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INTRODUCTION

- Pour quoi certains magasins ont-ils |'air nets et propres et d' au-

tres sal es?

- Et votre magasin? De quoi a-t-il |'"air? Est-il le plus propre de

larégion - al'intérieur et a |l'extérieur?

- Ce qu' on entend par hygiéne c'est un systeme de propreté qui prote-
ge la santé. Quel systeme enploie-t-on dans votre magasi n? Com

ment mai ntenez-vous |'ordre et la propreté?

- Et les hactéries? - "La saleté invisible"? Est-ce qu'il y a des

bactéries sur les alinments que vous vendez?

- Que savez-vous sur |la propagation de nal adi es due aux bactéri es qui
se trouvent sur |les mains des gens et au contact avec des nual ades?

Et les insectes - |les nouches, les cafards, et les rats?

- Que pensez-vous de | a propreté? En tant qu' enpl oyé de nmgasi n,
pensez-vous qu'il est difficile de tenir un magasin propre et en

ordre, ou est-ce un travail sinple?

Li sez dans ce fascicule ce que des gens enpl oyés dans une coopérative

ont a dire sur ce probléne. Leurs commentaires vous seront peut-étre

util es et vous aideront dans votre travail.
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CONSOMMATEUR/MEMBRE
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Tout d' abord, nous denandons a Madane Bari - une de nos fidéeles clien-

tes - pourquoi elle préfére notre nagasin.

"Pourquoi je préfére ce nmgasin? Eh bien, je peux vous le dire. Re-

gardez autour de vous. C est un endroit agréable, c'est propre. Vous

le remarquez tout de suite. Il n'y a pas d' ordures devant | e magasin,

pas de déchets; tout est soigné. Al'intérieur, c'est |la nméme chose.
C est le magasin |l e plus propre des environs. C est pourquoi il ne
plait

"Vous devriez voir |les autres namgasins du coin. Toutes sortes de pro-
duits enconbrent |es étagéres dans |l e plus grand désordre. Il y a de
|l a poussi ere, des nobuches, de la saleté partout. Et |l e personnel? Ils
n'ont pas |la noindre idée de |'hygi éne. Je n'aine pas acheter quoi que

ce soit dans ces endroits-I|a.

"Ala naison, je suis trées neticuleuse. Quand je fais la cuisine, je
veux que la cuisine soit propre. J'utilise des ustensiles propres et
des denrées propres. Et, par conséquent, ce que j'achéte dans | e nmga-
sin doit étre aussi absolunent propre. Qu' est-ce qui arriverait si
j"achetais des produits contam nés et pollués dans un nagasin - ce ser-

rait terriblel

"Mais je sais que ca ne nmarrivera pas dans ce nmagasin. Il al"air
propre et il est propre. Je peux faire confiance aux enployés. |Ils ne

toucheront jamais des alinents avec des nmins sales. C est pourquoi je

viens toujours ici.
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LE MEMBRE DU
CONSEIL D’ADMINISTRATION

Le président du conseil d'administration nous parle ici de |la propreté

et de |'hygi éne dans | e nagasin de vente au détail de |a coopérative:

"C est vrai qu' on nous fait souvent des conplinents sur notre magasin.
Les gens disent qu'il est soigné, agréable et propre. Naturellenent,
nous somes treés heureux et fiers d' entendre ca. Mais je veux faire
remar quer que ces conplinments devraient s'adresser au gérant du mmgasin
et aux enployés  Ce sont eux qui font le travail. Si |le magasin est

propre, c'est parce qu'ils s'intéressent a leur travail et le font ef-

fi cacenent.

"Lai ssez-noi vous dire deux nots égalenent sur le rdéle du conseil d'ad-

mnistration en ce qui regarde |'hygi éne. La aussi notre responsabili -
té est bien définie. Supposez, par exenple, que nous enployi ons un gé-
rant qui ne veille pas a ce que |l e nagasin soit propre. Supposez que
son personnel ne connai sse pas toutes |les regles d hygi éne. Nos nmem
bres n' accepterai ent pas une telle situation. Il's se plaindraient et

aur ai ent bi en rai son! Et ce serait |la faute du conseil d'admnistra-

tion en tout premier lieu si cela arrivait.



"Comme vous savez, il y a des lois
et des reéglements sur |'hygiéne
qui doit regner dans |es épice-
ries. Le Mnistre de la santé en-
voi e des inspecteurs dans | es na-
gasi ns. Il est bien qu'il en soit
ainsi - car c'est dans |' intérét
des consommateurs. Et c'est aussi

un des buts principaux que pour-

suit notre coopérative: pr ot éger
| es consommat eur s. Rappel ez- vous
gue ce magasin appartient aux consommateurs. Il a été ms sur pied par
des gens qui voul ai ent acheter des marchandi ses de bonne qualité a des
prix raisonnables. Il est clair qu'ils s'attendent aussi a ce que |eur
magasi n soit propre. Il's ne veul ent pas attraper des mal adi es parce

que leur magasin est sale!

"Mais il est difficile de maintenir |la propreté si on n'a pas |les con-
ditions requises pour le faire. J'ai déja dit qu'il était essentie
d"avoir du personnel capable de reconnaitre |'inportance de |a propreté
non seul ement dans | e nagasin nmai s pour eux-nénes. Cependant, dans
certains endroits, il est presque inpossible pour |es enployés de nain-
tenir des conditions d' hygi éne parce que les batinents, |' aménagenent
(comptoirs, étagéres), les installations de |avage etc., ne s'y pré-
tent pas. Tout devrait étre construit et organi sé de fagon a ce qu'i

soit facile de maintenir la propreté.

"Ca aussi, ca concerne le conseil d'admnistration. Dans notre coopé-
rative le conseil d admnistration a essayé de sinplifier le travail

pour | es enployés. Je vais vous donner des exenpl es.
A

"Quand nous avons repris ce batinent il y a quel ques années, c'était
assez facile d en faire un beau nagasin, avec une aire de vente spa-
ci euse, un dépbt et un bureau. Nous étions si contents d'avoir trouvé
cette mmi son que nous avons oubli é de penser a un aspect inportant:
comment allions-nous |le nettoyer? Bien vite, nous nous somes rendu

conpte qu'il était tres difficile de maintenir |l e nmagasin en état de



propreté. Par exenple, il était presque inpossible d enpécher les rats
et les insectes d entrer dans |e nagasin. Et il fallait des heures
pour nettoyer a la brosse |l e plancher et les conptoirs. Les enpl oyés
devai ent anener |'eau du dehors. Il fallait faire tout de suite quel-
gue chose pour y renédi er et aujourd hui nous ne regrettons pas d' avoir
dépensé de |'argent pour rénover |le batinment. Je vais vous dire ce

qu on a fait

Protection contre les insectes et |les rongeurs

"D abord, nous avons essayé d' enpécher les insectes et |es rongeurs de
pénétrer dans |e magasin. Nous avons bien regardé dans tout |e béati-
ment et nous avons bouché tous |es trous. Nous avons enduit tous |es
conduits de ventilation et de vidange d' un revétenent de protection.
Nous avons aussi bien exaniné |les fenétres et nous avons muré certaines
ouvertures qui n'étaient pas nécessaires. Nous avons repeint les nmurs

car les insectes n'ainent pas les surfaces |lisses et propres.

Le plancher

"Le vieux plancher posait un vrai probléne. Avec toutes ses fentes et
ses fissures il était inpossible de | e garder propre. Nous avons donc
bétonné | e sol dans |le dépdt et dans |la zone de vente. Il est facile

mai nt enant de bal ayer et de passer le chiffon et ¢ca va assez vite.
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Les installations

"C est drole conmme des petits dé-
tails sont i mportants  quel que-

fois. Nous nous somres rendu

conpte, par exenple, que c'était

vrai ment fastidi eux de garder le

pl ancher propre sous ces étage-

res. C était une erreur de les

acheter - nous devons nai nt enant

les refaire.

"Nous avons aussi renplacé tous
les vieux conptoirs, toutes |les
vieilles tables de travail par des
surfaces |lisses, faciles a net-

toyer d'un coup de chiffon.

lnstallations de | avage

"Le conseil d'adnministration a égal enent décidé d' angliorer |'alinmenta-
tion en eau. Ce nouveau |l avabo, |a, prés de |la porte du dépdt est tres
prati que pour |e personnel. Il's peuvent se laver |es mains plus sou-
vent qu' avant, quand nous n'avions qu'un robinet dehors. Nous avons
aussi installé un | avabo avec un robinet d'eau chaude au rayon des ali -

ments frais. Cela pernet a |'enployé de maintenir tout son outill age

bi en propre

GUBLIEZ PAS DE VOUS

N'
LAVER LES MAINS!




déja dit tout a
|l e personnel qui
doit veiller a ce que |l e nagasin

propre mais |le conseil d' ad-

étre consci ent

"Comme je |'ai

| ' heure, c' est

soit
mnistration doit
de ses responsabilités. Le ndtre

acertai nenent fait de son m eux

pour faciliter le travail du per-

sonnel . Nous travaill ons tous en-

senble. "

Un magasin vaut ce que valent
ses employés

gérant, employés: tous
travaillent ensemble

Et votre magasin a vous?

y

Faites la liste des réparations, des travaux d'entretien,
@ du nouveau mateéeriel qui sont nécessaires pour assurer un
nettoyage plus facile et une meilleure hygiene.
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LE GERANT DU MAGASIN

C est maintenant au tour du gérant du nagasin de nous faire connaitre

son poi nt de vue:

"En tant que gérant et responsable de ce mmgasin, j'ai de nonbreuses
rai sons de ne préoccuper de |'hygi éne. D abord, je dois prendre soin
de tous les locaux et de toutes les [nstallations que |la coopérative a
fournis. Si on veille a ce qu'ils soient propres, bien entretenus et
en bon état, ils dureront plus |ongtenps. Nous n'aurons pas trop de
frais et on économisera de |'argent - ce qui profitera aux nenbres.
Et, bien sdr, non travail principal c'est de m occuper des marchandi-
ses. Je les achéete aux fournisseurs et je |l es vends aux nenbres. Je
suis responsable des marchandises aussi |ongtenps qu'elles sont dans
non nmagasin. Si je ne fais pas attention, des narchandi ses s'abfneront

et je devrais les renplacer. Cela coltera cher aux nenbres. Supposez
par exenple, que je ne nmintienne pas |le dép6t en parfait état de pro-
preté et a |'abri des insectes et des rongeurs. Que se passerait-il?
Naturel |l ement, |es déchets attireraient bien vite les rats qui se net-

traient dans |l es sacs et les cartons. Cela attirerait aussi |es npu-

ches. C est pas possible. Il faut avant tout enpécher ce genre de

coul age - s'assurer que les insectes et les rats n'entreront pas.
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"Ensuite, les nmenbres s'attendent a ce que | es nmarchandi ses vendues
dans | eur nmmgasin soient propres et agréables a voir, en plus d étre de

bonne qualité. Si un menbre veut acheter une chenmise, je dois |ui
fournir une chem se propre. [l ne doit pas avoir besoin de | aver une

chem se neuve, n'est-ce pas? Lui  vendre une chenise sale, c'est le

tronper et je peux vous assurer qu'ici on n'essaie jamais de tronper le

client

"Le probleme I e plus ennuyeux c'est
la pollution "invisible". Je pen-
se aux bactéries, aux mcrobes...
Mais je suis au courant des ris-
ques d'intoxication alinentaire et
du danger que représente la conta-
mnation par des produits aljnmen-

taires avariés, et je connais mes

responsabilités. C est pourquoi

je suis particuliérement strict en

ce qui concerne la propreté dans
le départenent des produits ali-

nment ai r es.

"J'"ai déja donné de bonnes raisons de tenir propre notre nmagasin. Si

nous ne le faisions pas, les clients s'en apercevraient certainenent.
Nos nenbres seraient trés dégus. Mai s, dans |'état actuel, j'ai |I'im
pression que nos clients ainent venir ici et que |'aspect des |ieux en

est une des raisons. On peut dire aussi que nous devons a ces norpes

de propreté un bon nonbre de clients et de nenbres - et c'est |a une

autre raison pour |aquelle nous tenons a |la propreté dans notre maga-
sin. Nous ai nmons avoir beaucoup de clients. Plus il y a de clients,
plus on fait d' affaires. Et plus d affaires on fait, plus on est en

mesure de fournir un bon service."

. Le gérant a mentionné quatre raisons de 1'importance de
la propreté. Lesquelles? Indiquez-les ici par écrit.
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Nous renercions le gérant et le prions de nous parler de |' arganisation
du nettoyage et de nous dire comment il obtient de si bons résultats.

"Cest pas difficile d assurer |le nettoyage quand tout |e nonde a com
pris que c'était nécessaire et connait ses responsabilités. Le person-
nel s'occupe du nettoyage conmme d' une autre tache sans qu'on ait ale
lui demander. C est une routine. Je pense qu'ils le font plus ou noins
"aut omati quenent”, comre on nettoie la table et on fait |la vaisselle

apres un repas a |la nmison.

"Mais en réalité le travail est bien organisé. Je vais vous dire com

nment .

"Tout |le nonde y participe. Nous avons réparti |es taches, nmmis nous
nous, aidons |I'un |'autre au besoin, de fagcon a pouvoir partir tous en

nméme tenps.

"Tous les soirs, on fait |es choses suivantes:

® (On balaie le sol et on passe le chiffon
® On lave tous les instrunents.

® On débarrasse et on lave les tables et |es conptoirs

® On enleve les marques de doigts et la saleté des vitrines et des

portes.

® On prend soin des alinents frais et on lave les endroits ou ils

ont été exposes.
® On vide et on lave les boites a ordures.

® On nettoie les toilettes

"Pour ces deux derniers points, |'enthousiasnme nanque un peu, nais ils
sont treés inportants. Si on les oublie, le | endemain ca sentira nau-
vai s. Et ce ne sont pas les clients qui seront attirés, mais |es nou-

ches et les rats!
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"Les ordures sont un probl ene dans un nmmgasin, parce qu'il y en a beau-
coup. Nous avons un bon systene. D abord, on net ensenble tous |es
enbal | ages qui peuvent étre réutilisés, come les boites et |es caisses
en bois si elles sont propres et séches. Nous vendons celles qui sont
en neilleur état a une industrie du coin; |les autres, nous nous en ser-
vons ou nous | es donnons aux clients. Les vraies ordures, nous |es
nettons dans deux grands récipients en plastique. Chaque soir - ou
pl us souvent au besoin - on les vide dans |les boites a ordures qui se

trouvent a |'extérieur du nagasin et on les nettoie.

LES SOIRS:

NOET G

LES MATINS:

'clolodrd

LA

Oe

"Comme | e nmagasin est propre le soir quand on s'en va, il y a peu de
nettoyage a faire le matin. On peut donc se concentrer sur |les nmar-

chandi ses.

"Voila notre programe pour les matins:
® (n enléve tout déchet qui pourrait se trouver dans |a cour de-
vant | e magasin.
® n vérifie les panneaux d' affichage, on en net ou on en enl éve
selon les cas.
® On vérifie et on arrange |'étal age des marchandi ses.

® Onnet al'étalage |les denrées fraiches.

"Nous regardons un peu partout pour voir si des rongeurs ne seraient

pas entrés dans | e nagasin pendant |la nuit. (On s'en rend conpte



facil ement dans un nmgasin propre.) Si c'est |le cas, on prend des ne-
sures i medi ates pour s'en débarrasser avant qu'il n'y ait trop de dom

mage

"Puis on ouvre |l e nagasin. Conme | e nagasin est propre a |'arrivée des
clients nous pouvons | eur consacrer une grande partie de notre tenps.

Mais il y a certains travaux de nettoyage qui doivent étre faits

pendant la journée aussi.

"Si on | aisse tonmber quel que chose par terre, il faut |le ramasser tout

de suite, naturellenent. Le verre brisé, une peau de banane peuvent

causer des acci dents.

"En regarni ssant |es étageéeres, |es enployés doivent vérifier que |les
nouveaux articles sont bien propres mais ils ne doivent pas oublier
d' enl ever | es vieux paquets et de |les nettoyer. |ls doivent essayer de
les faire paraitre aussi appétissants que | es nouveaux en | es repl a-

cant sur |l e devant de |'étagere. Il faut d' abord vendre |l es produits

I es plus anciens!

() Des paquets de thé sont disposés sur une étagere dans un
magasin de libre-service. Sur le devant il y a quelques
vieux paquets. Le gérant se rend compte que les clients

o hésitent a les acheter et prennent a la place de nouveaux
paquets qui se trouvent derriere. Que conseillerez-vous
au gérant?

"C était un apercu de notre programme de nettoyage quotidien. |l ne

faut pas beaucoup de tenps pour |le faire. La saleté qu' on voit est en-

|l evée tous les jours et |l e nmagasin a un aspect agréable.

"Mais, de tenps en tenps, il faut faire un nettoyage a fond du maga-
sin. Cel a conprend

Le nettoyage des vitres.
Le nettoyage des murs et du pl afond.
Le | avage des install ations.

Le brossage du sol

Le nettoyage de |'intérieur des arnoires.
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"Cest difficile de faire ce nettoyage a fond quand | e nagasi n est ou-
vert, car ca dérange les clients et ca prendrait trop de tenps de le
faire avant ou aprés |les heures de travail normales. C est pour cette
rai son que souvent dans des nmgasi ns on néglige ce genre de nettoyage.
Vous remarquerez qu' en dépit d' un nettoyage quotidien | eur propreté de-

vient de plus en plus douteuse.

"Mai s nous nous somres rendu conpte qu'il y avait un nonent ou, en gé-
néral, les clients étaient nobins nonbreux dans |le nagasin - les mardis
entre 10 heures du matin et 3 heures de |'aprés-mdi. Ce jour-1Ia,

égal enent, nous avons conparati venent noins de produits dans | e naga-
sin, parce que |es narchandi ses nous sont livrées |es nercredis. Ce
nmonment-la se préte donc bien a un grand nettoyage. Un ou deux enpl oyés
sont chargés de ce travail les mardis. Ils font chaque senai ne une
partie différente du magasin - ce qui signifie que chaque partie du na-

gasin est faite a fond au noins une fois tous |l es deux nois."

. Quels seraient les désavantages si on fermait le magasin
une fois par mois pour le nettoyer?




16 -

LE PREPOSE A LA BOUCHERIE

Voila ce que M Abba, qui a la charge de |a "boucherie", nous dit de la

propreté dans cette partie du nagasin

"Je suis chargé de | a boucherie; c'est un rayon trés difficile a entre-
tenir. Nous débitons |a viande nous-nénes - et vous savez |es probl é-
mes que cel a pose - un tas de déchets, les graisses, |e sang, etc.
Mai s nous avons des nornmes de travail fixes et strictes. Sans cela i

ne serait pas possible de garder a cet endroit un aspect plaisant."

Il senble que M Abba ait raison car cette partie du nagasin ou il tra-
vaille est immcul ée; le conptoir reluit; la viande a |'étalage a l'air

tres belle. Il poursuit:

"L'aspect de la viande fraiche change tout |e tenps. D abord | a viande
est rouge vif. Puis elle fonce. Une odeur se dével oppe. Elle risque
de pourrir, de se dessécher, selon le type de viande et |'endroit ou

ell e se trouve



"Si on mange de la viande qui comrence a s'altérer, on risque d' avoir

des probl énes d' est onac. On peut néne tonber gravenent mal ade. Pour

éviter de tels probleéenes, il faut veiller & ce que les clients achétent

de |l a viande en bon état.

"L'altérati on est causée par des gernes - certaines bactéries - qui se
dével oppent sur la viande. Je dois essayer d arréter ce dével oppenent
des bactéries, parce que je veux conserver |a viande en bon état |le

pl us | ongt enps possible.”

M Abba senble en savoir long sur les produits qu'il vend. Nous | ui

demandons de nous en dire un peu plus sur sa lutte contre | es bacté-

ries.

"La plupart des bactéries sont inoffensives, naturellenent. Elles sont
méne parfois nécessaires. Mais ici, dans | e magasin, des bactéries
peuvent provoquer |a détérioration de |la viande et rendre des gens na-
| ades. Méne si ca n'arrivait qu a un seul client, ce serait déja tres
ennuyeux. Et cela suffirait a tenir les autres a distance! Le proble-
me est que |les bactéries sont si petites qu' on ne peut pas |les voir.

Elles se multiplient si rapidenent qu'en une période de tenps tres
courte il peut y en avoir des millions sur un seul norceau de vi ande.
Mai s, heureusenment, |les bactéries ne se nultiplient pas aussi rapide-
ment dans |l es endroits frais et propres. Donc, ce que j'essaie de fai-
re, c' est de naintenir cet endroit frais et propre. Je vais vous dire

comment je my prends.

Des mmins propres

"Comre tout | e nonde, naturellenent, j'ai des bactéries sur |es nains.
C est inpossible de |'éviter. Je ranasse des bactéries quand je touche

d' autres produits alinentaires, une poignée de porte, quand je vais aux

toilettes, etc.. Les bactéri es qui
se trouvent sur nes nai ns peuvent
facil enment passer sur les alinments
que je mani pule. C est pourquoi je
me suis fait une regle de ne | aver
les nmins treés souvent et toujours

avant et aprés que je touche de |la

vi ande.
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"Il 'y a des bactéries partout, nméne dans |'air. Il y a nméne déj a des
bact éries sur la viande quand |le fournisseur ne la livre. Mais je dois
la protéger afin que d autres bactéries ne s'y dével oppent. Donc,
| orsque j'attends une livraison de viande fraiche, je prépare toujours
une table propre pour la recevoir. La viande y est placée directe-

ment . Ce serait dangereux de |l a | aisser dehors ou sur une surface sa-

l e, ménme pour un petit nmonent. Je dois moccuper de |la viande jnnmédia-
tenent . Le contrble, |la pesée et tout le reste se fait sans délai de
facon a pouvoir nettre la viande dans | a chanbre froide le plus vite

possi bl e.

les lieux de travai

"Dans |la partie qui se trouve a |l'arriére de |'endroit ou |'on vend | a
viande, il y a un endroit ou nous faisons tout |le travail de prépara-
tion. Vous pouvez voir comrent c'est organi sé. C est construit de

telle fagon qu' on peut le tenir propre facilenent.

f




'

"Je coupe |la viande sur un bloc de bois trés dur. Si je ne nettoie pas
ce bloc avec soin, il sera bien vite plein de bactéries qui se dével op-

peront rapi dement. I magi nez ce qui arriverait a un norceau de vi ande

qu' on placerait | a-dessus!

"Je nettoie donc |le bloc dés que j'ai fini de couper |a viande. Pl u-
sieurs fois par jour a |I'occasion. Cest un travail dur, parce que |la
surface n'est pas |lisse aprés qu' on ait découpé la viande. Il ne se-

rait pas suffisant d' essuyer et de brosser.

"Quand je nettoie |'étal, je n'enploie pas des brosses douces ordinai -
res. El |l es pourraient étre pleines de bactéries et enpirer |es cho-
ses. Non, j'utilise des brosses et des racloirs en netal faciles a
nettoyer ensuite. Je nets aussi un peu de sel sur le bloc. Les bacté-

ries n"ainent pas le sel. Elles s'y dével oppent tres |l entenent. C est

pour quoi | a viande sal ée se garde plus |longtenmps que |a viande frafche.

I sriel

"J'utilise plusieurs outils dans |a

boucheri e: des cout eaux, des ha-

choirs, une scie, un hache-vi ande

le racloir et |la brosse dont j'ai

parl é tout a |I'heure. Ils doivent

étre lavés a | ' eau chaude pour tu-

er |les bactéries. Mais je fais

trés attention de ne pas utiliser

d' autre désinfectant que celui que

|"inspecteur de la santé a recom

mandé. Certai ns de ces |iquides

sont tres forts et peuvent étre
t oxi ques. Il ne faut pas les uti-
liser la ou |'on garde des ali -

ments."



Réfrigérateurs et congél ateurs

M Abba nous nontre du doigt les réfrigérateurs et | e congél ateur, et

poursui t:

"Conmme je vous |'ai dit, la propreté est ce qui inporte |le plus dans
non rayon. Mais |la tenpérature est aussi inportante. Les bactéries se
mul tiplient rapidenment quand il fait chaud - il est donc possible de
ralentir | eur reproduction par le froid. Si je mets |la viande dans le
congél ateur, | es bactéries deviennent inactives parce que |a |a tenpé-
rature est de -18°C Il est possible de garder |a viande congel ée pen-

dant plusieurs npbis dans | e congél ateur.™

REFRIGERATEUR +6°C CONGELATEUR -18°C

Nous demandons alors a M Abba de nous parler du nettoyage des réfrigeé-

rateurs et du congél ateur.

"Le plus difficile, c'est de se débarrasser de | a gl ace. Regar dez
|'"intérieur de |'appareil. La gl ace sur les murs est produite par
I|"hum dité de |"air. Il y a des gens qui pensent que c'est bien

d' avoir ce genre de gl ace dans un congélateur. Mais ils se tronpent.

Cette glace est un inconvénient. Ell e enpéche |"air chaud de s'en
aller. Voyez-vous, | es tuyaux de refroidi ssenent sur |les parois a
I "intérieur du congél ateur pernettent d' évacuer |'air chaud. Ca marche

bi en aussi | ongtenps que | es parois sont propres et ne sont pas recou-
vertes de gl ace. Mais si |'air doit passer a travers une couche de
gl ace, |'appareil fonctionne beaucoup plus lentement. La tenpérature a

I"intérieur de |'appareil augnentera peut-é&étre et |a viande comrencera

a se décongel er. Les bactéries redevi endront actives et créeront un
séri eux probl éne néne si |a viande est de nouveau congel ée. Ell e peut
avoir conmrencé a s'altérer. Manger quel que chose qui a été congel é

décongel é et congel € a nouveau fait courir un risque a la santé."
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Nous denmandons & M Abba s'il doit racler toute |a gl ace

"Non, on n'enl éve pas |a glace en raclant avec des outils car on ris-
querait d' endomrager |es parois. On doit dégivrer tout |'intérieur du
congél at eur. Par chance, | es congél ateurs npdernes se dégi vrent tout
seul s, automati quenent, nmais avec les vieux, c'est du travail. L'inté-
rieur, naturellenent, doit étre vide et il se peut qu' on ne puisse pas
attendre d'avoir tout vendu. On doit donc enlever tout ce qui s'y
trouve, nmettre ensenble tous | es produits congel és en | es envel oppant
bi en dans du papier ou un chiffon pour qu'ils restent froids. On |l es
met al ors dans un réfrigérateur nornal. On déconnecte | e congél at eur
et on procéde au dégi vrage aussi vite que possi ble. Nous nettons des
réci pients contenant de |'eau chaude a |'intérieur du congél ateur et
changeons |'eau souvent. Cela pernet a |la glace de fondre rel ati venent
vite. Quand il n'y a plus de glace, on lave |I'intérieur avec de |'eau
chaude et un produit désinfectant. On séche le tout bien a fond avant

de renettre |l e courant et on net |es produits congel és de nouveau a

["intérieur.
Les produits congelés sont en- ... et placés dans un réfrigé-
veloppés dans du papier ou du — rateur....

chiffon....

... tandis que nous dégivrons ... et que nous le nettoyons et

rapidement le congélateur.... le séchons avant d'y mettre le
plus vite possible les produits

-
congelés.
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"Je peux vous assurer," dit M Abba, "que je contrdle |la tenpérature
chaque jour pour voir si tout est hien congel é en permanence. |l n'est
pas aussi facile que vous | e pensez de naintenir un congél ateur en bon
état de fonctionnenent. Il faut faire attention a ce que vous y nettez
et quand vous le nettez. J'ai vu comment on gaspillait des marchandi -

ses dans certains nmgasins.

"Par exenple, ils mettent un tas
de bouteilles ou de boites sur des
poul et s congel és, seul enent parce

qgu'ils veulent rafraichir rapide-

nment des boi ssons. Que se passe-
t-il? Les poulets comencent a se
décongel er sous |'effet de la cha-
| eur des bouteilles et |es bacté-

ri es reconmencent a se dével opper.

"J'ai vu aussi comrent on fourre
toute la viande fraiche a la fois
dans | e congél ateur. La néne cho-
se se passe; |les autres paquets
comrencent a se décongel er. Non!
Il faut éviter de telles prati-

ques. [l est tres inportant de
maintenir la tenpérature a -18°C

dans tout |e congél ateur de facon

per manente."

un congélateur, i1 faut tout de méme appliquer la reégle
"Premier arrivé, premier sorti". Comment pouvez-vous

. étre sir que les paquets les plus anciens dans le conge-
lateur sont vendus avant les nouveaux?

.‘ Bien que 1'on puisse garder longtemps des produits dans
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L'INSPECTEUR DE LA SANTE

C est |'inspecteur de la santé qui
a appris au personnel du nagasin
ce qu' étaient les bactéries et les
reglenents concernant |'hygiéne.
Une de ses fonctions est de veil -
ler a ce que | es mal adi es cont a-
gi euses ne se propagent pas dans
l a région. [l s'intéresse parti-
culi érenment aux épiceries, parce
que c'est la que souvent |a conta-
m nation se produit par les ali-

nment s. Au cours d'une visite a la

coopérative, Mre Chene, |'inspec

teur de la santé de ce district, nous dit:

"Il y a de nonbreux types de bactéries. Beaucoup sont inoffensives
mai s, comme vous savez, il y en a d autres qui peuvent faire pourrir
les alinents. Certaines provoquent des intoxications alinmentaires. Un
rhune ordinaire ou une diarrhée peuvent étre causés par des bactéries,
mai s el l es peuvent étre aussi |a cause de nal adies plus graves conme |e

chol éra ou la fiévre thyphoide.

"On doit faire tout ce qu' on peut pour enpécher que |les nal adies ne se
propagent par les bactéries. Mais c'est une tache treés difficile, par-
ce que |les bactéries peuvent étre transnises de tant de nmani éres. Na-
turellement, |es gens nal ades propagent des bactéries quand ils tous-

sent ou sont en contact avec d'autres gens ou d' autres choses. Les in-

sectes et |es ani maux peuvent aus-
si transmettre des bactéries, tres
souvent aux aliments. [l se peut
Méne qu' une personne soit porteuse
de bactéries capabl es de transnet-
tre des nul adi es sans étre elle-
méne nal ade. Ell e peut, par exem
ple, toucher une tomate dans un
magasi n; une autre personne nange

ensuite la tomate et peut attraper
la mal adi e
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"C est pour cette raison que j'ainmerais enpécher |es gens nal ades d' en-

trer dans | es nagasins de produits alinentaires. Je conseille toujours

aux enpl oyés de rester a la maison s'ils comencent a tousser ou se
sent ent mal ades. Les plaies, |les écorchures, |es abcés ne tracassent
particulieéerenent. Des gens qui ont ces problenes-la ne devrai ent pas
mani pul er des alinments dans un nmagasi n. Je peux aussi donner | e

au personnel de se sounettre a un exanmen nedical si je soupgonne qu'ils

sont porteurs d'une nal adi e.

"Mais s'agissant des clients, il est inpossible de | es enpécher de ve-
nir dans un nmagasin, nméne s'ils sont nal ades. Ce qu' on peut faire,
c' est maintenir de bonnes nornes d' hygi éene dans | e nmagasi n pour | aisser
aux bact éri es aussi peu de chances que possi ble de se dével opper. En
second lieu, on peut protéger les alinments pour que les clients ne |les

touchent pas ou ne toussent pas dans | eur voi sinage

"Il y ala un probléne. Je conprends que |l e gérant veuill e exposer ses
produits d' une fagon attrayante pour que les clients puissent tout
Voi r. Les gérants ne veul ent évidenmment pas dissinmuler |leurs produits

sous prétexte de les nettre a |'abri. Je pense qu'ils s'en sont bien

tiré dans ce nmgasin. Regardez |a o
vi ande, par exenple. Qu bien elle
est envel oppée dans du pl asti que
ou bien elle est exposée sous
verre. Les clients peuvent voir
la viande mais elle est a |"'abri

des bactéries dont ils pourraient
étre porteurs grace a cet écran de

verre entre les clients et |es

produits.”

' Quand vous avez besoin de conseils ou de renseignements
sur des sujets se rapportant a 1'hygiene dans le magasin,
contactez 1'inspecteur de la sante:

Nom et adresse:
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TEST DE CONTROLE

Quand un client quitte un nagasin de libre-service, il doit subir un
contrdle a la sortie et payer |es marchandi ses. Un stagiaire qui a
étudi € avec un fascicule MATCOM doit aussi étre soum s a un controle
des connai ssances qu'il a acqui ses. D habi tude, |l e test dans |es

fascicul es consiste a répondre a un certain nonbre de questions.

Dans | e présent fascicule MATCOM

le test est différent. Jet ez un

coup d'oeil autour de vous dans

votre nagasi n. Uilisez la liste

ci -dessous et indiquez ce qui est
vrai (V) ou faux (F), en toute

honnét et é.

Al'extérieur

1 On ne voit pas d ordures dans |les alentours du batinent ou se trou-
ve | e magasi n.
Les murs du batiment sont propres.

Toutes les vitres sont propres.

A w N

Il n'y a pas de vitres cassées.

(&)

Le tableau d'affichage est bien a jour; il nNy a pas d avis trop
anci ens ni de panneaux déchirés.

La boite a ordures est placée dans un endroit protégé.

La boite & ordures a un couvercle.

Les ordures ne débordent pas de |la boite a ordures.

© 00 ~N o

On débarrasse fréquemment | es | ocaux des ordures qui peuvent s'y

trouver.

Al'intérieur

1 Les murs ne sont pas salis; la peinture ne s'écaille pas.

2 Le sol est bien entretenu et propre; il n'y a rien de répandu sur
le sol.
3 Il n'y a pas de nauvai ses odeurs.

4 N les étagéres ni les produits ne sont poussiéreux.

5 11 n'y a pas de poussi ére ou de saleté sur |es |anpes.
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6 On ne trouve pas de nobuches, nortes ou vivantes; pas de cafards;
pas de souris ou de rats

7 Les toilettes du personnel sont bien entretenues et absol unent

propres.

8 Il y a du papier hygiénique

9 Il y aun lavabo a la disposition du personnel
10 Il y a du savon sur le |avabo

11 Les serviettes de toilette sont propres.

Les marchandi ses
1 Les récipients contenant la farine et le riz sont couverts.
2 La viande fral che est vendue aussi vite que possible.
3 Aucun produit dont la date limte est expirée n'est nms en vente.
4 Les produits congel és qui pour une raison ou une autre ont été de-

congel és ne sont jammis recongel és.

5 Toute la viande a |'étal age est exposée sous verre ou envel oppée
dans du pl asti que.

6 Le contenu de paquets qui se sont ouverts n'est pas réenpaqueté.

7 On ne garde janais des produits toxiques prés des produits alinen-

taires.
I .

1 Tous les conptoirs et les tables de travail ont des surfaces dures
et lisses, faciles a nettoyer.

2 Les pinces, les cuillers, les nmesures utilisées pour manipul er des
produits alimentaires non enbal | és sont absol unent propres

3 On n'enploie pas |les nénes instrunments pour nanipuler différents
produits.

4 La viande, la volaille et |l e pain sont coupés dans des endroits
différents et avec des couteaux différents.

5 Les outils ne sont pas ms n'inporte ou; on |les garde dans des en-
droits fixes

6 La bal ance est propre et séche.

7 On net un norceau de papier sur |a bal ance quand on pése de |a
vi ande ou du poi sson

8 L'endroit ou |'on prépare |la viande est inmacul é.

9 On nettoie fréquenment |'étal: on |l e décape, on le lave a |'eau

chaude, on le désinfecte, on le rince et on | e séche.



10 Le hachoir, la nmachine & trancher et |les autres machi nes sont
fréquemment | avés et désinfectés.

11 La tenpérature dans le réfrigérateur est de +6° a +8°C

12 La tenpérature dans le congél ateur est de -18 "C ou inférieure.

13 Le congél ateur n'est pas surchargé

14 11 n'y a pas d' épai sse couche de glace dans | es congél at eurs.

15 On n'utilise pas | e congél ateur pour nettre des boi ssons a refroi-
dir.

16 Les serpentins de refroidissenent des réfrigérateurs et des congé-
| ateurs ne sont pas couverts de gl ace.

17 1l n'y a pas de poussiére ni de saleté sur |a caisse enregistreuse

18 Un jeu de produits de nettoyage est toujours a portée de la nmain
seaux, balais, chiffons, lavettes; ainsi que de |la poudre a récu-
rer, du détergent, du désinfectant.

Hygi éne personnelle

1 Tout |e personnel porte des vétenents propres

2 Tous les enployés se lavent les nains plusieurs fois par jour.

3 Le personnel dans |le rayon de |a boucherie a | es cheveux couverts.

4 Le personnel qui coupe |la viande ou | e poisson porte des chem ses a
manches courtes de facon a pouvoir se laver facilenent |es mains et
| es bras.

5 Les enployés du nagasin ne fument pas, ne mastiquent pas du chew ng
gum du bétel ou du tabac.

6 S ils toussent ou s'ils éternuent, |les enployés nettent un nouchoir
devant |eur bouche ou leur nez; et apres ils se lavent |es nains.

7 Les enployés qui ont des plaies infectées ne sont pas autorisés a
mani pul er les produits alinmentaires; les plaies doivent étre recou-
vertes de pansements propres.

8 Il est interdit d ouvrir un sac de papier en soufflant dedans.

9 Personne n'a le droit d utiliser |le magasin ou |le dép6t pour y dor-
mr.

10 Il est strictenent interdit de cracher.

11 Il y a dans | e nmgasin une trousse de premers secours

12 Les enpl oyés sont responsables de la propreté dans les différentes
parties du magasi n.

13 Tous |l es enployés du magasin participent aux travaux de nettoyage.
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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 votre b

TRAVAUX
f ormat eur . PRATIQUES

DISCUSSIONS
:JDE GROUPES

o

Exercices en_groupe

1. Nettoyage quotidien
Di scutez de | a mani ere dont devrait étre fait |e nettoyage généra
quotidien d' une épicerie a la fin de la journée. Ensuite, donnez
par écrit des instructions détaill ées en spécifiant |la facon de
procéder et en di sant exactenent quels outils et quel matériel em

pl oyer pour | es diverses opérations.

2. Nettoyage du rayon de boucherie
Di scut ez des techni ques de nettoyage a enpl oyer dans |l e rayon de
boucheri e. Not ez par écrit la marche a suivre, en spécifiant exac-
tenent comment on doit faire |l e nettoyage, quelle sorte de produits
d entretien, de désinfectants, etc., utiliser pour le sol, |'étal

| es machines et instrunments.

3. Dénmonstration de nettoyage
Organi sez des dénonstrations pratiques de |la facon de procéder re-

commandée dans | es exercices 1 et 2.

4. Points de vue des clients

Intervi ewez quel ques clients et demandez-leur ce qu'ils pensent de
la propreté dans | es épiceries. Demandez-1 eur ce qui |eur parait
insuffisant et ce qui les irrite le plus, et ce qu'ils reconmande-
raient pour y renmédier. Faites un rapport en résumant | es aspects

que les clients trouvent |les plus inportants.

5. Hygi éne personnelle

Di scutez des regles générales relatives a |'hygi éne personnell e.
Rédi gez un texte qui pourrait étre inclus dans |l e reglenent du per-
sonnel d'une coopérative sous |la rubrique "Hygi éne et apparence

physi que".


rebeca




