OPERATIONS DE PRETRAITEMENT

Objectif général: Définir les opérations de prétraitement et  détailler les étapes de leur mise en œuvre.
Objectif spécifique: Définir les opérations de prétraitement et leur mise en œuvre dans le temps.

1. Définition:

Le prétraitement des denrées (viandes, œufs, conserves, fruits et légumes...) fait intervenir les opérations de déconditionnement et de désinfection, en vue de leur utilisation immédiate ou différée.

2. Les prétraitements

On distingue 4  principales opérations de prétraitement:

1) Le déconditionnement
2) Le déboîtage
3) La désinfection des produits végétaux et la casse des œufs
4) La décongélation
Chacune de ces opérations doit se faire dans des locaux distincts (salle de déconditionnement, de déboîtage, légumerie) afin d'éviter les contaminations croisées.

On peut également utiliser 2, voire 1 local, à conditions d'effectuer une opération de nettoyage désinfection entre chaque manipulation.

3. Degré de contamination

On commence toujours par les opérations les plus propres (déconditionnement) pour aller vers les plus sales (légumerie).



















































































































