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•	�Prendre quatre mesures de farine de blé pour une mesure 
de farine de niébé torréfié : 40kg de farine de blé pour un 
10 kg de farine torréfié de niébé

•	�Mesurer un kg de poudre de sel
•	Mesurer un kg de levure 
•	Mélanger le tout
•	�Mouiller progressivement l’ensemble avec 30 litres d’eau 

potable et pétrir pendant 30 à 45 minutes

Pétrissage
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•	Porter la patte sur une table
•	Faire des boules de 200g de patte de farine pétrie

Pesée
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4. �Production du pain incorporant 
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•	�Mettre un peu de farine sèche sur la table et sur les 
portions et façonner les boules de patte en baguettes de 
patte de 30cm environs

Façonnage
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•	�Préparer les moules en les nettoyant bien et en les  
badigeonnant d’huile

•	�Porter les baguettes façonnées dans les moules et bien 
les classer

•	�Laisser reposer les baguettes dans les moules pendant 
10 minutes

Repos
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4. �Production du pain incorporant 
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•	�Utiliser un arrosoir d’eau et arroser légèrement le pain 
avec l’eau potable

Arrosage
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•	�Prendre les moules à l’aide d’une pelle et les introduire 
dans le four dont la température est située entre 150 et 
180 degrés

•	Fermer le four

Enfournement
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•	�Ouvrir le four et contrôler les baguettes sept minutes 
après la fermeture du four

•	�Retirer les moules à l’aide de la pelle si les baguettes 
deviennent brunes

•	�Étaler les baguettes sur un support propre dans un envi-
ronnement propre pour les refroidir

Défournement 
et refroidissement
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•	�Porter les baguettes de pains et les déposer sur une 
étagère de stockage inox fermé de plexiglass.

•	�Couvrir les baguettes avec un plastique pour éviter leur 
déshydratation, la poussière et les insectes.

Vente
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•	�A la fin de la journée de travail, bien nettoyer le poste de 
travail

•	�A la fin de la journée de travail, nettoyer et ranger le 
matériel

�Nettoyage du poste  
de travail et du matériel
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Diagramme de production
de la farine de niébé torréfié

Livraison des graines 
de niébé

Séchage temporaire au 
séchoir

Tri

Torréfaction et
refroidissement

Brumisation

Mouture au moulin

Passage au moulin 
pour retrait 

des téguments

Tamisage

Vannage

Condirionnement en
 1kg, 4kg et 20kg

Lavage

Livraison / stockage

Eau

Sacs plastiques, 
sacs PP

Mauvaises graines

Téguments et hiles

Eau de lavage
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Diagramme de production  
du pain incorporant la farine 
de niébé

Façonnage 
(entalles inclues)

Farine de blé / farine  
de niébé torréfié

Pétrissage
30 à 45 minutes

Pesée (pour que les pains 
soient uniformes)

Repos des baguettes façon-
nées pendant 10 min.

Arrosage des baguettes 
reposées

Enfournement pendant 
7min. (surveiller en fonction 

de l’intensité du feu)

Défournement

Refroidissement

Vente

Eau

· �Eau: 62% du poids 
total de la farine

· �Levure:  2% du 
poids total de la 
farine

· �Sel: 2% du poids 
total de la farine

Farine sèche  
pour la tâble de 
façonnage.

Moules badigeonnés 
légèrement d’huile
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Équipements 
et consommables

SÉCHOIR
En inox ou à défaut peint  
avec de la peinture contact 
alimentaire

MOULIN
Utiliser de la graisse alimen-
taire et si possible ne doit pas 
être à gasoil mais électrique 
afin d’éviter les odeurs de 
gasoil dues aux incidents

SACS PP ET 
SACS PLASTIQUES
Neufs et non de seconde main 
et doivent être contact 
alimentaire

PANIERS D’ÉSSORATION
En inox pour éviter l’introduc-
tion de morceau de bois ou de 
paille dans le produit (cas des 
panniers traditionnel à l’usure)

BASSINES ET LOUCHES
En inox

TORRÉFACTEUR
À gaz et non au bois afin 
d’éviter la fumée

TAMIS
En inox

ÉTAGÈRES
En inox, en cas de fermeture 
utiliser du plexiglass en lieu 
et place du verre

BALANCE
Disposer de poids étalons 
afin de faire de contrôles au 
moins une fois par semaine
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BLOUSES ET COIFFES
En coton

CHAUSSURES DE
SÉCURITÉ
Résistantes au choc, à l’eau, 
à l’huile, à la perforation et 
non glissantes

NÉONS ET LAMPES 
D’ÉCLAIRAGE
matériau incassable  
(pas en verre)

PALETTES
En plastique (lavable et évite 
les termites et bestioles qui 
s’incrutrent dans les joints 
des palettes en bois)

TABLES
En inox
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