
DTF 33
2400 euros HT

(par  personne)

NIVEAU
E

PERSONNE RESSOURCE : L. CHAILLON                                                                       03 84 73 76 76
ANIMATEUR PRINCIPAL : B. MIETTON (Ing®nieur, expert fromager, responsable du service exp®rimentation 
laiti¯re)

DATES : DU 14 AU 18 JANVIER 2008 (4 JOURS) ET DU 18 AU 22 FEVRIER 2008 (4 JOURS)

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

TECHNOLOGIE FROMAGERE 
APPROFONDIE

OBJECTIFS G£N£RAUX
A lôissue de la formation, les stagiaires devront

Å  ątre capables de caract®riser les diff®rents produits finis.

Å  ątre capables de pr®ciser les descripteurs ¨ retenir.

Å  ątre capables dôidentifier les points critiques et leur ma´trise en fabrication fromag¯re.

Å  ątre capables de r®aliser un Reverse Engineering.

PUBLIC CONCERN£ ET PR£ REQUIS
Å  Cadres de production. 

Å  Ing®nieurs R & D.

CONDITIONS DE FORMATION
Å   La formation est anim®e par les ing®nieurs de lôENILBIO avec possibles interventions 

dôexperts externes.

Å   Les points et sujets trait®s feront lôobjet de documents de synth¯se remis aux stagiaires.

MOYENS ET M£THODES P£DAGOGIQUES
Å   Les cours et expos®s th®oriques se font ¨ lôENILBIO o½ une salle parfaitement ®qui-

p®e est mise ¨ disposition.

Å  La p®dagogie d®velopp®e privil®gie les ®tudes de cas, r®flexions m®thodologiques et les 
phases interactives avec les participants.

OPTIONS
Å  Un sujet particulier peut °tre d®velopp® selon une demande pr®cise dôun stagiaire



POSITIONNEMENT TECHNIQUE

PROGRAMME DE LA FORMATION
Å Mod®lisation de la technologie fromag¯re
Å £l®ments de caract®risation des fromages en blanc
Å Le fromage bior®acteur
Å Pr®paration des laits de fromagerie
Å Aptitudes ¨ la coagulation
Å Les bact®ries lactiques
Å Coagulation
Å £gouttage
Å Salage
Å Affinage
Å £l®ments de caract®risation des fromages affin®s
Å Les flores dôaffinage
Å Ma´trise des locaux dôaffinage
Å Ma´trise de lôemballage
Å Probl®matique des rendements (calcul m®thodologique, am®lioration)

NB : En parall¯le ¨ lô®tude des bases bio-chimiques conduisant du lait 
aux fromages affin®s sont d®velopp®s :
Å  Le  raisonnement du choix des auxiliaires technologiques, du param®-

trage aux diff®rents stades du process suivant les fromages ¨ obtenir.
Å La m®thodologie dôapproche des d®fauts et de Reverse Ingineering.
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