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PROBLEMATIQUE

Le mode de vie actuel du consommateur québécois fait qu'il consacre
moins de temps a la préparation des repas d'une part et qu'il prend de plus
en plus de repas 4 1'extérieur de la maison d'autre part. Ces tendances
forcent les transformateurs d offrir des produits alimentaires simplifiant
la préparation des mets, autant pour le consommateur que pour le restaura-
teur, d'ol la popularité croissante des produits dits "préts-a-1'emploi”.
Le secteur des végétaux est lui aussi concerné et on assiste depuis peu a
1'avénement de 1a 4éme gamme.

La 4éme gamme désigne lesfruits et 1égumes crus, frais, lavés, parés,
coupés ou ripés, préts-a-1'emploi, sans conservateur et é&ventuellement
embal1és en atmosphére modifiée.

La premiére gamme correspond aux fruits et 1égumes frais, la deuxiéme
gamme correspond aux fruits et 1égumes en conserve et la troisiéme aux
fruits et 1égumes congelés.

Les produits de 4éme gamme, plus fragiles et plus sensibles que les
1égumes entiers, nécessitent des conditions de préparation, d'hygiéne et de
réfrigération strictes. I1 existe des dangers potentiels reliés au condi-
tionnement en atmosphére modifiée si la fabrication ne respecte pas les
régles de 1'art.

Actuellement, c'est 1'utilisateur de ces techniques, peu importe ses
connaissances, qui doit prendre la responsabilité d'offrir aux consomma-
teurs des produits sans risque.

En France, la 4éme gamme existe sur le marché depuis plusieurs années.
Les méthodes artisanales ont laissé la place au savoir-faire et la profes-
sion s'est établie un code rigoureux de bonnes pratiques.






BUT DE LA MISSION:

Visualiser les dispositions entreprises par les divers intervenants
(producteurs, transformateurs, distributeurs, représentants de 1'Etat,
etc.) vis-a-vis les produits de 1a 4éme gamme.

-

Evaluer les possibilités quant & 1'application ou & 1'adaptation de
ces dispositions au Québec.

OBJECTIFS:

. Connaftre la situation actuelle en France de la 4éme gamme: technolo-
gie, distribution, approvisionnement, 1égislation et recherche en
assistant au colloque: Journée Européenne sur les produits de 1la

4éme gamme.

. Prendre connaissance de la réglementation et des normes régissant la
fabrication et la distribution des végétaux de 4éme gamme.

; Visiter les établissements de recherche et de formation technique sur
la 4éme gamme.

Visiter les établissements au détail ol sont vendus des produits de
4éme gamme.
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PROGRAMME DE MISSION

Lundi, 10 octobre 1988

9h30 Centre Technique Interprofessionnel des Fruits et Légumes
Service de 1a Formation et de la Promotion
22, rue Bergére
75009, Paris
Tél.: 47-70-16-93

Personne rencontrée: Monsieur Alexandre Michelis

Mardi, 11 octobre 1988

"Journée Européenne: Les Produits de 1a 4éme Gamme"
Parc des Expositions
AVIGNON

Mercredi, 12 octobre 1988

9h00 Institut National de 1a Recherche Agronomique
Laboratoire de Technologie et Biochimie Appliquée
Domaine St-Paul
84140 Montfavet
Tél.: 90-31-60-00

Personnes rencontrées: MM. Patrick Varoquaux
Christophe Nguyen-The
Frédéric Carlin
Yves Chambroy
Claude Willemot (visiteur de
1'Université Laval)






Jeudi, 13 octobre 1988

12h00

15h00

19h00

Diner avec madame Catherine Bouvier
Services Vétérinaires

Ministére de 1'Agriculture

175, rue du Chevaleret

75013, Paris

Tél.: 54-84-13-13

Direction Générale de 1a Répression des Fraudes
13, rue St-Georges

75436, Paris

Tél.: 42-85-13-50

Personne rencontrée: Monsieur Pierre Veit

Institut Supérieur de 1'Alimentation
Société Scientifique d'Hygiéne Alimentaire
16, rue de 1'Estrapade

75005, Paris

Tél.: 43-25-11-85

Personne rencontrée: Monsieur Bruno Goussault






ANNEXE 1:

ANNEXE 2:

ANNEXE 3:

ANNEXE 4:

ANNEXE 5:

ANNEXE 6:

LISTE DES ANNEXES

Publicité du guide audiovisuel "La conduite et Tla
gestion du rayon fruits et 1égumes”;

Table des matiéres de la revue INFOS-CTIFL Hors-
Série 4éme gamme;

Programme du colloque "Journée Européenne - Les
Produits de 4éme gamme";

Photos d'emballage de 1égumes de l1a 4éme gamme;

Analyse des Risques, Maftrise des Points Critiques
(ARMPC) des produits végétaux;

Liste bibliographique des documents rapportés.






CTIFL

Le CTIFL (Centre Technique Interprofessionnel des Fruits et Légu-
mes) est un organisme public visant la recherche, la promotion et la
commercialisation des fruits et 1égumes, de méme que la formation technique
des professionnels, inspecteurs, superviseurs, grossistes, détaillants,
etc. Tout ce qui concerne le domaine des fruits et 1égumes aprés récolte
reléve de 1a compétence du CTIFL.

Ses activités sont réparties entre six (6) stations & travers Tla
France: Centre d'expérimentation & Malemort-sur-Corréze, Centre de conser-
vation @ St-Rémy-de-Provence, Centre de Formation et de Promotion a Paris,

etc.

Le CTIFL est un organisme reconnu; il a rassemblé 1'ensemble des bon-
nes pratiques professionnelles pour les producteurs et les distributeurs de
produits de 4éme gamme en collaboration avec le Service de Répression des
Fraudes. Ce code rassemble les lignes directrices qui serviront de base
pour une réglementation ultérieure. Cette réglementation précisera, entre
autres:

1- Une température de conservation entre 0° et 4° C.

2- Une DLC (date 1imite de consommation) ne pouvant excéder 7 jours
(sauf dérogation).

3- Des critéres microbiologiques.

Le CTIFL est actif du c6té publication: 1livres, revues mensuelles,
bulletins d'information, brochures, études é&conomiques, documents audio-
visuels, etc. I1 publie périodiquement un bulletin bibliographique qui
recense la littérature francaise et étrangére concernant 1'ensemble du
secteur "fruits et 1égumes”.






Pour ma part, je suis allée rencontrer monsieur Alexandre Michelis du
Centre de Formation et de Promotion d Paris. Monsieur Michelis est en
charge de la préparation des documents audio-visuels. Lui et ses collabo-
rateurs ont préparé un guide de formation intitulé "La conduite et la
gestion du rayon fruits et légumes”. J'ai visionné une partie de ce
document afin d'évaluer sa pertinence pour le Québec pour la formation des
grossistes et des détaillants.

-

Ce document se veut un outil de travail destiné @ un animateur; il est
présenté dans une valise aménagée comprenant cassettes, diapositives, guide
d'animation, annexes techniques, jeux de cartes et corrigés. Le programme
est divisé en huit (8) modules pour un total de 28 heures de formation. (La
publicité de ce guide est présentée @ 1'Annexe 1).

Le premier module traite des soins et des conditions particuliéres
selon le type de 1égume: racine, graine, feuille, etc... et selon le type
de fruits: & noyau, a pépin, baie, etc... Ce module présente divers moyens
de protéger le produit et d'augmenter sa durée de vie en magasin: aspersion
d'eau, triage, parage, recouvrir les 1égumes d'une bdche le soir aprés la
fermeture, etc... On y préconise également les températures d respecter et
d éviter pour certains produits.

Les sept (7) autres modules s'orientent vers la commercialisation et
la gestion: savoir gérer 1'espace, savoir mettre en valeur les produits,
connaitre la clientéle, etc...

Finalement, i1 s'agit d'un guide pour les techniques de gestion au
détail; i1 n'aborde peu ou pas les questions d'humidité et de température
en entreposage chez le grossiste. I1 apporterait peu d'information @ un
gérant de supermarché ou d'un établissement spécialisé (Potager Coté, Jar-
dins mobiles...) mais serait plus utile pour les petites surfaces ayant
toutefois un rayon "fruits et 1égumes" suffisamment important.






I1 existe également des cassettes-vidéo de 10 & 12 minutes pour diffu-
sion au grand public dans les kiosques d'exposition ou autres sites de ce
genre.

1. "Les fruits et légumes, c¢a bouge": vue d'ensemble sur la pro-
duction, la récolte, la distribution et la vente des fruits et
1égumes.

2. "Les mécanismes de la distribution”.

Le Centre de Formation et de Promotion offre des stages de perfection-
nement sur les techniques de commercialisation au niveau de la production,
de 1'expédition, du gros et du détail.

Ce Centre dispose également d'un service de documentation ou 1'on peut
consulter la presse, les ouvrages et dossiers thématiques, de méme qu'une
banque de données fruits et 1égumes. L'annexe 2 correspond & la table des
matiéres de la revue INFOS-CTIFL - "Spécial 4éme gamme" que j'ai rappor-
tée.






JOURNEE EUROPEENNE: "Les produits de la 4éme gamme”

Ce colloque s'est déroulé en deux temps. L'avant-midi étant consacrée
aux travaux de recherche réalisés par 1'INRA (Institut National de Tla
Recherche Agronomique) & la station de Montfavet, tandis que les conféren-
ces de 1'aprés-midi ont porté sur les aspects techniques et professionnels.
Le programme de ce colloque est présenté a 1‘Annexe 3.

1. LE POINT SUR LES RECHERCHES

Les trois principales altérations causées par la découpe dans les pro-
duits de la 4éme gamme sont:

. La prolifération des microorganismes;

. La sénescence accrue des tissus 1iée @ des troubles physiologiques
(1'activité respiratoire est augmentée);

. Les transformations biochimiques (Ex.: brunissement).

Le brunissement enzymatique des végétaux est 1'obstacle majeur a 1'ob-
tention d'un produit de qualité. C'est pourquoi les chercheurs de 1'INRA
accordent beaucoup d'importance & 1'étude de ce phénoméne. Leurs travaux
de recherche portent sur 1'identification des enzymes responsables, 1la
sensibilité du végétal selon la variété, le moment de la récolte et 1la

saison de culture.

Un deuxiéme facteur limitant la conservation des végétaux de la 4éme
gamme est la croissance des microorganismes. L'atmosphére modifiée s'avére
une solution intéressante pour ralentir le développement des microorganis-
mes et éviter le brunissement.
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Une atmosphére pauvre en oxygéne limite le brunissement et riche en
C0p ralentit 1'apparition des pourritures molles d'origine bactérienne.
Par ailleurs, la présence d'un film semi-perméable autour du produit va,
sous 1'effet de la respiration du végétal, modifier la composition de
1'atmosphére du sachet qui se traduit par une diminution de Tla teneur en
oxygéne et une augmentation en COjz.

Les essais sur des salades découpées ont démontré une conservation
jusqu'd 10 jours & 10°C ou jusqu'd 14 jours & des températures inférieures
d 6°C par 1'injection d'une atmosphére modifiée. Les recherches de 1'INRA
portent également sur les fruits de 1a 4éme gamme sur les modéles suivants:
pommes, péches et kiwis.

La pomme: Les pommes se prétent bien & la fabrication des produits de
4éme gamme. La seule altération apparente est le brunissement
enzymatique. Celui-ci peut étre évité par 1'apport de 10 ppm de
sulfite (par trempage dans une solution de métabisulfite) et par
1'utilisation de films haute barriére et de gaz inerte pour le
conditionnement. Ces conditions permettent une conservation de
15 jours d@ 5°C.

La_péche: L'inconvénient des péches tranchées est le brunissement. Ce
phénoméne peut étre évité en incorporant, par un trempage pro-
longé, une solution d'acide ascorbique et de chlorure de sodium
suivi d'un conditionnement sous azote dans un sachet haute bar-
riére ou sous-vide. Toutefois, 1'exsudation des péches au cours
de la conservation entraine des phénoménes de fermentation, ce
qui cause certains problémes.

Le kiwi: I1 y a une perte de fermeté trés rapide aprés la découpe due a
une dégradation des substances pectiques (origine enzymatique).
L'atmosphére de conservation n'affecte pas ce phénoméne. Les
recherches seront poursuivies afin de découvrir un mécanisme
d'empéchement @ 1a dégradation des pectines.
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En France, le succés de la 4éme gamme rend encore plus aigu le pro-
bléme de 1'approvisionnement en matiéres premiéres, les chicorées sont des
salades supportant bien les différents traitements technologiques aboutis-
sant 3 la mise en sachets. Or, celles-ci sont avant tout des salades
d'automne; i1 s'ensuit un approvisionnement trés insuffisant au printemps
et en été, d'ol un fort courant d'importation de chicorées cultivées en
Italie.

Pour améliorer le matériel végétal, un programme a été proposé par
1'INRA, le CTIFL et 1'ONIFLHOR. Un premier effort de sélection généti-
que a été fait pour 1'extension des périodes de culture des chicorées.
D'autres travaux portent sur 1'hybridation des variétés de scaroles et de
frisées en vue de développer des 1égumes mieux adaptés d l1a 4éme gamme.
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2.  ASPECTS TECHNIQUES

La 4éme gamme en Europe

ESPAGNE

I1 existe une limite propre au marché espagnol pour la 4éme gamme: Tle
fait de disposer d longueur d'année de fruits et 1égumes frais d'une grande
variété et qualité. D'autre part, le consommateur a tendance a classer les
produits de 48me gamme comme étant des produits transformés, au Tieu de
1égumes frais, ce qui entre en contradiction avec 1'image du produit
frais, prét-a-1'emploi, lancée par 1'industriel.

D'un autre cété, 1'approvisionnement en fruits et 1égumes s'effectue
par des systémes diversifiés et d'une grande tradition, tandis que la dis-
tribution des produits de 4éme gamme est élaborée et réservée aux grandes
entreprises spécialisées.

Des problémes semblables se posent au niveau du détail; la 4éme gamme
nécessitant des températures de réfrigération et des zones de vente spéci-
fiques, les commergants ne peuvent pas assumer facilement ces conditions de
vente.

En résumé, i1 existe des difficultés concernant 1'accueil de la 4éme
gamme en Espagne. Toutefois, la demande potentielle existe dans quelques
secteurs sociaux et i1 faudra adapter les produits aux us et coutumes du

pays.
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ITALIE

L'Italie connait un développement commercial important du coté des
1égumes préts-d-1'emploi. Les produits semblent étre bien acceptés par le
consommateur. De plus, 1'Italie s'avére un exportateur intéressant pour ce
genre de produits, étant donné les bonnes conditions de culture de ce

pays.

Le gouvernement italien a d'ailleurs traduit et adapté le guide de
bonnes pratiques de fabrication frangais pour sa propre réglementation.

ALLEMAGNE

I1 y a eu peu de développement pour ce type de produit en Allemagne.
La consommation de fruits et 1égumes frais est moins forte que dans Tles
autres pays avoisinants. La 4éme gamme s'adresse & la restauration plutdt
qu'au marché du détail. Le conditionnement des 1égumes se fait en vrac
dans des sacs de plastique et le stockage en chambre froide. La livraison
se fait généralement le jour méme et pour des courtes distances (moins de
50 km).
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INRA

L'Institut National de la Recherche Agronomique (INRA) est un éta-
blissement public d caractére scientifique et technologique sous l1a tutelle
du Ministére de la Recherche et de la Technologie. Les recherches menées a
1'INRA concernent le domaine agricole et alimentaire depuis la production
jusqu'aux produits transformés. Les principaux mandats sont:

. Amélioration des productions végétales et animales 1iées d 1'écono-
mie agricole.

Conservation, transformation des produits agricoles en produits
alimentaires.

. Amélioration de la qualité des produits alimentaires.

L'INRA se compose de six (6) directions scientifiques qui établissent
et coordonnent les programmes de recherches. (Voir organigramme, figure 2,
page 28).

Milieu physique et agronomie
2. Productions végétales
3. Productions animales
4, Industries agro-alimentaires
5. Développement agricole
6. Sciences sociales
7. Politiques régionales
8. Relations internationales

Les activités de 1'INRA se répartissent entre les 22 centres régionaux
a travers la FRANCE (voir figure 1, page 29). Chaque centre regroupe dans
un méme lieu des laboratoires, stations de recherche et services de docu-
mentation.
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Le Centre d'Avignon est parmi les plus importants des 22 centres
régionaux de 1'INRA. I1 regroupe 13 stations et départements dont la sta-
tion "Technologie des Produits Végétaux"®. Celle-ci travaille a 1la
mise au point de méthodes d'appréciation de la qualité des produits végé-
taux par analyse des caractéristiques physiques, biochimiques et organolep-
tiques, de méme qu'd 1'étude de nouveaux procédés industriels de conserva-
tion de fruits et 1égumes par conception de prototype.

En ce qui a trait aux produits de 4éme gamme, les recherches visent a

mieux définir les conditions de conservation en tenant compte des variétés,
de 1a préréfrigération et de 1'emballage en atmosphére modifiée.

VISITE DE LA STATION MONTFAVET

Le Dr Claude Willemot de 1'Université Laval et moi-méme avons visité
les installations de la Station Montfavet en compagnie de M. Frédéric
Carlin. Cette visite a été suivie d'une rencontre entre les chercheurs de
la station et le Dr Willemot (rencontre 3 laquelle j'ai assisté) sur les
phénoménes de sénescence des produits de la 4éme gamme.

SUJETS D'ETUDE A LA STATION

1. Microbiologie:

Etude et identification des bactéries responsables de
Ta pourriture. Aucune étude n'est faite sur Tes
micro-organismes pathogénes et leur développement en
atmosphére modifiée.
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Aspects physico-chimiques:

Analyses de couleur, de fermeté et d'analyse en compo-
sés volatils (odeur), afin d'évaluer les qualités orga-
noleptiques. I1 n'y a pas d'analyses gustatives 3 la
station.

Respiration - Fermentation:

Ce secteur représente une part importante de Tleurs
recherches.

Au départ, les chercheurs mesurent 1'intensité respira-
toire du végétal, puis sa réaction vis-a-vis le tran-
chage (stress), la température et 1'injection d'une
atmosphére modifiée. A ce niveau, tous les paramétres
sont étudiés; respiration, fermentation, brunissement,
exsudation, sénescence, etc...

De plus, différents films plastique sont étudiés en
fonction de leur perméabilité et leur machinabilité.
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DINER AVEC MADAME CATHERINE BOUVIER

Le peu de temps dont je disposais pour préparer la mission avant mon
départ (2 semaines) et 1'horaire trés chargé de madame Bouvier m'ont obligé
de prendre un rendez-vous a 1'heure du diner.

Je tenais particuliérement d la rencontrer, étant donné ses fonctions
aux Services Vétérinaires et d'Hygiéne Alimentaire du Ministére de 1'Agri-
culture. Elle a collaboré & 1'élaboration du réglement sur la prolongation
de 1a durée de vie des plats cuisinés @ 1'avance. Ayant & travailler sur
ce dossier, j'ai cru bon de discuter avec elle sur ce sujet.

Mous avons donc échangé, de facon trés informelle, du besoin d'une
réglementation sur les aliments cuisinés au Québec.

Nous avons conclu que les plats cuisinés représentent un risque pour
la santé et qu'il est d'autant plus sérieux lorsque ces produits sont des-
tinés aux malades, aux convalescents, aux jeunes enfants ou aux personnes
agées.

Madame Bouvier m'a laissé quelques documents dont le cahier des char-
ges que doit suivre le restaurateur en cuisine sous-vide.
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DIRECTION GENERALE DE LA REPRESSION DES FRAUDES

La Direction générale de la Concurrence, de la Consommation et de 1a
Répression des Fraudes a déposé un projet de décret concernant 1'hygiéne
des produits végétaux et d'origine végétale. Ce texte &tablit des exigen-
ces hygiéniques essentielles et une obligation d'auto-contréle hygiénique
des produits, ainsi que des recommandations complémentaires extraites du
Guide de Bonnes Pratiques Professionnelles. La mise en oeuvre de ce texte
devrait assurer la sécurité des consommateurs et promouvoir la qualité
hygiénique des produits.

1. CHAMP D'APPLICATION

Ce guide s'applique aux produits végétaux (fruits, 1égumes et herbes
aromatiques) conditionnés en unités ménagéres ou collectives: crus, frais,
lavés, épluchés, coupés, tranchés ou rdpés et préts-a-1'emploi. Les pro-
duits végétaux nécessitant un assaisonnement et/ou une cuisson avant con-
sommation sont également inclus.

Si des ingrédients ne rentrant pas eux-mémes dans cette définition
sont ajoutés 3 des végétaux de 4éme gamme, le conditionnement doit assurer
une séparation physique entre les deux produits.

2. BATIMENTS ET APPLICATION

La température ol s'effectue le parage des produits doit étre égale ou
inférieure @ 12°C. L'organisation du travail doit restreindre le séjour
des produits au temps minimum nécessaire @ cette opération.

La température dans les locaux de fabrication et d'emballage doit étre
comprise entre 4°C et 6°C, afin de maintenir une température d@ coeur des
produits inférieure & 4°C. L'entreposage des matiéres premiéres, produits
semi-finis et finis doit étre maintenu 3 une température entre 0°C et 4°C.
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3. PRODUITS FINIS

L'entreposage, le transport et la mise en vente des produits doivent
étre maintenus @ une température entre 0°C et 4°C.

L'indication de 1a date limite de consommation et de la température a
respecter est réalisée sous la responsabilité du fabricant: i1 est recom-
mandé toutefois de retenir une durée de conservation entre la préparation
des produits et la date limite de consommation (DLC) inférieure @ sept (7)

jours.

L'étiquetage des produits de la 4éme gamme doit respecter les disposi-
tions du décret no 84-1147 du 7 décembre 1984 et comporter entre autres:

la dénomination de vente;

la liste d'ingrédients, y compris la mention des additifs uti-
lisés;

. la quantité nette;
. la date limite de consommation (DLC);
. la température de conservation @ respecter;

les conditions particuliéres d'utilisation, notamment les précau-
tions d'emploi;

le nom ou la raison sociale et 1'adresse du fabricant (ou du condi-
tionneur).

A titre d'exemple, trois (3) emballages de produits de 4éme gamme sont
présentés d 1'annexe 4, afin d'illustrer comment sont disposées ces infor-
mations. Dans certains cas, le fabricant indique également l1a date de
fabrication (annexe 4.1).
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4. PLANS D'ECHANTILLONNAGE ET SPECIFICATIONS MICROBIOLOGIQUES
I | I | | |
| MICRO-ORGANISMES | n | ¢ | m | Mo
L I l | l |
| | I l | l
| 1. Aérobies a 30°C: | | | I |
| - au stade de production | | 2 | sx105 | 5x106 |
| - au stade de consommation I 5 | | | sx107 |
| pour les salades I ] | | |
| | | 1 | I
| 2. Coliformes fécaux | 5 | 2 | 1w | 103 |
l | I | | |
| 3. Salmonelles (dans 25 g) ] 5 | 0 | absence| absence |
I I | |

On recommande également un auto-contrdle microbiologique qui comporte
réguliérement, mais non systématiquement, la recherche de Listeria monocy-

togénes et de Yersinia enterocolitica.

n = nombre d'unités composant 1'échantillon.

¢ = nombre d'unités de 1'échantillon donnant des valeurs situées entre m et
"-

critére tels que les résultats qui Tui sont égaux ou inférieurs sont
considérés comme conformes.

seuil limite d'acceptabilité au deld duquel les résultats ne sont pas
conformes.
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5. SYSTEME D'ANALYSE DES RISQUES, MAITRISE DES POINTS CRITIQUES

Un systéme de maftrise et de surveillance des points de contréle cri-
tiques (équivalent du HACCP) est proposé en annexe du guide de bonnes pra-
tiques de fabrication. Ce document détermine certaines é&tapes ol sont
identifiés ou spécifiés:

1. Le produit;
L Les risques;

3. Le(s) point(s) de contrdle critique(s): humidité, température,
contamination microbienne, etc...

4. Les opérations de maftrise et de surveillance des points de
contrdle critiques.

I1 s'agit en quelque sorte d'un canevas que le responsable de 1'ate-
lier de fabrication de produits de 4éme gamme doit adapter & son propre
établissement et @ son procédé de fabrication.

Ce systéme de procédures de maftrise des points critiques de contrdle
appliqué aux produits de 4éme gamme est présenté d 1'Annexe 5 de ce présent
rapport.

Finalement, ce que la Répression des Fraudes souhaite, c'est d'éviter
d'avoir @ accorder une marque de salubrité @ un établissement. I1s veulent
forcer la profession @ se dicter elle-méme des régles basées sur leurs

exigences hygiéniques essentielles.
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ISA

L'Institut Supérieur de 1'Alimentation (ISA) est 1'un des trois
départements de la société scientifique d'hygiéne alimentaire. Cette der-
niére est une association publique réputée qui travaille en étroite colla-
boration avec 1a Direction de 1a Qualité du Ministére de 1'Agriculture.

Les mandats de 1'ISA reposent sur 1'hygiéne en restauration et dans
1'industrie. Ses activités se répartissent entre la mise en place d'une
assurance-qualité, la cuisson sous-vide, la 4éme gamme, la recherche de
nouveaux procédés et de nouvelles recettes, ainsi que la formation et le
perfectionnement des professionnels de 1'alimentation. L'ISA apporte ses
conseils et son assistance technique par le biais de stage de formation &
1'Ecole des Techniques Nouvelles Alimentaires (ETNA).

Monsieur Bruno Goussault, directeur de 1'ISA, détient un brevet d'in-
vention sur un procédé de conservation d 1'état frais des fruits et 1égumes
découpés préts-a-1'emploi et de viandes cuites ou pré-cuites.

En quelques lignes, voici le procédé concernant les produits de 4éme
gamme (extrait du texte du brevet d'invention).

" Connaissant les exigences physiologiques des produits,
un mélange astucieux des gaz est injecté dans 1'environ-
nement proche du produit, pour le placer directement
dans 1'ambiance nécessaire @ sa conservation.

L'emballage enfin doit présenter une trés grande perméa-
bilité d la vapeur d'eau pour éviter les condensations
intermédiaires lors de la conservation et lors des rup-
tures de la chaine du froid. La perméabilité aux gaz
devra par contre étre la plus faible possible.






Description du procédé

Les 1égumes sont préalablement triés, puis ils sont
lavés, épluchés et rincés. L'eau de lavage et de rin-
cage est 1égérement acidifiée a& 1'aide de vinaigre.
L'abaissement du pH inhibe la croissance des bacté-

ries indésirables.

Les 1égumes sont ensuite égouttés, essorés ou découpés
en laniéres et essorés. Dans la derniére phase de 1'es-
sorage, on pulvérise sur certains produits de 1'acide
ascorbique pour ralentir ou éviter les altérations enzy-
matiques de surface: brunissement, etc.

Ensuite, on applique un traitement spécial au froid pour
réguler 1'activité de 1'eau (Aw) de surface et 1'abais-
ser 4 une valeur inférieure & celle nécessaire a la
croissance des bactéries et éventuellement de levures et
moisissures. On favorise 1'évaporation du produit, ce
qui provoque parallélement son refroidissement. Ceci se
fait dans une enceinte réfrigérée ol i1 est possible de
réguler la température et la vitesse de 1'air, de méme
que la température de 1'évaporateur (systéme de circula-
tion d'air froid qui capte 1'humidité du produit).

Le produit ainsi refroidi sera emballé en atmosphére
modifiée dans un film plastique perméable & la vapeur
d'eau et d perméabilité restreinte pour les gaz. Aprés
12 & 15 jours de conservation entre 0° et 3° C, Tles
produits présentent une qualité microbiologique et orga-
noleptique trés satisfaisante. "

23
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Les essais de monsieur Goussault ont été faits avec des films de PVC
étirable. Ceux-ci ont 1'inconvénient d'étre peu maniables (difficulté a
étre thermosoudé) et ont tendance a étre friables aprés 3 jours au froid.
Monsieur Goussault étudie présentement le comportement des films en polyé-

thyléne avec microperforations.

Ce procédé est actuellement utilisé sur les lignes du TGV en France.
Les produits sont emballés en barquette avec une durée de vie de 4
jours.

De tous les gens rencontrés au cours de ma mission, monsieur Bruno
Goussault est le seul en faveur de la présentation en barquette pour la
4éme gamme. Ailleurs, producteurs et distributeurs s'entendent pour 1'‘ac-
cueil favorable de la présentation en sachet de 1a part du consommateur.
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VISITES PONCTUELLES EN MAGASIN

J'ai visité deux (2) magasins ol 1'on vendait des produits de 4éme
gamme. Ces produits se retrouvent principalement dans les supermarchés et
sont offerts dans des meubles muraux réfrigérés spécialement congus
pour ce genre de produits.

MONOPRIX

Les 1égumes de 4&me gamme sont vendus dans le département des fruits
et 1équmes frais. On y offre une diversité de produits: chou rouge rapé,
carotte rapée, salade mélangée seule ou avec noix, mélange de 1égumes pour
soupe, etc... Quatre & cing marques de commerce sont proposées dont la
marque-maison MONOPRIX. Le format du sachet est de 250g, 400g ou
500g.

A noter que la majorité des sachets posséde le méme défaut: une
1égére condensation s'accumule sur la surface intérieure du sachet. Ce
phénoméne est di d& 1a chaleur 1ibérée par la respiration du végétal; cette
chaleur provoque la condensation de 1'eau sur 1'emballage. IT faut préci-
ser que la respiration est augmentée par une élévation de température, d'od
1'importance de conserver les produits entre 0° et 3° C et de bien contrd-
ler la chaine de froid.

Les 1égumes cuits et stérilisés sous-vide (5éme gamme) sont également
présentés avec la 4éme gamme.
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MARKS ET SPENCER

La disposition des produits alimentaires est totalement différente.
Tous les produits réfrigérés sont regroupés dans le méme département:
beurre, oeufs, fromage, dessert, poisson, viande, 1égumes de 4éme gamme,
etc. ..

Les produits de 4éme gamme sont emballés dans des barquettes recouver-
tes d'un film plastique. Cette technique correspond & celle de monsieur
Bruno Goussault de 1'IRA. La durée de vie inscrite sur 1'emballage est de
quatre (4) Jjours. Tous ces produits ont la marque-maison MARKS et
SPENCER et sont fabriqués en Angleterre.
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CONCLUSION

En France, les produits de la 4éme gamme sont dits emballés en atmos-
phére modifiée parce que c'est la respiration du végétal qui modifie
1'atmosphére @ 1'intérieur du sachet au cours de 1'entreposage et parce que
1'imperméabilité du film d'emballage maintient cette atmosphére.

La durée de vie de ces produits se limite & sept (7) jours, ce qui
convient aux besoins du marché et au contexte de commercialisation fran-

cais.

Le CTIFL (Centre Technique Interprofessionnel des Fruits et Légu-
mes) a rédigé un guide de bonnes pratiques de fabrication pour les pro-
duits de 4éme gamme. L'accueil favorable de ce guide par les transforma-
teurs prouve la pertinence et la nécessité de ce document. Le gouvernement
s'est d'ailleurs servi de ce guide pour 1'élaboration de la réglementation

sur les végétaux de 4éme gamme.

Les recherches prouvent que 1'injection d'une atmosphére modifiée dans
1'emballage prolonge la durée de vie du produit de 12 & 15 jours & 5°C.

Au Québec, la venue de ces produits exigera une durée de vie supé-
rieure 3 sept (7) jours, ainsi qu'une chaine de froid stricte, étant donné
les contraintes du marché.

A 1'instar de la France, la réglementation devrait exiger une hygiéne
sévére et un auto-contrdle de la part des transformateurs de 4éme gamme.
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ANNEXES






LE PROGRAMME

8 modules audiovisuels

1 - Connaitre les produits (soins -
normalisation - conseils clients),

2 - Choisir le cadre de vente.

3 - Connaitre la clientéle.

4 - Choisir |'assortiment ; faire la
commande et la réception.

5 - Savoir mettre en vente.

6 - Savoir animer le rayon.

7 - Savoir gérer le rayon.

8 - Savoir organiser le travail.

L'ensemble du programme est consti-
tué de huit modules audiovisuels (soit
28 heures de formation).

Chaque module peut étre utilisé sépa-
rément (durée : 2 4 4 heures).

L"ANIMATION

L'animateur dispose pour :

ANIMER :

Guide d'animation précisant le dérou-
lement des 8 séquences, et |'utilisa-
tion des différents moyens pédago-
giques.

S'INFORMER :

Dossier technique.

PRESENTER:

8 montages audiovisuels synchro-
nisés et 4 cassettes son topées.
JOUER :

Deux jeux de cartes (Produits et
opérations) ainsi que de nombreuses
suggestions de jeux.

EVALUER :
34 exercices avec leurs corrigés.

ANNEXE 1

LE STAGIAIRE

Chaque participant dispose d’'un livret
pour :

ENREGISTRER :

L'essentiel de chaque séquence de
formation avec ses notations person-
nelles.

EVALUER:

La progression de ses connaissances
grace aux exercices d’application.
REALISER :

Son propre recueil d’informations
pratigues qu’il pourra consulter a tout
moment.

Cet outil de formation est présenté dans une valise aménagée, y compris 15 livrets du
participant (1).

L'ensemble est disponible au prix de F. : F==S00:T. fma‘l‘bn =

F 000 FF chTaxu

(1) Prix du « Livret supplémentaire » : 70 F. H.T. (Pour commande en nombre consulter le CTIFL).

Monsieur

Entreprise ou organisme

Adresse .

Téléphone .

Fonction

Télex

~. Demande une information complémentaire sur les 8 modules du programme
« LE RAYON DES FRUITS ET LEGUMES ».

~ Désire une information sur |’ensemble des programmes de formation
proposés par le CTIFL.

A RETOURNER AU : CTIFL service formation et promotion
22, rue Bergére, 75009 PARIS

TEL.(1)770.16.93 -

TELEX : 643736 F






ANNEXE 2
Centre technique interprofessionnel des fruits et légumes
. Rédaction administration : Revue mensuelle (10 numéros/an)
Hors C tlﬂ Ctifl 22, rue Bergére 75009 Paris ISSN 0758-5373
Tél (1) 47.70.16.93 Télex 643736F Prix du numéro : 28 F
i Prix du Hors série : France 100 F
Série Directeur de la publication : Etranger 150F
Frangoise Rastoin Abonnements :
Tarif 1988 (10 numéros) :
Rédactrice en chef : = F i
N I[ Anne-Jeanne D od - Etranger 280 F
. Responsable des abonnements :
7 SOETETACIAE : Josette Chevillard
= Giséle Noblet
: 2e tri 988
Comité de rédaction : s vl wragd ot
Frangois Bergougnoux,
René Bernhard, Marie-Claude Buril Réalisé par :
Desicl Vashamisve Accord 9-11, rue du Roule 75001 Paris

Sommaiie Hors série "4de gamme"

Techniques
. L’évolution du code de bonnes pratiques professionnelles*4e gamme” 3
. Code de bonnes pratiques professionnelles concernant les produits végétaux
dits de la "4e gamme" - Projet de révision au 15 avril 1988 5
. Projet d’arrété relatif aux régles d’hygiéne auxquelles doivent satisfaire les fruits
et légumes crus, frais, lavés, préts a la consommation humaine 14
. Choix du matériel végétal et approvisionnement 17
. Le lavage des légumes 20
. La qualité a I'étalage 24
. L'ionisation des produits préts a I'emploi : incidence sur leur conservation,
I’exemple de la carotte ripée 27
. Contrdle bactériologique des légumes 31
Voyages a I’étranger
. Belgique et Pays-Bas 35
. Suisse 44
. Etats-Unis 47
Informations pratiques
. Matériels et fabricants 52
. Liste des producteurs 63
Marché-distribution-consommation
. La 4e gamme : opinion des consommatrices 65
. Marché actuel et typologie des consommateurs 72
Publications
. Les cahiers du Ctifl 79
. Cahier n° 33 : La 4¢ gamme : Consommateurs et produits 80







MATINEE

ANNEXE 3

PROGRAMME

8 h 00 - 8 h 30 : Accueil des participants
8 h 30 - 8 h 45 : Ouverture du colloque

I** PARTIE:

par M. ONFROY, Président de la FEDERATION NATIONALE DES PRODUC-
TEURS DE LEGUMES (FNPL)

Le point sur les recherches
Président de séance: G. FROMENTIN, Adjoint du Directeur Scientifique, INRA

8 h 45 - 9 h 00 : Présentation des recherches

par G. FROMENTIN, Adjoint du Directeur Scientifique, INRA

09 h 00 - 09 h 30 : Brunissements des Produits de la 4* Camme

par M. VAROQUAUX, Directeur de Recherches, INRA-LTBA & P. GOUPY, Ingé-
nicur, [INRA Montfaver.

09 h 30 - 10 h 00 : Salades découpées

par Y. CHAMBROY, Ingénieur de Recherches, INRA-LTBA Montfavet &
C. NGUYEN-THE, Charge de recherches, INRA-LTBA Montfavet.

10 h 00 - 10 h 30 : Carottes rapées

par F. CARLIN, Ingénieur, INRA-LTBA Montfavet & C. NGUYEN-THE, Chargé
de Recherches, INRA-LTBA Montfavet.

I0h30-11 hO0O:Pause o ey
11 h 00 - 11 h 30 : Aspects nutritionnels et vitaminiques des produits de 4* Gamme

par Dr. M. BOURGEAY-CAUSSE, Directeur ADITEC, Institut Pasteur Lyon.

11 h 30 - 12 h 30 : Recherche pour le maintien de la qualité des produits de la 4* Gamme par

J. LETEINTURIER, Chef de Service, CTIFL, Paris.

12 h 30 - 14 h 30 : Déjeuner
APRES-MIDI

2* PARTIE:
14h00- 14 h4s

[4h45-15h 15

I5hi5-15h 45
I5h45-16h 15
16 h 15 - 16 h 45

16 h45- 17 h 45

17h15-17h 30

18 h0O:

Aspects Techniques et professionnels
Président de séance: E. RYCKEBOER, Directeur Technique SOLECO

: L’avis des Professionnels par E. RYCKEBOER, Directeur Technique, SOLECO,
Lessay

:Le role des gaz dans la conservation des produits de la 4* Gamme par
P. GIRARDON, Chef de Service Application Gaz en Agriculture, & M. FATH AIR
LIQUIDE, Jouy en Josas.

: Importance et évolution du matériel par C. CAUSTIER, Président Directeur Général
& E. PALLAS. Ets CAUSTIER, Perpignan

: Le point sur la distnbution en France par R. BERGER, Directeur Importations,
Ets CASINO, St-Etienne

: La 4* Gamme en Espagne par F. ROMOJARO, Directeur Géneéral, Consejeria de Agri-
cultura, Murcia, Espagne

:La 4* Gamme en Allemagne par U. HAERTEL, Directeur, HAVITA-
FRISHGEMUSE, Dannstadt-Rheinpfalz, RFA & F. DIEMER, Directeur, SODICRU,
Breuschwickersheim T

: Synthése et cidture du colloque par M. DUTRUC-ROSSET, Directeur, ONIFLHOR,
Paris.
Réception a la Chambre de Commerce et d'Industrie d” Avignon, Allocution de Bien-
venue du Président.
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ETAPES PRISLS EN COMPTE DANS CES TABLEALX ANNEXE 5

RECEPTION
DES MATIERES PREMIERES

STOCKAGE
1
APPROVISIONNEMENT
DE LA CHAINE
: 1
LAVAGE BROSSAGE PARAGE MANUEL".
{ 1
PELAGE COUPE AUTOMATIQUE
AUTOMATIQUE
1 1
PARAGE MANUEL LAVAGE - DESINFECTION
1 )
DECOUPE - RINCAGE
: ]
TRAITEMENT
RINCAGE ESSORAGE
!
CONDITIONNEMENT -
|
STOCKAGE
(Racines - tuberculas) {Fu;ﬂlus - choux)
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FRODUIY
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IMPORTANCE

POINT CAMITIOUE
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Teutes matibres pre-
mibres,

Appont de microorganismes put
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. lectant.
Yemps du conlact svec I'sgent | Cadences appropilies, Autedisclpline,
diplaleciant, Conurdle por 1o complabllitd| Fiche av 18
’ ® malikee,
pil du bala, Rigulstion, Relavd plilodique du pil, Flche n* 18
Ringage. Tous produits. Contamination micjoblenns par Charge diuulnn du buin de | Renouvallenieni sn conilnu de Dibhndura a1 solevi plilodiqua | Fiche rn
’ V'asu da dngage., tingage. Fwav du baln de ilagage. du dibit.
Malntlen de la 1emphiature da | Relevd pirodique de la tempid. fiche n* 1
" r-_u ) ua plvesu adiquat. talure de leau,
Conlamination excessive por des Elficachd du ringage. Cadence spproprika sy {smps Cil\ll?ll por la complabillid |  Flche as 18
tésldus du tnitement dy ndcessalie pour |s slngage. matibre,
disinleciian
Renouvsllament du bain, OQuantitd d'sgent disinleciont |  Fiche ne 14
dans F'esu de ringage.
Coractbiintiques organcleptiques |  Flche ae 18
du produil fnl,
Analyse do la dose thsidualie da | Fiche a* 18
disinfectamt dans e produit
finl.
Pelage b Mimad. Produlis destinds § durs | Contamination par s malbriel, Propretd ﬂllﬂ‘bl!.'OIh‘“ du| Newtoyage ot disinlecilon du| Autodisclpling. Fiche n* §
thpis ou non, mathilsl, mathiial, Contrdle micioblologiqua par
bolig contact,
hlaga b F'ale com- | Oignons. Contaminallon microblologlque Propratd de Fale wiljsd. Uillisatlon d'slr comprimé 8| Anslyse plidediqua, ficha n* N2
pamd, ou chimique par Falr wiilisd. usage slimantalie,
Susbilisatlon par| Sulvent I sdglemenia- | Taneur escessive an rdsldus Contibla de ﬂrn on additll | Tout precddd parmuliant wa| Ea fonctlen du systbme d'ap- Ficha ne 21 ~
wiilisstion das tion, chimiquas. (svivant Is mbihode de Wralis- sppert compailbls sveg he pon.
sddills, ment). : thglamentation,
Anshysa des chaldus dons e pro-|  Fiehe ne 2t
» dult finl.
Transpen ' pa-| Tous produlls. Idem tldgaga, Idem dngage, Idam ringage. Idem ringage.
duit dun pesle | .
Fouira par weia
o
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Condimcnnement

IMPORTANCE

Appaiition de lésions pouvant
favoriser ensuile lo dévelop-
pement des micioorganismes.

Adaplatlon da I'essorage au pro-
duil.

Paramiira du l'essorage ;
- violence du lraitement ;
- liux de templissage.

- null de tamplissage du matd-
sl

= humiditd du produit finl ;

Contidla de cas paraméires.

PAODUIT mISOUE s i MAlTRISE SURVEILLANCE OBSEAVATIONS
Tous produins. Développament de microoiga- Humiditd du produil linl, Essoraga sullisant, Contrble da?
nismes dana le produit finl ol = lemps dessorage ; Fiche n* 17
I'humidité résiduclls 231 wop = vilasss d'sssorage ; Fiche n* 17
élavia.

Fiche n* 17

Fiche n* 17
Ficha n* 17

Tous produils.

Développement des micraoiga-
nismes [matidres accumulées
dans les machines: pesage...)
el conlaminalion de toul le
produit qui passe dans s
condilionneuse.

Contaminatlon par I'air amblant.

Contamination pag le matdilay
d'emballags.

Contamination par manqus
d'élanchiith de I'embaliage.

Templratuia du produil,

Accumulation et stationnement
de parcelles da produit dans
la machine.

Qualith microbiologlqua de Ials
ambisnt,

Piopratd microblologiqus du
m.

Soliditd des soudures.

Maintien da la tempbrature de la
salla & ua niveau adéqual.

Piogresslon du produit.

Hettoyaga likquent.

Eviter la stockage de matddaux
polluanis dans la salle.

Slotil.gl approprid des bobines.

Rotation des stocks de lilma,

Optimlsatlon du procdda.

Relevd pidodiqua de s 1empd-
falure ou enregistrement,

Autocontrdls,

Autodiscipling.

Autodiscipline,

Microblolagis d'ambisncs.
Autodiscipfing.

Ficha de stock,
Miciobiclogis da contact.

Vdiification da I'ttanchbitd pur
tiempags dans 'eau,

Ficha n* 2
Fiche n* 3

Fiche n* 28

Ficha n* 26

Fiche n* 18

Fiche n* 13
Ficha n* 20
Fiche n* 20
Ficha n* §
Fiche n* 21

Conduionnement
svac d'aulrss
produits

Tous produits.

Contamlnation par les sachens
d'ingrédients,

Propratd microblologique ([ou
chimique) des sachets. ’

Stockaga approprid.

Ddsintaction dvantusile.
Ratation corrocte das siocks,

Autodiscipling,

Autodisclpling,

Fiche de steck.

Conledla microblologlqus par
contact,

Fiche n* 27

Fichs ne 20
Ficha n* §

Siochape du pro-
dun hal,

Tous produits,

Diveloppemsnt de microorga-
nismas.

Tomplrature b cxur
daa produlis.

Maintlen de la tampliature de s
salla & un niveau adiquas,

Relevd plrodique de Ia tempi-
fhlure ou snragislramani,

Ficha n* 2
Fiche n* 3

Touts opiratlon
utihsant de [eau
Bu contaci des
alunaniy.

Tous pradulis.

Contaminatlon microblologlique
ou chimlque par Fesu.

Potabllith de Feau.

Utllisatlon d"edu polable du
[LETTTA

Tositamant sl nbcessalia da I'esu
de lorage.

Analyse pldedique de I'esu,
Idem.

Flche ne 25

Idam

Tous las matdrials
Gy machiney,

Tous produils,

Contamination mlcroblologiqus
par les surlaces sn contact
avac I produil.

Propretd microblologlqua de 1a
surface en contact.

Hatioyage st disinlection des
suilaces,

Micioblologle de contact.

Fiche n* §
ot gulde
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ANNEXE 5.4
15 soie 1822

Las Nebes

Les ficha répenorides dans Ia colonne Observation des wableayy
précédents consutuent lensemble des procédures écrites muses cn
place dans I'entrtprise pour aasurer la bonac applicauon des opuony
de malinse et de surveillance

Elies precuent b scuons 4 conduire lorsque la surveillance
détecie wne anomalic, wne dévistion de Ia fabnecation ; ¢'est-d-dire
lornque I'oplion de maitnse, pour unc mison qQuelcongue, Be par.
vieni pas 4 garder le point cnuque sous contrdle et que le nique
que I'on voulsit éviter 3 donc woe ceraine probabilité d'appanaitre.

Co saions correcuves on! woe grands imporance puisqu’elicy
consutuent la garanuc de la qualitt sanitsire ¢u produit fini.

Pour I'ttabiissement de ce3 fiches il sera utile de se référer 4 I3
lisie de rubngques donnée c-dessous. Cene fisie n'est pas exhaustive
€t chaque rubnque n'est pas obligmoirement remplic pour une fiche
donnée.

Liste des rubriques ;

Numéro de la fiche (ou tout moyen [aisant le lien avee Jes
tableaux) ;

Nom de I'opération ov de'I"t1ape (en rapport avec le tableau) ;

Nom.du ou des produils concernes ; )

Rappel du risque ;

Rappel du point eritique de contrdle ;

Descripuon de I'option™de maitnse retenue :

Description de I'opuon de survcillance choisic,

Avee :
Non. de Ja pzronne responsable de s surveillance ;
Maiene! wtilisé :
- type; )
= mode d'cmploi ; "
= proctdure d'ltalonnage . [méthode, responsable, périodicité,
wrchivage.) ;
= réftrence du foumisscur, de la société assurant I'entretien ;
- aulres’

Proctdure de I'option de surveillance :

- périodicite ;

- méthode ;

= responsable

méthode et liew archivage du résulta: :
- autres.

Actions correcuves en cas de déviation suivant les difTérentes
déviations recensees (5), il faut prévoir :

= identité des personncy-d prévenir ;

- acuons & meire en place immédiatement ;-

- acuons & mettre en place 4 plus long terme ;

- documenus 4 remplir, pour qui, méthode darchivage ;

- aulres.

Des modiles de fiches, prerant en compte les_indications men- .
tionnées c-dessus, seront préparés par le CT.LF.L

(1) En mison du respect dey critdres microbiologiques Mz pour les
denrces animales ou d'origine animale par Pamétt du 21 décempre 1979
(Journal afficiel du 19 janvier 1980).

(2) Brochure Joumal officiel m* 1221, publite par les Jourrsuz efficicls,
26, rue Desasx, 75727 PARIS CEDEX 15,

Q) Jourma! officie! du 29 juia 1912, tecrificacil dw § juin 1921, voir bro-
chure Journal officiel m* 1227.

(4) Journa! officiel du 21 dicembre 1904, woir brochure Jowmna! afficiel
e 144,

{3) Le recensement des divistions possibles est impenant
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Annexe 6

LISTE BIBLIOGRAPHIQUE DES DOCUMENTS RAPPORTES

TEXTES DE CONFERENCES

BRUNISSEMENT ENZYMATIQUE DE LA SCAROLE, par Pascale Goupil.

LA SENSIBILITE AU BRUNISSEMENT DES CHICOREES ET DES FRUITS DE 4éme
GAMME, par Patrick Varoquaux.

SALADES DECOUPEES, par Yves Chambroy et Christophe Nguyen-The.

EFFETS DES ATMOSPHERES MODIFIES SUR LA CONSERVATION DES CAROTTES
RAPEES DE 4éme GAMME, par Frédéric Carlin.

AMELIORATION GENETIQUE DES CHICOREES A FEUILLE POUR LA 4éme GAMME,
par H. Bannerot.

LA 4éme GAMME EN ESPAGNE, par F. Romojaro.

TRAVAUX DE RECHERCHE A L'INRA

ETUDE D'UN LEGUME DE 4éme GAMME DANS DIFFERENTS FILMS D'EMBALLAGE;
suivi des atmosphéres et des altérations microbiologiques & 1'in-
térieur des sachets, par Ghislaine Hébert (stage d'été a& 1'INRA -
Montfanet).

INVOLVEMENT OF PSEUDOMONADS 1IN DETERIORATION OF "READY-TO-US
SALADS, par C. Nguyen-The et J.P. Prunier.

MICROBIOLOGICAL SPOILAGE OF FRESH "READY-TO-US" SHREDDED CARROTS,
par F. Carlin, C. Nguyen-The, P. Cudennec et M. Reich.
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LISTE BIBLIOGRAPHIQUE DES DOCUMENTS RAPPORTES

DIVERS

REVUE INFOS-CTIFL - Hors-Série: 4éme gamme.
2éme trimestre 1988.

GUIDE DE BONNES PRATIQUES HYGIENIQUES pour les produits de la 4éme
gamme (publié dans le Bulletin officiel de la Concurrence, de 1la
Consommation et de 1a Répression des fraudes.

DESCRIPTION DU PROCEDE DE CONSERVATION pour les végétaux de 4éme
gamme de M. Bruno Goussault.
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