PERSONNE RESSOURCE : L. CHAILLON © (0384737676
ANIMATEUR PRINCIPAL : YVES GAUZERE
2500 euros HT

E (par personne) DATES : DU 11 AU 16 OCTOBRE 2010 (4 JOURS) SEM.41

ET DU 29 NOVEMBRE AU 3 DECEMBRE 2010 (4 JOURS) SEM.48

LIEU DE FORMATION : ENILBIO - BP 70049 - 39801 POLIGNY CEDEX

TECHNOLOGIE FROMAGERE
APPROFONDIE

OBJECTIFS GENERAUX

A I’issue de la formation, les stagiaires devront

« Etre capables de caractériser les différents produits finis.

« Etre capables de préciser les descripteurs a retenir.

« Etre capables d’identifier les points critiques et leur maitrise en fabrication fromagére.

* Etre capables de réaliser un Reverse Engineering.

PUBLIC CONCERNE ET PRE REQUIS

* Cadres de production.

¢ Ingénieurs R & D.

@ CONDITIONS DE FORMATION

» La formation est animée par les enseignants de I’ENILBIO avec possibles interventions
d’experts externes.

» Les points et sujets traités feront I’objet de documents de synthése remis aux stagiaires.

@ MOYENS ET METHODES PEDAGOGIQUES

* Les cours et exposés théoriques se font a ’ENILBIO ou une salle équipée est mise a
disposition.

» La pédagogie développée privilégie les études de cas, réflexions méthodologiques et les
phases interactives avec les participants.

<O> opTIONS

* Un sujet particulier peut étre développé selon une demande précise d’un stagiaire.
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PROGRAMME DE LA FORMATION

* Modelisation de la technologie fromagere

« Eléments de caractérisation des fromages en blanc
 Le fromage bioréacteur

* Préparation des laits de fromagerie

* Aptitudes a la coagulation

* Les bactéries lactiques

* Coagulation

* Egouttage

* Salage

« Affinage

« Eléments de caractérisation des fromages affinés

* Les flores d’affinage

» Maitrise des locaux d’affinage

» Maitrise de I’emballage

* Problématique des rendements (calcul méthodologique, ame¢lioration)

NB : En parallele a I’étude des bases bio-chimiques conduisant du lait

aux fromages affinés sont développés :

* Le raisonnement du choix des auxiliaires technologiques, du paramé-
trage aux différents stades du process suivant les fromages a obtenir

» La méthodologie d’approche des défauts et de Reverse Ingineering

* Démonstration et Travaux Pratiques :

- comportement rhéologique (a la coagulation et a 1’égouttage) des
laits enrichis avec différentes protéines (Retentat, CPL de protéines
sériques,...)

- comportement rhéologique des laits ayant subit différents schémas
de rééquilibrage micellaire



