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3. Techniques de transformation
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Poivrons en conserve
Pates de fruits

Tartinades

4e gamme — materiel de transformation en fonction du
volume de transfo

Fiche 'Pourquoi ¢a n'a pas fonctionné ?' sous

ContenU demandé ‘ forme d'organigramme
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| matériel de séparation et de transfert

g EeUREments g (pompe pour liquide alimentaire, filtre, etc)

L , , \_ liste et tarifs des consommables (bocaux,
~— utilisation d'un autoclave pour legumes conserves)

— formation 'conservation en bocal'

_|__ formation approfondie sur la stérilisation en

~— Appertisation/Pasteurisation gros volume

“— Production et conservation des soupes
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Durée et moyens de conservations des _|  Dessication/Séchage des fruits & PAM &
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5. Répertoire

“— Achat/vente de matériel de seconde main — |iste des sites

. Liens utile pour revente de surplus de
production au prix juste

\__ BDD de pratiques d'autres pays (Ukraine,
Pologne, Japon, Suede)

Formation 'Visuel de communication'

. . Guide pour créer son projet (cfr. Guide

6. Gestion de projet d'épicerie sociale - FdSS)

Excel de Ho Schul et Hugues Bearzatto de
calcul de la rentabilité d'un atelier de
transformation



