Parcours de formation en alternance : transformation fromagere fermiere

Construire son projet d’installation en fromagerie fermiere

Objectifs :

Evaluer la viabilité et la faisabilité du projet d'installation en fromagerie fermiére,

Semaine 3 :

Consolider son projet :

au travers de la technologie, en ayant une approche globale de I'activité, avec des
bases théoriques, pratiques, économiques et réglementaires - Retour sur vos expériences de stage
- Application des savoirs et savoir-faire sur une fabrication en

autonomie
L’environnement de I'atelier fermier :

En centre de formation :
o Mettre en ceuvre les techniques de la transformation fromagére

fermiere

o Organiser et optimiser la production fromagere dans un atelier

o Sélectionner sa gamme de produits
En stage en atelier :

o Mettre en application, sur le terrain, les techniques de fabrication

apprises en fromagerie pédagogique
o Identifier ses compétences et ses lacunes
o Construire ou conforter son projet professionnel

La fabrication des fromages de type lactique

La fabrication des yaourts

La gestion de I'affinage : parametres d’ambiance et soins
Identifications et résolution des défauts

La réglementation des ateliers fromagers fermiers
Le nettoyage et la désinfection du matériel et des locaux

Travaux pratiques :

Fabrication de fromages lactiques, fromages blancs et tartare
Fabrication de yaourts

-12 -

BILAN

Travaux pratiques :

disponibilité du matériel)

découvrir une nouvelle (choix selon

- Identification et résolution des défauts

Travaux pratiques :

Fabrication de fromages a pate pressée non cuite, a pate molle
et a pate persillée
Et fabrication de brousse a partir des lactosérums

-13-

N N N
%##\I:&m###l—\

Stage en
atelier

Stage en
atelier

2 1 (0]

c

3 2 S

3 - 3 =

N . 4 g 4 3
Semaine 1: Semaine 2 : s| ® |5
6 £ 6
7 n 7
Les bases de la sformation laitiere : Les fromages a coagulation enzymatique : 8 8
.. . .. . 9 9
) I(;'”o.mp Z?Itll .p Zy sllc?—ch/m/que ou lait - La fabrication des fromages de types: pdte pressée non iy ~ Y

- . . R s 3

icrobiologie du ait cuite, pdte molle et pdte persillée (bleus) E k= ::
Les produits laitiers a coagulation acide : - La gestion de I'affinage : paramétres d’ambiance et soins B £ B
u n 1
15 15
16 16
17 17
18 18
19 19
# 20

W W NN PN NODNDNDN N
B O © ©® 4 0o g d WN QA

- Conception d’un atelier de transformation fromagére fermiere

Fabrication libre, I'occasion de revenir sur une technologie ou d’en
projet des stagiaires et de la




