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Pole formation continue courte

E-mail : safco-formations-courtes @institut-agro.fr Tél : 04 99 61 30 27

Adresse : L’Institut Agro Montpellier — 2 place Pierre Viala Campus La Gaillarde
34 000 MONTPELLIER

SIRET : 130 026 222 00013

Plongez dans le monde de la transformation alimentaire dans les régions chaudes. Explorez les
marchés mondiaux, la biochimie des produits et les techniques de transformation. Obtenez des
ressources spéecifiques pour approfondir vos connaissances et optimiser vos pratiques.

(O Connaitre les principales caractéristiques, la diversité des produits animaux frais et transformés
(viandes, poissons, lait) et de leurs analogues a partir de produits végétaux

(O Connaitre 'ensemble des voies de valorisation qu’il est possible d’envisager pour les produits
animaux

(O Connaitre 'impact des transitions alimentaires sur la consommation de produits animaux au Sud
et au Nord
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(O Comprendre les processus de maitrise de la qualité des produits animaux frais (viandes,
poissons, lait)

(O Comprendre et analyser 'impact des procédés de transformation sur les qualités sanitaire,
nutritionnelle et organoleptique des produits

(O En fonction de la matiére premiére, du produit cible et du contexte, étre capable d’analyser, de
concevoir et d’optimiser un procédé de transformation et de choisir les équipements adaptés a
différentes échelles

(O Comparer et évaluer les intéréts-contraintes nutritionnel, organoleptique et environnemental liés
aux consommations des produits végétaux et animaux

Le module présente un panorama geénéral des filieres et produits d’origine animale transformés
existant dans le monde et en particulier au Sud. Il traite de la qualité des viande, poisson et lait frais
pour ensuite se focaliser sur les principales technologies de transformation de ces produits en
intégrant la dimension durabilité. Le module aborde les questionnements sur les transitions
alimentaires en mettant en perspective les intéréts et contraintes nutritionnel, organoleptique et
environnemental liés aux modes de consommation des protéines animales et végétales. Ces
aspects, qui constituent le coeur du module, sont abordés grace a une alternance de cours et de
mises en situation pratiques.

Cours :

Communs protéines végeétales / produits animaux (a détailler)

- Panorama des filieres viande et poisson.

- Transformation des viande et poisson.

- Qualité du lait.

- Technologie laitiere.

- Ingrédients de salaison et formulation des viandes.

- Intéréts et contraintes nutritionnel, organoleptique et environnemental liés aux modes de
consommation des protéines animales et végétales

- Analogues viande et produits laitiers a partir de matiéres premiéres végétales

Travaux pratiques :

- Fabrication de biltong, viande de boeuf salée et/ou fumée sud-africaine

- Fabrication de droewers, saucisse de boeuf salée, séchée et/ou fumée sud-africaine
- Fabrication de filets de truite salés, séchés, fumeés a froid.

- Fabrication de filets de truite salés, séchés, fumés a chaud.

- Fabrication de yaourt et fromage.



Reépartie sur 2 semaines, la formation est assurée par des enseignants de l'Institut Agro, de
'université de Montpellier, des professionnels du Cirad et des industriels.

19,5h de cours
12h de TP : 5 séances de 2 a 4h

Un support numérique de cours est remis a chaque intervention.

Un guide synthétique est remis pour les séances de travaux pratiques.

Pré-requis : maitriser les sciences alimentaires (biochimie, microbiologie, nutrition) et les outils du
génie des procédeés alimentaires (transferts chaleur/matiére, principales opérations unitaires) :
niveau intermédiaire 4 requis.

La formation se déroule en présentiel avec les étudiant-es ingénieur-es de 3° année de I'option Idéal

(Innover, développer et entreprendre dans I'agroalimentaire en régions méditerranéennes et
tropicales).
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