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APPLICATION DES TECHNIQUES
MEMBRANAIRES EN FROMAGERIE

OBJECTIFS GENERAUX

A ldissue de la formation, les stagiaires devront

A atre capables de citer les caract@ristiques physico-chimiques des laits ultra-frais.

A atre capables de modifier ses technologies en fonction des modification de composition
du lait.

A atre capables de citer les cons@quences de loultra filtration sur les aptitudes fromag™ -
res du lait.

A atre capables de caract@riser les fabrications fromag res modernes.
A atre capables de citer les rtles de chaque @tapes et ingr@dients dans les technologies

<(_)> PUBLIC CONCERNE ET PRE-REQUIS

A Fromagers en fromageries industrielles.
A Operateurs en pr@paration des laits de fromageries.
A Pilotes lignes UF.

@ CONDITIONS DE FORMATION

A Les cours sont encadr®s par un animateur principal poss@dant une exp@rience confirm®e
en technologies laiti res et fromag res.

A Des documents de synth™se sont remis aux stagiaires.

@ MOYENS ET METHODES PEDAGOGIQUES

A LGENILIA mettra = disposition léensemble des moyens p@dagogiques n@cessaires.

A Les cours th@oriques appliqu@s sont centr@s sur lointerpr@tation des observations réali-
s@es en s@ance pratique.

<{O> OPTIONS

A Une action " la carte peut °tre men®e en entreprise sur site pour un groupe de salari@s.




@ POSITIONNEMENT TECHNIQUE

N

ENCADREMENT

AAAl  DIRECTION

@ PROGRAMME DE LA FORMATION

* Accueil des stagiaires et présentation du stage
* Conduite des installations de filtration

* Fabrication de fromages a pates molles sur chaine a
bassines «Tecnal»

* Interprétation de résultats d’analyses sur les produits fabriqués
* Suivi des rendements de fabrication

* Suivi des caratérisations de fromages



