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LIEU DE FORMATION : ENILV - BP 141 - 74805 LA ROCHE SUR FORON

TECHNOLOGIE FROMAGERE
APPLIQUEE AUX PATES PRESSEES
NON CUITES

PUBLIC CONCERNE ET PRE-REQUIS

A I’issue de la formation, les stagiaires devront

« Etre capables de juger la qualité du lait mis en ceuvre.

« Etre capables d’évaluer ’incidence des techniques de préparation du lait sur le travail en
cuve et la gestion matiére.

« Etre capable de maitriser les paramétres technologiques caractéristiques des PPNC.

« Etre capables d’intégrer la gestion de production dans la conduite des fabrications de
PPNC.

PUBLIC CONCERNE ET PRE-REQUIS

* Techniciens, fromagers.

¢ Chefs d’équipe.

CONDITIONS DE FORMATION

» La formation se déroule a ’ENILV de LA ROCHE SUR FORON et sera animée par
des enseignants et ingénieurs reconnus pour leur expérience en fromagerie et en péda-

gogie d’adultes.

* Une documentation de synthése sera remise a chaque stagiaire.

MOYENS ET METHODES PEDAGOGIQUES

* La formation repose sur des apports scientifiques illustrés par des cas réels issus de
I’industrie et des travaux pratiques sur 1’atelier technologies de ’ENILV de LA ROCHE

SUR FORON.

OPTIONS

» Une formation similaire peut étre organisée en intra-entreprise, ainsi que des actions de
conseil et d’assistance technique.



POSITIONNEMENT TECHNIQUE

PROGRAMME DE LA FORMATION

Le lait, mati¢re premiere de fromagerie - rappel

Préparation des laits pour la fabrication de PPNC
* Standardisation

* Traitement thermiques

« Maturation

Le travail en cuve
 Coagulation

° Egouttage

» Maitrise de 1’acidification

Salage des PPNC

Affinage des PPNC

Les défauts des PPNC
e Caractérisation
* Origine probable

Gestion appliquée a I’atelier PPNC - Rendement de
fabrication

Une observation de la fabrication de fromages se fera sur les ateliers
technologiques de production (PM, PP, PPC) de I’école.

Synthese et bilan du stage



