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LES PREPARATIONS POUR 
PATES JAUNES 
 
Définition 
 
Les « pâtes jaunes », qui comprennent par exemple les cakes, 
quatre-quarts et gâteaux similaires, génoises, font partie des 
bases de la pâtisserie. L’utilisation de mixes simplifie beaucoup 
le travail du professionnel, notamment pour les génoises et 
assimilés dont la fabrication peut être délicate. Les mixes pour 
génoises sont pour cette raison les plus répandus en pâtisserie, 
pour leur apport technologique.  
 
 
 
Composition  
 
Des premières « poudres à biscuit » composées essentiellement d’amidon et de poudre à 
lever, qui avaient pour fonction d’alléger la génoise, on est arrivé à des mixes beaucoup plus 
complets et sophistiqués.   Ils se composent :    

 de sucre, farine et amidon,  
 d’œufs en poudre parfois, mais on préfère souvent ajouter des œufs frais au 

moment du battage, 
 d’émulsifiants pour favoriser l’incorporation d’air dans la masse pendant le 

battage, 
 de poudre à lever pour le développement au cours de la cuisson, 
 d’arômes et de colorants éventuellement.  

Dans les autres préparations pour les pâtes jaunes, on peut ajouter d’autres ingrédients 
comme des matières grasses, du cacao, des pépites, des fruits secs, des épaississants et 
gélifiants,… 
 
 
 
Procédé de fabrication 
 
Les mixes se présentent sous forme de poudres. Le procédé de fabrication consiste en des 
mélanges d’ingrédients et d’additifs dosés avec précision et homogénéisés. Chaque 
composant est sélectionné et dosé de manière à obtenir un effet optimum. De nombreux 
tests en laboratoire sont nécessaires à leur mise au point. 
 
 
 
Rôle et actions spécifiques  
 
Avec les mixes génoises, le professionnel dispose à tout moment d’une base facile à mettre 
en œuvre qui  garantit : 

 une grande tolérance à l’utilisation quelle que soit la quantité à mettre en œuvre, 
 des produits réguliers,  
 une texture fine et soyeuse qui se prête bien à l’imbibage. 
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LE CHOCOLAT

Définition
Le chocolat est une dispersion des composants solides du 
cacao, de sucre, et de poudre de lait éventuellement dans le 
beurre de cacao. 
Le beurre de cacao fond très bien dans la bouche à 37 °C en 
donnant  une sensation de fraîcheur puis communique les 
arômes qui durent tout le temps de la fonte. 

Composition

• LE CHOCOLAT  

  Chocolat Chocolat supérieur
(ou noir ou extra ou 

fin)  

Chocolat de 
couverture 

Cacao minimum total 35% 43% 35% 
Beurre de cacao minimum 18% 26% 18% 

Cacao sec dégraissé 
minimum 

14% 14% 14% 
   

• LE CHOCOLAT AU LAIT 

  Chocolat au lait Chocolat au lait 
supérieur 

Chocolat de 
couverture au lait 

Sucre minimum 55% 50% 55% 
Solides de lait minimum 14% 18% 25% 

MG de lait minimum 3,5% 4,5% 14% 
Cacao sec dégraissé 

minimum 2,5% 2,5% 3,5% 
cacao minimum 25% 30% 25% 

Matières grasses minimum 25% 25% 31% 
  
  

• LE CHOCOLAT BLANC 
  
  Chocolat blanc 

Beurre de cacao minimum 20% 
Poudre de lait minimum 14% 

MG de lait minimum 3,5% 
Sucre maximum 55% 
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LES PREPARATIONS POUR 
CREME OU GARNITURE
PATISSIERE
Crèmes pâtissières, mousselines, crème au 
beurre, chiboust, chantilly, bavarois, mousses sont 
les principales garnitures utilisées en pâtisserie.
 Les recettes de mise en œuvre de la plupart de 
ces garnitures sont délicates et longues. Cʼest 
pourquoi, de plus en plus de professionnels de la 
boulangerie-pâtisserie utilisent des mixes 
caractérisés par leur rapidité de mise en œuvre. 

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Définition  
Les préparations pour crèmes pâtissières et autres garnitures sont des mélanges contenant 
tous les ingrédients ou presque nécessaires à la préparation de la garniture. Ces mixes 
permettent une mise en œuvre rapide du produit fini, et une fiabilité dans la répétabilité de la 
recette. 
Il existe 2 types de préparation : 

- Avec remise en œuvre à chaud (cuisson à la casserole ou au pasteurisateur par 
exemple) : le procédé et les caractéristiques organoleptiques sont proches dʼune 
recette traditionnelle. Du lait, du sucre et des œufs sont ajoutés à la poudre à crème. 
Le mélange est porté à ébullition, de manière à obtenir la texture voulue. 

- Avec remise en œuvre à froid : le mixe pour crème est mélangé à de lʼeau ou du lait, 
pour obtenir un produit prêt à lʼemploi. Il existe des versions avec 100% de matière 
grasse laitière, ou des versions avec un mélange de matière végétale et laitière. 
Dans le cas dʼune remise en œuvre avec du lait frais, il est possible de ne pas avoir 
de matière laitière dans le mixe mais uniquement du sucre, de lʼamidon, des 
gélifiants, de lʼarôme et du colorant. 

En fonction de la composition et du type de matière grasse utilisée, la dénomination de la 
préparation sera différente (cf. chapitre Position réglementaire). 

Composition 
Les mixes pour crèmes pâtissières et autres garnitures peuvent contenir les ingrédients 
suivants (selon le type de préparation) :  

• Lait ou dérivés laitiers 
• Farine 
• Amidons 
• Sucre 
• Matières grasses butyriques et/ou végétales 
• Ovo-produits  
• Additifs 

o Gélifiants, affermissants, stabilisants et épaississants 
o Emulsifiants 
o Colorants 
o Amidons modifiés 
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LES NAPPAGES ET GLAÇAGES 
PATISSIERS 
 
 
Les nappages pâtissiers se présentent sous 
forme gélifiée ou pommadeuse, et sont 
destinés principalement à donner un bel aspect 
brillant aux produits et à les protéger de 
l’oxydation.  
Les glaçages sont des produits prêts à l’emploi, 
applicables au pinceau ou à la spatule, et sont 
généralement utilisés pour la couverture des 
entremets.  
 
Nappages et glaçages confèrent de la brillance 
et forment une couche protectrice contre 
l’oxydation et le dessèchement. 
 
 
 
Définition 
 

 Pour l’application sur des tartes aux fruits 
Le nappage à chaud est un produit thermoréversible (alors que les confitures sont 
irréversibles). Lors de son utilisation, le nappage dilué ou non est réchauffé dans le but de le 
faire fondre et de faciliter son application, puis déposé sur les fruits soit à l’aide d’un pinceau, 
soit par pulvérisation. Le refroidissement causé par le contact avec les fruits provoque la re-
gélification instantanée. Plusieurs types de nappages à chaud sont aujourd’hui 
commercialisés :  

 les nappages « classiques » ou gélifiés (faible dilution : 10 à 30% d’eau), 
 les nappages concentrés (forte dilution > à 30% d’eau), 
 les nappages prêts à l’emploi « spray ». Ils sont liquides, s’utilisent en l’état, c’est-à-

dire par simple chauffage dans des nappeuses et s’appliquent sur les fruits 
généralement par pulvérisation. 

 
Les nappages à froid sont prêts à l’emploi et s’utilisent en l’état pour napper le dessus des 
tartes aux fruits. Ils sont translucides, restent souples et ne tiennent pas sur les surfaces 
verticales (comme les dômes ou les arêtes).  
 
 

 Pour l’application sur des mousses ou entremets 
Le glaçage miroir, parfois également appelé nappage miroir, est employé comme couverture 
de certaines mousses ou d’entremets pour donner un aspect brillant. Il ne nécessite pas de 
dilution préalable, et s’utilise en l’état : 

 soit à température ambiante, pour napper la surface plane des entremets, 
 soit à chaud, pour recouvrir intégralement les entremets ou pour les surfaces non 

planes (ex : dômes ou entremets avec un surface verticale). Le chauffage permet en 
effet de faciliter l’application du glaçage sur ce type de produit. 
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QUI SOMMES-NOUS ?

Créé en 1965, le SYFAB, Syndicat national 
des fabricants de produits intermédiaires 
pour boulangerie, pâtisserie et biscuiterie, est 
l’organisation professionnelle qui représente 
les producteurs de produits intermédiaires 
pour la boulangerie-pâtisserie en France.
Le travail du SYFAB s’appuie sur quatre 
permanents chargés d’animer et d’organiser 
les services aux adhérents. Le conseil 
d’administration oriente les actions du syndicat. 
Une commission technique étudie les questions 
techniques et réglementaires et propose des 
voies d’actions au conseil d’administration.
Enfin, une commission marketing et 
communication élabore la stratégie de 
communication et la propose au conseil 
d’administration.
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PNNS4 :  
3/4 À 1 BAGUETTE  
PAR JOUR POUR  
LES HOMMES
Le Haut Conseil de la santé publique 
(HCSP) a été saisi par la Direction 
générale de la santé afin d’actualiser 
les repères du futur Programme 
national nutrition santé 2017-2021 
(PNNS4). Il a publié en février 
2017 des définitions des repères de 
consommation alimentaire, c’est-
à-dire des conseils, vers lesquels 
tendre et non des normes à atteindre 
absolument, par tous.
Il est conseillé de consommer tous les 
jours des produits céréaliers complets 
et peu raffinés. Le pain reste un 
aliment essentiel, partie intégrante du 
menu quotidien des Français.
Selon les nutritionnistes, les hommes 
adultes devraient consommer de 
3/4 à 1 baguette par jour tandis 
que les femmes adultes de 2/3 à 
3/4 de baguette par jour. Pour les 
enfants et selon la tranche d’âge, il 
est préconisé de consommer de 1/2 
à 1 baguette par jour. (source Espace 
pain information)

En 2017, dans la lignée de ce qui a été 
fait au niveau de son association 
européenne FEDIMA, le SYFAB a 
actualisé sa feuille de route, avec 
une attente nouvelle sur la promo-
tion des intérêts économiques de la 
catégorie et le développement de la 
consommation.
Le syndicat continue, par ailleurs, 
de mettre son expertise au service 
des entreprises adhérentes pour 
assurer : 

• la représentation de ses adhé-
rents auprès des Pouvoirs Publics 
français et des partenaires de la 
filière. Le SYFAB est ainsi en rela-
tion avec les autres syndicats de la 
filière, comme la meunerie, la bou-
langerie artisanale et industrielle ;
• la défense des intérêts de ses 
adhérents dans le cadre de l’Union 
Européenne et en particulier 
auprès de la Commission Euro-
péenne ;
• le conseil technique et régle-
mentaire pour ses membres.

Au niveau européen, la restruc-
turation de FEDIMA entamée en 
2015 s’est poursuivie avec la mise 
en place de 6 groupes de travail 
experts sur les thématiques Ad-
ditifs, Enzymes, Contaminants, 
Levains, CLP et Étiquetage. Les 
thèmes transversaux suivants ont 
été abordés, ces thèmes faisant l’ob-
jet de nombreuses discussions tant 
au niveau français qu’européen :
• enzymes  : étiquetage, sécurité 

d’utilisation, communication … ;
• additifs : adoption d’une position 
SYFAB sur les ingrédients à pro-
priété colorante, suivie des appels 
à données pour la réévaluation des 
additifs ;
• auxiliaires technologiques  : 
poursuite des discussions avec l’ad-
ministration française ;
• règlement CLP sur la classifica-
tion des substances  : étude pour 
l’interprétation du règlement et 
notamment pour les levains ;
• arômes  : représentation gra-
phique des denrées aromatisées ;
• étiquetage  : maîtrise des aller-
gènes (contaminations croisées), 
obligations d’étiquetage en BtoB, 
travaux sur les Dates de Durabilité 

Minimale… ;
• contaminants : suivi des travaux 
européens sur l’acrylamide, les es-
ters 3-MCPD ;
• nutrition ;
• naturalité des ingrédients (lignes 
directrices ISO), nanomatériaux, 
contrôles officiels… 

Le SYFAB possède plusieurs co-
mités permanents : conseil d'ad-
ministration, commission tech-
nique, commission marketing & 
communication, assemblée gé-
nérale et assemblée plénière. Ces 
deux dernières se réunissent une 
fois par an avec l'ensemble des 
membres du SYFAB.

Des groupes de travail sont égale-
ment mis en place de façon ponc-
tuelle sur des problématiques 
particulières, lorsque l'actualité 
le nécessite.

LES PUBLICATIONS
Le SYFAB publie :
• une newsletter trimestrielle de 
5 pages dédiée à l'actualité, à un 
produit phare, à des questions-
réponses et à un ingrédient ;
• des fiches techniques sur les 
produits intermédiaires de pani-
fication / boulangerie, de pâtis-

serie, les ingrédients, additifs et 
auxiliaires technologiques, régu-
lièrement mises à jour.

Elaborés à partir de matières 
premières sélectionnées (fa-
rines, sucre, ingrédients lai-
tiers, additifs, enzymes...), les 
produits intermédiaires sont 
de véritables produits ser-

vices destinés aux boulangers, 
pâtissiers, biscuitiers et trai-
teurs.
Les produits intermédiaires 
permettent une étonnante di-
versité de pains, viennoiseries 
et pâtisseries, élargissant le 
choix offert au consommateur.
Les ingrédients fournis par les 
membres du SYFAB facilitent 
aussi grandement le travail 
de l’utilisateur en apportant 
aux professionnels de la filière 

panification/boulangerie, pâ-
tisserie et snacking, les avan-
cées techniques et les produits 
intermédiaires de qualité dont 
ils ont besoin.
Les adhérents du SYFAB four-
nissent une gamme de pro-
duits étendue – jusqu’à plus 
de 1  000  produits différents 
pour une seule entreprise – et 
de solutions pour des secteurs 
ancrés dans la tradition et la 
culture françaises.

LA FILIÈRE  
BOULANGERIE-
PÂTISSERIE  
EN CHIFFRES
La filière boulangerie-pâtisserie en 
France, c’est un maillage dense et 
réparti sur tout le territoire :
• agriculteurs qui cultivent 
des céréales : environ 
300 000 exploitations qui 
produisent 70 millions de tonnes 
chaque année.
• 165 coopératives et 
400 négociants spécialisés dans 
le commerce des grains. 
• meuniers : 6 millions de tonnes 
sont transformées en farine chaque 
année, dont 65 % sont destinées 
à la panification, par plus de 
350 meuniers. 
• boulangeries et pâtisseries 
artisanales : plus de 32 000 en 
France
• 230 entreprises 
industrielles de la boulangerie-
pâtisserie-snacking fabriquant 
des produits de boulangerie, 
viennoiserie, pâtisserie en frais 
ou surgelé et les enseignes de 
magasin… sans compter les 
chaînes de restauration rapide.

ORGANISATION ET PUBLICATIONS DU SYFAB L’ACTUALITÉ DU SYFAB

LE SYFAB : DES PRODUITS AU SERVICE  
DES PROFESSIONNELS

"LE SYFAB MET À DISPOSITION 
EN ACCÈS LIBRE SUR  
WWW.SYFAB.FR SES FICHES 
PRODUITS ET SA NEWSLETTER 
TRIMESTRIELLE."

POUR S'ABONNER À LA NEWSLETTER DU SYFAB :  WWW.SYFAB.FR, RUBRIQUE CONTACT 
(et sélectionner "s'inscrire à la newsletter" dans le menu déroulant de l'objet du mail)

" LES PRODUITS 
INTERMÉDIAIRES SONT DE 
VÉRITABLES PRODUITS 
SERVICES DESTINÉS AUX 
BOULANGERS, PÂTISSIERS, 
BISCUITIERS ET TRAITEURS." " PROMOTION DES 

INTÉRÊTS ÉCONOMIQUES 
ET DÉVELOPPEMENT DE LA 
CONSOMMATION."RECHERCHE  

ET INNOVATION
Les entreprises industrielles, membres du SYFAB, 
sélectionnent, mettent au point et fabriquent 
des améliorants, des mixes complets ou semi-
complets pour la panification et la viennoiserie, 
des produits d’aide pour la pâtisserie et tous les 
produits intermédiaires permettant de diversifier 
les gammes de professionnels de la boulangerie-
pâtisserie et de contribuer à la réussite de leur 
métier. 
Ce partenariat s’appuie sur de nombreux  
laboratoires de recherche et de contrôle 
de qualité, des fournils expérimentaux de 
boulangerie, des laboratoires expérimentaux de 
pâtisserie, ainsi que sur la grande compétence 
scientifique et technique des ingénieurs de 
recherche et techniciens de laboratoire.

LES FICHES TECHNIQUES SONT RÉGULIÈREMENT REMISES À JOUR. 
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QUI SOMMES-NOUS ?

Créé en 1965, le SYFAB, Syndicat national 
des fabricants de produits intermédiaires 
pour boulangerie, pâtisserie et biscuiterie, est 
l’organisation professionnelle qui représente 
les producteurs de produits intermédiaires 
pour la boulangerie-pâtisserie en France.
Le travail du SYFAB s’appuie sur quatre 
permanents chargés d’animer et d’organiser 
les services aux adhérents. Le conseil 
d’administration oriente les actions du syndicat. 
Une commission technique étudie les questions 
techniques et réglementaires et propose des 
voies d’actions au conseil d’administration.
Enfin, une commission marketing et 
communication élabore la stratégie de 
communication et la propose au conseil 
d’administration.

NOUS CONTACTER
SYFAB - 66, rue La Boétie, 75008 PARIS 

Tél : 01 82 73 00 67  
E-mail : syfab@66laboetie.fr / www.syfab.fr

Directeur de la publication :
Stéphane Pucel
Responsable de la rédaction :
Hubert Bocquelet
Comité de rédaction :
les membres du SYFAB
ISSN : 2272-0405

A PARAÎTRE DANS LE PROCHAIN 
NUMÉRO (SEPTEMBRE 2017)
Ü  Actualités - Chiffres clés et marché
Ü  Produit phare - Le cookie  
Ü  Question-réponse - Comment développer un 
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Ü  Zoom sur - Les Fondants
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alimentaires  
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P4
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QUI SOMMES-NOUS ?

Créé en 1965, le SYFAB, Syndicat national 
des fabricants de produits intermédiaires 
pour boulangerie, pâtisserie et biscuiterie, est 
l’organisation professionnelle qui représente 
les producteurs de produits intermédiaires 
pour la boulangerie-pâtisserie en France.
Le travail du SYFAB s’appuie sur quatre 
permanents chargés d’animer et d’organiser 
les services aux adhérents. Le conseil 
d’administration oriente les actions du syndicat. 
Une commission technique étudie les questions 
techniques et réglementaires et propose des 
voies d’actions au conseil d’administration.
Enfin, une commission marketing et 
communication élabore la stratégie de 
communication et la propose au conseil 
d’administration.
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NUMÉRO (AVRIL 2017)
Ü  Actualités - L’évolution du métier de boulanger
Ü  Produit phare - Le beignet fourré et le donut 
Ü  Question-réponse - Comment évoluent les 

pratiques alimentaires des Français ?
Ü  Zoom sur - Poudres à levure
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du pain
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QUI SOMMES-NOUS ?

Créé en 1965, le SYFAB, Syndicat national 
des fabricants de produits intermédiaires 
pour boulangerie, pâtisserie et biscuiterie, est 
l'organisation professionnelle qui représente 
les producteurs de produits intermédiaires 
pour la boulangerie-pâtisserie en France.
Le travail du SYFAB s'appuie sur quatre 
permanents chargés d'animer et d'organiser 
les services aux adhérents. Le conseil 
d'administration oriente les actions du syndicat. 
Une commission technique étudie les questions 
techniques et réglementaires et propose des 
voies d'actions au conseil d'administration.
Enfi n, une commission marketing et 
communication élabore la stratégie de 
communication et la propose au conseil 
d'administration.
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ÉDITION 2017

LES MEMBRES DU SYFAB A PROPOS DU SYFAB

NOTRE ÉQUIPE
Délégué général : Hubert Bocquelet, Pôle règlementaire : 
Antoine Chardon, Blanche Scherer, Pôle social : Marie-Anne Delaunay, 
Développement durable : Sylvain Corbel, Administration : 
Bernadette Brun, Maryse Napoly, Gestion : Véronique Picavez

QUI SOMMES-NOUS ?

Créé en 1965, le SYFAB est 
l'organisation professionnelle qui 
représente les producteurs 
de produits intermédiaires  
pour la Boulangerie-Pâtisserie 
en France. Il regroupe à ce jour 
22  sociétés de la filière blé-farine-
pain et pâtisserie qui ont pour 
principaux clients :
• �les boulangers-pâtissiers artisa-

naux
• �les boulangers-pâtissiers industriels
• �la biscuiterie et la pâtisserie 

industrielles
• �la restauration collective, les 

traiteurs, etc. 

NOS MISSIONS

• la représentation de ses adhérents auprès des Pouvoirs Publics 
français et des partenaires de la filière. Le SYFAB est ainsi en relation 
avec les autres syndicats de la filière, comme  la meunerie (ANMF,  
Association Nationale de la Meunerie Française), la boulangerie (CNFBP, 
Confédération Nationale de la Boulangerie-Pâtisserie Française ; la FEB, 
Fédération des entrepreneurs de boulangerie), la panification préemballée 
(SPCM, Syndicat de la Panification Croustillante et Moelleuse) et la 
pâtisserie (CNAP, Confédération Nationale des Artisans Pâtissiers). 
• le conseil technique et réglementaire pour ses membres 
mais aussi pour les professionnels de la panification.
• la défense des intérêts de ses adhérents dans le cadre 
de l’Union Européenne et en particulier auprès de la Commission 
Européenne. 
Pour ce faire, le SYFAB est membre de la Fédération Européenne des 
fabricants de Produits Intermédiaires pour la Boulangerie-Pâtisserie  : 
FEDIMA. http://www.fedima.org 

CONTACT
mail : syfab@66laboetie.fr
Tél. : 01 82 73 00 67 
Adresse : 66 rue la Boëtie, 75008 PARIS
www.syfab.fr
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