
01 et 02 juillet 2021

990 € H.T.
Déjeuners inclus

DIJON - France

INTERVENANTS
Enseignants, chercheurs,
ingénieurs et industriels

PUBLIC
Ingénieurs, techniciens et

cadres dirigeants

FORMATIONS 
COMPLÉMENTAIRES

Les ingrédients fonctionnels et 
nutritionnels pour produits 

laitiers (IPL)

Retrouvez toutes nos formations sur :
sayens-agroalimentaire.fr

Fabrication de fromages fondus et analogues

Contact : 03 80 39 66 17 / odette.heisler@sayens.fr

 Connaître les différents fromages fondus et analogues
• Composition, propriétés organoleptiques et 

fonctionnalités technologiques
• Evaluation des propriétés fonctionnelles et 

mesures rhéologiques

 Approfondir la physico-chimie de la fonte et des analogues
• Biochimie des protéines du lait et du 

fromage
• Etapes du procédé de fonte et de 

fabrication des analogues

 Identifier les ingrédients texturants
• Sels de fonte, ingrédients texturants non 

laitiers

 Découvrir différents procédés de fabrication

 Ateliers pratiques
• Fabrication d’analogues de fromage, tests 

de fonctionnalité

Code Formation  FFF




