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Maitriser la fabrication des
desserts lactés en transformation
laitiere

Objectifs

o Maitriser le choix des ingrédients en fonction du produit
o Maitriser les étapes de fabrication des desserts lactés
o Choisir les équipements en atelier produits frais

o Comprendre et résoudre un défaut de fabrication

Prérequis

o Avoir déja pratiqué en fromagerie ou recu une formation de
base en fromagerie

Contenu

o Les différentes technologies des desserts lactés
o Laqualité du lait en produit frais
o Diagrammes de fabrication des produits :
- Ecrémage du lait
- Fabrication de préparation pour chantilly
- Cuisson de la confiture de lait
- Préparation des mix et pasteurisation des cremes desserts
et flans
o FEquipements pour préparation et cuisson du riz et semoule au
lait
Fabrication de lait emprésuré
Conditionnement des confitures de lait
Choix des ingrédients en fonction du produit
Défauts de fabrication : reprise des digrammes de fabrication
Identification et causes des défauts et altérations

Méthodes pédagoqiques

o Exposé théorique et mise en pratique / échanges et questions
réponses avec les stagiaires.

Modalités d'évaluation

o Endébut et fin de formation : mise en situation et
questionnaire d'evaluation
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