
Nom, prénom : HAS Classe : 

Introduction : 
Citer des préparations culinaires nécessitant de la farine. 
Pain, gâteaux, beignets…

Activité 1 : Du blé à la farine

Activité 2 : Les différents types de farine

2.1 A l’aide des emballages de farine de blé et  du document 2, compléter les informations du
tableau ci- dessous.  

INFORMATIONS OBLIGATOIRES FACTEURS DEFAVORABLES A LA MULTIPLICATION DES MICRO-
ORGANISMES

Nom du produit

Type de farine

Code- barres

Nom du fournisseur

Entreprise participant à l’éco- emballage

Poids net 1 kg
Date limite d’utilisation optimale DLUO : 

HAS- Mme Fleurot- Date : 

Activité : Découvrir la farine



2.2 Expliquer la différence entre une farine complète (type 150) et une farine blanche (type 45).
Plus le chiffre est bas, plus la farine est blanche.

2.3 Relevez les conditions de conservation de la farine. 
Stocker toujours la farine dans un endroit frais, sec, sombre, bien ventilé, par exemple un placard
ou un garde- manger de la cuisine éloigné de toute source de chaleur. 
Durée de conservation : 9 mois. 

2.4 Citer d’autres exemples de farine de grain de céréales. 
 Farine de maïs
 Farine de châtaigne
 Farine de sarrasin

HAS- Mme Fleurot- Date : 


