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LIEU DE FORMATION : ENILIA - BP 49 - 17700 SURGERES

TECHNOLOGIE FROMAGERE
APPLIQUEE AUX FROMAGES DE
CHEVRE

OBJECTIFS GENERAUX

A I’issue de la formation, les stagiaires devront

» Etre capables d’évaluer 1’aptitude fermentaire du lait cru.

« Etre capables de caractériser les caillés lactiques et les pates molles.

« Etre capables de maitriser les paramétres de coagulation et d’égouttage.

« Etre capables de maitriser les cycles d’affinage.

PUBLIC CONCERNE ET PRE-REQUIS

 Chefs de fabrication.

* Techniciens fromagers.

CONDITIONS DE FORMATION

* Les cours sont encadrés par un animateur principal possédant une expérience confir-
mée en technologie laitiere. Des intervenants issus du monde professionnel completent
les animations.

* Des documents de synthése sont remis aux stagiaires.

Q> MOYENS ET METHODES PEDAGOGIQUES

* Application pratique, documents de travail, caractérisation des produits.

<O> opTIONS

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



POSITIONNEMENT TECHNIQUE

.

PROGRAMME DE LA FORMATION

Accueil des participants

1 - Eléments théoriques du lait de chevre
» Composition.
* Aptitude fermentaire.

2 - Application pratique : Fabrication de caill¢é lactique

3 - Etapes de la fabrication
* Préparation du lait.
 Analyses.

» Standardisation.

* Fermentation, etc...

4 - Application pratique : Fabrication de pate 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



