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I. PREAMBULE
1. Champ de lo demande de Label Rouge

Cette demande de Label Rouge concerne la fabrication d'un pain de 500g ou d'tkg
appelé « pavé ». Elle comprend l'approvisionnement en matiéres premiéres et
ingrédients, leur réception et stockage et les différentes étapes de fabrication ef de
commercialisation du pavé (du pétrissage jusqu'a la mise en vente).

2. Contexie et justification de la demande

Depuis 10 ans, les magasing Carrefour ont développé des produits de qualité avec les
Filitres Qualité Carrefour et la Boule Bio au rayon Boulangerie. L'enseigne s'est
toujours inscrite, depuis, dans une démarche de partenariat avec ses fournisseurs
(notamment avec les PME) et dans une démarche de progrés.

Steven L. Keplan reconnaft lui ~ méme dans son livre « le retour du bon pain »™ que
« les bases chez Carrefour sont extrémement solides», que le l&g du congeiller
technique de Carrefour c'est « une vraie inteiligence boulangére institutionnalisée et
souvent autonomisée ». Il reconnalt les qualités des pains de I'Enseigne : « la boule bio
séduit par sa richesse, son ardme [..], les paing de tradition sont délicieux ».

Aujourdhui, Carrefour veut poursuivre Fexpérience des signes qualité initiée avec la
Boule Bio {Logo AB} et développer dans son rayon boulengerie, un produit bénéficiant
d'un signe qualité trés reconnu par les consommateurs, fe Label Rouge.

Le pavé est un produit créé par Carrefour et qui a déjd beaucoup de succés auprés
des consommateurs.

L'apposition du Labe! Rouge sur ce produit permettrait de faire « reconnditre » les
qualités organoleptiques de ce produit, ainsi que le professionnalisme des boulangers
Carrefour.

Cefte démarche sera, d'autre part, une source de motivation pour lensemble des
magasins ; elie devrait permettre & Carrefour de faire progresser le niveau de qualité
dans tous Jes magasins concernés par cette démarche et dinscrire ses boulangers
dans une démarche daméliioration continue, Dors et déjd, la préparation du
référentiel a permis de préciser un certain nombre de point du processus de
fabrication tel que, par exemple, lintérét dutiliser de la farine biclogique pour la
fabrication de lo pate fermentée. Cela a également permis d'en préveir d'autres
comme, par exemple, des contriles organoleptiques simplifiés quotidiens.

Le pavé est un produit se conservant bien, qui correspond aux attentes des clients en
hypermarchés qui achétent souvent du pain pour plusieurs jours,

Cette démarche devrait étre une source d'émulation pour toute kv filitre et

contribuer & la poursuite de l'amélioration de la qualité du pain en France,

G Le retour du bon pain - auteur : Steven L. Kaplan - page 215 - édition 2002
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3. Eléments justifient lo qualité supérieure du pain

Le tableau précédent permet danalyser les éléments qui justifient la qualité
supérieure du pavé Label Rouge :

Une farine de froment pour pain de ftradition frangaise et de qualité
supérieure ou distincte, faisant fobjet d'un Label Rouge ou d'une certification
de conformité, Cette farine doit respecter un cahier des charges trés strict
qui garantit sa qualité grdce, entre outre, & un mélange optimum et constant
tout au long de onnée, de variétés de blé sélectionnées.

Cette farine est sélectionnée dans le respect des critéres qualité définis par
le groupement qualité « Groupement Qualité Pavé Label Rouge » : respect de
la charte de production de blé tendre IRTAC - ARVALIS, validation de la
maquette définitive correspondant d un mélange optimum aprés vérification
des caractéristiques techniques de la farine (Hagberg, W, G, P/L, note de
panification, protéines, humidité) et validation des capacités de panification
dans le magasin développement, vérification de l'aptitude de la farine & la
réatisation d'un produit de qualité supérieure d'un point de vue organoleptique
(anclyses sensorielles}, suivi pour chaque mouture des paraméires
caractérisant la farine (alvéogramme accompagnant la livraison de chaque
nouvelle mouture), temps de plancher minimum de 3 semaines dans des
conditions de fempérature maftrisée et temps de plancher maximum de 9
semaines.

Une pite fermentée élaborés, notamment, avec de la levure frafche
biologique et de la farine biologique broyée & lo meule de pierre avec son
germe afin de développer des ardmes sans générer d'acidité.

De manidre générale, comme Findique R. Guinet'®, les pains obtenus par
préfermentation & la jevure présentent une saveur et un aréme plus marqués
que ceux obtenus en travail direct, mais une saveur moins aigrelette qu'un pain
au fevain,

La farine biologigue apporte évidemment des garanties sanitaires {absence de
résidus de pesticides, ..), mais également des. avantages d'un point de vue
organoleptique. En effet, selon D. Saibron'™®, les farines biologiques
engendrent de meilleures arSmes et saveurs que les farines conventionnelles.
Non seulement parce que les blés dont elles proviennent ne sont pas
contaminés par des produits chimiques, tmais parce que, leur composition
protidique, différente des blés conventionnels, favorise une meilleure qualité.
Cette levure biologique, également utilisée dans la pdte finale du pavé, est
cultivée & base de matiéres premiéres biologiques telles que des céréales
biologiques, de l'eau de source, etc. Durant la fermentation, il n'y a pas
d'utilisation de substance chimique et on emploie, comme antimousse, de 'huile
de fournesol biologique. L'eau de culture est utilisée pour faire une boisson

énergétique.

Une fabrication mditrisée, basée sur 'emploi d'une pate fermentée pétrie au
minimum 12h avant utilisation ef 4 laquelle on gjoute une quantité restreinte
de levure frofche biclogique, une longue fermentation (long pointege
notamment) et une cuigson en four 4 sole fixe.

Page & CONFIDENTIEL
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La maftrise de lo fabrication suppose également une bonne formation des
magasins, Cette derniére est garantie par une moniée en charge progressive.
Seuls 13 magasins seront, au démarrage, formés & la fabrication du pavé
Label Rouge. Lorsquiils auront été habilités, par Porganisme certificateur, &
fabriquer du pavé Label Rouge, ils auront ensuite pour mission de former les
aufres magasing.

L'objectif est de ne mettre en place le pavé Label Rouge que dans les
magasing maftrisant parfaitement le processus de fabrication (Ce type de
démarche a déj fait ces preuves puisque c'est en s'appuyant sur un processus
similaire que les magasins ont été formés & la fabrication du levain),

De plus, chaque magasin dispose de documents simples et clairs lui rappelant
les consignes & suivre pour garantir, & leurs clients, la qualité des produits
vendus et surtout, la qualité du pavé Labe! rouge :

= Un document interne oppelé « Référentiel Qualité Boulangerie »
rassemble ensemble des mesures & mettre en place pour respecter
les régles en terme dhygiéne et de réglementation. Ce document
comporte également un chapitre sur les points & maitriser dans le
cadre du pavé Label Rouge. C'est sur la base de ce document que des
laboratoires externes référencés par le service qualité effectuent,
réguliérement, des audits,

* Une base Intranet met & la disposition de chague magasin, fensemble
des fiches recettes (fiche TSF = fiche Transmission du Savoir faire)
et les bonnes pratiques (consignes en terme de gestion du rayon, de
formation de son personnel, de sécurité alimentaire, de passage des
commandes, etc) 4 respecter au rayon boulangerie.

L'emploi conjoint de matiéres premiéres de qualité et de méthodes de panification
bien moftrisées permet d'obtenir un pain doré, craquant, & la mie nacrée, alvéolée et
légerement élastique, ayant beaucoup d'arémes et de saveur, et se conservant 3 & 4
jours,

- Afin de contrdler les caractéristiques organoleptiques du pavé Label Rouge,

des analyses sensorielles sont effectuées chaque année, par un laboratoire
accrédité COFRAC.
{Proposition de plan de contrdle: Pendant les 5 premiéres années : Chagque
année, 1 profil sensoriel dans 20% des magasins + 1 test hédonique dans 10%
des magasins. A partir de lo 6*™ année : Chaque année, 1 profil sensorie! dans
20% des magasins + 1 test hédonique dans 5% des magasins.).

- L'ensemble de ces éléments permet de définir les caractéristiques communicantes

“suivantes :

- Pavé fabriqué & partir d'une farine de froment, certifiée, pour pain de tradition
frangaise.
Issu d'une fermentation lengue contribuant au développement des saveurs et des
ardmes du pain.

Conservation ménagére supérieure & celle d'un pain courant.

* Technologie du pain frangais ~ Roland Guinet - page 156 - éditions BPT (1992)
' L g retour du bon pain - S, L. Kaplan - page 375 - édition 2002
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4, Présentation du marché

Aujourdhui, 70% de la farine ponifiable est utilisée par la boulangerie artisanale,
22% par les industriels et 8% par les GMS.

Environ 95% des hypermarchés panifient alors que lessentiel des supermarchés et
magasins de proximité travaillent avec des terminaux de cuisson, voir en dépdts &

pains.

Les pains sous signe officiel de qualité sont encore peu développés en France: il
existe un seul cahier des charges en pain Labe! Rouge, la baguette Bagatelie, produite
exclusivement par les artisans boulangers et un seul cohier des charges en
certification de conformité. De mé&me, il n'existe, pour le moment, qu'un seul cahier
des charges Labe! Rouge en farine.

Au début du XX les francais consommaient 328kg de pain par personne (soit
898g de pain par jour) et par on ; aujourdhui, ils n'en consomment plus que 58kg (soit
160g de pain chaque jour). Iis restent néanmoins, des amateurs avertis et atfentifs &
la qualité,

Le « bon pain» est trés recherché par les consommateurs, notamment en grandes
surfaces ol ils se plaignent souvent de la qualité du pain.

Le pavé Label Rouge correspond donc bien & Fattente des clients de GMS : un « bon»
pain qui se conserve bien (Le client d'hypermarchés achetant souvent du pain pour
plusieurs jours).

Le potentiel dhypermarchés Carrefour susceptibles de fabriquer du pavé Label
Rouge est de 168, En effet, ce pain est une « fabrication maison » ; seuls fes magasins
pétrissant et cuisant sur le lieu de vente peuvent postuler au pavé Label Rouge.

Actuellement, il existe déjd dans les hypermarchés Carrefour, un pain dont la recette
est proche de celle du pavé Label Rouge. On constate de grandes disparités en terme
de vente de ce pavé dun magasin & Fautre, Ces disparités sont souvent lides & des
dif férences de qualité de produit d'un magasin & l'autre,

L'un des objectifs du Groupement Qualité Pavé Label Rouge est donc d'amener tous
les magasins, gréce 4 cette démarche de progrés que représente fa mise en place du
Label Rouge, & fabriquer des produits de qualité constante et supérieure.

Le second objectif est de faire reconnditre les qualités organoleptiques du pavé
Carrefour et ainsi, de faire découvrir ce produit & de nouveaux clients, En effet, le
Label Rouge est un signe officiel de qualité trés reconnu des consommateurs ;
I'apposition du logotype Label Rouge sur le pavé carrefour devrait donc amener de
nouveaux chents d goliter & ce produit,

Enfin, nous pensons que le fait de promouvoir l'utilisation de farine Label Rouge ou de
farine faisant Fobjet dune certification de conformité, devrait conduire & une
amélisration du pain sur toute la filidre.

Page 8 CONFIDENTIEL
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5. Le Groupement Qualité

Le groupement qualité « Groupement Qualité Pavé Label Rouge » est une association
régie par la loi de 1901,

Cette association regroupe des acteurs de la filiére pains intervenant dans le cahier
des charges « Pavé Label Rouges.

Le groupement qualité est composé de :

II.

Des « Boulangers », qui fabriquent (pétrissent et cuisent) tous leurs paing sur
le lieu de vente.

Des « Equipementiers » : fabricants d'équipements nécessaires & I'élaboration
de pains et producteurs d'emballages.

Les « fondateurs » : les créateurs du pavé label rouge et o société Interdis.

Des «producteurs»: Producteurs de matidres premiéres permettant
I'élaboration du poin (farine, sel, ..).

La farine proposée doit bénéficier d'un signe de qualité {Label Rouge ou CCP)
et respecter les critéres qualité définis par le Groupement Qualité Pavé Label
Rouge dans le cahier des charges « Farine ».

Des membres d'honneur : le titre de membre d'honneur est décerné & toute
personne qui ¢ rendu ou est susceptible de rendre des services ou d'apporter
des conseils au groupement qualité pavé label rouge.

COMPARAISON DU PAVE LABEL ROUGE A UN PAIN

BLANC COURANT DE 5006

Le pain courant correspondant au pavé est un pain blanc de forme sensiblement similaire &
celle du pavé. Le pain blanc courant est fabriqué avec une farine de froment standard, de la
levure, du sel, de 'eau potable et d'éventuels additifs selon une méthode de panification
couramment utilisée en GMS et dans lartisanat, soit : un pétrissage infensif, un pointage
assez court, un apprét généralement relativement long, un fagonnage, cuisson et ressuage. Le
processus de fabrication de ce pain courant respecte, évidemment, la réglementation en
vigueur, notamment en terme dhygiéne.

Les analyses sensorielles présentées dans le dossier sont réalisées par rapport 4 des pains de
tradition francaise qui ne sont pas des pains courants.
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MAJT : 14/03/05 - vers. 9 / rev. 0

III. TEXTES DE REFERENCE

Textes relatifs & lo production et ou transport de bié :

Arréré du 25 février 1975 modifié le 5 juillet 1985 qui fixe les conditions générales relatives

& Fapplication des produits antiparasitaires & usage agricole ainsi que les dispositions
particuliéres concernant la protection des abeilles et autres insectes pollinisateurs.

Directive 2003/60/CE de la commission du 18 jun 2003 modifiant les annexes des directives
76/895/CEE, 86/362/CEE, 86/363/CEE et 90/642/CEE en te qui concerne la fixation de
teneurs maximales pour certains résidus de pesticides sur et dans les céréales, les denrées
alimentaires d'origine animale et certains produits d'origine végétale.

Arrété du 10 février 1989 modifié concernant les teneurs maxitales en résidus de pesticides
tolérées dans et sur les céréales destinées d la consommation humaine.

Arrété du 22 novembre 1993 relatif au code des bonnes pratiques agricoles

Art. 376 du code rural relatif aux précautions & prendre pour lo protection des gibiers et
des pigeons domestiques

Réglement CE du 31 janvier 1997 relatif aux teneurs en oflatoxines

Régiement CE 472/2002 du 12 mars 2002 relatif aux teneurs en ochratoxine A

Directive 96/53/CE de la commission du 16 juillet 1998 modifié par la directive 2002/27/CE
de ia commission du 13 mars 2002 relative 4 la détermination des teneurs en ofiatoxines
Directive 2002/26/CE de la commission du 13 mars 2002 pour la détermination des tenzurs
en ochratoxine A,

Charte de production du blé tendre - ARVALIS - IRTAC - septembre 2000

Réglement CE 466/2001 du 8 mars 2001 portant fixation de teneurs maximales pour
certains contaminants (notamment plomb et cadmium) dans les denrées alimentaires.

Textes relatifs & la farine et aux pains :

Réglement CE 466/2001 du 8 mars 2001 portant fixation de teneurs maximales pour
certains contaminants (notamment plomb et cadmium) dans les denrées alimentaires,

Réglement CE du 3t janvier 1997 relatif aux teneurs en aflatoxines
Réglement CE 472/2002 du 12 mars 2002 relatif aux teneurs en ochratoxine A

Décret du 5 avril 1935 relatif au régime des farines panifiables
Circulgire du 31 juiflet 1963 relative d lo composition des farines panifiables

Norme NF V03-050 -septembre 1970 ~ produits agricoles alimentaires - directives générales
sur fe dosage de l'azote avec minéralisation selon la méthode de Kjeldahl,

Norme NF V03-703 - Céréales - détermination de l'indice de chute

Norme NF V03-702 - décembre 1981 - détermination de la masse des 1000 grains
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Norme NF V03-710 - aofit 1988 - farines de blé tendre - caractéristiques physiques des
pétes - détermination des caractéristiques rhéologiques au moyen de lalvéographe.

Norme NF V 03-718 - juin 1988 - farines de blé tendre et semoules de bié dur -
Détermination des impuretés d'origine animale (Filth Test).

Norme EN 14082 - produits alimentaires - dosage des éiéments traces ~ détermination du
plomb, cadmium, zinc, cuivre, fer et chrome par spectrométrie d'adsorption atomique aprés
caleination & sec {indice de classement : V(3-083)

Directive CE n®80/778 du 15 juillet 1980 modifiée

Décret n°89 - 3 du 3 janvier 1989 modifié relatif aux eaux destinées & la consommation
humaine & l'exclusion des eaux minérales naturelles.

Directive CE n®98/83 du 3 novembre 1998,
Déeret n°2001-1220 du 20 décembre 2001,

Décret n°89-369, 6 jun 1989 modifié par D, n°98-1090, 4 déc. 1998 et D. n°2001 - 1220, 20
déc, 2001 relatif aux eaux de source.

Norme NF IS0 712 - juin 1989 - céréales et produits céréaliers - détermination de la teneur
en eau {méthode de référence pratique) - indice de classement : V03-707

Décret n°93-1074 du 13 septembre 1993 pris pour l'application de lo loi du 1 aolt 1905 en
ce qu concerne certaines catégories de pains, modifié par décret du 1° octobre 1997,
complété par un courrier de la DGCCRF du 19 novembre 1993,

Décret 61-859 du 10 aolit 1961 relatif & 'eau potable.

Arrété du 12 décembre 1995 relatif oy terme Boulangerie

Code des usages (JO du 20/12/88) et recuei! des usages de novembre 1977 relatifs aux
termes utilisés en boulangerie
Directive cadre B9/109/CEE fixant des prescriptions générales pour tous les matériaux
destinés & entrer en contact avec les denrées alimentaires.

“Décret n°92-631 du 8 juillet 1992 relatif aux matériaux et objets destinés & entrer en
contact avec les denrées, preduits et boissons pour Falimentation de thomme ou des animaux.

Arrété du 2B mai 1997 relatif au sel alimentaire et aux substances d'apport nutritionnel
pouvant &tre utilisées pour sa supplémentation.

Textes relatifs & Phygiéne
Directive 93/43/CE du 14 juin 1993 relative & [hygiéne des denrées alimentaires

Arrété du 9 mai 1995 relatif & 'hygiéne des aliments remus directement au consommateur,
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Arrété du 6 juillet 1998 relatif aux régles d'hygiéne applicables aux établissements
d'enfreposage de certaines denrées alimentaires

Arrété du 20 juillet 1998 fixant les conditions techniques et hygiéniques applicables au
transport des aliments

Guide des bonnes pratiques dhygiéne en meunerie - édition 2001

Guide des bornes pratiques hygiéniques au rayon pdtisserie - viennoiserie en GMS - édition
2002

Textes relatifs & lo séourité du matériel :

Directive européenne n°89/392/CEE dite « directive machines »,
Décrets n"92-765, 92-766 et 92-767 du 29 juillet 1992

Directive européenne n°89/655/CEE dite « directive utilisateurs ».
Décrets n°93-40 et 93-41 du 11 janvier 1993,

Textes relatifs a I'étiquetage, 3 la publicité et aux prix

Réglement CE n°178/2002 relatif & I'étiquetage des aliments

Fiche réglementaire de FANMF n®3972 concernant I'étiquetage des farines

Décret n°96-193 du 12 mars 1996 relatif & I'étiquetage des produits certifiés

Art. R112-31 et R112-14 du code de la consommation refatifs d Fétiquetage des aliments
Arrété du 9 aolit 1978 complété par I'arrété du 10 mars 1981 relatif & Pétiquetage des prix.
Textes relatifs au lobel Rouge

Loi n°93-949 du 26 juillet 1993 relative au code de la consommation (partie igislative)

Loi n°94-2 du 3 janvier 1994 relative 4 la reconnaissance de qualité des produits agricoles et
alimentaires

Loi n°95-95 du 1*" février 1995 de modernisation de l'agriculture

Décret n°96-193 du 12 mars 1996 relatif & la certification des denrées dalimentaires et des
produits agricoles non alimentaires et non transformés modifié par le décret n°2000-951 du
22 septembre 2000.

Loi n°99-574 du 9 juillet 1999 d'orientation agricole
Décret n°2000-514 du 13 juin 2001 remplagant le titre IIT du décret n®96-193 du 12 mars

1996 relatif & l'a certification des denrées alimentaires et des produits agricoles non
alimentaires et non transformés {modifications relatives & ja CNLC).
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Iv.

DEFINITIONS - ABREVIATIONS

Alviegraphe o Chopin : appareil permettant I'étude du comportement d'un échantillon
de piite (farine + eau salée) soumis & une déformation sous I'effet d'un déplacement d'air
& débit constant. 4 paramétres principaux définissent ce test : P correspond d la pression
maximale d'air dans la pdte. P détermine la résistance du gluten & la déformation, on parle
de ténacité. L détermine le temps pendant lequel le gluten se laisse déformer sans se
casser, on parle d'extensibilité, W correspond au travail de déformation rapporté d un
gramme de péte, Il exprime la force boulangére. P/L résume Féquilibre entre la ténacité
et 'extensibilité du giuten,

Apnigt : Période de fermentation se situant entre le premier pain tourné et le premier
pain mis au four.

Budz : Vapeur d'eau introdulte dans le four avant et aprés enfournement pour retarder lo
formation de la crolite et lui donner un aspect brillant,

Contrefrasage : Rajouter de la farine au cours du frasage.
touche : Toile en lin sur loquelle léve le paton pendant l'apprét.

Coups de lame : Incisions données sur les pdtons, avant la mise au four, pour permettre
un meilleur développement du pain.

Crolter : Se dit d'un morceau de pdte dont la partie en contact avec l'air est desséchée &
cause d'un degré trop faible d'hygrométrie de l'air. Il y a parfois crotlitage également
lorsque le pdton est en contact avec un objet tres sec,

Diviser : Découper en parties égales un poids donné de pdte.
Donncr un tour. Action qui consiste & travailler égérement une pdte au cours du pointage

pour lui redonner une certaine activité & la fermentation et une certaine cohésion Ceci a
pour but de donner de la force 4 la pate,

Elasticité : Copacité que posséde un produit d revenir dans sa position initicle aprés
déformation.

Extensibilivé | Capacité que pogséde un produit 4 s'allonger sans se casger.,
Fuegonnags : Opération consistant d donner & ce stade, sa forme définitive au pain, ne
nécessite plus d'intervention ultérieure,

Foree ¢ Evolution physique de la pdte au cours de la fermentation ot il y « perte de
souplesse et gain de tenacifé.

Force (trop de) : Etat d'un pdte ayant perdu sa souplesse et ayant trop de ténacité.
Souvent dii & un excés de fermentation pour un quantité de levure donnée.
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Tamps da planchar @ délai de plusieurs jours compris entre la fabrication d'une farine et
son utitisation, durant lequel la farine subit une maturation.

Ténmeité : Elle est lide d la « souplesse » de la pdte. Cette ténacité est due & la quantité
de gluten de la farine et & sa qualité élastique, mais elle est aussi influencée par la
consistance de la pdte, autrement dit, par la quantité d'eau ajoutée 4 fe farine. La
ténacité croit de la péte molie & la péte ferme,

Tenue : Terme employée pour caractériser le comportement de la pite ou du paton
pendant la fermentation,

Mauvaise tenue = reldchement.

Bonne tenue = pas ou peu de relichement.

Tolérance : Capacité d'une pdte & suppoerter sans dommage un manque et surtout un excés
de fermentation.

Valeur boulangére : Aptitude que posséde une farine & former un beau pain, bien
développé, tout en ayant une bonne capacité d'hydratation et une bonne tolérance.

Abréviations :

DLUIO : Date limite dutilisation optimale

ANMF : Assaciation Nationale de la Meunerie Frangaise
GMS : Grande et Moyenne Surface

GBPH : Guide des bonnes pratiques hygiéniques
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Force boulangire | Aptitude des farines & s'hydrater, puis des pdtes & se développer
tout en gardant le gaz carbonique formé pendant la fermentation. On mesure la force
boulangére a aide de f'olvéographe de Chopin.

Frasagz : Mélange des ingrédients pour obtenir une pdte.

Siutan : Le gluten est un composant de nature protidique de la farine,

Lavain : Culture artisanale de levures naturetlement présentes et de divers micro-
organismes sur un mélange de farine et d'eau assez ferme.

#ise en planche : Action de mise de la pdte en bac pour la premiére fermentation.

#Mouturz * réduction du blé en farine et en issues & l'aide de cylindres, plansichters,
détacheurs et brosses.

Organisine stockaur : organisme qui achéte les céréales aux agriculteurs, le stocke et les
revend ou céde aux moulins,

Paie raide : (ou pite ferme) pdte dont I'hydratation est inférieure & 60%.

Pétrissage amzliors : méthode de pétrissage ol est employée une vitesse rapide, et dans
une durée plus courte qua dans la méthode intensifiée,

Pointage : {ou PTQUAGE ) Période de fermentation se situant entre la fin du pétrissage
et le premier pain tourné.

Poolish : Culture de levure de boulangerie sur un mélange de farine et d'eau, liquide et
subissant une fermentation avant introduction dans la pate finale,

Pousse : Expression imagée traduisant la fermentation

Pousse lente @ Fermentation lente,

Ressuage : Période suivant le défournement, pendant laquelle le pain refroidit et perd une
partie de I'eau de la mie,

Solz : partie du four sur loquelle on pose les pains pour les faire cuire.

Température de base : Cest une température de référence. Cette derniére varie en
fonction de ja méthode de pétrissage et du type de pain fabriqué. L o somme des
températures suivantes : fempérature de la farine, température ambiante et
température de 'eau, constitue la température de base.

Temps d2 chuts de Mogberg @ La valeur de ce temps de chute rend compte des
capacités fermentaires de la farine.
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V. SCHEMA DE VIE DU PRODUIT

1, Diagramme

Etopes de fabrication Points & maftriser et/ou & contréler
Approvisionnement en Choix de la farine - G

. 18 ot ingrédients -Farine roi r pain de tradition

mat, 14 gt ingrédi Faring label rouge pour pain de traditi
francaise ou farine certifiée pour pain de

fradition francaise,

-Farine produite dans le respect des critéres

définis dans le cahier des charges farine

-Choix des autres ingrédients :

-Gros sel marin non raffind

-Eau de source

-Levure frafche biologique

-Farine biologique (farine pour péte fermertée)
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Etapes de fabrication
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g I Pétrissage lent l
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Points a maitriser et/ou & contréler >

Temps et vitesse de pétrissage
}!;'Iz?tém du local, du personnel et du

?3: ?&% la température de la pite en

Etclonnage du thermomdtre
Entretien du matériel
Sécurité du matériel

Hygitre de la chambre fmlde

a9uawisay 2194 uoLVILIGDY

Fy Stockage ] Conditions de stockage '
Hygiéne du personnel et du matédriel ‘
Température de stockage ;
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Etolonnage du thermométre

Etalonnage de s balance

Propreté du petit et du gros matériel
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Points & maltriser et/ou & contréler

Temps et vitesse de pétrissage
Entretien du matériel

9 , Pétrissage I Hygiéne du local et c'iu matériel .
Contrile de la température de la péte en fin de
petrissage
Etalonnage du thermométre
Sécurité du matériel
zs‘%p.:;e; wITCRBC oU _p, DEvinssemenr : oy duhl e pos
31°C mex, . ToC31°C fabwicatior nave L5
i ™
- 10 Pointage en mosse, en
cuve
5 v ‘ Durée des différents pointages
@ 11 Réoxygénation { Durée et vitesse de la phase de réaxygénation :
§< K2 - > Hygigne du local, du matériel et du personnel
g 12 ] Pesée des pétons Entretien du matérie!
L4 Etalonnage de la balance i -
13 Pointage en pitons '
. intermédiaires _) ‘
Deriasgoment 1 pas dutiliserisn pos a
fubrication hovg 12
Diviseuse hydraulique ou division monuelle i e.
14 Divisions des pltons en Entretien du matériel
pavés Hygiéne du local, du matériel et du personnei .8
Sécuritd du matériel &
1
i ;
15 [ Mise sur couches l Hygiére des couches ’
Hygiéne du local et du personnel
r Durée et température du blocage :
16 || Apprét | Durde et température de fétape de réchauffe |
Hygigne de la chambre froide i
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Déelazsemant . pos dutilisation puy
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1 seul coup de scarificateur légérement incliné :
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iceup & (e Hygiéne du matériel et du personnel i §
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Four & sole fixe
Temps et température de cuisson
Buée

18 Cuisson Propreté de lo sole
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température de ol _
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Conditions de stockage
19 Ressuage Hygiéne du focal, du matériel et du personnel
Durée de ressuage
gggg;gl: organcleptique simplifié quotidien par
20 Contréle qualité Contréle du ressuage
Résultats du Analyses sensorielles annyelles
contréle quotidien
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Hygiéne du personnel
21 Mise en rayon Conditions de stockage des emballages
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Mise en rayon le jour de fabrication
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Etapes

Caractéristigues implicites

ngnwmw“;ﬂim_acnm explicites

Caractéristiques contribuant & la qualité supérieure

Réglementation

Bonnes pratiques
professionnelles

. de froment, certifibe pour pain de

Pavé fabriqué 4 partir dune forine |

fradition francoise.

Tssu d'yne fermentation longue
contribuant ou développement des
saveurs et des arfmes du pain,

Conservation ménagére supérieure
& celle d'un pain courant,

Controle
de la
qualité du
pavé
{étape 20)

§

- Contrdle organoleptique

| simplifié quotidien :

sonorité de la crofite ;
résistance 4 la pression de
la main ; aspect de la
crolite ; coloration de la
crofite ; partie inférieure
propre et non briiée :
texture et couleur de la
mie ; dégustation,

- Analyses sensorielles
annuelles : profils
sensoriels et tests

]
1

Mise en

rayon
(étape 21)

- Etiquetage : en conformité
avec Regl. CE n°178/2002, les
articles R112 -31 et R112-14
du code de la consommation et
le décret n°93-1074 du
13/09/1993.

- Etiquetage prix : conforme
avec arrété du 9/08/1978
complété par l'arr. du
10/03/1981.

- Embafloge : sachet apte au
contact alimentaire.

errem em .t ——r—T—. A T bbb

hédoniques,

_
- Conditions de stockage |
des emballages : & t'abri des
contominations
- Durée de présence en
rayon : 1 jour (retrait des
produits cuits le jour J
avant 'ouverture du
magasin, le jour J+1)
- Mise en rayon : le jour de
fabrication (jour de
cuisson),

Page 41
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L S oS PP AN Ltk il | srPRTEEFETITE 28

Etapes Caractéristiques implicites

I

1

“ Caractéristiques contribuant & la gualité supérieure
~ Pavé fabrigué d partir dune farine |  Tssu d'une fermertation longue |
|

w

Réglementation Bonnes pratiques professionnzlies Conservation ménagére supérieure

de froment, certifiée pour painde | contribuant ou développement des & celle dun pain courant.

tradition francaise. | soveurs et des arfimes du pain,
1

Mise en | - Poids : contréle par
 rayon sondage, 2 fois par
semaine.

(étape 23) ~ Tragabilité :

# Pas de mélange dans la
zone de
commercialisation du pavé
label rouge, entre les
pavés label rouge et les
produits conventionnels,

# - Comptabilité matiére
Edition, chaque jour, d
partir de l'outil
informatique du magasin,
des ventes de pavé label
rouge, ainsi que de lo
casse.

: ~ Etiquetage supporté

par un sachet,

i
i
|
m
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VI. LES MESURES DE MAITRISE DU PRODUIT

Nous avons fait figurer les différentes mesures de mafirise dans Je tableau ci - dessous et avons cru nécessaire d'insérer sous chacun de ces
tableaux, un certain nombre de commentaires explicatifs.

TABLEAU DES MESURES DE MAITRISE

« i (earactéristigues implicites)

Etape 1 : Approvisionnement des ingrédients et matiéres premiéres

Ow_»_m.,. dela Valeur cible Action préventive . méthode Action correctrice vonEuw: B
! maftrise surveillance assaciés
i Conditions de Respect de la Signature d'un Contréle Avertissement du | Engagement du
production du bié | réglementation engagement par le documentaire producteur puis producteur de
relative & producteur de déréférencement | farine.
futilisation des farine. en cas de non Certificat ou droit
produits Farine Label Rouge fourniture des ces | de licence. “
; phytosanitaires ou certifiée. éléments. w
, ]
_ Respect de la _
réglementation pour
la protection des
abeilles, des i
insectes
poitinisateurs et des |
pigeons i
|
|
w |
Page 43 CONFIDENTIEL
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| Objet de la
! maftrise

Valeur cible

Action préventive

Action de
surveillance

méthode

Actionh correctrice

Documents

associés

Respect des teneurs
maximgles en
résidus de
pesticides tolérées
dans et sur les
céréales destinées &
la consammation
humaine

Respect des teneurs
maximales en
métaux lourds.
(Réglement CE
466/2001 du & mars
2001)

Respect des
préconisations du
&BPH en meuneme

S Y
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v H%Mmﬂn la Valeur cible Action préventive M:nMMH_N”n« méthode Action correctrice MM“__":_MM... i
Caractéristiques Respect des teneurs | Le producteur de | Le producteur de Avertissement du | Résultat d'analyses
sanitaires maximales en farine s'engage & | farine transmet au preducteur puis

m mycotoxines dans metire enceuvre | groupement qualité déréférencement

1 les céréales, des moyens ses rapports : en cas de non

permettont de d'anclyses ainsi que fourniture des ces
i maffriser le teux de éiéments,
i développement des | l'organisme

mycctoxines, certificateur.

Farine Label Rouge "

ou certifiée, i
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Objetde la
maftrise

!
i Valeur cible
13

Action préventive

‘M,.Mw:oz de

i

surveillance

R o~

m méthode

_ Action correctrice

m Documents
| associés

Caractéristiques

fechniques

“ Respect de la

| réglementation

| relative au pain de
tradition frangaise
(Décret n°93-1074
du 13 septembre
1993)

Respect de la
réglementation
concernant
lincorporation de
malt | Malt de blé
uniquement ef taux
d'incorporation maxi
- Q.wﬂo.

Humidité <« 15,8%

Caoractéristiques
technalogiques
correspondant 4 une
farine de type 65

Engagement du
producteur de
farine,

Farine Label Rouge
ou certifiée

_w Contrile
m documentaire

i
: Refus de la farine
[

m Engagement

| producteur de
| farine.

| Certificat ou droit
 de licence !
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,m Ogﬁu N Valeur cible Action préventive }n:om. de ﬁ méthode Action correctrice oanca\m ki »_
. mdifrise surveillance associés |
t Conditionnement | Emballages bemander au Contrile Déréférencement | Certificat 0
Emballages conformes pour fe producteur de documentaire du producteur attestant de
conformes pour le | contact alimentaire | farine un d'emballages. Faptitude ay
contact et non infestés certificat de ‘ contact
alimentaire et non | (décret n°92-631 du | contoct alimentaire
infestés 8 juillet 1992 relatif | alimentaire
aux matériaux et
objets destinés 4
entrer en contact ;
avec les denrées, i
produits et boissons _
pour l'alimentation de
fhomme ou des :
! animaux, fransposant '
: la directive cadre i
B9/109/CEE).
i Etiquetage conforme
] 4 la réglementation
Ow..,_ﬂ. ke Valeur cible Action préventive bﬂ,_cw_ " méthode Action correctrice vonzimﬂm
mditrise surveillance associés
Potabilité de l'eay | » Eou Potable Utilisation de Vérification de Bon de cession
conformément & | bouteilles d'eau de | 'utilisation d'eau de entre le rayon
| décret du 3 jonvier | source source lors d'audits _ liguide et le rayon
| 1989 modifié par internes basés sur boulangerie
décret n°95-363 du un document interne
5 avril 1995 et avec appelé référentiel
décret n°2001-1220 qualité boulangerie.
du 20 dec. 2001,
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ﬂ. . : — ‘ e 3
Own_ﬁ. cere Valeur cible Action préventive }n.:om de méthode Action correctrice van:ﬁa: '
{ mattrise » surveillance associés
© Sel de qualité Sel conforme & farr. | Engagement du | | Contrdle Contrat ou accord
alimentaire du 28 mai 1997, producteur de sel m documentaire commercial
via la signature
d'un contrat ou
1 accord commercial
) Farine utilisée Conforme au Demander son Refus de la farine | Certificat AB
' pour la réglement CE certificat au ”,
| fabrication de 2092/91 sur les producteur de : |
__ pate fermentée | produits issus de farine. i |
| Fagriculture Vérifier présence du '
__ logo AB sur les sacs. ;

* Choix de la farine utilisée pour la fabrication du pavé :

Utilisation des produits phytosanitaires et conduite de la fertilisation

Les agriculteurs respectent la réglementation relative & la protection des abeilles, insectes poilinisateurs,
domestiques {arrété du 25 février 1975 madifié le 5 juillet 1985 et art. 376 du code rurdl),

Les agriculteurs respectent le code de Bonnes Pratiques agricoles relatif d la maftrise de la fertilisation azotée et & la profection
des eaux contre la pollution par les nitrates d'origine agricole (arrété du 22 novembre 1993),

Les agriculteurs respectent la régiementation relative & femploi des produits de troitements et aux résidus de pesticides tolérés
dans et sur les céréales destinées & la consommation {arrété du 10 février 1989 modifié).

gibiers et pigeons

Les meuniers respectent les préconisations du guide de bonnes pratiques hygiéniques en meunerie, notamment en terme
d'acheminement et livraison du mélange de blé aux moulins, de stockage et de préparation de la mouture.

Respect de ia réglementation relative aux teneurs en métaux lourds, pesticides et mycotoxines dans la farine :
La farine est canforme & la réglementation en ce qui concerne les résidus de pesticides dans et sur les céréales destindes a la
consommation humaine (arrété du 10 février 1989 medifié), en ce qui concerne les teneurs en mycotoxines {Réglt. 47272002 du 12
mars 2002 et réglt. CE du 31 jonvier 1997) et en ce qui concerne les métaux fourds (Réglt. 466/2001 du 8 mars 2001},
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Les valeurs & respecter pour les mycotoxines sont les suivantes :

Ochratoxine A < 3 pg/kg pour la farine (réglement CE 472/2002 du 12/03/ 2002)

Aflatoxines Bl < 2 ug/kg ; Aflatoxines B1+B2+61462 < 4 19/kg pour la farine (réglement CE du 31/01/1997)
Zéaralénone < 50 pg/kg (recommandations AFSSA)

Vomitoxine < 750 pg/kg (recommandations AFSSA)

Les valeurs & respecter pour les métaux lourds sont :

Plomb < 0,2 mg/kg pour les céréales ; Cadmium < 0,2 mg/kg pour le blé en grains (Réglement CE 466/2001 du & mars 2001)

Les méthades d'analyses sont :

Aralyse avec recherche de mycotoxines (directive 98/53/CE de la commission du 16/07/98 modifiée par la directive 2002/27/CE
de la commission du 13/03/02 pour la détermination des teneurs en ofiatoxines : directive 2002/26/CE de la commission di
13/03/02 pour la détermination des teneurs en ochratoxine A)

Respect de la réglementation relative au pain de trodition frangaise :

Ce pain est défini par le décret du 13 septembre 1993

Pour ce pain, femploi des additifs (Iacide ascorbique notamment) et la surgélation ont été proscrits, mais les adjuvants classiques
(farine de féves, de soja, malt) autorisés. Les amylases fongiques (auxiliaire technologique) et le gluten sont €galement autorisés.
Linterdiction des additifs est liée 4 la nécessité d'un retour a des pétrissages moins intensifs et des temps de pointage plus longs
afin d'obtenir des pains 4 la mie créme savoureuse : plus « goliteux ».

Ce pain résulte de la cuisson d'une péte qui est compasée uniquement d'un mélange de forines panifiables de blé, d'eay potable et de
sel de cuisine, et est fermentée 4 'aide de levure de panification et/ou de levain.

Caractéristiques technologiques correspondant & une ferine de type 65 :
La teneur en cendres doit £tre comprise entre 0,62 ef 0 75% par rapport & la matiére séche

Respect de la charte de production de blé tendre de 'TRTAC - ARVALIS

Les producteurs de blé doivent respecter cette charte développée par I'Institut de Recherches Technologiques Agroalimentaires
des Céréales (IRTAC) et ARVALIS {ex -~ ITCF : Institut Technique des Céréales et des Fourrages).

Cette chorte gorantie en méme temps que la rentabitité de lo production, ia tracabilité, la qualité technologique et sanitdire au
regard des attentes des utilisateurs et le respect de envircnnement par les agriculteurs.

© Les variétés de blé utilisées doivent &tre classées en panifiables et inscrites aux catalogues officiels francais et européens.
% Conduite raisonnée des cultures, de la fertilisation et de Virrigation :
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La fertilisation (N, P, K) est caleulée de fagon & apporter le strict nécessaire pour les besoins de la cuiture et pour
fentretien de la parcelle.
Occasionnellement et en cas dextréme sécheresse printaniére, les agriculteurs peuvent avoir recours 4 lirrigation ofin de
préserver leur production. Dans le but de gérer les ressources en eau et d'éviter le lessivage de I'azote, lirrigation doit étre
raisonnée en fonction de Yétat hydrique du sol et du stade de la culture. Une méthode d'évaluation de Fétat hydrique pour
chaque grand type de sol (ex : caleul du bilan hydrique) doit étre utilisée pour déterminer fes dates dirrigation et les
quantités d'eau & apporter,

% Utilisation raisonnée des produits phytosanitaires et des fertifisants :
Pour une bonne utilisation des produits phytosanitaires (produits adaptés aux conditions climatiques, apportés 4 la bonne
dose et au bon moment), emploi d'outils d'aide & la décision (ex : systéme basé sur un ensemble de modéles de prévision et sur
un réseau de stations météo pour suivre I'évalution des principales maladies du blé, réseau de piégeage permettant de
prévenir les infestations des cultures par des insectes porteurs de virus, ).
Contréle périodique des pulvérisateurs pour éviter tout risque de poliution ou de gaspillage des produits phytosanitaires,
Il est recommandé de fractionner apport d'azote en 3 fois. L'estimation de la dose d'azote & opporter est réalisée & partir
d'une méthode de raisonnement (ex : méthode des bilans, )

© Le matériel de récolte (unités de livraison, ..) est nettayé avent chaque récolte, Le blé est récolté & maturité et lorsque
humidité du grain permet une conservation dans de bonnes conditions.

% Les agriculteurs doivent tenir & jour une fiche de suivi cultural avec la date et les interventions effectudes : date de semis,
quantité d'intrants apportés, nature des produits utilisés, justification des fraitements phytosonitaires.

® Le fransport des blés doit s'effectuer dans des unités de livraison propres.

& Le stockage des blés s'effectue dans le respect de la charte,

Autres ingrédients autorisés:

Eou potable

L'eau utilisée est potable. Elle est conforme avec le décret du 3 janvier 1989 modifié par décret n°98-363 du 5 avril 1995 et avec le
décret n°2001-1220 du 20 dec. 2001,
On utilise de feou de source (L'eau de source étant une eau potable: une eau de source est une eau d'origine souterraine,

microbiclogiquement saine et protégée contre les risques de pollution - D n°89-369, & Juin 1989 modifié. De plus, l'eau de source
respecte les dispositions relatives aux eaux destinées d ia consommation humaine - D n®2001 - 1220, 20 déc. 2001).
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Sel de qualité alimentaire
Le sel utilisée est conforme & l'arrété du 28 mai 1997 relatif au sel alimentaire.

Farine utilisée pour la fabrication de la péte fermentée : Farine biologique
Elie est conforme avec le réglt CE 2092/91,

Le certificat attestant que cette farine est issue de fagriculture biclogique est transmis par le producteur ou Groupement Qualité
Pavé Label Rouge.
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. Etape 1 : Approvisionnement en 5@12_‘ édients et matiéres premiéres o s....i.,i

m s (earactéristigues explicites) 4

[ Choix de la forine utilisée p

Obi ._ : ”

_ OE& = Valeur cible : Action préventive | )n:o..ﬂ ce ! méthode Action correctrice ! uﬁ%.ﬁﬂm

| maitrise ! | surveillance - associés _

! Farine bénéficiant | Farine Label rouge | leproducteurde ! Contréle Déréférencement | Droif de licence ou

, d'un signe qualité | ou certifide farine transmet documentaire certificat

w of ficiel san certificat ou

: droit de licence au |

_w Groupement

o Qualité Pavé Label i

: Rouge _— —
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M MM._.,_M.MN - Valeur cible Action préventive MMMMM_M”R méthode m Action correctrice WmeMme: .
Réalisation de la Respect du cahier Engagement du Le producteur La validation | 5i les résultats ne | Rapports
maquette de la des charges Farine | producteur de transmeft les définitive de la sont pas donalyses,
farine par le producteur 1 | farine résultats maquette satisfaisants, fe alvéogrammes

| Farine Label Rouge | d'analyses des s'effectue au mélange est revy | Compte - rendus.

: 3 maquettes minima | ou certifiée différentes cours d'une réunion ! au cours d'une Engagement

sont proposées au maquettes avec tous les nouvelle réunion de | producteur
groupement qualité (humidité, acteurs de la tous les acteurs de
proféines, filiere), Les la filiere,
Les maguettes sont Hagberg, W, 6, différentes étapes
choisies dans le P/L. note de de choix de la
respect des valeurs panification) ainsi | maquette font
minimales fixées par que les resultats l'objet de comptes
le groupement des tests - rendus réalisés
qualité (humidité, organoleptiques. par le Groupement
protéines, Hagberg, Qualité Pavé Label
W, 6, P/L, note de Rouge. i
panification) Lo maquette _
définitive fait
Validation de la alors l'objet d'une
moquette aprés des fiche technique
tests de panification annuelle.
dans le magasin
développement.
Validation définitive

_ de la maquette aprés

[ la réalisation de

, tests

; orgoncleptiques sur

L le pain produit.
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Objet de la
micttrise

Valeur cible

Action
préventive

Action de
surveitiance

méthode

Action correctrice

i

Documents
associés

 Caractéristiques
! techniques de la

farine

Respect du cohier des
charges Farine par fe
producteur :

Complément éventuel
foisant partie de la
liste des compléments
autorisés (gluten de
blé, du malt de blé ou
des amylases
fongigues)

Gluten de bié francais
de haute qualité (W >
280,P/L>09)

Complémentation de
2% maxi (gluten + malt
+ amylase fongique <
2%)

. Protéines » 12

Hagberg » 280
06sP/Ls09
W:230

23:6=26

Humidité ¢ 14%

Note de penification >
230

Engagement du
producteur de
farine.

i Farine Label
Rouge ou
certifide

e

Le producteur de
farine transmet

ses rapports
d'analyses au
Groupement

Qualité Pavé Lobel

Rouge.

Contréle
documentaire

Si non respect ou
non transmission
des éléments,
avertissement puis
refus de la farine

Engagement du
producteur de
farine
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@ mew,_” dela Valeur cible Action préventive >ﬂ,_o..a e méthode Action correctrice vnn:agqm
maitrise surveillance associés
| Suivi de la qualité Chaque nouvelle Engagement du Vérification de Vérifier que les Alvéagrammes de
| dela farine mouture est livrée | producteur de l'envoi d'un alvéogrammes de Chopin
_ m en magasin avec son | farine, alvéogramme de Chopin sont Engagement du
! . alvéogramme de Chapin avec a 1™ | présents en _ producteur de
{ chopin, livraison de chaque | magasin. farine.
L . . nouvelle mouture, | _ . .
Tragabilité de ia Mditrise de la Engagement du Vérification, une | Tableau de ! Schéma du
culture dublé dla | tracabilité & toutes | producteur de fois par an, de tragabilité * systéme de
commercialisation | les étapes de farine. I'efficacité du ascendante et i trogabilité mis en
de la farine fabrication de la Farine Label Rouge | systéme de descendante “ place.
farine ou certifiée tragabilité mis en i Résultats des !
place via un test _ tests effectués. |
de tracebilité | Certificat ou droit
; ascendante et un _ _ de licence. _
' test de tragabifité !
m descendante. i
La date de mouture Vérifier la Factures ou bons |
“ est indiguée sur présence de la de livraison, “
| chaque sac de farine date de mouture |
[ sur chaque sac. |
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. . " - S 1 =
_ Ov.wﬁ.‘ del Valeur cible Action préventive %&.o.z de méthode »nd,_a:. . : aoncﬁw: '
| maltrise ! ! surveillance correctrice associés
! Respect dun temps | 3 semaines minimum | Engagement du M Aute - contréle par | vérification Non utilisation fiche de
| de plancher et 9 semaines producteur de ' le boulanger lors | documentaire de la farine tant | fabrication.
! minimum et I maximum farine de l'utilisation de ! que fletemps de | Fiche
| maximum, par le | la farine  plancher mini d'avertissement
fournisseur entre ! nest pos
la date de mouture respecté +
et la date | avertissement du
dutilisation en | producteur de
magasin ‘ farine.
EW.&.&M:&?; ettt b LTS
Type de sel &ros sel marin non Contrat avec le Contrdle lor Audit effectué par | Non utilisation ou | Rapports d'audits
raffiné producteur de sel | d'audits un laboratoire déclassement du | Copie des bons de
! Auto - contriles | externe sur labase | pavé livraisons ou
w | du document interne ' factures m
i ] appelé référentiel | Fiche de i
," qualité boulangerie fabrication i
Type de levure Levure frdiche » Contfrat avec le Contréle lors Audit effectué par | Non utilisation ou | Rapperts d'audits
biclogique producteur de daudits un laboratoire déclassement du | Copie des bons de
levure Auto - controles externe sur la base | pavé livraisons ou ;
du document interne factures w
appeié référentiel Fiche de f
qualité boulangerie fabrication M
Type de farine Farine biclogique ; Contrat avec le Contréle lors Audit effectué par | Non utilisation ou | Rapports daudits
utilisée pour la ! producteur de d'audits un laboratoire déclassement du | Copie des bons de
fabrication de la farine Auto - contriles externe sur labase | pavé livraisons ou
i pate fermentée du document interne factures !
| , appelé référentiel Fiche de m
o A m oo =0 qualité boulangerie fabrication
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Objet de ia i . . Action de . Action Documents
anw_*ammn iEesr cite Action préventive surveillance i Thode corvecirice associés
Type d'eau Eau de source Contrat ou accord | Contréle lors Audit effectué par | Non utilisation ou | Rapports daudits
commercial ovec le | daudits un laboratoire déclassement du | Copie des bons de
producteur ou le Auto - contriles externe sur labase | pavé livraisons ou
rayon liquide du document interne factures
_ appelé référentiel Fiche de
M qualité boulangerie | fabrication

* Choix de la farine utilisée pour la fabrication du pavé :

La farine utilisée pour la fabrication du pavé Label Rouge Carrefour est une farine de froment de type 65 pour pein de tradition
frangaise, bénéficiant d'un signe officiel de qualité (Label Rouge ou certification). Les certificats attestant du signe officiel de
qualité sont transmis au groupement qualité.

Remarque : Nous navons pas détaillé les mesures préventives lides 4 lo production de la farine (culture des biés, stockages, etc) car
ces mesures sont précisées dans le cahier des charges Label rouge ou certification du producteur de farine.

Réalisation de la moquette correspondant & un mélange optimum
Le meunier doit proposer, au minimum, 3 maguettes au groupement qualité, ainsi que les résultats d'analyses (humidité, Protéines, 6,
W, P/L, note de panification) de chaque maquette.

Les maquettes doivent respecter les critéres minima fixés par le groupement qualité :

- Protéines 2 12 (norme NF V03-050)
- Humidité 5 14% (norme NF IS0 712)
- Hagberg > 280 (norme NF V03-703)
-W:230 (norme NF V03-710)
~-23<6x526 (rorme NF V03-710)
-06<P/L<s0Z (rorme NF VO3-710)
- Note de panification = 230 (méthode BIPEA pour forine de tradition frangaise)
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Compte - tenu des résuitats danalyses et de la disponibilité de choque variété de blé, une 1™ maquette est sélectionnée lors dune
réunion & laquelle sont présents, au minimum, un représentant du groupement qualité, le resp. métiers & développement national des
magasins, les producteurs de farine et leurs conseitlers.

Les caractéristigues techniques (humidité, protéines, hagberg, W, &, P/L., note de panification) de la maquette sont vérifiées afin de
s'assurer quelles sont en conformité avec le présent cohier des charges.

Cette maquette est testée dans le magasin développement. On vérifie ainsi Phydratation de la farine et les résultats obtenus dans le
contexte « magasin ». De plus, afin de vérifier Faptitude de la farine pour la réalisation dun produit de qualité supérieure d’un point
de vue organcleptique, les pavés réalisés en magasin 4 partir de cette maquette, font tobjet d'analyses sensorielles (profil senseriel).
Ce profil sensoriel est effectué por un laboratoire externe référencé per le groupement qualité et conformément aux
recommandations de la CNLC (annexe au réglement intérieure de SER de Ia CNLC - SER du 11 et 12 juillet 2002) et & la norme NF
V09-105 concernant I'évaluation sensorielle,

La maquette est validée & lissue de ces 2 tests lors d'une réunion rassemblant au minimum, le resp. métiers & développement national
des magasins et les producteurs de farine.

Au terme de cetle réunion, une fiche technique annuelle du mélange de biés est réalisée. Dans cette fiche, des fourchelttes mini et
maxi sont fixées pour chacun des critéres suivants : humidité, protéines, Hagberg, P/L, W, 6, note de panification,

Complémentation éventuelle

Les seuls compléments outorisés sont le gluten de big, le malt de blé ou les amylases fongiques. Le malt de blé contribue & apporter
une. belle coloration & la crolite des pains et un meilleur développement lors de la cuisson, les amylases fongiques améliorent la
fermentation et le gluten de blé confére & la pite une bonne tenue, une bonne hydratation et améliore la conservation des pains.

Ces éventuels compléments doivent &tre ufilisés & de trds faibles doses (gluten » malt + amylases < 2% maximum du poids de la
farine).

Ces compléments sinscrivent dans le cadre des additifs autorisés sans la farine pour pain de tradition frangaise,

Le gluten de bié éventuellement utilisé doit &tre du gluten de blé francais de haute qualité : Aprés reconstitution d'une farine &

partir de 80% d'amidon et de 20% de gluten, la farine obtenue testée avec lalvéographe de Chopin deit, au minimum, donner les
résultats suivants : W> 280 et PAL 20,9,

Caractéristiques techniques de la farine
La farine utilisée pour la fabrication du pavé Label Rouge Carrefour est une farine de froment de type 65 pour pain de tradition

francaise, bénéficiant d'un signe officiel de qualité {Label Rouge ou certification). Les certificats attestant du signe officiel de
qualité sont transmis au groupement qualité.

Cette forine est en conformité avec les critéres suivants :
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« Protéines 3 12 (norme NF V03-050)
- Humidité ¢ 14% {norme NF IS0 712)
- Hagberg > 280 {norme NF V03-703)
-W:2230 (norme NF V03-710)
~2376<26 {norme NF V03-710)
~-06<P/L<09 (norme NF V03-710)
- Note de panification > 230 {méthode BIPEA pour farine de tradition francaise)

La qualité de cette farine est suivie & chaque livraison d'une nouvelle mouture. En effet, & chaque nouvelle mouture, un alvéogramme
de Chopin est transmis, avec la 1¥™® livraison, & chaque magasin,

Tracabilivé
La tragabilité descendante et ascendante doit &tre maftrisée de la culture du blé & la commercialisation de la farine, Le schéma du

systéme de tracobilité mis en place est transmis par le praducteur de farine au groupement qualité. Le groupement qualité
organisera ponctuellement des tests de tragabilité afin de vérifier l'efficacité du systéme mis en place.
En supplément des informations réglementaires, chague sac de farine perte lindication de la date de mouture.

Livraison de ia farine

Un temps de plancher minimum de 3 semaines et maximum de 9 semaines doit Etre respecté entre la date de mouture et fa date de

livraison des magasins. L'utilisation d'une farine nayant pas ce temps de plancher minimum ou dépassant le temps de plancher
maximum est interdite,

Ce délai minimum est nécessaire 4 la maturation de la farine et & son oxydation,
* Choix des autres ingrédients :

Sel

Le sel utilisé est du gros sel marin non raffing.

L'utilisation de ce type de sel est contrélée par le laboratoire référencé par le service qualité pour effectuer les audits magasins.
Pour que cette vérification puisse &tre effectude, les bons de livraison {ou une copie) sont conservés,

Le sel donne une pius grande fermeté et une meilleure élasticité & la péte ; it contribue aussi & une plus forte hydratation,

De plus, le sel amélicre le goilt du pain, Il agit sur sa conservation en retardant le séchage ou le ramollissement selon les conditions
extérieures. Enfin, il contribue & la coloration de la crolite et & son eroustillant.
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Levure
Lo levure utilisée est de la levure issue de l'agricuture biologique.
Outre les arGmes qu'elle apporte, cette levure a un intérét écologique. En effet, la production de cette fevure ne nécessite pas de

lavage et on n'a pas, non plus, de rejet d'eaux usées par le nettoyage de linstaliation alors que les eaux usées lides & la production de
levure traditionnelie sont fortement chargées en produits chimiques et difficiles a recycler,

Uvtilisation de ce type de levure est contrélée por le laboratoire référencé par le service qualité pour effectuer les audits magasins,
Pour que cette vérification puisse &ire effectuée, les bons de livraisons ou factures (o une copie) de la levure sont conservés.

Farine utilisée pour la fabrication de pate fermentée
La farine employée est une farine biologique. Les biés de cette farine sont écrasés & la meule de pierre avec leur germe,

L'ossociation de cette farine 4 la levure « biologique » permet de fabriquer une péte fermentée qui apporte beaucoup de golit et
d'ardme, mais avec moins d'acidité. Elle apporte égolement de 'oncluosité & la mie.

L'utilisation de ce type de farine est contrdlée par le laboratoire référencé par le service qualité pour effectuer les audits
magasing,

Pour que cette vérification puisse Etre effectuée, les bons de livraisons ou factures {ou une copie) de la farine sont conservés.

Eau
On utilise de Peau de source.,

i'eau du réseau public nest pas utilisée car son taux de calcaire varie dune région & l'autre et pourrait, de ce fait, induire une
variation de la qualité des pavés selon les magasins.

Elle est achetée par le manager du rayon boulangerie au rayen liquide. Les bons de cession internes sont conservés afin de pouvoir
prouver F'utilisation d'eau de source.
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_mlm*ntn 2 : Réception des ingrédients et matidre premiére
| % (caractéristiques explicites)
{

Contrile
ovmnﬁ de la Valeur cible Action préventive >n:aw_ ~ méthode Action correctrice Ounﬁmm:wm
matirise surveillance associés
Contrdle visuel des | Conditionnement A chagque Controle visuel » Refus des produits | Cohier de
ingrédients infact, aspect des réception, contréle | enregistrement réception
i réceptionnés produits conformes des des constats,
_ {cbsence de conditionnements
: souillure, produits w et contréle d'un
homogénes) échantilion de !
farine par sondage J
Tracabilité i ) L ]
Contréle des Fournisseur A chaque Contréle visuel + Refus des produits | Factures, bons de
éléments de référencé, utilisation, enregistrement et liveaisons ou bons |
tragabilité des provenance contréle des archivage des de cession intra- |
ingrédients correspondant & éléments de constats ainsi que magasin, m
réceptionnés celle définie dans ia tragabilité + des éléments de Fiche de
fiche technique des archivage. tragabilité (DLUO, fabrication
ingrédients, DLUQ n® de lof, date de 1
suffisante, temps de mouture, quantité) _
! plancher respecté et | |
présence date de m _
mouture (pour la i
farine servant d la :
| fabrication du pavé). i u
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Commentaires
+ Controle
A chaque réception dingrédients ou de matidre premiére, un contréle visuel est effectué par sondage {1 colis de chaque).
Le boulanger contrdle les éléments suivants :

- Intégrité des conditionnements,

- Aspect des produits conforme : absence de souillure, produit homogéne (ce contréle concerne natamment la farine),
Les constats sont enregistrés sur le cahier de réception,

¢ Trogabilité
A chaque réception, les éléments de tragabilité des marchandises regues sont contrélés.
Le réceptionnaire contréle visuellement :
- les quantités,
- laDLUC
A chaque utilisation, le boulanger contrile visuellement -

- le nom du fournisseur : il doit correspondre & celui défini dans la fiche technique « ingrédients et matiére
premiére »,

le n° de fot ou DLUO,
la présence de la date de mouture
Il enregistre sur ia fiche de fabrication les n® de lots ou DLUO et vérifie la conformité du temps de plancher,
Ii conserve une copie des bons de livraison ou des factures et des bons de cessions intra - magasins, Sur ces derniers sont indigués

le n® de lot et la DLUO des produits livrés, ainsi que la date de mouture dans le cas de la farine. Les produits ne comportant pas les
éléments de tragabilité attendus sont refusés.
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Etape : Hygiéne sur les lieux de production et de stockage (Concerne toutes les étapes)

L] (earactéristiques implicites)

w NM%MWM@ la Valeur cible Action préventive MHMMM_M”Q méthode Action correctrice WMMoMﬂMm:K
= : - —
: Respect de l'arré1é du 9 mai 1995 et du GBPH pétisserie et viennviserie en GMS
m Hygidne des locaux | Conforme & Application du plan de | Auto - contréles Nettoyage et Documents d'auto ~
: farrété du 9 mai | nettoyage et quotidiens, désinfection contrales
__ 1995, désinfection, Audits, immédiats + complétés,
| Respect du GBPH | Contrat de sanitation, | Contréles de sensibilisation du Document de
_ pétisserie et Application du plan sanitation (société personnel, demande de
m viennoiserie en d'entretien et externe), Demande de travaux | travaux,
_ 6MS maintenance, Prélévements de si probléme Rapports d'audits,
Formation a thygiéne | surface dentretien, Rapports
! du personnel Si présence d'analyses,
« Formation & dingectes ou de
i Futilisation des rongeurs, action de
! produits de nettoyage la société de
/ désinfection. sanitation +
enregistrement de
: laction.
Hygiéne du Conforme & Application du plan de | Auto - contréles " Nettoyage et Documents d'auto -
matériel (petit ef | larr8té du9 mai | nettoyage et quotidiens, désinfection contriles
gros matériel) 1995, désinfection, Audits, immédiats + complétés,
Respect du 6BPH | Affichage du planning | Prélévements de _ sensibilisation du Rapports d'audits,
pétisserie et de netfoyage / surface, - personnel G 'hygigne | Rapport d'analyses
viennoiserie en désinfection Contrdle visuel + enregistrement de
i GMS. Formation a fhygiéne | avant utilisation laction
_ du personnel. {absence de
_ Formation & contaminant
| Futilisation des physigue)
1 produits de nettoyage
_ / désinfection.

Page 63

CONFIDENTIEL




MAJ : 14/03/05 - vers. 9 / rev. O

m Objet de la
i mditrise

Valeur cible

V.3

Action préventive _

Action de
surveillance

méthode

Action correctrice

Documents
associés

| Personnel

|

i

Conforme d
larrété du 9 mai
1995,

Respect du 68PH
pdtisserie et
viennociserie en
GMS.,

Formation hygiéne de
fensemble du

personnel et de tout
nouvel arrivant, .
Vestigire en nombre _
suffisant et ]
permettant absence
de contact entre lo
tenue de ville et la
tenue professionnelle.
Lave - mains dans les
vestiaires et sur la
zone d'activité : lave -
maing & commatide non
manuelle, équipés d'un
saven liquide
bactéricide et d'un
distributeur d'essuie ~
mains & usage unique. |
Mise en place d'un m
plan de formation &

Yhygiéne.

Audits

Sensibilisation dy
personnel a 'hygiéne
par le manager.

Rapports d'audits
| Attestations de
; formation
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Commentaires

Hygiéne

Exigences implicites

A chaque étape, les ateliers de production des pavés Label Rouge et les lieux de vente respectent les conditions d'hygiéne

définies dans 'arr@té du 9 mai 1995 modifié par l'arrété du 19 octobre 2001 relatif 4 I'hygiéne des aliments remis directement
U consommateur,

Donc, Les locaux ;
- sont propres et en bon état dentretien,
- par leur conception, préviennent les contaminations croisées
- peuvent Etre nettoyés et/ ou désinfectés de manidre efficace
- permettent de prévenir le contact avec des substances foxiques ou le déversement de contaminants physiques
- offrent des conditions de température adaptées
- sont aérés et ventilés convenablement
- sont éclairés
- sont pourvus de moyens d'évacuation des equx résiduaires et des eaux de lavage.
Les systémes de ventilation ou de climatisation peuvent &tre nettoyés.
Des méthodes adéquates sont mises en place pour lutter contre les insectes ef fes ravageurs.
Un contrat de sanitation est contracté par chaque magasin,
Un plan de sanitation est réalisé.
La société de sanitation effectue 3 & 4 visites par an et formalise & lissue de chaque visite, un rapport dans lequel elle indique
les actions réalisées aingi que les actions & mener.

De plus, ofin de mafiriser 'hygigne du personnel, les locaux comportent :

- des vestigires ou des penderies permettant de revétir des vétements propres avant l'entrée dans la zone de
production,

Des laves - mains et des cabinets d'aisance. Ces cabinets d'aisance ne doivent pas communiquer directement avec les
zones de production.
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Les laves - mains sont afimentés en eau chaude et froide et sont équipés d'un dispositif adéquat pour le lavage et le
séchage hygiénique des mains.
- Les vestidires, cabinets d'aisance et laves - mains sont maintenus propres.

+ Conformément & Yarrété du 9 mai 1995, le personnel bénéficie d'une formation renouvelée en matidre d'hygitne, ainsi que
diinstructions lui permettant d'appliquer correctement cet arrété.

La formation hygiéne est effectuée par un organisme indépendant sur la base d'un programme validé par le service qualité.

La formation & Futilisation des produits de nettoyage / désinfection est effectuée par le fabriquant, sur la base d'un programme
validé par le service qualité.

o  Conformément d l'arrété du 9 mai 1995, tous les matériels et équipements (linéaire de vente, tables, ustensiles) sont maintenus
propres.
Iis sont construits et eniretenus de maniére & permettre un nettoyage efficace et une désinfection adéquate, et & éviter les
risques de contomination. Ils sont également installés de maniére & permetire le nettoyage de ia zone environnante,

* Enfin, conformément & farrété du 9 mai 1995, les matidres premires, ingrédients, produits intermédiaires et produits finis sont
manipulés, stockés, emballés, exposés et remis au consommateur dans des conditions évitant toute contamination
{microbiologique, chimique ou physique) susceptibles de les rendre impropres & la consommation humaine ou dangereux pour la

santé, Par conséquent, toutes précautions sont prises pour que les aliments présentés non protégés soient & I'abri des potlutions
résultant de la proximité des consommateurs ou de manipulations de sa part.

* Cet arrété a é¥é retranscrit de moniére opérationnelie, dans un guide des bonnes pratiques hygiéniques - rayon pétisserie et
viennoiserie en grandes et moyennes surfaces (édition aux journaux officiels du 1*" mai 2002). Ce guide est le résultat de la mise
en commun par ['ensemble de la profession, des bonnes pratiques dans le domaine de Ihygine

+ Une étude d'évaluation des risques (étude HACCP) tenant compte des contraintes des magasing, menée par le service qualité, et
prenont en compte arrété du 9 mai 1995 et les recommandations du guide des bonnes pratiques hygiéniques rayon patisserie et
viennoiserie en grandes et moyennes surfaces (édition aux journaux officiels du 1 mai 2002), a permig d'établir des méthodes

précises garantissant de bonnes conditions dhygidne dans les magasins. Ces méthodes sont refranscrites dans un document
interne appelé référentiel qualité Boulangerie.

L'exhaustivité de I'étude HACCP est canservée par le service qualité,
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Des audits sont réalisés réguliérement par un organisme indépendant sur la base du document interne appelé référentie! qualité

Boulangerie. Ce document reprend pour chague €tape {de Ja réception & la mise en vente), les points & mditriser ainsi que des explications
quand c'est nécesseire.

Exigences explicites

Le document interne appelé référentiel qualité Boulangerie est mis & jour chaque année par le service qualité. T est transmis & tous
les magasins ainsi qu'oux organismes extérieurs référencés par le service qualité pour effectuer des audits sur la base du document
interne appelé référentie! qualité.

La mission de ces sociétés est de contréler que tous les points du document interne appelé référentiel qualité boulangerie sont
appliqués, mais également de conseilier les magasins sur les actions & mener pour résoudre des non conformités,

Ce dacument interne est transmis, entre autre, sous forme plastifié, afin quil puisse 1re affiché et soit connu de tout le personnel.

6 audits par an sont effectués dans chaque magasin, par un organisme externe référencé par le service qualité. Chaque oudit fait
Fobjet d'un rapport dans lequel sont indiquées les non - conformités ainsi que les actions & mener.

De plus, des consignes détaillées sont définies dans « Les Bonnes pratiques du métier Boulangerie / pétisserie » (accessible sur
{Intranet magasins). Ce document décrit, entre autre, la méthodologie & suivre pour mafiriser la chdine du froid, le nettoyage et la
désinfection, hygiéne des manipulations, pour contréler la réalisation des auto - contréles, entretenir le matériel, sécuriser les
produits en présentation, contréler le balisage.

Un planning de nettoyage / désinfection o é1é établi. Ii définit pour chaque type de matériel, les produits & utiliser, les méthodes,
les dosages et fes fréquences d respecter. Ce planning de nettoyage / désinfection est affiché.

Des prélévements de surface sont effectués afin de vérifier la bonne application des méthodes de nettoyage / désinfection. 12

prélévements sont effectués chague année, dans chaque magasin, par un leboratoire ocerédité COFRAC et référencé par le service
qualité,

La méthode utilisée est : Prélévement par lames de contact pour recherche de germes témoins de contaminations.
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La formation hygiéne est réalisée par les sociétés qui effectuent les audits magasins. Ces sociétés ont un numéro dagrément
formation,

Le contenu de la formation hygiéne est validé par le service qualité.

Chaque membre du personnel bénéficie d'une formation & lhygidne. Tout nouvel arrivant bénéficie dune formation & Ihygiéne dans un

délai maxi. de 3 mois. A son arrivée, les bases de Thygiéne lui sont rappelées via un CD - rom et son manager le forme sur le
document interne appelé référentiel qualité boulangerie (formation interne).

Des auto - contrdles (propreté, méthodes, températures) sont effectués quotidiennement par les employés. Les écarts font l'objet
d'une action corrective qui est enregistrée dans les « Actions des auto-contréles employés » et « réaction aux auto - contrbles
températures ». Le manager s'assure de l'exactitude des éléments renseignés.

La formation « Hygiéne » du personnel magasing est effectuée par des organismes externes (Ii gagit généralement des sociétés
effectuant les audits internes dans les magasins).

Tous tes membres du personnel sont formés & Ihygidne. Le renouvellement de cette formation est effectué au bout de 3 ans.
Afin de maltriser la formation & Fhygiéne de tout le personnel, un plon de formation est défini.

Le programme de formation est le suivant

Hygiene et Qualité en distribution (30 min de théorie)
« Définitions de thygiéne et de la qualité,
* Les risques liés a Factivité des métiers (pénol, commercial, sonitaire),
« Les régles dhygiéne
Les bonnes pratiques hygiéniques en rayon (2h30 / abordées autour d'une animation ludique)
* Hygiéne du personnel,
*» La chaine du froid,
* Le stockage,
* Nettoyage et désinfection,
* Organisation des postes de travail,
* Les auto - contréles
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Etape 3 : Stockage des ingrédients et matibre premidre

L (caractéristigues implicites)
.- = &7 Tem ..l.w;\i@ng
MMM%« _a Valeur cible Action préventive | Mhumm“:nm méthode Action correctrice WMMM_MMG
. Stockage de la | Respect des Formation métiers Audits, contrdle | Audits réalisés par | Utilisation Rapports d'oudit
Levure conditions de Tempéroture chambre | avant utilisation | un organisme interdite + Enregistrements
températures froide = +10°C maxi + indépendant sur la | enregistrement de températures
préconisées par le enregistrement de la base du document | action {informatique ou
fournisseur {cf, température de la interne appelé bande)
emballage) ; absence | chambre froide en référentiel qualité
_ de stockage au sol ; | continu, Boulangerie
w absence dhumidité | Planning de maintenance
! préventive
Commentaires

Stockage de la levure

La levure est stockée & une température r
< +10°C). La chambre froide est réglée
La température de la chambre
le magasin utilise un thermométre enregistreur, un em

Jour (enregistrement sur le document « contréle des 1

les semaines,

De plus, afin de prévenir tout dysfonctionnement, il existe un planning de vérification des sondes et de ¥
température indiquée (2 fois par an). Il existe égal

évaporateurs.

L'ensemble de ces paramétres fait partie du document interne appelé référentiel qualité et est contrélé lors de I

effectué par les laboratoires référencés par le service qualité.
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espectant les préconisations indiquées por le producteur sur F'étiquetage (souvent T°C
pour une température ombiante comprise entre +0°C et +10°C.
froide est suivie en continu par une centrale informatique ou par un thermométre enregistreur. Si
ploy€ du rayon contrdle visuellement la température indiquée 2 fois par
empératures ») et change la bande du thermométre enregistreur foutes

‘audit magasins

exoctitude de la
ement un contrat froid prévoyant une fois par trimestre, le nettoyage des
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e ——

. Etape 3 : Stockage des ingrédients et matiére premiére
| (caractéristiques explicites)

Emizﬁ nperatur

m MM._.ﬂMmMm C Valeur cible Action préventive M”HMM”MMR méthode Action correctrice Mwmwwﬂmnmﬁm
Stockage de la Absence de Formation métiers | Audits, contrdle i Rapports daudit,
Farine stackage au sol, Planning de visuel avont ~ ! Rapports de

absence dhumiditeé, | maintenonce utilisation sanitation,
bonne aération, préventive (homogénéite, | Fiche de i
. absence du nuisible, | Plan de sanitation | absence de  fabrication i
; température | souitlures, ebsence w

! ambiante > +15°C et < | de « pelotes »), :

w «30°C. | u absence de

i contaminants

i physiques

i Contréle de la

température
i { ambiante i

Stockage de la farine

La fempérature ambiante de stockage de la farine doit &tre comprise entre +15°C et +30°C ofin que la température de la farine
soit comprise également dans cet intervalle de température. En effet, au-deld de ces températures, it sera difficile d'obtenir
une Yempérature finale de la péte conforme au présent cohier des charges.

Un auto - contréle de la température ambionte est effectué une fois par jour.

Ces éléments sont vérifiés fors de Foudit magasins effectué par les laboratoires référencés par ie service qualité.
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Différents outils sont & place pour maftriser le niveau de formation des boulangers et les processus de fabrication dans tous les magasing :

*  Chaque manager bénéficie d'une formation métiers qui s'articule de la maniére suivante :

f

Les étopes du parcours de formation d'un manager métier Boulongerie / pétisserie Durée
Connaissance produits (conncitre les caractéristiques des produits / conseiller une bonne association 2 jours
alimentaire / expliquer et valoriser les choix différenciateurs du métier / informer les clients sur la
qualité et la sélection des matiéres premiéres), l'assortiment et limplantation (adapter fassortiment
de début et fin de semaine, implanter les produits en tenant compte des exigences de Fenseigne)

La mise en rayon (connaitre et appliquer les régles d'étiquetage / organiser le travail de son équipe | 2 jours
m par rapport & la mise en rayon, mettre en place et contréler ies normes de rangement et de nettoyage |

L/ contraler le respect des engagements magasing, ete} et la théatralisation “

Les espaces marchands (maintenir et entretenir les actifs, etc), hygiéne et sécurité (comprendre la | 2 jours
réglementation en matiére dhygiéne des aliments / connditre les dangers sécuritaires les plus |

probables du métier / savoir comment éviter les dangers), les commandes _

Organisation du travail au quotidien, L'optimisation des bonnes pratiques (utiliser le dossier Bonnes _ 2 jours
pratiques, comprendre et expliquer le fonctionnement des bonnes pratiques, maintenir le niveau ;
d'exigence du métier) ¢
Volumétrie 2 : optimisation plannings CP et modulation, dimensionnement des équipes ! Z jours
L'anticipation des résultats du rayon, les plans d'actions métier de vatre TB , 2 jours
Transformation et fabrication des produits boulangerie, viennciserie, pdtisserie (calculer la bonne | 3 jours

température de Yeau de coulage, calculer les proportions d'une recette par rapport d des prévisions
de fabrication, connalire les fiches recette et les fiches « savoir - faire » (TSF) du métier, etc) _

Ces formations sont dispensées par les magasins formateurs {encore appelés magasins intégrateurs),

En effet, ie développement du produit et I'élaboration du processus de fabrication sont réalisés au sein d'un magasin dit « magasin
développement ».

Ii existe deux magasins formateurs nationaux. Ces magasins ont pour mission de diffuser & 10 magasins dits « formateurs relais » une
formation reprenant exactement le processus de fabrication ef les procédures mis en place dans le magasin développement,
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La formation diffusée par les magasins formateurs est contrdiée et validée par équipe Métiers ayant congue le produit et les
procédures dans le magasin développement.

Les magasins « formateurs relais » diffusent ensuite, la formation & I'ensemble des magasins,

Dons chaque magasin, un plan de formation est défini chaque année ; il tient compte des besoins en formation de chaque salarié.
En effet, chaque année, chaque cadre fait un bilan des besoins en formation de son équipe. A partir de 2004, des bornes interactives

d'aute - évaluation vont &tre testées puis progressivement déployées dans les magasins. Ces bornes permettront de définir les besoins
en formation des salariés et de valider leurs connaissances théoriques.

*  Choque magesin a accés, via un site infranet, aux fiches des Bonnes pratiques métiers. Ces fiches sont des procédures et protocoles

décrivant, de maniére pragmatique et simple, les régles & suivre dans le métier de Boulanger.
Chaque fiche est congue de la maniére suivante :

- Elle décrit fattente client,

Elle indique la solution apportée par iz magasin et l'action & réaliser,

- Elle spécifie ln fréquence et la durée de cette action,

- Elle précise l'outil & utiliser et/ou laide & solliciter (ex : service technigue)

- Elle décrit la méthodologie & utiliser pour effectuer cette tiche,

- Enfin, elle indique le point de contréle permettant de vérifier le résultat final,
Le dossier « Les Bonnes pratiques du métier Boulangerie » aborde, par exemple, les sujets suivants :
- Chapitre Confiance / sécurité: Mditriser la chaine du froid, Mditriser le nettoyage et la désinfection, Moltriser I'hygiéne des
manipulations, Contrler la réalisation des auto - contréles, Suivre la comptabilité matizre, Contréler le balisage, etc.
- Chapitre Considération : répondre aux remarques clients, maintenir en continue la formation du personnel, analyser fes remarques
clients et mettre en place des plans d'actions, suivre et valider les horaires, etc,
- Chapitre Praticité : Faire un suivi du rayon, mettre en rayon tout au long de la journée, faire le contréle de I'étiquetage, respecter la
légisiation sur le contenu des étiquettes, organiser ses tiches de travail, mettre en place la signalétique et la communication adaptée,
efe.
- Chapitre Professionnalisme : former I'équipe avec le parcours métier, effectuer les formations nécessaires & la pratique du métier,

suivre les compétences de son équipe, respecter les fiches TSF, former le persomnel sur la technicité, forigine, la composition des
produits, former le personnel sur la préparation des produits, etc.

» De méme, chaque magasin a accés, via un site infranet, aux fiches recettes appelées fiches TSF (Transmission du Savair faire).
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Ces fiches décrivent de fagon trés concréte et visuelle (utilisation de photos) les différentes étapes de fabrication et le mode

opératoire de chaque produit. Elles précisent, pour chaque produit, les ingrédients et quantités & utiliser, les différents paramétres de
fabrication (températures, temps, vitesse, etc), le praotocole & suivre et les précautions & prendre.

-y

mggimﬁ_nﬁgmcégg_gg?ﬁggﬁ_ﬁ anmoamzm.n:wwﬁmaa&ns#om;%«uﬁ.ozn&oﬁm
un dispositif compliémentaire :

- Une formation spécifique sur la Pavé Label Rouge Carrefour sera diffusée des magasing formateurs nationaux vers les magasing
formateurs relais (ou magasins intégrateurs), puis des magasins formateurs relais vers les magasins de leurs régions.

- A llissue de la formation sur le pavé Label Rouge en magasin formateur, le manager boulangerie recoit une fiche récapitulant les
points essentiels du cahier des charges « Pavé Label Rouge carrefour », une fiche d'évaluation et une fiche d'engagement & compiéter
et a faire compléter par son personnel,

La fiche d'engagement o pour objectif de responsabiliser tous les « acteurs magasins » intervenont dans la fabrication du pavé Label
Rouge carrefour, en leur demandant de s'engager & respecter et faire respecter Yous les process liés au pavé Label rouge carrefour.

- De retour dans son magasin, le manager boulangerie forme ses employés & la fabrication du pavé Label Rouge Carrefour. A laide de la
fiche d'évaluation, if vérifie que son personnel a bien assimilé la formation, I| remet, ensuite, & chaque employé, une fiche récapitulant
les points essentiels du cahier des charges « pavé label Rouge carrefour ». Puis, il demande & chacun, via la signature de la fiche
d'engagement, de s'engager & respecter ce cahier des charges.

- Enfin, un chapitre « Pavé Label Rouge » a été ajouté dans le document interne appelé « référentiel qualité Boulangerie ». Ainsi, &

chacune de leurs visites, les orgonismes externes effectuant les audits, vérifient que les points essentiels du processus de fabrication
du pavé Label Rouge Carrefour sont respectés,
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' Fabrication de la pite fermentée

_

| Le pavé est fabriqué & partir d'une pate fermentée (pétrie au minimum 12h avant son utilisation). La péite fermentée est élaborée, notamment. a partir

w de farine biologique et de levure biclogique ; cela contribue au développement des arémes.

Cette technique de préfermentation déclenchée par la levure est utilisée dés 1920. Elle permet, allide & une utilisation restreinte de levure et & une
longue fermentation, de donner au pain sa saveur et son bon goiit,

|

' Erape 4 : Mesure ef pesée des ingrédients et matiére premiére
W (caractéristigues explicites)

Ingrédients u
i Objet de la . . P . Action de B Action Documents
Bn%wﬁm Valeur cible Action préventive surveillance méthode P— J—— |
! Nature des | Farine biologique Auto - contréle | Audits réalisés par un Déclassement : | Doc. dauto - “
_ ingrédients utilisés | Gros sel marin non _ quotidien, organisme indépendant | ie pavé ne sera contrdle (fiche de
_ raffiné Audits sur la base du document | pas vendu avec le | fabrication)
_ Eau de source interne appelé logo et Rapports daudits
" Levure biologique référentiel qualité . foppellation
| | Boulangerie | Label Rouge
Tempérotures de l'eau de coulage, de la farine et du local
Températures Teou = Température | Formation métiers | Auto ~ Contrdle températures & ! Doc, dauto -
permettant de base 85°C ! contréles | Faide d'un thermométre contrdle (cahier de
d'obtenir une +15°C « Teorine ¢ ” quotidien des | & sonde étalonné fabrication)
température de +30°C températures, | Audits réalisés par un Rapports d'audits
i pate optimale +15°C ¢ Tygeq < +30°C - Audits organisme indépendant
m sur la bose du document
M interne appelé
‘ ! référentiel qualité
_ i | Boulangerie 1
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i

Etalonnag

ETIE

! owmﬁ de s Valear cible Action préventive .;nﬁow_ & méthode Action correcirice vonn_.ww._._ s
maitrise surveillance associés
Fiabilité des Etalonnage ayant au | Suivi date dachat | Audit Contréle Etalonnage ou Fiche Suivi des
contréles de maximum 1 an ou e étalonnage températures & achat d'un nouveau | thermométres
températures thermomeétre acheté | prévu des Y'aide d'un thermoméire
depuis maximum 1 an | thermométres thermométre &
; sonde étalonné
m Audits réalisés par
un organisme
indépendant sur la
base du document “
interne appelé
référentiel qualité '
B Boulangerie | o
Etalonnage de la bolance |
w owwmﬁ. dela Valeur cibie ! Action préventive _»nﬁom - méthode Action correctrice Uooﬁmgﬁ
| maitrise surveitlance associés !
i Fiabilité des Etelonnage tous les Vérificationde la | Audit réalisé par Rapports d'audits
| pesées ans validité de ia un organisme _
i vignette de indépendant :
_m cantriie
| métrologigue
(uanti -
Quantité de levure | 0,4% maxi du peids | Formation métiers
ajoutée total des ingrédients | Fiche TSF
mis en oeuvre
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Nature des ingrédients utilisés

Au fur et & mesure que les ingrédients sont introduits, le boulanger indique cefte action sur son document dauto-contrile
quotidien (fiche de fabrication) en notifiant le n® de lot utilisé,

La pate fermentée est fabriquée avec, entre autre, du gros sel non raffiné. L'utilisation de « gros » sel nécessite de l'incorporer
au début de la phase de mélange et de verser Yeau sur le sel pour une bonne dissolution dans la pdte.

Les proportions de farine et d'eau utilisées pour obtenir la pite fermentée sont : 61,5 / 61,7% de farine et 36,8 / 37% d'eau.

Températures de i'zau de coulage, de la farine et du local

La température joue un rdle primordial dans la fabrication d'une bonne plte. A la fin du pétrissage, la température de la péte
doit &tre de +28°C mini et de +31°C maxi, Pour garantir ce résultat, la température de Peau de coulage est gjustée en tenant
compte de la température de la farine et de celle du local utilisé. On se fixe pour 'eau, une température de base de 85°C {La
température de base est adaptée pour chaque magasin, lors de la mise en place du pavé Label Rouge Carrefour, afin d'obtenir une
température la pdte en fin de pétrissage conforme. Si fa température de base adaptée au magasin est différente de cette
température de référence, la nouvelle température de base est notifiée dans la fiche de fabrication.). La température de f'eau
de coulage. ne devant pas €tre trop élevée afin de ne pas inactiver la levure (elle est tuée & partir de 45/50°C), Ia température
de la farine et du local doit &tre comprise entre +15°C et +30°C,

Les températures sont enregistrées sur ia fiche de fabrication, Ces contréles sont effectués avec un thermométre & sonde
étalonné.

Etalonnage du thermométre

Les thermoméires sont étalonnés tous les ans pour une société agréée (certificat d'étalonnage) ou rachetés tous les ans (la date
d'achat maxi du thermometre = 1.an).

Un fiche de suivi des dates dachat et d'étalonnage des thermométres est mise en place afin danticiper toute action d'étalonnage
ou de rachat. De plus, un étalonnage dans la glace est réalisé régulidrement.

Etalonnage de la balance

La balance est étalonnée par un organisme agréé. Une vignette est apposée sur la balance elle indique la prochaine date
d'étalonnage.
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W Etape 5 : Pétrissage lent l_
L.l (caractéristigues implicites) i
: Sécurité dy personnel M
| GE& del Valeur cible . . m \.n:ow. d méthode Action correcirice Ucncq.w,:._. s
maftrise préventive i surveillance associés
Sécuriser la Conformité avec Formationdu | Demander Attestations du
manipulation du directive CE n°89/392 | personnel & attestation au fabricant
pétrin dite « directive lutilisationdu | fabricant
machines » et directive | pétrin !
CE n89/655 dite .
« directive
utilisateurs »
(marquage CE).
Conformité avec !
| norme EN 453, !

Sécurité du personne!

Le pétrin a un marquage CE et est en conformité avec la norme EN 453, Le marquage « CE » signifie que la fabricant certifie
avoir prie en compte toutes les directives qui Sappliquent & sa machine. Le certificat CE est Vengagement écrit du constructeur
Le personnel est formé & Futilisation du pétrin (formation interne par le manager métier ou le resp, fechnique),
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m Etape 5 : Pétrissage lent

! “w (caractéristigues explicites)
_ Og.nw dela Valeur cible Action préventive w i méthode . Action correctrice _uon:aw: '
| mditrise surveilance i associés
m Durée et vitesse du pétrissage
! Madftriser le | 10 minutes & vitesse | Formation métiers
! processus de i 1si pétrin d axe Fiche TSF
| pétrissage w oblique, 7 minutes &
w : vitesse 1 si pétrin :
! spiral (pétrissage |
' lent) ;
” Lk &H e en m
* Température de la | +28°C mini et +31°C Contréle avec un Déclassement : Auto - contréles
péte en fin de maxi thermométre & contrdlée & coeur | utilisation de températures |
pétrissage sonde étalonnée. | produit + interdite pour (fiche de ,,_
Audits | enregistrement. fabrication du fabrication)
! | Audits réalisés par | pavé label rouge. | Rapports d'audits
: m un organisme Vérifier que fous |
indépendant sur la | ies paramétres |
base du document | (autres que
interne appelé fempérature de
référentiel qualité | base) ont été
Boulangerie respectés, Si oui,
modifier la
température de
hase et
e — . mli o S fenregistrer.
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Ohjet de la
maitrise

Valeur cible

Action préventive

Action de
surveillance

méthede __

¥
i

s i

Action correctrice

Documents
associés

Sécurité ef
hygiéne du
matériel

Matériel entreteny
et en bon état de
fonctionnement

Plan de
maintenance

ien d
Audits

-

iel

Audits réalisés par
un erganisme
indépendant sur la
base du document
interne appelé
référentiel qualité
Boulangerie

Etablir fiche de
demande de
travaux

Plan de
maintenance
Fiche de demande
de fravaux
Rapports d'audits

i

m Fiabilité des

._ contriles de

i températures

¥
|
|
i
]

Etalonnage ayant au
maximum 1 an ou
thermomeétre acheté
depuis maximum 1 an

Suivi date d'achat
ef étalonnage
prévu des
thermométres

Contréle

températures 4
f'aide d'un
thermométre &
sonde étalonné
Audits réalisés par
un organisme
indépendant sur la
base du document
interne appelé
référentiel qualité

[ Boulongerie

Etalonnage ou

achat d'un nouveau
thermomeétre

Fiche de suivi des
thermométres
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“‘ Etape 6 : Stockage
| > (caractéristigues explicites)

Stockage de la Bacs en plastique | Formation métiers, Audits, Audits réalisés par | Utilisation Rapports d'audit,
pite fermentée prapres, avec Fiche TSF Controle visuel de | un organisme interdite + Document interne
| couvercles, Planning de nettoyage | la propreté des indépendant sur la | enregistrement appelé référentiel
“ | Température / désinfection baes et de base du document | action qualité,
_ | ambiente = +5 4 | Enregistrement de la | l'absence de interne appelé | Enregistrements
i | +8°C température de la contaminants référentiel qualité | de températures
|  Durée : 12h mini | chambre froide en physiques ovant Boulangerie (informatique ou |
et 44h maxi continy. utilisation, bande) m
(Week ~ end Planning de Prélévements de | Rapports
| uniquement). maintenance surface ' d'analyses
! préventive |
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La péte est pétrie 10 minutes en vitesse 1 (pétrissage lent) avec un pétrin & axe oblique et 7 minutes en vitesse § avec un pétrin
spiral,
La péte obtenue doit Etre raide et avoir une température de +28°C mini et +31°C maxi.

Stockage de la péte fermentée

La pdte fermentée est stockée en patons de 13kg (pour les pavés de 500g) et 12kg (pour les pavés d'lkg) dans des bacs
plastiques propres et avec couvercle. La présence de couvercle est importante : elle permet de limiter la diminution de
température de ln pite, dempécher le désséchement superficiel et d'éviter le crolitage de la péte. De plus, ces couvercles
préviennent tout risque de contamination {physique, chimique et microbiologique).

Avant de mettre la pdte fermentée en bac, le boulanger contréle visuellement la propreté des bacs et labsence de contaminant
physique,

Les bacs plastiques sont stockés en chambre froide 3 une température comprise entre +5°C et +8°C maxi pendant au minimum
12h et au maximum 44h (week -end et jours fériés uniquement),

La durée de stockage de 44h permet de passer le week ~end (fermeture du dimanche), et de fabriquer du pain durant la journée
du lundi. En dehors du week -end et des jours fériés, la durée de stockage est de 25h maximum,

La température de la chambre froide est suivie en continu par une centrale informatique ou par un thermométre enregistreur. Si
le magasin utilise un thermométre enregistreur, il contréie visuellement ta température indiquée 2 fois par jour (enregistrement
sur le document « contrile des températures ») et change la bande du thermométre enregistreur toutes les semaines.

De plus, afin de prévenir tout dysfonctionnement, il existe un planning de vérification des sondes et de Iexactitude de la
Yempérature indiquée (2 fois par an). Ii existe également un contrat froid prévoyant une fois par trimesire, le nettoyage des
évaparateurs,

Uensemble de ces parametres est contrdlé lors de laudit magasins effectué par les laboratoires référencés par le service
qualité,
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Fabrication du pavé Label Rouge

| >s (earactéristiques explicites)

Etape 7 : Mesure et pesée des ingrédients et matidre premiére

H
; Ow.._m._.. de la Valeur cible Action préventive >nﬁ§... de méthode Action . Uons__.ﬁ«:, :
: mattrise surveitlance correctrice associés
: Nature des Farine label rouge ou | Formation métiers | Auto -~ contrdle | Audits réalisés par un Déclassement : | Doc. dauto -
_ ingrédients et certifiée pour pain Fiche TSF quotidien, Audits | organisme indépendant | le pavé ne sera | contréle (Fiche de
matiére premiére | de tradition Bonnes pratiques sur la base du document | pas vendu avec | fabrication)
utilisés ! francaise interne appelé ie logo et Rapports d'audits
| 6ros sel marin non référentiel qualité Fappellation :
| raffiné Boulangerie Label Rouge i
| Eau de source m
Levure biologique
| Pate fermentée i
i Respect de V'ordre d'introduction des ingrédients
! Introductiondes | Respect de fordre | Formation métiers m m
m ingrédients dans la | suivant : 1) sel, 2) Fiche TSF i ”
; cuve du pétrin eay, 3) farine, 4) i
{ pate fermentée, 5) | t
“ levure émiettée i
Tempé de feau de
Températures w Te = Température | Formation métiers Doc, d'auto - ,
_ permettant . de base 68°C (& Fiche YSF quotidien des taide d'un thermométre contréle (Fiche de |
| d'obtenir une adapter pour chaque températures, | & sonde étalonné fabrication) _
| température de magasin, afin Audits Audits réalisés par un Rapports d'audits
| pdte optimale en dobtenir une Tysre fin organisme indépendant
; finde pétrissage | purriseage COnforme) sur la base du document !
+15°C < Tryune « +30°C interne appelé
+15°C < Tipea < +30°C référentiel qualité
! i Boulangerie
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Objet de la
maftrise

Valeur cible

Action préventive

TS0

Action de
surveillance

méthode

Action correctrice

Documents
associés

Fiabitité des
contréles de
température

-

Etalonnoge ayant au
maximum 1 on oy
thermométre acheté
depuis maximum 1 an

Suivi date d'achat

et étalonnage
prévu des
thermoméires

Audit

Contréle
températures &
l'aide d'un
thermoméire &
sonde €talonné
Audits réalisés par
un organisme
indépendent sur la
base du document
interne appelé
référentiel qualité

Boulangerie

Etalonnage ou
achat d'un nouveay
thermométre

Fiche Suivi des
thermométres

ge de lo

Fiabilité des
| pesées

Ftalonnage tous les
ans

validité de ia
vignette de
contrile

érification de la

] nxca: réalisé par

tn organisme
indépendant

Rapport d'audits

Délai maxi
dutilisation des
+ ingrédients

DL wtitistion pate fermente
= H gbut de stackage * 44
DL wiksation tevere =

DLUGC -1

Contrdle des délais o

métrologigue

Formation métiers | Audits

un organisme
indépendant sur la
| base du document
inferne appelé
référentiel qualité

Boulongerie

|
|
|
|

Rapports d'audits
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Nature des ingrédients utilisés

Au fur et & mesure que les ingrédients sont introduits, le boulanger indique cette action sur son document d'auto-contrdle
quotidien (fiche de fabrication) en notifiant les n® de lot utitisé.

La proportion de pite fermentée dans la péte finale est de 13 & 13,2%.

Respect de 'ordre d'introduction des ingrédients et motidre 1ére

Comme précédemment pour lo fabrication de la pite fermentée, on utilise du gros sel non raffiné. L'utilisation de ce sel
nécessite de l'infroduire dans la cuve, en premier, et de verser, ensuite, feau sur le el pour obtenir une dissolution compléte du
sel.

Le 3*™ ingrédient introduit dans la cuve est la farine Label Rouge ou certifiée, pour pain de tradition francaise,

La farine de tradition frongaise présente une bonne valeur boulangére, définie et régulierement controlée par test de
panification. Elle ne contient pas d'additif.

Ainsi que nous favons indiqué précédemment, la température de la farine a une incidence sur la température finale de lg pite et
sur la qualité du produit fini. La température de la farine doit, donc, 8tre tomprise entre +15°C et +30°C,

La pate fermentée, pétrie oy minimum 12h avont, est introduite dans la cuve en 4™ : elle sert de levain. Elle facilite le
démarrage de la fermentation et permet d'apporter des arémes spécifiques au pain.

La proportion de pdte fermentée introduite dans la pate finale est de 13.13%.

Enfin, la levure biologique est introduite. Elle est incorporée en faible quantité (0,32% maxi., soit en tenant compte de la levure

introduite lors de la fabrication de la pdte fermentée : 0,4% maxi). L'usage modéré de la levure permet de ne pas altérer le golit
du pain,

Température de {'ecu de coulage, de ls farine et du local

La température joue un réle primordial dans la fabrication dune bonne péte. A la fin du pétrissage, la température de la péte
doit €tre ou min. de +28°C et au max. de +31°C. Pour garantir ce résultat, la température de l'eau de coulage est ajustée en
Tenant compte de la température de o farine et de celie du local utilisé. On se fixe pour leau, une température de base de 68°C
(La température de base est adaptée pour chaque magasin, lors de la mise en place du pavé Label Rouge Carrefour, ofin d'obtenir
une température lo pite en fin de pétrissage conforme. Si la température de bose adaptée au magasin est différente de la
température de base de référence, cette nouvelle température de base est enregistrée sur la fiche de fabrication). La

température de feau de coulage ne devant pas &tre trop élevée ofin de ne pas inactiver la levure, la température de la farine et
du local doit donc tre comprise entre +15°C et +30°C,
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Les températures sont enregistrées sur la fiche de fabrication. Ces contréles sont effectués avec un thermométre & sonde
étalonné.

Etalonnage du thermométre

Les thermometres sont éfalonnés tous les ans pour une société agréée {certificat d'étalonnage) ou rachetés tous les ans (la date
d'achat maxi du thermométre = 1 an).

Un fiche de suivi des dates d'achat et d'étalonnage des thermomdtres est mise en place afin d'anticiper toute action d'étalonnage
ou de rachat.

Etalonnage de la balance

La balance est étalonnée par un organisme agréé. Une vignette est apposée sur la balance ; elle indique la prochaine date
d'étalonnage.
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msmgvn 8 : Frasage EEJ_
i 1.1 (earactéristigues implicites) "
{ Objet de la " . X . Action de ) I||_| ) .| Documents _.
H . aleur cible Action préventive . méthode Action correctrice > _
; maitrise " surveillance o — e | @SSOCiéS
f
| Sécuriser la Conformité avec Formation du _ { Attestations du 1_
+ manipulation du directive Ct personnel & attestation au : fabricant
| pétrin n°89/392 dite lutitisation du fabricont w |

« directive pétrin f : : i

machines » et ] ; i m

directive CE i : w *

n°89/655 dite ; | |

« directive m .u _ ,

utilisateurs » I “ _ i
m (marquage CE). | | | m
" Conformité avec “ | ’ |
“ norme EN 453. | _ _
| Etape 8 : Frasage
i “s.{caractéristigues explicites)
” Durée et vitesse de_
| Processus de 5 minutes 4 vitesse 1 | Formation métiers |
_ frasage (pétrin & axe Fiche TSF i
| !

obligue)
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1

e L —

i -

m MM,_AM“M& _n Valeur cible Action préventive surveillance méthode Action correctrice M.«Mmﬂmnmzﬁ

_ Contrile Péte homogéne, ni Formation métiers 1 Ajustement ou Avto - contréles

m trop ferme, nitrop | Fiche TSF : déclassement (Fiche de i
collante .m fabrication) |

1 ; Rapports d'audits

: Entretien du matériel

' Sécurité et Matériel entretenu | Plan de Audits Audits réalisés par | Etablir fiche de Plan de

: hygiéne du et en bon état de maintenance un organisme | demande de maintenance

| matériel . fonctionnement indépendant sur lo ! travaux Fiche de demande

i base du document _ de travaux

i interne appelé w Rapports d'audits

référentiel qualité w
i Boulangerie i
Commentaires

Durée et vitesse du frasage

Le frasage est effectué en vitesse 1 et dure pendant 5 min, avec un pétrin & axe oblique.

Contréle de la pdte

Le frasage permet de vérifier que fe mélange est homogéne et si la texture de
collante) avant de débuter la phase de pétrissage. La

A cette étape, il est encore possible d'effectuer des ajustements en rajoutant de f'ea

Entretien du matériel
Il existe un plan de maointenance qui

par le service technique du magasin.

Lorsquun dysfonctionnement est constaté, le manager boulangeri

technique. Il en conserve une copie.

Poge 87

pite obtenue doit &tre trés hydratée (60%

CONFIDENTIEL

la péte est conforme (ni trop ferme, ni trop
minimum et 65% maximum),
u ou de ia farine (max : 5%).

permet de conserver le matériel en bon état de fonctionnement. La maintenance est assurée

e adresse une fiche de demande de travaux o service
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-

élastique et emprisonne fair.

, nmwmwmmwmwmn est une étape importante de la fabrication du pain. Le gluten contenu dans la farine fixe leau versée dans le pétrin, i mw*m devient

m Etape 9 : Pétrissage
1 i1 (caractéristigues implicites)

| Objet de la

' maftrise _.S._Hc«. cible Action préventive .M“HM“MME m méthode | Action correctrice WMMQM.“N:H
| Sécuriser la Conformité avec Formation du Attestations du
manipulation du directive CE personnel & attestation au fabricant _
| pétrin n°89/392 dite tutilisationdu | fabricant “
| « directive pétrin
m machines » et i
directive CE "
n°89/655 dite _w
« directive
utilisateurs » !
{marquage CE), !
Canformité avec m w
| ' norme EN 453, | j By
Etape 9 : Pétrissage |
. (caractéristigues explicites)
| Ov._n.w. de la Valeur cible Action préventive >n:o_.a de “ Action correctrice Oon:_m.«:»m
maftrise surveillance i associés
Qurée el vitesse de pétrissage m
Maitriser le 15 minutes & vitesse | Formation métiers m
processus de 2 (pétrin d axe Fiche TSF , i
pétrissage oblique standard) Bonnes pratiques m ;
Vérification du _
| calcul du temps de !
{ pétrissage, | |
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wln ;. — i
f B .
_rM”%M. Mm,“a la Vaieur cible Action préventive “Mhmwwmma méthode - Action correctrice Wm“noﬂ_“,mnm: s
| Température de la | +28°C mini et +31°C Contrdle avecun | Température | Déclassement : Auto ~ contriles
i péte en finde maxi thermométre & confriiée & coeur | utilisation ! de températures
| pétrissage sonde étalonnée. | produit + m interdite pour {fiche de
J Audits enregistrement, fabrication du fabrication)
d Audits réalisés por | pavé label rouge. ! Rapports d'audits
“_ un organisme Vérifier si les _
i indépendant sur la | peramétres autres
_ base du document | que la température
| interne appelé de base, sont
| référentiel qualité | conformes. Si oui,
: Boulangerie modifier la
| température de
, base et
] lenregistrer.
tien du matériel
| Sécurité et Matériel entreteny | Plan de Audits Audits réalisés par | Etablir fiche de | Plan de
| hygiéne du et en bon éfat de maintenance un organisme | demande de maintenance
matériel fonctionnement indépendant sur fa | travaux Fiche de demande
base du document de travaux
interne appelé | Rapports d'audits
référentiel qualité m
Boulangerie |
Figbilité des Etalonnage ayant au | Suivi date d'achat di Contrale Etalonnage ou Fiche Suivi des
; contriles de maximum 1 an oy et étalonnage températures & achat d'un nouveau | thermométres
températures thermométre acheté | prévu des ! Faide d'un thermométre Rapports d'audits
depuis maximum 1 an | thermométres thermomeétre &
- sonde étalonné
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Durée et vitesse de pétrissage

Le pétrissage s'effectue en vitesse 2 durant 15 min. si on utilise un pétrin standard & axe oblique, Avant de démarrer la recette
du pavé Label Rouge, le calcul du temps de pétrissage est vérifié de la maniére ci - dessous (en effet : avec des pétrins & axe
obligues non standards, le temps de pétrissage peut légérement évoluer).

1) Le boulanger compte le nombre de fous par minute du bras du pétrin en vitesses 1 et 2,

2) Durant le frasage et le pétrissage, le bras du péirin doit effectuer 1540 Yours (+/- 5). Par conséquent, le
temps de pétrissage = [1540 - (5*nb tour/min en vitesse 1)] / (nb tour : min en vitesse 2). Le temps de
pétrissage est arrondi 4 la nvnute supérieure,

Le pétrissage en vitesse 2 va apporter & la pte, force et élasticité, La pate obtenue est une garantie d'une bonne réalisation des
fermentations, Ce type de pétrissage (pétrissage dit « amélioré ») est un compromis entre le pétrissage « & fancienne » et le
pétrissage « intensifié ». Il associe plusieurs avantages des 2 méthodes : un bon développement qui confére au pain une légéreté
suffisante, une texture de mie de couleur agréable (créme) et & alvéoles ouvertes, un goiit agréable.

Contréle de la pite et de la température de la pdte en fin de pétrissage

En fin de pétrissage, la pdte doit :

- Avoir une température min. de +28°C et une température max. de +31°C. Gréce & la température élevée de la pite (péte
« chaude »), i fermentation va démarrer plus vite. Lo température est contréiée avec un thermométre & sonde étalonné et
est enregistrée dans le cohier de fabrication du pavé.

Etre lisse et homogéne.
Etre élastique et extensible.

- Ne plus attacher aux parois de la cuve.

- Etre souple (trés hydratée). Remarque : La péte fabriquée le samedi, est moins hydratée (5 & 10% en moins) afin de prévenir
les risques de cloquage liés & une durée de blocage au froid plus importante {(fermeture du dimanche).

Etalonnage du thermométre

Les thermomatres sont étalonnés tous les ans pour une société agréée (certificat d'étalonnage) ou rachetés tous les ans {la date
d'achat maxi du thermométre = 1 an),

Un fiche de suivi des dates dachat et d'étalonnage des thermométres est mise en place afin danticiper toute action d'étalonnage
ou de rachat. De plus, un étalonnage dans la glace est effectude régutisrement.

Page 90 CONFIDENTIEL



MAT : 14/03/05 - vers. 9 /rev. O

Entretien du matériel

Ti existe un plan de maintenance qui permet de conserver le matériel en bon état de fanctionnement. La maintenance est assurée
par le service technique du magasin.

_.bamac.::%m?:nﬁo:;@ﬁnﬂ%na:ﬂﬁm._m manager boulangerie adresse une fiche de demande de travaux au service
technigue. Il en conserve une copie,
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| Etapes 10 & 13 :

Long pointage

. (caractéristigues explicites)

_

ile

| travail & la levure, cette doctrine a ét6 trés souvent transgressée.

| Le but du poinfage est de laisser le temps nécessaire & l'ag
- indispensable & la levée de ia pite ; dautre part, Falcool éthyligue et un certain nombre d
clé pour le développement des propriétés physiques de la péte et des arbmes qui co
m essentielle au développement des qualités de la mie (alvéolage notamment),
 Avec un pointage réduit, if est nécessaire daugmenter la dose de levure : on diminue alors la tol

mie devient courte et friable, golit de levure prononcé, saveur diminuée, rassissement accéléré.

pointage correspond & la 1*® fermentation. Afin d'assurer la transformation mécanique et physico
~ conditions et surtout la production des ar8mes qui vont peser sur e goiit, le pointage doit &tre assexz prolo

érance de la pte et on pénalise la qualité du pain : la

- chimique de la péte dans les meifleures |
ngé. Matheureusement, depuis les débuts du

ent de fermentation pour sadapter au milieu et produire : dune part, le goz carbonique |
‘autres produits de dégradation des sucres. C'est une étape
nditionnent fortement le golit du pain. Elle est, également,

Ovm&” e Valeur cible Action préventive hn.:ow_ ge méthode Action correctrice Uonnﬁw,: B

maftrise surveilionce associés

Temps de pointage | Pointage en masse, | Formation métiers | Suivi du temps de | Audits réalisés par | Déclassement Fiche de
m encuve = 2h (+/-5 | Fiche TSF pointage un organisme . fabrication ,
__ min} {enregistrement indépendant sur lu Rapports daudits m
t Pointage en patons début et fin de base du document :
_ intermédiaires = 30 | pointages) inferne appelé
j min mini et 45 min Audits référentiel qualité
,_ maxi, Boulangerie
| Durée et vitesse de lo phase de réoxigénation "
! Phase de | {1our de pétrind | Formation métiers | i
_ réoxigénation vitesse 1 (environ Fiche TSF _ “
1 155 a vitesse 1) i ;
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[ ntretien iel
MM%.N. M.“a 5 Valeur cible Action préventive M%.MMM_MMR méthode _ Action correctrice Muomw_“%mwmﬁm
m Sécurité et Matériel entreteny | Plan de Audifs Audits réalisés par | Etablir fiche de Plan de
hygigne du et en bon état de maintenance un organisme demande de maintenance _
| matériel fonctionnement Bonnes pratiques | indépendant sur o | travaux Fiche de demande !
“ | base du decument de travaux
] interne appelé Rapports d'audits |
référentiel qualité !
Boulangerie
talonnage de la bolance |
Balance Etalonnage tous les Vérificationde la | Audit réalisé par i ]
M ans validité de la un organisme
vignette de indépendant
m contréle
1 o métrologique - i -
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Le pointage s'effectue en plusieurs étapes :

- On effectue d'abord un pointage en masse, de 2 heures en cuve, dans le labo, I1 a lieu en masse, dans ia cuve, pour
obtenir un effet optimal, Durant ce pointage, la cuve est couverte (utilisation de couches, de textile ou d'un
plastique) afin d'éviter un crolitage de lu péte,

- On réoxigéne la pite en la pétrissant durant 15s en vitesse 1 (soit un tour de pétrin en vitesse 1), Cette
réoxigénation permet de relancer la fermentation, de resserrer la péte et de lui donner de la force.

- Puis, on effectue un 2 pointage en pitons (pitons de 13kg pour fes pavés de 500g, patons de 12kg pour les pavés

de 1kg), pendant 30 minutes minimum et 45 minutes maximum, dans le labo. Le 2*™ pointage est fini quand fa péte a
atteint le haut de fa cuvette.

Cette méthode de pointage est dite « & fancienne ». En effet, autrefois, le pointage correspondait essentiellement & la
fermentation en cuve et durait plusieurs heures. En général, il comportait 2 phases séparées par la « mise en planches »
qui consistait & transvaser la plte dune partie & fautre du coffre en bois ob elle était pétrie, et de la luisser
« repartir » avant sa mise en forme. L'expression « mise en planches » s'applique aujourdhui au transfert de la péte, de
la cuve du pétrin a une ptiére ou dans des bacs aprés pesage. Pour faciliter cette opération, et pour donner un peu plus
de « force » & la pite, on la rabat en lui « donnant un tour », c'est - & - dire quelques secondes de péirissage.

La durée des étapes de pointage est reportée dans la fiche de fabrication. Lors de Faudit magasins effectué par les laboratoires

référencés par le service qualité, les laboratoires contrélent que ces paramétres sont conformes avec le présent cahier des
charges.
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Etape 14 : Division
L (caractéristigues implicites)
Sécyrité du personnel
OEBW ek Valeur cible Action préventive >R§... de méthode Action correctrice oon:_m.w: "
malirise surveillance associés
Sécuriser ia Conformité avec Formation du | Demander Attestations du
; manipulation de la | directive CE personnel & ; attestation au fabricant
diviseuse n°89/392 dite lutilisation de Ia fabricant Consignes de
« directive diviseuse + sécurité
m machines » et Affichage Rapports daudits
! directive CE consignes de
w n*89/655 dite sécurité
__ « directive
! utilisateurs »
(marquage CE).
Etape 14 : Division
>8.(caractéristigues explicites)
Matériel de divis
Division en pavés | Utilisation d'une Audits m Audits réalisés par un _ Rapports d'audits
diviseuse organisme indépendent
hydradlique ou sur la base du _
m division manuelle document interne w
‘ | appelé référentiel '
| qualité Boulangerie |
5 f w
' Sécurité et | Matériel entreteny | Plan de Audits Audits réalisés par un | Etablir fiche de | Fiche de demande
__ hygiéne dy et en bon état de maintenance organisme indépendant | demande de de travaux
matériel | fonctionnement Bonnes pratiques sur la base du | travaux ! Rapports d'audits

m |

;
| |

document interne
appelé référentiel
] qualité Boulangerie
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Commentaires

Exigences implicites !

Sécurité du personnel
La diviseuse a un marquage CE.
Le personnel est formé 3 {'utilisation de la diviseuse {formation interne par le manager métier ou le resp. technique).

Des consignes de sécurité sont affichées.

Exigences explicites :

Matériel de division

La division seffectue & foide d'une diviseuse hydraulique ou manueliement. La diviseuse hydraulique est adaptée cux fabrications

artisanales. L'utilisation de cette diviseuse limite 'évacuation des gaz de la péte.

L'utilisation de diviseuse volumétrique est interdite. En effet, ce type de diviseuse ne permet pas de diviser les pétes
bénéficiant d'un pointage long, et elle maltraite le gluten, ce qui nuit & la qualité du pain.

Apres la division, les pavés prédécoupés doivent Etre saisis rapidement afin d'éviter quils ne se ressoudent.

Entretien du matériel

Il existe un plan de maintenance qui permet de conserver le matériel en bon état de fonctionnement. Lo maintenance est assurée
par le service technique du magasin.

Lorsquun dysfonctionnement est constaté, le manager boulangerie adresse une fiche de demande de travoux au service
technique, Il en conserve une copie.
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WE? 15 : Mise sur couches
(i1 (caractéristiques implicites)

m éne des hes
. Objet de la . ; | Action de ‘ ) | Documents
f
| maftrise Valeur cible Action préventive surveitlance méthode Action correctrice J— N
| Propreté des Absence de souillure | Planning de Contréle visuel Nettoyage Planning de
! couches ou de cantaminant nettoyage immédiat nettoyage
physique

La mise sur couches :

Les pavés subissent un léger étirement horizontal puis sent positionnés, comme jedis, sur couches. Iis sont ensuite farinés,

Avant de disposer les pavés sur les couches, le boulanger contrile visuellement ia propreté des couches (absence de souillure ou
de contaminant physique) ofin d'éviter tout risque de contamination dy produit,
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Etape 16 : Apprét

s.(caractéristigues explicites)
puree et remperature A
aMM%.M. Mwm = m Valeur cible Action préventive MMM,““WMMQ méthode Action correctrice WMmM_.HMm: = m
Stabilisationde lo | +6°C miniet+B°C | Plande | Auto - contréles | Audits réalisés par Auto - contrdles |
fermentation maxi pendant 2h maintenance de des températures | un organisme : des températures
mini et si durée Vévaporateur de la | + enregistrement | indépendant sur la {fiche de
! Bloenge § 20N, 5i durée | chambre froide horaire de blocage. | base du document m fabrication)
Blocage * 250 (44h Audits interne appeié Rapports daudits
maxi : week - end et référentie! qualité
Jjours fériés : Boulangerie
uniquement}, +2°C (x _
1°0), “
L |
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Objet de ia
maditrise

Valeur cible

Action préventive

Action de
surveillonce

méthode

Action correctrice

Documents
| associés

_Durée ¢

|

Maitriser la
relance de o
fermentation

Si durée pipcoge ¢ 4h, |
réchauffe pendant
50 4 60 min & +25°C
(+/-1°C). Si 4h <
durée Blocage = 8h,
réchouffe durant 30
& 60 min &
+25°C(+/-1°C). Si Bh
< durée picog; < 25h,
réchauffe entre O
et 30 min &
+25°C(+/-1°C). Si
blocage > 25h,
réchauffe pendant 0
4 30 min & 25°C (+
1°C).

Ay

| Auto - contrd

temps de
réchauffe.

des températures
+ enregistrement

de réchouffe

fes

Auto - contréles
des températures
(fiche de
fabrication)

S
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L'apprét dote le pain de son volume. On appelle aussi cette phase, la seconde fermentation,
L'apprét s'effectue en chambre de pousse. II s'effectue selon la méthode de la pousse lente :

Durée et température de blocage

Afin de ralentir la fermentation, on place les pavés en chambre froide entre +6°C mini et + 8 °C maxi pendant au minimum 2h et
ay maximum 25h. 5i la durée picy. > 25h (44h maxi / Cas du week - end et jours fériés uniguement), on régle la chambre froide
entre +2°C mini et +4°C maxi.

Les 44h de blocage permettent de passer le week - end (en effet, en boulangerie, il est obligatoire de fermer 1 Jjour par semaine.
En GMS, le jour de fermeture est le dimanche) ou un jour férié et d'avoir du pain cuit du jour, le lundi, dés fouverture du
magasin. En dehors de ces périodes, la durée de blocage n'excéde jamais 25h.

Remargue 1: Les produits ayant subit 44h de blocage n'ont pas é1é fobriqués avec de la péte fermentée durant 44h (et
réciproquement).

Remarque 2 : Les produits subissant plus de 25h de blocage sont fabriqués avec de la péte moins hydratée (-5 & 10%) ofin de
prévenir les risques de cloquage lors de la cuisson.

- Schéma type du passage du week - end :

bh & 11h00 : réchauffe,

15000 : début de cuisson des pdtons et
b des pdtol ressuage pour mise en
E_Mm-%n de ?vv..mvn uq... il i vente depuis fouverture
étape 18} du magasin jusquen

début daprés - midk

8h00 . C.E_Wa.xns dela

u@%b?&ﬁﬁ% T S, pite fermertde

stockage de lu pite IBE ~ mamw_.nﬂs: de Eﬁmw.:naw&

fermentée (étope 8) Rouge
] | | i .
1 1 1 w [
' . J A

N - y . N "
Samedi bimanche Lundi
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- S¢héma type de 'organisation je reste de la semaine :

e s L e A it M PP e b 7o 5 e o0 et

&h & L1RO0 : réchauffe,

15h00 : début de cuisson des pitons et
blo des pét ressuage pour mise en
E«.w“wman qawvw_.m”m vente depuis Youverture
étape 18) HH“.V du magasin Jusquen
. diébot an..,num-a_& 6h & 11h:
H P réchauffe, cuissor
i 11hG0 : pétrissage des pltors et

de Ig péte :
m@w:ﬁ_ﬂwﬂm“ pour 15h00 : début de ressuge pour mise

tooge o e B (i e ot Pl g S
mn_..anaaw {(étape 8) : @ n.wn 9) nﬁ“vm 18) | amﬁmmwm.nv%wuﬂw midi _
i : i ! B >
- =" =i R —~ AN ~ J
mardi mercredi Jeudi

Durée et température de la phase de réchauffe

Si la durée gicue < 4h, on effectue une réchauffe pendant 50 & 60 min & +25°C (+/-1°C). Si 4h < durée Biosage < Bh, F'étape de
réchauffe dure 304 60 min & +25°C(+/-1°C), Si 8h < durée 8uwcage < 23h, on réchauffe pendant une durée de 0 & 30 min 3
+28°C(+/-1°C), Si le blocage > 25h, on réchauffe pendant O & 30 min & 25°C @& 1°¢).

Lors de lo mise en place du pavé Label Rouge Carrefour, les durées de réchauffe sont adaptées aux conditions magasins et les
intervalles de temps sont réduits a des intervalies de 10 min maximum,

Pendant cette pousse, la pite va continuer & développer ses ardmes.

La phase de ralentissement de la fermentation apporte une souplesse en terme d'organisation du travail et d'approvisionnement
du rayon. Elle va permettre une cuisson tout ay long de le journée, De plus, elle permet de mieux maftriser fa fermentation,

La phase de réchauffe permet de relancer la fermentation avant fa cuisson, de préparer le pain & la fermentation finale et par
conséquent, de favoriser un développement optimal du produit lors de la cuisson,

La durée de blocage et la durée de réchauffe sont enregistrées dans le cahier de fabrication du pavé.
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{

Etape 17 : Coup de lame
. (caractéristiques explicites)

N v I
m MMMM mnsn o Valeur cible Action préventive Mﬂmmﬂm”n@ méthode Action correctrice | W-MMMMMH
Coup de lame
Technique du coup 1 1 coup de lame avec | Formation métiers | Audits Audits réalisés par | Rapports d'audits
de lame ! 1 scarificateur Fiche TSF un organisme
iégerement incliné indépendant sur la
| base du document
interne appelé

~ référentiel qualité
i Boulangerie

commentgires

On donne. un coup de lame sur chaque pavé avant la mise au four pour favoriser le développement du produit. Le coup de lame est
effectué avec un scarificateur légérement incliné. C'est une signature qui identifie le produit (signature du boulanger),
Ce geste exige un grand doigté. T! a une vocation pratique, esthétique et physique. Les incisions permettent au gaz carbonique de
« sortir » en suivant un « chemin tracé » par le boulanger.
En f'absence de coup de lame, la gaz corbonique s'échapperait de toute fagon, mais en « éclatent » le pain.
Une incision bien taillée assure au pain un bel aspect et un développement harmonieux.
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Etape 18 : Cuisson
L (caractéristiques implicites)

Q_daw de Valeur cible Action préventive >2,5w_ de x” méthode | Action correctrice _uencﬁwh '
maftrise surveillonce i - associés
m écurité du personne
 Sécuriser Conformité avec Formation duy Demander ! Audits réalisés par | Attestations du
- Futilisation du four | directive CE personnel & attestationas | un organisme | fabricant
: n"89/392 dite futilisation du four | fabricant | indépendant sur la _ Consignes de
! « directive + Affichage  base du document | sécurité
_ machines » et consignes de “ interne appelé |
_m directive CE séeurité | référentiel qualité |
| n°89/655 dite ! Boulangerie _
m « directive :
| utilisateurs » _
m (marquage CE), |
W Etape 18 : Cuisson
& {earactéristigues explicites)
Type de four
| Four Four 4 sole fixe Vérification
visuelle
—_— 1 2- E—
Temps de cuisson | Selon type de four : | Farmations Suivi du temps de | Vérification
Pour pavés de 500g : | métiers cuisson, via une visuelle
35 minutes mini et Fiche TSF minuterie, Vérification
45 minutes maxi, Bonnes pratigues documentaire
, Pour pavés de 1kg :
| 45 minutes mini et
| 55 minutes maxi.
| Température de | 220°C pour la sole et | Formations Vérification
; cuisson 230°C pour la voifite | métiers visuelle et
i Fiche TSF documentaire
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Buée
: - {
Ogmw e Valeur cible Action préventive >n.:oq = méthode Action correctrice conzﬁu% '
maitrise surveillance associés

\ Quantité de buée | 1 coup de buée avant Audits Audits réalisés par Rapports d'audits

! enfournement Contréle qualité du | un organisme Fiche contréle

| buée abondante pain aprés indépendant sup la qualité dupavé |

_ aprés enfournement ressuage base du document | :
interne appelé i
référentiel qualité i
Boulangerie ;

Propreté de la sole

: Absence de risque | Propre Planning de Contrle visuel Audits réalisés par | Action immédiate | Planning de

| de souillure des Absence de nettoyage avant uh organisme et sensibilisation | netfoyage

- pavés contaminant enfournement indépendant sur fa | du personnel par le _ Rapports d'audits

m physigue Awdits bose du document | manager _

: interne appelé [

m | référentiel qualité m

| “ : Boulangerie i

m- tie . s

m Sécurité et Matériel entretenu | Plande Audits Audits réalisés par | Etablir fiche de Plan de

| hygiéne du et en bon état de mainfenance un organmisme demande de maintenance

' matériel fonctionnement indépendant sur e | travaux Fiche de demande

m base du document de travaux w

u interne appelé | Rapports daudits |
référentiel qualité ! {

. | __ Boulangerie w !
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Lors de la cuisson, fa fermentation finale va se produire ; Yalvéolage de la mie se développe et le pain prend sa forme définitive.
De méme, la crofite se forme et prend sa couleur dorée sous feffet des phénoménes de caramélisation et de Torréfaction,

Type de four

Le pain frangais peut &tre cuit sur la sole du four, mais également dans des plaques clvéolées ou dans des filets métalliques (cos
des fours rotatifs & convection) ou encore sur des tapis métalliques (cas des fours tunnels),

La cuisson du pavé Label Rouge Carrefour est réalisée en four A sole fixe uniquement. Ce mode de cuisson apporte notamment

une meilleure qualité de crofite ; il permet done une meilleure conservation du pain. En effet, produisant une perte en eau élevée,
cette cuisson diminue le risque de ramollissement ultérieur.

De plus, grdce 4 la sole, chaque coté de pain offre une crolite différente.
La cuisson sur filet, souvent dans des fours & chariot rotatif, donne une crolite fine et réguliére. Elie génére une perte en eau
moindre. Ces éléments contribuent & une sensibilité accrue aux variations climatiques et & un risque de ramollissement ou de

desséchement. De plus, avec une cuisson sur filet, laspect du pain se trouve modifié car le dessous du pain est moins cuit puisqu'il
ne repose pas sur la sole du four,

Le four & sole fixe est la technique d'origine de la cuisson,

Paramétres de cuisson
La cuisson s'effectue & une température de +220°C au niveau de la sole et de +230°C au niveat de la volite pendant, selon le type
de four d sole, 35 & 45 minutes pour les pavés de 500g et durant 45 & 55 minutes pour les pavés de lkg. Si le magasin ne dispose

pas dun four lui permettant de régler de manidre différenciée la température de la volite et de la sole, la cuisson s'effectue
alors 4 une température de +220°C.

Une minuterie permet de garantir le temps de cuisson. Dés que la minuterie sonne, le pain est sorti du four.

Lors de la mise en place du pavé Label Rouge carrefour en magasin, le temps de cuisson est offiné en fonction du matériel dont
dispose chaque magasin. Ce temps de cuisson est noté dans ls fiche TSF.

Buée
6riice & un appareil intégré au four, avant d'enfourner les pains, le boulanger projette de la vapeur d'eau (=1 coup de buée) dans
le four et immédiatement aprés fenfournement, le boulanger rappuie sur le bouton de la buée ofin dhumidifier de manitre
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importante lintérieure du four. En entourant de cette manidre la paton d'une mince pelficule d'eau, le boulenger assouplit o pdte
et favorise le dégagement de gaz carbonique, c'est - & - dire le développement des patons. Ce léger ramollissement de la pate
améliore aussi l'aspect des coups de lame qui forme de beaux « jets ». Cette buée va, également, limiter Févaporation, retarder
le desséchement, augmenter le rendement de la farine et favoriser le croustiflant de la crolte. Enfin, en saturant Fambiance
pendant la phose de caramélisation, la buée contribue & la coloration dorée du pain et & son léger brillont,
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_ Etape 19 : Ressuage

| “u (caractéristigues explicites)

H B
032. e Valeur cible Action préventive >nwou de méthode Action correctrice voncam: '
maftrise surveiliance associés
Conditions de stoc
i Bonne circulation | Pas d'entassement Formation métiers
. de l'air autour des | excessif Bonnes pratiques
produits Support ajouré Fiche TSF
ée de
Maitrise du Refroidissement Formation métiers | Contréle du Audits réalisés par Fiche contrdle
. ressuage complet du produit | Bonnes pratiques | refroidissement du | un organisme qualité
Fiche TSF produit fors du indépendant sur la Rapports d'audits
contrdle qualité base du document
Audits interne appelé
, référentiel gualité
_ Boulangerie

Dés la sortie du four, on met le pain & refroidir ; c'est la période de ressuage. Elle dure jusquau refroidissement complet du
prodult,

Durant ce refroidissement, les vapeurs d'alcool, de gaz carbonique et surtout de vapeur d'equ se diffusent & travers la crofite et
sont remplacés par loir ambiont, La vapeur d'eau éventueliement pidgée avec les surfaces froides avec lesquelles la crofite est en
contact, se condense sur celle ~ ci. Cest la raison pour laquelle il est important que les pains soient placés sur des surfaces
ajourées et quil ny ait pas dentassement excessif durant leur refroidissement. Ainsi, ils conservent leur forme et leur
croustitlant. De plus, cette méthode permet également de prévenir le développement de moisissures.

Ce temps de ressuage permet au pavé d'étre & son optimum en terme dodeur {bon équilibre entre la diffusion des ar8mes de ia
crolite vers la mie et vice - versa, de o mie vers la crolite), de texture (crofite croustillante, mie fraiche et moetleuse) et de
digestibilité.

Enfin, un pain qui refroidit lentement reste frais plus longtemps ; il est done impartant de respecter ce temps de ressuage afin
de permettre une honne conservation du pavé.
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Les consommateurs sont souvent attirés par le pain « chaud ». Si exceptionneilement, un client veut du pain « chaud » encore en
cours de ressuage, 'employé présent devra lui expliquer les risques, ainsi que les conditions de stockage & respecter,
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 Etape 20 : Contrdle de Ja qualité du pavé

s {caractéristiques explicites)

Mwﬂ MW fa Valeur cible MMMHM%@ MMMM_:MMR méthode Action correctrice WM«WMMMME
L Contrile organoleptique gquotidien
. Qualité du pavé ain froid Formation Audits Aumoins 2 pavés | Sinote<7: Fiche contrdle

Label Rouge Aspect extérieur interne des correspondants & 2 | Déclassement qualité pavé ;
: Sonorité de fa crolite | contréleurs. cuissons sont Rapports d'audits
m Résistance & la contrlés par jour
| pression de la main (1 le matin ef 1
; Crolite supérieure Yaprés - midi),
| mince et croustillante Lorsquilya 2
”. Croiite colorée et pétrins, le
_ dorée de maniére confréleur s'assure
_ réguliére de contrdler un
m Partie inférieure pavé de chaque
| propre et nion brulée pétrin,

Apres coupe du pain : Controle effectué
| Mie adhérente & la par le personnel
! croiite effectuant ie
m Mie & texture aérée, conditionnement.
| formée d'alvéoles aux Sinote<7,le
! parois fines et nacrées contréleur doit |
| Mie de couleur blonc - | indiqué ses i
_ créme ; commentaires et "
t Mie élastique les actions ]
]
i Goilt conforme menées ; _
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Le boulanger (emballeur) contréle, quotidiennement, visuellement et manuetlement la qualité des pavés por sondage.
1l contréile les éléments suivants :

= Le refroidissement complet du
- Aspect extérieur :

Sonorité de la crolite
Résistance 4 la pression de la main

La Crofite doit €tre mince et croustillante.

Elle est également colorée et dorée de maniére régulidre.

La partie inférieure plus terne ne doit &tre ni salie, ni briilée.

= Aprés tranchage du pain :

La mie doit €tre adhérente & la crolite, de texture aérée et

formée d'alvéales aux parois fines et nacrées

Mie de couleur créme

Aie élastique

- Ardme, saveur et « mache »

Odeur douce sans &tre fade, qui Sextériorise lorsque le pain est sectionné.
Salé sans excés

La mie doit présenter une « mache » agréable et ne pas étre collante.

Le résultat de ce contréle est enregistré dans la fiche « contréle qualité du pavé ». En cas de non - conformité {note < 7), le pavé
est déclassé.
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Etape 21 : Mise en rayon
Ll (caractéristigues implicites)
Ognw gele Valeur cible Action préventive &251 = méthode Action correctrice Uon:s.ﬁﬁm
maitrise surveillance associés
Mentions Respect des réglt CE Formation métiers | Audits Audits réalisés par | Correction Rapport d'audits
obligatoires n°178/2002, art. R112- un organisme immédiate de
31 et R112-14 du code indépendant sur la | Fétiquetage
de la consommation et base du document
décret n°93-1074, interne appelé
référentiel qualité
Boulangerie
Indication du Respect de l'arr, du Formation métiers | Audits Audits réalisés por | Correction Rapport d'audits
! prix 9/08/1978 complété un organisme immédiate de
par Yarr, du indépendant sur la | Fétiquetage
10/03/1981.. base du document
interne appelé
référentiel qualité
! . . ; Boulangerie g
m Emballage
i Sachet embailant | Apte au contact Demander Audits Audits réalisés par | Déréférencement | Attestation
les pavés alimentaire (conforme | attestation au un organisme du fournisseur daptitude oy
avec le décret n®92- | fournisseur indépendant sur la | d'embaliage cantact
631 du 8 juillet 1992 | d’'emballage base du document alimentaire
relatif aux matériaux interne appelé Rapports d'oudits
et objets destinés a référentiel qualité
entrer en contact Boulangerie
_ ovec les denrées,
_ produits et boissons _
pour lalimentation de
! Ihomme ou des
animaux) 1
Page 111 CONFIDENTIEL



MAJ : 14/03/05 - vers. 9/ rev. 0

m MMM%@ la Valeur cible Action préventive anhM“MM_Mn@ méthode Action correctrice m WMmMM.M_Mm:ﬁ m
i Poids _
m Vérifier le poids | » Contrdle par Contréle Audits I 'emballeur | Vérification Rapport d'oudits _
! des produits finis | sondage 2 fois par systématique du contrdle 2 fois par | dautres produits. | Fiche de contrdle m_
semaine. poids de pite semaine le poids Vérification de de poids des {
! utilisée. des produits finis | lapplicationde la | produits finis. _
_ recetfte, i
b Trag ) ]
; Garantir une » Etiguetage Formation métiers | Audits Audits réalisés par Rapport d'audits
identification supporié par un Bonnes pratigues un organisme
; claire pour le sachet portant le indépendant sur la
; consommateur logo Label Rouge. base du document
» Pas de mélange interne appelé *
dans la zone de référentiel qualité i
commercialisation du Boulangerie _
: pavé label rouge, ;
| entre les pavés label i
| rouge et les produits w
! conventionnels, _
_
| Comptabilité Edition, Formation métiers | Audits Audits réalisés par Rapport d'audits
matiere hebdomadairement, d | Respect des un organisme i Fiche de
partir de Foutil Bonnes pratiques indépendant sur la | fabrication
informatique dy bose du document | Classeur
magasin, des ventes interne appelé comptabilité
Journaliéres de pavé référentiel qualité matiére contenant
label rouge et des Boulangerie les foctures, bons
pavés déclassés, de liveaison et
: ainsi que bons de cession,
| mensuellement de fa ainsi que les ventes
casse journaliére, | { et la casse.
Page 112 CONFIDENTIEL



MAJ : 14/03/05 -vers. 9 / rev. O

_q..QEQ de la

mattrise Valeur cible Action préventive M:WM“_MM% méthode | Action correcirice Mm“.“ﬂmuiu
m Tranchage
; Hygiéne du Propreté du trancheur | Planning de Audits Vérification
_ tranchage Propreté du nettoyage documentaire et
_ manipuiateur intégrant le visuelle
: Sachet pouvant €tre trancheur
m fermé Formation hygiéne
du personnel
| Sachet spécifique
M pour le pavé Label :
_ Rouge carrefour |
] tranché.
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L'étiquetage, la publicité et la présentation des denrées alimentaires, y compris leur forme, leur apparence ou leur emballage, les
matériaux d’embailage utilisés, la fagon dont ils sont présentés et le codre dans lequel ils sont disposés, ainsi que les

informations diffusées par n'importe quel moyen, ne doivent pas induire le consommateur en erreur (Régl. CE no 178/2002,
28 jonv. 2002, art. 16, JOCE ler févr., no L 31, p. 1-24).

L'étiquetage doit respecter les articles R112-31 et R112-14 du code de la consommation,
La dénomination utilisée doit &tre conforme avec le décret n°93-1074 du 13 septembre 1993

U'étiquetage ~ prix doit 8tre conforme avec farrété du 9 aolit 1978 complété par Farrété du 10 mars 1981,

Le pavé Label rouge carrefour est vendu emballé dans un sachet portant le logotype Label Rouge. Ce sac permet une bomne
protection hygiénique du pain. De plus, étont donné qu'il supporte F'étiquetage, if contribue également 3 informer le consommateur
des qualités du pavé justifiant la certification Label Rouge.

Un balisage clair (étiquette de rive, panneau) permet didentifier la zone ol sont commerciaiisés les pavés Label Rouge.

I est interdit de mélanger des pavés Label Rouge et d'autres pains standards dans cette zone.

L'emballoge est apte au contact alimentaire. Il est conforme avec le décret n°92-631 du 8 juillet 1992 relatif aux matérioux et
objets destinés d entrer en contact avec les denrées, produits et boissons pour 'alimentation de 'homme ou des animaix.

Une attestation de conformité 4 la réglementation relative aux matériaux et objets au contact des denrées dlimentaires est
demandé au producteur d'embaiiage.
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__*m._.nvm 21 : Mise en rayon

3

| (caractéristiques explicites)

Qw..,_mw de la _ Valeur cible Action préventive xa:ow, de méthode Action correctrice oonsq..a s '
nmitrise | surveitlance associés :
mﬁa&llaﬁ %n.n.won\ iage des embalio g
Mditriser les Stockage & labri des | Stockage hors sol | Audits Audits réalisés par Rapport d'audits
risques de contaminations et dons un organisme
! contaminations surremballage. indépendant sur la |
i base du document m
m interne appelé h
: référentiel qualité ;
Boulangerie i !
_ Durée de présence en rayon = .
| Présence enrayon | 1 jour Retrait des Audits Audits réalisés par | Sensibilisation du | Rapport d'audits
produits cuitsle | uh organisme personnel par Document de casse
jour Joouplus | indépendant sur la | manager
tard, le jour J+1 base du document
avant ouverture du interne appelé
magasin, référentiel qualité
Bonnes pratiques Boutangerie
Formation métiers
Mise en rayon
Conditions de mise | Commercialisation le | Formation métiers | Auto - contréles Audits réalisés par | Sensibilisation du | Aufo - contriles
en vente jour de fabrication | Bonnes pratiques quotidiens un organisme personnel par quotidiens
i (jour de cuisson) Audits indépendant sur la | manager Rapport d'audits
! base du document
m interne appelé
référentiel qualité |
* Boulangerie
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Les pavés Label Rouge sont obligatoirement commercialisés le jour méme de leur fabrication {cuisson) et dans un sachet en
papier. Le coté lamé du pavé est placé vers la fenitre du sac.

Les produits présents 4 la fermeture du magasin, sont retirés de la vente au plus tard, le lendemain avant ouverture dy magasin.
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