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AVANT-PROPOS

Les micros, petites et moyennes entreprises des économies émergentes doivent relever de nombreux défis avant de pouvoir
réaliser des bénéfices. Les flux de trésorerie et le manque de capitaux sont des problemes majeurs pour elles. Ces obstacles
financiers font qu'il est particulierement difficile pour les entreprises d'envisager et de relever les défis de la sécurité sanitaire des
aliments, de la sareté alimentaire et de la qualité des aliments. Il existe pourtant des technologies et des pratiques tres abordables
que la plupart des entreprises peuvent utiliser sans investissement majeur pour améliorer leurs opérations commerciales et
produire des aliments plus strs pour leurs clients (consommateurs).

Ce manuel de 700 technologies de sécurité sanitaire des aliments abordables pour les entreprises alimentaires en croissance au Sénégal a été créé pour
les entreprises alimentaires en croissance (EAC) par Feed the Future Business Drivers for Food Safety (BD4FES), financé par USAID
et mis en ceuvre par Food Enterprise Solutions. Ce manuel identifie des outils et des techniques abordables et facilement
disponibles pour traiter, manipuler, transporter et stocker les aliments en toute sécurité, que les EAC au Sénégal et ailleurs
peuvent adopter pour protéger les consommateurs.

Les entreprises alimentaires qui mettent en ceuvre ces technologies abordables peuvent étre des moteurs importants de la
sécutité sanitaire des aliments tout en améliorant leur rentabilité et leur compétitivité sut les marchés locaux et d'exportation.
L'arrivée d'aliments sars et nutritifs sur les marchés locaux profite aux consommateurs et aux entreprises de la chaine
d'approvisionnement.



LISTE DES ACRONYMES

CCP - Point de contrdle critique

COA - Certificat d'analyse

FAO - Otrganisation pout l'alimentation et 'agticulture
FIFO - First in First Out (premier entré, premier sorti)
BPA - bonnes pratiques agricoles

EAC — Entreprise agricoles en croissance

BPH - Bonnes pratiques d'hygiene

BPF - Bonnes pratiques de fabrication

GPRS - Service général de paquets radio

IGR - Régulateurs de croissance d'insectes
LOTOTO (Log Out Tag-out Tty out) - Verrouillage
/ étiquetage

GPL - Gaz de pétrole liquéfié

EMM - équipement de manutention de matériel
MPME - Micro, petites et moyennes entreprises
EPI - Equipement de protection individuelle

PET - Polyéthylene téréphtalate

PRP - Programmes préalables

QR - Quick Response (réponse rapide)

RFID - Identification par radiofréquence

RMP - Programme de gestion des risques

SOP - Procédures opérationnelles normalisées

SSC - Teneur en solides solubles

UV - Lumiéere ultraviolette

OMS - Organisation mondiale de la santé



INTRODUCTION

La sécurité sanitaire des aliments, la streté alimentaire et la qualité des aliments sont des défis au Sénégal, malgré les efforts du
gouvernement pour rationaliser les politiques et I'aide de groupes externes pour promouvoir la sécurité sanitaire des aliments.
Les maladies d'origine alimentaire résultant d'une manipulation, d'une transformation et d'un stockage inadéquats des aliments
restent courantes. Grice a la déclaration de Malabo et au Programme d'Accélération de la Cadence de I"Agriculture Sénégalaise, le
gouvernement se concentre sur I'élimination de la faim et la promotion de la sécurité alimentaire.

Les technologies de sécurité sanitaire des aliments sont essentielles pour produire et distribuer de maniére efficace et efficiente
des aliments de qualité. L'innovation scientifique croissante dans la production végétale a montré que la technologie et
l'innovation travaillent pour le bien commun (FAO, 2015 ; FAO et OMS, 2006 ; Hussain et al., 2015). Les technologies et
pratiques post-récolte sont tout aussi importantes pour mettre des produits alimentaires strs entre les mains des consommateurs.
En adoptant des pratiques et des technologies qui améliorent la sécurité alimentaire, telles que des pratiques hygiéniques de
manipulation des aliments et la logistique de la chalne du froid, les entreprises peuvent réduire la transmission des maladies
d'origine alimentaire et la malnutrition et les décés associés qui résultent de la consommation d'aliments contaminés.

L'adoption de pratiques et de technologies établies en matiere de sécurité sanitaire et qualité des aliments, combinée a l'utilisation
de techniques innovantes pour les adapter et les personnaliser a la situation locale, est essentielle pour améliorer la sécurité
sanitaire, la qualité et la sireté des aliments. Feed the Future Business Drivers for Food Safety (BD4FS), mis en ceuvre par Food
Enterprise Solutions (FES) et financé par USAID, s'efforce d'identifier les pratiques et les technologies qui sont pettinentes et
applicables aux entreprises alimentaires sénégalaises et les a documentées dans ce manuel, 700 technologies de sécurité sanitaire des
aliments abordables pour les entreprises alimentaires en croissance an Sénégal.

Les technologies présentées dans ce manuel favorisent la sécurité sanitaire des aliments et sont facilement adoptables par les
EAC sans grande contrainte financiere. Ce manuel vise a sensibiliser les propriétaires d'entreprises et les manipulateurs d'aliments
afin qu'ils puissent tirer parti de ces technologies pour améliorer la sécurité sanitaire des aliments a un cott abordable et,
idéalement, promouvoir ces pratiques dans l'ensemble du secteur alimentaire. En adoptant ces technologies efficaces et
efficientes, les EAC peuvent améliorer leurs opérations commerciales et leur rentabilité tout en protégeant les consommateurs.

Les 100 technologies de sécurité sanitaire des aliments décrites dans le présent document sont classées dans les sept catégories
suivantes :
1. Bonnes pratiques et technologies agricoles
Fabrication et transformation des aliments
Conditionnement et étiquetage
Expédition
Vente et tracabilité
Consommer

Nk LN

Déchets et recyclage



CHAPITRE | - BONNES PRATIQUES AGRICOLES (BPA) ET
TECHNOLOGIES

1.0 Introduction

Les mesures de sécurité sanitaire des aliments commencent a la ferme, a 'origine des aliments. Les bonnes pratiques agricoles
(BPA) constituent donc les premicres étapes pour garantir la sécurité des aliments. Les technologies visant a réduire les défauts
et les pertes apres récolte sont essentielles pour garantir que les consommateurs achetent des produits alimentaires de haute
qualité et que les fabricants maximisent leurs profits. Les produits agricoles sont les maticres premicres des industries de
transformation et de fabrication.

|.I Techniques de récolte innovantes

Les aliments qui sont récoltés correctement et d'une maniere qui préserve leur
fraicheur et réduit les dommages ont plus de chances de parvenir aux clients en bon
état. Cela est particulierement vrai pour les fruits et légumes. L'utilisation de filets lors
de la récolte est une technique qui permet de réduire les dommages et d'éviter la
contamination qui pourrait étre introduite par les oiseaux.

|.2 Hangars de triage

Apres la récolte, les agriculteurs qui appliquent les « bonnes pratiques agricoles »
(BPA) trient et éliminent tout produit endommagé ou défectueux. Ces défauts sont
introduits par les oiseaux, les insectes ou les activités humaines. En faisant le tri, les
défauts sont éliminés a la source.

|.3 Recyclage des matériaux d'emballage
Réutiliser, recycler et stériliser des conteneurs en y plantant des légumes est une
innovation qui nécessite peu de capital et peu d'infrastructures. C'est particuliérement
utile dans les centres urbains des pays en développement qui ont souvent une
population dense et un espace limité pour 'agticulture.




|.4 Cueilleur et récolteur de noix

Les machines a rouleaux de ramassage des noix sont dotées de boucles de fil flexible
qui aident a ramasser les noix lorsqu'elles tombent de l'usine. Il s'agit d'une technologie
innovante qui permet de réduire les tisques physiques et n'endommage pas les noix.

|.5 Planches de colle pour insectes volants |
Un gadget portable rechargeable congcu pour tuer les insectes volants est une
technologie existante qui peut étre utilisée pour tuer les mouches domestiques et autres
insectes qui contaminent couramment les produits. Ce gadget offre une action rapide
en frappant les insectes avec un courant électrique dés que l'on appuie sur le bouton.

|.6 Planches de colle pour insectes volants

Cette technologie utilise des tubes de lumiére UV pour attirer les insectes volants qui
sont ensuite piégés pat 'adhésif collant. Au contact de la surface adhésive (panneau de
colle), les insectes sont fixés et retenus. Cette technologie est avantageuse car les
insectes retenus restent dans l'unité et sont facilement collectés pour étre éliminés.

»

|.7 Pieges a colle
Les pieges a colle peuvent étre utilisés pour piéger a la fois les insectes et les rongeurs
dans les fermes.

|.8 Pesticide a base de régulateurs de croissance des insectes
Les insecticides induits par les hormones peuvent étre utilisés pour aider a la lutte
contre les parasites dans les fermes. Ils sont non toxiques et non dangereux pour
I'homme. Les régulateurs de croissance des insectes (IGR), contrélent le processus
d'accouplement et empéchent les parasites d'atteindre la maturité, ce qui les rend
infertiles (Meenu et Verma, 2020).




CHAPITRE 2 - FABRICATION ET TRANSFORMATION D'ALIMENTS

2.0 Introduction
La fabrication désigne le processus de conversion et de transformation des maticres premicres agricoles en produits
alimentaires finis qui répondent aux spécifications des fabricants et peuvent étre consommés sans danger.

2.1 Aimants

Les cuves et les mélangeurs utilisés dans la transformation des aliments sont constitués
d'acier inoxydable en raison de leur adéquation et de leur résistance a la rouille. Les
aimants peuvent étre utilisés comme outil préventif dans les processus de production
afin d'atténuer les risques physiques introduits dans les aliments. Ils sont intégrés dans
la conception des mélangeurs et aident a éliminer les contaminants solides métalliques
avant qu'ils n'atteignent le produit alimentaire.

2.2 Tamis de fabrication et tamis a grains

L'utilisation d'une combinaison de tamis qui trient en fonction de la granularité souhaitée garantit I'obtention d'un mélange
homogene de la bonne taille et de la bonne qualité. Les tamis aident également a séparer le jus, le sirop ou l'extrait liquide des
matiéres solides.

a) Tamis de fabtication/tamis de traitement
Les tamis de fabrication ou de traitement sont utilisés dans une unité de traitement
pour sélectionner la bonne qualité de mélange et pour éliminer les risques physiques.
Ces tamis se présentent sous la forme de rouleaux, de tissus et de mailles. Certains de
ces tamis sont magnétiques et peuvent étre utilisés pour éliminer les contaminants
magnétiques des aliments pendant le traitement.

b) Tamis a grains
Les tamis a grain aident a éliminer d'autres contaminants qui peuvent avoir été cueillis
pendant la récolte. Il s'agit notamment des piertres, du grade défectueux, du couvert
végétal et des différentes variantes de céréales.

2.3 Rideaux en PVC pour les installations de transformation

alimentaire
Les rideaux en PVC sont pratiques, durables et constituent une bartiere solide contre
les parasites et les contaminants. Ils empéchent les insectes volants de pénétrer dans les
unités de transformation des aliments, prévenant ainsi la contamination physique et
biologique. En outre, ils laissent entrer la lumiére naturelle dans les installations de
transformation.




2.4 Pistolet thermometre infrarouge portable a main

Le chauffage, la cuisson, le refroidissement et le stockage sont des étapes spécifiques a
la température dans la transformation des aliments qui doivent étre contrélées pour
obtenir la stabilité et la durée de conservation souhaitées du produit alimentaire fini.
L'incorporation d'un thermometre infrarouge dans le processus favorise la sécurité
sanitaire des aliments car la température peut étre vérifiée a différents points du
mélangeur sans interaction physique entre le produit alimentaire et 1'équipement de
mesure. Cela élimine les sources de contamination et de dommages.

2.5 Equipement de protection individuelle (EPI)

Les manipulateurs d'aliments comprennent le r6le qu'ils jouent en termes de promotion
de la sécurité sanitaire des aliments. L'utilisation d'EPI tels que les tabliers, les
combinaisons, les gants, les filets a cheveux, les chaussures de sécurité et les bottes est
une mesure simple et importante que les manipulateurs d'aliments peuvent prendre
pour réduire la contamination des aliments et protéger les consommateurs. Ces EPI ne
doivent pas remplacer les pratiques de lavage des mains.

2.6 Ecrans faciaux

Les écrans faciaux aident a empécher les micro-organismes nocifs de pénétrer dans les
yeux. Ils empéchent également le transfert de gouttelettes d'aérosol de toux du
manipulateur d'aliments vers les aliments. Il s'agit d'un EPI essentiel pendant la
COVID-19 car les écrans faciaux réduisent également le transfert de gouttelettes
d'aérosol d'un individu a I'autre.

2.7 Innovation en matiére de feux et de signaux d'Andon

Ce mécanisme de détection des défauts émet une combinaison de lumicres et de
buzzers sonotes dés qu'un défaut est constaté dans l'opération de transformation des
aliments. Il empéche les produits alimentaires qui ne répondent pas aux parametres de
qualité d'arriver sur le marché. Le mécanisme détecte des défauts tels que des
remplissages insuffisants, un mauvais habillage de I'emballage et une mauvaise
fermeture, qui peuvent entrainer des risques biologiques, chimiques et physiques pour
les aliments.




2.8 Machines a sceller

a) Machine 4 sceller 42 chaud

Ces machines manuelles utilisaient la chaleur pour sceller les sacs, les sachets et les
matériaux polyflex. Elles disposent d'une plaque chauffante ou le matériau d'emballage
est placé et pressé a la main pour le sceller. Cette technologie remplace la méthode Y gemin 5
traditionnelle de scellement qui utilisait des bougies. \
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b) Machine a sceller 4 froid
Le scellement a froid nécessite une pression pour sceller l'emballage. Un adhésif
sensible a la pression, de qualité alimentaire, est appliqué sur le matériau d'emballage,
qui est ensuite pressé contre un carton pour étre scellé. Il s'agit d'une méthode de
scellement simple, rapide et rentable, car elle ne dépend pas de la température.

2.9 Buzzers sonores
Les buzzers sonores sont incorporés dans les mélangeurs et les cuves pour aider a
réguler le temps dans la transformation des aliments. 1ls produisent des alertes ou des
alarmes lorsqu'un processus et une condition donnés ont été atteints 2 un moment
précis du processus. 1ls aident a contréler et a surveiller le point de contrdle critique
(CCP). Cette technologie réduit les risques de surcuisson ou de surtraitement, atténuant
ainsi les risques alimentaires.

2.10 Procédures opérationnelles standard (POS)

Les POS sont des séquences écrites de procédures qui sont utilisées pour normaliser STANDARD OPERATING PROCEDURE
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les opérations. Elles fournissent un ensemble de conditions a respecter et empéchent
les choses de mal tourner au sein du processus.

2.11 Biocapteurs.

Les biocapteurs ont été adoptés par les industries de fabrication et de transformation
des aliments. Ils sont utilisés pour analyser les nutriments et détecter les dangers dans
les processus alimentaires. Lorsque des suspensions et des variations de produits sont
détectées, elles sont retirées du convoyeur. Les biocapteurs sont également utilisés pour
analyser les niveaux de nutriments dans les jus de fruits afin de s'assurer qu'ils se situent
dans la fourchette stipulée. Ils présentent l'avantage d'étre spécifiques a la cible, d'avoir

un temps de réponse rapide et d'étre facilement intégrés électroniquement.



2.12 Détecteurs de métaux

Des mesures préventives doivent étre déployées pour éviter les contaminations
alimentaires a l'origine de maladies d'origine alimentaire. Les détecteurs de métaux
peuvent étre utilisés a tous les stades de 'inspection des aliments, de la matiere premiere
a l'élimination des contaminants physiques, en passant par la transformation,
l'emballage et le stockage. Ils aident les fabricants a se mettre en conformité, a
minimiser le risque de rappel et de retrait de produits et a réduire les temps d'arrét. Les
appareils portatifs facilitent la détection et l'inspection.

2.13 Scellés inviolables

Les scellés inviolables empéchent la contamination des produits alimentaires apres leur
conditionnement et avant qu'ils n'atteignent les consommateurs. Ils protegent l'intégrité
des aliments et améliorent la confiance des consommateurs dans le produit.

2.14 Aides au lavage automatisé

Les usines de transformation des aliments disposent de brosses rotatives automatisées
qui sont reliées au convoyeur et améliorent le lavage des produits alimentaires
provenant de la ferme. Le processus de lavage élimine tout risque chimique, physique
et biologique.

2.15 Verrouillage / étiquetage (LOTOTO)

Le verrouillage, I'étiquetage et l'essai (LOTOTO) sont des procédures de sécurité
utilisées dans des situations ou le personnel d'inspection peut étre exposé a des énergies
dangereuses. Ces sources d'énergie peuvent inclure des risques électriques, mécaniques,
hydrauliques, pneumatiques, chimiques, radiologiques et thermiques.

2.16 Certificat d'analyse (COA) ou certificat de conformité
(COQ)

Un certificat d'analyse (COA) ou un certificat de conformité (COC) est un document
du fournisseur qui confirme que l'ingrédient est conforme aux spécifications. Il fournit
les résultats des tests d'identification et de qualité effectués par le fabricant pour un lot
donné. Les COA et COC doivent étre revérifiés avant la livraison pour s'assurer que le
numéro de lot correspond a celui qui est recu ou liveé. Ils confirment au consommateur
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que le produit alimentaire a été testé et que son utilisation a été approuvée. Les COA et les COC sont générés par le systeme et
accompagnent le produit alimentaire (Catherine at al. 2017 Certificat d'analyse : un défi d'interprétation). 28

2.17 Entretien préventif

Les cuves et les mélangeurs utilisés dans l'industrie alimentaire doivent faire I'objet
d'une maintenance afin de limiter les défaillances de la machine. La maintenance
préventive vise a rétablir la fiabilité des équipements en remplagant les pieces usées
avant qu'elles ne tombent en panne. Si ces mesutes ne sont pas prises, des risques liés

a la transformation des aliments apparaissent.

2.18 Matériaux et composants de qualité alimentaire

Une surface en contact avec les aliments est toute sutrface susceptible d'entrer en
contact direct avec les aliments. Les surfaces en contact avec les aliments sont
constituées de matériaux strs pour les aliments, congus pour résister a I'environnement

FOOD

dans lequel ils seront utilisés. Cela inclut I'exposition aux composés de nettoyage, aux SAFE FOR
q, : . P . b yase, , GRADE FOOD USE

agents désinfectants et aux procédures de nettoyage. Les lubrifiants et autres composés

non alimentaires doivent étre identifiés dans toutes les zones de I'établissement. Produits chimiques utilisés pour le nettoyage et

de désinfection doivent étre adaptés et appropriés aux surfaces en contact avec les aliments et doivent étre acceptés par la
législation telle que la FDA (Kamboj et al., 2020).

2.19 Codage des timbres

Le codage fait référence au processus d'apposition de numéros et de codes uniques sur
un produit a des fins de tracabilité, de rappel du produit et de retrait. L'utilisation de la
technologie des timbres a rendu facile par rapport a l'autre machine a jet d'encre qui
nécessite des investissements initiaux pour I'achat d'une bande transporteuse et d'un
raccordement électrique.

2.20 Programmes de sécurité sanitaire des aliments

Les manipulateurs d'aliments et les entreprises de fabrication de produits alimentaires
integrent désormais des pictogrammes de sécurité sanitaire des aliments et des
politiques de gestion visuelle pour contribuer a la normalisation des opérations, a la
promotion d'une culture de la sécurité sanitaire des aliments et au renforcement de la
confiance des consommateurs. L'incorporation des pratiques kaizen et des principes
des 5s dans les industries alimentaires améliore la sécurité et I'hygiéne tout au long de
la chaine d'approvisionnement alimentaire.
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2.21 Protection des machines

Les machines de transformation et les outils agricoles exposent l'utilisateur au tisque
d'interagir avec les picces mobiles de la machine. Cette interaction non désirée peut
blesser ou causer la mort de I'opérateur. Il existe également un risque de contamination
alimentaire si un opérateur est coupé et que ses tissus se mélangent aux aliments. La
protection des machines est un dispositif de sécurité sur ou autour des équipements de
fabrication ou autres équipements techniques. Il s'agit d'un écran ou d'un dispositif qui
recouvre les zones dangereuses d'une machine afin d'empécher tout contact avec des
parties du corps ou de controler les dangers tels que les copeaux ou les étincelles qui
sortent de la machine.

2.22 Partage des documents de sécurité

Les fiches techniques et les fiches de données de sécurité (FDS) des matieres premiéres,
des produits intermédiaires et des produits finis doivent étre fournies au personnel
susceptible d'entrer en contact avec des matériaux ou des produits présentant des
risques potentiels. Ces documents fournissent des informations sur la manipulation et
le stockage appropriés des produits, ainsi que sur les protocoles de sécurité. Les fiches

de données de sécurité indiquent également ce qu'il faut faire si le produit chimique est
ingéré ou entre en contact avec la peau ou les yeux d'une personne. Ces documents

sont un élément crucial des exigences en matiére de santé et de sécurité au travail d'une

entreprise alimentaire. Pour garantir la conformité 1égale, les FDS devraient étre disponibles dans chaque entreprise alimentaire
au point ou le produit chimique stipulé est utilisé ou il est facilement accessible. Les fiches de données de sécurité jouent
également un role important dans un systeme HACCP de sécurité sanitaire des aliments.

2.23 Technique du juste a temps et de la fabrication sur

commande

La sécurité alimentaire et le controle des stocks de produits alimentaires sont une
préoccupation croissante pour les négociants en produits alimentaires, les restaurants
et les autres acteurs de l'industrie alimentaire. Le maintien d'un stock important
d'aliments entraine une augmentation des couts liés a l'espace de stockage, a la

conservation, a I'élimination et aux problémes de sécurité alimentaire. En raison de ces
cotts, la plupart des distributeurs alimentaires fabriquent et traitent les aliments en fonction des quantités commandées et du
moment de la demande. Cette approche permet d'atténuer les risques alimentaires associés au stockage a long terme des aliments,
notamment la manutention accrue.

2.24 Controle des stocks

Les numéros de lot contribuent 2 la tracabilité et au contréle des stocks. Controle
des stocks. Ces deux codes numériques uniques permettent d'indiquer les différents

moments de la production, de la réception et du stockage. Le principe du premier
entré, premier sorti (FIFO) est appliqué lorsque les premiers produits alimentaires produits et stockés sont vendus et distribués
en premier. Cette approche permet d'éviter que les produits ne se détériorent avant d’étre vendus ou consommés.
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2.25 Réfractometre a main

Les sucres sont les principaux solides solubles dans les jus de fruits et, par conséquent,
la teneur en solides solubles (SSC) peut étre utilisée comme une estimation du gott
sucré. Un réfractometre a main est utilisé en extérieur pour mesurer le % de SSC
(équivalent des degrés Brix pour les solutions de sucre) dans un petit échantillon de jus
de fruits. Ce parameétre est affecté par la température et doit étre utilisé a une
température spécifique.

2.26 Utilisation d'un testeur de fermeté

Les pénétrometres sont utilisés pour obtenir le degré de douceur ou de fermeté des
fruits. Il s'agit d'un parameétre de qualité important car la dureté des fruits aide a
déterminer leur maturité. Le pénétrometre permet d'obtenir la dureté du fruit en
mesurant avec précision la force nécessaire pour enfoncer la pointe d'un piston dans le
fruit. La mesure de la force donne les informations nécessaires aux agriculteurs, aux
producteurs et aux experts en qualité des fruits pour déterminer le meilleur moment de
cueillette et pour surveiller le processus de maturation des fruits et leur ramollissement
pendant le stockage (STEP System GmbH).

2.27 pH-metres et papiers de tournesol potables

L'acidité, ou le pH, est un parameétre essentiel dans le domaine de la biochimie car la
plupart des organismes et des especes chimiques fonctionnent dans une plage de pH
spécifique. Avec linvention des pH-meétres et des papiers de tournesol, la
détermination et l'analyse d'échantillons alimentaires tels que l'eau, le jus et le lait
peuvent étre effectuées facilement et toute déviation peut étre notée.

2.28 Protection des recettes et des formulations alimentaires
Les applications logicielles mobiles, associées a de bonnes pratiques en matiére de
technologies de l'information (T1), permettent aux fabricants de suivtre avec précision
les recettes et la formulation des aliments, protégeant ainsi les consommateurs.
L'adoption de bonnes pratiques informatiques et de politiques de protection des
données permet de protéger les recettes et la formulation des aliments contre les
interférences.

2.29 Formation

BDAFS s'est associé a l'université Virginia Tech, aux Etats-Unis, pour inciter les jeunes Sénégalais 4 développer une application
d'apprentissage mobile sur la sécurité sanitaire des aliments. Deux applications en cours de développement visent a éduquer et
a former les pécheurs et les agriculteurs de I'agroalimentaire sur 'importance de la sécurité alimentaire tout au long de la chaine
d'approvisionnement.

12



a) Samba le pécheur
L'application « Samba le pécheur » est un jeu éducatif basé sur la narration d'histoires,
avec des scénarios de jeux de role. Il permettra de sensibiliser les gens aux défis auxquels
sont confrontés les pécheurs dans le secteur de la péche. L'histoire est racontée a travers
un personnage, le jeune Samba, qui souhaite rejoindre l'agroalimentaire et suivre les
traces de son pere. Le jeu permettra aux participants d'acquérir des connaissances en
maticre de sécurité sanitaire des aliments a chaque étape de la chalne alimentaire et

2-Visuals of the game

Interface

d'approvisionnement (récolte, débarquement, transformation et transpozt local et régional) qui sera ensuite suivie d'une section

quiz. L'application Samba sera jouée en ligne, ce qui permettra aux participants de comparer leurs scores et de se défier les uns

les autres

b) Quiz surla SSA

@ggﬁﬂg% Le jeu Sécurité Sanitaire des Aliments (SSA) vise a sensibiliser les entrepreneurs

AT agricoles sur :
re——— * Les bonnes pratiques d'hygiene.
'-m_ * Comment anticiper et maitriser les risques liés a la sécurité sanitaire des aliments.
S—— * L'importance de préserver l'intégrité de la chaine alimentaire.

* Comment faire en sorte que les consommateurs aient acces a des aliments surs.

Le jeu sera basé sur des situations fictives mais représentatives de situations réelles.
Ainsi, les regles d'hygiéne deviennent concretes et pratiques.

Le Quiz sur la SSA forme l'utilisateur sur différents sujets relatifs a la sécurité sanitaire
des aliments. Chaque sujet comporte cinq quiz (15 questions). Pour chaque quiz,

13

l'utilisateur regarde une courte vidéo d'instruction avant de répondre aux questions.



CHAPITRE TROIS - EMBALLAGE ET ETIQUETAGE

3.0 Introduction

Les matériaux d'emballage constituent une enceinte qui protége les aliments contre les contaminants et autres dangers qui
peuvent les rendre dangereux. Les innovateurs du secteur de I'emballage ont mis au point différents produits qui favorisent la
sécurité sanitaire des aliments, présentent les aliments de maniere attrayante et facilitent leur utilisation.

3.1 Emballage flexible

La sécurité sanitaire des aliments exige des matériaux et des processus de protection
qui fonctionnent de concert pour préserver la fraicheur des aliments a l'intérieur et les
protéger des contaminants extérieurs. Les emballages souples offrent aux fabricants et
aux manipulateurs d'aliments une variété de choix qui conviennent a différents types
de produits, tels que les aliments secs, les aliments huileux et les boissons. Des
exigences variables telles que la température de stockage, la stérilisation et les conditions
de transport contribuent a définir les besoins de chaque produit alimentaire.
L'emballage souple utilise une combinaison de matériaux qui sont efficaces,
économiques, fiables et qui garantissent la sécurité sanitaire des aliments (CDF
emballage souple, 2020)

3.2Films pour cuisine

Les aliments non emballés et exposés a l'air libre sont susceptibles d'étre contaminés
et de provoquer des maladies d'origine alimentaire. L'utilisation d'un film de cuisine
réduit le risque d'interaction d'agents étrangers avec les aliments.

3.3 Sachets en silicone et vinyle

L'emballage des aliments dans des sachets en silicone et vinyle pour la réfrigération
protege les aliments contre la détérioration et la contamination par des micro-
organismes. Les sachets a fermeture éclair en silicone et vinyle empéchent l'oxygene,
la lumiére et 'humidité de pénétrer dans les aliments. Ces facteuts peuvent affecter la
durée de conservation des aliments, réduisant leur viabilité et leur sécurité.

3.4 Feuille d'aluminium

En plus de fournir une couverture protectrice, le papier
d'aluminium peut étre utilisé pour une conservation rapide
et facile au froid, et pour chauffer les aliments.




3.5 Caisses perforées

Les boites en carton ondulé perforé et les sacs en polyéthylene sont utilisés dans le
secteur horticole pour le stockage et le transport des fruits et légumes. Les produits
horticoles sont sensibles a l'humidité. Les conteneurs perforés aident a réguler
I'humidité en permettant a l'air d'entrer et de sortir.

3.6 Filets

L'utilisation de filets dans la vente de fruits et légumes permet la circulation de l'air,
est visuellement attrayante pour les clients et peut étre rentable pour I'emballage.

3.7 Matériaux de rembourrage

L'utilisation de matériaux de rembourrage pour le stockage et le transport des produits
frais permet de prévenir les dommages. Cela est particulierement important avec
I'augmentation du commerce mondial ou les produits sont transportés sur de longues
distances et soumis 2 un impact d'énergie cinétique qui peut causer des meurtrissures
pendant le transport (Dubey et Mishra, 2018).

3.8 Plateaux en polystyréne

Les plateaux en polystyrene sont utilisés pour le transport et le stockage des fruits et
légumes afin de les protéger des dommages. Les matériaux d'emballage inertes tels que
le polystyrene, qui ne transférent pas de produits chimiques aux aliments, sont reconnus
pour préserver la sécurité sanitaire des aliments et protéger la santé humaine.

3.9 Plateaux alimentaires biodégradables

L'utilisation de barquettes et de conteneurs en carton ondulé biodégradable est une
option écologique et stte pour I'emballage, le stockage et le transport des produits. Ils
sont faciles a réutiliser et a recycler, ont un impact minimal sur l'environnement et ne
contiennent pas de produits chimiques susceptibles de contaminer les aliments. Ils sont
fabriqués a partir de pate a papier, de carton et de restes carbonés de fruits tels que
l'ananas.

15




3.10 Gobelets jetables

L'utilisation de gobelets jetables pour le thé, le café et les jus de fruits par les vendeurs
augmente le niveau d'hygiene et réduit le risque de contamination lorsqu'ils sont utilisés
a la place de gobelets réutilisables.

3.1 1 Emballage transparent
Les emballages portables et perforés pour le stockage des légumes et des fruits peuvent
contribuer a prévenir les pertes apres récolte.

3.12 Emballage sous atmosphére modifiée

Le conditionnement sous atmosphére modifiée (MAP) est défini comme « l'emballage
d'un produit périssable dans une atmosphere qui a été modifiée de sorte que sa
composition est différente de celle de I'air ». Les aliments conditionnés sous atmosphére
modifiée changent constamment en raison des réactions chimiques et de l'activité
microbienne (Mullan, 2003). L'échange de gaz entre 'espace de téte de 'emballage et
l'environnement externe peut également se produite en raison de la perméation a
travers le matériau d'emballage. Le conditionnement des aliments sous atmosphete
modifiée peut offrir une durée de conservation prolongée et une meilleure présentation
du produit dans un contenant pratique, ce qui rend le produit plus attrayant pour le consommateur.

3.13 Cartons avec fenétres transparentes

Pour répondre au désir croissant des clients de voir le contenu d'un emballage avant
d'acheter des aliments, les producteurs peuvent utiliser des cartons avec des fenétres
transparentes. Cette innovation permet aux clients de voir le produit tout en assurant
la sécurité sanitaire des aliments en les préservant des aliments dans un emballage
fermé.
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3.14 Emballage en sac de jute

Pour répondre au désir croissant des clients de voir le contenu d'un emballage avant
d'acheter des aliments, les producteurs peuvent utiliser des cartons avec des fenétres
transparentes. Cette innovation permet aux clients de voir le produit tout en préservant
la sécurité des aliments dans un emballage fermé.

3.15 Etiquetage correct

Un étiquetage approprié permet d'identifier le produit alimentaire, ses ingtédients et sa
durée de conservation. Cela permet aux consommateurs de choisir des produits qui
correspondent a leurs objectifs et a leurs convictions en maticre de santé, et d'éviter les
produits contenant des ingrédients auxquels ils sont allergiques. L'étiquetage correct
des aliments permet également d'éviter la fraude alimentaire.

3.16 Soudeuse a pistolet thermique pour la mise sous film

rétractable et |'étiquetage

Les pistolets a air chaud sont une technologie simple a utiliser. Ils disposent d'un
controle de température variable et soufflent de l'air chaud sut une étiquette en film
flexible pour la fixer fermement au produit. Cette technique d'emballage rétractable
peut également étre utilisée pour emballer et compacter des produits afin de les
regrouper en quantités souhaitées (par exemple, des dizaines). Cette innovation permet
d'éviter les dommages, de maintenir les articles ensemble pendant le transport et de les
protéger de la poussicre et de la saleté.

3.17 Etiquettes autocollantes

L'utilisation d'étiquettes autocollantes a permis de transmettre aux consommateuts des
informations relatives au produit alimentaire. Les étiquettes autocollantes ont facilité le
travail et permis d'économiser sur les cotts d'emballage. Ces étiquettes sont cirées et
imperméables 4 l'eau ; elles peuvent donc résister a toute une sétie de conditions de
température et d'humidité.

17




CHAPITRE QUATRE - TRANSPORT ET EXPEDITION

4.0 Introduction

Le transpott, l'expédition et la logistique sont essentiels pour garantir que les produits alimentaires patviennent aux
consommateurs au bon moment. Cela aide les agriculteurs et les entreprises agroalimentaires a rester compétitifs en réduisant
les incertitudes dans la chaine d'approvisionnement. La logistique de la chaine d'approvisionnement a subi une transformation
massive pour garantir que les produits arrivent au consommateur au bon moment, avec la bonne qualité, la bonne quantité et le
bon prix.

4.| Chariots innovants
Les chariots et les charrettes sont utilisés pour le transport des produits alimentaires de
la ferme. Ces chatiots peuvent étre tirés par des motos ou a la main.

4.2 Couvertures imperméables lors du transport de produits
alimentaires

L'utilisation de baches sur les camions lors du transport de produits alimentaires permet
d'éviter la contamination physique par la poussiere et les insectes volants qui peuvent
rendre les aliments nocifs

4.3 Des modes de transport flexibles

Le quadricycle, actionné a la main avec des chatiots a plateaux attachés, aide a
transporter les fruits et légumes frais vers le marché. En raison de leur présentation
ouverte des produits, ils peuvent également étre utilisés pour la vente.

4.4 Palettisation de produits alimentaires

L'utilisation de palettes dans le transport de produits alimentaires élimine les dommages
et minimise les contraintes logistiques en créant un espace suffisant pour le chargement.
La palettisation permet de gagner du temps car le chargement et le déchargement pat
Equipements de manutention de matériaux (EMM) sont simplifiés.
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4.5 Glacieres

Les boites réfrigérantes peuvent étre utilisées pour transporter des échantillons de
nourriture en fournissant une température controlée pour la conservation.

4.6 Respect des exigences en matiere d'empilage

Les produits alimentaires doivent étre emballés et disposés correctement pour le
stockage et le transport. Cela permet aux produits alimentaires d'atteindre les
consommateurs en bon état et de réduire les dommages aux conteneurs. Pour étre
efficaces, les matériaux d'emballage secondaire doivent contenir des instructions
limitant le nombre de conteneurs et de boites a empiler les uns sur les autres.

4.7 Sangle et antichute
Le cerclage permet de compacter et de fixer les emballages secondaires sur la palette.
Le cerclage crée un mécanisme antichute qui empéche les dommages et les pertes de
produits pendant le transport. Les appareils de cerclage sont semi-automatiques et
portatifs, ce qui les rend faciles 2 utiliser.

4.8 Caisses en plastique et en bois
Les caisses sont utilisées pour le stockage et le transport des produits agricoles de la ferme.

a) Caisses en bois
Les caisses en plastique sont préférées car elles sont légeres, mécaniquement solides et disponibles dans de nombreux modéles.

b) Caisses en bois

PO :
. ' i . . . .
?x‘u RO OO0 produits alimentaires agricoles lourds et

avant qu'ils n'atteignent le consommateur.
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4.9 Polystyrene et packs/blocs de gel

Le polystyrene et les packs de gel froid sont une technique de refroidissement qui
peut étre utilisée pour le stockage et la conservation des poissons et fruits de mer
avant leur déchargement sur les cotes.

4.10 Stockage a point de congélation controlé

Le stockage a point de congélation controlé est une nouvelle technique de réfrigération.
Le point central de cette technique est de stocker les produits frais dans une zone de
température non congelée. Cette technologie est plus efficace que I'ancienne technique
de réfrigération. La zone de température de non congélation est définie entre le point
de congélation de l'eau (0°C) et celui de la matiére individuelle (Guo et al., 1990).

4.11 GPRS et transport de nourriture par camion

Le GPRS (General Pocket Radio Service) utilise des applications mobiles connectées
a des puces qui permettent de localiser et de suivre les produits alimentaires pendant
leur transport.

4.12 Dispositif de controle de la température par Bluetooth
Bluetooth est une technologie sans fil qui utilise un signal radio pour connecter des
appareils. Les enregistreurs Bluetooth a faible énergie sont utilisés pour surveiller la
température et transmettre des données en temps réel et les fluctuations de température
lorsque des produits alimentaires sont sous controle de température en haute mer. Ils
sont également utilisés pour réguler et sutveiller la température et 'humidité a l'intérieur
des entrepots.
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4.13 RFID

Les étiquettes RFID contiennent de minuscules puces semi-conductrices et des lecteurs
miniaturisés des antennes a lintérieur de l'emballage. Certaines étiquettes RFID
ressemblent a des étiquettes en papier et sont appliquées sur les boites et les emballages.
Chaque étiquette est programmée avec un identifiant unique qui permet le suivi sans fil
de l'objet auquel l'étiquette est fixée. Les puces utilisées dans les étiquettes RFID
peuvent contenir une grande quantité de données ou d'informations telles que des
numéros de série, des horodatages, des instructions de configuration, des données
techniques, des dossiers médicaux et des historiques de
voyage. (Edition d'été 2005 du magazine TechBeat News)

21



CHAPITRE CINQ - VENTE ET TRACABILITE

5.0 Introduction

La tracgabilité est la capacité d'utiliser des codes uniques (numéros de lot) pout retracer et suivre les dentées alimentaires, les
aliments pour animaux, les animaux producteurs de denrées alimentaires ou les substances destinées a étre incorporées ou devant
étre incorporées dans des denrées alimentaires ou des aliments pour animaux, a toutes les étapes de la production, du traitement
et de la distribution. Elle relie tous les processus commerciaux depuis le début d'une chaine d'approvisionnement jusqu'au
consommateur final (Food Standards Agency, 2002).

5.1 Eclairage LED

La technologie LED a révolutionné l'éclairage et amélioré la sécurité sanitaire des ‘
aliments car elle n'interfére pas avec la composition des aliments. Les lampes LED |
portables permettent aux vendeurs des PME de mener leurs activités la nuit, ce qui |
élargit leurs activités et leur potentiel de gains. Les lumieres LED sont conformes aux
directives HACCP et sont utiles dans les restaurants et les supermarchés.

5.2 Energie renouvelable

De nombreux commercants et vendeurs de produits alimentaires sénégalais ont adopté
l'utilisation de I'énergie solaire renouvelable comme source d'énergie de secours ou
comme complément en cas de manque d'électricité. Cette technologie peut étre utilisée
pour un refroidissement et un éclairage constants pendant les heures du soir. Elle
présente également des avantages pour la santé des vendeurs de nourriture et des clients
en éliminant le besoin de bougies et de lampes sur les marchés de nuit qui produisent
des matieres toxiques (monoxyde de carbone, suie, cire fondue).

5.3 Codes-barres

L'utilisation des codes-barres a amélioré l'identification et la tragabilité des produits en
facilitant l'identification et le suivi des articles. L'utilisation des codes-barres a amélioré
la sécurité alimentaire, la conformité et les processus commerciaux.

5.4 Codes de balayage QR

Les codes de balayage QR apparaissent comme un outil utile pour améliorer la
tragabilité des produits. Un logiciel adapté peut scanner les codes QR pour suivre et
identifier les produits alimentaires tout au long de la chaine alimentaire.

5.5 Combinaison de la RFID, des codes QR et des codes-barres
La combinaison de la RFID, des codes QR et des codes a bartres a permis d'améliorer
la tragabilité des produits alimentaires aux différents stades de la transformation, du
stockage, du transport et de la vente au consommateur final.
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CHAPITRE SIX - PREPARATION ET CONSOMMATION
D'ALIMENTS

6.0 Introduction

Les produits alimentaires finis sont préparés pour la consommation apres avoir été transformés, emballés et transportés. La mise
en ceuvre de bonnes pratiques de sécurité sanitaire des aliments reste essentielle pendant la préparation afin de garantir que les
aliments sont manipulés et cuits selon des méthodes qui minimisent la contamination et les risques de maladies d'origine
alimentaire.

6.1 Pinces et pincettes

De nombreux vendeurs et manipulateurs d'aliments, en particulier les vendeurs de bord
de route qui vendent des produits alimentaires tels que le mais, le poisson, la viande et
le manioc, utilisent des pinces et des pincettes pour manipuler les aliments, plutot que
des petits morceaux de papier. Cette pratique élimine le contact direct des mains avec
les aliments et réduit le risque de contamination.

6.2 Utilisation du GPL par les EAC

Les vendeurs de nourtiture ont accueilli favorablement l'utilisation de combustibles
plus strs pour cuisiner, et beaucoup utilisent le GPL (gaz de pétrole liquéfié) plutot que
le bois etle charbon. Au Sénégal, le GPL est devenu le principal combustible de cuisson
pour la plupart des ménages. Cette option de combustible plus propre, associée a de
bonnes normes d'hygiene, permet d'obtenir des produits alimentaires strs, sans fumée
et sans contamination par de petits morceaux de charbon de bois et de bois qui
compromettent la sécurité sanitaire des aliments.

6.3 Panier de cuisson solaire

Les paniers de cuisson solaires utilisent des ressources disponibles localement, comme
des paniers en bambou et en sisal garnis d'un matériau photochromatique qui
transforme ces paniers en cuisiniéres. Cette technologie a été adoptée par les femmes
et les jeunes de Casamance, la région la plus méridionale du Sénégal.

6.4 Coupeur de chips commercial
Les chips ont gagné en notoriété dans les villes et villages modernes et figurent en téte de liste des
aliments les plus consommés. Comme il s'agit d'une activité lucrative, la plupart des manipulateurs
d'aliments et des EAC de l'industrie de la transformation des pommes de terre ont accueilli
favorablement les machines qui permettent de gagner du temps et de faciliter le travail.
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6.5 Micro-ondes
La technologie des micro-ondes permet de cuire rapidement les aliments et de les
maintenir a une température constante adaptée ala consommation. Les aliments chauds
sont plus faciles a digérer et, lorsqu'ils sont chauffés a la bonne température, les
bactéries et autres contaminants sont tués, ce qui réduit l'incidence des maladies
d'origine alimentaire.

6.6 Cuisson sous pression

Un autocuiseur utilise la technologie du piégeage de la vapeur générée par le produit
alimentaire a chauffer. Au fur et a mesure que la vapeur s'accumule, la pression
augmente, ce qui porte le point d'ébullition de l'eau 2 une température plus élevée. Cette
température plus élevée permet de cuire les aliments plus rapidement.

6.7 Friteuses a air

Les friteuses a air assurent une bonne répartition de la chaleur dans les aliments cuits
et, contrairement aux techniques de friture traditionnelles, réduisent la quantité d'huile
de cuisson nécessaire. Elles fonctionnent en faisant circuler de I'air chaud autour des
aliments d'une maniére trés similaire a celle des fours a convection.

6.8 Séchoirs solaires

Le séchage est une méthode fréquemment utilisée pour la conservation des aliments :
il permet d'empécher la croissance des micro-organismes et de réduite la détérioration
en éliminant I'humidité. En outre, le séchage des aliments présente de nombreux
avantages, tels que la formation d'une texture et de propriétés physiques souhaitables,
l'allongement de la durée de consetvation et la réduction des couts d'emballage, de
stockage et de transport. L'utilisation de séchoits solaires en combinaison avec de l'air
chaud rend le processus plus rapide et plus efficace.

6.9 Plateaux de décongélation

Lorsque les produits carnés sont conservés au congélateur, ils doivent étre décongelés
pour permettre une préparation et une cuisson adéquates. Les plateaux de
décongélation en métal résistant a la rouille facilitent ce processus car ils sont de bons
conducteurs de chaleur tout en préservant la qualité des produits alimentaires.
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6.10 Cheminée de hotte de forte épaisseur

Les personnes qui manipulent des aliments r6tis ou frits doivent se protéger et protéger
leur personnel de la fumée excessive associée a ces méthodes. La fumée générée peut
affecter la sécurité sanitaire des aliments et réduire la visibilité dans la cuisine, créant
ainsi un environnement de travail dangereux. L'utilisation d'une cheminée de hotte de
gros calibre permet d'extraire la fumée et de réduire les risques pour les aliments et les
manipulateurs d'aliments.

6.1 1 Chaudiere électrique / urne a thé
Les chaudiéres électriques, ou urnes a thé, sont des thermo-flasques pour 'eau chaude
et autres boissons. Lorsque l'eau atteint le degté le plus élevé, la chaudiere maintient

automatiquement son contenu au chaud et le fait bouillir 2 nouveau si la température
descend en dessous de 85°C.

6.12 Crépines

Les passoires sont un outil facilement disponible et abordable qui peut étre utilisé pour
nettoyet les fruits a I'évier. L'eau propre du robinet de I'évier est dirigée vers le bassin
de la passoire ou les fruits sont lavés et l'eau des fruits lavés trouve son chemin a travers
les ouvertures en forme de tamis.

6.13 Presseur manuel de jus de fruits

Les presse-fruits sont simples et faciles a utiliser. Ils permettent d'obtenir le jus des
fruits de maniére simple et rapide, et en éliminant le contact des mains avec la chair et
le jus des fruits, ils réduisent le risque de contamination.

6.14 Hachoir a viande

Les hachoirs a viande permettent de réduire les gros morceaux de viande en petits
morceaux qui peuvent étre facilement cuits et transformés en d'autres produits
alimentaires tels que des samossas, des saucisses et des tartes. Lorsqu'ils sont
correctement nettoyés et entretenus, ils peuvent traiter les viandes en toute sécurité
jusqu'a la consistance souhaitée.
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6.15 Couverts en plastique jetables

Avec la tendance croissante des familles a prendre leurs repas en dehors de chez elles,
l'utilisation de couverts en plastique jetables a augmenté. Les couverts a usage unique
¢liminent le risque de contamination par des ustensiles mal lavés qui passent d'un
utilisateur a l'autre.

6.16 Aides a la consommation

Lorsque les vendeurs fournissent des produits alimentaires gratuits tels que des pailles,
ils peuvent contribuer a réduire la contamination des boissons et des soupes en
minimisant le contact avec les mains. Les pailles ont trouvé leur utilité dans le lait, les
jus et les soupes.

6.17 Machine a sceller les plastiques sous vide

Le conditionnement sous vide permet de prolonger la durée de conservation des
produits alimentaires en éliminant la majeure partie de l'oxygene avant de sceller
I'emballage. L'emballage sous vide réduit l'oxydation qui peut étre causée par une
humidité excessive de l'air, aide a préserver la saveur et la qualité générale des aliments,
et inhibe la croissance des micro-organismes aérobies.

6.18 Récipients hermétiques

Les récipients hermétiques sont utilisés pour la réfrigération et le stockage des aliments.
Ces récipients permettent de garder les aliments a l'abri de I'humidité et de 'oxygene
qui peuvent les altérer.

6.19 Comprimés pour le traitement de I'eau

L'acces a l'eau potable est un défi pour de nombreux ménages sénégalais. Les
comprimés de chlore tuent les micro-organismes qui provoquent des maladies et
peuvent étre ajoutés a l'eau du robinet pour la rendre plus sdre a la consommation.
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6.20 Le charbon actif dans le traitement et la purification de
I'eau

Le charbon actif peut étre utilisé comme moyen de filtration de I'eau pour la purification
de I'eau potable. Il est largement utilisé pour I'élimination des contaminants dans I'eau
en raison de son taux d'adsorption élevé caractérisé par sa grande sutface et sa structute
poreuse.

6.21 Distributeurs d'eau en bouteille
11 s'agit de pompes qui sont fixées sur le dessus de la bouteille d'eau et qui, en appuyant
ou en activant un bouton, déversent de l'eau. L'avantage de ces pompes de distribution
d'eau est qu'elles sont portables et réduisent les risques de contamination et de perte
d'eau.

6.22 Promotion de la culture du lavage des mains et de I'hygiéne
Depuis que la pandémie de COVID-19 a frappé, la pratique du lavage des mains a été
instillée chez nous. Avant qu'un client n'entre

TSTEPSTO 'Y 24 dans une zone de traitement des aliments, une
HANDWASHING i A zone de vente d'aliments ou un restaurant, il
34 . : : e est tenu de se laver les mains. La promotion
: ' d'une culture du lavage des mains contribue a
i 21 T lutter contre la transmission des maladies
6 S 7 g
S gt aliments.

6.23 Kit complet de lavage des mains

Un kit complet de lavage des mains en plastique solide est disponible pour se nettoyer
efficacement les mains et maintenir une bonne hygiene des mains. Le récipient
comporte un emplacement pour le savon et un couvercle perforé pouvant contenir de
l'eau. Léger et pratique, ce kit est idéal pour la maison ou le lieu de travail
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6.24 Distributeurs de savon

Les distributeurs de savon muraux sont largement utilisés au Sénégal. D'une simple
pression, des gouttelettes de savon sont libérées et l'utilisateur peut se laver les mains
avec l'eau courante du robinet.

6.25 Postes de lavage des mains a pédale

La technologie mains libres pour 'utilisation des robinets et la distribution du savon a
permis de faciliter le lavage des mains en réduisant les points de contact. En utilisant
une pédale, l'utilisateur se lave les mains sans les utiliser poutr ouvrir ou fermer les
robinets ou prendre le savon. Cela permet d'avoir un systéme de lavage des mains sans
contact

6.26 Programmes d'hygiéne numérisés

L'utilisation de désinfectants pour les mains a base d'alcool a été essentielle dans la lutte
contre le COVID-19. Si l'augmentation de son utilisation est due a la pandémie, il est
également utilisé pour tuer les micro-organismes a l'origine des maladies d'origine
alimentaire, sans avoir besoin d'eau ou de savon.

6.27 Programmes d'hygiéne numérisés

A Dakar, les clients peuvent faire vider leurs fosses de latrines en envoyant un message
SMS. Un systeme informatique envoie alors un message aux collecteurs de déchets a
proximité qui peuvent faire une offre et éliminer les déchets en toute sécurité. L'Office
national de 'assainissement du Sénégal (ONAS) s'est félicité et a salué la corroboration
dont il a bénéficié avec le secteur privé, a savoir la Fondation Bill et Melinda Gates.
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6.28 Lingettes humides

Les lingettes humides sont des tissus non tissés doux et souples qui contiennent un
antimicrobien a large spectre qui tue les germes et les micro-organismes responsables
de maladies. Les lingettes sont contenues dans un sachet refermable qui permet de les
garder humides. Elles peuvent étre utilisées pour nettoyer les mains et les surfaces en
l'absence de savon et d'eau.

6.29 Outils de nettoyage améliorés

Le nettoyage et l'assainissement sont les piliers de la sécurité sanitaire des aliments et toute faille dans le processus met en danger
cette dernicere. Les outils de nettoyage contribuent a garantir un niveau d'hygicne et d'assainissement plus élevé et rendent le

nettoyage facile, sur et rapide.

a) Nettoyage des ustensiles de coupe
Les brosses a double face munies d'un manche en plastique sont des outils de
nettoyage qui aident a laver les ustensiles de cuisine tranchants.

b) Brosse flexible en spirale
Certains équipements de transformation des
aliments sont incurvés, ce qui les rend

6.30 Languettes de serviettes compressées

11 s'agit de serviettes en fibres compressées sous différentes formes comme des pastilles
qui se dilatent lorsqu'elles sont immergées dans l'eau. Ce sont des serviettes hygiéniques
jetables a usage unique qui peuvent étre utilisées pour le nettoyage des mains ou des
ustensiles de cuisine.
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CHAPITRE SEPT - CONTROLE ET RECYCLAGE DES DECHETS

7.0 Introduction
Les déchets alimentaires doivent étre collectés, emballés dans des matériaux imperméables et placés dans des poubelles pour
éviter les micro-organismes et l'infestation des rongeurs. Le recyclage des déchets est plus facile s'ils sont séparés a la source.

7.1 Traitement des déchets de poisson

Plus de 60% de la population sénégalaise dépend du poisson pour compléter ses
besoins en protéines. Cela fait de la péche la deuxiéme plus grande activité économique
apres l'agriculture. Cette forte consommation de poisson a entrainé des chatrges de
déchets de poisson et de pollution atmosphérique autour des lacs, des rivieres et de
l'océan Atlantique. Les citoyens concernés et la communauté scientifique de la région
cotiere ont été troublés par ce probléme et ont proposé différents moyens de réduire
les déchets de poisson. L'utilisation des écailles de poisson pour développet la biomasse
est une source de biocarburant utilisée pour cuisiner a la maison. Les abats obtenus a partir des déchets industriels de poisson
sont utilisés pour fabriquer des aliments pour animaux (FAO, 2019).

7.2 Séparation et élimination des déchets

L'élimination des déchets alimentaires est un défi permanent pour les détaillants de
l'industrie alimentaire. Sans un bon systéme d'élimination, les déchets alimentaires
restent dans les conditions ambiantes, ce qui crée un environnement propice au
développement des micro-organismes et des rongeurs. Le développement de poubelles
en plastique actionnées par le pied a facilité la collecte et l'élimination des déchets
alimentaires
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47a Cercleuses de pz]ettes manuelles
Gora, Remigiusz. 2022. " Cerclage manuel de colis pour 'expédition. " IStock. 8 janvier 2022.
https://www.istockphoto.com/photo/manual-strapping-of-packages-for-shipping-gm1363305309-434925736.

47b  Cercleuse électrique pour palettes
Baloncici. 2021. "Machine 2 cetcler semi-automatique pout l'emballage de boites pout l'expédition. " IStock. 29 juin 2021.
https://www.istockphoto.com/photo/strapping-machine-gm1326077255-410896489.

482 Caisses en plastique
Traimak, Ivan. 2021. "Boite verte en plastique vide sur fond blanc isolé. " IStock. 13 décembre 2021.
https://www.istockphoto.com/photo/empty-plastic-green-box-on-white-isolated-background-gm1358811051-432332257.

48b Caisses en bois
RG-vc. 2016. " Vieille boite en bois isolée sur fond blanc présentant des signes de... " IStock. 8 janvier 2016.
https://www.istockphoto.com/photo/wooden-crate-contains-clipping-path-em503166762-82377419.

492 Glaciéres en polystyréne
Lemon_tm. 2019. "Boite de stockage fermée en polystyrene isolée sur fond blanc. Isolation... " IStock. 14 avril 2019.
https://www.istockphoto.com/photo/ closed-styrofoam-storage-box-isolated-on-white-background-insulation-box-for- delivery-
gm1142457881-306469767.

49b  Glace en gel
Niteenrk. 2018. " Image haute résolution d'une poche de glace en gel bleu utilisée pour traiter une douleur mineure.... " IStock. 6
décembre 2018. https://www.istockphoto.com/photo/top-view-of-blue-ice-pack-isolated-on-white-background-gm1077980620-
288777502.

410  Stockage par congélation contrdlée

Scar1984. 2019. " Systeme de controle climatique, changement de température, climatisation, refroidissement.... " IStock. 11
novembre 2019. https:/ /www.istockphoto.com /vector/climate-control-system-change-temperature-air-conditioning-cooling-ot-

heating- ¢m1186895201-335045769.
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411 Suivi GPRS
Meilun. 2019. "Logistique Mobile Delivery Tracking App Isometric 3d Smartphone Truck... " IStock. 11 février 2019.
https://www.istockphoto.com/vector/logistic-mobile-delivery-tracking-app-3d-isometric-smartphone-truck-pin-city-street-
gm1128891018-298016162.

412 Surveillance de la température par Bluetooth
bsd555. 2021. "IoT Sensors Gradient Linear Vector Icon. Transmission d'informations... " IS7ck, 16 octobre 2021.

https://www.istockphoto.com/vector/iot-sensors-gradient-linear-vector-icon-gm1346790562-424464550.

413 RFID
TarikVision. 2021. " Illustration conceptuelle vectorielle plate isométrique 3D de la logistique RFID.... " IStock. 14 décembre 2021.
https://www.istockphoto.com/vector/3d-isometric-flat-vector-conceptual-illustration-of-rfid-logistics-tracking- gm1358793241-
432318115.

51 Eclirage LED portable
SolidMaks. 2021. "Lampe a DEL photo et vidéo isolée sur fond blanc. Portable... " IStock. 24 octobre 2021.
https://www.istockphoto.com/photo/photo-and-video-led-lamp-isolate-on-white-background-portable-lighting-device-
gm1346552595-424292073.

52  Produits d'énetgie renouvelable
Bopp, Lou. 2020. " Une hutte de terre simple avec un toit de chaume attachée par un fil a un... " IStock. 3 mars 2020.
https:/ /www.istockphoto.com/photo/mud-hut-with-solar-panel-in-zimbabwe-gm1201995268-344905211.

53  Codes-batres
Vchal. 2018. " Vue rapprochée sur le laser rouge scanne une étiquette avec un code-batres sut un produit..... " IStock. 22 mai 2018.
https://www.istockphoto.com/photo/ close-up-view-on-red-laset-is-scanning-label-with-barcode-on-product-3d-rendered-
om947217750-258640735.

54 Codes QR
Photos Insta. 2021. " Gros plan d'une jeune fille afro-américaine noire de la génération Z avec un afro.... " IStock. 4 juin 2021.
https://www.istockphoto.com/photo/ closeup-shot-of-afro-ametican-gitl-scanning-qr-code-to-read-menu-in-cafe-
gm1321310148-407578669.

55  RFID, codes-barres et codes QR
Ridofranz. 2021. "Mains d'une jeune femme scannant le code-barres d'un colis de livraison. Un travailleur scanne... " IStock. 9 avril
2021. https://www.istockphoto.com/photo/scanning-parcel-barcode-before-shipment-gm1308840409-398718345.

61  Pinces et pincettes
Somdul. 2021. "Pince de cuisine moderne isolée sur fond blanc. " IStock. 7 octobre 2021.
https://www.istockphoto.com/photo/isolate-modern-cooking-tongs-on-white-background-gm1344200623-422614523.

62  Le gaz propane liquide et Ia cuisine
Lolo Stock. 2013. " Grande bonbonne de gaz bleue attachée a un barbecue portable sur roues en.... " IStock. 3 octobre 2013.
https://www.istockphoto.com/photo/gas-canister-and-portable-barbecue-gm186066600-27500630.

63  Paniers de cuisson solaites
Yulia-B. 2014. " Cuisiniere solaite dans les montagnes de 'Himalaya au Népal. " IStock. 18 avril 2014.
https://www.istockphoto.com/photo/solar-cooker-gm485582827-38073020.

64  Coupeur de copeaux commercial
Nortonrsx. 2018. "Restauration rapide de rue. Préparation de frites. " IStock. 27 mai 2018.
https://www.istockphoto.com/photo/street-fast-food-french-fries-preparation-gm962343232-262825982.
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65  Fouts 4 micro-ondes
Scanrail. 2012. "Photo d'archive four a micro-ondes. " IStock. 26 mars 2012. https://www.istockphoto.com/photo/microwave-
oven-gm148166172-19696009.

66  Autocuiseuts
Baloon111. 2015. " Marmite de cuisson en aluminium a haute pression avec couvercle de sécurité. " IStock. 30 octobre 2015.
ressure-aluminum-cooking-pot-with-safety-cover-gm493574516-76961479.

www.istockphoto.com/photo/hi

6.7  Frteuses 3 air
Casezy. 2021. "Air Fryer Machine Cuisson de pommes de tetre frites dans la cuisine. Mode de vie de la nouvelle... " IStock. 8 juin
2021. https://www.istockphoto.com/photo/ait-fryer-machine-cooking-potato-fried-in-kitchen-lifestyle-of-new-normal-cooking-
gm1321306931-407575993.

68  Séchoirs solaires
TopTen22 Photo. 2021. " Ingénieur masculin asiatique vérifiant et enregistrant 'incubateur de fruits solaires. " IStock. 14 juillet
2021. https://www.istockphoto.com/photo/asian-male-engineer-checking-and-recording-solar-fruit-incubator-gm1328130988-
412274619.

69  Plateaux de décongélation
Kinney, Katelin. 2022. " Steak ctru sur un plateau de décongélation sur fond blanc. Le steak est... " IStock. 21 janvier 2022.
https://www.istockphoto.com/photo/raw-meat-on-defrosting-tray-gm1365548704-436372102.

610 Cheminées de cuisson
Tolochko, Galina. 2021. "Hotte de cuisine a fonctionnement pratique avec des modes basculants. " IStock. 7 février 2021.
https://www.istockphoto.com/photo/kitchen-equipment-hood-for-air-purification-gm1298850903-391638236.

611 Urnes 2 thé électriques
GluckKKMB. 2015. " Urne a thé en argent, tasse et soucoupe blanches et suctier. " IStock. 8 juin 2015.
https://www.istockphoto.com/photo/silver-tea-urn-white-cup-and-saucer-and-sugar-bowl-gm476608576-66125423.

612 Crépines
Rimglow. 2015. " Passoire en acier inoxydable isolée sur du blanc avec un chemin de détourage. La... " IStock. 26 janvier 2015.
https://www.istockphoto.com/photo/stainless-steel-colander-gm534274685-56698386.

613  Presse-agrumes manuels commerciaux
Pyaerko, Muxana. 2020. " Presse-agrumes manuel en métal avec oranges coupées et verre sur le... " IStock. 9 mars 2020.
https://www.istockphoto.com/photo/ the-steel-metal-manual-press-juicet-with-cut-oranges-and-glass-on-the-kitchen-table-
e¢m1210233294-350517404.

614 Hachoirs 4 viande
Pixseli. 2009. " Hachoir a viande isolé ". Rendu 3D. " IStock. ler septembre 2009. https://www.istockphoto.com/photo/empty-

meat-grinder-on-white-surface-gm151532209-10349442.

615  Couverts en plastique
Garcia, Job. 2019. " Gros plan d'une cuillere et d'une fourchette en plastique sur une table en bois. " IStock. 14 mars 2019.
https://www.istockphoto.com/photo/plastic-spoon-and-fork-on-a-wooden-table-gm1135600389-302166610.

616  Paillettes
Taliun, Diana. 2018. " Pailles de cocktail isolées sur du blanc. " IStock. 7 mars 2018.

https://www.istockphoto.com/photo/cocktail-straws-isolated-on-white-gm927525076-254444840.

617 Scelleuses sous vide
Photo Saint. 2016. " L'appareil de mise sous vide pour les aliments secs. " IStock. 17 mars 2016.
https://www.istockphoto.com/photo/the- vacuum-sealer-for-dry-foods-gm513812820-87805933.
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618 Récipients hermétiques
Coprid. 2012. " Pile de récipients en plastique alimentaires isolés sur du blanc. " IStock. 26 avril 2012.
https://www.istockphoto.com/photo/plastic-containers-om177253491-20034693.

619 Comprimés pout le traitement de I'eau
Vzwer. 2021. "Bouteille d'eau potable, verte et vitamines. Verre avec eau et... " IStock. 10 avril 2021,
https://www.istockphoto.com/photo/drinking-water-bottle-glass-and-vitamins-glass-with-water-and-pills-white-background-
¢m1311510209-400593564.

620 Filtres 4 eau 4 charbon
Coprid. 2017. " Cartouche de filtre a eau en carbone isolée sur du blanc. " IStock. 17 mars 2017.
https://www.istockphoto.com/photo/water-filter-cartridge-gm661084434-120577881.

6.21a Distributeurs d'eau manuels
ISerg. 2022. "Bouteille d'eau sur fond blanc. Ilustration 3D isolée. " IStock. 16 février 2022.
https://www.istockphoto.com/photo/water-bottle-on-white-background-isolated-3d-illustration-gm1370477853-440019135.

6.21b Distributeurs d'eau électriques
Shchur, Maksim. 2021. "Pompe électrique pottable pour bouteille d'eau. Un homme verse de I'eau dans une... " IStock. 12 avril
2021. https:/ /www.istockphoto.com/photo/electric-pump-for-water-supply-human-pouring-water-gm1311692720-400723966.

622 Hygiéne du lavage des mains

Boonsakul, Pathon. 2020. " Ilustration infographique sur la facon de se laver correctement les mains, 'hygiéne, la prévention des
virus..... " IStock. 5 mars 2020. https://www.istockphoto.com/vector/infographic-illustration-about-how-to-properly-wash-
your-hands- hygienic-prevent-gm1210512807-350710201.

623 Bouilloires pout le lavage des mains
Ninitta. 2020. " Femme arabe se lavant les mains avec du savon et utilisant une cruche en cuivre pout... " IStock. 18 avril 2020.
https://www.istockphoto.com/photo/arabic-woman-washing-hands-with-soap-and-using-coppet-jug-watet-for-corona-virus-
gm1217851730-355654240.

624 Disttibuteurs de savon
Daisy-Daisy. 2020. " Gros plan d'un garcon se lavant les mains au savon a la maison pour prévenir les infections. " IStock. 5 mars
2020. https://www.istockphoto.com/photo/ close-up-of-boy-washing-hands-with-soap-at-home-to-prevent-infection-
¢m1209437037-349976198.

625 Stations de Iavage des mains
Chorruangsak, Prathan. 2021. "Robinets et lavabos pour se laver les mains en extérieur dans la ville. " IStock. 8 septembre 2021.
https://www.istockphoto.com/photo/ faucets-and-sinks-for-washing-hands-at-outdoot-in-the-city-gm1338992194- 419431057.

626 Désinfectants pour les mains
Webb, Adam. 2020. " Distributeur de désinfectant pour les mains dans un centre commercial. " IStock. 22 octobre 2020.
https://www.istockphoto.com/photo/sanitise-hands-dispenser-in-a-shopping-centre-gm1281611336-379596785.

627 Programmes d'hygiéne
Diy13. 2020. "Un type se lave les mains avec du savon sous le robinet au-dessus d'un évier en métal sur... " IStock. 27 aout 2020.
https://www.istockphoto.com/photo/a-young-guy-washes-his-hands-with-soap-undet-the-faucet-over-a-metal-sink-on-a- black-
gm1269074495-372574124.

628 Lingettes humides
Lotus Works. 2010. "Image de lingettes pour bébé dans une boite en plastique bleue, photographiée sur... " IStock. 3 octobre 2010.
https://www.istockphoto.com/photo/baby-wipes-gm152145349-14309680.
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6.290utils de nettoyage - Ustensiles

Studios Light Field. 2018. " Meére et fille afro-américaine faisant la vaisselle avec du détergent sut.... " IStock. 17 mai 2018.
https://www. istockphoto.com/photo/african-ametican-mother-and-daughter-washing-dishes-with-detergent-on- kitchen-
gm956818886-261255432.

6290utils de nettoyage - Brosses
LeviaZ. 2021. " Jeune femme lave la vaisselle avec une brosse a poils naturels en... " IStock. 28 septembre 2021.
https://www.istockphoto.com/photo/young-woman-washes-dishes-with-brush-with-natural-bristles-in-kitchen- gm1343564411-
422259284.

6.30Comprimés de serviettes compressées
Maro, Natalie. 2020. " Serviettes nettoyantes compressées en coton expansibles, jetables pout le visage.... " IStock. 26 mai 2020.
https://www.istockphoto.com/photo/soft-cotton-compressed-towel-wipe-expandable-in-tablets-in-individual-packaging-in-
gm1225169839-360524015.

6.30b Serviette comprimée utilisant
Prostock Studio. 2020. "Protection contre les coronavirus. Homme noir méconnaissable se désinfectant les mains... " IStock. 17
juin 2020. https://www.istockphoto.com/photo/ coronavirus-protection-black-man-disinfecting-hands-with-antibacterial-wipes-
at- home-gm1226384933-361320542.

71 Elimination des déchets de poisson
Nordroden. 2021. "Couper la téte d'une truite avec un couteau. Le traitement du poisson a la... " IStock. 12 octobre 2021.
https://www.istockphoto.com/photo/cut-off-the-head-of-a-trout-with-a-knife-gm1346038046-423923292.

72 Elimination séparée des déchets
Moisseyev. 2019. " Poubelles a roulettes australiennes avec couvercles colorés pour les produits biologiques, généraux.... " IStock.
November 26, 2019. https://www.istockphoto.com/photo/home-waste-wheelie-bins-set-on-front-yard-gm1188183324-
335917431.
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