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crecaue ST le gril

refroidirles (en cagette, iparce qu'elle esttapissée  d'effectuer cette opération lorsque  est arrivé dans une cuisine cen-

BIEN REFROIDIR LES DENREES
A U'HEURE DES CONTENANTS
REEMPLOYABLES

Bien refroidit les denrées conditionnées dans les nouveaux contenants de la
restauration collective est une étape encore trop souvent ignoree

On fait le point.

Les nouvelles réglementations
(Egalim, AGEC et Climat et rési-
lience) impactent la i

C'est surtout le recours aux nou-
veaux contenants sans plastique
pour conditi les repas qui a

erses organisations 3 de multiples

passerde+63 °Ca+10 °Cendeux
heures maximum pour bloquer
le développement d’éventuelles
b pathogénes. A ce saade,

le plus p bé les habitudes des

niveaux. Elles ontp li

modifié la plupart des process de
production, en particulier ceux des
cuisines centrales en liaison froide.
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P par ailleurs
d’importants investissements.
Or, la réglementation est stricte.
Cette opération doit permettre de

et comme par le passé, la tragabi-
lité des cycles (type Microlide) est
donc fondamentale pour &tre en

mesure d’apprécier la qualité du

. Atort!

refroidissement généré par la cel-
lule. Car sile plastique avait comme
seul avantage de faciliter le refroi-
dissement grice & la perméabilité
du matériau, ce n'est plus forcé-
ment le cas avec les barquettes cel-
lulose qui ont une forte capacité
thermique. En outre, la maniére de

suréchelle. . ) peut également don-
ner des résultats trés variables.

Lacellulose ;

|a fausse bonne idée ?

Lorsque les premiéres réglemen-
rations sont sorties, les cuisines
centrales se sont mises 3 investir
massivement dans des barquettes
cellulose réputées plusé i

d’un liner pour la rendre étanche
qui n'est rien d’autre que du plas-
tique. Le groupe de travail Plastique
du CNRC {Conseil National de la
Restauration Collective) a indi-
qué dans son récent Guide u Subs-
titution des plastiques et réemploi
en restauration collective » qu'il
n'existe pas i ce jour de barquettes

pour remplacer celles en PP, ban-
nies des cuisines car favorisant la
migration de phtalates dans les
aliments et perturbateurs endo-
criniens avérés. Aujourd’hui, la
barquette cellulose est elle aussi
remiise en cause ne serait-ce que
parce qu'clle reste d'abord 4 usage
unique et génére donc des déchets

50% d'énergie économisée

int te & réqulation tactil

hes issues de fibres végétal,
qui ne soit pas considéré comme
du plastique. Reste que ces conte-
nants peuvent toujours étre utili-
sés pour le conditionnement et le
transport, deux étapes dont il n'a
pas été tenu compte dans laloi. 11
est donc possible de conditionner
des plats dans des barquettes en cel-
lulose mais la DGAL recommande
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les denrées sont froides... Une opé-
ration qui, selon des experts, fonc-
tionne mal (Voir encadré). Cette
méthode pourrait cependant régler
le probléme du refroidissement
des barquettes cellulose qui, par
leur nature, ont une capacité ther-
mique importante qui augmente
les temps de refroidissement de
20125 %. Des chiffres confirmés
par Acfri, leader francais du refroi-
dissement, qui a réalisé différents
tests*dans son LAB sur les inci-
dences des nouveaux contenants
sur la durée des cycles de refroi-
dissement. Cetinconvénient peut
étre amplifié lorsque la produc-
tion de froid est inadaptée pour
des cellules & chariots, C'est ce qui

Encdis

trale du sud de la France qui a da
finalement abandonner le réseau
de froid général sur lequel les cel-
lules avaient été branchées i l'ori-
gine pour réinstaller des groupes
dédiés uniquement aux cellules
afin que ces derniéres puissent faire
leur office correctement, aux puis-
sances requises. « Il faut toujours
étudier le process qui va étre mis
en place dans la cuisine et inclure
dans la réflexion le refroidissement x
indigue Sébastien Comby, Direc-
teur Général d'Acfri. s On évite des
déconvenues et des litiges a condi-
tion d'avoir mis en face la solution
la mieux adaptée, avec les bornes
puissances et configurations de
machines, mais aussi tout eee
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@00 un environnement de cui-
sine adapté, Par exemple il est tou-
Jjours utile de rappeler qu une cellule
s'installe sur un sol isolé lorsqu’elle
fonctionne au-dela de 8 a 10 heures
par jour ! v. Dans la pratique, le
lot froid est souvent géré par un
BE Fluide qui ne connait pas tou-
jours les contraintes des équipe-
ments de cuisine. De leur c5té, les
BE cuisine constatent que les cel-
lules des cuisines centrales qui ont
leurs propres groupes sont beau-
coup plus performantes.

Des contraintes

aussi avec I'inox

Silacellulose multiplie les désavan-
tages, l'inox présente aussi quelques
difficultés. « Si le couvercle d'un bac
inoxn 'apas d'incidence sur la durée
des cycles, c'est la méthode de char-
gement en cellule qui reste le prin-
cipal écueil du bac inox. 1l doit étre
pris e compte. Dans tous les cas, la
conductivité du métal est un plus s,
analyse Sébastien Comby, quiamis
en ceuvre dans son laboratoire des
tests sur tous lC& contenants pour

Acfri, grand spécialiste frangais du refroidissement, aréalisé différents tests
dans son LAB sur les Incidences des nouveaux contenants sur la durée des

cycles de refroidissement.

vérifier leur comportement en
phase de refroidissement. Selon le
mode de chargement, en cagette
ou sur échelle/grille, mais surtout
en fonction de la quantité de bacs
et leur positionnement (superpo-
sition), les résultats ne sont pas les
mémes. Pour étre correctement
refroidis, les bacs ne doivent pas étre

superposés (en cagette) et les grilles
doivent 8tre suffisamment espacées.
L'air froid de la cellule doit pouvoir
circuler correctement autour des
contenants pour les refroidir dans
lesréglesde 'art « L'autre probléme
c’est la sonde » poursuit Sébastien
Comby, u il faut la piquer correc-
tement dans un bac témoin et de
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Lavalve présente sur les bacs Sesame
de Matfer-Bourgeat, permet de glisser
[ d tracerle

différentes maniéres selon si le cou-
vercle est ounon étanche, sous-vide
partiel ouencore si le bac est bande-
rolé. Il est important de bien expli-
quer laméthode qu il faut mettre en
place car il y a un enjeu sanitaire ».
D't sa recommandation de com-
mencer par opter pour des sondes
sans fil plus pratiques 3 utiliser so e

Conditionner a froid les contenants en plastique ?

Enrégle générale, une cuisine centrale produit ses
recettes et les achaud. Une

qui ne pose pas de probléme lorsqu‘on utilise des
contenants sans plastique, Mais quid de ceux qui
ont recours 3 des contenants en cellulose et donc
en plastique ? On rappelle que fa loi ne concerne
que la cuisson et |a réchauffe et que le condition-
nement des denrées n'est pas concerné par le
recours a des contenants réemployables sans plas-
tique. Orle conditionnement & chaud est réalisé a
des températures qui se situent en moyenne entre
75 et 80 °C pour ne jamais descendre en dessous
de 63 °C. Les experts s'accordent a dire que le condi-
tionnement a froid fonctionne trés mal en cuisine
centrale parce que les denrées refroidies sont plus
difficiles 2 manipuler et a doser et parce qu'il oblige
a réaliser I'opération dans une zone réfrigérée ce
qui augmente la pénibilité du travail pour les

denrées qu'il contiendra (corps gros, acidité, notom-
ment). Le recours au conditionnement dans des
en plastique présent éni

les opé di
lites & transvoser les denrées livrées conditionnées
dans des contenants en plastique vers des conte-
nants non plostiques (aptes au contact alimen-
toire) d des fins de réchauffage, cuisson et service
de ces mémes denrées impliguont des manipula-
tions supplémentaires sans compter les frais sup-
p devant étre ilisés pour lo gestion
des déchets Issus de ces mémes barqguettes. Il est

d: satel-

agents. Pourtant, dans son guide «
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des i et réemploi en collec- donc de les bonnes pratig
tive», le CNRC indique : «...Afin de limiterlamigra-  d'hygiéne, d’éviter les contominations croisées
tion dt dans les les ), d'agir rap de
il est f parle  sorte gue les températures de conservation soient
Groupe de Trovail que ces opérations soient effec-  respectées. Le PMS del' doit en tenir
tuées lorsque les denrées sont froides lorsque le  compte...n.
esten et qu'il soit adapté aux  NR
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eee etdevaliderun process spéci-
fique. Certains couvercles étanches
sont pourvus d'un petit trou (Rie-
ber) pour passer la sonde. La valve
de cewsz qui permettent la mise sous-
vide partielle dubac (Matfer-Bour-
geat) permet, elle, de glisser la sonde
dedans. Pour ces derniers, il suffit
d’avoir un appareil de mise sous-
vide portatif en zone d’allotisse-
ment pour remettre le bac en ser-
vice alors que le trou des autres est
généralement bouché par 'opéra-
teur au moyen d’une étiquette. Et
on sait combien celles-ci sont diffi-
cilesd retirer au lavage. Ets'ilyaban-
derolage, il faudra repartir en zone
de conditionnement pour le rece-
voir. Si le bac est équipé d'un cou-
vercle simple, il faut faire en sorte
deglisser lasonde sous le couvercle
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Attention au mode de chargement des bacs inox : il faut éviter de les
(en cagette) et sur échelle, ils dolvent étre espacés pour que I'air froid puisse
circuler.

sans qu'elle tombe. « Reste qu il faut
étre précis quand on pique lasonde et
positionner le bac témoin au niveau
le plus défavorable dans la cellule

le bout de scotch apposé sur le film

thermoscellable d'un bac qui reste

une pratique courante ! v,

Un espoir pointe donc le nez avec

l'arrivée des premiers bacsinox ther-

moscellés (Duralipack Inox, Berny,
: 11 ésd

Barl

différentes cuisines centrales), ne
serait-ce que parce que la technique
allége les manipulations et leurs
poids. Par ailleurs, o le thermoscel-
lagen‘apas d'incidence sur le refroi-
dissement car on arrive quasiment

en fonction du process et du type de
chargement » prévient Sébastien
Comby. Ce qui, fait dire i certains
experts, x C'est toujours mieux que

@ mémes résultats qu'avec des cou-
vercles » précise Acfri. Sa composi-
tion est pour le moment tolérée, reste
asavoir pour combien de temps ? @
NELLY RIOUX

*Acfri met les résultats de ses tests ala,
disposition de ses cliants et peut réaliser des
essals dans son LAB.

Le regard du bureau d’études cuisine

Le point de vue d’Aurélien Lesage, chargé d’affaires chez BEGC, bureau d’études

cuisine d Nantes

NOUVEAUX CONTENANTS

« Le refroidissement en bac ne pose
pas de probléme en lui-méme, c'est
en le comparant aux « anciens » pro-
cédés de refroidissement en conte-
nant a usage unique (de type bar-
quette) que cela doit s'onalyser. Il
apparoit clairement que les répercus-
sions de la loi Agec ont remis en pers-
pective l'organisotion des cuisines
centrales et notamment les étapes de
c et de ref)

ment. Nous sommes encore 6 un
moment charniére oi1 il fout accom-
pagner les équipes de restauration
Sur ces sujets en listant ovec eux les
caroc i
nement (Type de bacs et de couvercle
employés, refroidissement avant/
aprés pose du couvercle, stockage des
bacs aprés refroidissement, etc.). On
se doit aussi d'intégrer les aspects
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d'ergonomie, C'est en ce sens que les
notions du refroidissement en bac et
toutes les étapes qui I'occompagnent
sont devenues plus complexes ».

TEMPERATURES/PERFORMANCES
wll est important que 'ensemble des
fobricants de cellules de refroidisse-
ment ropides s'emparent de ces sujets
et effectuent des tests grandeur
nature avec des protocoles communs
définis. Une communication sur les
résultats de ces tests en toute trans-
parence est nécessaire. En tant que
bureou d’etudes, nous devens nous
oppuyer sur des él factuels

collaborotion avec des bureaux de
contrble indépendonts pour faire évo-
luer toute Ia filiére, C'est 6 eux d'en-
goger ce genre de dossier en toute
objectivité ».,

LE CONSEIL

« Que ce soit pour le refroidissement
comme pour d'autres sujets, la puis-
sance n'est qu'un paramétre parmi
tant d'autres. En ce qui me concerne,
Jjecherche 6 comprendre et o troduire
au mieux la maniére dont le maitre
d'ouvrage envisage cette étape. Défi-
nir avec lui le format des contenants

pour guider nos clients vers le choix
du contenant le plus odapté en fonc-
tion des contraintes qui leur sont
propres. [e trouve que les assaciations
de consultants, RFE ou FCS! France,
devraient s'emparer de tels sujets en

loyés (format et ), leur
quantité, la maniére dont ces bocs
sont disposés (sur échelle/dans des
cagettes), fermés ou non et de quelle
maoniére... Une fois ces éléments cloi-
rement définis, nous sommes en

retours fobricants) le dimensionne-
ment des cellules et leurs caractéris-
tiques spécifiques (format, capocits,
nombre de mennequins/caissons,
accessoires) et donc a ce moment-la
savoir quelle est lo puissance

mesure de (surla base des

quiy est associée... ». ®




