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METHODES ET MOYENS PEDAGOGIQUES

Les stages se déroulent dans les locaux de I'ENILV dans une salle équipée (vidéo, tableau blanc, ...).

Les cours théoriques sont complétés par des travaux pratiques réalisés en atelier de fabrication et en
laboratoire de technologie.

Une comparaison des technologies est effectuée a l'issue de la formation.

OBJECTIFS GENERAUX

A l'issue de la formation, les stagiaires devront :
. Etre capable de mieux comprendre et maitriser la technologie des pates persillées

. Etre capable d’appréhender le poids des facteurs technologiques ayant une incidence sur la
qualité finale des produits.

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

CONTENU de la FORMATION

Accueil et présentation de la formation (0.5 heures)
Connaissances théoriques : (4 heures)
= Caractéristiques des fromages a pates persillées
L] Les microorganismes mis en ceuvre dans la fabrication des pates persillées
. Les principaux schémas de fabrication rencontrés en pates persillées
Connaissances appliquées : (10 heures)
=  Standardisation des laits physico-chimiques et microbienne.
L] Mise en ceuvre de la coagulation (caractére plus ou moins lactique).

L] Les spécificités des pates persillées : le coiffage des grains, I'ouverture dans les fromages en
cours d’'égouttage, le piquage des fromages, la naissance du Penicillium Roqueforti.

= Travail en cuve (équipements) et les différentes opérations : décaillage, phase et repos et
brassage, aérations du caillé sur tapis, moulage.

L] Le salage des fromages : principes et moyens mis en ceuvre.
L] L’affinage des fromages : parameétres de maitrise, activités microbiennes et enzymatiques.
L] Les principaux défauts rencontrés en pates persillées.

Technologie fromagére comparée : (6 heures)

Mise en ceuvre au laboratoire de technologie fromagere de différentes fabrications en vue d’étudier
I'impact des paramétres de fabrication étudiés auparavant .

Synthése et bilan du stage (0.5 heure)

Rem argue : Nous prenons en compte les parcours professionnels des stagiaires, pour adapter

nos applications en cours de formation.




