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REMARQUE

Pour mieux tirer profit de ce fascicule de fornati on MATCOM vous de-
vriez:

avoir étudi é |l e fascicule MATCOM "I "' hygi éne dans | e magasi n" ou
avoir des connai ssances équi val entes sur |le sujet.

COMVENT APPRENDRE

Etudi ez attenti vemrent | e fascicule.

Répondez par écrit a toutes |les questions qui y sont posées. Cela
vous pernettra non seul emrent d' apprendre, mais aussi d' appliquer
| es connai ssances acqui ses dans | es travaux dont vous serez plus
tard char gé.

Apreés avoir étudi € seul |le fascicule, discutez-en avec votre forna-
teur et vos coll égues, puis participez aux exercices pratiques qui
seront organi sés par votre formateur.

Cette édition frangaise a été publiée en collaboration avec
1'Alliance Coopérative Internationale (ACI), grace a 1'appui
financier fourni par "DET KGL. SELSKAP FOR NORGES VEL"
(Société Royale pour le Développement Rural en Norvége).

Texte original (anglais): Karsten Lundsby

Titre original (anglais): Food Spoilage and Preservation
Traduction/adaptation: B.Conrad-Eybesfeld
ITlustrations: Anja Langst/Bogna Maertens

Imprimé a Vienne, Autriche, 1984



INTRODUCTION
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Le gérant de | a Coopérative de consonmmateurs du Sud réuni ssait comme
chaque mardi matin son personnel. Il avait préparé a son intention un

programe d' études qu'il présenta en ces nots:

"Vous savez que |la plupart des alinments que consomment | es gens dans
cette région viennent de notre nmgasin. Nous vendons des alinents
secs, des alinents frais, congel és et en conserve. Chacun de nous a
plus ou noins a faire avec la distribution des alinents. C est une
grande responsabilité: nous devons livrer des produits de prem ére qua-
lité, propres, dont |'ingestion ne présente aucun danger. Je ne deman-
de si nous sommes suffisament informés sur ces produits. Leur nanu-
tention, |eur enmmgasi nage se font-ils selon |les regles? Sonmes- nous
en condition de fournir a nos clients des rensei gnenents et des con-

seils sur tous les produits alinentaires?

Je pense que nous ainerions tous en savoir un peu plus, surtout en ce

qui concerne | es denrées périssables et |eur conservation.



- Quelles sont |es causes de détérioration des produits alinentai-
res?
- Comment pouvons-nous les éviter?

- Conment peut-on conserver des alinents?

Pour trouver |es réponses a ces questions, j'ai organisé un petit

cours. Auj ourd' hui, nous comencerons par un exposé de Madane Chene,
qui est |'inspecteur de |la santé de notre région. Ell e vous parlera
des causes de détérioration des alinents. J'ai prévu pour |a semmine

prochai ne des visites a des usines de traitement de produits alinmentai-

res, pour que vous puissiez voir comrent on conserve |les alinents.

"Madanme Chene, nous somes heureux de vous accueillir parnm nous. Nous

sonmes inpatients d entendre ce que vous avez a nous dire."

POISSON FUME?
CONSERVES DE POISSON?

LEVURE?
MOISISSURE?

BACTERIES?
HYGIENE?

ALIMENTS SURGELES?
ALIMENTS EN BOITE?

A\

Madane Chene commenca son exposé devant |es enployés du nagasin.

"Je suis heureuse de vous rencontrer et particuliérenent de voir que
Vous vous intéressez a la facon de manipuler et de traiter les ali-

ments, car vous avez un role de prenier plan dans ce processus.  Vous
avez au npoi ns deux raisons inportantes de prendre bien soin des pro-

duits alinmentaires dans votre nagasin:

D abord, vous ne voul ez pas étre cause d atteintes a |l a santé des
consommat eurs en vendant des alinents contami nés qui risquent de
rendre | es gens nal ades. Cela nuirait égalenent a la réputation de

votre nmgasin



Ensui te, vous ne voul ez pas gaspiller de |"argent - |'argent de vos
menbres - en devant jeter des alinents frais qui se sont avari és

dans votre nmagasin.

le facteur santé

Il 'y a quel que tenps se sont nmanifestés des cas d'intoxication alinen-
taire. Deux cent cinquante personnes sont tombées nal ades et, par |la
suite, certaines sont nortes a |' hdépital. On put trouver |'origine de
| ' enpoi sonnenent et | a conséquence fut que trois nmagasins de produits
alimentaires furent fernmés tenporairenent a cause de nauvai ses condi -

tions d' hygi éne.

Nous i ntervenons a plusieurs reprises dans | a chaine de distribution;
chaque fois nous risquons de provoquer des accidents, que ce soit a
|"usine de traitenment, pendant |l e transport, dans |le nmagasin ou a |la

mai son.

rants faisaient courir plus de risques que | es nénages et

.' On a trouvé que les magasins alinmentaires et |les restau-
‘ i ndustries alinentaires. Quelle peut en étre la raison?

Il magi nez ce qui se passerait si on ne namintenait pas des nornes d' hy-
gi éne strictes dans |'industrie alinmentaire. Prenez, par exenple, |la

laiterie de Lal oki

Ell e produit 15 000 cartons

ZNeR

de lait par jour. Cela pour-

rait étre |la source d'innom

br abl es acci dent s! Mai s,
heur eusenent, |l es personnes
qui travaillent dans |I'indus-
trie alinentaire doi vent

avoir recu une bonne forma-
tion, tant du point de vue

technique que de celui de

| " hygi éne.



ana
On a trouvé que les magasins alimentaires et les restaurants
faisaient courir plus de risques que les ménages et
industries alimentaires. Quelle peut en être la raison?


Nous, les inspecteurs de la santé, nous veillons a ce que les régles
d' hygi ene soient strictenent appliquées dans |'industrie alinmentaire et
nous trouvons peu a redire. Les accidents causés par des alinments trai-
tés a |'usine sont extrénenent rares. Vous devez égal ement veiller a
ce que |les gens ne tonmbent pas nal ades aprés avoir absorbé des alinents

qui ont été contam nés dans votre mmgasin.

Si les accidents ne sont pas fréquents, il y a des aspects économ ques
relatifs au probl enme de gestion dans |'industrie alinmentaire auxquels
vous devez préter a tout noment attention. Si vous voul ez éviter des

pertes, vous devez savoir conmment mani pul er et emmagasi ner correctenment

| es produits alinentaires. Le gaspillage et | a négligence risquent de
co(ter trés cher.

P
. Supposez que 100 oeufs pour-

ri ssent dans votre nagasin, ,//////

et que vous deviez les jeter, /
‘ parce qu'ils ont été exposés /

au soleil. Conbien d' oeufs

devrez-vous vendre pour com
penser cette perte?

Si vous négligez les regles qu'il faut observer quand vous mani pul ez

des aliments ou si vous oubliez que vous devez étre propre et ne veil -
|l ez pas a votre hygi ene personnelle, vous créerez un paradis pour |es
bactéries et autres organi smes qui peuvent affecter la santé et altérer

les aliments dans votre nmgasin. Les bactéries sont |la cause de la

pl upart des probl énes; nous en discuterons donc d' abord.

Pui sque nous devons faire |la chasse aux bactéries, |les conbattre, i
faut que nous sachions a quoi nous avons a faire. Come dans toute

autre chasse, plus on en sait sur la proie qu' on poursuit, plus on a

des chances de |'anéantir.

Que savez-vous sur |les bactéries?


ana
Supposez que 100 oeufs pourrissent
dans votre magasin,
et que vous deviez les jeter,
parce qu'ils ont été exposés
au soleil. Combien d'oeufs
devrez-vous vendre pour compenser
cette perte?


7-

BACTERIES

Qie sont les bactéries?

Les bactéries sont de niniscules
pl antes qui, coome les autres
pl antes, ont besoin pour vivre de
substances nutritives et d' humdi-

té.

Les bactéries sont vrainent tres,
trés petites. Seul s quel ques ty-
pes de bactéries peuvent atteindre
une taille de 1/100 mm les plus
petites bactéries n'attei gnent que
| a deux centiéene partie de cette

taille.

Pour voir les bactéries, on a be-
soin d'un m croscope. Quand on
les regarde, on se rend conpte
que, de nméne que |l es plantes plus

grandes qui nous entourent, elles
se présentent sous différentes

fornes. Comme | a plupart des
plantes et des arbres qui nous
sont famliers, on peut diviser
| es bactéries en plusieurs espéces
différentes, chacune ayant ses

caractéristiques et son nom

Cette ligne a une longueur
de 1 mm. Il y a de la
place pour combien de bac-
téries sur cette ligne?

Réponse:




Différents types de bactéries grossies plus de 1 000 fois.

Comment vivent les bactéries?

Selon leur type, les bactéries ont besoin de substances nutritives dif-
férentes mais, d' une facon générale, il n'existe pas de partie d'un
étre vivant - plante ou animal -, qui ne puisse servir d alinment a un

type quel conque de bactérie.

Les bact éries peuvent produire certains produits chinm ques appel és des
"enzynes" qui "digérent" ou "déconposent” des alinents a |'extérieur de
| eur corps. Les bactéries absorbent ensuite |es substances di gérées
presque de |la ménme facon que |les racines des arbres absorbent |a "nour-

riture" du sol

Quand | es bactéries trouvent |es conditions de vie qui |eur convien-
nent, elles se nultiplient. Dans ce processus, chaque bactérie sinple-
nment se divise en deux. Quand ces deux bactéries ont un peu grandi,

ell es se divisent aussi, produisant quatre individus

Si les conditions | e pernettent, ce processus peut se répéter a une vi-
t esse incroyabl e. Une sinple bactérie peut se transfornmer en deux bac-
téries en |'espace de 20 minutes seul enent; en une heure, on aura huit
bact éries; une heure plus tard, on en aura 64; aprés sept heures,

2 000 000 et aprés 10 heures plus d' un nilliard.

@
QG




En | aboratoire, nous pouvons utiliser cette croissance rapide des bac-
téries a notre avantage. |l est plus facile d' exanm ner un grand groupe

de bactéries (appel € une "col oni e") que des individus dispersés.

C est pourquoi on cultive des colonies de bactéries en | aboratoire.

D abord, on stérilise le matériel en |l e faisant bouillir. On tue ains

|l es bactéries qui pourraient déja s'y trouver. Puis on prend un échan-
tillon de bactérie que |'on veut exami ner et on |le net dans une "gel ée"
stérile spéciale (bouillie). La bactérie s'y multipliera et fornera
des colonies que |I'on pourra identifier. Par exenple, un médeci n peut
prél ever un échantillon dans |le nez ou | a bouche d'une personne nal a-

de. Les bactéries sont identifiées en | aboratoire et | e médecin saura

ce qu'il doit faire pour conbattre |a nal adi e.

Il faut aux bactéries de |' hunidité pour vivre. Par conséquent, | a sé-

cheresse |l es tuera ou retardera | eur croissance.

La tenpérature est inmportante égal ement. Les bactéries, selon leur ty-
pe, ont besoin de tenpératures différentes. Certai nes ont besoin de
chaleur: 40 a 70"C; d' autres ont besoin de tenpératures plus basses: de
0 &a40°C, nais la plupart (et parm elles conptent celles qui nous in-
téressent ici plus particulieérenent) préférent une tenpérature entre 30

et 40°C. Quand |la tenpérature est trop chaude ou se refroidit trop

les bactéries pmeurent ou se reproduisent plus |lentenent

Dans certai nes conditions peu favorables, il y a des espéces de bacté-
ries qui peuvent se protéger en formant une sorte de coque résistante.
Ces capsul es ou spores ressenblent a des graines. Elles peuvent survi-

vre pendant plusieurs années. Une fois que |les conditions sont redeve-

nues favorables, |la bactérie qui dornait se renet a vivre. Ce genre de
bactéries sont extrépnenent résistantes . Ell es survivent si on les fait
bouillir, si on |l es congéle, si on |l es expose longtenps a | a sécheresse

et elles survivent néne aux poi sons (antibiotiques et agents conserva-
teurs). Conme vous |l e verrez, ceci est inportant pour |a gestion de

| " entreprise.



Qi vivent les bactéries?

Il existe des bactéries presque partout. El l es vivent dans | e sol
dans |'eau des ners, des lacs, des rivieres, des étangs et dans |les
puits; sur les plantes et les arbres; sur les insectes, |es poissons,

|l es oiseaux, le gibier, |Iles ani mux domestiques et |les étres humains.

On en trouve des concentrations particuliérenent inportantes sur les

carcasses en déconposition, dans les latrines, sur les tas de fum er,
etc.. Dans | e corps hunain, elles se tiennent en grande concentration
dans | e nez, dans |la bouche, |le gros intestin, |les cheveux, |a peau et

sous | es ongl es.

Dans le laboratoire

Plaque de verre avec ''gelée" Y a-t-il des bact&ries sur les
stérile. doigts? On fait une empreinte
digitale sur la plaque de verre...

On voit rapidement les bacté-

ries qui se trouvaient sur les Voici un autre exemple, pris aprés

doigts former de grandes colo- qu'on se soit lavé les mains.
nies sur la plaque.

On ne trouve que de faible concentration de bactéries a l'intérieur des

tissus vivants des plantes et des ani naux. C est parce que | es orga-

ni smes vivants sont capabl es de conbattre | es bactéries qui pénetrent a

|'"intérieur de leurs tissus.

Si, donc, vous coupez un fruit ou de |la viande fral che avec un couteau
absol unent propre, vous obtiendrez une surface prati quenent sans bact é-
ries. Mais elle ne restera pas | ongtenps come c¢a; des bactéries vont
| " envahir, venues serait-ce de |'air. Si vous utilisez un couteau sa-
l e, vous allez, naturell enent tout de suite contaminer le fruit ou la

vi ande.
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Comment est-on affecté par les bactéries?

Par chance, |la plupart des bactéries ne nous font pas du tout de nal.
Ell es font partie du processus vital naturel qui veut, par exenple, que

Il es plantes, |les animaux norts se déconposent et pénéetrent ainsi dans

l e sol.
[l 'y a ménme quel ques types de bactéries qui sont utiles dans |'indus-
trie. On les utilise pour faire du fronage et du yoghurt et dans |la

fabrication du vinaigre, par exenple. Certai nes autres bactéries, com

nme celles que |"'on trouve dans les intestins de |'home, sont nméne
essentielles; elles aident & |la digestion et synthétisent ou fabriquent

|l es vitam nes nécessaires a |la vie.

Mai s | es bactéries peuvent étre nuisibles de trois mani éres au noi ns:

® Certaines bactéries peuvent altérer les aliments que nous vou-

|l 'i ons manger.

® D autres types peuvent provoquer des nmladies, souvent par |'in-

termédiaire de la nourriture. Le choléra, la fiévre thypho'ide,

la dysenterie bacillaire sont des nul adi es trés graves causées

par des bactéries et transnm ses général enent par |'eau ou les
al i ments.

® Certaines bactéries produi sent des sous-produits toxiques: Iles
toxi nes. - Ces toxi nes deneurent dans les alinments méne aprés que

|l es bactéries aient été tuées et provoqueront une intoxication
alimentaire (et peut-étre la nort) si on | es absorbe. Un des
poi sons |l es plus violents que |I'on connai sse est |la toxine
botulique qui est produite par des bactéries que |'on trouve
dans des alinents en conserve avari és. Cette bactérie spécifi-

que est appelée dostridiumbotuliqum L' i nt oxi cati on grave
qu' elle provoque - Le botulisme - est souvent fatale.



Conmment les bactérjies se répandent ?
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La plupart des bactéries ne se dépl acent pas toutes seul es,

sinple contact direct peut suffire a |l es di ssém ner.

On a déja nentionné un tel exem
ple: le couteau sale . |1 peut

s'agir de n'inporte quel instru-
nent, brosse, npuchoir, serviette,
chi ffon, etc.. Et, n' oubl i ons

pas, les manins sales.

Les mnuches souvent véhicul ent des
bact éri es. Comme on le sait, |les

nmouches sont attirées par |a sale-

té - dans les latrines, par |es
cadavres - et | eurs pattes sont
pl ei nes de bactéri es. S ensuite

| es nmouches entrent en contact
avec de | a viande ou des alinents,
I es bact éri es sont rapi dement

transm ses.

Des bactéries peuvent aussi se
propager par |"air que |'on respi-
re. On peut en répandre de gran-
des quantités en toussant ou en
ét er nuant . En général, |'air sec
contient noins de bactéries nmais
|l es spores peuvent étre transpor-
tées par le vent en assez grandes

quantités.

mai s un
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Conmment conbattre les bactérjies?

. I I .

On doit tout d abord genpécher les bactéries de se répandre. Cel a n' est

possi bl e dans votre nmagasi n que si vous savez ou | es bactéries se con-
centrent et comment elles vont d un endroit a |'autre. Sachant cel a,
vous pouvez prendre de bonnes habitudes et choisir un bon systéne pour
mai ntenir votre magasi n dans | es conditions d' hygi éne souhaitables. Un

per sonnel conscienci eux peut rendre la vie difficile aux bactéri es.

‘ Ecrivez a la suite une série de "Regles d' hygi éne" cor
rpt nnndant ~ rac i mam, _

1.
2.
3. —
a.



ana
Ecrivez à la suite une série de "Règles d'hygiène" cor
rptnnndant ~ rac imam-,_


I ndi quez cing endroits dans votre magasin ou |l a con-
centration de bactéries est particuliéerement inportan-

te.

Pour quoi ne devriez-vous pas garder ensenble de |la
vi ande fraiche et des | égunes?

Le norceau de savon sur |e |lavabo est sans doute plein
de bactéries. Pourquoi ?

Dans quelle partie de votre magasin y a-t-il le plus
de nmouches?

hni I . I L

En Plus des conditions sanitaires en général, il existe un certain
nonbre de techni ques soit pour tuer des bactéries, soit pour retarder
l eur taux de croissance. On peut rendre leurs conditions de vie si dé-

favorables qu' elles ont du mal a se nultiplier et qu' ell es peuvent néne

entrer en someil . Ces néthodes - appel ées techniques de conservation

nous pernettent de maintenir nos produits en bon état pour un tenps

assez | ong.

Le noyen |l e plus conmmun de tuer |l es bactéries dans les alinents est
d' avoir recours a de hautes tenpératures. La plupart des bactéries
sont tuées a une tenpérature de 80°C aucune ne peut survivre a une

tenpérature de 100°C, Mai s de si hautes tenpératures agi ssent sur les

aliments eux-nménes - en un sens, elles les cuisent - affectant | eur
texture, leur golGt, leur valeur nutritive. Des tenpératures él evées ne
saurai ent donc étre |l a seule solution. On ne peut les utiliser avec

toutes les sortes d'alinents.


ana
Indiquez cinq endroits dans votre magasin où la concentration
de bactéries est particulièrement importante.
Pourquoi ne devriez-vous pas garder ensemble de la
viande fraîche et des légumes?
Le morceau de savon sur le lavabo est sans doute plein
de bactéries. Pourquoi?
Dans quelle partie de votre magasin y a-t-il le plus
de mouches?
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et | es
boite

en

La viande, |l es | égunes

Bouilli sous pression,

sont mis en conserve

fruits conservés en

portés, dans des Dboites fer

blanc sous pression.
rature de 120"C. Ce processus deé- = —

a une tenpé-

truit les bactéries et le contenu VIAND

peut donc se conserver pendant des

années sans probl enes. Mai s une

fois que |la boite est ouverte, le

contenu est sujet a la contam na- e T

tion et se détériorera comme tout

autre alinent frais.

Bouilli

Dans | es nménages et | es restau-

rants on a ordi nairenent recours a .

la cuisson (ébullition, cuisson au

four, rétissage, friture) qui tue

|l es bactéries nmais ne conserve pas

les alinents, qui ne se maintien-

dront en bon état que pour un

tenps linmté a cause des contam -

nati ons nouvel |l es auxquelles ils

seront exposés dans | eur environ-

If

nenment .

Le lait est

pasteuriseé a la laite-

c'est-a-dire soum s a un

Pasteurisé

rie -
traitenment calorifique trés court
a 80°C Ce procédé tue | es bact é-

ries qui ri squerai ent de causer

des nml adi es,

mai s d' autres types

de bactéries survivent. Le lait

doit étre tenu au frais pour res-

ter bon ne serait-ce que deux ¢ v

. . : N
jours. On utilise aussi pour le PN
lait une autre méthode, en le

traitant rapidenent a 130°C. De cette mani é&re on tue toutes |es bacté-

ries et on peut garder le lait pendant un nois et plus a la tenpérature

anbi ant e. Cette mét hode,

tritive du lait.

pourt ant,

affecte | e godt

et

la qualité nu-
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) itif L] :

Un autre noyen de tuer les bactéries est d ajouter certains produits
chi mi ques appel és agents de conservation ou additifs alinmentaires - qui
sont toxiques pour |es bactéries mais non pour |les étres hunains. On
utilise cette techni que pour conserver les confitures, |es pickels,
ket chups, certaines patisseries, des produits a base de poisson, etc.

Les alinents traités de |la sorte peuvent se conserver assez |ongtenps,
mai s | a durée de | eur conservati on dépend souvent des conditions dans
|l esquelles on les garde. On utilise |l es agents de conservati on généra-

|l ement avec un traitenent cal orifique nodéré.

Séchage

Si on enl éve aux alinents |eur hu-
mdité, |les bactéries ont peu de
chance de survivre. Elles neurent
ou fornment des spores. C est

pourquoi le lait sec en poudre, le

poi sson séché, | a viande et |es

fruits séchés peuvent se garder

| ongt enps.

- Sal ai son

Le sal ai son produit des effets du

méne genre. Le sel change | e taux

d hum dité dans | es bactéries -

produi sant un assechenent et deé-

truisant ainsi ou ralentissant le

taux de reproduction.

Sucrage

La conservation prati quée avec le
sucre a le nméne effet: |'équilibre
interne de |l a bactérie est alteé-
ré. On |'utilise en conjonction

avec | a chal eur pour conserver |es

fruits.




Saumir age
Saumure

La conservati on des | égunes dans
une saumure (solution saline) ou
dans du vinaigre produit des con-

ditions de vie défavorables a |la

pl upart des bactéri es. On  peut
aussi faire bouillir les alinents
dans cette sol ution. Conme dans
les autres procédés, les techni-

ques de conditionnement sont im

portantes.

Eumage

On fune |l a viande ou | e poisson en
| ' exposant & de la funée et & une
source de chal eur douce - ce qui

détruit | es bactéries.

& i A i - 3 - - - -
Refrigeration Réfrigéré, congélé

COTELETTES 450

Un autre npyen de rendre | es con-
y VIANDE HACHEE 22

di ti ons déf avorabl es aux bactéries

est de réduire |l a tenpérature.
Nous devons di stinguer entre |l a

réfrigération a +6 a +8"C et |l a

congélation a -18 a -20°C.

Dans |le réfrigérateur, la tenpérature est si basse que la nmultiplica-

tion de |l a plupart des bactéries est soit arrétée, soit consi dérabl e-

ment réduite. Les alinents s'y conserveront plus longtenps qu'ils ne
le feraient a la tenpérature anbi ante. Mais cette tenpérature ne tue
pas les bactéries. (Il y a méne des bactéries qui préférent cette tem

pérature.) Les alinents peuvent néne pourrir dans un réfrigérateur.
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Nat urel |l enent, |a durée de conservation d' un alinent dans le réfrigéra-
t eur dépend beaucoup de | a concentrati on de bactéries qui s'y trou-
vaient déja au nonent ou on I'y a ms. Elle dépend aussi de |la facgon

dont on utilise le réfrigérateur.

Chaque fois qu'on ouvre |la porte,

de |'"air froid en sort et de |'air

FERMEZ
LA PORTE

chaud y entre. Il faut ouvrir l|la

porte aussi peu que possible, et

ne pas |la | aisser ouverte.

L'efficacité du réfrigérateur est

aussi réduite si les él énents de
refroidi sserent sont couverts de /
(RO
o ace. a
Dans | e congél ateur, |la tenpérature doit étre assez basse pour que |les
bact éries entrent en someil, deviennent des spores ou meurent. Cel a

demande une tenpérature de -18"C, ou inférieure.

Si cette tenpérature est maintenue tout le tenps, oOn peut garder des

aliments dans | e congél ateur pendant prés d' un an (voir |la date indi-

quant |l e délai de consommmation).

Mai s nous ne devons pas oublier que |l es bactéries peuvent redevenir ac-
tives si la tenpérature augnente dans |l e congélateur. C est ce qui se
passe s'il y a de la glace sur les élénments de refroidissenent, s'il y
a trop de produits dans |l e congélateur ou s'il est utilisé pour conge-
ler de la viande fraiche. (La viande devrait étre congel ée a -30"C ou

a une tenpérature plus basse encore dans un congél ateur spécial.)

Ni la réfrigération ni la congélation n'affectent en général |e goQt ou
la valeur nutritive des alinents, nais |la congélation ne se préte pas a

tous les alinents car elle peut en altérer la texture.
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LEVURES ET MOISISSURES

Les |l evures et | es noisissures sont deux autres genres de m ni scul es
plantes - fungi - qui peuvent se dével opper sur les alinents et causer
des probl enes. Toutes | es deux ont besoin d humdité pour vivre, bien
qu' el | es soi ent capabl es de supporter des péri odes de sécheresse. N

les unes, ni les autres ne peuvent survivre en chaleur séche - au-des-

sus de 60"C

Les | evures se dével oppent surtout sur les amdons et |les sucres; elles

se nultiplient par genmati on et produi sent une fernentation. On |les
utilise pour faire lever |le pain, pour faire de la biére et du vin,
mai s ell es peuvent étre préjudiciables aux fruits frais. Les | evures

n"altéreront pas les fruits frais dans de bonnes conditions, mais si |la
peau des fruits est endommmgée ell es se dével oppent et a |'intérieur du

fruit conmmence un processus de fernentation.

C est pourquoi il est inportant de
ne pas faire tonber des fruits, de
|l es presser ou |l es cogner, mais de
les traiter avec grand soin. Des
fruits dont |a peau est abinmée ou
qui ont |'air endomrmagés doi vent
étre immédi atenent nmis a |' écart
des autres fruits afin d' éviter

que la fernentation ne se répande.

Les | evures ne provoquent pas de nmladies ni d intoxication alinmentaire
mai s donnent un nauvai s go(t aux alinments et les altérent. Les |evures
peuvent étre détruites sous |'effet de hautes tenpératures - quand par
exenple on fait cuire le pain ou pasteurise la biére - nmais cela n'est

pas applicable aux fruits frais.
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o

Les npi si ssures peuvent se dével opper sur n'inporte quel support: pain,
fruits, |égunmes, cuir, drap, etc.. Elles se nultiplient par fornma-
tion. On peut contrdler ce processus et en faire un bon usage. Les
noi si ssures conesti bl es sont d'une grande inportance dans |'industrie
du fromage. On s'en sert pour |la production des "bleus". Elles jouent
aussi un roéle prinordial dans |a nmédeci ne noderne car elles sont a la

base de la production de la pénicilline.

Les noi si ssures peuvent aussi, na- Moisissures vues 3 travers
turell enent, étre la source de un microscope

bi en des désagrénents. Elles al - :
térent les alinments, nuisant a
|l eur golt et a | eur aspect. On
Il es trouve en général sur les ali-
ments en déconposition. Conme
| eurs spores se répandent aisé-

nment, cela ne sert pas a grand'

chose de gratter sinplement |a

noi si ssure vi si bl e. A la mai son

on peut se contenter d' enlever |la

partie noisie d un norceau de pain et de conserver |le reste. On ne
peut pas faire |l a nméne chose si |le pain est vendu dans un magasin. On
ne peut pas non plus traiter les alinments en | es chauffant pour tuer

| es i si ssures.

Ce qu'on peut faire, par contre, c'est nmintenir une hygi éne stricte et
assurer une rotation rapide de |a nmarchandi se, surtout des alinents
frais. || faut jeter inmédiatenment tous les produits npbisis si vous en

trouvez dans | e nagasin.
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ENZYMES

Lai ssez-nmoi finir non exposé en vous parlant briévenent des enzynes.
Come | es bactéries, les levures et | es noisissures, elles peuvent étre

ala fois utiles et nuisibles. Ala différence des trois autres, pour-

tant, | es enzynmes ne sont pas des organisnes vivants. Ce sont des sub-
st ances organi ques conpl exes produites par des cellules vivantes. |l vy
a différentes sortes d' enzynes. Tout e enzyne est capabl e de provoquer

une déconposition ou de produire un changenent chi nmi que dans une autre
subst ance organi que, que ce soit de la cellul ose, du sucre ou de |la

vi ande.

Il est inportant de conprendre |'action des enzynes. Les enzynes sont
trés utiles dans |'industrie chimque, alinentaire, en nédecine. Bi en
qu' el |l es ne provoquent pas de nal adies ou d'intoxication alinentaire,

el l es peuvent agir sur les alinents. Par exenmple, si on |aisse un nor-
ceau de boeuf dans une pi éce froi de pendant quel que tenps, |'activité

des enzynes rendra | a viande plus tendre.

Mai s | es enzynes peuvent causer des probl énes. Par exenple, si on tate
un fruit pour voir s'il est mir, on endommge ses tissus. Des enzynes
se produi sent et dissolvent |les tissus voisins. Petit a petit une
tache se fornme, de consistance noll e, acconpagnée d' une décol orati on;

Il a val eur marchande du fruit s'en trouve réduite. Pis encore, |a tache
invite les levures et |l es noisissures qui ont tét fait de se répandre

sur tout le fruit.

Les enzynmes sont aussi |la cause de la rancidité. C est un processus
qui a lieu lorsque des graisses naturell es sont exposées a |'oxygéne de
| "air. L'effet est souvent un | éger changenent de coul eur, et toujours
une altération de |I'odeur et de |l a saveur (odeur de "vieux", de "sa-
von", odeur fétide). Les articles les plus sujets a la rancidité sont
le beurre, |la margari ne, certaines cremes cosnetiques qui contiennent

des grai sses. Mai s | e poisson et |a viande gras peuvent aussi rancir,
méne s'ils sont conservés dans un congél ateur. La chal eur (80 °C) peut
détruire les enzynmes namis ce n'est guere prati que dans un nmagasin. ||

est difficile de faire quel que chose contre la rancidité. La neilleure
prévention est de tenir les alinents sujets a la rancidité en lieu

froid et de veiller a ce que le taux de rotation en soit rapide."



Ces nots marquérent la fin de |'exposé de Madane Chene. La prem ére
partie du programre organi sé par |le gérant était term née. Grace a
| ' exposé, | e personnel savait nmaintenant conment | es bactéries et d' au-
tres organi snes pouvai ent s'attaquer a des alinments dans un nmagasin.
Forts de cette connai ssance, ils étaient meux préparés a lutter contre
les bactéries, les noisissures et autres organismes qui risquent

d' avarier les alinents.

‘ Quel s sont |l es problénes |les plus fréquents dans votre
magasin en ce qui concerne |la détérioration des alinments?
Eval uez | e colt de tous |les produits avari és dans votre
. magasi n pendant un an.

Le personnel du magasin attendait avec inpatience |a seconde partie du
programe que formaient les visites d' études dans |les unités de traite-
ment des produits alinentaires au cours desquelles ils devai ent appren-
dre comrent on arrive a conserver des alinents pendant de | ongues pé-

ri odes. Ce sera | ' objet des prochains chapitres.


ana
Quels sont les problèmes les plus fréquents dans votre
magasin en ce qui concerne la détérioration des aliments?
Evaluez le coût de tous les produits avariés dans votre
magasin pendant un an.
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UNE USINE DE TRAITEMENT DE POISSON

"Je vous souhaite | a bienvenue aux

I ndustri es nmari nes, SA. Je suis -
z ~ —
|l e chef du départenment du contrdle
de la qualité. Je suis heureux de ~
pouvoir vous parler de notre pro- =
. <
ducti on. o n hl P
= s AT NS | %
= n =N T
Notre produit pri nci pal est le z N
< ~ H
t hon. On en péche de grandes — 3’! }UUD
quantités dans | es eaux coOtieres. ’ w X
La plus grande partie du thon est ‘gou C:Lﬁ

i bol t i nci pal t /{/ =
m se en oltes, princi pal enen ; 7 7

pour |'exportation, mis nous ex-
portons aussi de petites quantités
de thon surgel é en entier. Les crevettes - que nous n'exportons que
congel ées - sont un autre article d' exportation intéressant. Nous pro-

dui sons d' assez grandes quantités de poi sson fum® et de poi sson sal é

pour | a consonmation | ocal e. Ces deux articles sont tres appréciés
dans notre pays car ils se conservent plus |ongtenps que | e poisson
frais.

Le contrdle de la qualité commence dés que | es bateaux de péche arri -
vent au débarcadere, et un de nes assistants s'assure de |a frafcheur
du thon et des crevettes. Nous savons tous, naturellenent, que le
poi sson s' avarie rapidement avec un clinmat comre |le nbtre, surtout |es
crust acés. C est pourquoi la qualité des produits que nous traitons

est dans une | arge nesure déterni née par la fraicheur des produits a

leur arrivée.

congél at i

On péche les crevettes pres des cotes et elles arrivent a |'entrepbt
maritime deux ou trois heures plus tard. | medi atenent aprés qu'elles
ont été pesées, on les fait bouillir dans de |'eau sal ée et on |les
épl uche. La vi ande de crevette s'abine trés rapidenent, et néne plus

vite encore lorsqu' elle est tiéede, aprés |'ébullition. On pourrait |la



refroidir avec de |l a glace ou de |'eau, nais on ne peut pas étre sar
que |'eau soit pure - et on enléverait aussi une partie de |la saveur en
procédant ainsi . On préfere nettre | es crevettes épluchées directenent
dans des sacs de polyéthil ene, |es peser, sceller les sacs, les nettre
sur des pl ateaux en couches et |es anener i meédi atenent au congél a-
teur. La congél ation se fait beaucoup plus rapidenment si |les sacs sont
pl acés en une seule couche. Il est tres inportant que |le produit fran-
chisse le plus vite possible la zone critique de tenpérature de 30 a

40° C

.. Pourquoi dit-on que |l a zone de tenpérature conprise en-
tre 30 et 40"C est critique?

Le contrdle de la qualité consiste a vérifier la fralcheur du poisson

cru, a peser le produit fini, a contréler la tenpérature a différentes
ét apes du processus et a controéler |a durée du processus. Je peux vous
certifier que les crevettes sont dans | e congél ateur noins de 60 ni nu-
tes aprés leur arrivée a |'entrep6t nmaritine. En plus du contrdle que
nous fai sons nous-nmémes, trois ou quatre sacs choisis au hasard dans | a
producti on journali ére sont envoyés aux Laboratoires nationaux ou ils
subi ssent un test bactéri ol ogi que sur | a base duquel est délivré un
certificat. Cette mesure est indi spensable parce que tous | es marchés

d' exportati on ont des nornes bactériol ogi ques trés strictes pour tous

| es genres de crustaceés.

Le thon n' est pas une denrée aussi périssable que |les crevettes, nmis
il 'y a un probl éne dont nous devons avoir consci ence. Quand |l e thon
(ou tout autre poisson de ce genre) conmmence a se détériorer dans un

climat chaud, | e processus bactériol ogique produit de Lihistanine, qu

est une sorte de toxine.


ana
Pourquoi dit-on que la zone de température comprise entre
30 et 40"C est critique?


. Qu' est-ce qu' une toxine? (Voir page 11 si vous ne vous
en souvenez pas.)

Si |' hi stam ne se dével oppe dans | e poi sson, aucun procédé ne pourra
plus |"élimner. S'il est ms en boite et consonm®, il provoquera une

i ntoxication alinentaire.

C est |l a raison pour |laquelle nous faisons trés attention a la fraf-
cheur du poi sson que nous recevons. Conmme on péche souvent | e thon en
haute nmer, nous préférons |'acheter a des pécheurs qui possedent des

bat eaux équi pés de réfrigérateurs. Si ce n'est pas possible, nous con-

trélons la tenpérature, la ferneté et |'odeur du poi sson avant de |'a-

cheter.

Pour la quantité limtée de thon que nous exportons congel &, en entier,

nous n' acceptons que du poi sson absolunent frais d une taille inférieu-

re ala normale. Nous |le lavons et |l e nettons directenent au congél a-

teur. [l est inmportant que |e poisson ne soit pas trop grand, car au-
trement | a congélation prendrait trop | ongtenps. Nous courrions le
ri sque de voir se poursuivre |l e processus de détérioration a |'inté-

ri eur du poisson.

Mse en boite l
N
La plus grande partie du thon est M oy,
=4

u__a_m\ <
m se dans des boites de fer blanc. al [ "é
D abord, on coupe | e poi sson en
‘ ®

gr ands nmor ceaux; on le fait at p R ¢

N .
bouillir; on enléve la peau et |les = “
ar ét es. On net | a viande dans des \\:
boites que |'on pése et on ajoute Y | >

de la saumure (eau sal ée), de )

I"huile de cuisine ou de | a sauce

tomat e.



ana
Qu'est-ce qu'une toxine? (Voir page 11 si vous ne vous
en souvenez pas.)
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Une fois les boites fernées, on les fait bouillir dans un récipient
fermé sous pression. La durée de | 'opération varie selon la taille de
|a boite et le genre de liquide, nmais, en regle générale, |a tenpératu-
re doit atteindre 120"C au nmilieu de la boite et se maintenir a ce de-

gr é pendant vingt nnutes.

Le contrdle de la qualité conmporte quatre points: vérifier la fral cheur

du poisson, vérifier le poids de la viande dans |la boite, contrdler que

les boites ont été bien fernées et faire la preuve de la stérilité du

produit fini.

Pour cantrodoler |'étanchéité de |a

Assemblage du couvercle

fermpture des haoites, on ouvre et de la boite

quel ques boites et on regarde au

m croscope si |le métal du couver-
cle et la boite sont bien repliés

|'un dans | ' autre, assurant une

ét anchéi t é absol ue.

Pour vérifier la stérilité on utilise des bandes de papi er spécial es

que | '"on net dans le récipient clos avec |les boites. Le papier change
de coul eur selon la tenpérature a laquelle il a été sounis. Le contr6-

|l e suivant consiste a ouvrir quel ques boites de chaque | ot dans nos | a-

bor at oi r es. On prend des échantillons et on | es net dans une gel ée
stérile. Apres 36 heures a 35"C il ne devrait toujours pas y avoir de
traces de bactéries sur |a gel ée. Le produit peut alors se conserver

pendant des années.

Nous ne funons ni ne salons | e poisson réguliérenent. Mai s dans cer-
tai nes périodes ou | a péche est particuliérenment abondante et | orsque
| " offre de poi sson est supérieure a | a demande sur | e nmarché, nous
achetons |la quantité excédentaire du genre de poisson qui se préte au

fumage ou a | a sal ai son.



Eumage

On choisit, pour le funer, du poisson grand et gras. On |l e nettoie, on
| e pique sur de grands batons et on | e suspend dans |e funoir au-dessus
d'un feu de bois. On naintient |la funée en ajoutant des feuilles ver-
tes, de la sciure ou en aspergeant le feu d eau. Il faut faire atten-
tion a ne choisir que du bois et des feuilles non toxiques et non aro-
mat i ques. La tenpérature de |a funée doit étre entre 80 et 100"C. Le
processus dure de 5 a 10 heures, selon la taille du poisson. Apreées le
fumage, on frotte | e poisson avec du sel. |l se conservera ainsi une
qui nzai ne de jours si on le maintient au frais et au sec. La plus
grande partie de notre poisson fum® se vend dans |les régions de |'inté-

ri eur du pays pauvre en poi sson.

Sal ai son
Pour | a sal aison, il convient de prendre du poisson qui n'est ni trop
grand, ni trop gras. On le nettoie, le frotte avec du sel et on le

pl ace en couches successives de poisson et de sel. On |le | ai sse pen-
dant quel ques jours dans une pi éce froide et séche pour que le jus de
la chair de poi sson exsude. Puis |e poisson est a nouveau enpil é avec
des couches de sel et on |l e |laisse dans | a pi éce pendant deux a trois
senai nes, selon la taille du poisson. A ce nonent-la |l e poisson est
saturé de sel. Dans des conditions adéquates de sécheresse et de frai-
cheur | e poisson sal é se conservera sans probl émes pendant un npbis en-
vi ron. Le poi sson conservé de cette facon n'est pas d' aussi bonne qua-
lité que | a nobrue sal ée i nportée parce que ce produit est aprés |la sa-

| ai son exposé a un séchage a |'air froid et sec.

Voil a comrent nous traitons | e poisson dans notre usine. J' espére que
vous avez trouvé tout cela intéressant et que vous saurez encore m eux
comment procéder avec |e poisson et |es conserves de poi sson dans votre

magasin a |'avenir."
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UNE LAITERIE

"Vous étes |les bienvenus a la lai-
terie de Laloki. Cest nmoi |le geé-
rant. Avant de vous faire visiter
la laiterie, je vous denmanderai de
bien vouloir nettre ces tabliers

et ces coiffes.

Comre vous voyez nous ne plai san-
tons pas avec |'hygi éne. Vous re-

mar querez que tout | e personnel de

la laiterie porte des vétenents

bl ancs. Cel a nous pernet de m eux

contrdéler |la propreté. Nous de-

vons faire trés attention car nous savons que | a contanination pourrait
créer de grands probl énes. Par exenple, si le lait tournait, nous per-
drions une journée de production. Ce serait trés ennuyeux mai s ce se-
rait plus grave encore si le lait s'était contam né sans que nous nous
en soyons apercu, et avait été vendu aux consonmateurs; ces derniers
pourrai ent tonber nml ades ou avoir une intoxication alinentaire. C est

déja arrivé. Il y a nméne des gens qui sont norts de tels "accidents”

le lait cru

Vous savez que le lait a une grande val eur nutritive pour |es hones;

oui, mais il présente aussi les neilleures conditions de vie pour |les
bact éri es. Un liquide tiéde, plein de graisse, de protéines et de sels
m néraux - que pourriez-vous désirer de plus si vous étiez une bacté-

rie?

Notre lutte contre | es bactéries commence donc chez | e producteur. No-
tre fournisseur principal est une laiterie qui a été nise en place sur
| a base d'un projet gouvernenental . Ell e di spose de services perfec-
tionnés pour la traite et le refroidissenent du lait. Le personnel a
recu une formati on qui |lui pernet de produire une bonne qualité de lait

Cru.
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Nous avons aussi deux coopératives qui nous fournissent le lait. Pour
devenir menbre d'une coopérative de production laitiere, |'éleveur doit
passer par un stage de formation sur |'hygi éne dans | a production |ai-
tiéere; son troupeau doit étre sous contrdle vétérinaire constant; et il
doit accepter que le paienent du lait soit basé sur | e degré bactério-

| ogi que de nménme que sur la quantité et |e pourcentage de graisse.

Cel a peut paraitre strict nais c'est certai nenent nécessaire. Si on
peut conpter sur une qualité de lait cru d' un bon standard bactéri ol o-
gi que on peut éviter le recours a un traitenment calorifique excessif

qui réduit la valeur nutritive du lait et altere son godt.

Traitenent du lajt

Des que nous recevons le lait cru refroidi nous le centrifugeons pour
élimner les inpuretés - poils, paille, poussiére, etc. - avant de le

chauffer. Le genre de pasteurisation que nous utilisons consiste a

ponper de |'air a travers des tubes fins dans un appareil de chauffage

spéci al . Le lait y est porté a une tenpérature de 80 °C pendant npins

d' une seconde, puis il est refroidi a 10°C Grace a cette technique
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on détruit |les bactéries et on laisse au lait sa saveur naturelle. Le
lait ainsi obtenu est libre des bactéries qui auraient pu causer des
nmal adies et qui ont été détruites et il pourra se nmaintenir en bon état
un M nimumde trois jours dans un réfrigérateur; sa saveur est treés

voi sine de celle du lait cru.

Aprés le refroidissement, le lait pasteurisé est nis dans des cartons,
pl acé dans des canmions réfrigérés et i medi atenent distribué aux dé-
taillants. Vous al |l ez penser de nouveau que nous faisons bien des his-
toires en ne livrant le lait qu' a des conmercants qui disposent d'ins-
tallations de réfrigération. Nous ne voul ons pas que notre bon lait

soit vendu sous un parasol sur une place de narché

luction f .

Dans | a production fromagére, nous tirons un bénéfice plus grand encore
de | ' hygi éne que nous exi geons de nos fournisseurs. Le lait cru que
|"on enploie pour faire du fronage ne peut subir qu'un traitenent cal o-
rifique doux; on dépend donc de sa faible teneur en bactéries et des
normes hygi éni ques strictes de notre personnel. Pour notre personnel

| " hygi ene n' est pas une idée abstraite - c'est une attitude et un node

de vi e!

La chime de |a production fromagere est sinple. On ajoute au lait une
enzyme appel ée présure, qui fait qu' un des élénents du lait se coagul e
ou devient plus consistant, gardant |a plupart des graisses et quel ques
m nér aux. Cette nmasse se sépare du liquide, le "petit lait". Le reste
du processus est necani que: enlever le petit lait, saler le lait cail-

| é, le presser, etc.

Nous enpl oyons un type de pasteurisation douce - juste au-dessous de
70°C - qui a pour effet de tuer |les bactéries nais n'enpéche pas le
lait de coaguler. Puis on ajoute la présure a 30 ‘C - degré de tenpéra-
ture tres critique. Quand le petit lait s'est formg, on |l e sépare du
fromage. Si certaines bactéries sont présentes a ce stage, le lait ne
caillera pas; d autres bactéries risquent de produire des gaz dans le
fromage plus tard, dans la resserre. D ou, come vous |le voyez, |'im

portance de | ' hygi éne.



On coupe le fromage en petits norceaux a plusieurs reprises et on le

chauffe de nouveau a un degré de tenpérature critique: 40"C - pour en

extraire autant de petit lait que possible. Puis, on sale le fromage
cru et on le net dans des noules, ou il est conprinmé et forne une mas-
se. Le fronage frais est ms a refroidir dans une saunure et on le

| ai sse nirir dans une resserre a tenpérature nodérée. C est alors que

| e golt du fromage se dével oppe. Par la suite, il est conservé au
frais pendant un nois ou plus, jusqu' a ce qu'il soit prét a étre vendu
J' espére que vous avez bien conpris maintenant |'inportance de |'hygié-

ne dans une laiterie - car elle est vrainent nécessaire. Et j'espére

aussi que vous saurez traiter nos produits avec tout |le soin voulu dans

votre nagasin!

Mai nt enant, si vous voul ez bien nme suivre, je vais vous nontrer |'usi-

ne.
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TEST DE CONTROLE

Afin de vous assurer que vous avez bien com
pris ce fascicule, vous devriez maintenant

r épondre aux questions suivantes. Cochez
celle qui vous parait |a bonne réponse a
chacune des questi ons. S vous avez des

probl énes au sujet d' une question en parti -
culier, relisez |l e chapitre correspondant.
Votre formateur vérifiera vos réponses ulté-
rieurenent.

1 Les bactéries sont:

a des ani maux;
b des plantes;
¢ des oeufs.

2 On trouve des bactéries:

a seulenent dans |'eau;
b seul enent dans |es plantes;
¢ presque partout.

3 Les bactéries se nmultiplient:

a en se divisant;
b en pondant des oeufs;
¢ par bourgeonnenent.

4 La plupart des bactéries se nultiplient
pérature de:

a 0°'C
b 30 & 40°C;
c 100°C

trés rapidenent a une tem

5 La plupart des bactéries se nultiplient plus vite dans un endroit:

a frais et sec;
b chaud et hunide
c propre et froid.

6 Si les conditions ne sont pas favorabl es au dével oppenent des bac-

téries, elles peuvent se protéger et
transformant en

a spores (capsules);
b gaz;
C enzynes.

7 Les bactéries se propagent surtout par:

a |le vent;
b leurs propres nouvenents
¢ |le contact direct.

survivre |ongtenps en se
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Le choléra et la fiévre typhoide sont propagés par:

a un virus;
b des bactéries;
¢ des toxines.

Toutes | es bactéri es neurent dans:

a |'eau bouillante;
b |'eau fraiche
¢ |'eau sale.

La tenpérature dans un réfrigérateur doit étre de:

a 0°C
b +6°C
¢ +16°C

Toutes | es bactéries seront détruites par:
a |'"ébullition;

b | a congél ation;

¢ |le fumage.

La tenpérature dans un congél ateur doit étre de

a 0°C
b -8°C
c -18°C

Les levures et | es noisissures se dével oppent surtout

condi tions:

a d humdité;
b de grande sécheresse;
¢ de froid intense.

Un norceau de vi ande conservé dans une pi éce froi de pendant quel -

que tenps deviendra tendre sous |'effet:

a des toxines;
b des vitam nes;
¢ des enzynes.

Le poi sson en boite est:

a bouilli sous pression dans des boites fermées;
b bouilli rapidenent dans des boites ouvertes;
¢ n'est pas bouilli.

Par "pasteuriser" on entend:

a faire bouillir quel que chose pendant 80 m nutes;
b enlever 80% du |iquide;
¢ chauffer quel que chose a 80°C

La pasteurisation du lait:

a ne tue aucune bactérie;
b tue |les bactéries porteuses de nual adi es;
¢ tue toutes |es bactéries.

dans des
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EXERCICES COMPLEMENTAIRES

Afin de conpl éter vos études sur
ce sujet, vous devriez participer
a certains des exercices suivants
qui seront organi sés par Vvotre
f ormat eur .

Exercices en groupe et discussions

1 Alinents conservés en boites

On peut garder trés longtenps les alinents conservés en boites,

condition toutefois que |'on ait recours a des techni ques appro-

pri ées pour les nettre en boite (ébullition sous pression). Parfois

on utilise d' autres nméthodes de conservation. Il est alors néces-

saire de garder |es boites dans un endroit frais et seul enent jus-

qu'a une date limte.

Control ez votre stock de conserves. Lisez attentivenent les indi-

cations sur les étiquettes. ldentifiez les produits qui ne peuvent

rester plus d un certain tenps sur |es rayonnages. Fai t es-en une

liste, indiquez les dates linte de vente et veillez a ce qu'ils

soi ent emmagasi nés come il convient.

2 Infornmations sur les dates d'expiration
Dans une coopérative, les clients ont |le droit de savoir |'&age de
certains produits alinentaires. On utilise diverses nmethodes pour

fournir ce rensei gnenent. Par exenpl e:
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- La date d' expiration est inprimée sur |'enballage (ce qui veut
dire que |l e contenu peut étre consom®e sans danger jusqu' a cette

date);

La date de fabrication ou d'enballage est nentionnée sur

| ' enbal | age

Le personnel du magasin inforne les clients sur |a frafcheur des

produits si on le |lui denmande

Di scut ez pour savoir quelle méthode est |la plus sdre et |a plus
satisfaisante du poi nt de vue des clients, quel genre de
rensei gnenents vous pourriez fournir dans votre magasin et conment

anmeliorer | es rensei gnenents que vous donnez actuel | ement.

Soins a apporter aux légunes et aux fruits

Les fruits et |es | égunes doivent -étre emmgasi nés dans de bonnes
condi tions pour qu'ils conservent |leur fraicheur jusqu'a ce qu'ils
soi ent vendus. On traite les différents produits de différentes
facons: on peut conserver certains produits dans des sacs en
pl asti que, d'autres pas; on peut asperger d'eau certains produits,

d' autres ne peuvent |'étre. Tout votre personnel doit apprendre
comrent mani pul er chaque produit. Vous devez donc établir une
liste de tous les | égunes et fruits frais que vous vendez.

Inscrivez |les renseignhenments et les instructions relatives a chaque
produi t, comme |l e nontre |' exenpl e ci-dessous. Consul t ez, au

besoi n, un expert.

Produits | Problémes Causes Soin/protection/
courants fréquentes remedes

Oignons [Moisissures| Humidité et | N'emballez pas ce produit

température | dans des sacs en plastiaue.
trop élevée

Laitue Défraichie | Trop vieille.| On peut emballer 1a laitue
Pourriture | Pas séche au | dans des sacs ou 1'air pé-
moment de néetre.

1'emballage.
Emballage
trop serré.




- X w i and i Laiti

Faites un liste du nméne genre que celle de |'exercice 3 ci-dessus

pour |la viande fraiche et les produits laitiers.

G <di . -

Une bonne planification et un bon systene de conmande ai dent a
mai ntenir un taux de rotation élevé des alinents frais. (Cela si-
gnifie que les alinents sont vendus rapidenent apreées |leur arrivée
dans | e magasin.) Toutefois, il est difficile d éviter que cer-
tains produits ne restent trop |longtenps en nagasin. Il est dans
|"intérét de tous que les produits soient consomes avant qu'ils ne

commencent a se détériorer. Di scutez de ce que vous devriez faire

dans | es cas suivants:

- Vous avez encore en stock quel ques vi eux bidons de lait qui

tournera aprés-denain.

- Vous avez, par negarde, commmandé trop de carottes. Vous en

avez pour au noins trois semaines; elles ne se garderont pas

aussi | ongtenps.

- Ala fin de la journée, vous avez encore trois kilos de viande
hachée. Ell e sera abinée demain sGrenment si vous ne faites pas

tout de suite quel que chose.

-  Certains oignons commencent a noisir. Il y en a encore environ

1 kg en stock.

- (Donnez encore des exenpl es refl étant des probl énes caractéri s-

tiques de votre région et de votre nmmgasin.)

Etude dans |le nagasin

Estinez | a mani ére dont | es denrées périssabl es sont nmani pul ées
dans votre nagasin. Quel l es aneliorations pourrait-on apporter?
Qu' est-ce qui vous enpéche de le faire comme il faudrait? Est-ce

que | 'on pourrait venir a bout de ces difficultés? Comrent?





