MODULES E-LEARNING WEBALIM

TRANSFORMATION DU LAIT

PRESENTATION GENERALE DES 2 MODULES DE COURS EN LIGNE

1. Préambule

Ces cours en ligne, modules de formation, ne rentrent pas dans le champ de la formation professionnelle et ne
donneront pas lieu a établissement d’'une attestation de fin de formation ou d'un certificat de réalisation de
formation.

2. Publics cibles
Particuliers et salariés d'entreprises agroalimentaires.

3. Pré-requis
Savoir communiquer en francais (lire, écrire, parler).

4. Niveau des cours en ligne
Niveau CAP et BEP. Ces cours s'adressent aux débutants.

5. Temps de réalisation de chaque module de cours en ligne
3 heures de visionnage en moyenne par module.
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OBJECTIFS ET SOMMAIRES DU MODULE DECOUVERTE

m PFOO - A LA DECOUVERTE DU LAIT

> Objectifs

| Sommaire

ATissue de ce module, vous serez capable de :
e caractériser la production laitiére francaise ;

e expliquer la collecte et donner la composition du
lait ;

e préciser le réle des micro-organismes dans la
transformation laitiere ;

e citer les principaux produits laitiers et les étapes
de fabrication ;

e caractériser la filiere de transformation laitiere
francaise ;

e justifier les regles d'hygiéne et de sécurité en
vigueur dans les entreprises laitieres.

1. Production laitiere

2. Collecte et préparation du lait

3. Composition du lait et des aliments

4. Notion de microbiologie laitiére et alimentaire
5. Produits laitiers

6. Filiére laitiere francaise

7. Hygiene et sécurité

OBJECTIFS ET SOMMAIRES DU MODULE INTRODUCTIF

EZ) PFo1- INTRODUCTION A LA TECHNOLOGIE

DE TRANSFORMATION LAITIERE

> Objectifs

| Sommaire

A lissue de ce module, vous serez capable de :

o citer les principaux ingrédients entrant dans la
composition des produits laitiers ;

e énumérer les principaux produits laitiers ;

e décrire les grandes étapes de fabrication des
produits laitiers.

1. Introduction a la transformation laitiere
2. Lait de consommation

3. Yaourts et laits fermentés

4. Fromages

5. Desserts laitiers frais et crémes glacées
6. Cremes et beurres

7. Poudres de lait
8

. Conditionnement des produits laitiers

webalim
ETENETER)

Fiche 2 modules sur la transformation du lait. Septembre 2022

Page | 2



APPRENDRE EN LIGNE
L'AGROALIMENTAIRE AVEC

webalim
B BETEH R

www.webalim.fr

e A
NI I OCAPIAT

Le Réseau
des Ecoles Nationales L /
dindustrie Laitiere
(Europe Eu RECION
S — BOURCOCNE
% PR FRANCHE -

| S | contg Fonan 500N eunpent

Fiche 2 modules sur la transformation du lait. Septembre 2022

Web(lliM Page | 3
E EEED


http://www.webalim.fr/

