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TECHNOLOGIE FROMAGERE,
APPLIQUEEAUXPATES PERSILLEES

OBJECTIFS GENERAUX

A I’issue de la formation, les stagiaires devront

Stage A

« Etre capables de mieux comprende et maitriser la technologie des pates persillées.

« Etre capables d’appréhender le poids des facteurs technologiques ayant une incidence sur la qua-
lité finale des produits.

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

Stage B

« Etre capables de caractériser la matiére premiére laitiére et les produits finis.
» Etre capables de raisonner et conduire les différentes étapes de la fabrication.
« Etre capables de préciser les auxiliaires et additifs de fabrication.

« Etre capables d’identifier la qualité des produits finis.

PUBLIC CONCERNE ET PRE-REQUIS

e Cadres techniques.

* Techniciens expérimentés.

CONDITIONS DE FORMATION

* Les cours sont encadrés par un animateur principal possédant une expérience confirmée
en technologie fromagere appliquée aux pates persillées.

* Des documents de synthése sont remis aux stagiaires.

MOYENS ET METHODES PEDAGOGIQUES

* [’ENIL mettra a disposition I’ensemble des moyens pédagogiques nécessaires.

* Les différentes explications liées aux cours théoriques sont apportées sous forme de
transparents agrémentés de projection de diapositives ou de vidéos montrant bien les
caractéristiques des fabrications avec comparaison éventuelle aux fabrications tradi-
tionnelles.

OPTIONS

» Une action a la carte peut étre menée en entreprise sur site pour un groupe de salariés.



POSITIONNEMENT TECHNIQUE

Ty rr

PROGRAMME DE LA FORMATION

Elements de caractérisation d’un fromage : la fromagerie en résumé (caractérisation des
fromages en blanc

Eléments de technologie des pates persillées (essai de classification a partir des
¢léments de caractérisation développés

Préparation des laits :

» Standardisation en MG, MAP
» Standardisation en minéraux, du pH

Schéma de préparation des laits

Les levains a utiliser et leurs controles :

* Bactéries lactiques
 Cas des leuconostocs

Coagulation et égouttage (en cuve et en moule)
Salage
L’affinage des fromages :

* Le fromage bioréacteur
* Les voies métaboliques
* Les facteurs d’affinage

Les souches de Pénicillium

Conduite de I’affinage des pates persillées

Maitrise des locaux d’affinage et de leur régulation
Salage : différents modes, avantages et inconvénients
Affinage des Pates Persillées

Caractéristiques des Pates Persillées



