Ecole supérieure technique agroalimentaire (ESTA)
Grangeneuve - 1725 Posieux

LISTE DESTRAVAUX DE DIPLOME

2010

Behebung der Problematik Gipfelbeanstandungen meichimaltiger Sicherung im
Produktionsprozess

Recherche de possibilités d’économie d’énergie

Elaboration et mise en place d’'un systeme HACCR dae entreprise de production café
Contréle d’efficacité du CIP de la siroperie

Mise en place d’'une comptabilité analytique au aiwdes codts de production

Untersuchungen zur mikrobiologischen Qualitat voriiBvurst und Kochpdkelwaren von
Aargauer Produktionsbetrieben

Prévenir la présence de particules foncées dahsaiea padano rapé
Amélioration du site internet par rapport a I'offfes concurrents et aux besoins des clients

Mise au point d’'une méthode d’évaluation de I'éeount et du dosage des poudres dans un
distributeur de boissons

Validation d'un dossier HACCP

Développer un programme de sensibilisation surdg@neté microbiologique des mains pour
le personnel de production

Adaptation du flux de préparation des commandesddirépondre aux nouvelles attentes des
clients tout en respectant les objectifs de I'qorise.

Entwicklung und Vermarktung eines skandinavischegdgen-Kleingebacks
Mise en place HACCP
Aufnahme und Verbesserungen der Standzeiten

Erstellung und Uberarbeitung des Wartungssystems,atle fir die Produkteanforderungen
kritischen Anlagen, im Produktionsbereich erfagat dokumentiert

Optimierung des bestehenden Backmittelkonzepts

2008

Mise en place d’'une méthode alternative pour ltogage et la désinfection des couteaux aux
places de travail dans le milieu de la boucherie.

Analyse microbiologique et sensorielle de la covegon de 4 fondues au vacherin
fribourgeois.

Calculation des codts de production pour un produit

Validation d'un nouveau dynamometre a 6 tétessetdee I'influence de divers parametres sur
la qualité du scellage du soft distributeur.
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— Optimalisation des gammes opératoires et des prhedent.
— Affinage de fromages a pate mi-dure sous film.
— Optimisation de la quantité de pelures dans le deuéacao.

— Vérification et mise a jour des documents et métsochicrobiologiques du laboratoire en
accord avec les normes actuelles.

— Optimierung der Qualitdat und Rentabilitat durch hggamasses Kihlen/Einfrieren der
geschnittenen Charcuterieartikel (inkl. Trockersitdi und Rohwurst).

— Suivi de I'évolution du taux de matiére grasse @padaxation jusqu'a la vente et étude de la
tracabilité du gruyére AOC jusgu'au consommateur.

— Optimisation de la procédure de production d'atice viande de volaille choquée.

— Entwicklung einer Apfelschorle mit zusatzlichem ktionellen Nutzen fir sportlich aktive
Personen.

— Détermination de la qualité de mélange dans leecddin produit ‘coffee mix’.

2006

— Evaluation einer geeigneten Methode =zur Abschatzuey Mindesthaltbarkeit von
Dauerbackwaren.

— Verfahren zur optimierten Zubereitung von Tomatewstopping fur Pizzas.

— Umsetzung einer optimierten Lagerbewirtschaftung.

- Optimisation de I'étiqguetage Weight Watchers.

— Allergene Substanzen in der Produktion und ihreeBeichung.

— ldeale Beschaffenheit von Butter zur Herstellung Bscuits.

- Mise au point de l'analyse de la matiere grasséesdeves de cacao et le chocolat.
— Festlegung der Feuchtigkeitabgabe, resp. —aufnaleimechaumgebacken.

— Controle des nomenclatures et gammes opératoirgerogiositions d'amélioration de la
productivité.

— Verfarbungen bei roh verpackten und in der Schagtqurisierten Gemisemischungen.

2004

— Evaluation einer geeigneten Methode =zur Abschatzuey Mindesthaltbarkeit von
Dauerbackwaren.

— Recherche d'alternatives permettant une diming@mnsible du sel dans la charcuterie.

— Mesure de la matiére grasse des liqgueurs par NIR poivre I'efficacité du "concasseur-
séparateur et optimiser les recettes de production.

— Reéorganisation de l'atelier "produits blanchis".
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Analyse und Einfihrung der Ruckverfolgbarkeit gentif8 EU-Verordnung 178/2002 bei
einem Frischprodukteproduzenten.

Entsorgungskonzept fir einen Conveniencebetrieb.

Einfihrung und Inbetriebnahme einer Sandwich-Anl@g&pitzbuben.

Développement d'un procédé industriel de mise @uvat conservation des poires a Botzi.
Mise en place d'un plan de nettoyage efficace mréle de la mise en ceuvre.

Etude statistique sur les écarts journaliers depamition chimique du Gruyere AOC.

Amélioration de la qualité des livraisons fruitdégumes frais, fleurs et plantes aux magasins
de Migros Vaud.

Etude de la tracabilité des gruyéres AOC.

Erarbeitung von Entscheidungsgrundlagen und Umsgteiner "Online” Kommissionierung
zur Steigerung der Produktivitat.

Charakterisierung von Pulvern hergestellt aus R#aextrakten und Aromen — Bewertung
verschiedener Messmethoden fiir den Routineeinsatz.

Potentiel des ingrédients laitiers dans l'industlimentaire suisse aujourd’hui et demain.

Einfluss verschiedener Prozessparameter auf dieardeitung von pulverférmigem
Kaffeeweisser.

2002

Analyse de la qualité de la matiére grasse detaie la creme.

Définition des paramétres de tendreté et de codlela viande de poulet.

Application de la SPME et de la GC-MS a l'authécdiion de produits au beurre.

Baisse des valeurs nitrites / nitrates dans lesiesiséchés en assurant une qualité optimale.

Prifen des Schmelzverhaltens verschiedener |6sli@pethkaffees in Abhangigkeit des
Restwassergehaltes.

Influence de la composition chimique du gruyéressuqualité.
Optimieren des Eiswassers.

Comment l'affinage influence la qualité et le résuEconomique des raclettes VS de Les
Hauderes.

Analyse des risques selon le systeme HACCP sigria I'Téte au chocos".
Rationalisation des flux de marchandise du sec¢f@oduits préts a griller".

Evaluation eines On-line Messgerates zur Bestimmadelg Trockensubstanz in flissigen
Milchprodukten.

Optimisation d'un changement de format.
Erstellen eines Konzeptes fiir die Abfallentsorgung.

pH-Werte in Brustfilets und die Auswirkungen aué dileischqualitat.
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Détection de la présence de creme de lait homog@mnéians les livraisons pour la fabrication
du beurre.

Inbetriebnahme einer Siebdruckanlage und Schulesd’@rsonals.

2000

Développement de produits ficelés frais a basdatede de volaille pour le marché suisse.

Comparaison des trois méthodes de déterminatiosmmsilés dans le lait cru utilisé pour la
fabrication de fromages au lait cru.

Etudes des parameétres microbiologiques de l'aitadasix de production.

Etude de différents gaz pour la conservation deslyts 4 gamme sous atmosphére
contr6lée, du point de vue microbiologique et semko

‘4l

Elimination du défaut "taché" sur les extérieurs ¥acherins Fribourgeois.

Ein neues Induktionsmessgerét austesten und digltResverschiedener Rohstoffetests mit
den Werten des jetzigen Messgerates vergleichen.

Inspection et vérification critique du procédé Gl la pasteurisation/soutirage et la laveuse
de la colonne | de la Brasserie Cardinal.

Etude de rationalisation au sein du secteur "pedjmer des masses".

Mise en pratique de l'ordonnance sur l'assuraneétéuans la transformation artisanale du
lait.

Proposition d'un nouvel emballage ou forme de daiement pour les portions de
Vacherin Fribourgeois.

Mise a jour des documents de surveillance de latquie la ligne Jensen.
Application du concept HACCP dans la productiorP&#a -Food et ce que cela implique.

1998

Haltbarkeit von rohen Geflugelprodukten.

Einfluss von Verarbeitungs- und Konservierungstetbgien auf Food Ingredients.
Starkeretrogradation bei Industriekartoffelprodukte

Einfuhrung der Konzernvorschriften einer Hotelkettel Anhebung des Hygieneniveaus.
Gewichtsverluste einer Kartoffelproduktelinie unidfiissmaglichkeiten.

Fabrication de modt de biére sans production dehéhumides.

Paramétres influencant la texture finale d'un hiyded de céréales.

Méthodes d'évaluation de la qualité microbiologigi@és outils et des surfaces de travail en
boucherie industrielle.

Haltbarkeit von Milch- bzw. Milchprodukten.
Gewichtsgenauigkeit der Mehrkopfwaagen.
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Concept de gestion des déchets solides.

Conservation de produits laitiers "convenience".

1996

Fabrication d'une pate filée type Mozzarella avenservation dans le saumure en sachet
soude.

Pate a tartiner (développement d'une recette/eagmll

Mise en service, exploitation et évaluation d'urmaivelle installation de micro filtration
tangentielle.

Développement d'un nouveau produit a base de vidadelaille.
Evaluation d'un systéme de traitement thermiquiaitiu

Développement conformément aux prescriptions I&égalein mix de base pour sorbet
industriel citron et de son aromatisation. Etabklsent de la déclaration.

Mise en place d'un nouveau systéme de contrdla deuleur pour une palette de produits de
boulangerie a longue conservation.

Verbesserung der Stickigkeit von Friichten in Frudbgreitungen fur die Eiscreme-Industrie.

Analyse de marché et propositions de commerciaisatun mélange fondue tout prét.

1994

Développement d’'une recette de betterave a saklée,coupée, crue ou cuite, conditionnée
en sachet plastique, vendue a I'état frais et @rédeconsommation.

Mise au point d’une recette pour la fabricationcitie fermenté et planification d’une ligne
de production & Grangeneuve.

Evaluation qualitative et choix entre une produttide creme de lait pasteurisée et non
pasteurisée en vue de l'introduction future de eawx criteres de prise en charge de la creme
de lait par la centrale beurriere.

Etablir une proposition des moyens techniques pitamtela fabrication des produits de
salaison en continu et de maniére rationnelle.

Eingrenzen von mdglichen Vollkornartikeln in Anlelmg an das bestehende Sortiment,
wobei der Produktcharakter des Ausgangsproduktedgéizlich erhalten bleiben soll.

Ebauche d'un systéme d’assurance qualité au labaradle microbiologie laitiere du SICL
fribourgeois.

Préparation d’'un arébme concentré de mocca et saicapon dans I'industrie des glaces.

Apres étude des chapitres 1 a 8, adapter les cbsfita 15 du concept provisoire d’assurance
qualité de 'USAL pour la fabrication du vacherinbburgeois en produisant les éventuels
documents, directives, check-list et listes suppldtaires.

Etudier I'influence de différentes especes de lesiwsur la qualité gustative et analytique du
cidre fermenté.

Calculation compléte des colts d'un bovin de sagsaaice a I'assiette.
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Les pommes de terre et le céleri s’oxydent assiezapres leur transformation. Il s’agit de
trouver les moyens qui permettent de prolonger daservation de ces produits crus,
conditionnés en sachet plastique et vendus a Fétiat

Entwicklung eines Dessert-Produktes auf Ziegerba@fezept, Abfullmdglichkeiten,
Verpackung), welches 3 Woche haltbar ist.

Mise au point d’'une recette pour la fabricationrdiaenu tout-prét (bceuf Stroganov et riz) en
barquette, stérilisé et autoclavé. Ce menu serafféghdans un four micro-ondes avant la
consommation.

Rédiger un cahier des charges pour I'automationétigses de la réception du lait jusqu’aux
traitements thermiques en tenant compte des erdesefaits, sortes de laits, qualité, teneurs
en MG et MS et les besoins de la production. Ceecaes charges sera la base de travail pour
I'informatisation des étapes.

Optimierung des Prozessparameter bei der Fallung Sojamilch wahrend der Tofu-
Herstellung.

Etablir une analyse compléete du flux des déchetbeddreprise et faire une proposition de
rationalisation en vue d’'une économie de codt.

Grangeneuve, octobre 2010 Responsable ESTA



