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APPLIQUEEAUXPATES PERSILLEES

OBJECTIFS GENERAUX

A I’issue de la formation, les stagiaires devront

« Etre capables de mieux comprende et maitriser la technologie des pates persillées.

« Etre capables d’appréhender le poids des facteurs technologiques ayant une incidence sur la qua-
lité finale des produits.

« Etre capables de justifier et utiliser les descripteurs technologiques actuellement employés.

PUBLIC CONCERNE ET PRE-REQUIS

* Techniciens fromagers.

* Chefs d’équipe.

CONDITIONS DE FORMATION

* Les cours sont encadrés par un animateur principal possédant une expérience confirmée
en technologie fromagere appliquée aux pates persillées.

* Des documents de synthése sont remis aux stagiaires.

MOYENS ET METHODES PEDAGOGIQUES

* ’ENIL mettra a disposition I’ensemble des moyens pédagogiques nécessaires.

* Les cours théoriques appliqués sont complétés par des travaux pratiques réalisés en ate-
lier de fabrication et en laboratoire.

 Les différentes explications liées aux cours théoriques sont apportées sous forme de
transparents agrémentés de projection de diapositives ou de vidéos montrant bien les
caractéristiques des fabrications avec comparaison éventuelle aux fabrications tradi-
tionnelles.

@ OPTIONS

» Une action a la carte peut étre menée en entreprise sur site pour un groupe de salariés.



@ POSITIONNEMENT TECHNIQUE

B BN B .

@ PROGRAMME DE LA FORMATION

Rappels de notions de fromagerie

» Composition du lait : réle des constituants en fabrication de pates persillées
* Action enzymatique .
 Action des’bactéries lactiques

Préparation des laits de fromagerie Pates Persillées

* Nécessit¢ d’une préparation ) .

« Standardisation chimique, bactériologique, en sels minéraux
* Ajouts divers

Role des levains lactiques

* Préparation : levains traditionnels (grand levain) et ensemencement direct,
avantages et inconvenients .

« Utilisafion et suivi en fromagerie . R

« Différents types de bacteries apportées sous forme de levains et roles

La coagulation des laits en technologie des pates persillées

* Etude des différents paramétres (% levains, type, t°c, durée, justification)
 Les matériels utilisés

L’égouttage en cuves des pates persillées

« Structure du caillé en fin de coagulation, incidences, notion de filtre biologique. Modifications de la structure du filtre
%amdlﬁcatloln m)altrlsee, synérese). Les différentes causes de 1’égouttage et matériels (découpages, brassages, repos, sou-
irage, moulage).

L’égouttage en salle : parametres, retournements, courbe d’évolution du pH et ES
Salage : différents modes, avantages et inconvénients
Affinage des Pates Persillées

Caractéristiques des Pates Persillées



