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(par  personne)

NIVEAU
P

OBJECTIFS G£N£RAUX
A lôissue de la formation, les stagiaires devront

Å  ątre capables de ma´triser lôensemble des ®tapes de fabrication et leurs param¯tres.

Å  ątre capables de cerner certains proc®d®s particuliers.

Å  ątre capables dôappr®hender les probl¯mes de m®canisation.

Å  ątre capables dôanalyser un d®faut et dôidentifier les causes.

TECHNOLOGIE FROMAGERE 
APPLIQUEE AUX PĄTES PRESSEES 

CUITES

PUBLIC CONCERN£ ET PR£ REQUIS
Å   Techniciens fromagers.

Å Chef dô®quipe.

CONDITIONS DE FORMATION
Å   La formation est anim®e par les ing®nieurs et professeurs de lôENIL ainsi que des 

experts dôinstituts techniques.

Å   Des documents sont remis aux participants.

MOYENS ET M£THODES P£DAGOGIQUES
Å   La formation se voulant dynamique, les formateurs pratiqueront en compl®ment des 

expos®s th®oriques, des ®tudes de cas et simulations.

Å  Pour les d®monstrations, le centre met ¨ disposition lôatelier p®dagogique de produc-
tion fromag¯re.

OPTIONS
Å  Une action similaire est r®alisable sur site industriel.

PERSONNE RESSOURCE : IC. MENOUD                                                                      03 81 55 92 07
ANIMATEUR PRINCIPAL : P. DIEUDONNE  (Ing®nieur, Responsable du sce exp®rimental)

DATES : DU 17 AU 21 NOVEMBRE 2008 (4 JOURS) SEMAINE 47

LIEU DE FORMATION : ENIL - BESANCON MAMIROLLE - 25620 MAMIROLLE



POSITIONNEMENT TECHNIQUE

PROGRAMME DE LA FORMATION

Connaissances th®oriques : Rappels 

Å Chimie laiti¯re
Å Microbiologie laiti¯re 

Connaissances appliqu®es :

Å Qualit® fromag¯re des laits
Å Pr®paration des laits (bactofugation, cr®mage, standardisation en 
MAP, levains : pr®paration, contr¹le, utilisation) 
Å Coagulation (conduite, incidents)
Å £gouttage - Salage (conduite, incidents) 
Å Ma´trise de lôaffinage
       - Biochimie de lôaffinage
       - Microbiologie de lôaffinage
       - Conduite et contr¹le (classement)
       - £tude des d®fauts des fromages affin®s

Å M®canisation de la fabrication de lôemmental 

Å £conomie de la production des p©tes press®es cuites 

Observations et d®monstrations en atelier semi-industriel 

TECHNICIENS FROMAGERS

TECHNICIENS

TECHNICIENS

RESPONSABLE FABRICATION

RESPONSABLE QUALIT£ DIRECTEUR USINE

RESPONSABLE RECHERCHE 
D£VELOPPEMENT

Å Å Å

Å Å Å

Å Å Å

Å Å Å

Å Å Å
Å Å
Å


