
DTF18
1080 euros HT

(par  personne)

PERSONNE RESSOURCE : EMMANUEL AUDEBERT                                                     05 46 27 69 20
ANIMATEUR PRINCIPAL : F. NEYERS (Enseignant en technologie laitière au CFPPA, DESS Industrie laitière)

DATES : DU 18 AU 22 OCTOBRE 2010 (4 JOURS) SEMAINE 42

LIEU DE FORMATION : ENILIA - BP 49 - 17700 SURGERES

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

•  Être capables d’évaluer l’aptitude fermentaire du lait cru.

• Être capables de caractériser les caillés lactiques et les pâtes molles.

•  Être capables de maîtriser les paramètres de coagulation et d’égouttage.

•  Être capables de maîtriser les cycles d’affinage.

TECHNOLOGIE FROMAGERE 
APPLIQUEE AUX FROMAGES DE 

CHEVRE

PUBLIC CONCERNÉ ET PRÉ-REQUIS
• Chefs de fabrication.

• Techniciens fromagers.

CONDITIONS DE FORMATION
•   Les cours sont encadrés par un animateur principal possédant une expérience confir-

mée en technologie laitière. Des intervenants issus du monde professionnel complètent 
les animations.

•   Des documents de synthèse sont remis aux stagiaires.

MOYENS ET MÉTHODES PÉDAGOGIQUES
• Application pratique, documents de travail, caractérisation des produits.

OPTIONS
•  Une action à la carte peut être menée en entreprise sur site pour un groupe de salariés.

NIVEAU
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POSITIONNEMENT TECHNIQUE

PROGRAMME DE LA FORMATION

Accueil des participants 

1 - Eléments théoriques du lait de chèvre
• Composition.
• Aptitude fermentaire.

2 - Application pratique : Fabrication de caillé lactique 

3 - Etapes de la fabrication 
• Préparation du lait.
• Analyses.
• Standardisation.
• Fermentation, etc...

4 - Application pratique : Fabrication de pâte molle.
• Les ferments lactiques et la flore de surface.

5 - Application pratique en hall technologique.
• Suivi des fabrications.

6 - Analyses des étapes de fabrication (suite).
• Coagulation, égouttage, salade et affinage.

7 - Caractérisation des fromages.

8 - Les défauts et accidents de fabrication : Pourquoi ?

9 - Dégustation des fromages frais fabriqués.

Evaluation du stage
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