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Surveiller la fabrication des fromages fermiers
Institut de l'élevage - Centre Fromager de Carméjane - GDS 41 - Institut Technique
des Fromages. Brochure 21 x 29.7 - 143 pages.
De l'ambiance des bâtiments au démoulage des fromages, cet ouvrage propose en 33 outils
pratiques, adaptés au travail en exploitation fromagère fermière aussi bien en pâte lactique,
que pressée non cuite ou demi-cuite en lait de chèvre ou de vache. Présentation sous forme
de fiches de suivi des divers stades de la fabrication.

Fabrication de produits laitiers et fromages fermiers
Les éditions des journaux officiels. Edition 2004 - 217 pages.
Collection : Guides de bonnes pratiques hygieniques. 
Ce guide propose des moyens pour assurer la maîtrise de l'hygiène pour les fabrications de
produits laitiers et fromages fermiers. Il s'adresse aux exploitants agricoles transformant le
lait de leur propre exploitation, sur le lieu même de celle-ci et selon des techniques 
traditionnelles.
Document élaboré par la Fédération Nationale des Eleveurs de Chèvres et la
Fédération Nationale des Producteurs de Lait.

La fabrication des desserts lactés frais
Cassette VIDEO - 18 mn - 2002.
Philippe MAYADE 
Cette vidéo permet de suivre la fabrication d'un dessert lacté frais, depuis la production de
la matière première jusqu'à sa transformation à l'échelle industrielle. Schémas, animation
3D, infographies accompagnent le parcours et facilitent l'appropriation des outils, des règles
et des modes opératoires.

La vente directe de produits laitiers : 
C'est possible, moderne, rentable.
Etude du Département Actions Régionales (DAR) - 2003 - 47 pages.
Cette brochure à destination de futurs producteurs fermiers a pour but de mieux faire
connaître la réalité des producteurs laitiers vendeurs directs au travers des cas concrets 
(du Nord-Pas de Calais, Picardie et Haute Normandie). Ce travail s'inscrit dans la nécessaire
dynamique de relance de la vente directe.

Encyclopédie des fromages
Gründ - 1997 - 240 pages.
Cette encyclopédie rassemble plus de 350 fromages français. Un texte clair et concis qui
relate l'histoire de chaque fromage, sa méthode de fabrication, ses origines, sa composition.
Il inclut des conseils pour apprendre à les choisir, les couper, les savourer et les conserver.
700 photos couleurs illustrent le texte.

Posters à afficher
1.Vaches de France
Affiche 89 x 60 cm

3.Moutons de France
Affiche 89 x 60 cm

2.Chèvres de France
Affiche 45 x 60 cm

Les effluents de fromagerie fermière
Cemagref et Institut de l’élevage - 2004 - 43 pages. 
Description et comparaison techniques et économiques de diverses solutions.
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La fabrication du fromage de chèvre fermier
Institut de l'élevage - 6éme réédition  2001 - 209 pages.
Cet ouvrage reprend les informations sur la production et la qualité, les principes fondamentaux
de la fromagerie, la conduite pratique de la fabrication fermière du fromage de chèvre.

Transformer les produits laitiers frais à la ferme
Ouvrage collectif bénéficiant du soutient de l'Onilait - 2002 - 237 pages.
Ce livre très concret aborde les principales questions auxquelles est confronté le producteur
laitier: procédés de fabrication, erreurs à éviter, astuces à connaître, quels équipements,
déclaration aux services vétérinaires, règles d'hygiène.

La fromagerie à la ferme
Centre Fromager de Carméjane - 1998 - 208 pages.
A l'heure de l'Union Européenne et de l'harmonisation des réglementations relatives aux ateliers 
de transformation du lait, cet ouvrage propose une méthode pour construire son atelier de
transformation du lait à la ferme. Il est destiné à tous ceux qui transforment ou souhaitent
transformer du lait à la ferme, quelle que soit l'espèce (vache, chèvre ou brebis) et les 
produits fabriqués.

Pour une installation réussie en élevage caprin
2ème édition revue et complétée - Institut de l’élevage - ANICAP - 2005 - 124 pages.
Ce guide conçu par l’ensemble des acteurs de la filière caprine s’adresse à tous les candidats
à l’installation en production laitière ou fromagère.
Il décrit la filière et son environnement et s’attache à donner tous les éléments techniques,
réglementaires et administratifs nécessaires pour réussir une première installation.

Guide des bonnes pratiques d’hygiène pour les fabrications
de produits laitiers et fromages fermiers
3ème édition - FNEC - FNPL et l’Institut de l’élevage - 2007 - Pochette contenant
plusieurs guides et un CR rom.
Elaboré sous l’égide de la Fédération Nationale des Eleveurs de Chèvres, de la Fédération
Nationale des Producteurs de Lait et avec l’ensemble des professionnels fermiers
du secteur lait ; ce guide s’adresse aux producteurs fermiers, aux exploitants agricoles
transformant le lait de leur propre exploitation, sur site et selon des techniques traditionnelles.

Guide d’appui technique pour la résolution de problèmes de
fabrication en production fermière - Tome 1
Institut de l’Elevage - ITFF - CDEO - 2008 - 105 pages.
Cette étude identifie les origines de l’apparition des lainures en fromages à pâtes pressées
non cuites de type Ossau Iraty.

Guide d’appui technique pour la résolution de problèmes de
fabrication en production fermière - Tome 2
Institut de l’Elevage - Centre Fromager de Carmejane - ENILBIO Poligny - UCBL
PEP Caprins Rhône Alpes - 2008 - 107 pages.
Ce guide est une étude de l’ensemble des facteurs qui causent l’accident « du bleu »
et apporte les solutions techniques pour y remédier.

Installations de traite pour les chèvres
Editions France Agricole - 2006 - Institut de l’Elevage - Chambres d’Agriculture
156 pages.
Ce document entièrement consacré à la traite mécanique des chèvres, fait le point sur les
différentes techniques ou solutions qui s’offrent aux éleveurs. Il renseigne aussi sur le bon
fonctionnement et l’entretien des installations de traites.
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