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INTRODUCTION

La maitrise de la qualité des aliments que I'homme consomme est une
Préoccupation mondiale, au regard des divers dangers que véhiculent les aliments,
ainsi que des maladies et des pertes économiques qui résultent de l'action de ces
dangers. La communauté internationale, a travers la Commission du Codex
Alimentarius, organisation issue des efforts conjoints de la Food and Agriculture
Organisation (FAO) et de I'Organisation Mondiale de la Santé (OMS), a entrepris de
mettre a disposition des normes alimentaires et de promouvoir l'utilisation des dites

normes par les Etats membres des Nations Unies.

Les aliments insalubres créent un cercle vicieux de maladies et de malnutrition,
touchant particulierement les nourrissons, les jeunes enfants, les personnes agées et
les malades. En 2015, 'OMS estimait que la charge mondiale des maladies d'origine
alimentaire est a plus de 600 millions de cas , dont 420 000 déces par an, et une perte
de 33 millions d'années de vie en bonne santé. Cette charge pése de fagon
disproportionnée sur les groupes en situation de vulnérabilité et en particulier sur les
enfants de moins de cing ans, les pays en développement étant les plus durement

touchés.

La Banque mondiale estime que les maladies d'origine alimentaire liées aux aliments
impropres a la consommation, coltent chaque année aux pays a revenu faible ou
intermédiaire au moins US $110 milliards, soit 66,6 billions de FCFA, en perte de

productivité et en dépenses médicales.

Au Cameroun, le Gouvernement a pris le probléme a bras le corps au niveau
sectoriel, et des dispositions ont été prises pour réduire l'incidence de l'insalubrité
alimentaire. C'est ainsi qu’'en 2018, le Président de la République a promulgué la loi
n°2018/020 du 11 décembre 2018 portant loi-cadre sur la sécurité sanitaire des

aliments.
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Cette loi devra assurer un encadrement juridique de la production et de la
commercialisation des aliments au Cameroun, aux fins de concrétiser les ambitions du
pays en termes de protection de la santé des populations et de sécurisation des
exportations alimentaires, tenant ainsi compte des ratifications des accords
internationaux, a l'instar des Accords de Partenariat Economique (APE) et de la Zone

de Libre Echange Continentale Africaine (ZLECAY).

L'Agence des Normes et de la Qualité (ANOR), en tant que bras séculier de |'Etat en
matiére de normalisation, a entrepris I'élaboration des guides de mise en ceuvre des
bonnes pratiques d'hygiene dans les entreprises alimentaires aux fins d'aider ces
derniéres a se conformer aux exigences de la loi-cadre sus évoquée, dans le contexte
du respect des regles et pratiques d'hygiene, et l'instauration du systeme HACCP, telles
gu'exigées aux articles 24 et 25 de ladite loi. Le respect de ces exigences |égales devra
a coup sdr aider les entreprises concernées a améliorer leur performance en termes

de qualité des produits mis en consommation.

Malheureusement, le respect des regles et pratiques d'hygiéne n'est pas la chose
la mieux partagée dans l'agro-industrie de notre pays. L'étude réalisée par la Cellule
Femmes, Jeunes et Normalisation (CFJN) de 'ANOR en 2022, sur la caractérisation de
I'entreprenariat des femmes et des jeunes au Cameroun, a révélé que seul 1% des PME
enquétées pratique de fagon acceptable les bonnes pratiques d’hygiene alimentaire et
de fabrication des cosmétiques, 99% le font de facon approximative ou ne font rien
du tout.

Le présent guide a été préparé dans l'optique de permettre aux PME de
s'approprier |'application des normes nationales des bonnes pratiques d’hygiéne,

principalement la NC 30 : 2010, qui est I'équivalente de la norme internationale Codex
CXC 1-1969 des principes généraux d’hygiéne alimentaire.
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La démarche de mise en ceuvre de la NC 30 : 2010 suit la logique de la méthode de
gestion globale de I'hygiene développée par le Dr Richard Bonne.

Cette méthode se fonde sur la correction des insuffisances de la norme Codex CXC
11969 des principes généraux d’'hygiene alimentaire en réorganisant sa structuration
de facon logique dans sa mise en ceuvre. Dans cette optique, elle décrit d’abord le
mécanisme d'apparition des accidents alimentaires, puis I'on affecte a chacune des
sections issues du mécanisme décrit, les dispositions normatives correspondantes. La
reformulation de la section est faite de telle maniére que chaque disposition est
évoquée de fagon complétement intégrée, une seule fois, dans une section donnée.

Ainsi, la mise en ceuvre des bonnes pratiques d’hygiene est faite en six points :

1. La maitrise des contaminations environnementales : la production primaire, les
matieres primaires, les locaux, les équipements, les nuisibles ;
La maitrise de la santé du personnel ;
La maitrise du nettoyage et de |'hygiene du personnel ;

2
3
4. La maitrise des technologies de fabrication ;
5. Les auto-contrbles des produits ;

6

La formation du personnel.

La spécificité de ce document est sa simplicité, ce qui permet aux PME d'appliquer
la norme sans grande difficulté. Le texte principal qui fait moins de cinquante (50)
pages a deux parties : le rappel sur la connaissance des dangers de I'alimentation
humaine et I'application de la norme pour venir a bout de ces dangers. Il est associé
au texte principal des documents annexes qui sont dans la majorité des cas des

exemples pratiques de mise en ceuvre.
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1- CHAMP D’APPLICATION

Le présent document suit la chaine alimentaire depuis la production primaire jusqu'au consommateur final, en définissant
les conditions d'hygiéne nécessaires a la production d'aliments sains et propres la consommation humaine . Il offre une
structure de base pour d'autres codes plus spécifiques applicables aux PME. Ces codes et directives spécifiques devraient
étre considérés conjointement avec le présent document, ainsi qu'avec le Systeme d'analyse des risques

2- DEFINITIONS

2.1 Allergéne

Toute substance (protéine) capable de sensibiliser I'organisme de certains individus et de
déterminer lors de sa réintroduction, des manifestations pathologiques.

2.2 Allergie

Toute réaction anormale et exagérée du systéme immunitaire envers une protéine. Cette
réaction est le plus souvent immunoglobuline E (IgE) dépendante.

2.3 Atopie

Prédisposition héréditaire a développer des anticorps aux allergénes.

2.4 Bonnes pratiques d’hygiéne (BPH) :

Mesures et conditions fondamentales appliquées a chaque étape de la chaine alimentaire
pour fournir des aliments sirs et salubres.

2.5 Contact croisé avec un allergéne

Incorporation accidentelle d’'un aliment ou d’'un ingrédient allergéne dans un autre aliment
qui n’est pas censé contenir cet aliment ou cet ingrédient allergéne.

2.6 Contaminant

Tout agent biologique, chimique ou physique, corps étranger ou autres substances n'ayant
pas été ajouté intentionnellement dans l'aliment, qui peut en compromettre la sécurité
sanitaire ou la salubrité.

2.7 Contamination

Introduction ou présence d'un contaminant dans un aliment ou dans un environnement

alimentaire.
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2.8Danger

Agent biologique, chimique ou physique dans I'aliment ayant potentiellement un effet nocif
sur la santé.

2.9 Désinfection

Réduction, au moyen d’agents biologiques ou chimiques et/ou de méthodes physiques, du
nombre de micro-organismes viables présents sur une surface, dans I'eau ou dans lair,
jusqu’a I'obtention d’un niveau qui ne compromet pas la sécurité sanitaire ou la salubrité des
aliments.
2.10 Exploitant du secteur alimentaire
Entité responsable de I'exploitation d’'une entreprise a n'importe quelle étape de la chaine
alimentaire.
2.11 Hygiéne alimentaire

Ensemble des conditions et mesures nécessaires pour assurer la sécurité sanitaire et la
salubrité des aliments a toutes les étapes de la chaine alimentaire.
2.12 Maitrise

Situation dans laquelle les méthodes suivies sont correctes et les critéres établis sont
satisfaits.
2.13 Maitriser
Prendre toutes les mesures nécessaires pour garantir et maintenir la conformité aux critéres
et procédures définis.

2.14 Manipulateur d’aliments

Toute personne qui manipule directement des aliments emballés ou non emballés, des
équipements et des ustensiles utilisés pour les aliments, ou des surfaces qui entrent en
contact avec les aliments, et dont on attend qu’elle se conforme aux exigences en matiere

d’hygiéne des aliments.
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2.15 Mesure corrective

Toute mesure prise en cas d’écart pour rétablir la maitrise, le cas échéant mettre a part le
produit concerné et déterminer sa destination, et prévenir ou minimiser la répétition de cet
écart.

216 Nettoyage

Enlévement des souillures, des résidus d'aliments, de la saleté, de la graisse ou d’autre
matiére indésirable.

217 Production primaire

Premieres étapes de la chaine alimentaire jusqu’au stockage et, le cas échéant, au transport
des produits de 'agriculture. Cela comprend la culture, I'élevage de poissons et d’animaux
terrestres, ainsi que la récolte de plantes, d’'animaux ou de produits animaux dans une
exploitation agricole ou dans leur habitat nature.

2.18 Salubrité des aliments

Assurance que les aliments sont acceptables pour la consommation humaine conformément
a l'usage auquel ils sont destinés.

2.19 Sécurité sanitaire des aliments

Assurance que les aliments ne causeront pas d’effets nocifs pour le consommateur quand
ils sont préparés et/ou consommeés conformément a l'usage auquel ils sont destinés.

2.20 Surveiller

Procéder a une série programmeée d'observations ou de mesurages des paramétres de
maitrise afin de déterminer si une mesure de maitrise est maitrisée.

2.21 Vérification

Application de méthodes, procédures, analyses et autres évaluations, en plus de la
surveillance, afin de déterminer si une mesure de maitrise fonctionne ou a fonctionné comme

prévu.
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3 — RAPPELS SUR LES DANGERS DE L'ALIMENTATION HUMAINE

Les aliments que ’'homme consomme et qui constituent le socle de sa vie proviennent de
la nature. L'hnomme procéde souvent lorsque cela est nécessaire, a des traitements et a
des transformations qui ont pour but de faciliter la digestion, d’améliorer la qualité
organoleptique, et surtout de les préserver des dangers inhérents a leur nature, des

dangers environnementaux et des dangers émanant de leur processus de fabrication.

L’on distingue essentiellement quatre groupes de dangers :
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FIGURE 1 : LES DANGERS DE L'ALIMENTATION HUMAINE

La maitrise de la sécurité sanitaire des aliments dépend largement de la maitrise des
dangers. A cet effet, certains dangers, en 'occurrence des dangers chimiques, une fois
introduits dans I'aliment vont a coup sir se retrouver sur la table du consommateur, parce
qu’il n’existe pratiquement pas de méthodes permettant de les extraire au cours du

processus de fabrication ou de conservation. D’autres par contre, peuvent étre inactivés
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totalement ou partiellement par le traitement technologique appliqué sur l'aliment, il s’agit

surtout des dangers biologiques et physiques.

3.1 - Les dangers biologiques

Les microorganismes
pathogénes

Les microorganismes
pathagénesont s
prouwelr d'affectar [
santé de harnrene

Les microorganismes
saprophkybes

lexs i cronrganisrmes d
saprophytas natfectent
pas la santé de Mhomme
roais prewvent quanid
mérme altérer ey
alimants.

FIGURE 2 : LES DANGERS BIOLOGIQUES
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3.2 - Les dangers chimiques
On distingue neuf grands groupes de dangers chimiques (voir Annexe W).
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apportés par les matiéres premiéres et leurs
- emballages) ;
+les corps etrangers dorigine exogene (ceux
incorpareés au cours du processus).

Parmi les matiéres étrangeres observables dans
des aliments, on compte notamment des insectes,
des cheveux, des fragments de métal,
morceaux de plastique, des copeaux de bois et du

des



FIGURE 6 : LES DANGERS PHYSIQUES
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3.4 - Les dangers liés a la nature de I'aliment

Certains aliments, la majorité des cas, sont eux-mémes des porteurs de dangers
au regard de leur propre nature. Leur composition en matiéres grasses ou en sucre
nécessite une attention particuliére pour leur consommation.

Tous les animaux destinés a I'abattage présentent une forte teneur en graisses riches en
cholestérol. La consommation de leur viande nécessite la prise de dispositions
appropriées pour éviter de trop inhaler ledit cholestérol. La consommation des huiles
végétales (sans cholestérol) nécessite aussi leur rationalisation car, des prises
excessives peuvent conduire a la synthese du cholestérol endogéne.

La consommation des aliments riches en sucres peut conduire a des perturbations telles
que le diabéte, mais aussi la synthése interne des lipides.

La consommation et l'utilisation de tous ces aliments en agro-industrie requiert des
précautions strictes pour épargner le consommateur des maladies graves.
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4 - Les materiaux, emballage et

4 — LA MAITRISE DES CONTAMINANTS ENVIRONNEMENTAUX

La maitrise des contaminants environnementaux s’effectue en respectant les huit étapes

suivantes :
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4.1 - La production primaire

La production primaire concerne toutes les activités menées au champ, a I'étable
ou au captage de I'eau. Cette étape est trés déterminante pour la sécurité sanitaire des
aliments mis en consommation, car si certaines dispositions ne sont pas efficacement
prises, le danger (chimique) introduit a ce niveau peut a coup sir se retrouver sur le plat
du consommateur, parce qu’il n’existe aucune action ultérieure capable de I'éliminer. A

cet effet, les dispositions suivantes, en quatre points, doivent étre respectées :
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4.2 - Les locaux de manipulation des aliments

Les locaux de manipulation des aliments doivent répondre aux criteres suivants :

L'instauration de
Ia marche en
avant

Un bnp choix du
site de
transformation

FIGURE 8 : LA MAITRISE DES DANGERS DANS LES LOCAUX DE MANIPULATION

4.2.1 - les caractéristiques d’un bon site de transformation

+ Un site qui ne rejette pas de fumée, des poussieres et des eaux de pollution ;

* Un site qui n’est pas sujet aux inondations ;
+ Un site dont I'évacuation des déchets n’est pas difficile (ravins et marécages) ;
>

Un site qui n’est pas sujet aux infestations des nuisibles (a proximité des décharges

d’ordures).
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4.2.2 — Instauration de la marche en avant
Instaurer la marche en avant revient a organiser sa ligne de production de telle maniére que

+ Les aliments en cours de fabrication évoluent toujours des zones les plus souillées
vers les zones les plus propres ;

+ |l n’y ait pas d’entrecroisement entre personnel souillé et personnel propre, entre les
aliments souillés et les aliments sains ;

* L’enceinte de production dispose de quatre (4) portes au minimum : une porte pour I'entrée
des matiéres premiéres, une porte pour I'entrée du personnel, une porte pour la sortie des
produits finis, une porte pour la sortie des déchets.
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FIGURE 9 : LA MARCHE EN AVANT

4.2.3 — Les caractéristiques des surfaces

Les sols, les murs, les portes, les fenétres et les plafonds sont :

Clairs (murs), faciles a laver et a désinfecter ;

Résistants aux chocs jusqu'a 2 metres de hauteur (murs) ;

Raccordés par des joints en gorges arrondies (murs) ;

Lisses, étanches a la pénétration des différents types de nuisibles (portes et fenétres) ;
Légeérement inclinés pour laisser couler I'eau (sols) ;

Imperméables ;

Antidérapants et imputrescibles (qui ne peut pas pourrir).

\ A 2 20 2 2B 2 4

4.3 - Les installations

Les différentes installations convenables d’une fabrique alimentaire sont les suivantes :
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FIGURE 10 : LES INSTALLATIONS D'UNE FABRIQUE ALIMENTAIRE

4.3.1 — Evacuation des déchets
Les containers a déchets doivent étre de deux types :

1. Le petit gabarit pour collecter les déchets de lI'enceinte de production. lls sont
installés d’un seul cété de I'enceinte de production.

FIGURE 11 : LES CONTAINEURS POUBELLE DE PETIT GABARIT
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2. Le grand gabarit placé dehors pour collecter les déchets venant des petits gabarits.

<F

FIGURE 12 : LES CONTAINERS POUBELLE DE GRAND GABARIT

Tous les containers doivent étre en bon état et correctement étiquetés. Le ramassage des
déchets se fait des zones moins souillées vers les zones les plus souillées. Les déchets
liquides sont drainés par le systéme d'égouts, avec des conduits étanches. Les
conteneurs a déchets et les conduits d’évacuation doivent faire partie intégrante du
programme de nettoyage et désinfection.

4.3.2— La ventilation

Les dispositifs de ventilation faciles a entretenir et a nettoyer, doivent étre congus et
construits de sorte que I'air ne circule pas d’'une zone contaminée vers une zone propre.
Pour faciliter la ventilation naturelle, la circulation de I'air doit suivre le mouvement du
vent.

4.3.3 - L’éclairage
+ Assez intense afin de ne pas modifier les couleurs des produits alimentaires traités

* Les lampes doivent étre protégées des chocs et congues de maniére a éviter les chutes de
bris de verre (Elles doivent avoir une couverture de protection)
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FIGURE 13 : EXEMPLE DE LAMPE APPROPRIEE ET INAPPROPRIEE

4.3.4 — Les installations sanitaires
Trois installations sanitaires sont déterminantes pour une unité de manipulation des
aliments.

4341 - Les lave-mains

Ce sont des endroits spécialement aménagés pour que le personnel puisse régulierement
se laver les mains. lls doivent étre situés (i) a la salle de pré traitement des matiéres
premiéres, (ii) a la salle de production et (iii) a la sortie des toilettes.

Un poste de lavage des mains doit avoir les éléments suivants :

Un évier a commande automatique ou a pédale ;
Un distributeur de détergent ;

Un distributeur de désinfectant ;

v Vv v

Un essuie — mains jetable ou lavable.

FIGURE 14 : EXEMPLE DE LAVE-MAINS
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Les dispositions a prendre pour le lavage des mains sont les suivantes :
- La procédure de lavage des mains doit étre rappelée sur une affiche au-dessus de I'évier
(Annexe A) ;

- La fréquence de lavage des mains est rappelée sur une affiche a I'entrée de la salle de
production (Annexe A) ;

- Une brosse a ongles doit étre mise a disposition des opérateurs ;

- Le produit spécifique de nettoyage doit étre a la fois bactéricide et non agressif pour la
peau.

434.2 — Les vestiaires

Des vestiaires doivent étre aménagés, distinctement pour les hommes et pour les
femmes. lls comportent : (i) des salles de bain, (ii) des armoires vestiaires
personnalisées pour chaque membre du personnel.

Chaque armoire vestiaire dispose de deux compartiments : un pour les habits et
chaussures de ville et un autre pour l'usine. A l'intérieur de chaque compartiment, le box
des chaussures et bottes est aménagé en dessous de celui des habits.

FIGURE 15 : EXEMPLE D’ARMOIRES VESTIAIRES
4343 — Les toilettes

Les toilettes comprennent :

Des lavabos avec colonnes de douche ;
Des sieges toilettes;

Des urinoirs (hommes et femmes) ;

>
>
>
* Des lave — mains.
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FIGURE 16 : EXEMPLE DE TOILETTES

4.4 — Le matériel et I'équipement
Trois facteurs influencent la qualité du matériel, de I'équipement et des plans de travail :

La conception du Le quslink de
bl e, de Femballage
I équipement et des
plans de travail

FIGURE 17 : MAITRISE DE LA QUALITE DU MATERIEL ET EQUIPEMENT

4.4.1 — La conception du matériel, de I’équipement et des surfaces de travail

Le matériel, 'équipement et les surfaces de travail doivent étre :
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+ Lisses;

+ Facilement démontables (machines), faciles a laver et a désinfecter ;
+ Imputrescibles (qui ne peuvent pas pourrir) ;

+ Inoxydables (qui ne se dégradent pas par 'oxygéne comme la rouille) ;
+ Résistants, inaltérables dans toutes ses parties ;

+ Imperméables.

La conception hygiénique du matériel et des équipements

A la conception des matériaux, du matériel, des équipements et des batiments, il
est indispensable de penser a leur compatibilité avec les exigences fonctionnelles
suivantes :

= + |'aptitude des matériaux 4 renfrer au contact avec les alimants
(contaminations, corrosion, impermeahbilits, résistanoa au choc)

* L'aptitude au neftayage e &l desinfection (atat de surface
(rugoeitd), acceseibilitd, géamétris, aseamblage, soudura. typa
da racoords]

CONCEPTION

HYGIEMIQUE DU
MATERIEL ET * L'aptitude i la vidange ou drainabiliteé ipente. drain,.

EQUIFEMENT

LE =H

-":ll.1 (24 ]

] ] |d }

! i i |

+ | 'aptitude 3 '&tanchEité faux nuizibles et micronrganames)

+ L'aptitude a la protection oo procuit notarmment contre 13
contamimation environnemantala et |18 contamiration croisés.

FIGURE 18 : CONCEPTION HYGIENIQUE DU MATERIEL ET EQUIPEMENT

4.4.2 — le plan de maintenance préventive
Les éléments fondamentaux du plan de maintenance préventive sont les suivants (voir
Annexe B) :

+ L|’élaboration de la fiche de vie de chaque machine/appareil/piéces ;
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+ L’élaboration du registre des actions correctives et préventives a mener ;
+ La mise a disposition du cahier de liaison ;
#» Les modes opératoires, instructions de calibrage / étalonnage.

4.4.3 - L’emballage
L’emballage alimentaire est fait de six types de matériaux différents :

) = M

r .} LF WFERF ol i Subrclin fTusd T {iee
= CTHE T | Qe b1 bt 4y
LE PLASTIGUE Line muikms . L SISH N Tt e
PRGOS e STk iy Froeipr st = g gk
t:u |ll-:|l:::nnnw r.:;:muﬁ';nn'n ! :..'Iﬂ A P oo Calciqures, O ;
e produrdts msrmdSaine du FLHSH gt
i (Alhylens, propobing
DTS, BRI, LA
ks :-m:lm'-:- g GOl TaTes. o
1
|

g [EESTYPESDE
®E¥  _ MATERIAUX
wrmrrziz  D'EMBALLAGE =omisss

Dirys s Tirofy g oo dee e flar
e rFTRERD e ik

b, chaTaTe (. BEn

LES FOURLES HATURECLLEE OCOOGRADAL LS
e wmnrr st m1|d.l|n: sont scuvent uilisdes pour embaker ceraing
F slirmwarada Lo sudeeeinsnl el ba ks coaile

Lo Mﬁﬂ%f*m"ﬂﬁm—tﬂm-ﬂ darde de coneervalion, mais is consttuent

e dha defeer phrs proctsiren ] b et - =
& PARRAT & il 4 CRACH & - i Smpkoyss souveni Tockginalbd of Ndontid du produii.

FIGURE 19 : LES TYPES DE MATERIAUX D'EMBALLAGE ALIMENTAIRE

Le choix d’un type de matériau dépend de la sécurité qu’il assure a I'aliment, de la
présentation que I'on envisage faire, de la compatibilité avec I'aliment et évidemment du
prix de revient du matériau.
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Les mardraus v corcocs de Moliment re daolwznt
&bra szurces des cordominotions,

L&torchédé cl=s ermbollages dod Sire nssurse,

La se'vbarit® cl= I'=nvirgrpemers de comesreatan
e grkalloges diic arre ptachive,

ALIMENTARITE DES
EMBALLAGES

L coveditizmemart des alimers #ie fair da
Ur s lape shimenks re eckoelin
gul rioffeese pas clreccenient cu
ndired BmEnl, GE ITEr T
répziluz, bz ouzlied d= aliment

gl mel chanes e Canseresn.

fogon oscphgue,

Uenvironnerznt powr limpressiar £ colloge des
atizueHes dail edre hygidgnizes,

L bron uscig sl mendeslaagges sl @lon

ogad,

FIGURE 20 : CRITERES D’ALIMENTARITE DES EMBALLAGES

LE COMTROLES DE L'INTEGRITE
DES MATERIAUX AVANT LE
CONDITIONHMEMENT

+ "erifier la largeur du souwdage

fentre 2 el 2.5 mmbel lintégrited
de |3 sasdure du sachet

{mal]

LE TRAVAIL DANS UM

ENVIRCONNEMENT SAIN ET

PROPRE

* Conserver les emballages dans
ury arnireanamant asoplise, ol
eviter toute possihilite de

prElormd, LE BON contarmination,
+ Verlfier Izhsence des USAGEDE + Respecler les regles d'hyglans
perforations, fissuras ou LEMBALLAGE pendant s manipulation de cas

clécallemernts das films.

FIGURE 21 : LE BON USAGE DE L'EMBALLAGE
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4.5 - La gestion des substances chimiques non alimentaires

Il rmiponie didenbdier dans un documens: oo référonce, boubes s subskances chimigues
nnt &l mattaras srslant dans la fRhrnua

r—'- e pnbrepossse dans o ocal speeciligus,

Tesbess lee: pubislanas
crlmigEies, frataiias. E _* #re strekéss af manipuldes dars des soodifons gropeas &
deterpents, dh'mu- recduirg b coplmirmliores cro e,

mmmlnm;;hm

= prasantar o fllgquatage af une documentetien clal.
wdicpusnil s sobelaross aulives ol s formaliong dJe
sepUribd pouar loue ilisason,

L + AirA egrddes Peir MLsage AUl alles sont Sastineas

- 1
\—-' + dimpasar tles anragiabamants golss leir tragabiling

FIGURE 22 : BIEN GERER LES SUBSTANCES CHIMIQUES NON ALIMENTAIRES

4.6 — La lutte contre les nuisibles

Elle renvoie a toute mesure prise pour empécher tout animal et insecte, de
s’introduire dans I'enceinte de production, d’y aggraver la charge microbienne et de tout
autre danger.

Elle poursuit deux objectifs principaux :

+ Empécher la pénétration et I'installation de tout type de nuisible dans I'enceinte de

production,
* En cas de perte de maitrise de ce premier objectif, éradiquer tout type de nuisible se
trouvant dans I'enceinte de production.

Pour atteindre ces obijectifs, la lutte contre les nuisibles doit se faire a deux niveaux :
préventif et curatif.
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Detection des nuisibles

Deéfinition des objectifs

préventives (Annexe F)

Exécution des actions
préventives

Vérification des réalisations

Definition des objectifs

Planification des actions ——

et atteinte des objectifs

| —

Ajustement des actions
menées

|

ACTIONS PREVENTIVES

FIGURE 23 : LE PLAN DE LUTTE CONTRE LES NUISIBLES

4.7 — La maitrise des fournisseurs

Planification des actions
curatives (Annexe F)

Exécution des actions
curatives

Etablir le fichier des notices des
produits de lutte (Annexe F)

Vérification des réalisations
et atteinte des objectifs

Ajustement des actions
MEnges

|

ACTIONS CURATIVES

La maitrise des fournisseurs passe par les quatre points suivants :



A - LA SPECIFICATION GES
MATIERES PREMIERES

I favdrair &takir pour chanue
mztiere pramisre utilisse, une
fiche de specifcatons,

Elle d&vermne lex carscténstouss
dvs o peaduite moe By gl e
£yaluation | ANNEXEG

LA MAITRISE DES

FOURMNISSEURS

]
D - LE CONTRAT AVEC LES ] b

FOURMISSEURS.

Le CONTAAT avss & fournissenr
egalise, sur e plan uridigues,
toute es reladans de lartrepnss
avec  =ex fourmissauts, La
corcenton de e Cocumenl
ecess b la prdsence dun gunsts
arofessionng

FIGURE 24 : ELEMENTS DE MAITRISE DES FOURNISSEURS

B - LE CONTROLE DES PRODUITS A
L& RECERTION

| & roamrdla de la coatnrmn 1é est tait

au travars de la méme frae res

specificatiors  rratiéres prargres,

enowormperarl laogualild peros

D0 DE I GTINI0S L ANNEXEG

- LE SIAVIEVALUATION DU
FOURMISSEUR

C2c pemier de suigra eg
performardes du foum sseur airs
o |3 qualité de ses oroduins

& temae | aide a misux &valuer les
fournizseurs et 4  decider, =
rroenent veny, suf la bazae des faits
clu sorl gu sera résered & chacun
i ANNEXEH

5— LA MAITRISE DES DANGERS LIES A LA SANTE DU PERSONNEL.

La politique santé du personnel est mise en ceuvre en trois volets :
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Disposer d’'un médecin Déterminer le profil sante de

d'entreprise chague employé a I'embauche
Le medecir devea recharcher
systérmatiquarment les affacbong redoat fes
la norme lors de lembauchse. Une
dizpaosiion dans le formulzire de demanda
deemplo devra obliges tout candidat & faire
une visite madicale au cours de laguels des
exsmEns specifiquas sont eFectugs afin ds
déaterminer e orofil sante duy cendidist JArrese
(N

Mcessite d'peair un cantrat geec un
pdcecin qu ddeeia soal fravadler &
temps plein ou & temps pactiel L
cortrat stipule clairernent leo travai
quidoit ete fait, la penocicite et les
haroraires. || dait aussi précizer les
corzignes d'integnte et dirmmpsrtialize

LA POLITIQUE
SANTE DU
PERSONNEL

Inciter a la décifgation des maladies
Les emplovés victimas de ceaines affections ne devraignt pas &te accaptés dans cerfaines zones de
preduction. 1z doivent danc zait étre placés cans des zones 4 faible dsgue zait mis == ~=—-tzine dans
leur damicle le temas de reccuer la guérison, cec sans réperussion sur leur salaire | ANNBED oy

FIGURE 25 : ELEMENTS DE MAITRISE DE LA SANTE DU PERSONNEL

6- LA MAITRISE DES DANGERS LIES A L'HYGIENE DU PERSONNEL ET
DU MILIEU
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+ La lavage des mains

+ Les régles de bon
comportement du personnel

+ Les dizpositions a4 prendre

pour les visiteurs HYGIENEDU
PERSONMELET
+ Lhygléne des boltes, DU MILIEUDE

PRODUCTION

+ Latenue de travail

+ Le nettoyage et la
desinfection des locaus et du
matéricl

La procédure de nettoyage ot
désinfection

* Lamathode CRIOOCH

L'&laboralion du plan de
nettoyage

+ La propreté des outils en
cours da production,

+ L'hygieéne des points de
contact

FIGURE 26 : LES PARAMETRES DE MAITRISE DE L'HYGIENE DU PERSONNEL ET DU MILIEU DE PRODUCTION

6.1 — Hygiene du personnel
6.1.1 — le lavage des mains

Le lavage des mains se fait dans les laves — mains décrits a la section 3.4.1
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Au-dessus de chaque lave-mains, doit
étre clairement affichée la procédure

de lavage des mains (Annexe A).
FROCEODURRE OE LAYAGE GRS MRS
HE FEH LSRR 41 ISR M DHMAEET ST R TRk

------ 34 e = W R o TR K L'affiche de rappel du lavage des

wan i s sa e e sl e B e
TR T WE AT (e PR e o e e ey

b g e A b ki Lol f s mains (Annexe A) devrait se trouver
L . derriere la porte des toilettes. Et
= f . I'affiche de fréquence de lavage des

mains (Annexe A) devrait se trouver
(=t dans le champ visuel de I'employer qui

entre en salle de production.

FIGURE 27 : EXEMPLE DE LAVE - MAINS

6.1.2 — Les régles de bon comportement du personnel.

Me pas gedter les aliments

ne pos porter de bagues ou i Li
i avec le doigt,

de manfres (méme sous des
gants),

FrE
Me pos cppliquer de vernis ’f Parter les angles courts,

sur les ongles,

M'enfiler les gonts de

i gt i, T T wravail, 5§ cn en utilise, gue

mingger, b mdche du dhewing-

gum au paste de frowail, ni dans sur des meiing frds !
les locaux de praducton, ni dens LE5 REGLES DE BON propres, sons bagues ni

toutes les siuotions o0 lo tenue J 1 B COMPORTEMENT montre,

de trovail =zt revetoe,

Me jamois révtiliser les
gants O 4 usage unigue 1

Me pas se parfumer les i ) i
apras les oveir enleves,

mains pour &vitar de
transmettre des adeurs au
laver les mains gontées
aver lo méme frequence
que des mains non
gantees,

eventuellement des goits
anarmaux aux aliments,

FIGURE 28 : REGLES DE BON COMPORTEMENT DU PERSONNEL AU POSTE DE TRAVAIL
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6.1.3 — Les dispositions pour les visiteurs

Les visitzurs et toute parsonne exteme &
l'établizzameant doivent &tre guidés et recewoir
au prealable des directives pertinentas,

lls darvant porter das vaéternents de protaction
et observer les autres disgpositions melatives &
Fhygicne poessaonnelie du persannel,

Les visiteurs devrzlent &tre infarmés de la
colitigue de l'entrepriz2 en matiers d’hygigna
avant leur venue sur |z site,

lls doiwent Etre ancourages a signaler tout type
oo maladie/blossure susceotit e de causer des
prnbilb ey de contarni faticn croisée,

FIGURE 29 : LES DISPOSITIONS A PRENDRE POUR RECEVOIR LES VISITEURS A LA FABRIQUE

6.1.4 — La tenue de travail

———————— professiznnel,

rescwiopies mrox choes,

aalichirpareas

FIGURE 30 : EXEMPLE DE TENUE DE TRAVAIL APPROPRIEE
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6.1.5 Hygiéne des bottes

Dias dispesitifs de lavage des choussures et /ou des
botles {pédiluves, lave-bottes] dolvent Etre implantés &

I'entrée des zones de production,

dans la mesure du possible ces dgquipaments ne
doivent pas étre d'utilization manuelle,

ils doivent &tre pourvus d'eou, de détargent, de
désinfectant, d'un systéme de brossage appropris,

HYGIENE DES
BOTTES

lo concentration des désinfectants dait &tre contrélée et
mainbanus & un niveoy afficace durant toute lo périods
de production.

FIGURE 31 : LES DISPOSITIONS A PRENDRE POUR LES BOTTES

6.2 — Hygiene du milieu (locaux et matériel)
L’hygiene du milieu passe par le nettoyage et la désinfection des locaux et du matériel.

6.2.1 — Les principes

Dy inslallalions Lin prarimaltra e ssparstian
appropriaes at doit &tre prrewu prour e
currvenzblernenl nettoysaie des cutils et du
CoOngUss dalvani gira materiel prosveraant de

fuurnies pour s
naftoyage das ustersiins
el du malariel, Ellas
dorant &tra
AEprovisionngss en eau
potahie chaude mtiou
Frowddn.

cartalness zones
pariceligrernend condaminges,
talles e las tolletias at las
sonee e drainage el
d'avacuation des dachats

Les inslallalicns Mournies
poesr e lavsge oes
ingradienlz doaivent &lras
separtes de crlles [== dvlers ssaards davralen
reaervedss au nalloyage Elree oreis & disposition pour le
fdos untemsilns nt du lavans des maing et e laeans
matarial, des nmgredienls

FIGURE 32 : LES PRINCIPES A RESPECTER POUR L'HYGIENE DU MILIEU
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6.2.2 Le nettoyage et désinfection
METTOYAGE

# Lo rclloyage consishe i aliminer d'une
surfacie foude soeiluresizine o indzine
ooy ET &Y Innuver. L audace ans netogbs
gzt qualiiga de prope

¥

La procidurs oo nelloyags s (il en sl
Bl [ annexed NGO GOTEFRIGN
rbnsuzemen fomuke dzeions mésnioues
gt chimigues, saus ke conirdle de la empémlue
alc lemps

LA PROCEDURE
DE NETTOYAGE

ET
DESINFECTION

*

La réaukat fivzl esl nflenrs parres qualne
fazteurs imardanendants, reyoopés dans (e
Coamede Senerldar,  ANNExe)

DESINFECTION

# Ladesilecionovan] 2 ele, o epdalion i
résulal smomentand, gl dise d dllminer oy fuer
fea migrabes fndésirables, La surzoe o
lamivance ansi dasiviectda ex quaifiee dasane
U giEnicue, mais pas sienla

* Leagedntachandz o
B U ST IR0 S e f s et
T e
- TR T P e R 0 T e e
TG et T
# Leg gondiions d'ume bonne désinfection:
w |z beine dfsialkorlon ne oo s ot
) ans | nehcesgs,
U= lzpperzhine atec s,
= U emzedach on SRR sk e 2 2
e eineyeT dsls ik sie rol ens)
# s cncaniman endesmisclant 20 same
1T 2255a s ferur obast 1 s o diE Ticrlsk deng
e e i),

FIGURE 33 : LES ELEMENTS A PRENDRE EN COMPTE DANS UNE PROCEDURE DE NETTOYAGE ET DESINFECTION

6.2.3 — La méthode QQOQCP

Une méthode de travail qui doit répondre aux questions suivantes (Annexe K):

2+ «Quand = :

CrEanisées par Jour, semaine ou mois,

PErSONNE oU par equipe,

ailllewrs?

nettoyager,

W
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les tiches de nettoyage seront

4 «Qui T ! les tiches de nettoyage seront organisées par

3 =« 00 = 2ol lave - t - an le materiel 7 Sur place ol

«Juoi 7= ; les tdches de nettoyage seront ordanisées
en fonction des locaux et des éguipements,

+ = Comment? = : guelle est |a procédure de

+ = Pourquoi T = 2 Quel objectifl veul on atteindre 1.



6.2.4 Elaboration du plan de nettoyage

Aprés la définition des obijectifs, le plan de nettoyage est planifié dans le tableau de
I'annexe L, en utilisant toutes les données recueillies dans la méthode QQOQCP. Aprés
la planification, il faut mettre en ceuvre le plan et développer des enregistrements (voir
annexe M) permettant de relever la réalisation effective de chaque activité. L’évaluation
de la bonne mise en ceuvre et de I'atteinte des objectifs est faite sur la base des mémes
enregistrements, et en fonction des dysfonctionnements et anomalies observés, des
ajustements sont opérés.

6.2.5 — Propreté des outils en cours de production
Le matériel qu’on utilise fréquemment doit faire 'objet d’'une attention particuliere.

PROPRETE DES QUTILS EN COURS DE PRODUCTION

En cours d'utilisation, les outils manuels doivent
faire I'objet de mesures de
"netteyage/désinfection” fréquentes, par
ringege,

- = Dpérations faltes dans les situations sulvantes:

oprés lexécution de taches sur un produit sowillé

itragage des cuirs en abatteir),

en passant du trovail des denrédes crues ou travail
ilas Hlenréas pulfse

La fréquence dépend de l'utilisation,

FIGURE 34 : LES DISPOSITIONS A PRENDRE POUR LA PROPRETE DES OUTILS EN COURS D'UTILISATION

6.2.6 — L’hygiéne des points de contact
Les points de contact rentrent dans le plan de nettoyage avec une plus grande fréquence.
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Les points de contact doivent &tre répeartorids,

Points de contact

« Poigriess [partes, fenetres, placards)

HYGIEMNE DES
POINTS DE
CONTACT

Ces points de contacts doivent faire Mobjet d'un
nettoyage minutieux, de fréquence définie.

FIGURE 35 : HYGIENE DES POINTS DE CONTACT

6.2.7 — Prévention de la contamination par les allergénes
Les allergénes connus préoccupants, a l'instar, de certains poissons, de certains légumes
et légumineuses doivent faire I'objet d’'une attention particuliére.

Mettre en place des systemes de
gestion des allergénes,

Identifier les allergénes préocccupants et les signaler
sur létigquette,

Eviter lez contaminations croiséas des aliments sdins
par les aliments allergénes [séparation dons le temps

FALIMENTAIRES®) dans I NS e
e ,,1 ;# "% et dans lNespoce, nefteyage efficace qui &imine les

[ résidus d'aliments, chongement de ligne de fobrication
' atc. ..,

PREVENTION DES

CONTAMINATIONS

ALLERGENES H Ic_rlsquc d_l:r cun’rnmlnn’rmnicrt:-m.:cs reste I:-‘l'E!'-"::.. il
convient de signaler les traces d'aliments allergéne sur
I'&tiquetta,

I =anwient auwssi de sensibilisar ef farmer les
manipulateurs 4 aliments allergénes sur les mesvres 4
prendre pour aviter les contominotions croisaes,

FIGURE 36 : LES DISPOSITIONS A PRENDRE POUR LA PREVENTION DES ALLERGIES ALIMENTAIRES
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7- LA MAITRISE DES OPERATIONS

7.1 — La formulation des aliments
La formulation d’une denrée alimentaire est effectuée suivant une procédure précise, voir
annexe N. La formulation d’un produit permet de réaliser son prototype et d’en fixer les
parametres de qualité et de stabilisation.

7.2 — La description du produit

Les produits sont décrits pour mieux cerner les dangers y afférents et les analyser afin

d’anticiper sur leur survenue. Elle est faite suivant les dispositions du tableau 1 ci-apreés.

TABLEAU 1 : LA DESCRIPTION DU PRODUIT A FABRIQUER

N° | Informations | Les détails explicatifs
a fournir

1 Nom du type de | Il faut indiquer le nom usuel ou générique de la famille du produit ou du
procédé/de procéde
produit

2 Nom du produit | Il faut identifier le nom du produit et/ou la marque de commerce

3 Importantes Les exigences normatives et réglementaires, les caractéristiques physico-

caractéristiques | chimiques du produit (comme le pH, I'activité de I'eau Aw, la teneur en sel,

du produit la concentration d’agents de conservation, etc.), éventuels allergénes,
susceptibles d’avoir une incidence sur la salubrité des aliments si elles ne
sont pas adéquatement controlées

4 Utilisation L’utilisation prévue est fondée sur 'usage prévu du produit par I'utilisateur

prévue final (ex. produit alimentaire prét-a-manger, produit alimentaire prét-a-cuire,
ingrédient pour transformation ultérieure). Consommateurs spéciaux.

5 Emballage Il faut énumérer tous les types d’emballage employés par I'établissement
pour le produit fini (ex. barils, seaux, sacs plastiques, emballages sous
atmosphere modifié, emballages hermétiques) et leurs dimensions
respectives (ex. portion-consommateur ou emballage en vrac destinés
pour transformation ultérieure), afin d’étre utilisés lors de I'analyse des
dangers. Un renvoi a une liste des types d’emballage et de leurs
dimensions respectives est acceptable

6 Durée de Il faut énumérer la durée de conservation prévue du produit dans des

conservation et | conditions normales de mise en marché, a une température et, s’il y a lieu,

conditions a une humidité d’entreposage données, afin d’étre utilisés lors de I'analyse

d’entreposage des dangers. Au moment d’établir la durée de conservation du produit, il
incombe au fabricant de s’assurer et de démontrer que la salubrité du
produit alimentaire peut étre maintenue tout au long de la période
maximale précisée
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Ou le produit
sera vendu

Il faut identifier les points de vente ou les groupes d’utilisateurs cibles et,
s’il y a lieu, les groupes plus particuliers de consommateurs, et ce, pour
chaque produit (ex. magasins de vente au détail, population générale,
nourrissons, hépitaux). De fagon plus particuliére, il faut considérer les
groupes de consommateurs reconnus pour étre particulierement
vulnérables a des dangers spécifiques touchant la salubrité des aliments

Instructions

d’étiquetage
relatives a la
salubrité des

I faut inscrire toute instruction d’étiquetage concernant la manipulation, la
préparation et I'utilisation d’'un produit qui a une incidence sur la salubrité
des aliments (ex. instructions de cuisson et d’entreposage, date de
durabilité minimale, date de péremption)

aliments

9 Maitrise
spéciale au
moment de la
distribution

Il faut inscrire les mesures spéciales requises pendant le transport et
I'entreposage du produit (ex. température, humidité)

7.3 - La description du procédé de fabrication

Le procédé de fabrication d’'une denrée alimentaire décrit le séquencement des
opérations conduisant a la réalisation dudit produit. La description du procédé doit pouvoir
ressortir les différents points et parameétres de maitrise du produit. Une évaluation de
I'efficacité du procédé doit étre faite en tenant compte du bilan énergétique, du bilan des
matiéres utilisées, du bilan des ressources humaines utilisées, du bilan des ressources
matérielles utilisées et du temps mis pour la réalisation d’un lot.
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Flempdrgture, aw, concentraDon en s, acloits, teneur an
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prouits intermidiaires e las déchats sant libssds oo mis i
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Praciser e squencement des étapes (reoonsor towes los
Erooes, saggcirmer les elages sugerfivey, oenser aus clages
orrmlieles),

ELABORER ET
DECRIRE SON
PROCEDE DE
FABRICATION

Evalucr I'officacite des 2FK sur coriains paints spécifiguss du
menrids [manipulations svent conditinonnement|,

Brendre los dispositions pour sureciller certain: points
sprecitinques ot metire e oceswers des aehions cosrectives,

Optimaliser b procedsos [OcEoe, reademenl, fes
alffdrants bilans, analvae codtbdndfices),

FIGURE 37 : COMMENT ELABORER SON PROCEDE DE FABRICATION
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7.4 — La maitrise des technologies -

Toute technologie appliquée pour la transformation ou la conservation des aliments doit
étre faite avec la plus grande efficacité et la plus grande maitrise, au risque méme
d’affecter la sécurité sanitaire de I'aliment en cours de fabrication ou de conservation.

Il existe aujourd’hui plusieurs technologies qui sont appliquées pour le traitement des
denrées alimentaires, les cas choisis dans ce document sont parmi les plus utilisés dans

notre environnement.

A - LA TECHHOLOGHE Y SECHAGE
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B - LA TECHMOLOGIE DU FUMAGE
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FIGURE 38 : QUELQUES TECHNOLOGIES APPLIQUEES EN AGRO-INDUSTRIE
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7.4.1 — La technologie du séchage

Comme prédraitement avant le
séchane, il esl recommands de
blanchirles fruits el légumes
awani be procassus de sdchage,
c'esl b dire bey sxposer & leay
chawde ou boulllante, puls les
refroids immsdiztament.

La géshydratation parmet de
ey consenver les aliments en
résdusant la leneur en eaw ef par

ricached, 'acinité de l'eau.

Les deux aspects  somb
imponiants pour le iransfert g
masza -

&« Le transierl desu a M
surface de [aliment &
sécher g,

»  Lélimination de k8 vapeur
deau di sa surface.

LA TECHNOLOGIE DU SECHAGE

Les facteurs qui déterminent la vitesse et la performance du séchage

FIGURE 39 : PARAMETRES DE MAITRISE DE LA TECHNOLOGIE DE SECHAGE
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7.4.2 — La technologie du fumage

Le fumage est un moyen de conservation de certains aliments, notamment les
aliments d’origine animale et halieutique. Il consiste a déposer les composés de la fumée
sur l'aliment, soit a basse température (fumage a froid), soit a température modérée
(fumage a température moyenne), soit a haute température (fumage a chaud).

La conservation est ainsi obtenue par deux moyens : (i) le séchage consécutif au fumage
abaisse la teneur en eau, et donc I'activité de I'eau, (ii) la fumée s’accompagne d’'un dépét
de composés appelés antioxydants qui empéchent la détérioration des huiles par
'oxygéne.

Malheureusement la fumée s’accompagne aussi d’autres composés tels que les
hydrocarbures aromatiques polycycliques (HAP) dont le plus dangereux est le
benzo[a]pyréne, reconnu trés cancérogéne et mutageéne. Il importe donc de limiter au
maximum la production des HAP lors du processus de fumage.
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LES TYPES DE FUMAGE
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FIGURE 40 : PARAMETRES A PRENDRE EN COMPTE DANS LA TECHNOLOGIE DE FUMAGE

7.4.3 — La technologie du froid

La technique du froid permet de conserver les aliments en utilisant des basses et méme
les trés basses températures. On distingue ainsi quatre type de traitement des aliments
par le froid.
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FIGURE 41 : LA MAITRISE DES TECHNOLOGIES DU FROID
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7.4.3.1 — Les régles applicables a la réfrigération
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FIGURE 42 : LES REGLES APPLICABLES A LA REFRIGERATION

7.4.3.2 — Les régles applicables a la congélation
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FIGURE 43 : LES REGLES APPLICABLES A LA CONGELATION (voir annexe O).
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7.4.4 - La technologie du chaud

La technologie du chaud utilise la chaleur pour cuire I'aliment ou pour neutraliser les
microorganismes et les enzymes aux fins de sa stabilisation. L’effet de la chaleur peut
étre quantifié par une valeur de référence’ :

+ Valeur cuisatrice;
+ Valeur pasteurisatrice;
+ Valeur stérilisatrice.

Cette valeur quantifiée résulte de I'effet combiné du temps et de la température, appelé
baréme de traitement thermique.

Ces valeurs sont égales a la durée d'un traitement conduisant a la méme réduction du
nombre de microorganismes réalisé a la température de référence. Elle est donc
exprimée en équivalent temps (minutes ou secondes) passé a la température de
référence.

Pour la valeur cuisatrice (Vc), la température de référence (Tref) et le facteur de
réduction décimale (Z) sont fixés pour différents aspects du produit aprés cuisson, tel que
la coloration, la texture, la vitesse de destruction des vitamines ou oligo-éléments.

Régles propres a la cuisson :

+ La température et la durée de la cuisson doivent faire I'objet de mesures et
d'enregistrements (baréme de cuisson) ;

% La conservation en température, des produits aprés cuisson (liaison chaude) ne doit
pas excéder une durée de 2 heures a une température = 63°C ;

® Le recours au fractionnement en volumes unitaires constants des préparations
alimentaires, permet de reproduire systématiquement des conditions de cuisson
identiques a elles-mémes ;

#® Les cuissons a I'avance doivent impérativement étre suivies par un refroidissement
rapide : I'utilisation d'une cellule de refroidissement rapide (ou de tout autre moyen
permettant d'obtenir les mémes performances d'abaissement de la température) est
donc indispensable.

1. !Le temps de réduction décimale (DT) exprimé en minute, qui est le temps nécessaire pour réduire la population
microbienne d'un facteur 10, a la température T,

2. Le facteur de réduction décimale (Z), c'est I'écart de température exprimé en °C permettant de faire varier DT d'un facteur
10.

3. Par défaut, les valeurs Tref =121,1 °C et Z=10°C sont imposées pour le calcul de la valeur stérilisatrice, car elles
correspondent a la destruction optimale du germe de référence appelé Clostridium Botulinum
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7.4.5 — Etiquetage, tracabilité et rappel du produit

7.4.5.1 - Tragabilité

Le terme « tragabilité », représente la possibilité d’identifier I'origine des ingrédients d’'un
produit et de reconstituer son parcours, depuis sa production jusqu’a sa consommation
finale. L'ensemble des données et informations relatives a la tracabilité, inscrites dans les
documents internes de production, sont synthétisées dans le numéro de lot.

La tracabilité d’'un produit est définie en trois parties :

g | 8 TE
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peslicices el b berbicides clil=is el Filineraine distrihution, aux
technigue.}. Il rmiporte sussi de noter les qrossistes st détaillarts
condiions primsires dentreposane, le natdnal I.A S -
drersallage @ de s,

La tracabilité actuelle
qQui regroupe teutes les donndas of infarmations de 12 production actuc e, 1 fasdrait recucillie

les données relatives & la pérade (jouret heura], au lieu de travail, 'équipe avant travaills,
les Ints dingrédients utilizés, |a fabrique ufilisées.
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FIGURE 44 : LES ELEMENTS DE LA TRACABILITE
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Les informations relatives a la tracgabilité sont souvent enregistrées dans un document
appelé fiche de tracabilité (voir Annexe P).

» Le code-barres

Le code-barres est la représentation graphique du code produit (GTIN). C’est un
systéme de tracabilité numérique et physique, qui est représenté par des barres noires
et des espaces blancs ou encore par des traits noirs et blancs destinés a étre
déchiffrés par un lecteur dans le but de renseigner sur l'origine, le producteur et la
référence du produit. Le code et les barres forment un tout indissociable pour sa
reconnaissance en caisse. Les barres sont la transcription graphique des chiffres (Voir
Annexe Q).

* Le numéro du lot :
Le numéro du lot représente une quantité définie d’'une denrée produite dans les
conditions analogues. La génération du numéro du lot requiert la prise en compte de tous
les éléments de tracabilité (Annexe P) et méme d’autres informations supplémentaires
jugées pertinentes. Ce numéro devra permettre de retrouver toutes les données de la
production d’un lot, et de pouvoir tracer le produit dans son espace commercial. Toute
l'information contenue dans le numéro de lot se trouve dans le code-barres.

7.4.5.2 - Etiquetage

Tout texte écrit ou imprimé ou toute représentation graphique qui figure sur I'étiquette,
accompagne le produit ou est placé a proximité de celui-ci pour en promouvoir la vente.
L’étiquetage au Cameroun s’applique suivant la norme NC 04 : 2019 - Arrété
n°21/MINDIC/DDI/CNQ du 21 Nov. 2000 — Norme générale d’étiquetage des denrées
alimentaires préemballées a laquelle s’associent, s’il y a lieu, les spécificités des
normes-produits, des différentes normes relatives a [l'utilisation des allégations, a
I'étiquetage nutritionnel et aux aliments spéciaux. Toutes les informations susceptibles de
se retrouver sur 'étiquette peuvent étre enregistrées sur une fiche appelée : check-list
d’étiquetage (Annexe R).

La date de durabilité minimale

Date de durabilité minimale (A consommer de préférence avant / Date Limite d’Utilisation Optimale
(DLUO))

Date d’expiration du délai, dans les conditions d’entreposage indiquées (s’il y a lieu),
durant lequel le produit reste pleinement commercialisable et conserve toutes les qualités
particuliéres qui lui sont implicitement ou explicitement attribuées.

Pour générer cette date, deux méthodes sont généralement utilisées : (i) la réalisation des
calculs de simulation de rupture de la chaine du froid et/ou (ii) les tests de vieillissement
(Annexe S).
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7.4.5.3 - Procédures de retrait (ou de rappel)

Des procédures de retrait (ou de rappel) a appliquer en urgence, doivent étre définies a
'avance et disponibles dans I'établissement, dans une procédure, pour le cas ou un lot
de denrées alimentaires serait susceptible de présenter un risque pour le consommateur.

8- LES AUTOCONTROLES

8.1 — Les principes généraux
lls sont portés sur les produits finis (et éventuellement les matiéres premiéeres ou les

produits en cours de fabrication) ainsi que sur I'environnement de travail (surface des
equipements, des outils et des plans de travail).

La réalisation des autocontrdles est une obligation |égale précisée dans la loi N° 2018/020
du 11 décembre 2018 portant loi-cadre sur la sécurité sanitaire des aliments. L’entreprise peut
les réaliser dans ses propres structures ou dans un laboratoire accrédité/agréé. Pour cela,
elle se doit d’adresser audit laboratoire une demande d’analyses (Annexe v), qui précise
le type d’analyses souhaitées, les méthodes d’analyses recommandées et les délais de
réalisation, conformément aux exigences normatives.

Pour les réaliser, il faut faire référence aux méthodes standards d’analyse en vigueur, il
faut aussi faire référence a des criteres microbiologiques qualitatifs (liste des flores
génériques ou des especes microbiennes recherchées), et quantitatifs (limite maximum
tolérée). Les résultats d'analyses pour étre interprétables doivent répondre a certaines
regles de cohérence basées sur l'importance relative des populations bactériennes et de
leurs sous populations.
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8.2 — Les regles de cohérence analytiques
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FIGURE 46 : LA LOGIQUE D'INTERPRETATION DES RESULTATS MICROBIOLOGIQUES

9 — ETABLIR LE PLAN DE FORMATION DU PERSONNEL

Tout le personnel qui a un rapport avec les aliments se doit de maitriser les bonnes
pratiques d’hygiéne applicables a son secteur d’activité. Le plan de formation doit donc
prendre en compte les besoins de formation de chaque personnel, les objectifs
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d’hygiene visés par I'entreprise et les ressources disponibles pour la mise a niveau dudit

personnel. Le plan de formation comprend quatre volets :

1 - La determination des

besoins en fermation
Surla buse ' sygunapeimne e
pronl oo posts cf des Aones oo

cran eiErea indisidialea, Caa flERIT
beuoin un fommabion de chaoues
pacsrrEl implepst & B oavwliicn des
al ez,

2 = La planification des
formations

En Fncson des mssasmes daaonibles
al tdes ey mioey bekgalaras, Jes
fomabans soT planih2es e wrant
criipha e S aTaR poasihitas oo
soutien oo |'Esa ok des oari=naires. |
ot auzal leni comphe des possinlias
dic Lbeunsmn inhame.

LE PLAN DE
FORMATION DU
PERSONNEL DES

PME

- -

3 - La réalisation des
formations

I andralt prendes dos clspos bons
P Srw e e les
progremmess de formaacn des
Petfilkara pavlqies o des
patenares. Uavs la mesurs du

ress bas cheklr ks fmnabeurs gl les
erletuy <y Brmalion o iseacl woas
bEsoins of fomiaton de lorirsorisc,

4 - L'evaluation des

formations
Levaluaiion de= ‘omnons o Imis
naeeiis Ll wiler dars cLele
s e s el da Beneslion e
lenlrepnse sonl odanls, o wenher =
T T N R TRLON T R R CHI TR (TR
a el les compdterces rackemchies
W werfe & ks foiraansars ok &8 A la
iaaisrs ceg wllsies. Colls dvslog o
dat aooulr aux pslemenls
Aanination

FIGURE 47 : LES ELEMENTS A PRENDRE EN COMPTE LORS DE L'ELABORATION D'UN PLAN DE FORMATION DU PERSONNEL

10- LA GESTION DOCUMENTAIRE

La gestion documentaire a pour but de décrire les activités de I'entreprise sur des
documents physiques et/ou virtuels, afin de relater I'historique de ces activités et éviter
tout risque de mal interprétation, d'oubli, de confusion ou d'erreurs inhérentes a la
communication orale. La gestion documentaire veille aussi a ce que les documents en
vigueur restent vivants, mais une fois désuets, qu’ils soient mis dans un processus
d’archivage et de destruction (Annexe T).
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ANNEXES

Annexe A (informative) : Lavage des mains

les main: mouillées et enduites de détergent doivent
étre frottées pendant 20 secondes [INopérateur compte
— dans so téte de 1071 ... 102 ... 103 ... jusqu'a 120),

le ringage des mains doit durer au minimum 10
secondes (m&me princlpe de décompre du temps),

l'essuyage n'est pas systématiquement requis, n'étant
pos nécessaire pour certalns types d'activités,

LA PROCEDURE

DE LAVAGE DES
MAINS lm?serfe:h&r !ﬁ désinfectant spoentanément sur les
mains 5'1l est utilisé,

i_ Fenser au contrdle de la propreté des mains.

FIGURE A.1 : LA PROCEDURE DE LAVAGE DES MAINS

56



Arrivée sur le lieu de
travail,

Passoge cux hoilettes
ou ou vastiaire,

Aprés monipulation de
cartons de livraison
{fands des cartons
souvent Trés sales),

Aprds manipulation das
poubelles,

Aprds manipulatien de
I&gumes barraus,

=

Cuand faut il
laver las
malns ?

LA FREQUENCE

DE LAVAGE DES

MAINS

FIGURE A.2 : LA FREQUENCE DE LAVAGE DES MAINS

Annexe B (informative) : Elaboration d'un plan de maintenance préventive

a - Répertorier toutes les machines de I'établissement

Aprés s'étre mouché,

Aprés manipulation
des ceufs en coguilles

[les contaminations
fréquentes pas des
salmonellas),

En passont du trovail
des denrees cruas ou
trovoil des danrées

cuibas, Dons o oo hes
rcrrérlals wilisds (plancha
de déccupe, coutcous, et
voul doment 2tre changés au
COp el e ey s,

Aprés manipulation de
gibier ou de volailles

T R R TR =T

paoils 1,

Identifier et répertorier toutes les machines : Les machines de production, les appareils,
les instruments divers. Déterminer pour chaque machine les différentes opérations
courantes (exemple vidange), ainsi que les piéces qui ont besoin de rechange dans le

temps.

b - Déterminer les objectifs a atteindre

Les objectifs globaux pour la performance des machines et appareils. Exemple : « Le
fonctionnement du matériel et de I'équipement est fait sans défaillance susceptible d’affecter la

qualité et la performance de la production »

Les objectifs spécifiques pour chaque machine, appareil et instruments (indicateurs

mesurables). Exemple : « Le broyeur doit étre a tout moment en bon état, sans qu’une défaillance
technique entrave son fonctionnement. » (volume de production par unité de temps
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c - Déterminer le plan de localisation des machines, appareils et piéces

Il est important d’élaborer un plan physique de localisation de I'équipement. Il permet de

savoir exactement ou se situe chaque matériel identifié dans la fabrique.

d - Elaborer la fiche de vie de chaque machine/appareil/piéces

La fiche de vie donne I'historique de chaque machine, de sa fabrication jusqu’a nos jours.
Elle permet d’enregistrer et de garder des informations sur I'’équipement concernant sa
fabrication et toute I'historique des interventions qui y ont été opérées.

TABLEAU A.1 : FICHE DE VIE DES MACHINES, APPAREILS, PIECES DE RECHANGE

N° | Dénomination | Adresse Propriétés Zone Date de Date Actions opérées
du du matériel | d’installation | fabrication | d’acquisition
fabriquant

Le Broyeur B6

e - Déterminer et organiser (planifier) les actions correctives et préventives a mener

TABLEAU A.2 : LE PLANNING DES ACTIVITES DE MAINTENANCE

Broyeur B6

chargé

Mois 1

Prévues

Réalisées

Mois 2

Prévues

Réalisées

Mois 3

Prévues

Réalisées

Exemples d’activités a mener

+» Entretien régulier,

» Calibrage / étalonnage,
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+ Rechange de piéces,

+ Actions résultant des informations du cahier de liaison.

f — Elaboration des autres documents f.1

— Le cahier de liaison

Ce document permet a I'équipe de production de rester en liaison avec le service de

maintenance et échanger sur les éventuelles défaillances a relever.
TABLEAU A.3 : LE CAHIER DE LIAISON ENTRE LA PRODUCTION ET LA MAINTENANCE

f.2 — Les modes opératoires, instructions de calibrage / étalonnage

Ouvrir un dossier dans lequel chaque machine et appareil aura un sous dossier. Dans ce
sous dossier il faudra y conserver les notices d'utilisation, les modes opératoires, les
instructions de calibrage et étalonnage le cas échéant. Un sous dossier doit aussi étre
ameénagé pour conserver les instructions d’entreposage des substances chimiques non
alimentaires. Annexes 4 & 5 — d'instruction de calibrage et d'instruction d’étalonnage.

g — La mise en ceuvre des activités planifiées

La mise en ceuvre des activités planifiées se fait en réalisant lesdites activités et en
remplissant quotidiennement le planning des activités et le cahier de liaison.

h - La vérification

La vérification se fait au moyen du contréle de la réalisation du planning des activités (en
utilisant la méme fiche), mais aussi le contrble de l'efficacité (atteinte des objectifs) des
opérations. La vérification se fait aussi au moyen du cahier de liaison pour s’assurer de
la programmation systématique des actions demandées et leur réalisation dans les temps
souhaités.
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i - L’ajustement de la mise en ceuvre

La mise en ceuvre doit étre ajustée en fonction des résultats de la vérification. Chaque
fois qu’une difficulté se présente dans la réalisation des activités planifiées a I'atteinte des
objectifs fixés, le plan doit étre ajusté afin de corriger les manquements observés. Cet
ajustement se fait soit au cours de la réalisation soit a la planification le cas échéant.

Annexe C (Informative) : Instructions de calibrage d'une balance de

précision

Pour calibrer parfaitement une balance de précision, voici les étapes a suivre :

1.

Installez 'appareil de pesage électronique sur une surface stable et plate ;
Allumez-le ;
Appuyez le bouton on/off pour le mettre en marche ;

Appuyez en méme temps le bouton « mode » et le bouton « cal » jusqu’a ce que les
chiffres apparaissent sur I'écran d’affichage de la balance ;

Posez un poids adéquat a la capacité de la balance de précision et attendez 3 secondes

Appuyez sur la fonction remise a zéro ;
Eteignez la balance de précision avec le bouton On/Off ;

Une fois cette étape finie, le calibrage est terminé, donc, enlevez le poids qui pése sur
'appareil de mesure.

Le calibrage des balances ou “scale calibration” sert a éviter toute erreur pendant une pesée.
Pour parfaire cette opération, un étalonnage est conseillé. Ce dernier est fait sur une courbe de
mesure afin d’obtenir une courbe d’étalonnage. Cette courbe permet la résolution de réglage des
instruments de pesage pour obtenir des mesures exactes.
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FIGUREA.1 : EXEMPLE DE BALANCE DE PRECISION
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Annexe D (Informative) : Exemple d’étalonnage d’'un pH-metre

£
| 285

Le matyriel.

& PH e numerigus
Yoot B 0D AT G

L’électrode préalablement lavée et
essuyée est placée sous agitation dans une solution tampon

depH 4

Attention, ne
jamais laisser
I’électrode a lair
libre.

Avec un tournevis, régler la
valeur sur le c6té du pH-
meétre.

FIGURE D.1 : EXEMPLE DE BALANCE DE PRECISION

Annexe E - Matériaux des emballages plastiques

Les emballages plastiques sont fabriqués a partir des polyméres distincts, et chaque
polymére est approprié pour un type d’aliments.

TABLEAU E.1 : LES DIFFERENTS MATERIAUX D'EMBALLAGE

N° Symboles Polymeéres Les aliments appropriés
1 Polyéthyléne Utilisé pour les bouteilles de boissons gazeuses, les
téréphtalate barquettes plastiques a couvercle - bol de salade plastique.
(PET /PETE)
2 Polyéthyléne de haute | Utilisé pour les bouteilles en plastique et des contenants
densité ou HDPE rigides creux
‘2 (flacons, pots),
PE-HD
3 Polychlorure de vinyle | Il est destiné aux bouteilles d’eau, d’huile et de vinaigre,
ou
raY PVC
PVC
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4 Polyéthyléne basse Il est utilisé pour la fabrication des films rétractables,

-1 densité ou LDPE étirables.
oD
LDPE
5 Le polypropyléne (PP) | Utilisé pour le conditionnement des produits alimentaires

n Secs

6 Le polystyréne (PS) Spécialement utilisé pour 'emballage laitier

PS
7 Polycarbonate et Barquettes (beurre, margarine), pots de yaourt, biberons.
A autres (PC)
O

Les matériaux des emballages composites
Les emballages composites sont constitués de deux ou plusieurs couches de matériaux.
Généralement on trouve :

+ une couche de matrice,
+ une couche de renforcement et, * une couche
fonctionnelle.

En général, la couche interne doit étre thermoscellable, la couche barriére est
intermédiaire, elle doit protéger de la lumiére et de I'humidité, elle prolonge la durée de
vie du produit étre. La couche externe doit étre une excellente surface imprimante et donc
plus résistante.

TABLEAU E.2 : EXEMPLE D'EMBALLAGE COMPOSITES

N° Noms Détail de composition

1 ALU/PE Aluminium /Polyéthyléne

2 ALU/PET/PE Aluminium /Polyéthyléne téréphtalate /Polyéthyléne
3 PA/PE Paper/Polyéthyléne

4 PA/PE Polyamide / Polyéthyléne

5 ALU/PP/PE Aluminium /Polypropyléne /Polyéthyléne
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6

7

PET/VMPET/PE

Polyéthyléne

téréphtalate

/Vapor

Polyéthyléne téréphtalate /Polyéthyléne

MOPP/VMPET/PE

Polyéthyléne téréphtalate /Polyéthyléne

Metalized

Mono-oriented polypropylene / Vapor Metalized

Annexe F - Planification des actions de lutte contre les nuisibles

TABLEAU F.1 : LUTTE CONTRE LES NUISIBLES : EXEMPLE DE PLANIFICATION DES ACTIONS PREVENTIVES

N° Actions Le Mode Période Résultats Méthode /
chargé opératoire attendus moyens de
vérification
1 Le défrichage des espaces verts,
2 L’évacuation des objets
encombrants a I'extérieur et a
l'intérieur de I'établissement
3 L’élimination des marres d’eau,
4 La fermeture étanche des
ouvertures : les bas des portes, les
portails, les sorties d’égouts
5 La moustiquaire sur les portes,
fenétres et espaces de ventilation
6 La disposition des machines de
production et des palettes dans le
magasin d’entreposage
7 L’entretien du batiment
TABLEAU F.2 : LUTTE CONTRE LES NUISIBLES : EXEMPLE DE PLANIFICATION DES ACTIONS CURATIVES
Actions Le chargé Mode Période Résultats Méthode /
opératoire attendus moyens de
vérification

Elaborer les fiches techniques des

produits raticides et matériels a utiliser

Elaborer le planning des opérations
de lutte contre les nuisibles (relevé et
recharge des appats),

64




3 | Elaborer le planning des inspections
et de recherche d'une éventuelle
infestation

4 Définir les modalités de mise en
ceuvre d'un traitement
complémentaire

5 | Etablir un plan de I'entreprise sur
lequel sont localisés les appats
empoisonnés et pieges

6 Etablir un balisage mural des appats
empoisonnés et pieges dans les
locaux méme

TABLEAU F.3 : { EXEMPLE DE FICHE DES NOTICES EXPLICATIVES SUR LES PRODUITS DE LUTTE

Marque Fabricant

Vendeur

Molécul
e active

Dose active

Mode d’emploi

Instructions de
sécurité

Placer le produit Attention, ce
antirat en produit doit étre
grains dans une utilisé avec des
Eradicate ur Difénac Toklte la boite, elle- boites sécurisées
1 Ader oum 0.0 boite méme placée pour éviter tout
(Europe) Cameroun 025% ! (produit dans un lieu de contact avec des
prédosé) passage des animaux
rongeurs, contre domestiques et les
le mur. enfants.
Raticides Pour une plus
grande
efficacité, nous
0.005% | Toutela Z?sr;)sc?;!(r)?:sde Utiliser les gants
2 JUTCCE SORCLERL Ader Bromad boite raticides dans Elour ma.mlpuler les
. ) ocs afin de ne
BRONPECE N Cameroun| | (P",OdUIf des endroits pas laisser
' ' iolone prédosé) cachés pour que d'odeur.
'lh les rongeurs se
sentent en
' ' sécurité.
3
Insecticides
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TABLEAU F.4 : EXEMPLE DE PLANNING DES ACTIONS DE SURVEILLANCE OPERATIONS

N° Opérateur

Produit

Site d'utilisation

Mode d’emploi

Surveillance

mur, sur le passage des souris

1 Natalie Cuisine (derriére la | Placer le produit dans un carton percé, a c6té du | Chaque jour a
cuisiniere) mur, sur le passage des souris I'arrivée
2 Sano Magasin (marché) Placer le produit dans un carton percé, a cété du | Chaque jour a

l'arrivée

F.1 - Mise en ceuvre des activités planifiées
La mise en ceuvre des activités planifiées se fait en réalisant lesdites activités et en
remplissant quotidiennement le planning des activités préventives et curatives

F.2 - La vérification

La vérification se fait au moyen du contrdle de la réalisation du planning des activités (en
utilisant la méme fiche), mais aussi le controle de I'efficacité (atteinte des objectifs) des

opérations.

F.3 - 'ajustement de la mise en ceuvre
La mise en ceuvre doit étre ajustée en fonction des résultats de la vérification. Chaque
fois qu’une difficulté se présente dans la réalisation des activités planifiées et a I'atteinte
des objectifs fixés, le plan doit étre ajusté afin de corriger les manquements observés.
Cet ajustement se fait soit au cours de la réalisation soit a la planification le cas échéant.

Annexe G - Fiche de spécification des matieres premiéres
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TABLEAU G.1 : FICHE TECHNQUE DES SPECIFICATIONS ET DU CONTROLE DES MATIERES PREMIERES/MARCHANDISES

N® PARAMETRES EXIGENCES Moyen de CONFORMITE

vérification

MOM DU PRODUIT COMCERNE

Nalr tha rmrmldcnenenarni
1 Friquetage mane D A= wones,
THDEe e tsrmemahn

sinilraloggu iml ey st RiIAL dmwe il el b

2 Tyoe d'emkallage e

Inbégrite ot puress de : .
W g, pransa e ol laslizn

l'emballage
a Daciyment sanitaire Tretticsd reevsizal dotnambse
5 Ciualite sennan plie jenler :-':ndni:ri:nt;nmn: o
| HH TR T, S ] P Lobm andithe
Critares e purets
& Y s 'lll Foe oo o gl
authenticite
Fim e o wnng dse e s e L
7 Canditions de transport STiTIiIAN [on AR LS AR ST D

J e

Morree ok Tale

a2 La conformite aux normes How roi Fortns cameibie du manos,
Mo e b G

Les patamaires de

9 CONSE MVETOR jhe i, R D o P
Fairedolind el s remipe]

Annexe H - Le document de suivi/évaluation des fournisseurs

TABLEAU H.1 : EXEMPLE DE DOCUMENT SUIVI/EVALUATION DES FOURNISSEURS
Ne° Références Evaluation de la fourniture

Mois 1 | Mois2 | Mois3 | Mois4 | Mois5 | Mois 6

1 Fourniture 1 Unité N°
Manioc Localisation et
(interne) adresses

Références qualité

2 Fourniture 2 Raison sociale
Emballage Localisation et
(externe) adresses

Références qualité

3 Fourniture 3 Unité N°
Eau de Localisation et
production adresses
(interne)

Références qualité
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Annexe | - Exemple de note d’incitation a la déclaration des maladies

TABLEAU 1.1 : FICHE DE DECLARATION DES MALADIES

Noms & Responsabilité | Maladies | Décision du | Visa du
prénoms détectées | médecin médecin

La notice d’incitation a la déclaration des maladies doit se présenter conformément a la figure 1.1.

Les; Ets; Rai Mamieoe

Tel: XXXXXXXXX, €Mail | XXXXXXXXXXXXX
B.P xxxxxxxx Yaoundé

Tout personnel des Ets Roi Manioc est tenu a I'obligation de déclarer, sans risque d’interruption salariale, toute maladie susceptible d’affecter les

produits, le personnel ou I'environnement de production, particulierement les maladies suivantes, aprés une visite médicale effectuée par le Dr

IXXXXXXX

1. hépatite virale A (jaunisse),

2. infection gastro-intestinale (diarrhée)

3. Vomissements,

4.  Fievre,

5. mal de gorge accompagné de fievre,

6. lésions de la peau visiblement infectées (furoncles, coupures, etc.)

7. écoulements de I'oreille, des yeux ou du nez

% @2@6&/@@

FIGURE I.1 : EXEMPLE DE NOTE D'INCITATION A LA DECLARATION DES MALADIES
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Annexe J : la procédure de nettoyage et désinfection

J.1 — Ranger — protéger

Les produits d’entretien, les détergents, les désinfectants, les insecticides ne doivent
jamais étre entreposés avec des denrées alimentaires afin de limiter tout risque de
pollution ou de confusion.

J.2 - Prélaver

Cette opération n'existe que sur les grosses machines. Sur les petites machines, elle est
réalisée manuellement a l'aide de la douchette. Son but est d’humidifier les souillures a
basse température (30 a 40° C) et de les éliminer par I'action mécanique des jets ou
'usage des brosses métalliques. Le lavage pourra ensuite se faire alors a une
température élevée sans problémes (coagulation, ...).

J.3 - Nettoyer

Le nettoyage se fait avec TACT (la roue de Sinner) : (i)T comme Température de I'eau
(ex.50°C), (ii) A comme Action mécanique (brosse, jet), (iii) C comme Concentration du
détergent, (iv) T comme Temps, durée de lavage (ex.20 min).

TRET
b &
e -

FIGURE J.1 : ROUE DE SINNER

Action Chimique :

Représente I'action d'une solution détergente ou alcaline. Cette action est augmentée ou
diminuée par la concentration de produit pur contenu dans la solution (mélange eau +
produit).

Il est important de respecter la dilution de produit dans les opérations de nettoyage. Le
"sur - dosage" et le "sous - dosage" ont des incidences sur le résultat attendu.

Action Mécanique :
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C'est l'action apportée par l'utilisation de matériel (monobrosse, auto laveuse ) qui
engendre un frottement et une pression. A défaut de matériel, I'agent est considéré
comme action mécanique par son action de frotter a I'aide d'un grattoir ou frottoir. Dans
les opérations de nettoyage, l'action mécanique doit étre modulée afin d'éviter les

altérations du support, et limiter la fatigue trop importante des agents.
(Répercussion sur les arréts de travail ou I'efficacité du personnel).

Temps d'action :

Pendant 'opération de nettoyage, le temps d'action est combiné a I'action chimique. C'est
le fait de laisser agir le produit sur le support qui accroit son pouvoir nettoyant.

Exemple : Lors d'un décapage au mouillé, le temps de pose de la solution décapante
permet de décoller, dissoudre et ramollir les couches d'émulsion.

Action Température :

L'action thermique s'illustre dans plusieurs cas de figure dans les activités de nettoyage.
La température de I'eau dans la dilution du produit : L'eau chaude favorise la détergence
d'un produit, et les différents pouvoirs (pouvoir mouillant, séquestrant).

J.4 — Rincer

Le rincage se fait en deux étapes : le pré ringage dont le but est de commencer
I'élimination de la solution détergente et des saletés pour éviter la précipitation des
éléments minéraux lors du ringage et du séchage et, en outre, élever la température des
pieces (70° C) pour faciliter le ringage,

Le rincage proprement dit. C’est 'opération finale du nettoyage au cours de laquelle toute
trace de liquide doit étre éliminée pour deux raisons (i) esthétique : la vaisselle doit étre
nette et brillante et (ii) hygiénique : le produit détergent peut étre plus ou moins toxique.

J.5 — Désinfecter

Une bonne désinfection ne peut étre réalisée qu’aprés le nettoyage ! En effet, les résidus
alimentaires, les graisses (ou autres matiéres organiques) neutralisent le désinfectant qui
devient ainsi inefficace.

L’efficacité de la désinfection ne peut étre obtenue qu’avec le strict respect de certains
facteurs tels que la température, le temps d’action (nécessaire a la pénétration dans
membranes microbiennes) et la concentration en désinfectant (nécessaire pour obtenir
des dégéats mortels sur les microbes).

J.6 — Rincer

Le dernier ringage, comme le premier est fait a I'eau claire, aux fins d’éliminer tout résidu
de produit de désinfection et obtenir ainsi une surface salubre.

J.7 — Sécher
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C'est la température élevée de I'eau et de la vaisselle qui assure un séchage rapide sans
laisser de traces.

Les matériaux de nettoyage
Les matériaux les plus utilisés dans le nettoyage sont les suivants :

Les abrasifs peuvent se présenter :

+ Sous la forme de mélanges pateux constitués de grains minéraux de diamétres
plus ou moins grand et ayant une dureté qui varie selon la nature du minéral (voir
annexe 13 : échelle de Mohs), d’eau, de détergents et de solvants,

+ Sous la forme de poudre a base de silice, de feuilles, de disques ou de rouleaux.

lls agissent par action mécanique c’est a dire par frottement. Le choix d’'un abrasif dépend
de la taille et de la dureté des grains de minéraux entrant dans sa composition et de la
dureté des matériaux a entretenir.

Dans les opérations de lavage, 'eau a non seulement un réle de vecteur pour les
produits lessiviels mais participe également au lavage, en dissolvant certaines
souillures. Une eau dure peut inactiver un produit mal formulé. Une eau est dite dure
lorsqu’elle contient beaucoup de calcaire et douce si elle n’en contient que peu. La
dureté de I'eau s’exprime par le titre hydrométrique ou TH.

O="TH-=16 aan douce
F0-=TH-=20 aau moyennsment dure
20-TH el duire

Le détergent

Le détergent est un composé chimique qui, associé aux trois autres facteurs de Sinner,
décolle les salissures ou modifie leurs propriétés, de fagon a les maintenir en dispersion
ou en suspension dans I'eau. Le détergent idéal devrait avoir les propriétés suivantes :

1. Tensio-actif (mouillant),

2. Pouvoir émulsifiant (disperse les graisses et huiles dans 'eau),
3. Pouvoir dissolvant,

4. Pouvoir de dispersion,

5. Pouvoir de saponification (désagrege les huiles),

6. Bonne aptitude au ringage,
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7. Antitartre,

8. Anticorrosion.

Pour une plus grande efficacité a l'utilisation, une alternance de détergents ayant des
propriétés complémentaires est conseillée pour élargir l'efficacité du nettoyage,
cependant la question doit étre minutieusement étudiée pour éviter d’obtenir plutét un
effet contraire, a I'instar de la neutralisation des pH. On distingue essentiellement deux
types de détergents :

+ Les détergents dégraissants a formule alcaline. lls sont destinés a éliminer les
graisses, les sucres et autres souillures organiques ;

+ Les détergents détartrants a formule acide. Leur rOle est de dissoudre le calcaire
et autres souillures minérales.

Les bons détergents dissolvent complétement certaines souillures et dispersent les autres
dans le liquide sous forme de particules microscopiques. Les mauvais détergents ne
possédant pas cette propriété (pouvoir émulsifiant) transforment les souillures en «
flocons » qui se déposent a nouveau ou laissent les graisses remonter en surface. Ce qui
permet a ces souillures de se redéposer sur la surface a nettoyer.

Le tensio-actif
Un tensioactif est un composé chimique particulier, formé de deux parties différentes :

+ une partie hydrophile soluble dans I'eau et fuyant les graisses, et
+ une partie hydrophobe (fuyant I'eau) et lipophile (se combinant aux graisses)
insoluble dans I'eau.

Téte
hydrophile Queue hydrophobe

.
F L o

FIGURE J.2 : TENSIOACTIF

Il agit par un effet mouillant qui permet d’étaler les gouttes d’eau sur un support solide,
et un effet dégraissant. Ces effets ne deviennent utiles que lorsque les particules
dispersées se regroupent sous forme d’agrégats appelés micelles. La formation des
micelles est tributaire de la Concentration Micellaire Critique (CMC), correspondant a la
concentration en tensioactif dans un milieu a partir de laquelle les micelles se forment de
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facon spontanée. En dessous de celle-ci le tensioactif forme une couche en surface du
liquide et le reste est dispersé dans la solution.

Le désinfectant

Les désinfectants les plus utilisés sont :

+ Eau trés chaude (82°C x 20 min),
+ Eau de Javel, Na+HCIO - hypochlorite de sodium, efficace et pas cher mais corrosif,
+ Acide Peracétique : CH3-CO-COOH - Tres efficace.
Aprés ce trio il y a d’autres désinfectants a utilisations particuliéres :
+ Eau Oxygénée : efficace a chaud, zéro résidus! Packs UHT,
+ Soude caustique concentrée : nettoie et désinfecte, trés agressive,
+ Aldéhydes : Formol gazeux, dangereux pour les utilisateurs dans les salles,

+ Ammoniums quaternaires : moins efficaces, non agressifs.

L’ALIMENTARITE
DES DETERGENTS

ET DESINFECTANTS

L’alimentarité des détergents et désinfectants est li¢e & la biodégradabilité finale des
agents de surface dans les détergents et a certains composés des désinfectants,
répondant aux problémes importants relatifs a la toxicité potentielle des métabolites

persistants.

L’alimentarité est aussi liée a la présence de  certains adjuvants des détergents et
désinfectants (colorants, arébmes, etc...) qui peuvent affecter la qualité de 'aliment

Un détergent ou un désinfectant est dit alimentaire lorsque ses composés ou ses

résidus n’affectent pas la qualité et la sécurité s anitaire de I'aliment pour lequel ils ont
éte utilisés, tout au long de sa durabilité minimale.

FIGURE J.3 : ROUE DE SINNER: CRITERES D'ALIMENTARITE DES DETERGENTS ET DESINFECTANTS

Annexe K : Méthode QQOQCP

K.1- « Quoi ? »

La question « quoi » renvoie a tout ce qui peut faire objet du nettoyage. Sur un plan global,

on peut distinguer d’'une part le nettoyage a faire a I'extérieur de I'enceinte de production

et le nettoyage a faire dans I'enceinte de production. Et d’autre part, on distinguera le
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nettoyage a faire sur les machines et matériel de traitement des aliments et le nettoyage
a faire sur les différentes surfaces.

Au regard des exigences des différents objets, matériels, surfaces et machines en terme
de méthode et produits de nettoyage, il convient de regrouper les objets a nettoyer dans
des lots distincts. Chaque lot étant caractérisé par (i) le méme type de produits de
nettoyage, (ii) la méme fréquence, (iii) la méme période et (iv) la méme équipe.

Il importe de penser a tout, sans oublier un seul objet. Il faudrait particuliérement penser
aux seaux et panier poubelles, aux différents points de contact, aux objets mobiles tels
que les véhicules, les bacs et les chariots. Il faudrait aussi penser aux points souvent
oubliés tels que la charpente d’'une boulangerie qui n'a pas de plafond, les conduits et
tanks de CO2 dans les fabriques de boissons. Enfin, il serait opportun d’intégrer I'entretien
du batiment (renouvellement de la peinture, remplacement des ampoules et carreaux
etc..), dans un lot de nettoyage, étant donné qu’une autre opportunité ne se présentera
plus de sitdt pour la prise en compte de cette activité.

K2-«Qui?»

Qui est chargé de nettoyer quoi ? Il faudrait responsabiliser les personnes ou équipes en
charge du nettoyage. Une équipe du personnel, un sous-traitant externe, un individu
peuvent étre chargés d’assurer le nettoyage et la désinfection des lots identifiés.

K3-«O0u?»

Le nettoyage peut se faire sur place (cleaning in place : CIP) surtout pour le matériel
difficile a déplacer comme des machines difficiles a démonter, les grosses cuves en
cuisine ou en boulangerie, des bacs et surfaces fixes. A cet effet, il convient de préparer
les solutions de nettoyage et les injecter parfois a pression ou les appliquer selon le cas.

Le nettoyage peut aussi se faire hors de 'emplacement des objets a laver si le matériel a
nettoyer est facilement démontable et transportable. A cet effet, il sied de créer des postes
de nettoyage.

Conformément aux dispositions de la section 6.3.6.1, le poste de lavage des outils doit
étre séparé du poste de nettoyage du matériel provenant de certaines zones trés
contaminées (toilettes, déchets etc..). Le poste de lavage des aliments doit étre distinct
de celui du matériel.

K.4 — « Quand ? »

Il faudrait déterminer ici la fréquence de lavage des objets et lieux. La fréquence de
nettoyage d'un lot dépendra aussi de sa fréquence de contamination. Les points de contact
par exemple demandent une fréquence de 2 heures environ, pour tenir compte de la
rapidité de contamination qui leur est propre. Le petit matériel de cuisine (couteaux,
louches, spatules etc..) doit étre lavé apres chaque utilisation. Le plafond de la cuisine par
contre peut attendre un a trois mois selon le cas pour renouveler son nettoyage.

La fréquence est souvent définie en termes de chaque heure, chaque jour, chaque
semaine, chaque mois, aprés le traitement d’un lot, chaque utilisation etc...
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K.5 —« Comment ? »

La réponse a cette question déroule la maniere de faire. Il faudra décrire la procédure de
nettoyage (Annexe 12).

K.6 — « Pourquoi ? »

Définir ici les objectifs a atteindre aprés le nettoyage de chaque lot. Les objectifs
recherchés définiront les moyens a déployer, le matériel et produits a utiliser et la
fréquence. Les objectifs du nettoyage du sol de la salle de production sont la propreté et
I'élimination des microorganismes, tandis qu’a la salle d’attente du CEO, c’est la propreté
scintillante qui est mise en exergue.
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TABLEAU K.1 : METHODE QQOQCP

- SURFACES
Sols (S1)

Sols (S2)

Murs et portes

Plafonds

1.Salles de préparation
2.Salles des machines
3.Salle de cuisson,
4.Salle de

conditionnement

Salle des moulins a
marteau

1.Salles de préparation Dtgt alt,
2.Salles des machines Eau javel

3.Salle de cuisson,

4.Salle de
conditionnement ,

5.Salle des moulins a
marteau

1.Salle de production,
2.Salle de

conditionnement

C (%) Equipe 2

1Ccs/1
(1,25¢l)

C (%) Equipe 3

1S/l
(1,25¢l)

C (%) Equipe 3

1cs/
(1,25¢1)

Equipe 3
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Eliminer les
résidus
visibles et
asperger la
surface
d’une
solution de
détergent.
Eliminer les
résidus
visibles et
asperger la
surface
d’une
solution de
détergent.
Eliminer les
résidus
visibles et
asperger la
surface
d’une
solution de
détergent.

Laisser
agir
(2mn),
évacuer
avec la
raclette

Laisser
agir
(2mn),
évacuer
avec la
raclette

Laisser
agir
(2mn),
évacuer
avec la
raclette

Rincer a
I’eau
claire et
évacuer.
avec la
raclette

Rincer a
I’eau
claire et
évacuer.
avec la
raclette

Rincer a
I’eau
claire et
évacuer.
avec la
raclette

Asperger la
surface d’une
solution de
désinfectant,
puis laisser
agir (5mn),
évacuer avec
la raclette

Asperger la
surface d’une
solution de
désinfectant,
puis laisser
agir (5mn),
évacuer avec
la raclette

Asperger la
surface d’une
solution de
désinfectant,
puis laisser
agir (5mn),
évacuer avec
la raclette

Rincer a
I’eau
claire,
évacuer.
avec la
raclette et
laisser
sécher.

Chaque jour CIP

Rincer a

I’eau

claire,

évacuer. Aprés
avec la  utilisation
raclette et

laisser

sécher.

CIP

Rincer a

I’eau

claire,

évacuer. Chaque
avecla  semaine
raclette et

laisser

sécher.

CIP

Une fois par

. CIP
semaine

La brillance,
Absence de
microbes,
Absence de
résidus.

Absence de
microbes,
Absence de
résidus.

La brillance,
Absence de
microbes,
Absence de
résidus.

La brillance,
Absence de
résidus.



Bacs de nettoyage Salle de préparation

et de fermentation
du manioc

Annexe L : Exemple de plan de nettoyage

Dtgt alt,
Eau javel

T°C C (%)
50 °C
lce/l
(0,75cl)

Equipe 2
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Eliminer les Laisser
résidus agir
visibles et  (2mn),
asperger la  évacuer

surface avec la
d’une raclette
solution de
détergent.

Rincer a
I’eau
claire et
évacuer.
avec la
raclette

Asperger la
surface d’une
solution de
désinfectant,
puis laisser
agir (5mn),
évacuer avec
la raclette

Rincer a
I’eau
claire,
évacuer.
avec la
raclette et
laisser
sécher.

Avant et
apres CIP
utilisation

La brillance,
Absence de
microbes,
Absence de
résidus.



Les machines

Magasins de
stockage

Poubelles

Toilettes (1)
Sols, portes et
murs

1.Moulins a pates,

2.Rapeuse,

3.Les presses,

4.L’émoteuse calibreur,

5.La cosseteuse,

6.La table de
conditionnement.

Dtgt alt,
Eau javel

7. Les moulins a marteau Souflet et

le balais
Salle de stockage des Dtgt alt,
produits finis Eau javel

1.Salles de préparation Dtgt alt,
2.Salles des machines Eau javel
3.Salle de cuisson,

4 Salle de
conditionnement ,
5.Salle des moulins a
marteau
wWC Dtgt alt,
Eau javel

T°C
50 °C

T°C

50°C

T°C
50 °C

T°C
50°C

C (%)

1Ccs/1
(1,25¢l)

C (%)

1cs/
(1,25¢1)

C (%)

2CS/1
(2,5¢l)

C (%)

(2CS/)
2,5c¢l

Equipe 2

Equipe 2

Equipe 3

Equipe 1

Equipe 1
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Eliminer les
résidus
visibles et
asperger la
surface
d’une
solution de
détergent.
Dépiccer la
machine

Eliminer les
résidus
visibles et
asperger la
surface
d’une
solution de
détergent.

Eliminer les
résidus
visibles et
asperger la
surface
d’une
solution de
détergent.
Eliminer les
résidus
visibles et
asperger la
surface
d’une
solution de
détergent.

Laisser
agir
(2mn),
évacuer
avec la
raclette

Eliminer
les résidus
avec le
balais

Laisser
agir
(2mn),
évacuer
avec la
raclette

Laisser
agir
(2mn),
évacuer
avec la
raclette

Laisser
agir
(2mn),
évacuer
avec la
raclette

Rincer a
I’eau
claire et
évacuer.
avec la
raclette

Utiliser le
souflet
pour
éliminer
les
poussiéres

Rincer a
I’eau
claire et
évacuer.
avec la
raclette

Rincer a
I’eau
claire et
évacuer.
avec la
raclette

Rincer a
I’eau
claire et
évacuer.
avec la
raclette

Asperger la
surface d’une
solution de
désinfectant,
puis laisser
agir (5mn),
évacuer avec
la raclette

Asperger la
surface d’une
solution de
désinfectant,
puis laisser
agir (5mn),
évacuer avec
la raclette

Asperger la
surface d’une
solution de
désinfectant,
puis laisser
agir (5mn),
évacuer avec
la raclette

Asperger la
surface d’une
solution de
désinfectant,
puis laisser
agir (5mn),
évacuer avec
la raclette

Rincer a
I’eau
claire,
évacuer.
avec la
raclette et
laisser
sécher.

Rincer a
I’eau
claire,
évacuer.
avec la
raclette et
laisser
sécher.

Rincer a
I’eau
claire,
évacuer.
avec la
raclette et
laisser
sécher.

Rincer a
I’eau
claire,
évacuer.
avec la
raclette et
laisser
sécher.

Apres
chaque
utilisation

Apres
chaque
utilisation

Apres
chaque
utilisation

Apres
chaque
utilisation

Chaque jour

CIP

CIP

CIP

CIP

CIP

La
brillance,
Absence de
microbes,
Absence de
résidus.

La
brillance,
Absence de
résidus.

La
brillance,
Absence de
microbes,
Absence de
résidus.

La
brillance,
Absence de
microbes,
Absence de
résidus.

La
brillance,
Absence de
microbes,
Absence de
résidus.



Toilettes (2)
Pots, éviers, bidins

Les points de
contact

wC

Les poignées

batiment et la cloture

Espace extérieurr Tous les espaces entre le

Dtgt alt,
Eau javel

Dtgt alt,
Eau javel

T°C C (%)
50 °C
2CS/
(2,5¢l)
T°C (%)
°C
(2CSny
2,5¢cl

Machettes, Equipe Défricher entasser les ordures
balais, feu 4

Eliminer les
résidus
visibles et
asperger la
surface
d’une
solution de
détergent
Eliminer les
résidus
visibles et
asperger la
surface
d’une
solution de
détergent.
briler

Laisser
agir
(2mn),
évacuer
avec la
raclette

Laisser
agir
(2mn),
évacuer
avec la
raclette

Evacuer les
cendres et
restes

Annexe M : Exemple d’enregistrement des activités de nettoyage

Rincera  Aspergerla Rincera
I’eau surface d’une I’eau
claireet  solution de claire,
évacuer. degmfe?ctant, évacuer. Cime o |G
avec la puis laisser  avec la
raclette agir (Smn), raclette et
évacuer avec laisser
la raclette sécher
Rincera Aspergerla Rincer a
I’eau claire surface d’une 1’eau
et évacuer. solutionde claire,
avec la degmfeptant, évacuer. it o (oI
raclette puis laisser  avec la
agir (Smn), raclette et
évacuer avec laisser
la raclette sécher.

Absence
d’imondices

Lot
s

Moi
s

Equipe
s

Fréquence | 1
s

2

3

4

5

6

7

8

9

1
5

1
7
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La
brillance,
Absence de
microbes,
Absence de
résidus.

La brillance,
Absence de
microbes,
Absence de
résidus.



Annexe N : Procédure de formulation d’'une denrée alimentaire

PROCEDURE PXXXXXXXX

LA FORMULATION D’UNE DENREE ALIMENTAIRE Version du
Page 1/2

R&D

N.1- OBJET ET DOMAINE D’APPLICATION
Décrire les étapes nécessaires pour élaborer et tester la formule d’une denrée alimentaire Il
N.2 RISQUES

La présente procédure vise a préserver les fabriques alimentaires des risques suivants :

¥ Eviter la navigation a vue dans la conception d’un produit,
¥ Assurer une plus grande performance dans la formulation des produits,

% Eviter que la formulation de I'aliment ne soit elle-méme a I'origine de la mauvaise qualité,

N.3 — LA NATURE DE LA CONTRIBUTION

Cette procédure contribuera au renforcement des capacités du personnel des entreprises alimentaires en
matiere d’'implémentation des normes grace au bon usage des outils de mise en ceuvre.

N.4 — LES DOCUMENTS DE REFERENCE

1. Toutes les normes applicables aux produits 6.

concernés,
Toute la reglementation applicable aux produits concernés,
Les rapports des besoins et attentes des consommateurs

2
3
4. Les procédés de fabrication des produits,
5

N.5 — LES DEFINITIONS ET ABREVIATIONS

REDACTION APPROBATION REVUE

Liste de diffusion

Date de création

HISTORIQUE DES MODIFICATIONS

Versions et dates Nature des modifications
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PROCEDURE PXXXXXXXX
LA FORMULATION D’UNE DENREE ALIMENTAIRE Versior/' du
Page 2/2
R&D
Fealisateurs | Decideurs Swocession des actions Liens Diutils
< Lez besnins et aitentes des cansommsbeurs
¥ e

Watssludbize thia

Définition des caractéristiques du produit Bemeiiscrinime: | LRt o il oo
ancrluntx priktlee dee conenmmalare
o G
_L rlm=rei
E e < - Lex ~armes,
Définilion de ls composilion du produil T ot
prrador +  Irmpenct der caccine oF
_l_ vl baza des conasmnnalew &
-+ Luz upmm,
Détarminatian des ingrédients du produit e dpleren,
=& Le i des zmezive sl
PR Lo E N L -
* B U I B P TP H S I T T
g A 5 i N mirre=isingl=nee. sk + | Ralarrenin,
Detinition des exigences du produits il b | W L T B
aupredulk m=ip-har dpr conesTmabaLre
laberaHan d
—1" FIFS T S H : i i erLnede =+ Lo parae Gl e il se du
Etablir 'itinéraire technique (Stape par étape) e e ety
Lagy blapan u +  Luabyuanzeinenl
; enntl-
Realisation du prototype de produits i i :
i Achrine oo pred gtien
ol atis
e + | Annoeret
_'_,_,_-'-'" -\"-\-.\__\_ =+ g goplanea s,
— e = |e ot der cancdne m-
F=n e . T—
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La lormube S produl es? delin el srmalae
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Annexe O : Cas spécifiques du réfrigérateur et du congélateur
0.1 - Le réfrigérateur

Le réfrigérateur est un équipement électroménager qui permet de conserver divers
produits (aliments, objets, liquides, et méme les médicaments...) grace a I'action du froid
positif. Plusieurs éléments permettent de distinguer les différents types de réfrigérateur.

On peut établir un classement des différents réfrigérateurs en fonction du type
de froid utilisé par l'appareil. Le type de froid désigne, la nature du systéme de
refroidissement utilisé par I'appareil pour produire du froid et/ou évacuer la chaleur. Il
peut s’agir d’'un réfrigérateur utilisant le froid statique, le froid brassé ou le froid ventilé.

Le froid statique

Cette technologie est la plus ancienne. L’air froid circule librement. Comme I'air chaud
monte, l'air froid descend, il y aura toujours des différences de température, méme
minimes. Elle est la technologie qui consomme le moins, mais c’est celle qui va réclamer
le plus d’attention dans I'utilisation et I’entretien, I'appareil devra étre régulierement
dégivreé.

Les réfrigérateurs a froid statique n'ont pas une température intérieure homogéne. Les
aliments ne se conservant pas tous a la méme température, il est important de respecter
un certain ordre de rangement selon les différentes zones. L'emplacement de la zone
froide et de la zone fraiche varie selon les modéles, il peut étre aussi bien en haut qu'en
bas. Avant de procéder au rangement des aliments, vérifier le mode de fonctionnement
du vétre avec la notice ou a l'aide d'un thermomeétre.

Le froid brassé ou dynamique

Le froid dynamique est une technologie qui permet de brasser I'air dans le réfrigérateur.
Il permet une meilleure répartition du froid et évite toute condensation dans chaque
compartiment. De plus, suite a 'ouverture de la porte, il permet un refroidissement a la
bonne température plus rapide que sur une technologie statique. Les aliments et produits
sont aussi beaucoup mieux préservés et peuvent se conserver deux a trois fois mieux
que sur un réfrigérateur a froid statique. Au niveau énergie, il consomme plus que le
modeéle statique.

Le froid ventilé ou “no frost”

Le principe de cette technologie repose sur le fait que I'air froid et sec est injecté, en
plus de I'air brassé qui refroidit de maniére homogéne dans chaque compartiment.
C’est la technologie la mieux réussie des trois et est souvent destinée aux réfrigérateurs
haut de gamme. Que ce soit dans la partie réfrigération ou dans le congélateur, il n’y a
pas de dépét de givre ou de condensation. Cela évite la prolifération bactérienne.
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Les aliments et produits se conservent deux a trois fois plus longtemps que dans
les frigos statiques. Aprés la fermeture de la porte, la température redescend plus
rapidement que dans les deux autres technologies. Que ce soit a l'achat ou en
consommation d’énergie, elle est la technologie la plus onéreuse

Les températures retrouvées régulierement dans les réfrigérateurs (de 0 a 10°C) sont tres
favorables au développement des bactéries psychrophiles.

En fonction du type de réfrigérateur qui est en votre possession, il importe donc de
savoir bien ranger ses aliments. Le rangement vise un triple objectif : (i) Réduire au
minimum possible la prolifération des bactéries psychrophiles, (i) Empécher le
développement des odeurs viciées provenant de la croissance microbienne et d’autres
facteurs, (iii) faciliter I'accessibilité de tous les paquets placés dans I'enceinte de
réfrigération.

Les régles du rangement

1. Nettoyer et désinfecter I'enceinte de réfrigération avec la méme rigueur que ce
gu’exige une machine de production (voir procédure et plan de nettoyage) :

2. Disposer du matériel appropri€, en I'occurrence : des bocaux, des sacs et sachets,
des films plastiques ou aluminium, pour 'emballage et le rangement des produits
dans I'enceinte de réfrigération, ;

3. Regrouper les produits de méme nature dans les mémes bocaux, ;

4. Fractionner les aliments a réfrigérer en petits morceaux si possible, afin de faciliter

le transfert du froid au coeur de 'aliment ;

5. Disposer les aliments en respectant les zones de froid
a. La zone la plus froide (température inférieure a 4°C) accueille les aliments les plus délicats :
viandes et poissons crus, charcuterie, fromages au lait cru, produits frais entamés
b. La zone fraiche (entre 4 et 6°C) recoit les aliments cuits, les fromages, les produits laitiers
c. La zone tempérée accueille fromages a pate cuite, fruits et Iégumes frais
d. La porte (température de 6 a 8°C) recoit le beurre, les ceufs, certains condiments, les sauces
en pot (mayonnaise, ketchup, moutarde), les boissons (eau, jus de fruits, lait).

83



Entra
0'C et 3°C

Zone
froide
e _E_“;H_
i Efgl:t B"C
Zone
Lol ots
Entre femparée
B'Cat10°C
Le bac a
léegumes

FIGURE O.1: REGLES DE RANGEMENT DANS UN FRIGO

6. Débarrasser les aliments a conserver, quand c’est possible, de leurs emballages
d’origine, qui d’habitude sont souillés par de multiples mains qui les ont touchés au
passage,

7. Etiqueter tout contenant placé dans I'enceinte de réfrigération, et prendre soin
d’indiquer la date de péremption et la présence d’aliments allergénes s’il y a lieu,

8. Les ceufs sont conservés non lavés, dans un bocal approprié, afin d’éviter
d’exposer la coque a la pénétration des odeurs et des bactéries,

9. Eviter de surcharger son réfrigérateur afin de permettre a I'air de bien circuler,

10.Les fruits et Iégumes doivent étre convenablement lavés, rincés et séchés avant
de les ranger dans des bocaux ouverts,

11.Le déstockage doit étre fait en respectant la régle du « FIFO »

12.Etaler dans leur emballage, des aliments en pate tels que la viande hachée, afin

de faciliter leur rangement en réduisant I'espace d’occupation.

0.2 - Le congélateur

A l'inverse du réfrigérateur, le congélateur est de température constante. Il n'est donc pas
nécessaire de placer ses aliments en fonction des conditions de conservation optimales.
L'espace de congélation peut étre organisé en fonction de vos besoins ou d'une logique
qui vous est propre. Cependant il serait plus approprié de les ranger en fonction des dates
d’entrée ou les dates limite d’utilisation. Pour une bonne congélation, les dispositions
suivantes peuvent étre prises :

1. Dégivrer et laver soigneusement son congélateur ;
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2. Compartimenter le congélateur avec du matériel amovible coulissant tels que les
bacs en plastique ou en grillage ;
3. Emballer les aliments dans des sacs de congélation, en prenant soin de faire sortir

I'air avant la fermeture finale, et de les étiqueter ;

4. Mettre sur 'étiquette les informations suivantes : (i) le nom du produit, (ii) la date
de fabrication et/ou de congélation du produit, (iii) la date de péremption, (iv) la
proportion a utiliser pour une meilleure gestion ;

5. Fractionner les aliments a congeler en petits morceaux si possible, afin de faciliter
le transfert du froid au coeur de l'aliment ;

6. Mettre chaque sachet d’aliment a congeler dans un bocal protecteur ;

7. Aplatir les aliments mous (viande hachée, pates diverses), dans le sachet de
congélation ;

8. En plagant les aliments liquides dans des bocaux, il faut penser a leur dilatation
pendant la congélation et prévoir I'espace vide ;

9. Latempérature des chambres froides négatives doit étre enregistrée et conservée
au moins pendant la durée de vie du produit ;

10. Faciliter la circulation de l'air entre les produits ;

11.Le froid négatif doit étre instauré, le plus rapidement possible, grace a I'utilisation
d’une cellule de congélation rapide ;

12. Afin de respecter la régle du FIFO, la date de congélation et les informations de
tracabilité (n° de lot) doivent figurer sur le conditionnement des produits ;

13.La congélation lente ne permet pas d’obtenir une bonne qualité organoleptique des
produits.

FIGURE O.2 : EXEMPLE DE CLASSEMENT DANS UN CONGELATEUR
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FIGURE 0.3 : EXEMPLE DE CLASSEMENT DANS UN COMBINE CONGELATEUR / REGRIGERATEUR

La durée de conservation au congélateur

Contrairement a I'imagination populaire, les aliments congelés peuvent se conserver ad
vitam aeternam, il est important de se fixer des limites. Si le congélateur fonctionne
convenablement (la température a l'intérieur doit étre entre -18 et - 24°C), et les aliments
bien emballés, les durées suivantes peuvent étre pratiquées :

VY VvVvy Vv vy

A\ A 4

Pain et baguette : 1 mois

Fond de tarte, pate a gateau, viennoiserie : 2 mois

Viande hachée : 2 a 3 mois

Gateau (découpé en parts individuelles) : 3 mois

Fromage rapé et beurre : 3 mois

Poisson en filet et crustacés : 3 a 4 mois

Restes de plats cuisinés, soupe, sauce : 3 a 4 mois +» Poulet en filet ou en pilon :
6 mois

Viande de porc, d’agneau ou de veau : 6 a 8 mois

Viande de boeuf, gibier et volaille : 8 mois

Fruits et Iégumes (lavés/séchés ou blanchis) : 10 a 12 mois
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Annexe P : Fiche de tracabilité

TABLEAU P.1 : EXEMPLE DE FICHE DE TRAGCABILITE

Période | Lieu | Equipe | fabrique

Farine de Manioc
manioc Nom Fournisseur :
comestible

Données du Champ :

M.P:

Farine de | Manioc

manioc Nom Fournisseur :

panifiable
Données du Champ :
M.P:

Pate de Manioc

manioc Nom Fournisseur :
Données du Champ :
M.P:

Baton de Manioc

manioc Nom Fournisseur :

Données du Champ :

M.P:

Annexe Q : Code-barres

Le code, matérialisé par une série de chiffres, est appelé GTIN (Global Trade Item
Number) et comporte 13 chiffres - la norme EAN-13 (EAN : European Article Numbering)

S '"2012534"1 253457 >

FIGURE Q.1 : CODE - BARRE

» Les trois premiers nombres indiquent le pays d’origine du produit : 617 pour le
Cameroun, 300 a 379 pour la France;
+ Du 3°me chiffre (donc le dernier de lindicatif pays) au 7°™¢ chiffre indiquent le

fabricant dans ce pays, ce qui permet jusqu’a 99 999 possibilités ;
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¥+ Les chiffres 8°™es gu 12°™¢ |Indiquent le produit du fabricant en question, soit 99 999
produits possibles pour chaque fabricant ;

» Le treiziéme chiffre correspond a une clé de contrdle qui sert a valider le code
barres.

Annexe 20 : La génération du numéro de lot

En prenant 'exemple d’'une fabrique d’épices «Tantapion » située a Yaoundé, ayant un
seul site de production, et la production de chaque jour étant faite par une seule équipe,
le numéro du lot peut étre généré de la maniére suivante:

» 23 représente 'année en cours,

» TT ou une référence chiffrée (ex.45) représente la fabrique «Tantapion », + 238

représente le quantieme jour de 'année.

Le numéro du lot peut donc étre : 23TT238
Ce numéro devra permettre a I'entreprise de retrouver dans son systéme, toutes les
informations de tragabilité du lot en question.

Annexe R : Exemple de check list d’étiquetage
TABLEAU 16 : EXEMPLE DE CHECK LIST D'ETIQUETAGE

Paramétres Fruits séchés
Allégations Bio Justificatifs
-~ | Identification du Nom du produit
L | produit

- Liste des ingrédients

Contenu net et poids égoutté

Additifs alimentaires et auxiliaires
technologiques

Origine du produit [ N° du lot

Adresse du fabricant, emballeur et
distributeur.

Pays d’origine

Datage 'Dite 'de ‘darabilité minimale
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Date de fabrication

Instructions Instructions d’entreposage
d’entreposage et
mode d’emploi

Mode d’emploi

Mentions Présence des OGM
supplémentaires
Le traitement d’irradiation

[’usage de la marque NC

Annexe S : Génération de la date de durabilité minimale

La date de durabilité minimale peut étre déterminée en réalisant les tests de vieillissement
des produits dans le temps.

Prendre quelques échantillons de produits préemballés (de longue conservation) dans un
lot préalablement évalué, les placer dans les conditions extrémes de commercialisation,
puis extraire chaque mois, des échantillons qu’on soumet a I'’évaluation d’un laboratoire
crédible. Jusqu’a ce que ce dernier découvre des signes de dégradations de la qualité
initiale. A cette date, appliquer une marge de sécurité de moins 3 mois pour déterminer
la date de durabilité minimale.

Annexe T - la gestion documentaire

La gestion documentaire a pour but de décrire les activités de I'entreprise sur des
documents physiques et/ou virtuels, afin de relater I'historique de ces activités et éviter
tout risque de mal interprétation, d'oubli, de confusion ou d'erreurs inhérentes a la
communication orale. La gestion documentaire veille aussi a ce que les documents en
vigueur restent vivants, mais une fois désuets, qu’ils soient mis dans un processus
d’archivage et de destruction.

T.1- Les différents types de documents
Les principaux documents utilisables dans une entreprise sont :

» Les lois et réglements,
#® Les contrats, conventions,
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Les procédures
Les instructions
Les enregistrements,
Les notes de service,

A A A A 4

Les lettres et assimilés,

\4

Les méthodes, spécifications et indicateurs (normes, diagrammes de fabrication),
#» Les protocoles,

+ Les rapports
* Les comptes rendus,
» Les listes

Dans la logique de la démarche qualité, les documents doivent étre caractérisés par la
simplicité, la précision, la concision et la lisibilité. lls doivent étre clairement distinctifs les
uns des autres, réellement utiles avec une grande facilité d’'usage. Le style doit étre bien
compréhensif en évitant le mieux possible le verbiage.

T.2- L’identité d’'un document
Elle est effectuée en six étapes :

1. L’identification des documents : L’identification du type de documents, du

processus auquel il se rapporte, du numéro du document avec la date de la derniére

révision, de I'émetteur. L’identification de la pagination, du titre et du logo ; 2. La
rédaction du document qui se fait dans le cadre d’un comité de rédaction ;

3. La validation du document qui comprend les rubriques suivantes : Rédigé par ;
Validé par ; Approuvé par ;

4. La diffusion ou mise a disposition et le controle des documents. Cette étape
est facilitée par la gestion informatique, I'établissement des feuilles de fonction
(avec inscription des compétences), et attribution des responsabilités aux
personnes concernées ;

5. La modification du document. Toute modification doit est étre enregistrée pour

en garder I'historique ;

6. L’archivage du document. Il s’agit de la suppression ou du retrait de la circulation
et non la destruction. EHe Il comprend les rubriques suivantes : 'identification, la
collecte, 'indexage, I'acces, le classement, le stockage, la conservation.

T.3- La rédaction des documents
La rédaction des documents differe selon le mode de présentation de chaque entreprise,
mais en général, elle prévoit :
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» Au sommet (entéte) le type de document, le titre, I'objet, le code d’identification
(version en vigueur), la durée de validation, la date de la prochaine révision s’il y a
lieu ;

+ Au milieu : le corps (contenu) du document, décrit dans les détails, les opérations a
réaliser, les précautions a prendre et les mesures a appliquer dans toutes les activités

+ Au fond, la cartouche de bas de page : la source (préparation), 'approbation, la
validation, les destinataires (utilisateurs).

Certains documents, a l'instar des procédures et des instructions peuvent étre rédigés en
deux pages seulement (recto/verso), le recto contient les différentes informations plus ou
moins détaillées sur le document, le verso contient le logigramme ou le déroulement
séquentiel des activités.

T.4— la validation des documents

Le processus de validation dépend beaucoup de l'organisation de I'entreprise. Mais en
général il comprend une étape de rédaction (rédigé par :), une étape d’approbation (celui
qui approuve la rédaction : approuvé par), et une étape de validation (celui qui appose la
signature finale : validé par).

T.5 — I'archivage des documents

L’archivage consiste a retirer un document de la circulation sans le détruire et le conserver
(de préférence de fagon physique et numérique) dans un lieu sécurisé pour des
éventuelles consultations. Seules les copies maitrisées des documents originaux seront
archivées, le stockage des documents originaux doit étre sécurisé de fagon appropriée et
les données doivent étre sauvegardées a intervalles réguliers, dans des emplacements
séparés et sirs. La durée d'archivage des documents originaux est définie selon la
législation et la réglementation en vigueur.

T.6- la rédaction de certains documents

T.6.1 — la procédure

La procédure est un document qui détaille 'enchainement chronologique des opérations
constitutives d’'une activité ou d’'un processus. Elle décrit également les transmission
d’informations ou de données entre les opérations de processus distincts.

On peut rédiger une procédure pour une activité, un processus, un enchainement de
processus. Toutefois, le volume de |la procédure doit rester accessible et donc étre le plus
réduit possible. Contrairement aux instructions, les procédures décrivent I'organisation
concréte d’'une entreprise sans pour autant révéler son « savoir-faire ». Elles mettent en
scéne I'enchainement des actions et les acteurs, et elles citent précisément les outils
utilisés et les liens fonctionnels, sans entrer dans le détail des actions.
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FIGURE T.1 : LES CONVENTIONS GRAPHIQUES UTILISEES DANS LE LOGIDRAMME
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FIGURE T.2 : SCHEMA GENERAL D’UNE PROCEDURE
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T.6.2 — L’instruction

Une instruction est un document qui précise le détail du « Comment on réalise » une
opération. Elle pourra concerner chacune des opérations mentionnée dans le détail du
processus ou la majorité des actions d’'une procédure. Une bonne instruction est
caractérisée par :

< Sa facilité de compréhension : Elle doit étre comprise de tous, méme des
nouveaux venus et des stagiaires ;

< Son ergonomie : Elle doit permettre une consultation trés aisée qui facilite I'accés
rapide a I'information recherchée ;

< Son aspect consensuel : Elle est le reflet exact de I'opération, telle que toutes les
personnes concernées la décrive ;

< Ses ressources : Elle est 'aide-mémoire de I'opération, elle est constamment
consultée comme guide a suivre pour la bonne marche.
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FIGURE T.3 : SCHEMA GLOBAL D'UNE INSTRUCTION

T.7 - LA PLATEFORME DE GESTION DOCUMENTAIRE
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Documents Code Origine  Source Approbation Validation Emission | Péremption

Accés

1 |Lutte Le listing des
contre les |nuisibles
nuisibles |identifies

2 Fiche des
objectifs

3 Listing des
produits et
objets de lutte
(avec

mode
opératoire et
consignes de
sécurités)

4 Le planning des
actions de lutte

5 | Maitrise Fiche

des identificatio n
fournisse |fournisseurs
urs

6 Fiche suivi

fournisseurs

7 Fiche
spécification s
matiére
premiére

Annexe U - Facteurs qui influencent le développement des
microorganismes

U.1 — La température
En fonction de leur température optimale de croissance, on classe les microorganismes
en plusieurs groupes dont les noms reflétent les divers domaines de tolérance thermique.

Type de Les Les Les mésophiles Les

microorganismes psychrophiles psychrotrophes thermophiles
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FIGURE U.1 : INFLUENCE DE LA TEMPERATURE SUR LE DEVELOPPEMENT DES MICROORGANISMES

U.2 — L’acidité

De 40 a 65 température (°C)

FIGURE U.1 : INFLUENCE DE
LA
TEMPERATURE SUR LE DEVELOPPEMENT

DES MICROORGANISMES

Selon le niveau d’acidité, on peut prévoir le type de microorganismes capable de se

développer dans I'aliment.
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Annexe V - les principales bactéries pathogénes

Salmonella spp. 6.5-47 45-? > 0,95 (Eufs, produits a base d'ceufs, viande
crue
2 Staphylococcus 7 - 45 2,6-10 > 0,86 Lait, produits laitiers, viande, ceufs,
aureus produits a base d'ceufs, charcuterie,

volaille, poisson, fruits de mer

3 Clostridium 6-52 55-8 >0,93 Viande, volaille, poisson, fruits de
perfringens mer

4 Bacillus cereus 10-49 4,9-9,3 >0,93 Lait cru, viande, végétaux

5 Clostridium Aliments en conserve, jambon cru,

botulinum miel

6 Escherichia coli 2,5-45 4,6-9,5 >0,94 Viandes, lait cru, steaks hachés

7 Campylobacyer jejuni 25-42 55-8 NR Lait cru, viande, volailles

8 Listeria 2-45 4,8-9.6 >0,95 Lait cru, fromages a péte molle, glace,
monocytogenes poissons  fumés, légumes  crus,

charcuterie

9 Yersinia enterocolitica 1-44 4,4-9 NR Lait cru, glace, végétaux, porc cru

10 Aeromonas hydrophila 0-45 45-? > 0,96 Fruits de mer, viande rouge, volaille, lait
cru

11 Shigella >8-<45 ?-9-11 NR Légumes crus, fruits crus, lait, (steaks
hachés ?)

12 Vibrio 12,8-40 5-9,6 > 0,94 Fruits de mer, poissons, viande

parahaemolyticus
13 Vibrio Cholerae 20-40 9-10 L’eau, les produits de mer
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Annexe W — Dangers chimiques

L'acrylamide
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pr e terme de edioxines» est aussi utilisé pour une famille
de palvchlarodibenza-parg-gdicxines (PCO0D] et
polvchlorodibenzofurone (PCOF) apparentéssurle plan
structursl et chimigue.

= Le terme recouvre aussi certains polpchlorobipheényles
fPCB) de type dioxina.

les dioxines sonk présentesdans lenvironnement et elles
saccumulent dans la chaine alimentaira

Les diaxinas sant trés taxiquas et pauvent pravagquear des
| problémes au nivead de la procréation, du dévelappement,
léser la systéme immunitaire, interférer avec le systeme
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TABLEAU U.1 : MYCOTXINES

LES MYCOTOXINES
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TABLEAU U.2 : TOXINES NATURELLEMENT PRESENTES DANS LES ALIMENTS

LES TOXINES NATURELLEMENT PRESENTES DANS LES ALIMENTS
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FIGURE W.7 : LES RESIDUS DE PESTICIDES ET MEDICAMENTS VETERINAIRES
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