
Soient autoris«s par le certificateur ;
Ne soient pas g«n«tiquement modifi«s.

Si des ingr«dients biologiques ne sont pas disponibles, vous pouvez incorporer au
maximum 5 % dłingr«dients dłorigine agricole non bio ¢ condition que ces ingr«dients :

Mon atelier de
Transformation

La garantie Bio Pasifika pour 

Ingr«dients et processus de transformation 

Au moins 95% des ingr«dients d'origine agricole de votre produit
doivent ¬tre certifi«s biologique (l'eau et le sel ne sont pas comptabilis«s). 

95%

5%

5 kg de fruits de la passion
3 kg de mangues
6 kg de pommes 

Une recette compos«e de :

Pour connaitre le pourcentage de chaque
ingr«dient dans le produit fini 

Soit 14 kg de fruit au totale 

5 / 14 X 100 = 35,7 %
3 / 14 X 100 = 21,4 %
6 / 14 X 100 = 42,8 %

Calcul: kg de fruit / kg de fruit totale X 100

Exemple : additifs alimentaires, auxiliaires de
transformation, ar¶mes, pr«paration de micro-
organismes et dłenzymes de sources naturelles.

�GM
Pour chaque matiªre premiªre
dłorigine non agricole, vous devez
avoir la garantie de lłabsence
dłOGM (attestation non OGM).

Les traitements ionisants et chimiques (solvants
d'extraction ne figurant pas dans le tableau 4 de
l'annexe 1 de la NOAB) sont interdits.

Administratif 
Registre de transformation
(cahier ou fichier num«rique)

Facture d'achats (matiªres
premiªres, mat«riel, ...)

Autorisations administratives
(d«claration au CSE si denr«es
animales) 
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ingr«dients Bio

Les proc«d«s de transformation
doivent ¬tre :

G«n«ralit«s

Utilisation «conome de lłeau

Eviter les emballages
superflus et si possible utiliser
des mat«riaux r«utilisables,
recycl«s, recyclables et/ou
biod«gradables.

- m«caniques (p«trissage, pressage, ...)
- ou physique (chauffage, s«chage, ...)

- biologiques (fermentation, ...)



Facture avec garantie BIO
Pour chacun des ingr«dients utilis«s une facture mentionnant le caractªre biologique
Fiche technique - Attestation non OGM
Additifs, auxilliaires technologiques, ar¶mes, ingr«dients non biologique, levures

Les factures d'achats (matiªres premiªres, emballages, contenants) 

Les stocks de matiªres premiªres et produits finis (nature, quantit«) 

Les quantit«s de produits bio fabriqu«s et vendus

Les quantit«s de produits bio d«class«s, alt«r«s autoconsomm«s

Le protocole de nettoyage 

Tra©abilit«
Une tra©abilit« permettant de trouver l'origine des ingr«dients de chaque produits transform«s 

NRP eW adUeVVe
dX fabULcaQW PRLdV QeW

D«QRPLQaWLRQ de YeQWe dX SURdXLW

CRQdLWLRQ de cRQVeUYaWLRQNXP«UR de ORW

DLC RX DLUO LLVWe deV LQJU«dLeQWV

Mat«riaux et emballages ne
contaminent pas les produits (la
r«sine et le plastique doivent ¬tre de
type alimentaire). 

Des m«thodes de lutte contre les
organismes nuisibles sont adopt«es.

Les produits autoris«s pour le
nettoyage et la d«sinfection des
surfaces en contact sont list«s dans le
tableau 5 de la NOAB.

Liste des fournisseurs
Une liste qui recense l'ensemble des fournisseurs doit ¬tre tenue

R«capitulatif des documents à fournir 

Étiquettage
Doivent appara°tre sur l'«tiquette des

produits transform«s : 

Locaux

FB LTB FENUA 


