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Résumé

L’¢étude s’intéresse a la production et la livraison de lait cru d’éleveurs laitiers adhérents a la laiterie
fromagerie Boudouaou et s’intéresse également au fonctionnement et la composition de la gamme
de fabrication de la laiterie LFB.

Le volume du lait cru livré a laiterie est a partir d’éleveurs laitiers répartis dans 4 wilayas
(Boumerdes, Tizi-Ouzou, Alger et Bouira). Le plus grand volume (80%) livré a la laiterie est depuis
des ¢éleveurs de la wilaya de boumerdes.

L’analyse typologique des profils de livraison d’éleveurs a permis de relever 3 classes d’éleveurs
selon leurs livraisons durant la période d’étude (2015-2017).

Les différentes classes d’éleveurs observés livrent ensemble un volume de 9 062 161 litres de ait
cru a la laiterie durant cette période.

La livraison du lait cru a la laiterie LFB a connu une diminution durant la période d’étude. Elle est
importante en 2015 et tres faible en 2017.

Mots clés : Lait de vache, collecte de lait, produits laitiers, qualité¢ du lait, profils de livraison,
typologie.

Summary

The study focuses on the production and delivery of raw milk from dairy farmers who are members
of the Boudouaou Cheese Dairy and is also interested in the operation and composition of the LFB
dairy production line.

The volume of raw milk delivered to the dairy is breeders distributed in 4 regions (Boumerdes, Tizi-
Ouzou, Alger et Bouira). The largest volume (80%) delivered to the dairy is from breeders of the
regions of boumerdes.

The typological analysis of the delivery profiles of breeders revealed three classes of breeders
according to their deliveries during the study period (2015-2017).

The different classes of breeders observed deliver a volume of 9,062,161 liters of raw milk to the
dairy during this period.

The delivery of raw milk to the LFB dairy has decreased during the study period. It is important in
2015 and very weak in 2017.
Key words: Cow milk, milk collection, dairy products, milk quality, delivery profiles, typology.



