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LOAFFINAGE
DES PATES PRESSEES

Q> OBIECTIFS GENERAUX

A ldissue de la formation, les stagiaires devront
A atre capables de caract@riser les produits en blanc et finis.
A atre capables de pr@ciser les param™tres adapt®s doaffinage.

A atre capables ma'triser la qualit® des produits finis.

Q> PUBLIC CONCERNE ET PRE REQUIS

A Opérateurs qualifi®s, chefs dé@quipe, techniciens.

<O> CONDITIONS DE FORMATION

A Loaction se d®roule sur 2 journ®es cons@cutives.
A Une salle am®nag@e sera mise "~ disposition " IEENILV.
A Des supports de cours seront remis aux stagiaires.

@ MOYENS ET METHODES PEDAGOGIQUES

A La formation comprend des expos@s th@oriques fondamentaux ainsi que des phases appli-
qu@es et @tudes de cas.

A Les interventions sont r@alis@es par les enseignants de ISENILV ainsi que des techni-
ciens ext@rieurs.

<{O> opTIONS

A Une action ¢ " la carte ¢ est r@alisable pour un groupe de salari®s sur site industriel.



(O> POSITIONNEMENT TECHNIQUE

X DIRECTEUR TECHNIQUE ~
S Z

AAAAAAR OPERATEUR

<O> PROGRAMME DE LA FORMATION

Caract@risation des fromages avant affinage
A Descripteurs technologiques
K Incidences sur léaffinage

Caract@risation des produits affin®s

Les diff@rents processus de d®gradation des fromages durant loaf-
finage

Ma'trise des diff@rents param tres doaffinage
A Temp@rature

A Humidit®

A oxyg®nation et renouvellement doair

A Les flores de surfaceé

Les soins et auto-contrtles —~ effectuer en cours
doaffinage

Principaux accidents rencontr®s
A Identification
A M@thodologie de r@solution



