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| STAGE A

STAGE C

ANIMATEUR PRINCIPAL :
| S. COSSE et T. LERENDU
(Professeurs au CFPPA,
1080 euros HT spécialistes en technologie fromagére)

PERSONNE RESSOURCE :
B. DURENCEAU

ANIMATEUR PRINCIPAL :
H. GARCON
(Formateur du CFPPA, spécialiste
en technologie fromagére)

(par personne)
DU 18 AU 22 OCTOBRE 2010 (4 JOURS) SEM.42

DU 22 AU 26/11 2010 (4 JOURS) SEM.47

LIEU DE FORMATION :
ENIL - 50000
STLO

LIEU DE FORMATION :
ENILV - BP 141
74805 LA ROCHE SUR FORON

TECHNOLOGIE FROMAGERE
APPLIQUEE AUX PATES MOLLES

<O OBJECTIFS GENERAUX

A TI’issue de la formation, les stagiaires devront

« FEtre capables d’analyser la technologie fromagére de la préparation du lait a I’affinage.

» Etre capables de maitriser les parametres, auxiliaires pour 1’élaboration d’un produit

de qualité.

« FEtre capables de préciser les différentes technologies applicables et la gestion écono-

mique d’une fabrication.

<O> pUBLIC CONCERNE ET PRE REQUIS

e Techniciens de fabrication.

@ CONDITIONS DE FORMATION

» Les cours sont assurés par les enseignants d’Ecole Nationale d’Industrie Laitiere.

* Des documents de synthése seront remis, une salle équipée sera mise a disposition par

le centre animateur.

@ MOYENS ET METHODES PEDAGOGIQUES

* Des méthodes variées seront utilisées : cours magistraux, études de cas.

* Des échanges avec les stagiaires sont proposés.

* Chaque centre dispose d’un atelier technologique permettant d’observer la fabricatin des

fromages.

@ OPTIONS

* Une formation individualisée ou “a la carte” sur site industriel pour un groupe de sala-

riés peut étre organisée.




POSITIONNEMENT TECHNIQUE

B B

PROGRAMME DE LA FORMATION

Le lait

* Rappels de chimie
* Rappels de microbiologie

Fabrication des pates molles

* Différentes technologies et caractérisation des produits
* Les auxiliaires de fabrication (levain, présure...)
* Les étapes et paramétres de maitrise
- préparation des laits
- maturation
- coagulation
- ¢gouttage
- salage
- affinage
(sont abordées : objectifs, moyens, matériels, conduite)

Les rendements
- €carts types
- Maitrise
- calcul des rendements

Hygiene et nettoyage en technologie fromagere PM



