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DESCRIPTION DE LA BOITE A IMAGES

Cette boite a images est un outil développé en étroite collaboration avec

e La Division Controle et Inspection Sanitaire du Ministere de la Santé, de I'Hygiene Publique, et de
I’Acceés Universel aux Soins

e La Division de la Promotion de la Santé du Ministere de la Santé, de I'Hygiene Publique, et de
I’Acces Universel aux Soins »

e La Direction de I'Elevage du Ministere de I'Agriculture, de I'Elevage et du Développement Rural

® L'ONG OADEL: Organisation pour I'Alimentation et le Développement Local

® |'ONG Vétérinaires Sans Frontieres Suisse.

Elle est destinée a la formation et a la sensibilisation des acteurs informels actifs dans la restauration
de rue (restauratrice, roftisseurs, bouchers), en particulier ceux qui utilisent la viande de petits rumi-
nants dans la préparation des repas.

Elle se base sur le c‘on’renu du monyel de formation de la FAO edité en 2007 et intitulé: « LES BONNES
PRATIQUES D'HYGIENE DANS LA PREPARATION ET LA VENTE DES ALIMENTS DE RUE EN AFRIQUE ».

Elle se compose de 25 illustrations réparties dans les 5 modules suivants:

Module 1: Mdtieres premieres
Module 2: Milieu

Module 3: Materiel

Module 4: MaiN-doceuvre
Module 5: Methode
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Objectifs:

Pouvoir distinguer
un animal physique-
ment en bon état
d'un animal malade
ou un animal en état
de gestation

~ MODULE 1: MATIERES PREMIERES
CIrCult dapprovisionnement et lleu dachat

Description Consignes:
des images:

. o DA :
e la- Une chévre en Decrire les images

mauvais état (maigre);
| ore) ® Quelle est la différence

AN ° 2
e 1b- Une chévre enfre ces animauxe

gestante (enceinte)

e 1c- et une chéevre en
bon état (grasse)

Messages-clé:

Acheter les animaux Vi-
vants et en bon état chez
un commercant d’animaux
reconnu
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Objectifs:

Pouvoir  apprécier
I'hygiene sur les lieux
d'achat ou d'abat-

tage d’'animaux

~ MODULE 1: MATIERES PREMIERES
CIrCult dapprovisionnement et lleu dachat

Description des
Images:

e 2a- Un abaftage a la
maison ou clandestin
dans un milieu insalubre
(oratiqgue 4 découra-

ger)

® 2b- Un abattage dans
une daqire d'abattage
agree et propre (pra-
tigue a encourager)

Consignes:

® Décrire I'image

e Monter la différence
entre les deux images

e Monfirer I'image a encou-
rager et celle a découra-
ger

Messages-clé:

- Faites toujours abattre
VOS animaux dans une aire
d'abattage reconnue par
I'Etat  (Gbossimé, ONAF,
Agoe-Zongo, etc.) ou dans
un emplacement désigné
par les autorités vétérinaires
locales

- La loi fogolaise prévoit des
sanctions a l'auteur d'un
abattage clandestin  des
animaux destinés a la com-
mercialisation. Ces sanc-
tions peuvent étre une peine
d’'emprisonnementde 1 a 6
mois et/ou une amende de
100 000 F a 200 000 F
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MODULE 1: MATIERES PREMIERES

CIrCult dapprovisionnement et lleu adachat

Objectifs:

Pouvoir  apprécier
I'hygiene sur les lieux

d'achat de viande

Description des
Images:

e 3a- La premiere image
montre un lieu de vente ou
d'achat de viande tres insa-
lubre avec des mouches et
chien errant.

® 3b- La deuxieme image
montre une dame devant
une boucherie salubre ache-
tant de la viande. On note:

- La propreté de I'environne-
ment du boucherle boucher
est apparemment propre et
a porté les equipements de
protection individuel

- Une preuve de contrdle vé-
térinaire: tampon visible sur
les carcasses exposees

Consignes:

® Décrire I'image

e Monter la diffée-
rence entre les
deux images

® Montrer I'image
d encourager et
celle a déecourager

Messages-clé:

- Acheter votre viande dans
une boucherie agréée, abat-
toir et boucherie dans les mar-
chés,

- S'abstenir de s’approvision-
ner en matieres premieres
(vionde) aupres des vendeurs
quinerespectent paslesregles
elementaires d'hygiene cor-
porelle, vestimentaire et com-
portementale

- Vérifier avant d'acheter ou
d'utiliser, la qualité des ali-
ments (couleur, odeur, saveur,
consistance, etc.)
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MODULE 1: MATIERES PREMIERES

Transport, stoCcKkage et conservation

Objectifs:

Connaitre les prin-
cipes élémentaires
a mettre en applica-
tion lors du transport,
du stockage et de
la conservation des

maftieres premieres

Description des

Images:

e 4.a- De retour du marché,

une femme transportant
tous ses approvisionne-
ments (vionde, poissons,
légumes) dans un méme
panier (pratique a décou-
rager).

e 4.b- De retour du marché,

une femme transportant
tous ses achats de ma-
tieres premieres dans des
récipients difféerents et
couverts dans certains cas
(pratique a encourager).

Consignes:

® Décrivez les deux
images

e Comparezles deux
images

® Montrerla pratique
d encourager et la
pratique a décou-
rager

Messages-clé:

- Transporter la viande a I'aide
d'un contenant/ récipient
(bassine, seau, panier etc)
bien protégé conftre les conta-
minants (poussiere, fumeée,
mouches) et a I'abris du soleil
et des infempéries.

- Eviter de mélanger dans un
méme contenant/récipientles
viandes, les légumes ou pois-
sons achetés. Il ne faut donc
pas mettre ensemble sans les
séparer avec un emballage
étanche, viandes et poissons,
viandes/poissons et légumes.

10.
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MODULE 1: MATIERES PREMIERES

TranNsport, stoCcKkage et conservation

Objectifs:

Connaitre les prin-
cipes élémentaires
a mefttre en applica-
tion lors du transport,
du stockage et de
la conservation des

maftieres premieres

Description des

Images:

e 5a- La Premiere image

montrant une dame qui
a déposé une bassine ¢
méme le sol et contenant
la viaonde non couverte et
jonchée de mouches et
d’'ordures (prafique a dé-
courager)

5b- La deuxieme image
montre une dame transvao-
sant ses achats (viande
) d'une glaciere conte-
nant de la glace dans un
congélateur (pratique a
encourager)

Consignes:

® Décrire I'image

® Comparez les deux
images

e Montrer la pratique
d encourager et la
pratique o décou-
rager

Messages-clé:

Eviter la rupture de la chaine
du froid entre I'acquisition, le
stockage et la préparation
des viandes et poissons en les
conservant dans un congéla-
teur ou en utilisant une tech-
nigue conventionnelle

12.
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Objectifs:

Faire acquérir aux
apprenants les prin-
cipales notions d’hy-
giene dans le do-
maine de la gestion
de I'eau au cours du
processus de pré-
paration et de vente
d’aliments de rue.

Description des
Images:

® ba- Une femme s'approvi-
sionnant & une source d'eau
poftable, nofamment a une
borne-fontaine du réseau
d'eau courante (pratique a
encourager)

® 6b- Pour une bonne gestion
de I'eau potable sur les lieux
de préparatfion et de vente,
celle-ci est conservée dans un
grand récipient a couvercle.

® 6c- L'eau de boisson est pré-
levée avec un gobelet propre
(pratique a encourager)

® 6d- Une femme servant de
I'eau potable contenue dans
une carafe a son client

Consignes:

® Décrivez les images

e Résumez les bonnes
pratiques a observer
autour de I'eau dans
la préparation et la
vente des aliments

MODULE 1: MATIERES PREMIERES
cou

Messages-clé:

- Approvisionner vous en
eau potable a des sources
garanties comme le réseau
d'eau courante (TdE) ou
a défaut un forage d'eau
controlé et traité

- Utiliser de I'eau potable
pour tout besoin de la res-
tauration (préparation des
aliments, le lavage des us-
tensiles, le lavage des mains,
la consommation des clients
etc.)

- Couvrer toujours voftre ré-
servoir d'eau de boisson et
prélevez 'eau a I'aide d'un
gobelet propre.

- A défaut d'une source
d'eau améliorée, faire la
désinfection de I'eau avec
les comprimés de chlore.

14.
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MODULE 2: MILIEU

CNvironnement immediat du lieu de pre-

Oargtion et de vente des dliments

Objectifs:

Amener les acteurs a
connaitre lesregles d’hygiene
applicables sur les lieux de
préparation et de vente d’ali-
ments de rue et de susciter
leur mise en application .

Maitriser les principes d’hy-
giene qui déterminent le
choix, I'emplacement et |'or-
ganisation de leur lieu de tro-
vail;

Connaitre les differentes mé-
thodes d'assainissement et
d’'entretien du lieu de fravail;

Comprendre I'intérét et la né-
cessité d'appliquer les regles
d’'hygiene susceptibles de ga-
rantir la qualité des aliments.

Description
des images:

® 7a- Un cadre insalu-
bre de vente d'ali-
ments de rue (G dé-
courager)

e 7b- Un cadre de pré-
paration et de vente
salubre (G encouro-

ger)

Consignes:

Décrire I'image

Donner d’'autres
exemples de
cadre insalubre
qu’'on peut ren-
contrer autour du
point de préparo-
tion et vente d’ali-
menfts

Comparez les
deux images

Montrer |la pro-
tique a encoura-
ger et la pratique
a décourager

Messages-clé:

- Préparer les aliments dans un
lieu propre et bien enfretenu, ¢
I'abri de la poussiere, du solell,
de la pluie et du vent, loin de
toutes sources de contaminants
tels que les déchets solides (éplu-
chures de toutes sortes, restes ali-
mentaires, etc.) et liquides (eaux
usées, exsudats de poissons et
de viandes)

- Construiser le point de vente
(cuisine, hangar, kiosque etc.)
en matériaux solides et résistants,
propres et en bon état, et tenus
en des lieux propres méme lors-
qu'ils ne sont pas utilisés.

- Installer le point de vente loin
des sources de contamination
telles que dépotoirs, caniveaux,
latrine, élevage etc.)

16.
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Objectifs:

Amener les acteurs a
connaitre les regles d’hy-
giene applicables sur les
lieux de préparation et de
vente d’'aliments de rue et
susciter leur mise en appli-
cation .

Maitriser |'organisation et
la gestion hygiénique des
ieux de préparation et
vente des aliments

~ MODULE 2: MILIEU
_organisation et la gestion du lieu de tro-

VOl e g restaurdation

Description Consignes:

des images:

8- Un lieu de
vente de [I'dli-
mentation de rue
mal organisé et
mal géré autour
de I'étalage, en-
combrement des
lieux par des ob-
jets hors usages
(& décourager)

e Décrire I'image

® Relever toutes les

mMmauvaises prao-
tiques qu'on peut
observer  autour
d'un point de pré-
paration et de
vente d’'aliments
de rue

Décrire les pra-
tiques a encoura-
ger dans |'organi-
sation et la gestion
des lieux de pré-
paration et de
vente des aliments
de rue

Messages-clé:

- N'ufiliser jamais le point de vente
comme lieux d'habitation ou dortoir
et il ne doit pas contenir des articles
non requis (chaussures, vétement, ob-
jets hors usages etc.)

- Organiser la cuisine, le point de vente
et le réfectoire en sorte arespecter«la
marche en avant » (nettoyer et éva-
cuer les déchets entre chaque opéra-
tion, faire en sorte que le cheminement
des matieres premieres au produit fini
progresse sans jamais se recroiser ou
croise le circuit des déchets).

- Protéger les aliments contre les pous-
sieres, insectes et I'haleine des clients

- Eviter la présence d’'animaux domes-
tiques (chiens, chats, volaille, etc) dans
les lieux de préparation et de vente ;

18.



7A

e
B § i e

19.



Objectifs:

Amener les acteurs a
connaitre lesregles d’hygiene
applicables sur les lieux de
préparation et de vente d’'ali-
ments de rue et de susciter
leur mise en application .

Connaitre quelques pratigues
habituelles qui entrainent la
contamination des aliments
dans la restauration de rue

MODULE 2: MILIEU

vente adliments

Description
des images:

® 9a- Une femme qui bao-

laie le sol sans arroser
entraine le soulevement
de la poussiere (0 dé-
courager)

- Présence d'une pou-
belle non couverte et
débordante a cdété du
lieu de preparation d’ali-
ments (0 décourager)

- Présence de la pous-
siere qui se depose sur
les aliments non cou-
verts (O décourager)
9b- Un lieu de vente
bien enfretenu avec
une poubelle avec cou-
vercle, les ustensiles et
aliments dans des bas-
sines et paniers couverts
POSES sur une tables (G
encourager)

Consignes:

e Décrivez I'image

® Enplusdesimages

citer d’autres
exemples de
pratigues qui en-
trainent la conto-
mination des ali-
ments dans Ia
restauration de
rve

Décrire les pra-
tiqgues G encou-
rager dans l'en-
tretien des lieux
de préparation
et vente des ali-
ments

CNtretien du lieu de preparation et de

Messages-clé:

- L'espace de travail doit étre ré-
gulierement entretenu, en évitant
de balayer le sol a sec ;

- Maintenir les locaux (murs, sols,
plafonds) de la cuisine et lieux de
vente dans un état de propreté
générale ;

- Mettre les poubelles munies de
couvercles contenant des sachets
poubelle d une certaine distance
des lieux ou les aliments sont mani-
pulés et vendus.

-Eliminer quotidiennement les dé-
chets solides par le biais d'une
stfructure de précollecte et éva-
cuer les eaux usees dans un egout
ou puisard.

- Laver a I'eau et au savon puis
désinfecter le sol de la cuisine et
lieu de vente a la fin de la journée
avec de |'eau de Javel.

- Séparer les déchets solides (ba-
layures, etc.) des déchefts liquides
(eaux de lavage)

20.
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MODULE 3: MATERIEL

Hygiene des ustensiles et des eguipements

Objectifs:

il s'agit d’'amener les mani-
pulateurs de denrées alimen-
taires a observer les bonnes
pratiques d’hygiene relatives
aux matériels qui rentrent en
contacts direct ou indirect
avec les aliments

|dentifier toutes les mauvaises
pratiques appliquées dans la
restauration de rue

Déterminer les matériels et
équipements requis pour la
préparation et la vente des
aliments;

Connaitre les différentes mé-
thodes d'assainissement et
d’entretien des équipements;

Comprendre I'intérét et la né-
cessité pour eux d'adopterles
equipements spécifiques.

Description
des images:

e 10a- Une femme en

train de faire la vais-
selle ad méme le sol
dans un environne-
ment insalubre (pra-
tiqgue a décourager)

10b- Dans un envi-
ronnement  propre,
une femme lave ses
assiettes dans une
bassine d’'eau savon-
neuse. Elle dispose de
deux autres bassines
contenant de l'eau
propre pour le rin-
cage. On voit a coté
dans une assiette, un
pain de savon (pro-
tique a encourager)

Consignes:

e Décrivez I'image

e Faire une com-
paraison entre les
deux images

e Décrire les pra-
tiqgues a encouro-
ger dans |'entre-
tien du matériel
et équipements
de préparation
et vente des ali-
ments

Messages-clé:

- Laver les ustensiles, assiettes,
cuilleres etc. au fur et d mesure
de leur emploi, a I'eau addi-
tionnée de détergents, suivi
d'un rincage a lI'eau potable,
puis un passage a l'eau de
javel et enfin un nouveau rin-
cage al'eau potable

- Une marmite d’eau bouillante
peut éfre utilisee pour stériliser
les cuilleres et fourchettes la-
vées

- Renouveler régulierement
I'’eau de lavage et de rincage

- Laver puis désinfecter a I'eau
de Javel toutes les surfaces qui
rentfrent en conftact avec les
aliments

22.
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MODULE 3: MATERIEL

Hygiene des ustensiles et des eguipements

Objectifs:

il s'agit d’'amener les mani-
pulateurs de denrées alimen-
taires a observer les bonnes
pratiques d’hygiene relatives
aux matériels qui rentrent en
contacts direct ou indirect
avec les aliments

Connaitre le rangement hy-
giénique du matériel dans
une restauration collective

Description
des images:

11- Pour |'aména-
gement rigoureux et
correct de l'espace,
une femme en train
de ranger ses usten-
siles de cuisine; les
planches & décou-
per et les casseroles
sont accrochées d
des clous fixés au
mur; les assiettes sont
rangées dans des pa-
niers a mailles en ma-
tiere plastique (pra-
tique a encourager)

Consignes:

e Décrivez I'image

e Donner les

exemples de
mauvais range-
ment du matériel
favorables  aux
contaminations

Décrire les pra-
tiques a encou-
rager dans le
rangement des
ustensiles de cui-
sine, des couverts

Messages-clé:

Ranger les assiettes, gobelets,
et ustensiles propres de facon
renversée dans un panier ou
un confenant suréleve.

24,
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MODULE 3: MATERIEL

Hygiene des ustensiles et des eguipements

Objectifs:

Amener les restaurateurs a
utiliser les outils et produits
adapter pour I'eniretien du
matériel et équipement de la
restauration

Connaiire les outils et pro-
duits a utiliser pour faire le net-
toyage et lavage dans une
restauration collective

Connaitre les différentes meé-
thodes d'assainissement et
d’entretien des equipements;

Comprendre I'intérét et la né-
cessité pour eux d'adopterles
equipements spéecifiques.

Description
des images:

e 12a- Eponge a4 base
de filet pour la vais-
selle (pratique a en-
courager)

® 12b- Serviette de
table jetable pour es-
suyer les mains (pra-
tigue d encourager)

consignes:

e Deécrivez I'image

e Citer les diffé-

rents produits
habituellement
ufilisés pour le
neffoyage et la-
vage du matériel
et les surfaces de
travail dans la res-
tauration de rue

Citer les produits
et matériel de
neffoyage et de
lavage a encou-
rager dans la res-
tauration collec-
tive

Messages-clé:

- Eviter de mettre des ser-
viettes a usage commun a la
disposition des clients pour le
nettoyage des mains et de la
bouche.

- Renouveler régulierement les
eponges de vaisselle tous les
trimestres car ils retiennent sou-
vent les débris ;

- Laver, désinfecter et sécher
les éponges de vaisselle a la fin
de chague journée de fravail
- Mettre a disposition des
consommateurs des dispositifs
de lavage des mains adéquat.
- Disposer des poubelles avec
couvercles fabriqguées en un
matériau imperméable, facile
a netftoyer et avec un sac plas-
tique a l'intérieur

26.
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Objectifs:

Mettre a la disposition des
acteurs les notions d’hygiene
corporelle et I'hygiéne des
mains des manipulateurs de
denrées alimentaires.

Acquérir les principales no-
tions d'hygiene corporelle,
vestimentaire et comporte-
mentale recommandées aux
manipulateurs d’aliments

N MODULE Y%: MAIN D’CEUVRE
Hyglene corporelle, vestimentaire et comportementdle

Description
des images:

® 13a- Une femme ser-
vant avec sa main
nue les aliments aux
clients (pratique a
décourager).

e 13b- Une femme ser-
vant les aliments a un
client avec une four-
chette. (prafique a
encourager)

Consignes:

e Décrivez les
images

e Relevez les pra-
tiques a dé-
courager et les
pratiques a en-
courager

Messages-clé:

- S'abstenir de toute pratique non
hygiénigue ou malsaine, notam-
ment .

e Manipulerles aliments lorsque
VOuUs étes enrhnumés ou si vous
avez la toux

e Se toucher la bouche, la
langue, le nez, les yeux, les che-
veux, etc. au cours de la prépara-
tion et de la vente
e Cracher, se moucher, éter-
nuer ou fousser au-dessus ou d
proximité des produits alimen-
taires

- Garder une distance d'au moins
un (01) metre entre les clients et
les aliments cuits

28.
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Hygiene corporelle, vestimentaire et comportementale

Objectifs:

mettre a la disposition
des acteurs les notions
d’hygiene concer-
nant le comportement
des manipulateurs des
denrées alimentaires

Acquérir les principales
nofions d'hygiene ves-
timentaire et compor-
tementale recomman-
déesauxmanipulateurs
d’'aliments de rue

MODULE : MAIN D’CEUVRE

Description
des images:

® 14a- Une femme
parlant  beaucoup
et postilonnant pen-
dant qgu'elle sert le
client (Pratique a dé-
courager)

® 14b- Une femme en
EPI approprié ser-
vant les aliments a un
client, les deux por-
tant un cache-nez
(pratiqgue a encoura-

ger)

Consignes:

e Décrivez les
images

® Relevez les pra-
tiques a deé-
courager et les
pratiques a en-
courager

Messages-clé:

- S'abstenir de toute pratique non
hygiéniqgue ou malsaine, notam-
ment :

Manipuler les aliments lorsque
vous étes enrhumés ou si vous
avez la toux

Bavarder au cours de |la vente
Manipuler |'argent avec la
méme main qui renfre en cont-
act avec les aliments a servir
Setoucherlabouche,lalangue,
le nez, les yeux, les cheveux,
etc. au cours de la préparation
et de la vente

Cracher, se moucher, éternuer
ou fousser au-dessus ou a Proxi-
mité des produits alimentaires

- Gardez une distance d'au moins
un (01) metre entre les clients ef les
aliments cuits

30.
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MODULE ': MAIN D’CEUVRE

Objectifs:

mettre a la disposition des
acteurs les notions d’hygiene
vestimentaire et I'hygiene des
mains des manipulateurs des
denrées alimentaires

Acqueérir les principales no-
tions d'hygiene vestimentaire
etl'hygiene des mainsrecom-
mandées aux manipulateurs
d’'aliments;

Description
des images:

15- Une femme por-
tant des vétements
propres, un tablier
et des tresses pro-
tégées par un mou-
choir de téte. Son
aide est également
bien propre (pra-
tigue a encourager)

Consignes:

e Décrivez les

images

Relevez les
pratiues a4
décourager
et celles qui
sont a en-
courager par
rapport a
I'hygiene des
mains et I'hy-
giene vesti-
mentaire

Messages-clé:

- Veuiller a votre propreté personnelle
et celle de tous les manipulateurs des
denrées et du matériel

- Laver-vous les mains a I'eau et au sa-
von avant de manipuler les aliments,
avant de changer d'activité, apres
avoir manipulé la viande ou le poisson
crus, apres avoir touché I'argent, a la
sortie des toilettes, apres avoir balayé
et ou constaté que les mains sont sales,
etfc ...

- Porter toujours les bavettes, les tabliers
et foulard ou filet, propres et en bon
état, de préférence blancs ou de cou-
leur claire

-Couper les ongles et les brossés regu-
lierement avec une brosse.

- Enlever les bijoux (bague, montre)
avant de commencer le fravalil
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MODULE : MAIN D’CEUVRE

Objectifs:

Mettre a la disposition des
acteurs les notions d’hygiene
corporelle des manipulateurs
des denrées alimentaires

AU ferme de ce module, les
acteurs du secteur des ali-
ments de rue doivent pouvaorr:

Acquérir les principales no-
tions d'hygiene corporelle,
vestimentaire et comporte-
mentale recommandées aux
manipulateurs d’aliments

Description
des images:

16- Un personnel de
santé  délivre une
carte professionnelle
de santé (CPS)

Consignes:

e Décrivez I'image

e Pourquoi faut il se
faire établir une
CPS ¢

e Quelles sont les
etapes pour se
faire établir une
CPS 2

Messages-clé:

- Faire établir ou renouveler
a tous ceux qui interviennent
dans la préparation et vente
des aliments une carte profes-
sionnelle de santé au service
d’'hygiene le plus proche

- Désinfecter et protéger toutes
blessures aux mains par un
pansement ou par des gants
adaptés a la cuisine avant de
manipuler les aliments

34.



35.



Prepardtion et technigue de conservation par |a chaleur

Objectifs:

mettre a la disposition des
acteurs les notions élémen-
taires d’hygiene concernant
les méthodes de préparation
et de vente des aliments de
rue

AU ferme de ce module, les
acteurs du secteur des ali-
ments de rue doivent pouvaorr:

Maitriser les notions d'hygiene
liees a la préparation et a la
vente des aliments;

Mettre en application les
regles d'hygiene 4 observer
lors des opérations de prépa-
ration et de vente d'aliments

MODULE 5: METHODE

Description
des images:

17- Une vendeuse de
rue maintient les ali-
ments au chaud dans
des marmites sur des
fourneaux (pratique
d encourager)

Consignes:

e Décrivez I'image

e Relevez les pro-
tiques a dé-
courager et les
pratiques a en-
courager dans la
préparation des
aliments

Messages-clé:

- Réchauffer toujours les ali-
ments cuits avant de les servir.

- Conserver les aliments cuits
a température chaude (su-
périeure a 62°C) jusqu'a la
consommation s'ils  doivent
étre consommeés chauds.
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Objectifs:

mettre ala disposition des ac-
teurs les notions élémentaires
d’hygiéne concernant les
méthodes de transport d’ali-
ments de rue

AU ferme de ce module, les
acteurs du secteur des ali-
ments de rue doivent pouvaorr:

Maitriser les notions d'hygiene
liees au transport des aliments
préparés vers les lieux de
vente

Description
des images:

18- Une femme
transportant des ré-
cipients conftenant
des aliments prépao-
rés sur un chariot (un
pousse-pousse) bien
couverts par un tissu
vers le lieux de vente
(pratiqgue a encouro-

ger)

MODULE 5: METHODE
TranNsport des aliments

Consignes:

e Décrivez I'image

® Relevez les pra-

tiques a dé-
courager et les
pratiqgues a en-
courager lors du
transport des ali-
ments  prépares
depuis la maison
vers un lieu de
vente

Messages-clé:

Au cours du fransport, veiller
bien protéger contre les souil-
lures, les aliments preparés, en
les mettant dans des récipients
couverts

38.
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MODULE 5: METHODE

L Utte contre les vecteurs de maladie

Objectifs:

Mettre a la disposition des ac-
teurs les notions élémentaires
de lutte contre les ravageurs,
les mouches et la poussiere
dans la préparation et vente
des aliment de rue

AU ferme de ce module, les
acteurs du secteur des ali-
ments de rue doivent pouvaorr:

Maitriser les notions d'hygiene
liees a la préparation des ali-
ments;

Mettre en application les
regles d'hygiene a observer
lors des opérations de prépa-
ration d’'aliments

Description
des images:

19- Un rdtisseur ex-
pose la viande ¢&
la poussiere et aux
mouches; de plus son
plan de travail est fait
en bois, qui est un ma-
téricu  déconseiller
pour la manipulation
de viande ; le plan
de ftravail contient
des objets personnels
(pratiqgue G découra-

ger)

Consignes:

e Décrivez I'image

e Relevez les pro-

tiques a dé-
courager et les
pratiqgues a en-
courager  pour
lutter contre
les mouches et
poussiere lors de
la  préparation
et vente des ali-
ments

Messages-clé:

- Protéger les aliments contre
les ravageurs, insectes et les
poussieres

- Disposer les plans de travail ou
de préparation revétus d'un
matériau imperméable et fa-
cile a nettoyer; en bon état et
hygiéniques, situés a au moins
60 a 70 cm du sol.
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Objectifs:

Mettre a la disposition des ac-
teurs les meilleurs techniques
de conservations des aliments

AU ferme de ce module, les
acteurs du secteur des ali-
ments de rue doivent pouvaorr:

maitriser les techniques de
conservations des aliments in-
vendus

MODULE 5: METHODE
conservation des repas/ vidndes INvenaus

Description
des images:

20- un rotisseur
conserve le reste de
viande dans un réfri-
gérateur (prafique &
encourager)

Consignes:

e Décrivezl'image

Quel est le deve-
nir des aliments
invendus  enfin
de journées dans
une restauration
de rue

Décrire les tech-
niques de conser-
vation des restes
d’'aliments ou les
aliments qui ne
sont pas destinés
d la consomma-
tion immeédiate

Messages-clé:

- Garder les aliments invendus
ou les aliments qui ne sont pas
iImmeédiatement consommeés
dans un endroit frais, bien ven-
tilé ou de preférence refrigere,
jamais a I'air libre, a la tempé-
rature ambiante ou au soleil.

- Conserverlesrestes de viande
au frais ou au réfrigérateur a
4°C

- Séparer les aliments cuits des
aliments crus.
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Objectifs:

Mettre a la disposition des ac-
teurs les notions élémentaires
de bonnes pratiques de la-
vage des mains

AU ferme de ce module, les
acteurs du secteur des ali-
ments de rue doivent pouvaorr:

maitriser les notions d'hygiene
du lavage des mains

mettre en application les meil-
leurs techniques de lavage
des mains

MODULE 5: METHODE

L Ovage des mains

Description
des images:

® 2l1a- Plusieurs per-

sonnes se lavant
les mains dans une
méme cuvette (pra-
tigue a décourager)

21b- Un client se lo-
vant les mains sous
le robinet d'un réser-
voir d'eau potable
fermé. L'eau sale est
recuellie dans un
seau plastiqgue muni
de couvercle perforé
placé sous le robinet
(pratiqgue G encoura-

ger)

Consignes:

e Deécrivezles
images

e Comparerles
images

® Décrire la meil-
leure technique
de lavage des
mains

Messages-clé:

- || est fortement déconseillé
aux clients de se laver les mains
a plusieurs, simultanément ou
successivement, danslaméme
cuvette d'eau;

- Il est recommandé de se la-
ver les mains sous un filet d'eau
courante propre avec du sa-
von avant et apres le repas

- Les manipulateurs doivent se
laver les mains a I'eau propre
et au savon avant et apres
toute manipulation
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Objectifs:

Mettre a la disposition des
acteurs les notions élémen-
taires d’hygiene concernant
I’état et le comportement des
préparateurs et des vendeurs
d’aliments de rue.

AU ferme de ce module, les
acteurs du secteur des ali-
ments de rue doivent pouvaorr:

maitriser les notions d'hygiene
iees a la manipulation de
I'argent lors de la vente des
aliments

MODULE 5: METHODE
ManNipulation de fargent

Description
des images:

® 22a- Un client se lave

les mains a |'aide
d'une carafe ; ceftte
pratigue ne permet
pas un lavage effi-
cace (pratique a dé-
courager)

22b- Une femme
qui sert le repas et
une autre qui recoit
I'argent (pratique ¢
encourager)

Consignes:

e Décrivezles
images

e Comparerles
images

Messages-clé:

- BEviter de manipulerl’argent et
les aliments en méme temps.

- Il faut prévoir une personne
qui prend les commandes et
recoit I'argent

a46.
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