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1. PRESENTATION DU CADRE GENERAL DE LA DEMANDE

1.1. Le groupement demandeur

CLB (Club Le Boulanger) est une association loi 1901, ayant pour objet, dans le secteur de la meunerie
et de la boulangerie - pétisserie, incluant le cas échéant, le traiteur et la restauration, de :

- promouvoir I'image de la qualité, notamment, grice a la Farine et au Pain de Tradition Francaise
Label Rouge ;

- mettre en place toutes opérations de certification, notamment, instruction des demandes,
centralisation des informations, relations avec les organismes certificateurs, controle des cahiers
des charges, suivi qualitatif des produits ;

- offrir aux meuniers et aux boulangers adhérents une valorisation de leurs efforts, en leur permettant
de se réclamer d’un signe officiel de qualité, en I’occurrence le Label Rouge, dans la limite de la
législation en vigueur sur les marques et la certification ;

- permettre au public, qui ne dispose pas de points de repére fiables, d’identifier ces efforts de
valorisation, grace au logo Label Rouge ;

- entreprendre toutes opérations qui concourent a cet objet.
CLB constitue un groupement qualité au sens de I"article L 643-2 du code rural et remplit le role de

fournisseur au sens de la norme NF EN 45011 dans le cadre de ses relations avec I’organisme
certificateur chargé du contréle.

1.2. Les différents acteurs de la démarche

Trois types d’intervenants et deux référentiels sont concernés :

- les producteurs de blé ;
- les organismes stockeurs ;
- les meuniers.

Le présent référentiel ne concerne que les meuniers qui s’approvisionnent en blés certifiés conformes
au référentiel CRC CC 37/98 (Cercle de Recherche sur les Céréales) ou tout autre référentiel équivalent.
En conséquence, le champ de la certification de la farine Label Rouge type 45 pour pétisserie se
limite aux opérations de meunerie (de la réception des blés au moulin a I'expédition des farines).

Club Le Boulanger 4 08/09/06
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Les producteurs de blé et les organismes stockeurs sont alors des opérateurs de la filiére associés a la
certification des blés, décrite dans un référentiel distinct de celui de la farine Label rouge et diiment

homologué ou validé.

La certification de ces blés doit reposer sur des exigences au minimum équivalentes a celles

définies dans le référentiel « CRC », qui intégre les bonnes pratiques culturales des chartes ITCF
/[ IRTAC.

1.3. Le contexte de la demande d’homologation d’une Farine Label Rouge pour Pitisserie

1.3.1. La problématique

La farine universelle n’existe pas, pas plus pour la ménagére que pour le professionnel.
Selon I'usage et le type de produit final recherché, la farine doit posséder des caractéristiques et des

qualités différentes.

A propos de farine patissiére, M. LEBLANC I’énonce déja dans son traité de la pétisserie de ménage, de
boutique et d’hotel (Encyclopédie RORET -1929- p 36, 37, 38) :

« Les patissiéres de ménage ont I’habitude de prendre de la farine de boulanger. Cette pratique contribue
plus qu’elles ne le pensent au mauvais aspect qu’ont ordinairement leurs produits, et le patissier ne
commettra point cette faute. Comme le blé, la farine a des caractéres de bonté et de médiocrité.

Cette farine que recherchent toutes nos grandes maisons de patisseries, est tellement supérieure a la
farine de boulanger, qu’elle se vend quelquefois plus du double de la premiére qualité de la farine

boulangere.
...... On juge de sa blancheur, de sa finesse, si elle est piquée ou si elle contient du son. Plus elle est

douce au tact, plus elle s’allonge, plus on a lieu d’espérer qu’on obtiendra de la péte de bonne qualité.
....... Si on avait le malheur d’avoir fait ’acquisition de farine de mauvaise qualité, il n’y a pas de
procédé qui puisse la rétablir et lui donner des qualités qu’elle ne possédera jamais ».

Le probléme de I’offre d’une farine de qualité a usage patissier ne date, par conséquent, pas d’hier.

1.3.2. Les raisons de ce désintérét

On peut dire que la farine pour patisserie, surtout en type 45, est un peu laissée de coté par la meunerie
francaise, qui n’a jamais fait beaucoup d’investigation dans ce domaine.

Cela s explique principalement pour deux raisons :

- les faibles volumes dans la production globale d’un moulin, hormis quelques trés rares moulins
spécialisés, principaux fournisseurs des GMS d’ailleurs ;

En I'absence de toute statistique fiable, on estime que la production moyenne d’un moulin en farine
pour patisserie ne représente pas plus de 5 % et que seuls 20% des moulins frangais au grand maximum

fabriquent de la farine en type 45.

Club Le Boulanger ) 08/09/06
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- ladifficulté a valoriser le produit et a obtenir des prix de vente remuneralcu;\anauge du sous-
produit dont on ne sait que faire, et de la pression sur les prix imposée par le m“arche (En GMS,

notamment, il est courant de voir des sachets de 1 kg de farine patissiére vendus moins chers, par
comparaison au kg, que la farine panifiable par 10 tonnes vrac a un artisan boulanger)

3.3. Le produit

La farine en demande de Label appartient a la catégorie de farines dites « fortes », en regard de leur
type, grace a un taux €levé de protéines (> a 11% en régle générale et 12% pour le présent référentiel).
[.’usage en est spécialement recommandé pour les pates feuilletées et les pates levées.

Pour tous les autres usages : pates jaunes ou battues, pate a choux, pates friables, une farine dite
« faible » (taux de protéines < a 11%) est préférable.

Farine Type 45 forte (> 11% protéines) | Farine Type 45 faible (< 11% protéines)

- Pites levées (avec incorporation de levure ou
levain) :
Tartes, brioches, beignets, savarins, babas,

- Pites jaunes ou pate battues (émulsion de sucre
et d’ceufs ajoutés a la farine) :
Madeleines, cake, quatre-quarts, génoise, ...

kouglofs, ...
- Pate a choux

- Pite feuilletée :

Tartes, friands, tourtes, vol au vent, chaussons,
crolites, rissoles, mille-feuilles, galettes, palmiers,
Pithiviers, ...

- Pates friables (tartes principalement) :
Pates a foncer, brisée, sablée, sucrée

- Pate levée feuilletée :
Croissants, pains au chocolat

Les deux criteres de qualité majeurs de notre farine pour patisserie, spécialement adaptée a la fabrication
de pates levées et pates feuilletées sont :

- un faible taux de cendre, compris entre 0,39 et 0,45 %,
- un taux de protéines élevé, en regard du type, égal ou supérieur a 12 %.

Légalement, pour la farine la plus pure qu’est la type 45, la réglementation frangaise stipule que le taux
de cendres doit étre inférieur a 0,50 %, en conséquence de quoi, lesdites farines se situent la plupart du
temps en limite de type, soit entre 0,48 et 0,50 %.

(A titre de comparaison, la Suisse impose un taux de cendres compris entre 0,38 et 0,45 %, 1’ Allemagne
entre 0,38 et 0,47 %.)

Lorsqu’il s’agit d’une farine de blé dite de gruau, la réglementation ajoute une teneur en protéines (11
%) et certaines caractéristiques technologiques minimum (W : 220 et G : 19).

Club Le Boulanger 6 08/09/06
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1.3.4. L’offre

Aujourd’hui, nous rencontrons la situation suivante :

- le grand public dispose aisément d’une farine patissiére type 45, mais sans les protéines nécessaires
(taux de cendres compris entre 0,45 et 0,50, taux de protéines ne dépassant pas 10,5 %),

- les professionnels, eux, dans leur grande majorité, n’ont a leur disposition que des farines patissiéres
de type 55 (soit entre 0,50 et 0,60 de taux de cendres). c’est a dire, sans le taux de cendres

nécessaire.

Chacun de ces utilisateurs ignore, la plupart du temps, qu’il pourrait disposer d’une matiére premiére
beaucoup mieux adaptée a ses besoins.

Nous souhaitons donc leur proposer une seule et méme farine a usage patissier, de grande qualité, qui
va bien au-dela de ce qu’on trouve couramment sur le marché.

Nous sommes persuadés qu’une telle farine, mise en valeur par le signe de reconnaissance qu’est le
Label Rouge, peut jouer un double role :

* susciter I'intérét, tant auprés des consommateurs que des professionnels, et permettre ainsi

d’améliorer la qualité de leurs produits,
e servir de mati¢re premiére de base a la réalisation de futurs produits transformés certifiés.

2. DEFINITION DU PRODUIT

Produit labellisé

Le produit labellisé est une farine de blé type 45 pour patisserie a destination du grand public ou des
professionnels.

La farine Label Rouge est commercialisée, pour le grand public, en sachets de lkg et pour les
professionnels en sacs de 10, 25 et 50 kg.

Principales caractéristiques du produit label Rouge

Caractéristiques de la farine Label Rouge par rapport aux autres farines

Farine LR type 45 pour patisserie Farines courantes
Semences Certifiées (génération G4 ou R1) ou issues de 20 a 30% de semences
certifiées (génération R2) certifiées et 70 a 80% de
semences fermieres

Club Le Boulanger 1 08/09/06
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Farines courantes

Variétés
Annexe 1)

(voir

-Limitation a la liste élitiste des « blés de force
ou blés améliorants » certifiés.

Bl¢ tendre, sain, loyal et
marchand avec
éventuellement incorporation
de blés de force ou blés
améliorants.

Variétés adaptées a la région
de production

Pratiques
culturales
-

Référentiel CRC ou équivalent comprenant
|au minimum :

I’éloignement des parcelles de 250 m
minimum des routes de plus de 5000
véhicules/jour et des sites source de
pollution

I’absence d’épandage de boues de station
d’épuration sur les parcelles depuis au
moins 10 ans

le respect des exigences des chartes (ITCF
IRTAC)

les traitements pesticides et herbicides
justifiés par des avertissements agricoles
ou des comptages au champ et respectant
une liste positive définie pour limiter les
pollutions environnementales et les risques
de résidus sur les produits.

I"identification des parcelles et
I’enregistrement des précédents culturaux

et des intrants qui y ont été appliqués

la participation de I’organisme stockeur a

des démarches inscrites dans une
dynamique de développement durable
(recyclage des emballages

phytosanitaires...)

Utilisation autorisée avec un
plan d’épandage

Respect de la réglementation
relative au :
- LMR
- Produits autorisés sur
la culture

Réglementation des zones
vulnérables

Club Le Boulanger
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Farines-courdntes

Référentiel CRC ou équivalent comprenant
au moins :

le respect des exigences des chartes (ITCF
IRTAC)

la livraison des blés dans des bennes
propres (vérification a enregistrer)

I’identification des parcelles sur chaque
bon de livraison, et la vérification par
comptabilité matiere de la cohérence entre
les volumes estimés et les volumes livrés

Aucune obligation
particuliere

Stockage

Référentiel CRC ou équivalent comprenant
au moins :

le respect des exigences des chartes (ITCF
IRTAC)

I’absence d’utilisation d’insecticides de
stockage

un plan de surveillance sur chaque silo des
teneurs en métaux lourds, résidus de
pesticides et mycotoxines

un plan de sanitation des silos (lutte
contre les nuisibles et cellules de stockage
hermétiques aux oiseaux) et une
surveillance de la propreté des outils de
transport des blés

’interdiction de traiter avec des
insecticides le blé apres la moisson. les
cellules doivent étre ventilées pour
permettre  un  abaissement de la
température

la tragabilité des blés depuis leur livraison
jusqu’a leur expédition

Traitement autorisé sous
respect de la réglementation

Club Le Boulanger
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Meunerie : réception

VoS

Farine LR type 45 pour pitisserie

a\\:‘ o e
farines courantes

Contrdle sur variétés pures ou assemblage
Grains brisés < 3%, impuretés diverses < 1%

- Humidité < 15%
- PS 276kg / hl
- Protéines : > 14%

- Hagberg > 220

Pratiques internes
Grains brisés maxi 5%
Impuretés diverses maxi 3%

Protéines < 12%

Ingrédients autorisés
dans la farine pour
patisserie

Absence :
Exclusivement blés de force ou blés améliorants

Tous blés tendres +
éventuellement :

Farine de malt de blé
Enzymes

Gluten

E 330 (Acide ascorbique)

Produit fini : farine

Contréle du produit fini :
» Protéines = 12%

» Taux de cendres compris entre 0,39 et 0,45%
» W = 250

» G2 20

» Humidité < 15,5%

Qualité patissiere validée selon un protocole
interne et un profil sensoriel type sur pate levée
et pate feuilletée.

» Contrdle des pesticides
» Teneur en contaminants d’origine animale
limitée

- Appréciation selon
critéres internes

Respect de la réglementation
concernant le taux de
cendres :
- Typed5<0,50
- Type55de0,50a
0,60

Si gruau Type 45 :
- Protéines > 11%
- Taux de cendres <
0,50
- W=>220
- G>19

Si gruau Type 55
- Protéines > 11,5%
- Taux de cendres de

» Critéres microbiologiques restrictifs 0,50 a 0,60
- W>220
- G>19
Club Le Boulanger 10 08/09/06
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Caractéristiques certifiées communicantes

Les caractéristiques certifiées communicantes se justifient par les caractéristiques explicites
suivantes :

C1 (Grand Public) = Farine élaborée a partir de blés sélectionnés et certifiés
C1 (Professionnels) = « Blés de force ou blés améliorants » certifiés

% E1 : Blés de force ou blés améliorants

% E2 : Blés certifiés

% E4 : Critéres physico-chimiques de ’assemblage des variétés

(2 = Farine spécialement adaptée a la fabrication des pates feuilletées et pétes levées
% ES : Le seul grain de blé
% E6 : Critéres physico-chimiques de la farine
% E7 : Farine apte a produire des pates feuilletées et pates levées de qualité

optimale

C3=
Blés et farine suivis et controlés des parcelles jusqu’au consommateur
Blés et farine suivis et contrdlés des parcelles jusqu’au boulanger-pétissier
% E3 : Blés identifiés et controlés
% E8 a E12 : Farine identifiée et controlée

Caractéristiques implicites

I1 : Transport des blés dans le respect des dispositions de la directive n°93/43/CEE et du décret n°91-
409

I2 : Moulins conformes aux dispositions de I’arrété du 28.05.97 modifié
I3 : Blé de qualité saine, loyale et marchande (réglement CE n° 824/2000)
14 : Transport des farines dans le respect des dispositions de I'arrété du 20 juillet 1998

IS : DLUO conforme aux préconisations de I’ANMF (Association Nationale de la Meunerie Frangaise)

Club Le Boulanger 11 08/09/06
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CcC2 V3

Référentiel .
; i b Emission 08.09.06
Farine Type 45 Label Rouge pour patlsserl:: Page 16 sur 46

3. SCHEMA DE VIE DE LA FARINE TYPE 45 LABEL ROUGE POUR PATISSERIE

3.1. Partiec amont - Depuis les lots de parcelles jusqu’a P'expédition des blés certifiés
(Référentiel CC 37/98 ou équivalent) au moulin

Conduite de la

Organisation de production production
(service technique)
Choix de I’agriculteur D
Choix de la parcelle
Choix des semences et semis E
Choix des variétés contrat Oni C
AGRICULTEURS L
producteurs A
. . , Non S
Application des produits de la liste
positive S
Raisonnement des apports E
Maitrise de |"irrigation i
Respects des doses utilisées M
Respect des seuils d’intervention, des Récolte E
délais de carence N
Transport
T
AGRICULTEURS Non
stockeurs
Absence
d’insecticides de
stockages
Stockage hermétique Transport 7 -
Ventilation a Iair Silo de transfert
naturel - (stockage<1 mois)
Tracabilité au lot de
parcelles
Analyses = Organisme stockeur
' . SILOS
oui
Absence d’insecticides
Non Non de stockages
Stockage hermétique
Ventilation a I’air
DECLASSEMENT naturel
Tracabilité au lot de
Oui parcelles
Analyses

Transport moulin
Club Le Boulanger 16 08/09/06



CC2V3
Emission 08.09.06
Page 17 sur 46

Référentiel
Farine Type 45 Label Rouge pour patisserie

3.2. Partie aval - Depuis la réception des blés certifiés au moulin jusqu’a Pexpédition des
farines

Transport des blés

Y
Réception des variétés pures ou des
mélanges de blés certifiés

Controle réception au
moulin

Exclusion de la certification
Lots de Blés non conformes

Acceptation des livraisons de blés
ou de mélanges de blés

Stockage dans une cellule identifiée
vide ou contenant un blé certifié

v
Nettoyage des blés

v
Mouillage / Mouture

y

Stockage de la farine dans une chambre a
farine identifiée au moulin

Contréles qualité farine

non - : -
Exclusion de la certification

SR , :
Conformite Lots de Farine non conforme

Conditionnement Sachet / Sac

/,\

Livraison distributeurs Livraison grossistes (facultatif)

y

Consommateurs Utilisateurs professionnels

Club Le Boulanger 17 08/09/06



90/60/80 81 13uenog 27 qn[)
aqqeder] 9Nd SP[OIIU0 13 SYYNUIPI S | €
SIAND U3 SIW J[q Np end) SINd (000Z/+T8,U 2D "[321) apueydIeW 13 3[RA0| “dures ienb ap s9[g €l
HEOEUGGOEQCOM
np 12 [duuosiad np ‘syuawadmbg sap ‘xnedsof sap suFAY tINd YIpoW /6'C()'8T NP PIRLIR | B SAULIOJUOD SUI[NOJA rd|
JIsLIIBW € Sjutod apo) sanbysnig)aeIe) [2p0)
suljnow saf suep sa|q sep uondasay £'2'c
60t
$oUUq SIp JUIBAY CINd -166U 12199p 12 G D/EH/€6oN 1] B 2WI0Juod s3q sap wodsuer | 1
JIsLIEUW € S)UIo g po) sanbysugyeie) [apo)
sul[now sa| s1dA s3|q sap Jiodsuel] zZ'z'c
38noy [oqeT un p
SPUII0 S TNd O jmpoid 3p PNIULOJUOD 9P UOHBOYIIAD dun P UeyUq g | 77
SjueIOl[pWE
‘SJUBIOI[QUIE NO 3210] 3P SI[Q 3P SPIIUBA IANd $919 NO 3210J 3p SP|q 3P SAJLIRA 2P JINNV 2A11S0d )1SI7] &
JISLI)IEW € S)uio g apo) sanbisuloeIe) [ 3po)

$9[/q sop ain}no }a S$9]211EA Sap UoN1I3|8s L'Z'E

9t Ins g a3e(
90°60'80 uoIssiwuy
£EA TOD

duassned anod 33noy ppPqey op adA ] duriey
PhHUIJY




90/60/80 61 Ia3uenog 27 qniD

%¥ > %I > SISI2AIP sjaundu]
so1aandul
= JWIWOY _
%t > $QSLIQ suTeIn)
sppunduwr p xne | [ TINd 21q 9] suep sagyw| w.muo‘:._QE— _

UNINZ1A U2 §24npao04d Xnp JudUIULI0fU0D
P4020D anod SJUdWDID XNDIANOU §3] ANIIDIL114D AUSIUDS.0, ]
D 2JINSUD SUOLIAUSUDA] SNON “22]2]]Ndf 2242] 21pd 3p UOIDIGDS
ap anbiSojouysay jsap un and agpypa  Juswnp 110s 212, nb
2442594 SNOS “22)d220D 2439 Inad sapu0das )7z v O8] ap S4293vY
: ap AN3IDA 2un ‘Sa[]auu01daIXd sanbPWI SUOLIPUOD AP SDI U

S10q3eyy op ainyo ap 221py] 01INd «SOPU0I3S ()77 < 312q3ey -
\ .\ 2nbiyroads sprog 6INd 14 / 39 anbijioadg sprod -
//, ___Npny 8N %S 1 S 2MpIuny -
~-anbigjoad xne |, LINd %P1 < - saudoiq -

SPIPLIBA SOp 23B[quuasse, | dp sanbrurya-0o1sAyd sa1) | g

JISLIJIRU § JUlog apo)H

sanbysugoeie) [apo)

9t 1ns 6] o3eq
90°60°80 uoISsIW]
EA 20D

arssyed anod a3noy pPqey op adA ] sunie g
PhudIJY




90/60/80 0T Ia8uenog 27 qnpD
SAINSSISIOW + SAINAYT 3/ 000 T > SINSSISIOW + SAINAY o
SIURID[OIOWLIDY) SOULIOJI[O)) e 3/ (S > SIUBID[OIOULIAY) SAULIOJI[O)) e
XNB)JO] SAULIOJI[0)) e 3/ 000 S > XneJO) SAULIOJI[0) e
xnejo} sajiydosaw sa1qoIge sowan) e 8/ 000 001 > Xne10] SIYdOSUW SAIGOIL SIULIAL) e
DU INduR 1Zd : sanbiyoads sanbifojougioeq sanbysuoee) | 014
| > sIna3uo1 3p S[10J
sinaguoa ap sy1od 19 s2303suUl p SLIGR(] 0TI (S > $2102SUl P SLIQ(] e
SJUBAIA S2]09SUI U INdUI | () = SIUBAIA S)02SU] e
: (8 (G suep) sourwi| oewIUe dUISLIO, P SIUBUIWRIUO)) 64
SNPISAI SAP 2]01UO)) 61INd sonwi| sasreyuesolAyd synpoid ap snpisy [ 89
JISLIIRW © sjulod apo) sanbysuaoeae) [apo)
auliey | ap abexools 6°Z'c
arewndo ypenb
adA) [auosuas [ijoid 12183 S1Nd 9P $99AJ] sajed 19 $9919[[IN9) sajed sop axnpoid g a1de suLe,] LA
suprumy LINd %S"S1 > pIuny 4
D 91Nd 0C <D 4
M SINd 05T <M <«
SaIpUad 2p xXne . PN %S0 32 6€°0 210ud sLdWod saIpuad ap xne | ¢
anbigjoad xne | C1Nd %¢C1 < sauIdoid ud maus] ¢
auLrej e[ ap sanbrwiys-oo1sAyd sargii) | 93
SJnIppe, p 20uasqy ZINd 2]q 9P UTBIT [N3s NP IAND U ST sq
JISLI)IEW B SJUuiog apo) sanbyswueIe) [9po)
duliej Ua s3|q Sap UonBWIOSURL] p'Z'E
9¢ Ins ()7 a8eq

90°60°80 uoIssiuy
tA COD

suassped anod 23noy pPqer cp 2dA ] surte ]

PUUIIY




90/60/80 1T 193uenog a7 qnD

0Nn1d STINd aImnow ap 3ep e[ saude siow 6 = 0N1A Sl

[ duiqedel PCINd $99[0NU09 13 SaYNUSPT sauLe | 7[H
«aselonbng, [» ap ywIoju0) CTNd opifea asejonbng [ 113

\C N\ & JISLIIEW B SJuio g apo) - sanbysujoeie) [apo)

auLie) ef ap UOHESIEIDIBWIWOD) /Z'E

uodsuen ap suonipuo) TN 86/L0/0T NP 2121IE B dULIOJUOD SAULIE] Sp Jiodsued | bl

AISLIJIBUI € S)UT0 ] apo) sanbnsideIe) [3po)

auliej e| ap Jiodsuel] 9°'z'g

9t Ins |7 aded
90760780 uoIssIwy
tACOO

dussyed anod 33noy Pqey op adA | suLiey
PhuAIIY




90/60/80 44 Ia3uenog 277 qn)
[ehualgial
np INAQUAP
wisIuedIo |
ap saidne
uotsaype, p "a8noy [oqe]
Ho.wttuu\ [P1JURIJRI NP un_p no ynpoid
Suaﬁm_tuu IN2U)IP dwstuedio 2)IULIOJUOD 2P
swsiued10 Top SUBIY S9[QNUOd 19 SO 21U Jus[eambs | uonesyyIad aun p
upne p woddey | xne asuoday AITRIUAWND0(] 12 SUpny | 1BNUO0D 2p amjeudig no DD [P1UdIJNY wuenyauq sag | TN rac |
(1 oxauuy) SPYILRJ S9Iq ANV 2817
SJUBIOI[QUIE ap sieyoe p | 9xduue ud JueIngyy "SJuRIOI[ U
no 2010j JoueA $aIMjoey SAp | JAIUNAW 12 §() 21U SJURIOT[QUIR NO 2210] no 3210J
3P S[q S ASI'] e[ op snjoy SABIUIWNOO(] | UONBIGUDA |  JBAUOD 3P INBUSIS | op SP[q SAp danisod 21SIT| 9P SP[q ap SWMBA | [JAd 19
SIID0SSE ERTRTRENRTIR) NUEB[[IdAINS
SUETHLRT| uondy IPOYRA |  op uondy dAanuaAdad uondy QI ANdJEA | JISLIIBW B JUIOg | Ipo)| apo)
SIQ SIP 2AMI[ND 33 J[q IP SAIILIBA SIP UONIIPS [+
dOV1d N4 SASTA SHINSHN SAA NOILIIDSAA ‘¢
9 ans 77 adey .
90°60°80 UOISSIWE dussned anod a3noy Pqe o adA ] suLiey

€A TOO

[PHUIIIY




90/60/80

Ia8uenog 27 qn|)

sipdde

sap 1odap ap ueld
(queayo2 seo 2y)
S9qISINU 21JU0D
N[ ap 008

/ urnow aduelren
-SNos 3ap jeluo)

dOOVH
adA) ap sanbsu

sap asinrew ap ueld
un_p 20e[d ud 3SIA e
QURITAY, | ® [ouuosiad
np UOIBULIO
a8eAonau op

(uonipadxa |

dJOVH ue[d un p uoneosijdde e uondasai
adX£) ap 131850(] lpuonmuyga( e e[ 9p sa|qe[ea)
auounaW S[eLIRIBW Juswauuornouoj
u2 2u134y, p SOAI}DALIOD Sap 12 XNed0| np 32 [puuosiad
sanbnjead suonoe p 2ITRIUAWNI0P SOp JUAWATRUIWIER np ‘syudwadinbg sap
sauuoq ap apingn apuewa(] 12 J[[aNSI A | 2uIAUT JIpNY 12 uondasuo)) e| IO £6°6('§T NP ALY | “Xneoo[ sap duA3LH | HINd |
SI1008sE ERTRTRENNTIR) DUB[[I2AINS
sjudmndo(] uondy IPOYRIA Ip U0y dAnuaAdad uonody QI AMIBA | J3sLyIeW B JUIO [ dpo) | apo)
surnow sa| suep s|q sap uondadNY "¢t
SAITejudWIR
-uou saInew
9p NO XNaLd)
sajoouide sympouad
ap uodsuen saide
sanbiowaz 12 uosresal] anbeyd
sap axdoad jueae afedonau
a3elonau sanbiowas e[ dp 3[[onsIa : 98eAonau ap 601-16,U sanbiowar
ap uejd | sap aFelonoN S[[2NSIA | uoneoyuoA | ued un p uonuyaq | 12199p 19 £h/ChLU AN sap SWABAH |  ¢IAd 11
SI1D0SSE ENTRTREXETIR) UE[[IdAINS
sjudmwndo(] uondy IPOYRA Ip uondy dAnuaAdad uondy QP INJ[BA | JISLYIEW g JUlog | apo) | apo)

ui[now 3| SI3A S[q $Ip Jodsuea ] 7'

94 Ins ¢7 a8ey
90760780 uoIsstury
€A TOD

aussned anod a3noy pqey op adA | suriey
[P UIJY




90/60/80

123uenog 27 qniD

2[N[[22 ap Y1

(uondanau

© 23e)001S 2P SAN[[D
S3p SAI110S/21Ud P
S2JEp) SIUWIANOW
‘2muenb e

919 9p
[e1oI2Wwod o Jed e

a3eyd01s p ue[| ‘S9ILIBA @
uqeden
5919 sap 5919 Sep e[ °p Ted pupiqeden 5?19
UOSIBIAI] 9p UOE | JUSWASSB[I(] AUBRIUAWINOO(] | UONEIYLIPA | dUN P 20]d U2 3SIJA @ | 3)UBpUIISIP 12 AJUBPUIISY sapans gupigedeil | 9Nd cq
$31q %1 S SasIdAIp sojaunduwr +
Sap Juoejjo [ouuosiad %¢ S SISLIq suleln)
12 [aNSIA np uoneuloj e I S91amndul] e
uoneuLoy alonuo)
P Ay JoTumat (000T/+T8.u
L 5919 sap QATIOBJ[O 12 SO 21U2 1e1Uod 9D "[391) apueydrew 2IANA0 U2
/ SO 1BIIUOD) | JUIWASSB[I(] 19 J[|ansIA un_p 2Injeusiqe 12 3[eAo] “dutes anend e | s alqnpanend|  cpd ‘1
SIDOSSE ERTRTRENRTIR AURB[[IAINS
sjudWndO( uondy IPOYRA Ip uondy dAanuaAdad uonoy Aq M3 A | JISLIRW g julod | apo)| apo)
9% Ins 7 a8e

90°60°80 uorsstwuy
£A TOO

aussned anod a3noy aqey o 2dA ] suLiey

PHUINNY




90/60/80

§¢

Iaguenog 27 qn|D

UNINSIA UD SIANPII0Ad XND JUIUIULIO[UOD PAOIID
Anod SjuaW|2 XNDIANOU S| ANIDIN1)42D IUISIUDS.AO, | D IJINSUD SUOLLIIUSUD.A] SRON "29)2]]1naf 2242] 2ipd ap uolpI14gD) ap anbi3ojouysay 1sa] un avd aap1pa
juawnp 1108 )12, nbh 2442524 snos ‘221dadop .19 nad sapuodas )7z v ()§] 2p 34293DE ap Anappa aun ‘sajjaunondadxa sanbupwi)d> SUOIPUOD AP SDI UT 4

S10] sop
JUSWIASSB]I3(]

23e|quIasse-21

[OMUAAD 1O Jnoej[o Iarunaw
PN yy55sse]09p JATIORJ[O 12 [ansIA 12 SO 21U 1BIUOD 0] S S9sIAIp srandu]
19 SO 1enuo) mod 19 J[[anSIA Jronuo) un_p 2Injeusig %¢ S SISLIQ suIRIn) guduwr p xnep | [1Ad
SAULIOJUOD
uou sa[N[[d duajeamnbs % B19q3eH
Sap judwdjost| 0O £0L-€0 A AN SMSIN SQCC<| >=pamyd3paorpul| OINd
‘919 auareamb
ap d3uejow no 61.-€0 A Iy no ap sanbyead
NITNOW ms1sa1g| JN no anoreryu] 2SN sauuoq ap j0adsay /3y 9L < anbiyoads sprog | gIAd
npno /12 §O,.[| IUSWISSe[o2p Bco_mzsww Quacu\.fvv
ap sasAeue p no no [1/-€0 A adeyoos ‘afejisuen
s1BINSYY SIPLIBA SAP | N Nno dFnoserpuy ashreuy ‘UONB[IIUI A %S1S aprunp | 8INd
a3ejquuasse duareamby
“2ind 9191IRA no (0G/-€0 A amyno ap sanbnead
INS1S911S e | N no a8norerjuy asAeuy sauuOoq ap 10adsay S %P1 Z| souiroad ud ndua] | ZINd +
SI1D0SSE II1L1JIILI0D AdUEB[[IIAINS
syudwndIo(| uondy e IPOYIIN Ip uondy dAnudAad uonay IIqP AMIEA | JISLIIEW E Julog | apo)| apo)

9t Ins ¢z 33eg
90°60°80 uoIssty
tA OO

dussned anod a3noy Pqe S 2dA | duraey

PRUINY




90/60/80 9T lague[nog 27 qnid
(T axauuy)
9PAJ[ dkd
RNy
$159) auLej e[ 2p aed adAy jauosuas
SOp SIBINSY | JUSWASSB[OP(]| SUIdIUI 2[020)01] 1591 duuIojuod duLe, [ [yoid np 12 1591 np 102dsay jyoad 1231821 | 81INd Lq
duaeanbs
no [1L-€0 A fr e
AN no a3norexuy %S S1> PNy | L1Nd
01L-€0 A AN UAS | 91Ad
01L-€0 A AN 0sC< M| SIAd
0CL-€0 A AN %SP0€6£03P Salpusd 3p XneJ | H1Nd
QULIOJUOD uaeambs
sasA[eue,p| uou dULIB] IS no 0S.-€0 A SJURIOI[QWE NO 3J10]
S1eINSY | Judwasse[oa( | N no afnoreryuy SasA[euy [ ap s2[q 2p uonesijnn %c1 2| sauipoid ud maua ] | €1INd 99
Teyad
ins [oupydopur | anbiqioose uonesLqe;
uonesdLqej jousydosopyoip apioe ap saudisuod SJUBIOI[QUWIE
3P YD1 | JUSWISSB[II(] ne [aNSIA 1S9 | AYdIayday 2p UORIUYD(]| N0 0I03P SI[q 3P %001 |  JUIPPe,p 2Uasqy | Z1ANd Sq
EETRTINY LIJIVLIOD AuUE[[AINS
sjudwndo(] uondy e IPOYRIA ap uondVy aAnuaAdad uonoy QI AMI[BA | JISLIEW B JUIO | 3po)| po)

JULIEJ UJ S| SIP UOHRULIOJSURL |t}

9f Ins 97 adey
90760780 uorssiwy
£A TOO

suassied anod a3noy pPqe o adA | duniey

PUUIY




90/60/80 LT 193ue[nog 27 qn[)
a3ekopau
ap 12 adeyoo1s
3P SauTISuUO) @
dOOVH
sa[qIsinu adX£y ap sanbsu sap 30¢
S$3[ 213U0d asirew ap uepd un p / 1 > SINd3UOI 3P S[I0] smaguol ap
anj ap ue[d uow—a U9 as1uI juop wom m:OQ 12 sajdasul p
sanbsi1 sap SouLIgj Sap aquareAamby 9[eIPUPT SUAITAY P | /(S > SAIDISUL P SLQR(] SLIGIP “SIUBAIA
asuew ap ue[d | WULWISSB[I( | N0 81L-€0 A AN asA[euy |  S9[31 SOp 109dsay e [ B()G / () = SIUBAIA SIJOISUJ e | $3103sUI U MU | OZINd 64
3/8WS) 0>
[Ayrow soyduAdioryo e
3%/BWS()°(> SOAIOYIIP @
3Yy/Bwg)’p>2uLyIpweld(] @
b 3y/Bwg p>uonye[ew
moEm“ﬂ_M\/mH_ w (amminow 12 a3eAonau . w%wm:mo,mw
SIPPNS ‘sodaz ‘oFe[[mow AP SOHCHHTEAC 8
sajuareamba ‘afey001s) uonesLIqE] sun] saeyuesAyd
no anydess ap saudisuo) e sympoad uﬂ.,.m:_u_mwm
. urn 3Y/3W [0 >PDe
Inoj no anbrwoje fnour 3 .
souLrej sap uondiosqe 12 SO 21U JBNUOD y/Bw T >Ade
JudWasseR(] | € aumpwonodads no un,p Imjeudis e spaoy xuki N
o| vwsedeaysio] a8ey001s ap 3y/310SL > NOd ®
SUIDUOD |  : SPANO| XNEIIA ANUID NP UOHEBHIUES e 3y/81i¢ > uxoleIydQ °
SO xne sajuaeambs spstnpewt | B/ > 7O+ 1D+7d+19
SOAT}OII0D sapoyiaw sapronsad 12 91]0021 SQUIXOJB[JY
urnow suonoe, p no ) 1dH JueAe sopIoI3uoy [ 3Y/81ig > [ g QuIxXoley e
/ SO 1®©NUOD) JpuBwId(] : SOUIXO0JOIATY sasA[euy SJUDWId)IBI] ® SAUIXO0J0IATA] | SNPISI SAP A[ONUOY) 61N 87
SID0SSE IILIIILI0D UE[[IPAINS
sjudWNIO( uondy POYRIA|  ap uonoy anuwIAad uonoy QP IMI[EA | JISLIIEW B Ulog | apo)| apo)
JULIE) B] 3P 33BY0)S C'f
ot Ins /7 28eq

90°60°80 uoIssiwy
£A TOO

udssped anod aSnoy pPqe of adA L suniey

PBUINY




90/60/80

8¢

133uenog 27 qnjD

SAATIIALIOD
suonoe p
dpuBLIAp 12
JUSWIASSL[I2P
wol
<1BINSAI IS e
JULIOJUO0D
WIO0D
2IPISUOD

. 8o auLmy
ap 107 3f=(u(]
>) dULIOJUOD
182 asA[eue
apuodas

A130 3p

(aminow

1RSI I IS sajud[eAINb 12 a8ekopou (woT
99SI[BAI 152 2 sapoylpul nQ ‘sodai1 “aemow e anbnAeue soue1g[0)
Teyuaw(ddns ‘a8ey201s) uonEILIqR] SaInssIsIow
asAeue CC0-80 A AN 3p sauJIsuo)) e 3/0007>e 13 SAINAJ[ e
dDOVH 2dAy aun “wg | dOOVH SJUBID[OJOULISY)
ap sanbsu sap 12 W anud 090-80 A AN 2d£) ap sanbsu sap 3/0C >e SOULIOJI[0d e
asLewW Ip ue]q sudwoo 159 0S0-80 A AN e asurew ap ueyd un p 3/000 C>e| Xne101SOULIOJI[0D e
S2[QISINU | UO[[IUBYDIY UN soe[d ud astw Juop xnejoy sa[ydosaw
S3] anuoo | Ins askeue p 1S0-80 A :IN® 9[eI2UIB 2u3AY p 3/000 001 >e SA1QOIR SAULIAT @
annj ap ue[q | 1INSI I IS e sasA[euy [ SI[321 Sap 109dsIY e U9 MIWSL | TTNd| 014
SIID0SSE ERTRTRENRTIR) UE[[IAINS
SIUAWNIO(] uondy IPOYRA Ip uonY | dAnudAad uondy AP IMIEA | JISLIEW g U0 | Ipo) | apo)

9t Ins gz a3e(
90°60°80 uolsstuy
EATOO

srassyed anod a3noy pPqe op 2dA | suriey

[PHUIJY




tACOO

PHURY

90/60/80 6T 193ue[nog 27 qni)
1d
[uuosiad $3] noO soes
uonipadxa p| np uoneuLoj 9] INS 10]
aNSIZY | 12 MIgeden ap uun p
SUOSIRIAI] | 9p sainpadoid douasaud | suuey ap 10] ap  u red
dp suog | SIp SUOISIAI Al1RIUAWND0P B[OP| SAIIBIRUILISIP SJUI[D
soeg | 2p apurwR(] 12 J[[aNSIA | UOHEBIJUIA [ SOP JUSWANSISAIU | UBPUIISIP 12 AJUBPUISY aupqeder] | yzINd| Z19
SOBS S
s sapuod
o SuOnUAW SAP o
TULIOJUO0D
e[ 2p «a3ejonbny »

SPpI[eA soeg I[eNSIA | UONEBOJUIA FPIEA 9p puuoyuony | £TINd| 119
Sa1008s€E IJ11)IILI0D DUEB[[IIAINS ’
SUETLBNTY| uondy IPOYRA Ip uondy aAnuwdIAdad uonoy A AMI[e A | JISLIeW BIUlog [ Apo) | apo)

JULIB) B[ 3P UONBSI[RIIIWUIO)) Lt
(saurrey anb syuowipe
smaypodsuern soureyuoo | sdnne,p spodsuen =
SOp Juaw sap| swuap9aid suodsuen
0URIYJAI( » 2uIFAY, | 1S) anbnew)sAs
SI2UTRIUOD ap 12 9p1A o3ekonaN e
napodsuern | sap a3eionau np 3[jonsia urnow / uodsuen
/ Urnour yenuo.) 10 O3UBpIA ® J[[ansSIA | uonedyLA | Nduodsuen eNuo) e 86°L0°0T np 2Ry ap suonipuo) | zZINd il
SIID0SSE SRINTRENRTIE dUB[[IIAINS -
SIUWNdO(] uondVy e IPOYRA Ip uondy dAnuwAdad uonoy I AMdEA | JISLIIEW g julog | apo)| apo)
duLiej g] ap Jodsuea ] "9'p
Ot Ins 7 a3ey
2
90°60°80 UOISSIIg Lissned anod 33noy pqe op adA ] duLie,




90/60/80 0¢ 123uenog 277 qn[D

JUQUIISSE[IAP

No 91021100

— on’1daei

dp uonduosul onia ON1d sop
J0AR QUITBIUSWINDOP | B[ AP J[[ANSIA [ ]2 2IMINOW 2P SIABP amnou
- 28eyorsuay 19 J[[aNSIA | UONEBIJLIPA Sap JudwansIFarugy ap 2ep e[ side stow ¢ S onial sznd S
SI1D08SE DILIPIALIOD dUB[[AINS
SLEL R UoIPVy e IPOYRAI Ip uondy aanuaAlad uonoy JIqId ANd[BA |  JISLIIRW B IUIog | apo)| apo)
ooowmwwﬂwwwwmhm aussyed anod 3noy aqe o 2dA | suniey

EATOO

PUUINNY




CC2 V3
Emission 08.09.06
Page 31 sur 46

Référentiel
Farine Type 45 Label Rouge pour patisserie

5. TRACABILITE

La tragabilit¢ comprend l'identification du produit et les circuits qu'il emprunte tout au
long de la chaine de production, mais, également l'ensemble des traitements et
processus qu'il a subi.

5.1. Tracabilité des blés certifiés (CC 37/98 ou équivalent).
Depuis les lots de parcelles jusqu’a 'expédition au moulin.

(Reprise in extenso, pour mémoire, de la tragabilité du CC 37/98 validé par la CLNC
le 19/05/2005)

NB : Les liens de tragabilité communs d’une étape a 'autre sont repérés par des
couleurs identiques.

PRODUCTION DE LA CULTURE

Eléments de tragabilité Enregistrements Contrales
Parcelle
- Nom de l'agriculteur - Contrat de production | Contréle de la

- Nature. variéte du
produit
- N7 d'ilot de production

- Fiche agronomique
- Carte de position des
parcelles

parcelle

G i

Agriculteur B

(identification)

Agriculteur A
Fagon culturale et

conduite de la culture

- Nom de l'agriculteur
- Nature. varicté du - Fagon culturale sur

produit Fiche agronomique
- N7 d'ilot de production - Fertilisants sur

l T i T - Fertilisants utilisés sur la Calendrier d'épandage

Lot de parcelles : Ensemble de parcelles de production pour lesquelles I'itinéraire
cultural suivi est identique

Controle du respect

culture - Produits phytosanitaires Iy
des conditions de

) e r O 1tan 4
= lrpfhfit.\ phytosanitaires sur Calendrier des
utilisés sur la culture traitements culture

Récolte
= - Nom de l'agriculteur

phytosanitaires

- Nature. variéte du
produit

- N7 d'ilot de production

- N7 bon de livraison

- Date
- Silo destinataire

- Bon de livraison

Controle de
l'origine des
livraisons

I
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STOCKAGE A LA FERME

Elemen‘ts. d,e Enregistrements Controles
tracabilité
Echantillon - Résultats d’analyses | Analyses

représentatif de la
cellule de stockage
(voir étape échantillon
réception)

- Nom de I'agriculteur
- Nature. catégorie.

variete

N° de cellule

Date d’ensilage
Quantit¢ par cellule
Caracténistiques
moyennes de la cellule
(physiques et
technologiques)
Date de nettoyage de
la cellule

Date de
désinsectisation et
produit employé
Relevé de
tempeératures et de
ventilation

physiques et
technologiques
Fiche de stockage
avec les
enregistrements de
tous les ¢léments de
tragabilité

physiques et
technologiques

Controle des
températures de la
céréale stockée

‘!

RECEPTION AU SILO DE L'OS

Eléments de
tracabilité

Enregistrements

Controles

Lot de produit : Les lots de produit contenus dans les unités de stockage -
sont constitués par les livraisons de plusieurs agriculteurs (ou lots de
parcelles).

- Nom de l'agriculteur
- N7 bon de livraison
- Nature. catégorie.

variete

Poids net de la
livraison

N° bon de réception
Date

Sitlo et N7 unite de
stockage attribuee des
la réception et
enregistree
Caractéristiques du
produit (aprés analyse
de I'échantillon prélevé
dans la benne)

- Bon de réception
- Ticket bascule
- Bon de livraison

Analyse des
caractéristiques
physiques et
technologiques

Club Le Boulanger 32
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ECHANTILLONNAGE RECEPTION

([

Echantillons représentatifs des livraisons des agriculteurs : Chaque

¢échantillon est constitué avec du grain prélevé dans la benne de I'agriculteur
au moment de la livraison. Ce prélevement a servi a l'analyse rapide lors de

la réception.

f

Nem du siln
N de cellule
Natuie
Categorie
Wariéa

Echantillons représentatifs de 'unité de stockage : Cet échantillon est
constitué avec du grain préleve dans chaque benne d'agriculteur qui a

constitué l'unité de stockage.

Eléments de
tracabilité

Enregistrements

Contrdles

Echantillon représentatif
des livraisons de
I'agriculteur

- Nom de l'agriculteur

- Date

- Nature. catcgoric.
variete

Echantillon représentatif
de I'unité de stockage
(réalisé pour les
réceptions et les
réceptions transfert)

- Nom du silo

- Nature, catégorie,
variéle

- Identification de 'unite

de stockage

- Etiquette sur

I'échantillon

- Echantillon. Eléments
de tragabilité inscrits
sur I'échantillon

Analyse si besoin
de recherche dans
le cadre de la
tragabilité

Analyse des
caractéristiques
physiques et
technologiques de
l'unité de stockage

Analyse si besoin
de recherche dans
le cadre de la
tragabilité

Club Le Boulanger
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SORTIE TRANSFERT

Les lots constitués dans une unité de stockage d'un premier silo peuvent étre
transférés vers un autre silo pour un stockage ou une expédition. Ces
mouvements font l'objet d'enregistrements.

Eléments de
tracabilité

Enregistrements

Contréles

- N bon de sortie
transfert

- Poids net

- Date

- Nature. categoric.
variete

- Nom du silo de départ

- Identification de 'unité
de stockage de départ

- Caractéristiques
moyennes de l'unité de
stockage de départ si
possible

Un échantillon est prélevé
dans le camion avant le
départ et accompagne le
mouvement de transfert. [l
permet de réaliser
I'analyse rapide lors de la
réception transfert au silo
d'arrivée.

- Bon de sortie
transfert
- Ticket bascule

Propreté des
contenants avant
chargement

v

ENTREE TRANSFERT

Les lots sortis d'un silo sont réceptionnés dans un nouveau silo et une
nouvelle unité de stockage. Le principe est similaire a une réception
provenant d'agriculteur.

Eléments de
tracabilité

Enregistrements

Contrdles

- N? bon d'entrée
transfert

- N® bon de sortie
transfert

- Caractéristiques du
produit (aprés analyse
rapide de I'échantillon)

- Poids net

- Date

- Nature. calégorie.
variete

- N°unit¢ de stockage
attribuée des la
réception

- Nom du silo d'entrée

- Bon de sortic
transfert
- Ticket bascule

Analyse des
caractéristiques
physiques et
technologiques

Club Le Boulanger
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MAITRISE DES PROCEDES
Eleuignts de Enregistrements Contrales

Opération de
nettoyage,
épuration des
grains

AL__J.

Pendant le stockage, il est possible de transiler le contenu d'une ou plusieurs
unités de stockage vers une autre unité de stockage, ceci dans l'objectif de
livrer aux clients des produits présentant une homogénéité des
caractéristiques technologiques. Lors de ces mouvements, des procédeés tels

stockage de depart

- N%de l'unité de

stockage d'arrivée

- Nom du silo

- Process appliqué

Date
N? bon de mouvement
inter-cellule

- Nature. catégorie.

varicte

Quantit¢
Caractéristiques du
produit (apres
réalisation du process)

- Bon de mouvement

inter-cellule

Analyse en cas de
modification d'une
caractéristique
(protéine, W, P/L,
...) par
I'application d'un
process

que le nettoyage ou I'épuration des grains peuvent étre réalisés.

CONDUITE DE STOCKAGE

Eléments de
tracabilité

Enregistrements

Contrdles

[

Températures -

| K{/U

A

N

Pour assurer une bonne conservation des produits, les lots de céréales sont

Ventilateur

systéme de silothermométrie,

Températures relevées
Date des relevés

Dose et date de
ventilation

N® bon de ventilation

- N?de l'unité de

stockage

- Nomdu silo
- Nature. categorie.

variéteé

- Quantit¢

- Bon de ventilation
- Relevé de
températures

Controle des
températures

Controle visuel et
olfactif des
produits stockés

refroidis par ventilation. Les températures des produits sont suivies par

Club Le Boulanger 35
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Opération de
nettoyage,
épuration des
grains

e

Cette ¢tape est similaire a celle du travail du grain au silo,

Lors de cette préparation d'expédition, il est possible de mélanger plusieurs
lots d'unités de stockage différents afin de répondre aux objectifs des
caractéristiques technologiques demandées par le client.

tracabilité

Référentiel -
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Farine Type 45 Label Rouge pour patisserie Page 36 sur 46
PREPARATION D'EXPEDITION
Eleutents de Enregistrements Contréles

N de l'unite de
stockage de depart
N7 de lunite de

stockage d'arrivee

= Nom du stlo

Process appliqué

Date

N? bon de mouvement
inter-cellule

- Nature. catégorie.

variete

- Quantité
- Nom du client
- Quantité prévue a

expédier
Caractéristiques
expédition

Bon de mouvement
inter-cellule

Planning d'expédition
Contrat commercial

Analyse et
controle des
caractéristiques
physiques et
technologiques du
lot

i

EXPEDITION

L'expédition est réalisée a partir de 'unité préparée a I'étape précédente.

Eléments de
tragabilité

Enregistrements

Contrdles

N? bon d'expédition
Nature. catégorie.
variete

Poids net

- Caractéristiques du

produit

- N7 de l'unite de

stockage d'ou sort le
produit

N° contrat commercial
Nom du client

- Nom du silo

d'expedition

N° scellé des
échantillons
représentatifs de
I'expédition

Date

N® d étiquette (si
utilisée)

Bon d'expédition
Planning d'expédition
Contrat commercial
Ticket bascule
Etiquette faisant état
de la certification de
conformité produit

Analyse et
contrdle des
caractéristiques
physiques et
technologiques de
chaque expédition

Club Le Boulanger
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ECHANTILLONNAGE EXPEDITION
GACELEY Qe Enregistrements Contriles

tragabilité

]

Echantillons représentatifs de I'expédition chez le client : un prélévement du
produit expédié est effectué dans le contenant qui effectue la livraison. Les
analyses rapides avant expédition sont réalisées sur ce prélévement.

Trois échantillons représentatifs du lot expédié¢ sont ensuite constitués a
partir de ce prélévement. Un échantillon part chez le client avec la livraison.
Les deux autres échantillons sont conservés chez l'organisme stockeur.

Trois échantillons
représentatifs de
I'expédition sont
constitués,

Un échantillon
accompagne le
chargement.

Etiquette d'identification
des échantillons avec :

Nom du sil
- Date
- N¢ contrat commercial
- Nom du client
- N?bon d'expédition
- N des scellés

- Etiquette sur chaque
échantillon

- Scellés a
numérotation unique

Analyse si besoin
de recherche dans
le cadre de la
tragabilité

Club Le Boulanger 37
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5.2. Tracabilité de la farine issue de blés certifiés.
Depuis la réception des blés au moulin jusqu’a expédition des farines.

5.2.1. Schéma de tracabilité

LEGENDES DU DIAGRAMDMIE :

CARACTERISTIQUES :

Absence de contamination croisee

MOYENS OU
MAITRISE

STOCKAGE DES

N

BLES

Séparateur,
Epierreur, tarare,
magnétique, balance

|

Trappe d'aiguillage

CONTROLES

Automatisation du
stockage
= Ou planning des taches

¢ automatique ou manuelle au stockage formalisé
Plan de contrdle raticide et
— nettoyage silos
Plan de sanitation silos
4l
-

Suivi de la température
des blés stockés

Plan de controle de la
température des blés

Nettoyage des blés

Presence de machines de
nettovage spécifiques

A

Regulation maitrisée de
la quantité d'eau ajoutée

NETTOYAGE ET PREPARATION

Club Le Boulanger

Controle de la quantité
d'eau/tonne de ble
(automatique ou manuel)

Pesage en continu

T

Nettoyage plansichter

Numéros de lots si
ingrédients incorpores

Controle rendement
Contréle Pékar

Plan de nettoyage
moulin et plansichter
Enregistrement des
numeéros de lots ~fiche
de suivi des numeéros
de lots

Brassage farine —
homogeneite des lots

Plan de sanitation moulin

Contrdle du brassage
farine (automate ou
enregistrement)

Plan de contrdle
nettoyage moulin

Prélevement

Analyses

Vidange circuit -> purge

Automate moulin ou

1 (mini 10 min) formalisation du plan de
stockage au moulin
<« Suivi de |'état sanitaire Plan de sanitation des
des cellules a farine cellules,
Plan de contréle nettoyage
des cellules
38 08/09/06
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STOCKAGE FARINE Automate des silos a Automatisation moulin ou
farine ou aiguillage b~ formalisatio plan de
HOMOGENEISATION manuel stockage produits finis
N contréle poids sacs par
Pesée meéthode moulin
Y Sacs specifiques
Etiquettes avec controle visuel etat
%} ENSACHAGE mentions benne ou Bon de lavage
- specifiques } ou enregistrement suite
conformes nettoyage manuel
%;4 Contréles mentions
specifiques conformes
v J sur étiquettes ou BL
Enregistrement N” de lot
et/ou DLUO
LIVRAISON
5.2.2. Tableau de tracabilité
Etape Eléments de tracabilité Documents et

enregistrements

Réception du blé

Enregistrement par cellule de stockage :

Bons de livraison des blés

au moulin o Des lots commerciaux de blé et des Registre de réception
quantités livrées
Préparation  des | Enregistrement par lot de farine : Registre de mouture

blés a la mouture

e Des n° des cellules de stockage et des
quantités mises en ceuvre
e Date de nettoyage/mouillage

Fabrication de la
farine

Enregistrement par lot de farine de la date de
mouture

Registre de mouture

Conditionnement
des farines

Enregistrement par lot commercial de farine :
e Des lots de farines et des quantités
conditionnées
e Date de conditionnement
e DLUO

Registre de conditionnement
/ stockage

Expédition des

farines

Enregistrement par lot commercial de farine :
e Des clients destinataires des farines
e Des quantités livrées
e Dates d’expédition

Registre d’expédition

Les documents de tragabilité (support papier ou informatique) doivent étre conservés 2 ans.

Club Le Boulanger
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6. Identification et Etiquetage

L’étiquetage de la farine type 45 Label Rouge pour patisserie doit étre conforme aux
dispositions prévues dans les textes réglementaires applicables et validé par I'organisme
certificateur et/ou la CNLC.

Il doit comporter, obligatoirement, les éléments suivants :
- Dénomination de vente du produit : Farine pour patisserie,

- Logotype Label Rouge conforme aux prescriptions du livre des normes, accompagné du
numéro d homologation du Label sous la forme : homologation n® LA/25/06,

- Caractéristiques certifiées :

Grand public Professionnels

Farine élaborée a partir de blés sélectionnés et Farine élaborée a partir de « blés de force ou
certifiés blés améliorants » certifiés

Farine spécialement adaptée a la fabrication des | Farine spécialement adaptée a la fabrication des
pates feuilletées et pates levées pétes feuilletées et pates levées

Blés et farine suivis et controlés des parcelles Blés et farine suivis et controlés des parcelles
jusqu’au consommateur jusqu’au boulanger-patissier

- Nom et adresse de l'organisme certificateur CERTIPAQ précédés de la mention «Certifié
par» et sa marque collective de certification conforme aux régles d'usage définies,

- Service consommateurs : indication des coordonnées de CLB,

- Nom ou raison sociale (ou marque commerciale si elle constitue également la raison sociale)
et adresse du meunier ou du conditionneur établi dans la Communauté,

- Nom ou raison sociale et adresse du meunier ou du groupe de meuniers, accompagnées de la
mention «Membre du groupement qualité CLB»,

- Date Limite d’Utilisation Optimale,
- Type de farine (type 45)

- Liste des ingrédients : farine de blé
- Numéro de lot commercial

- Poids net

L'ensemble des étiquetages est transmis a l'organisme certificateur, pour avis, et a la CNLC.
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7. TEXTES DE REFERENCE

7.1.Textes relatifs a la fabrication et au transport de la farine
Directive 93/43/CEE du conseil du 14 juin 1993 relative a I’hygiéne des denrées alimentaires.

Réglement CE n°466/2001 du 8 mars 2001 portant fixation des teneurs maximales pour
certains contaminants dans les denrées alimentaires.

Décret n° 91-409 du 26 avril 1991 fixant les prescriptions en matiere d'hygiéne concernant les
denrées, produits ou boissons destinés a l'alimentation humaine, a l'exclusion de ceux
mentionnés aux articles 258, 259 et 262 du code rural, des eaux destinées a la consommation
humaine et des eaux minérales naturelles, modifié par le décret n°99-35 du 15 janvier 1999.

Décret n°63-720 du 13 juillet 1963 modifié relatif & la composition des farines de blé, de
seigle et de méteil.

Arrété du 20 juillet 1998 (J.O.R.F. du 6 aoiit 1998) fixant les conditions techniques et
hygiéniques applicables au transport des aliments.

Arrété du 6 juillet 1998 relatif aux régles d'hygiene applicables aux établissements
d'entreposage de certaines denrées alimentaires.

Arrété du 28 mai 1997 relatif aux régles d'hygiéne applicables a certains aliments et
préparations alimentaires destinés a la consommation humaine, modifi¢ par I'arrété du 30

juillet 1999.

Arrété du 10 février 1989 modifié relatif aux teneurs maximales en résidus de pesticides
admissibles dans et sur les céréales destinées a 1’alimentation humaine.

Arrété du 21 mars 1985 définissant des gammes de poids pour le conditionnement de certains
produits alimentaires.

Arrété du 13 juillet 1963 fixant les types de farines
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8. DEFINITIONS ET ABREVIATIONS

8.1. Définitions

Alvéographe : Appareil de mesure des propriétés viscoélastiques de patons de farine de blé a
hydratation constante.

Blés certifiés : blés sous certification de conformité ou blés Label Rouge.

Bl¢ de force ou blé améliorant: les blés de force ou améliorants, sans distinction,
appartiennent a la classe technologique A, définie par le CTPS et utilisée par ’ANMEF. Ces
blés se caractérisent par une teneur élevée en protéines et W.

Force : Evolution physique de la pate au cours de la fermentation ou il y a perte de souplesse
et gain de ténacité.

G alvéographique : il exprime I’indice de force boulangere de la pate, qu’on note en ergs ou
en joules par gramme. Il mesure le travail de déformation mécanique de I'air d’autant plus
grand que la pate est tenace et peut gonfler longtemps sans se rompre.

Gruau ou farine de gruau : arrété du 13.07.1963. Cette appellation n’est que rarement
utilisée. Actuellement, on assimile souvent farine de gruau a farine de blés de force ou

améliorants.

Caractéristiques

technologiques des farines|Type 45 Type 55

de gruau

Taux de cendres < 0,50% 0,50 a2 0,60%
Alvéogramme de Chopin

W > 220 >220

G >19 >19

% de Protéines / ms >11% >11,5%

Indice de chute de Hagberg : Méthode de mesure de "activité enzymatique de I'c-amylase
correspondant au temps nécessaire pour actionner I’agitateur viscométrique et lui permettre de
traverser une distance fixée en tombant dans un gel aqueux de mouture intégrale de blé ou de

farine (NF V 03-703).

Lot commercial de blé : quantité de blé contenue dans une cellule de stockage et constituée
d’une variété pure ou d’un mélange commercial de variétés, décrit dans le contrat de vente.

Lot commercial de farines : Lot homogéne de farines défini par le meunier.

Club Le Boulanger 42 08/09/06



e CC2 V3
Référentiel i
Farine Type 45 Label Rouge atisserie | Crussion 08.09.06
ype 45 Labe ge pour patisserie Page 43 sur 46

Mouture : Ensemble des opérations réalisées depuis le broyage du grain jusqu’a ’obtention
du produit fini (la farine) et des issues (sons et remoulages).

Mouillage : Incorporation aux blés d’un pourcentage d’eau, selon leur humidité initiale pour
préparer le blé a la mouture.

Nuisibles : Insectes, oiseaux, rongeurs et tous autres animaux susceptibles de contaminer
directement ou indirectement les aliments.

Organisme stockeur : Opérateur responsable du stockage des blés et agréé a ce titre par
I'ONIC. L organisme stockeur peut détenir plusieurs centres ou silos de stockage, répartis sur

sa zone de collecte.

Poids spécifique (poids a I’hectolitre) : Masse volumique apparente des grains exprimée en
kilogrammes par hectrolitre.

Semences R1: Semences de premiére génération, c¢’est-a-dire les semences «parents» pour
les multiplications a venir ou générations suivantes. Dans le cadre de ce référentiel, les
semences R1 ou «parents» sont des semences certifiées (SOC, éventuellement CCP ou LR).

Tracabilité : Attitude a retrouver 1’historique, d’utilisation ou la localisation d’une entité aux
moyens d’identifications enregistrées.

La tragabilité peut se vérifier de maniére descendante, depuis I’amont (parcelles) jusqu’a
I’aval (utilisateurs) ou remontantes, depuis le produit fini chez ['utilisateur jusqu’a

I’'identification des parcelles.

Type de farine : Les farines commercialisées en France doivent correspondre a des types
légaux basés sur une limite ou un écart des limites de taux de cendres. Le type 45 correspond
a un taux de cendres < 0,50% de la matiére seche. Le type 55 correspond aux taux de cendres
compris entre 0,50 a 0,60% de la matiére séche, et le type 65 correspond aux taux de cendres
compris entre 0,62 et 0,75% de la matiere seéche de la farine (arrété du 13 juillet 1963).

W alvéographique : cet indice est une expression du volume de la bulle. Il évolue en
fonction de I’extensibilité et de la rétention gazeuse en rapport avec |’extensibilité de la pate.
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8.2. Abréviations

ANMF : Association Nationale de la Meunerie Frangaise
BL : Bon de livraison

CCP : Certification de Conformité Produit.

CLB : Club Le Boulanger

CRC : Cercle de Recherche sur les Céréales

CTPS : Comité Technique Permanent de la Sélection
DLUO : Date Limite d’Utilisation Optimale.

LMR : Limite Maximale de Résidus

MS : Matiere seche.

NC : Non conforme.

OS : Organisme stockeur.
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LISTE DES BLES DE FORCE OU AMELIORANTS

AMELIO
ANTONIUS
BUSSARD
COURTOT
ESPERIA
GALIBIER
HUGO
LEVIS
LONA
MONOPOL
PANIFOR
QUALITAL
QUALITY
QUEBON
RUNAL
TAMARO
TECHNICO
TITLIS

TRISO

Club Le Boulanger

ANNEXE 1

CAMPAGNE 2006/2007
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ANNEXE 2

RECETTE

Pate levée feuilletée : Croissants

Pétrissage
Température

I kg de farine type 45 Label Rouge pour patisserie
65 g de beurre

9 g d’améliorant

20 g de levure

20 g de sel

130 g de sucre

600 g d’eau/ 620 g

10 mn en 1" vitesse
23°C

Pointage a 4°C — 4/5 heures

Tourrage
Détente

Détaillage
Surgélation

Apprét
Cuisson

Club Le Boulanger

I double et simple
40 mn

Effectuer des cuissons sur 5 a 20 jours
3 heures 30 4 30°C
16 mn & 180°C dans un four ventilé
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