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ANNEXES: FICHES TECHNIQUES

Dans le but de minimiser les risques de contamination de toutes sortes des aliments par des souil-
lures, quelques conseils pratiques adaptés au contexte africain, et en particulier a ce qui est dispo-
nible sur le marché, sont proposés a travers les présentes fiches techniques. Ces conseils permet-
tront aux préparateurs et aux vendeurs des aliments de rue d’entretenir les ustensiles et de main-
tenir propre I'environnement de travail.

Toutefois, une propreté visible ne suffit pas. La conscience professionnelle de chacun joue un grand
role en matiére d’hygiene.

B Annexe1:utilisation de'eau de Javel
Annexe 2: entretien et nettoyage des équipements de cuisine

Annexe 3: schémas de quelques prototypes d’équipements hygiéniques et efficaces

Annexe 4: nettoyage et la désinfection des locaux
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Annexe1

UTILISATION DE LEAU DE JAVEL
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UTILISATION D’UN PRODUIT DE DESINFECTION COURANT: L'EAU DE JAVEL

1.  Proprietés del’eau de avel
Puissantdésinfectant,économique, elle détruitles bactéries, les moisissures, les sporesetlesvirus.
2. Composition del’eau de Javel
C’est une solution d’hypochlorite de sodium et de chlorure de sodium.
3. Présentation
Enflacons ou en pastilles a des concentrations de:
B 9°chlorométrique soit 2,6 % chlore actif
B 12°chlorométrique soit 3,6 % chlore actif
B 35°chlorométrique soit 9,6 % chlore actif
Un berlingot de 25 centilitres a 48° chlorométrique dilué avec 75 centilitres d’eau donnera un
litre de 12° chlorométrique prétal’emploi.
4.  Utilisation
Leau de )avel doit étre diluée avec de I'eau froide ou tiede.
L'eaude Javel doittoujours étre utilisée seule sans mélange avec aucun autre produit ménager.

5.  Application pratique

DOSAGE D’EAU DE

UTILISATION CHLOROMETRIQUE CONSEILS
Soit 2,6 % CHLORE ACTIF

Locaux, sols, murs, portes, 2 verres (300 ml) Nettoyer, rincer, javelliser,
plans de travail, surfaces pour un seaudeau (10 litres)  Laisser agir 10 mn, rincer
carrelées, plastifiées. (a 'eau potable pour

plans de travail).
Gros matérigls, poubelles, 20verres (3litres) Démonter, racler, nettoyer,
planches bois a découper. pour un seaud'eau (10 litres)  rincer, javelliser

Laisser agir 15 mn, rincer.
Vaisselle, batterie de cuisine, 1 verre (150 ml) pour Nettoyer, rincer, javelliser,
couverts, évier. un seau d'eau (10 litres) laisser agir 15 mn,

rincer a 'eau potable

Réfrigérateur. 5 verres (750 ml) Passer la solution javellisée
pour un seaudeau (lolites)  a I"éponge, laisser agir 10 mn,
rincer a 'eau potable.

Toilettes, W.C. Siphons 1 verre V2 (225 ml) Verser I'eau de Javel directement,
laisser agir 15 mn, rincer.

Eponges, lavettes 2 verres (300 ml) Laisser tremper 5 mn, rincer.
pour un seau d'eau (10 litres).

Tremper, laver a 'eau claire
; » pendant 15 mn, vider 'eau, la
Légumes, crudités, 3 cuilléres a soupe (30 ml) remplacer par solution de javel,
aromates frais pour 50 litres d'eau. immerger les crudités, laisser agir

5 mn, rincer eau potable, égoutter.

NB : Ces mesures sont a diviser par 4 pour de I’eau javel a 35° chlorométrique.
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Annexe 2

ENTRETIEN ETNETTOYAGE DES EQUIPEMENTS DE CUISINE
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FICHE N°1: LA PATE ABRASIVE

1. Préparation

La pate abrasive est une péate faite 2 base de cendre de bois et de savon en poudre ou de savon
de Marseille rapé et réduit éventuellment en poudre.

Mélanger 2 volumes de cendre de bois a un volume de savon. Mouiller avec un peu d’eau pour
obtenir une pate.

Il faudradonc:
1 mesure de savon +un peud’eau
2 mesures de cendre de bois

2. Utilisation

La pate abrasive est utilisée pour maintenir propre les ustensiles de cuisine, les appareils
électroménagers et autres équipements.

Fiche N°2: CENTRETIEN DES USTENSILES EN ALUMINIUM

1.  Matériel

B Brosse

B Casseroleenaluminium aentretenir
2.  Produits

B Eau

B Piteabrasive (voirfiche1)

3.  Modeopératoire

Frotter a secavecla pate abrasive

Pré laver

Laver al’eau savonneuse (savon de Marseille)
Rincer abondamment

Essuyeravecuntorchon propre et sec

Ranger matériel, produits et ustensiles

FICHE N°3: LENTRETIEN DES USTENSILES EN ACIER INOXYDABLE

1.  Matériel

M Bassines, Seau

B Cuvettes
B Brosse
2. Produits

B Eau, Savonde Marseille rapé

3.  Modeopératoire
B Laveral’eautiéde savonneuse

B Rinceral’eauclaire
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B Essuyeravecuntorchon propreetsec

B Rangerle matériel et les produits

FICHE N°4: L‘ENTRETIEN DE LA VAISSELLE

1.

3.2,

33.

Matériel

B Eviera2bacs,3bassines

B Unebrosse

B Unchiffonfacilementlavable

B Deuxtorchons

Produits
B Eautiéde
B Eauchaudepourringage

B Produits sulfonés (produits pour la vaisselle)
Mode opératoire
Faire |la vaisselle le plus t6t possible aprés chaque repas.

Préparation
B Débarrasserlavaisselle de tous les déchets.
B Fairetremperles plats et casseroles pour décoller les aliments.

B Placerlavaissellesalesurlecétédel’évier,d’abordvaissellenongrasse :verre,tasseacafé,
assiette a dessert, puis lavaisselle grasse :couvercle d’une casserole ou un plat creux,
assiettes empilées, plats, casseroles, poéle.

B Préparerlebain delavage etderingage.

Eau tiéde + Produit choisi Eau chaude
Lavage Rincage
Exécution

B Laverlavaisselledanslebacoulabassine, unobjet aprés|'autre, en commencant par
lavaisselle non grasse; changerI’eau lorsque c’est nécessaire.

B Rincerdans|’autre bac ou bassine.
B Changer/l’eau plusieurs fois lorsque c’est nécessaire.

B Faireégouttersurla paillasse.

Rangement
B Essuyerlavaisselleetrangeraufuretamesure.
B Nettoyer|'évierou les bassines.

B Passerlaserpilliére sic’est nécessaire.



FICHEN® 5: LENTRETIEN DU REFRIGERATEUR

1.  Description et fonctionnement du réfrigérateur

Le réfrigérateur est une armoire frigorifique compartimentée. Il compléte ou remplace les
chambres froides.

Les réfrigérateurs produisent du froid par I'intermédiaire d’un fluide qui parcourt un cycle
fermé de transformation physique. Il se compose d’une armoire et d'un générateur de froid.
La capacité la plus courante des réfrigérateurs domestiques est de 120 litres.

La conservation par le froid ne modifie pas la valeur alimentaire des aliments. Elle ne détruit
ni les ferments, ni les vitamines. La marche est rendue automatique par un thermostat qui
ouvre et ferme le courant d’alimentation quand la température de I'armoire est supérieure ou
inférieure a la valeur admise.

Latmosphére des réfrigérateurs est froide et séche par suite d’un dép6t de givre sur les ser-
pentins. Dés que le givre atteint une certaine épaisseur, il faut procéder au dégivrage. Les appa-
reils modernes sont munis d’'un dispositif qui assure lui-méme I'opération en dehors de toute
intervention humaine.

Pour 'entretien de votre réfrigérateur vous aurez a utiliser le matériel et les produits suivants:

2.  Matériel
B Seau

B Torchons propres ou chiffon

B Serpilliere
3.  Produits

B Eau

B Savon

B Eaudeavel diluée (ou autre désinfectant)

4. Modeopératoire
B Débrancherleréfrigérateur puis retirer les grilles, les bacs a glace, et les tiroirs a [égumes.

B Nettoyerl'intérieur de|'appareil avec de I'’eau savonneuse puis rincer al’eau claire, puis
désinfecter avec une éponge imbibée d’eau de Javel diluée, et laisser sécher.

B Procéderdelamémefagon pourles grilles, bacs et tiroirs.

B Remplirles bacs d’eau et remettre le réfrigérateur en marche.
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Annexe 3

SCHEMAS DE QUELQUES PROTOTYPES D’EQUIPEMENTS
DE TRANSPORTET DEVENTE
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PROTOTYPES D’EQUIPEMENTS DE TRANSPORT ET DE VENTE

Prototypes proposés:

B Tableafourneaucentral pourvue de parasol.

B Cagevitrée pour protection et vente de divers produits .

B Récipients fermés pour eau de boisson.
Ces prototypes ont été réalisés dans le cadre du programme de coopération technique de la FAO
(projet TCP/SEN/8822-A) intitulé «Stratégie pour la réorganisation du secteur de I'alimentation de

rue a Dakar». Ces prototypes sont spécialement congus pour étre facilement reproduits par des arti-
sans locaux avec du matériel courant.
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CHARIOT POURVU DE PARASOL
ET DE TABLEA FOURNEAU CENTRAL
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ILLUSTRATION 4.1

SOURCE: project TCP/SEN /8822 (A)




CHARIOT POURVU DE PARASOL
ET DE TABLEA FOURNEAU CENTRAL
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CHARIOT POURVU DE PARASOL
ET DE TABLEA FOURNEAU CENTRAL

COUPE LONGITUDINALE COUPE TRANSVERSALE

ILLUSTRATION 4.1

SOURCE: project TCP/SEN /8822 (A)
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CHARIOT POURVU DE PARASOL
ET DE CAGE VITREE POUR LA PROTECTION DE DIVERS PRODUITS

VUH DH DISEUS CHARIOT

ILLUSTRATION 4.2

SOURCE: project TCP/SEN /8822 (A)
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CHARIOT POURVU DE PARASOL
ET DE CAGE VITREE POUR LA PROTECTION DE DIVERS PRODUITS

VUE DE FACE AVANT VUE DB FACE ARRIERT

ILLUSTRATION 4.2

SOURCE: project TCP/SEN /8822 (A)
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CHARIOT POURVU DE PARASOL
ET DE RECIPIENTS FERMES POUR LAVENTE DE BOISSONS
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ILLUSTRATION 4.2

SOURCE: project TCP/SEN /8822 (A)
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Annexe 4

NETTOYAGE ET DESINFECTION DES LOCAUX
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LES RISQUES DE CONTAMINATION DES LOCAUX

La qualité hygiénique en cuisine passe par la maitrise parfaite des surfaces. En effet, aucun aliment
n’étant stérile, 'ensemble de la structure et du matériel peut étre contaminé pardes germes banaux,
ou dangereux pendant la période de travail. Il est donc indispensable de nettoyer et de désinfecter
une cuisine et son matériel pour éviter la constitution de “niches a microbes”.

Pour étre efficace, la désinfection des locaux et les fréquences du nettoyage doivent étre bien pla-
nifiées, les produits et le matériel de nettoyage adéquats.

FREQUENCES DE NETTOYAGE
(exemple, mais il vaut mieux se référer a la réglementation nationale si elle existe)
B Lesplafonds: une fois tous les mois
B Lesmurs:uneadeuxfois parjour, autour des plans de travail; une fois par semaine ailleurs

B Lesplansdetravail, les tables: aprés chaque utilisation

FICHE N°1: LENTRETIEN DES VITRES

1.  Matériel

Chiffon poussiére

Chiffon en coton

Peau de chamois

Chiffon en laine

Protection du sol avec une serpilliére
Papierjournal

Escabeau

Papierjournal pouressuyer

Balayette

2. Produits
B Vinaigre ou produit pour vitres

B Alcoolago®ouabriler
3.  Modeopératoire

3.1. Préparation
B Prévoirle matériel et le produit

B Assurerlasécurité en croisantles volets

3.2. Exécution
B Dépoussiérer|’encadrement et les vitres en commencant par le haut.

B Nettoyer chaque vitre avec un chiffon propre, avec le produit en quantité suffisante.
Commencer par le centre de la vitre et insister surles coins.

B Essuyeretpolird’abord avec un chiffon propre, puis avec une peau de chamois.
3.3. Rangement

B Lechiffonapoussiére est bien secoué et lavé
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B Lechiffonde nettoyage estlavé et les récipients contenant les produits bien bouchés

FICHE N°2: LENTRETIEN D’UNE CHAISE EN MATIERE PLASTIQUE

1. Entretien journalier
B Dépoussiéreravecun chiffon ou une éponge trés essorée
B Fairesécher
B Détachersinécessaireavecuneépongeetdel’eautiéde savonneuse, poudrearécurer pour
tache noire, rincer, sécher

2.  Entretienafond

2.1. Matériel
B 2serpillieres de protection
B Unebrosse
B Uneéponge
B Deschiffons

2.2. Produits

B Eauchaude, détergentpourplastique, alcoolabraler,vernisoucire pourbois, savon liquide

3.  Mode opératoire
B Laverdansungrand récipientou avec une serpilliére mouillée ou une éponge.

B Laisseragirledétergent1o mnau moins. Pour les petits objets, tremper pendant 1o mn
dans lasolution.

Bosserdessus etdessous.

Détacher les taches persistantes avecla poudre a récurer.
Rincer a'eau chaude avec|'éponge.

Egoutter sur serpilliéres.

Sécher avec chiffon propre.

Lustrer avec|’alcool a briler sur chiffon de coton.

FICHE N°3: LENTRETIEN DES SANITAIRES : LE DETARTRAGE ET LA DESINFECTION

1.  Matériel

B Seau, éponge, balayette, broc, gants en caoutchouc, chiffon propre

2.  Produits

B Détartrant, eau de Javel

3.  Mode opératoire
B Verserun peud’eausurles parties tachées et les saupoudrer de détartrant.
B Laisseragirselonle mode d’emploi du détartrant.
B Rincer, essuyeren ayant pris soin de porter des gants.
|

Pour la désinfection verser de I'eau de Javel pure a g ou 12 degrés chlorométriques.

168



B Laisseragir.

FICHE N°4: LENTRETIEN JOURNALIER DES W. C.

3.1.

3.2,

Matériel

Ce matériel doit étre réservé uniquement al'entretien des W.C. etdu carrelage des toilettes. Il se
comporte:

B Balai, broc, éponge, gants en caoutchouc, chiffons propres.
Produits

B Poudrearécurer

B Eauchaude

B Désodorisant/désinfectant

Mode opératoire

[l faut:

B Aérerles W.C. enlaissant ouvertes portes et fenétres.

B Balayer.

B Remplirunbrocd’eau etde désodorisant/désinfectant.

B Nettoyer (voirci-dessous).

Pour W.C. alaturque:

Arroser avec un broc le réceptacle et les parois.
Saupoudrer sans excés de poudre a récurer.
Brosseraveclabalayette lew. c.

Rincer avecle broc.

Tirerlachasse d’eau.

Pour W.C. asiege

Tirerlachassed’eau.

Saupoudrer sans excés de poudre a récurer.

Brosseravecla balayette.

LaverI’abatant, I'extérieur et les socles avec|'éponge.

Faire sécher.

Mettre un papier hygiénique si nécessaire et un bloc désodorisant.
Laverle carrelage.

Laisser sécher.

Refermer les fenétres.

Ranger le matériel en état de propreté.

FICHE N°s: LE BALAYAGE D’UNE PIECE

1.

Matériel
B Unbalai
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B Unepelle
B Unebalayette
B Unchiffonapoussiére
B Unseauoucuvette
B Unepoubelle
2. Produits
B Eau

3.  Mode opératoire

3.1. Préparation

Ouvrir les fenétres.
Prévoir et placer le matériel a portée de main.

Débarrasser les meubles [égers.

3.2. Exécution

Balayer en commencant par le coin opposé a la porte.

Balayerd’abord une partie de la piéce jusqu’a la porte, ensuite I'autre partie et cecien se
tenanta droite a la partie propre, en balayant de larges surfaces.

Réunirtoute la poussiére, laramasser avecla pelle et la balayette, vider |la pelle dans |a
poubelle.

3.3. Rangement

Remettre en place le mobilier.

Essuyerla poussiére quis’estdéposée sur le mobilier.
Contréler le travail.

Ranger le matériel propre.

Fermer les fenétres.

FICHE N°6: LENTRETIEN A FOND DES SOLS CIMENTES

1.  Matériel

B Balaide paillederiz
B Balaibrosse
B Unepelle
B Unepoubelle
2.  Produits
B FEauchaude
B Détergent
B Essenceminérale
B Eaujavellisée
B Désodorisant



3.  Modeopératoire

Balayer le sol qui doit étre au préalable mouillé avec de I'eau.

Détacher avec la lessive concentrée et a chaud, essence minérale pour tache de graisse.
Laver a grande eau: avec eau chaude savonneuse et brosser avec le balai-brosse.
Rincerau jetouau seau.

Utiliser un désodorisantou de 'eau de Javel pour le dernier ringage.

Laisser sécher, fenétres ouvertes.

FICHE N°7: LE LAVAGE JOURNALIER D’'UN CARRELAGE

1.  Matériel
B Matériel de balayage
B Deuxseaux
B Deuxserpillieres

B Unbalai-brosse

2.  Produits
B Eau
B Produits moussants

B Eaude)avel
3.  Modeopératoire

3.1. Préparation
B Ouvrirlesfenétres.

B Prévoirle matériel et les produits, les mettre a portée de main.

3.2. Exécution
B Balayer (suivantle mode opératoire).

B Laverlecarrelage en frottant de petites surfaces avecla serpilliére imbibée d’eau
moussante pour rincer avec de |'eau claire additionnée d’eau de Javel au fur et a mesure.

B Essuyerles meubles.

3.3. Rangement

B Controlerletravail fini.

B Rangerle matériel propre etles produits.
B Rangerlapiéce.
|

Fermer les fenétres.

FICHE N°8: LE NETTOYAGE A FOND D’UN CARRELAGE

1. Matériel
B Matériel de balayage

Evacuercomplétement|’eau aveclebalaide paillederizmunid’uneracletteen caoutchouc.
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B Deuxserpillieres
B Deuxrécipients

B Unbalai-brosse

2. Produits
B Eauchaude
B Savonnoir (1 cuillerée a soupe/I)
B Abrasifs

3.  Mode opératoire

3.1. Préparation
B Débarrasserles meubles légers ettransportables.
B Balayeretramasserlapoussiere.

B Placerle matériel et produits derriére soi et a portée de la main.

3.2. Exécution
B Brosserlecarrelage en commencant parl'angle opposé a la porte.

B Travailler surde petites surfaces, reculerau fureta mesure dansla partie séche et sale. Pour
les taches plus résistantes, brosser en utilisant une poudre abrasive d’abord surla tache.

B Récupérerl’eausale au fureta mesure alamain avec une serpilliére séche.

B Rinceraufuretamesure, et, une seconde fois lorsque tout le brossage est terminé. Le faire
avec le balai-brosse et la serpilliére trempée dans 'eau claire.

B Fairesécherenfaisantun courantd’airaveclafenétre et la porte.

3.3. Rangement

B Remettre les meubles en place, de méme que le matériel.

FICHE N°9: PLENTRETIEN DES SURFACES PEINTES

1. Lessurfaces nonlavables
Enlever la poussiére avec un chiffon non pelucheux placé sur un balai ou une téte de loup (mur,
plafond).
Certaines taches peuvent disparaitre lorsqu’on gomme avec un agglutinant telle que la mie de pain.
2.  Lessurfaces peintes al’huile
La peinture a I'huile est imperméable a I'eau. Elle peut de ce fait étre lavée. Cependant, a la longue,
le gaz carbonique et les sels dissous dans I'eau ainsi que les produits utilisés I'alterent.
2.1. Pourles peintures peu souillées

B Dépoussiérer.

B Enleverlestaches avecunagglutinant.

2.2. Pourles peintures moyennement souillées
B Prépareruneéponge, un seau, del’eau claire, un chiffon non pelucheuxfin et propre.

B Frotterlégérement dans le sens de la peinture avec|'éponge mouillée et essorée.



B Procéder par petites surfaces en commencant par le bas car I'eau qui coule en rencontrant
une surface mouillée s’étale sans laisser de trace.

B Essuyerentamponnant, laisser sécher.

2.3. Pourles peintures souillées

B Préparer:del’eaulégérementsavonneuse, unseaud’eauclaire etun chiffon non pelucheux
propre.

B Travailler comme précédemment, laver, rincer, essuyer en commercant par le bas.
2.4. Pour les peintures trés souillées

B Utiliserun peu plus de détergent dans |'eau ou méme une lessive.

B Frotter les endroits trés tachés avec un peu de poudre a récurer.

Mais ce nettoyage énergique altére et use la peinture. Il importe d’agir vite et réguliérement.
Apres deux ou trois lavages, la peinture doit étre renouvelée.
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Ce manuel de formation sur les bonnes pratiques d’hygiéne dans la prépara-
tion et la vente des aliments de rue est destiné aux formateurs travaillant avec
les opérateurs du secteur informel de I'alimentation de rue en Afrique, qu’ils
soient des agents de structures d’appui actives dans le secteur, ou bien inspec-
teurs des services de contrdle. Il traite des bonnes pratiques d’hygiéne a
respecter dans un contexte ot font cruellement défaut moyens etinfrastructu-
res exigibles des opérateurs dansle secteuragro-alimentaireformel; pour cette
raison ce manuel seveutavanttout pragmatique. llestcomposéde quatre par-
ties: uneintroduction permettant de situer le contexte trés spécifique d’utilisa-
tion; une seconde partie permettant d’identifier les principales sources de con-
tamination des aliments et les pratiques a risque; une troisieme partie
présentant les principaux outils didactiques pour les formateurs: glossaire,
exercices pratiques et posters. Laderniére section du manuel metadisposition
diversesfichestechniques permettantde modifier ou d’enrichirle contenu des
modules de base par des données pratiques et chiffrées ou des exemples con-
crets tirés de projets exécutés par la FAO dans ce secteur.




