
Public 
Prioritaire :  conducteur  de  moulin,  salariés  polyvalents  (ensachage, 
maintenance, livraison..)
Possible : responsable QHSE, responsable formulations

Pré-requis

En  dehors  des  savoirs  fondamentaux,  il  est  demandé  une  première 
expérience en transformation céréalière.

Durée & lieu de la formation

14 heures réparties sur 2 journées à l’ENILIA-ENSMIC de Surgères

Objectifs pédagogiques

- Présenter les caractéristiques des blés et leurs domaines 
  d’application
- Citer les caractéristiques des farines de base et farines commerciales 
  demandées
- Compréhension des techniques de dosage et des mélanges.

Méthodes et moyens pédagogiques
Alternance d’apports de notions théoriques et de cas concrets.

Interprétation  des  résultats  d’analyses  de  la  courbe  de  cendres 
obtenues sur le moulin pilote de l’ENSMIC.
Visite/Présentation des analyses spécifiques au laboratoire de céréales 
et du laboratoire de panification

Contenu et déroulement de la formation

1ère journée : notions de bases technologiques

- Importance du choix des blés

- Les farines de passage.

- Quelle farine pour quelle utilisation ? 
   Notion de cahier des charges

2èmm journée : applications pratiques/cas concrets

- Etude des farines de passage

- Interprétation des résultats d’analyses de la table de mouture

- Analyses des caractéristiques des mélanges obtenus pour 
  contrôles de conformité.
- Techniques et matériels de mélange et de dosages, étalonnage 
des équipements de dosage, ensachage

- Bilan de la formation : test de connaissances sous forme de 
QCM et questions ouvertes

Tarif :  
Entreprises de moins de 50 salariés : gratuit
Entreprises de 50 salariés et plus : nous consulter

Effectif : 6 personnes maximum

Renseignements & inscriptions :
Emmanuel AUDEBERT

emmanuel.audebert@educagri.fr

Technologie de dosages, de mélange
et de conditionnement en meunerie 

27 & 28 Mai 2021
Stages TPE-PME

Des équipements spécifiques
uniques en France
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