les paramètres de pilotage des filatri-
ces.

• Caractériser les produits issus du filage sur la base de leurs propriétés fonctionnelles 
avant et après cuisson.

TECHNOLOGIE DES PATES FILEES

PUBLIC CONCERNÉ ET PRÉ-REQUIS
• Responsables de production.

• Responsables et Ingénieurs R&D.

• Techniciens fromagers, Techniciens fileurs.

CONDITIONS DE FORMATION
• La formation se déroule à l’ENIL de Besançon-Mamirolle et sera animée par des ensei-

gnants et ingénieurs reconnus pour leur expérience en fromagerie et en pédagogie 
d’adultes

• Une documentation de synthèse sera remise à chaque stagiaire

MOYENS ET MÉTHODES PÉDAGOGIQUES
•  La formation serea illustrée par des cas réels issus de l’industrie et des travaux pratiques 

sur le hall des technologies laitière et alimentaires de l’ENIL de Mamirolle.

OPTIONS
•  Une formation similaire peut être organisée en intra-entreprise, ainsi que des actions de 

conseil et d’assistance technique.
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POSITIONNEMENT TECHNIQUE

PROGRAMME DE LA FORMATION

APPORTS SCIENTIFIQUES ET TECHNIQUES

* Le marché des pâtes filées 
* Caractéristiques physico-chimiques des pâtes filées 

• Technologies pâtes filées : mozzarella et pizza cheese
Descriptif des étapges du process : nature, rôle et incidences sur le 
produit fini, paramètres.

• Le filage
Descriptif du phénomène, paramètres de conduite (leviers techno).
Importance de cette étape technologique sur la maîtrise des rende-
ments et des propriétés fonctionnelles des fromages.

• Caractérisation des propriétés fonctionnelles en pasta filata.

• Appréciation et évaluation des produits finis.

• Approche des nouvelles voies de fabrication en technologie pâtes 
filées.

TRAVAUX PRATIQUES
Fabrication de pâtes filées de type mozzarella et pizza cheese / 
LMMC (low moisture mozzarella cheese).
Caractérisation et évaluation des produits obtenus.

SYNTHESE ET BILAN DU STAGE.
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