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TECHNOLOGIE DES FROMAGES
FONDUS

OBJECTIFS GENERAUX

A TI’issue de la formation, les stagiaires devront étre capables de :

* Caractériser les différents produits issus des techniques de fonte (fromages fondus, spé-
cialités fromageéres fondues).

* Caractériser les maticres premicres et additifs et d’identifier leurs incidences sur la qua-
lité des pates fromageres.

* Identifier les facteurs technologiques déterminants dans la maitrise des propriétés fonc-
tionnelles des produits.

 Définir une formuation en fonction des critéres technologiques et économiques.

PUBLIC CONCERNE ET PRE-REQUIS

* Cadres et agents de maitrise de production.

* Techniciens R&D, Techniciens fromagers.

CONDITIONS DE FORMATION

* La formation se déroule a I’ENIL de Besangcon-Mamirolle et sera animée par des ensei-
gnants et ingénieurs reconnus pour leur expérience en fromagerie et en pédagogie
d’adultes, notamment Patrice DIEUDONNE, responsable R&D de 1’établissement.

 La formation fera une large place aux travaux pratiques et aux applications concretes de
la théorie de la fonte.

MOYENS ET METHODES PEDAGOGIQUES

* La formation serea illustrée par des cas réels issus de I’industrie et des travaux pratiques
sur le hall des technologies laitiére et alimentaires de ’ENIL de Mamirolle, notamment
pour les aspects formulation et texturation / mélange.

OPTIONS

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



POSITIONNEMENT TECHNIQUE

B BN

PROGRAMME DE LA FORMATION

APPORTS SCIENTIFIQUES ET TECNIQUES (14 heures)

 La réglementation des fromages fondus, des spécialités fromageres
fondues et des préparations alimentaires

* La technologie de fonte
Identification des facteurs déterminants
Théorie du processus de fonte

Théorie du processus de texturation

* Influence des matieres premicres et des additifs
Caracterisation de la matiere premiere
Importance des sels de fonte : nature, dose

Les hydrocolloides

* Les fonctionnalités recherchées

Identification

Processus de maitrise des propri¢tés fonctionnelles

Les mesures des propri¢tés fonctionnelles en production
Evaluation des produits

TRAVAUX PRATIQUES (10 heures)
Réalisation de fabrications

- Permettant de présenter les principaux produits du marché,

- Permettant de mettre en évidence I’influence des différents
parametres sur le produit fini (température, pH, cisaillement, com-
position des matieres premicres).

Sont traitées la définition du cahiers des charges, la formulation, la
fabrication et 1’évaluation des produits fabriqués.

SYNTHESE



