| 'objectif a atteindre

|
« Citer et préciser le réle en panification des principaux produits ¢

175



- Les produits correcteurs

Ce document permet de préparer le cours qui sera développé en classe.

Responsable de votre travail personnel, il est donc souhaitable que vous
apportiez beaucoup de soin et de sérieux a cette préparation.

Pour faciliter vos recherches, vous devez solliciter « le savoir-faire » d'un
chef d’entreprise ou de 'un de ses collaborateurs, de consulter la legon ou
divers documents se rapportant a la boulangerie et enfin de vous aider de
I'outil informatique (ordinateur) ou/et de votre smartphone (flashcode ci-
contre).

Ces démarches vous permettront ainsi de répondre aux questions suivantes :

1a- Relevez les annotations citant les différents améliorants contenus sur les sacs a
farine d’une ou de votre entreprise.

........................................................................................................................
........................................................................................................................

........................................................................................................................

------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------
........................................................................................................................

........................................................................................................................
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Les produits correcteurs de boulangerie (appelés couramment améliorants) désignent
'ensemble des adjuvants, additifs ou auxiliaires technologiques qui entrent, généralement
en faible quantité dans la fabrication du pain, des pains spéciaux et de la viennoiserie.

Définition

Obijectifs
llIs permettent principalement :

% De corriger les défauts d’une farine.
% De faciliter la fabrication du pain.
% De renforcer la qualité du produit (amélioration de la tolérance, du volume, de I'aspect...)

Les différentes catégories

a) les adjuvants

Les principaux adjuvants sont les suivants :

La farine de féve ; la farine de soja ; la farine de malt de blé ; le gluten sec de blé ; la
levure désactivée.

b) Les auxiliaires technologiques

Le principal auxiliaire technologique est 'amylase fongique (enzyme).

c) Les additifs alimentaires

Les principaux additifs alimentaires sont les suivants :

L’acide ascorbique (E300) ; les mono et di-glycérides d’acides gras (E471) ; la lécithine
de soja (E322).

Réles des produits correcteurs

1) La farine de féve

= Dose maximale d’utilisation par rapport a la farine : 2%

= Favorise le blanchiment de la pate et de la mie en pétrissage intensifié.
= Augmente légérement le volume des pains.
= Améliore la fermentation.

2) La farine de soja

= Dose maximale d’utilisation par rapport a la farine : 0,5%

Les produits correcteurs

= Elle a les mémes propriétés que la farine de féve.
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3) La farine de malt de blé

C’est une céréale qui a subi, en amont, une germination contrblée.
= Dose maximale d’utilisation par rapport a la farine : 0,3%

= Active la fermentation.
= Augmente la couleur de la crolte du pain grace a son apport en sucre.

4) Le gluten sec de blé

= Dose maximale d'utilisation par rapport & la farine : quantité non spécifiee.

= Améliore la force de Ia farine.

= Augmente la tolérance des patons.
= Augmente le volume des pains.

= Améliore I'hydratation.

5) La levure désactivée

C’est une levure de boulangerie rendue « inactive » par la chaleur.
= Dose maximale d'utilisation par rapport a la farine : 0,3%

= Améliore I'extensibilité des pates (souplesse).

6) Alpha-amylases fongiques

Ces enzymes proviennent de la multiplication de champignons microscopiques. Ce n’est
gu’aprés lavage et purification que sont obtenues des amylases fongiques propres a la
consommation.

= Dose maximale d'utilisation par rapport a la farine : quantité non spécifiée.

= Active la fermentation.
= Augmente la couleur de la croite du pain.

7) L’acide ascorbique E300

= Dose maximale d’utilisation par rapport a la farine : 0,03%.

= Augmente la force des pates.

= Augmente la tolérance des péatons.

& Augmente le volume des pains.

& Permet de diminuer le temps de pointage.

8) Les mono et di-glycérides d’acides gras E471

= Dose maximale d'utilisation par rapport a la farine : 0,2%.

= Permet de lutter contre le cloquage de la cro(te en pousse contrblée.
= Améliore le volume des pains.
= Retarde le rassissement du pain particulierement lorsqu’il contient des MG.

9) La lécithine de soja E322

= Dose maximale d’utilisation par rapport a la farine : 0,3%.

= Apporte une plus grande souplesse aux pates (améliore la « machinabilité »).
= Augmente le volume des pains.
= Améliore légérement I'hydratation des pates.
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Rappel de I'objectif

1- Citer et préciser le réle en panification des principaux produits correcteurs :

A savoir :

= Les adjuvants

La farine de féve et de soja

BB AR B EEAE BN R EEEE A BB E R R FEEEE S ES B AR BT B S EEE R E A B RS EEAE EA S Rd R B R R A E EEA R R R A E R R R R EA R EA R RN RN AR AR R RN E EEE AR N R

La farine de malt de bié

mEd s W EE AR EAEEA R EC R EA R R R R R AR EE R wa WEaEmaw Wes s E R R A w Wmd e R R SR R AR EE SRR E AR R R R E B R R R R e

Le gluten sec de blé

R A B EA AR R R EA R A E NS S SRR AR E R B S E RS AR BB SR EAEEEEE AR EA B R B A E AR EAI R R AR R RS R EA R RA R A AN Nd B EE A A S RN R R R EEE R

La levure désactivée

44 EH B RSB R EE B RS EA S FE R E S E B R EAEEEE SN R EAE B R EA R EA R R B R A N RS 8RR R AR R RS E TR NN N EE RN EE AR NS N EE R E SN RSN R R E R RS ARk

R o T R R T R AT R o e R A i R R N T e T R e T BT AT B I I R I AR A S S R i S e

= L’auxiliaire technologique

Les amylases fongiques :

B e T R o O R B I R A O S B S I B R S R

B R B R R R AR R R R e B @R R rw R R B RS RS R R R R N R R N R R LR R E R E R R R B R B R SRR R R B E R R SRR e ER R B R E B

= L’additif alimentaire
L’acide ascorbique E....... :

BE BB RAE R E RS EE R EA R B A B R EA R R R B R E A E B E R BB R R PR R AE RN R R R N B R RS R R RN EE RN RN RN R R R EE R R E N R R R RN SR AR R EAEA S EA RS R

e msaiEEre A EE R Ed R EamEEE AR ETER AR P e R P R E FaBsR R A bR WG s R e E s P E R R A e R R RS S B R E A B R B R EA R R R R
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Exercices

1) Qui suis-je ? (Entourez la bonne réponse)
O Enzymes provenant de la multiplication de champignons microscopiques, je suis :

% L’acide ascorbique ; Les levures désactivées ; Les amylases fongiques.

O Levure de boulangerie neutralisée par la chaleur, je suis :

% Le gluten sec ; La levure désactivée ; La farine de féve.

O Céréale qui a subi une germination contrdlée, je suis :

% La farine de féve ou de soja ; Le gluten sec ; La farine de malt de blé.

O Employé a la hauteur de 0,03%, jaugmente la force des pétes, je suis :

% La farine de féve ou de soja ; Le gluten sec ; L’acide ascorbique.

O Adjuvant qui améliore principalement la force des farines, je suis :

% La levure désactivée ; Le gluten sec ; L’acide ascorbique.

O Employé a la hauteur de 2%, je favorise le blanchiment de la péate et de la mie en
pétrissage intensifié, je suis :

& La farine de soja ; La levure désactivée ; La farine de féve ; La farine de malt.

2) Apposez une croix dans la case correspondante.

|VRAI | |FAUX |

La farine de soja a les mémes propriétés que la farine de malt de blé.

L’acide ascorbique augmente la force des pates (ténacité).

Le gluten sec peut corriger le défaut de volume des pains.

Un ajout de malt de blé permet de corriger le défaut de coloration.

La levure désactivée renforce la ténacité des pates.

Les amylases fongiques retardent la fermentation.

La « tolérance » est la capacité physique d’'une pate a supporter sans
dommage une fermentation (I'apprét) plus ou moins longue.
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3) Identifiez puis reliez par des fleches les rdles aux produits correcteurs
correspondants. (Certaines propriétés peuvent étre utilisées plusieurs fois !)

Réles Produits correcteurs
Améliore I'extensibilité des pates... O La farine de féve ou de
soja
Améliore |a force de la farine......... 0

(3 La farine de malit de blé

Augmente la tolérance des patons. J
(J Le gluten sec de blé

Active la fermentation.................. 0
O La levure désactivée

Favorise le blanchiment de la pate
et de la mie en pétrissage O Les amylases fongiques
1 e s 0

O L’acide ascorbique E300
Augmente la force des pates......... 0

4) Dans cette liste recherchez et reportez dans le tableau ci-dessous les produits
correcteurs en les classant dans la catégorie adaptée :

= La farine de feve ; Le gluten sec de blé ; La farine de malt de blé ; La farine de soja ;|
L’acide ascorbique E300 ; Les amylases fongiques ; La levure désactivée.

—
L
o]
L’auxiliaire L’additif alimentaire Les adjuvants ""(_"5
technologique Q)
=
G,... =)
%.... % )
G ... )
6.... o
@
.- . o
ab)
—
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' Evaluation formative |

1- Précisez le réle principal des produits correcteurs suivants utilisés en
panification : (...../10 points)

La farine de féve ou de soja

: R T I R R R R R R I R R R}

R e T e I I R I I I I I

La farine de malt de bié

t':‘"-|--||-1-1--|||--||-1-||-|||-1||--||1-||-1-||--||-1||--||-|--||-1-||--|||--||-1-||-1|-|||-1||-1|1-1|-1-||--|1|-i||1||-|1.1-||-1-|1-|||-||-|-i|-111.1.|-i.-.i.-..1.|.-.....

BT T B R R R R R R R R R R N R R N S R R R

Le gluten sec de blé

............................................................................................ ERA R sa B E R Ed bR R AR R

L'acide ascorbique E.......

D R T I T I o B T R T

Les amylases fongiques

B R E N E A RS N BN R AR SR A R R RN R SR R R R R R R SR A A RS R RSB R E R R R R AR B R E KRR R E b
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Remarque :

Puisque dependante des décisions d'instances ordonnatrices (formatio
des decisions gouvernementales (organismes sous tutelle) et enfin & ¢
ministériels (ministéres) les informations qui suivent peuvent, au gré du te
ajustements. I

Les objectifs a atteindre

= Citer les logos de la filiére biologique (frangais et européen).
= Connaitre le réle des organismes certificateurs.

& Connaitre les espéces et les variétés de céréales biologiques ;
= Connaitre les particularités de la farine et de la levure biologique.
= Citer d’autres produits biologiques utilisés en boulangerie patissefie
= Connaitre les régles de stockage, d’élaboration et de vente de produits

dans une boulangerie patisserie.
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La production biologique

Ce document permet de préparer le cours qui sera développé en classe.

Responsable de votre travail personnel, il est donc souhaitable que vous
apportiez beaucoup de soin et de sérieux a cette préparation.

Pour faciliter vos recherches, vous devez solliciter « le savoir-faire » d'un
chef d’entreprise ou de I'un de ses collaborateurs, de consulter la legon ou
divers documents se rapportant a la boulangerie et enfin de vous aider de
I'outil informatique (ordinateur) ou/et de votre smartphone (flashcodes).

Ces démarches vous permettront ainsi de répondre aux questions suivantes :

1- Qu’est-ce qu’un produit biologique ?
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Un produit bio, c’est quoi ?

Le produit bio est le résultat d’'une culture sans pesticides de synthése, sans engrais
chimiques, sans OGM ni irradiations, conformément au cahier des charges européen
(reglement UE n° 834/2007 et n°889/2008) entrés en application en 2009.

LA AW 1] 4 H
| DEGUSTATIQN

Pur b

Depuis 2010, le label européen impose a tous les fabricants de secacay” Y
produits issus de ['agriculture biologique d'afficher sur leur .
emballage lindispensable Euro feuille verte, symbole de la
certification Bio Europe.

Créé en 1985, le label frangais AB posséde aujourd’hui les
mémes garanties que son semblable européen. Si certains
produits affichent les deux logos, c’est parce que le logo AB est
plus connu des consommateurs.

La charte européenne impose une interdiction totale des
pesticides et engrais chimiques de synthése. Elle tolére I'utilisation
de produits d’origine naturelle sous certaines conditions.

Les logos bio

50.3/50.4/S0.5/50.6

Les OGM sont également formellement interdits. Un produit
transformé bio peut toutefois contenir 5% d'ingrédients non-bio.
C’est dans ces 5 % que peuvent éventuellement se glisser les OGM dont la contamination
ne peut excéder 0,9% (et donc quasi indétectable). Par ailleurs, les produits transformés
doivent contenir au moins 95% d’ingrédients issus de I'agriculture biologique.

CERTIFIE

Logo bio suropéen w ( Logo AB (facultatif) J

(obligatoire sur lgs
prodults afimantaims
pE-aemballés d'odgine

AB

aUropeanna).
CERTIFIE PAR FH-BIO-XX AGRICULTURE
AGHICULTURE __UE/NON-UE BIOLOGIQUE
. 4
Origine de la maligra Codo da 'organisme
prambdre agricole (obligatoing), cartificataur (obligatoira).
IY FPour retrouvar la lisle des
UE : Uinlon aurcpéanne NOMN-LIE : hors Uinion auropéanna organismes canificateurs
ou nom du pays lorsqu’au moins 88% des ingrédients www.agancebio.org

en sont originaires.

La fabrication du pain biologique

Le pain biologique est fabriqué a partir de céréales (farines de blé tendre, de seigle,
d'épeautre, de kamut®, de chataigne, de quinoa, de mais...) issues de I'agriculture
biologique, et contenant au minimum 95% d’ingrédients biologiques d’origine
agricole. L'agriculture biologique répond a des critéres précis respectant 'environnement,
et identifié par le logo « AB ».

Le choix des variétés

En fonction de la période (notamment hiver ou printemps) au cours de laquelle a lieu la
fabrication BIO, certaines variétés de blé sont adéquates :
Renan, Soissons, Apache, Pactole, Angela, Caphorn, Capo, Saturnus, Globus, Récital...
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Les régles a respecter F

1-Adhérer a un organisme certificateur agrée par 'INAO 0
Institut NAtional de I'Origine et de la qualité Cer tipaq

(Exemples : ECOCERT « FR-BIO-01 », CERTIPAQ « FR-BIO-09 »...).

Cet organisme accompagne chaque année les producteurs lors de

rencontres inopinées de vérification de la réglementation.

= Le respect des cahiers des charges est I'une de leurs priorités (recherche -
de pesticides, de traces d’antibiotiques, de dioxines ou autres polluants).

= Le nom ou le code de l'organisme certificateur (en France sous la forme

FR-BIO + n°) doit figurer obligatoirement sur tous les produits issus de [I'Agriculture
Biologique.

En outre le contréleur vérifie :

= Les emballages et factures des matieres premieres transmises par les fournisseurs.

= Les conditions de stockage et l'identification des produits.

= Les garanties de non mélange et de tracgabilité lors de la fabrication.

= L'enregistrement au niveau de la comptabilité des entrées, sorties et stocks et leur

cohérence notamment avec les factures, bons de livraison et de transport.
= Les étiquetages et les conditions de mise en vente.

2-Déclarer son activité de fabrication de produits issus de I'agriculture biologique auprés
de I'Agence BIO. Pour la 1ére notification, le formulaire peut étre transmis au boulanger
par l'organisme certificateur ou par I'Agence BIO sur simple demande.

3-Etablir une comptabilité exclusive de I'activité dite au pain biologique en classant par
exemple, dans un dossier spécifique, toutes les factures d’achat d’'ingrédients biologiques.

4-Utiliser au minimum 95% d’ingrédients biologiques d’origine agricole.

Qu’est-ce qu’une farine bio ?

La farine (quelle soit de blé, de seigle...) doit étre dans sa totalité issue de I'agriculture
biologique. Ce mode de production, respectueux de I'environnement, garantit la non
utilisation de produits chimiques de synthése et d'organismes génétiguement modifies
(OGM), le recyclage des matiéres organiques, la rotation des cultures et la lutte biologique.

Les graines peuvent étre écrasées dans des moulins a meule de pierre ou dans des moulins
a cylindre. Le procédé par meule de pierre, souvent utilisé en bio, permet d'incorporer le
germe et une plus grande partie de I'enveloppe, riche en fibres et en minéraux, a la farine.
Il est donc hors de question de faire un mélange 95% farine bio + 5% farine non bio par
exemple.

Alors que représentent les 5% d'ingrédients restants qui peuvent ne pas étre biologiques ?

La réglementation est précise. Il existe des listes d’'ingrédients autorisés, parmi lesquels on

peut trouver :
- Des additifs (acide ascorbique, lécithine mais dans la pratique trés peu de boulangers bio les

utilisent).

- Des auxiliaires technologiques.

- Des ingrédients d’origine agricole qui ne sont pas fabriqués suivant le mode biologique
comme les graines de sésame.

Et la levure bio ? A %'EI

Depuis le 1° janvier 2014, les levures et produits a base de levures sont
considérés comme d'origine agricole et doivent étre pris en compte dans le [w]
calcul des 5% d’ingrédients restants non bio. wel
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Conséquences :
Aucune modification pour les produits contenant moins de 5% d'ingrédients
agricoles non bio dont les levures, comme le pain par exemple. En effet, ce produit qui
contient moins de 5% d'ingrédient agricole non bio est certifi¢ dans la catégorie
"BIOLOGIQUE",
En revanche, si le produit comprend d'autres ingrédients agricoles non bio, et que le cumul
avec la levure dépasse 5%, le produit ne pourra plus étre certifié comme biologique, mais
sera certifie comme "contient des ingrédients biologiques".

Les autres produits biologiques utilisés en boulangerie patisserie
Le lait, la créme, le beurre, les ceufs, le sucre, les fruits et légumes, les fromages, la levure. ..

Les exigences concernant les régles de stockage, I'élaboration et la

vente de produits biologiques
B diques (e, )
*| e stockage des matiéres premiéres et des produits finis doit &tre e

effectué de fagon a ce que les produits bio soient clairement | A&z Giokgique

Ingrédients : farine de bié T80, eay, levure, sel

50.3/50.4/50.5/50.6

identifiés et nettement séparés des autres produits. *Issu e IAgicaiture Booglaue
T oA . y LM 509,
*Un distinguo doit étre fait, dans le temps et dans I'espace, entre | wuim swmsesnmnmm -

la fabrication des produits bio et ceux dits non bio.

*Toutes les mesures de précaution nécessaires doivent étre prises
pour éviter le mélange entre les produits bio et les non bio.

*Le nettoyage et ringage des circuits et du matériel de fabrication avant transformation des
produits bio doit étre approprié : Ex gratter les pétrins avant pétrissage, ne pas utiliser de
balancelle, pour le fagonnage manuel et la pesée, nettoyer table et balance.

eldentifier, differencier les bacs, les chariots (de pousse, de cuisson, de refroidissement)
spécifiques au Bio.

*Pour une cuisson en four a sole : la sole doit étre balayée avant enfournement.

eFariner avec de la farine biologique.

*Enregistrement de la comptabilité des matiéres premiéres (entrée et sortie) et des stocks,
vérification de la cohérence des flux.

*Avoir un emplacement spécifique a la vente de produits biologiques.

*Seuls les produits qui répondent aux exigences réglementaires du bio, peuvent étre
vendus avec une reférence a I'agriculture biologique dans la dénomination de vente (pain
bio par exemple). Mais attention, vous devez avoir obtenu au préalable votre certificat de
commercialisation bio délivreé par les organismes certificateurs, avant de communiquer et de
vendre vos produits bio.

\_ | 1,75€ ‘ Ly

La mise en valeur au magasin

Mettre en valeur les produits BIO a laide de la décoration et de I'étiquetage,
s’apparente a une mise en scéne théatrale :

En effet le décor forgé a laide de matériaux a connotation naturelle, de couleur
majoritairement verte (couleur souvent associé au bio) met en valeur les différents acteurs que
sont les différents présentoirs de forme différente.

En fonction du type de vitrine, la mise en scéne de la gamme bio ayant pour théme la
nature, adhere a un scénario distinct.

La plupart des meuniers proposent des supports pour une mise en avant du rayon bio
(sachets, affiches, présentoirs, stickers, étiquettes produits).

Organiser des dégustations a des divers moments clés de la journée permet de toucher
I'ensemble des spectateurs (clients) venus découvrir le spectacle.

Bien evidemment le week-end reste le meilleur moment pour une bonne représentation.
187

Q
=
=
50
ke
2
5
o
S
=
@)
=
ge)
&
=
a.
S
A



| Rappel des objectifs

1- Citer les logos de la filiére biologique (frangais et européen).

A savoir :

CERTIFIE

-

AR E AR EAEEAEPE R B A B I EA N AR B R

AGRICULTURE
BIOLOGIQUE

2- Connaitre le réle des organismes certificateurs.

T R R R T T T U N R R RN E RN AR RN T R R R I RN R R
Ty R b d Rk B E B R R RSB R R E R R R AN R RN RS N E N RN RN e R RE R T R R R R R R IR R R RO RN |
................ R R R R o N R R R N N R R
......................... R E B A BB E BT S BT BB S EEE R R E R R R T AR R RS R R R RS B R A B R A B R R R A AR EAA EA R ER B A S EER R EE R B R E
........................... SR E A B A B BB B BB B AR B EEAE LA BN E AL EA R NS NN RN R RN TR YRR R ER P AR T AR AN BN R FA RS R B ER B ARG
..................................................... N N R R " .

AR R EEA R B R R T S S A S A A TR T N e e R R AR R E R R R R R AR
A B AR BB L R R RN R e R e e A RN R ER e N AR T R A R ) R SRR R R R R RN R R R R kR E R BEAEEAE

3- Connaitre les variétés de céréales biologiques, les particularités de la farine ainsi
que la levure biologique.

R S T R AR I S B I B BPam EmE A Em A E w e m e e R R A R R R R R ] CRRE L
Eeam ke wa TR TR B AR E B A BB R BB RN BN B B R R R R R R R R AN B N R R R R RN R RN R
............................ R R R N N N R R R RN RN R R R R R R
B EEEEAEEAE RS BB A B L e R PR RS A R R RAE AR R G E WA s B R AR R R N N R ] BaEwaw AwbEEEE R B E R
B R R R B R B B R B B E N R R RSN R RN B R R R e R e R ek R R T R R R R R R R R R R
............................... R R O D N R R R R
AR B EE AR B EFA P EERA R YR B R AR R A R N IR R R R R R R N e RN aw
[ ]
BB R RN B d Rk S R B R BB B R E SN R B RN EELE RN E NSRS R ETYEEA R R R AR R AR E AR R R R N R R
................................. BA R B AR B AR B E B B R B R R R R R AN EA R R R E R AR B BB EE L BB E RSB EEE B SR d B R b kR e R B EE R EE R



4- Citer d’autres produits biologiques utilisés en boulangerie péatisserie.

................ DT T T R I R R R R R R R IR RN R I R
....................... R R R R R R A A A R R )

............................................ T R R R T R S R e T S A TR R A SRR ]

5- Connaitre les régles de stockage, d’élaboration et de vente de produits biologiques
dans une boulangerie patisserie.

...... AN R E R R R R KRR RE R EAE R R EEE SRR RS R AN AL NS AR E AR A R A N A AR NS A R N R R RN SRR RS e R R R R e
BE o E A R R ETE R A RN R E R R AR RS AR R Er S AR BB RS R AR EEEEA B ERE A S AR SRR A A A S BB B RS E A P I B E I B AR S S BT R AR E R FE R R R R T Ea

R R R R R R R R R R e ]
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Exercices

1) Reformulez, a I'aide des locutions suivantes le paragraphe qui, lors de sa Ieture,
permet de définir un produit biologique.

conformément au cahier des charges européen.
culture sans pesticides de synthése,
Le produit bio est le résultat d’une

sans engrais chimiques, sans OGM ni irradiations

....................................................................................................................

....................................................................................................................

....................................................................................................................

....................................................................................................................

2) Que suis-je ? (Entourez la bonne réponse)

O Mes bacs et chariots spécifiques bio (de pousse, de cuisson, de refroidissement) doivent étre
identifiés et différenciés a la production conventionnelle, je suis une :

% Reégle de stockage ; régle d’élaboration ; régle concernant la vente au magasin.

O Le rangement des matieres premieres et produits finis doit étre effectué de fagon a ce
que mes produits bio soient clairement identifiés et nettement séparés des autres produits,
je suis une :

% Regle de stockage ; régle d’élaboration ; régle concernant la vente au magasin.

O Je dois réserver au magasin un emplacement spécifique a la commercialisation de mes
produits biologiques, je suis une :

% Regle de stockage ; régle d’élaboration ; régle concernant la vente au magasin.

O La fabrication, de mes produits bio et non bio, doit étre distincte dans le temps ou dans
I'espace, je suis une :

% Reégle de stockage ; régle d’élaboration ; régle concernant la vente au magasin.

O Je dois avoir obtenu au préalable un certificat de commercialisation bio délivré par les
organismes certificateurs, avant de communiquer et de vendre mes produits bio, je suis une :

% Reégle de stockage ; régle d’élaboration ; régle concernant la vente au magasin.
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3) Apposez une croix dans la case correspondante.

|VRAI | |FAUX |

La farine bio doit étre dans sa totalité issue de I'agriculture biologique.

Déclarer son activité de fabrication de produits issus de I'agriculture
biologique auprés de I'agence Frangaise.

Le pain biologique est fabriqué a partir de céréales issues de
I'agriculture biologique, et contenant au minimum 85% d'ingrédients
biologiques d’origine agricole.

L’agriculture biologique répond a des critéres précis de respect de
I'environnement, et identifié par le logo « AB ».

Les OGM sont formellement interdits dans les produits biologiques.

Depuis le 1° janvier 2014, les levures et produits a base de levures
sont considérés comme d'origine agricole et doivent étre pris en
compte dans le calcul des 5% d’ingrédients restants non bio.

Pour devenir boulanger bio, I'entreprise doit adhérer a un organisme
certificateur agrée par I'agence BIO.

Si le produit contient d'autres ingrédients agricoles non bio, et que le
cumul avec la levure dépasse 5%, le produit ne pourra plus étre
certifie comme biologique, mais sera certifi€ comme "contient des
ingrédients biologiques".

4) Retrouvez puis reliez, par des fleches, les produits biologiques possibles qui selon

vous sont utilisés en boulangerie patisserie. (Attention aux intrus )

Le sucre.yisiiisinvisingg
Le sel de cuising............cccceeevieen. [
La farine blanche....................... 0
l . O Utilisés en
Le lait, la créme, le beurre............ [ boulangerie patisserie
Les pétes alimentaires................ .
Le chocolal;.sisesissusimssmemsmasni 0
Les fruits et legumes................... 0
[T T )
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| Evaluation formative

1- Précisez le nom exact des logos ci-dessous.

CERTIFIE

AGRICULTURE
BIOLOGIQUE
2- Citez deux réles des organismes certificateurs de la filiére biologique. (....../2 points)

3- Précisez la particularité de la farine et de la levure utilisées dans la production

biologique. (....../2 points)
4- Enumérez 4 produits biologiques utilisés en boulangerie patisserie. (....../2 points)

5- Décrivez deux régles concernant le stockage, I’élaboration ou la vente de produits

biologiques dans une boulangerie patisserie. (....../2 points)
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