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Accompagnement
reglementaire

Réaliser votre Plan de Maitrise Sanitaire et votre dossier d’agrément

Qualités

des produits

Améliorer la fabrication
de vos produits laitiers

METTRE EN CEUVRE REALISER LE ETIQUETER
LE GUIDE DE BONNE DOSSIER D’AGREMENT LES PRODUITS
PRATIQUE D'HYGIENE SANITAIRE LAITIERS

APPUI TECHNIQUE ' RESOU DRE 4 . M M Vous souhaitez aller plus loin Vous souhaitez un appui Vous souhaitez avoir toutes
A DISTANCE LES PROBLEM ES R e a I I S at I O n d e VOt re p rOJ et aprés la formation GBPH ? sur cette étape? les mentions réglementaires
Vous souhaitez avoir un avis = DE FROMAGERIE sur vos étiquettes ?

sur un accident de fromagerie ?

Nous vous répondons

par téléphone pour:

- Diagnostiquer l'origine
de votre probléme a partir
de vos observations,

- Définir avec vous la marche
a suivre.

Vous avez un accident de fromagerie
et souhaitez avoir une expertise
approfondie ?

Nous intervenons rapidement pour :

— Réaliser un état des lieux de votre
atelier de production (ambiance
de la fromagerie, procédures...)

- Analyser vos paramétres de
fabrication (température, acidité,
pH, hygrométrie...)

— Diagnostiquer et construire votre
plan d’amélioration.

— Apporter des conseils sur les
modifications a mettre en place
dans votre atelier.

ETUDIER LA FAISABILITE

DE CREATION OU DE REPRISE

D'UN ATELIER

Vous avez un projet de création d’atelier
ou d’'aménagement d’un local existant ?

'écoute et analyse de vos besoins ;

de transformation laitiere

Développer la transformation de vos produits laitiers

CREER VOTRE ATELIER
DE TRANSFORMATION
LAITIERE

Vous souhaitez étre accompagné dans
la mise en ceuvre de votre projet ?

Une visite du site;

Nous vous proposons :
- Un rendez-vous avec
votre conseiller;
- Personnalisation de votre
plan HACCP;
- Rédaction de votre plan
de nettoyage et désinfection;
- Révision de vos diagrammes
de fabrication.

Nous vous proposons :

- Un rendez-vous avec votre
conseiller sur I'exploitation ;

- Un état des lieux de votre
atelier;

- Unaccompagnement a
la rédaction de votre dossier
d’agrément ;

- Un dossier d’agrément
finalisé.

Les formations

Nous vous proposons des formations en transformation laitiére sur les

domaines suivants :
() REGLEMENTAIRE

- Le guide des bonnes pratiques d’hygienes
(GBPH) Européen en fromagerie fermiere

Nous vous proposons :

- Un rendez-vous avec votre
conseiller dans les locaux de
votre Chambre d’agriculture ;

- Une vérification de vos
étiquettes existantes;

- Laliste des mentions
obligatoires selon votre/vos
transformation(s) ;

© TECHNOLOGIE FROMAGERE

- Se perfectionner dans sa transformation
fromageére lactique

< +— MAITRISER SA : s ’ o
N TECHNOLOGIE Unavis sur votre plan d'atelier Une étude de votre projet ; e Formation compléte - Salarié: les bases de la fromagerie
Q2 N de transformation; La proposition de 3 plans de fromagerie « Formation de mise 3 jour
-> Diffusion des références techniques FROMAGERE Un conseil sur les matériaux et 2 modifications ; - Réglementation sur I'étiquetage des produits

(bibliographique ou expérimentale)
afin de fournir des réponses
concretes aux problématiques
d’actualité;

-> Possibilité d'une participation

Vous souhaitez améliorer et maitriser
la fabrication de vos produits ?

Nous vous accompagnons sur :
- L'acidification lactique ;
L'affinage de vos fromages ;

de construction;
Une vérification du respect des normes
réglementaires.

Un conseil sur les matériaux
de construction et le matériel
de transformation ;

Le suivi de votre projet.

laitiers fermiers

©) INSTALLATION/REFLEXION

- Créer son atelier de transformation a la ferme

€ RH, TECHNIQUES DE VENTES...
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financiére par votre AOP ou - Vosrendements fromagers; . 0
le CAP FILLIERE ; - Lajustement de vosparamétres - ,_f/ T A t
de fabrication. N (= o e . noter
B - C Pour plus d’'informations : le calendrier de
P R O a G R I i _"'?L t o 'a formation en transformation laitiére est a votre
U VOUe. ALIOURS U £T DEMAIN Ay - 'x\‘_ 4 disposition sur le site internet des Chambres
AT TJ:;/ N e D d'agriculture de la Région Centre-val-de-Loire dans
. . — l'onglet « Je suis agriculteur » - Produits Laitiers.
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