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LES APTITUDES CULINAIRES A

CHAUD DES FROMAGES A PATE

PRESSEE NON CUITE ET A PATE
PRESSEE CUITE

OBJECTIFS GENERAUX

A TI’issue de la formation, les stagiaires devront
« Etre capables de déterminer I’objectif qualité en matiére d’aptitude culinaire.

* Etre capables de déterminer les parameétres principaux des aptitudes culinaires en situa-
tion concréte.

» Etre capables de proposer des méthodes de contrdle des aptitudes culinaires.

PUBLIC CONCERNE ET PRE REQUIS

* Techniciens et Ingénieurs de Recherche et développement et des fromageries PPC,
PPNC.

CONDITIONS DE FORMATION

* Une journée a Rennes 8h - 12h et 13h - 17h.

@ MOYENS ET METHODES PEDAGOGIQUES

* Diaporamas.

* Présence d’un animateur (JRKerjean), modules réalisés par Romain RICHOUX
(ACTILAIT).

<{O> opTIONS



@ POSITIONNEMENT TECHNIQUE

<{O> PROGRAMME DE LA FORMATION

* Définition des aptitudes culinaires des fromages.

* Moyens de mesure des aptitudes culinaires des fromages.
* Principaux facteurs des aptitudes culinaires des fromages.
* Interactions entre les facteurs et mécanismes.

* Controle et gestion pratique des aptitudes culinaires. Exemples.



