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I. INTRODUCTION

Le sujet de la recherche est le suivant:" 1'Evolution du frais
( lére, 4éme, 5éme gamme) dans la filiére fruits et légumes 1I1
a été demandé dans le cadre de 1'I.S.A.R.A.(Institut Supérieur
d'Agriculture Rhéne-Alpes) par madame Blachier, ingénieur
ENSBANA et responsable du laboratoire et monsieur Henri
d'Yvoire, responsable du Département Marketing-Développement.

La technique de conservation des fruits et des légumes comme
d'autres denrées alimentaires, aprés l'étape des techniques
traditionnelles: séchage et salaison, technique du froid, en
est au stade de la conservation puis frais. L'I.S.A.R.R.
s'intéresse au domaine du frais dans 1l'agro-alimentaire dans
le cadre de ses activités de formation et de collaboration
extérieure. Ayant étudié dans ce domaine pendant plusieurs
années, il souhaite en suivre sans cesse l'évolution. Il est
intéressé par un travail de recherche bibliographique sur
1'évolution du frais (lére, 4éme, 5éme gamme) dans la filiére
fruits et légumes et sur les principales questions posées par
les évolutions depuis ces deux derniéres années. En ce qui
concerne le contenu du sujet et les champs d'investigation, il
s'agit de s'intéresser & l'ensemble de la filiére et ses opéra-
teurs ( de la production agricole a la consommation, y compris
la restauration collective et commerciale ), et traiter les as-
pects tant techniques qu'économiques. Les thémes-clés qui de-
vraient se situer au coeur du sujet sont les suivants:

-Exigences 4'adaptation de la production agricole.
-Traitements techniques ( hydro-cooling, irradiation ...)
-Matériaux et techniques de conditionnement ( atmosphére
contrb6lée..).

-Additifs, chaine du froid, logistique.

-Maitrise sanitaire, contréle, hygiéne.

-Organisation, distribution, évolution demandes finales.
-Axes de la recherche actuelle etc...

Par ailleurs, on doit rechercher les bibliographies a
1l'étranger, mais mettre l'accent sur les bibliographies concer-
nant 1'approche de ces problémes en France.

Le mémoire comprend 3 parties. Dans la lére partie, nous trai-
tons de la méthodologie de la recherche documentaire sur notre
sujet. Nous choisissons et analysons quelques trés importantes
bibliographies scientifiques et essayons 4'étudier comment
choisir les outils bibliographiques et quels sont les accés a
ces documents et & ces bases de données. La deuxiéme partie est
consacrée aux résultats de la recherche. Dans la troisiéme
partie, nous donnons la liste des bibliographies avec des clas-
sements différents. Ce sont le classement alphabétique par
sujet, la liste alphabétique des documents source.



II. METHODOLOGIE DE LA RECHERCHE DOCUMENTAIRE

En ce qui concerne la méthodologie de la recherche documen-
taire, il s'agit essentiellement de deux problémes: le choix
des outils bibliographiques et l'accés aux documents et aux
bases de données. Avec le développement rapide des sciences et
techniques du frais dans la filiére fruits et légumes, les in-
formations correspondantes s'accroissent sans cesse. Elles sont
dispersées dans d'innombrables documents source et outils bi-
bliographiques. Ces documents source ou outils bibliographies
peuvent se classer en divers types. Il sont répandus dans le
monde entier. Les accés aux documents sont bien sir trés diver-
sifiés. Les outils bibliographiques sont un raccourci pour re-
chercher des informations source. Mais comment choisir les
outils bibliographiques sur le principe de la nouveauté, de la
rapidité, de la commodité et de 1l'économie, et quels sont les
accés? voila la méthodologie et la stratégie de la recherche
qui sont les prémisses importants et le facteur décisif de
l'efficacité d'une recherche.

Les outils bibliographiques peuvent se classer en documents
primaires et documents secondaires selon la différenciation par
les sources, bibliographies multidisciplinaires et bibliogra-
phies spécialisées selon la différenciation par le
contenu.Comme notre sujet est trés vaste, nous choisissons les
bibliographies et les bases de données les plus importantes,
les plus utilisées. Parmi les documents secondaires, nous choi-
sissons les bibliographies générales scientifiques comme: le
bulletin signalétique du C.N.R.S.et les publications Pascal, et
des bibliographies spécialisées par larges disciplines
comme:Chemical Abstracts et Biological Abstracts. Parmi les do-
cuments primaires, nous choisissons les brevets. Mais nous étu-
dions principalement les bibliographies et bases de données
Pascal. A travers 1l'analyse un a un de ces documents , nous
étudions la méthodologie et la stratégie des choix des outils
bibliographies et leurs accés.

Les éléments a analyser pour chaque outil bibliographique sont
les suivants:

-Nature des documents.

-Origine géographique.

-couverture: exhaustive ou sélective.
-Domaine.

-Délai moyen de parution.

-Date ouverte-close.

-Date de publication.

-Acceés.

-Notice: signalétique, analytique,critique.



1. Documents secondaires

(1). Bulletin signalétique du C.N.R.S. et publications du
C.D.S.T.

Le Bulletin signalétique du C.N.R.S.a été publié de 193941984
par le centre documentaire scientifique et technique (C.D.S
T.)du Centre national de la recherche scientifique (C.N.R.S.).
I1 a été remplacé en 1984 par 4 publications bibliographiques
du C.D.S.T.): Pascal Sigma; Pascal Théma, Pascal Folio, Pascal
Explore. Pascal Sigma est une bibliographie multidisciplinaire,
offrant une vue d'ensemble sur la documentation scientifique et
technique. Elle est divisée en 3 larges sections; comportant
chacune 10 numéros par an. l'ensemble des autres 3 bibliogra-
phies recouvrent a peu prés les anciennes sections du Bulletin
signalétique. Pascal Théma est plus spécialisé et a une ten-
dance plus exhaustive. Pascal Folio est tirée a part du Pascal
Sigma ou Pascal Théma Pascal Explore résulte du balayage de
l'ensemble des bases PASCAL. Les documents indexés dans le
Bulletin signalétique sont entré depuis 1973 dans la base de
données PASCAL; Ces bibliographies sont les plus exhaustives,
les plus pertinentes pour la recherche de notre sujet.Il y a
plusieurs raisons permettant de tirer une telle conclusion.
-Tout d'abord, ils sont les plus importants outils bibliogra-
phiques scientifiques de la France. La base PASCAL est la
premiére base mondiale multidisciplinaire couvrant tous les
domaines.Ce sont des bibliographies analytiques.Pour le
Bulletin signalétique; il y a environ 500 000 documents qui
sont indexés par an . La base PASCAL S s'accroit d'environ
130000 références par an La base PASCAL comprend en 1985 plus
de 6 000 000 références. Elle est mise a jour mensuellement et
s'accroit de 400 000 références par an. Ils contiennent divers
types de documents. Comme le bulletin signalétique, comprend en
1983:

-Articles de 9 000 périodiques.

-3 500 rapports ( frangais essentiellement ).
-2 000 congrés.l 000 ouvrages.

La base PASCAL M comprend:

-4500 périodiques.

-2500 comptes rendus de congrés par an.
-Rapports frangais.

-Théses frangaises.

Parmi les 4 500 périodiques, 4 000 provenant de 1l'étranger.
Cela représente 85% des périodiques du monde.

-Ils sont pertinents pour la recherche de notre sujet. Le
bulletin signalétique et Pascal S ont tous une section et un
fascicule spécial qui sont consacrés a l'agro-alimentaire.
C'est la section 210 pour le bulletin signalétique et la sec-
tion T 210 pour Pascal S. En ce qui concerne Pascal M, il y a 3
larges sections: SCIENCE 1, SCIENCE 2, SCIENCE 3. SCIENCE 2
concerne la biologie fondamentale et appliquée dans laquelle,
sous la section "002 SCIENCES BIOLOGICALES ET MEDICALES", il y
a une sous-section "35" consacrée spécialement a 1'agro-
alimentaire. Dans ces sections ou sous-section de toutes ces
bibliographies, on peut trouver des références concernant tous



les aspects de la filiére Fruits et Légumes.Par exemple: Dans
Pascal, il y a les sous-classements correspondants suivants:

01 Généralités

A. Méthodes d'analyse et contrdle de fabrication et de
qualité, réglementation, normes..

B. Manutention, stockage, conditionnement, transport.

C. Génie industrie alimentaire(irradiation, stérilisation,
matériel..).

D. Hygiéne et sécurité(nettoyage, désinfection..).

E. Pollution et eaux usées.

F. Energie.

G. Economie: structures industrielles, production, habitudes
alimnentaire..

H. Additifs alimentairs: :agents du conservation,
antioxydants, colorants, enzymes, agents de texture.

02 Les industries agro-alimentaires

I.Industries des fruits et légumes(jus, conserves et divers).
J.Industries de 1l'alimentation collective et des plats cuisi
nés (repas sugelés, aliments préparés).
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03 Microbiologie alimentaire
04 Toxicologie alimentaire

Nous avons consulté Pascal Théma de 1988 et de 3 premiers mois
de 1989. Nous avons trouvé 247 références concernant les divers
aspects de notre sujet. Principalement:

-Analyse, contrdle, qualité.

-Stockage, conditionnement, transport

-Traitements technologiques.

-Hygiéne, sécurité.

-Economie:production, distribution, consommation.

-Additifs alimentaires.

-Microbiologie alimentaire.

-Toxicologie alimentaire.

-Quatriéme gamme.

Il y a 90% de références concernant notre sujet qui se trouvent
dans la sous-section "industries des fruits et légumes". Ce qui
peut prouver que Pascal Théma est bien pertinent pour notre
sujet.

-L'Accés a ces bibliographies et leurs bases de données est
relativement facile.

L'Accés peut se faire par n'importe quel moyen, que ce soit par
l'accés direct aux références a l'aide du plan de classement,
ou par l'accés par l'intermédiaire des index. Toutes ces bi-
bliographies ont un plan de classement bilingue et bien
détaillé au début du fascicule. Les références sont classées
dans un ordre numérique croissant et dans le cadre du plan de
classement. A la fin du fascicule, il y a un index alphabétique
par sujets et un index alphabétique par auteurs. Ces différents
index sont refondus annuellement. L'Index alphabétique par
sujet est classé non seulement par des descripteurs couvrant



des domaines vastes, mails aussi par des descripteurs secon-
daires et méme des descripteurs au 3éme niveau. Les descrip-
teurs secondaires représentent les divers domaines et les
divers aspects des descripteurs au ler niveau. Ce gui permet de
rechercher des références concernant un sujet bien détaillé et
spécialisé. Sous les rubriques "fruits"et

"légumes" (descripteurs au premier niveau) sont concentrées
toutes les références concernant les divers aspects de
l'ensemble de la filiére Fruits et Légumes (voir tableau II).

En comparaison avec Pascal Sigma, Pascal Théma a un classement
plus détaillé. Il est plus spécialisé, plus complet, plus
pointu pour un sujet donné. Donc, pour la recherche de notre
sujet, il faut utiliser Pascal Théma.

Toutes les notices sont complétées d'un résumé traduit en
frangais. C'est sans doute une avantage pour faciliter la
recherche.

La base Pascal comprend la base PASCAL Qui est a l'origine de
Pascal Sigma, et la base PASCAL S qui est & l'origine de Pascal
Théma. PASCAL S est un ensemble de 11 bases sectorielles.
L'interrogation peut se faire sur l'ensemble de la base, mais
aussi seulement sur PASCAL M ou sur un des fichiers de PASCAL
S. La recherche peut se faire sur différents champs et sur une
partie ou sur l'ensemble de la base. Les principaux champs
sont:

-Auteurs.

-Titres.

-Termes contrélés.

-Langues.

-collectivités.

Codes de classification(sections et sous-sections).

Les serveurs pour l'interrogation sont:QUESTEL, IRS-ESA.Pour
consulter sur la base de données, il est trés important de bien
choisir des descripteurs, concevoir la formulation de la ques-
tion et modifier rapidement les éléments de l'interrogation en
fonction des réponses de l'ordinateur. Au cours de la consulta-
tion trés limité sur la base PASCAL, nous estimons qu'il y a
deux points a étudier pour le choix des descripteurs.

En fonction de notre sujet, il y a deux notions principales
pour lesquelles nous devons choisir des descripteurs. Ce sont
la notion "produit", et la notion "aspect" ou "domaine". Pour
"produit”", il y a des mots clés qu'on doit bien choisir et
combiner. Ce sont les mots "frais","fruits", "légume", "lére
gamme", "4éme gamme", "5éme gamme.Dans "lexiques des descripteurs
contrfélés”, il n'existe pas les descripteurs "frais", "lére
gamme", "4éme gamme", "5éme gamme", mais i1l existe les descrip-
teurs "gamme", "fruits", "légumes". Lors de notre consultation,
l'ordinateur comprend les mots "gamme", "fruits", "légumes",
mais ne comprend pas le mot "lére gamme". Nous avons fait
entrer d'abord les mots"fruits" frais ou légumes frais", .
L'ordinateur nous a donné 156 réponses. Ensuite nous avons
limité ces mots avec les mots "conservation ou stockage ou
transport” et "lére gamme ou 4éme gamme ou 5é&me gamme", alors



nous avons 18 réponses concernant les fruits et légumes de
4éme gamme et 5éme gamme (voir TABLEAU). En faisant une analyse
de la pratique et du résultat, nous estimons qu'il faut em-
ployer l'opérateur d'exclusion pour exclure de ces mots "fruits
frais ou légumes frais" les mots "2&me gamme et 3éme gamme".
Pour choisir les mots-clés concernant la notion "aspects" ou
"domaines", nous avons fait entrer les mots"conservation",
"stockage", "transport", et l'ordinateur a recherché les
données concernant les aspects tant techniques qu'économiques
de ces 2"domaines" Mais comme notre sujet est vaste, il ne faut
pas utiliser ces mots pour limiter les mots "fruits" et
"légumes". Pour limiter ces mots dans ces 2 derniéres années,
nous devons utiliser 1'opérateur "<".

Dans les bibliographies Pascal et leur bases de données on
trouve peu de références concernant les brevets, les théses
étrangéres, les rapports étranger. Il faut consulter d'autres
outils bibliographiques pour compléter la recherche.

(2). Biological Abstracts

Biological Abstracts est une bibliographie trés importante pour
la recherche des informations concernant la science et la
technique biologique des denrées alimentaires y compris les
fruits et légumes. Nous pouvons donner les raisons suivantes:
-I1 est publié depuis 1927 d'abord par Union of Américain
Biological Sociétés, puis par Biosciences information Service
(BIOSIS). C'est une bibliographie analytique sous forme
imprimée, sur bande magnétique et en ligne. Il a 2 volumes par
an a raison de 12 fascicules par volume. Il dépouille chaque
années 9000 périodiques et autres types de documents, et
contient de 3 millions 4 5 millions de notices en 1985. Biolo-
gical Abstracts/RRM(rapports, reviews, meetings) constituant
une autre partie de Biological Abstracts, est aussi bi-mensuel,
mais signalétique. Il comprend 220 000 notices indexées chaque
année.

Depuis 1969, la bibliographie est entiérement informatisée Les
références s'accroissent de 470 000 par an.

Biological Abstracts comprend divers types de documents. Dans
la partie Biological Abstracts, il comprend essentiellement les
périodiques, ouvrages et certains documents de types notes ou
lettres. La partie Biological Abstracts/RRM signale les rap-
ports, comptes rendus de congrés, notes.

Les références proviennent de divers pays du monde ,dont 50% de
1'Europe et des pays de l'Est.

-I1 est pertinent pour la recherche des informations concernant
le domaine biologie de notre sujet.

Dans la liste du classement par sujet, intitulé "Major concept
heading for Abstracts", il y a 2 sujets généraux. Ce sont le
sujet "Food technology (non toxic studies)" et le sujet "Food
and industrial microbiology". Dans ce premier, il y a une sous-
section consacrée aux fruits et légumes. On peut trouver dans
cette bibliographie des références concernant les sciences et
technologies biologiques dans les divers phases des fruits et
légumes. Nous avons trouvé 38 références concernant la biologie
sur les aspects de stockage, de conditionnement, (principalement
d'atmosphére contrélé, d'irradiation, d'hygiéne etc).



~-L'Accés

Les notices se répartissent a l'intérieur d'un cadre de classe-
ment alphabétique par sujets généraux selon "Major concept
headings for Abstracts" qui parait au début de chaque fascicule
avec renvoi aux pages des "Abstracts" concernés. Donc on peut
consulter directement les sections intéressées.

Les index figurent a4 la fin du chaque fascicule. Il y a aussi
des index semestriels qui constituent une simple refonte des
index bimensuels. Ce sont:

-Author index.

-Biosystematic index.

-Generic index.

-Subject index.

En ce qui concerne 1l'index sujet, c'est une liste alphabétique
de mots-clés significatifs choisis dans le titre de l'article
et dans le résumé. Sous chaque mot-clé, il y a des mots-clés
secondaires comme sous-classements dans l'ordre alphabétique.
De plus, chaque mot-clé fait l'objet par permutation, d'une
entrée alphabétique en étant pris dans le contexte des mots-
clés. Ce qui permet le choix de la notice pertinente. Donc,
sous les mots-clés "fruit" et "légume",il y a des mots-clés
secondaires concernant les sciences et technologies biologiques
de tous les aspects de la filiére Fruits et Légumes. Ce qui
montre que les informations sur un sujet donné comme le ndtre
sont bien concentrées sous ces mots-clé. C'est pourquoi il est
relativement facile de trouver des références pertinentes par
1'intermédiaire de l1l'index sujet.

Les index de Biological/RRM sont identiques & ceux de Biologi-
cal Abstracts, mais paraissent séparément. Les index collectifs
couvrant des périodiques de 5 ans, soit 10 index semestriels
sont disponibles en microformes.

La seule base de données BIOSIS Previews correspond aux biblio-
graphies imprimées Biological Abstrais et Biological
Abstracts/RRM. Les serveurs pour l'interrogation sont:IRS:ESA

, DIRS, DIMDI, DATA-STAR et STN. les principaux champs sont:
-Auteurs.

-Titres.

-Résumés

-Coden, etc.

Il existe des bibliographies spécialisées extraites de Biologi-
cal Abstracts.Ce sont 3 groupes de publications. Il est pos-
sible de s'abonner, dans chaque groupe de publication, & une
seule section. Dans le groupe "Bioresearch To-day(BRT)", 1le
numéro "Food additives&residu" et le numéro "Food microbiology"
sont utilisables pour notre sujet. Dans le groupe "BIOSIS:CAS
Selects", le numéro "Food & drug législation" est extrait des
derniers numéros de Biological Abstracts, BIOLOGICAL
ABSTRACTS/RRM et Chemical Abstracts. Chaque numéro contient 100
4 200 résumés, colte moins de 100 dollars par an en 1985.



(3). Chemical Abstracts

-Chemical Abstracts est la revue bibliographique de littérature
chimique la plus compléte au monde. Aucune référence relative a
la chimie n'est omise. Il comprend en 1985 462 000 notices,
provenant pour l'essentiel des 14 000 titres de périodiques de
150 pays différents et de divers types de documents comme
ouvrages, synthéses, comptes rendus de congrés, rapports tech-
niques et théses, et encore 110 000 brevets et équivalents.
C'est une bibliographie analytique et hebdomadaire publiée en 2
volumes annuels comprenant chacun 26 fascicules. Depuis 1967,
Chemical Abstrais est informatisé. En 1985, la base contient 7
millions de notices et 750 000 substances chimiques. Elle
s'accroit d'environ 400 000 notices par an.

-I1 est utilisable pour la recherche des références concernant
la chimie et la biologie. Les notices dans Chemical Abstracts
sont classées sous 80 sections dont la section 17 "food and
food chemistry" intéresse notre sujet.

-L'accés

Dans Chemical Abstracts, toute entrée est identifiée par un
numéro de notice et une lettre. Pour la recherche, il faut
recourir aux index. Il y a des index hebdomadaires, des index
collectifs qui paraissent depuis 1956 tous les 5 ans. Pour
consulter sur notre sujet, il faut utiliser principalement
l'index des sujets généraux. C'est un index de concepts
hiérarchisés a 2 ou 3 niveaux. Ce qui permet de compléter les
entrées principales par un groupe de mots qui explicite
l'aspect du sujet traité dans le document analysé. Le sujet
général "food" est complété par un groupe de mots au 2éme ou
3éme niveaux, comme: conservation atmosphére contrdlé,
stockage, emballage, conditionnement, additifs, hygiéne,
toxicologie, contamination etc. Cela veut dire que ces groupes
de mots de niveaux inférieurs explicitent les divers aspects de
l'alimentation y compris les fruits et légumes sans doute.

Les index des brevets existent depuis 1982. Les nouveaux index
des brevets sont gérés a partir des banques INPADOC.
L'interrogation sur la base CA Search peut porter sur des
champs spécifiques ou sur l'ensemble des champs. Il est
possible d'utiliser le systéme DARC sur le serveur
Télésystémes/QUESTEL, et interroger par la structure ou la
sous-structure moléculaire des composés chimiques. IL y a
encore un autre serveur STN pour l'interrogation.

2. Documents primaires-Brevets

Les brevets sont classés dans la catégorie de la littérature
grise. Ils représentent 1l'invention de nouveaux procédés, ou de
nouvelles techniques. Il s'agit des résultas importants de nou-
velles évolutions des sciences et techniques.Les brevets
frangais sont centralisés par 1l'institut national de la pro-
priété industrielle qui, depuis 1951, sous l'égide du Ministére
de la Recherche et de 1'Industrie est chargé de publier les
brevets frangais. Il posséde un fond documentaire de 20
millions de brevets frangais et étrangers. La publication en-
tiérement consacrée aux brevets est le Bulletin Officiel de la
Propriété industrielle. Il comprend plusieurs sections:



-Brevets d'invention. Abrégés et listes.

-Marque de fabrique, de commerce ou de service.

-Statistiques de la propriété industrielle.

-Dessins et modéles.

La partie principale de la section:"Brevets d'invention.
Abrégés et listes" est constituée de résumés des contenus
techniques des inventions. Cette section comporte différentes
tables, notamment:

-Une table alphabétique par déposant.

-une table par matiére:les brevets étant classés dans 1l'ordre
des indices de la classification internationale des brevets.
Pour consulter un sujet donné, il faut d'abord consulter les
indices de la classification correspondant a ce sujet, puis
consulter dans la table par matiére les indices de la classifi-
cation ou sont classé les brevets concernant le sujet.

Une partie de ce fonds documentaire constitue 3 bases de
données.

-INPI 1 concerne les brevets frangais.

-INPI 2 concerne les brevets européens.

-INPI 3 concerne les familles de brevets.

L'interrogation peut se faire sur le serveur QUESTEL.

Il existe depuis 1972 un centre trés important en Autriche:
InternationalesPatentokumentationszentrum.Il rassemble les
brevets de 52 pays sous le sigle INPADOC. Il a constitue une
base de données contenant 11 millions de brevets, avec un
volume d'accroissement d'l million de références par an. Elle
est interrogeable sur les serveurs INKA, INPADOC, INFOLINE.

III. RESULTATS DE LA RECHERCHE

Nous avons consulté Pascal Théma publié en 1988 et les 3
premiers mois de 1989,la base PASCAL M et Biological Abstracts
publié en 1987 et 1988. Nous avons trouvé au total 303 réfé-
rences contenant notre sujet.Les résultats de la recherche sont
dans les tableaux suivants:

Tableau I recherche manuelle et informatisée
recherche manuelle recherche informatisée
Pascal Théma 247 18
Biological
Abstracts 38
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Tableau II Contenu des références
Pascal Biological
Théma Abstrais
1. analyse contrdle
qualité 62
2. manutention stockage
conditionnement transport-

port 52 26
3. traitements technolo-

giques 30 9
4. hygiéne sécurité 10 2
5. économie 28 1
6. additifs alimentaires 7
7. microbiologie alimen-

taire 14
8. toxicologie alimentaire 18
9. réglementation, normes 11
10.Quatriéme gamme 30

A travers l1l'analyse et la pratique de la recherche, nous
pouvons tirer quelques expériences. Nous considérons que le
choix des outils bibliographiques et de leurs accés est un
facteur décisif de l'efficacité de la recherche documentaire.
Nous avons quelques expériences sur ce travail 1la:

-Pour obtenir des références pertinentes, il faut bien com-
prendre le sujet. En tant que documentaliste, notre travail
consiste a rechercher et fournir des informations. ce travail
doit bien satisfaire la demande de l'utilisateur. Donc, il faut
que les bibliographies soient liées étroitement au sujet, et
savoir quels domaines, quelles disciplines et quels aspects
concernent s'agit notre sujet. De plus, il faut connaitre
1l'état actuel de 1l'évolution de la filiére Fruits et Légumes et
les problémes existants. En particulier, il faut savoir quels
sont les problémes-clés liés & notre sujet. pour cela il faut
s'adresser a l'utilisateur, ainsi qu'aux spécialistes, aux
chercheurs etc. Ce dialogue est trés important. C'est le
premier pas qui nous permettent d'orienter notre recherche,
d'obtenir des références pertinentes et de rédiger bien les
bibliographies.

-Pour assurer un bon choix de l'accés, il faut bien choisir les
descripteurs. I1 faut connaitre la structure,et la répartition
des références dans les bibliographies, connaitre le plan de
classement détaillé et les index de classement par sujets. Ce
qui permet de nous aider a bien choisir les descripteurs, et
savoir dans quels domaines et sur quels aspects porte ces des-
cripteurs. Avant de consulter la base de données, il faut se
familiariser d'abord avec les langages d'indexation de ces
bases. Ce qui permet de nous aider a construire la stratégie de
la recherche.

-Il faut bien concevoir la formulation de la recherche.
L'interrogation de la base se fait dans un temps trés court.
Les descripteurs entrés doivent étre compris par 1l'ordinateur.
Ce qui exige qu'on doit tirer des expériences dans chaque
interrogation



=I1 fut savoir modifier rapidement la formulation de la
recherche. La consultation sur la base se fait de fagon conver-
sationnelle. Il1 faut savoir répondre rapidement aux questions
et modifier rapidement les éléments de l1l'interrogation en fonc-
tion des réponses de 1l'ordinateur.
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