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

•  Être capables d’identifier et choisir des indicateurs de performance adaptés à une fabrica-
tion fromagère.

•  Être capables de formuler et calculer des indicateurs de performance : rendements fro-
magers, pertes en cours d’affinage....

•  Être capables d’identifier les éléments intervenant dans le calcul des niveaux d’incerti-
tude de ces rendements.

•  Être capables d’identifier les principaux leviers d’optimisation des rendements forma-
gers et des rendements d’affinage.

ANALYSE TECHNICO-
ECONOMIQUE DES FABRICATIONS 

FROMAGERES

PUBLIC CONCERNÉ ET PRÉ REQUIS
•   Responsables d’atelier fromager ou leurs adjoints en charge de la performance indus-

trielle.   

•   Expérience en production fromagère obligatoire ou acquis scientifiques de niveau 2.

CONDITIONS DE FORMATION
•   Cette formation alternera apports techniques, travaux pratiques en atelier formager et 

travaux dirigés.

MOYENS ET MÉTHODES PÉDAGOGIQUES
•   Le stage sera conduit par Patrice DIEUDONNE, responsable du service Recherche 

Appliquée de l’ENIL de MAMIROLLE.

•  Cette formation sera réalisée d’une part :

- Au travers d’un rappel théorique des conditions de détermination des indicateurs tech-
nico-économiques d’une fabrication fromagère traditionnelle et de l’affinage,

- D’une demi-journée de travaux pratiques permettant aux stagiaires de mettre en appli-
cation les données transmises la veille par la réalisation d’un Bilan Matière.

- D’une demi-journée de synthèse et de formalisation de ce Bilan Matière (travaux diri-
gés).

OPTIONS
•  Possibilité d’organiser cette formation en intra-entreprise et/ou sur site industriel.

PERSONNE RESSOURCE : C. MENOUD                                                                        03 81 55 92 07

ANIMATEUR PRINCIPAL : PATRICE DIEUDONNE, INGENIEUR, ENSEIGNANT EN TECHNOLOGIES 
FROMAGERES ET LAITIERES

DATES : DU 15 AU 17 DECEMBRE 2010 (2 JOURS) SEMAINE 50

LIEU DE FORMATION : ENIL - BESANCON-MAMIROLLE - 25620 MAMIROLLE



POSITIONNEMENT TECHNIQUE

PROGRAMME DE LA FORMATION

Demi-journée 1

Rappel de fromagerie, caractérisation des fromages et calcul des indicateurs de rendements.

• Composition du lait et des fromages

• Procédures de calcul

• Métrologie (problématique de conversion des volumes)

• Présentation d’un BILAN MATIERE

Demi-journée 2

Travaux pratiques de fromagerie - Réalisation d’un bilan matière.

Demi-journée 3

Rappel de fromagerie, caractérisation des fromages et calcul des indicateurs de rendements 
(suite)

• Les traitements influant les rendements fromagers

• Caractérisation des rendements en affinage

Demi-journée 4

Synthèse - Calculs et finalisation du bilan matière avec calcul des indicateurs de rendement.

La mise en oeuvre des indicateurs en atelier de production.

Bilan du stage - sytnhèse.

RESPONSABLE ATELIER 
FROMAGER

ADJOINT AU RESPONSABLEÅ Å Å


