Gestion de la perte

Savoir trier et accepter d'écarter

Regle d'or: si je n'achete pas a ce prix la, alors je ne le vends pas.

FOCUS FEL
Au quotidien:

e Contréle a reception et tri régulier:
o Un produit contamié peut en contaminer d'autres
o Des produits pas frais ne font pas envie- cercle vicieux
e Toujours le plein: une caisse a moitié vide, ne se vend pas, n'hésitez pas a prendre des
contenants plus petit quand le stock diminue.

Parer au quotidien pour rafraichir les les produits

Salades, choux-fleur,

romanesco, Fenouil,

Asperge, Rhubarbe,
etc.

Couper I'arriére / les
tiges

Couronner (mais pas

Choux-fleurs

113

trop)
Choux lisses et Effeuiller
poireaux
Epinards et jeunes Aérer pour éviter
pousses I'oxydation
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Type de produit Conditions de stockage

Légumes Feuillus (épinards, salades, blettes, En chambre froide et humidifié
etc)

Légumes Frais (champignons, endives, En chambre Froide non
artichauts, courgettes, haricots verts, humidifiés
betteraves, fanes, etc..)

Légumes peu fragiles (choux Feuillus) En rayon a recouvrir (bache,
tissus humide)

Légumes non-fragiles - (racines, courges non Laisser en rayon
courpées, tomates, aubergines, poivrons) -

Pommes de terre En rayon a 'abri de la lumiére

Tous les Fruits En rayon sous une bache ou toile
humide
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