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EAGASA

Agence Gabonaise de Sécurité Alimentaire

La référence sécurité alimentaire

GUIDE DE BONNES PRATIQUES D'HYGIENE DE
- PRODUCTION ARTISANALE, DE CONSERVATION
Toute personne suspectée d'éire malade ne doit pas manipuler \, ET DE COMMERCIALISATION DES BOISSONS
les produits alimentaires. ; N 3

‘ GLACES ET PRODUITS FERMENTES TRADITIONNELS

[ |
Avant et aprés chague manipulation

EXIGENCES RELATIVES A LA MAIN-D'CEUVRE

[ |
Propreté personnelle iréprochable

[ |
Tablier, bonnet ou charlotte

[ |
Blessures, infections, toux...

[ |
Du sale au propre

E— . > % _:“ CONTEXTE ET OBJECTIFS

Eviter de toucher les produits sans nécessité L'AGASA a initié un recensement et une sensibilisation des

opérateurs artisanaux pour améliorer la sécurité sanitaire

des aliments.

9 TABLEAU DES NON-CONFORMITES ET MESURES CORRECTIVES

— Conditions de fabrication déficientes
— Méthodes de conservation inadaptées
Transport non conforme

NON-CON ,RMITE’ RISQUE
OBSERVEE SANITAIRE

Utiliser des conte-

L'’AGASA accompagne progressivement les opérateurs artisanaux

Bouteilles sales Contaminati nants alimentaires ) i - o i N
recyclées onfaminarion adaptés et non \{ers de rpellleures conditions sanitaires, dans le respect de leurs réalités —, Contenants non sécurisés, réutilisés
L, economiques. = o c Rz
recyclés — Absence d'identification et de tracabilite
Produits exposés " - - . " ” " )
au soleil Altération Utiliser une glaciere — Contribuer a la sécurité alimentaire du Gabon
. . . . Mentionner nom
Absence d'identifi- Difficulté de . : : :
cation fracabilté + date fabrica- — Appliquer progressivement les recommandations v |dentifier les dangers sanitaires
fion/d’expiration v " . ]
i Obtenir les documents et agréments obligatoires B e o profiques
— e cn /2 . .
Eau non potable Risque Utiliser eau potable v'Renforcer la sécurité sanitaire

microbiologique )
\/Profeger les consommateurs

Manipulation &

) Contamination Se laver les mains v 4
mains nues @ mi Accompagner les opérateurs
D

Produits exposés a Contaminati c " duit v+ durgence

la poussiére ontamination ouvrir les produits " @agasa_gabon
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EXIGENCES RELATIVES AU MILIEU C ‘ METHODES DE FABRICATION

Le lieu ou I'espace de fransformation du produit doit
étre effectué dans un endroit, dédié uniquement &

1965 I"activité, propre, sec, bien ventilé, exempt de poussiere, - Utiliser de I'eau propre
d’insectes et de rongeurs en vue de limiter les risques de - Limiter les manipulations & mains nues
contamination. - Maintenir les produits couverts
1978 Aussi, I'espace doit étre délimité par un marquage - Privilégier les productions journaliéres
indiquant chaque zone de manipulation du produit : - Eviter la conservation longue & I'ambiante
2011 - Zone d’entreposage des matiéres premiéres et
ingrédients .
. N 4 N - Nom du produit
- Zone de manipulation ou préparation.
2015 P . .p P ) . . - Date de production
- Zone de transformation : lieu de manipulation aboutis- - Identification du producteur/vendeur
2021 sant a I'étape d'un produit semi-fini ou produit fini; - Principaux ingrédients
- Zone de stockage : zone réservée aux produit finis Principoux ngrédients
2021 - Zone de quarantaine : lieu des produits a défruire

- Mettre les produits dans les glaciéres
- Couvrir d'une bache contre la pluie
- Protéger de la poussiére

- Respecter les conditions d'hygiene

- Maintenir les lieux propres et éloigner les déchets [
- Protéger les produits contre la poussiere
PRODUITS CONCERNES - Eviter les eaux stagnantes

- Séparer activités menageres et de production
- Eviter I'exposition prolongée au soleil ou & la chaleur

Mettre les produits dans les glaciéres

* Lait caillé =Jus de Bissap - Eviter la commercialisation & I'aire insalubre
* Lait caillé au couscous = Jus de Gingembre EXIGENCES RELATIVES AUX MATIERES PREMIERES
=Lait caillé au mil = Jus a base de peaux d'ananas
(Adoyo)

" Glace & base de sirop

- Utiliser des bouteilles et pots avec opercules neufs - Utiliser de l'eau propre ou potable

- Privilégier les cups alimentaires avec couvercles - Ingrédients exempts d'altération R
. R - Connaitre la tfracabilité des matieres premieres
- Utiliser des glacieres propres

- Travailler avec des fournisseurs agréés

- Nettoyer régulierement bassines et ustensiles - Protéger les matiéres premiéres de la poussiére
- Travailler avec des fournisseurs agréés - Conserver correctement les produits sensibles
e N
. x o ' L ATTENTION PARTICULIERE
S x (i -
\ Lait N
] f =
‘5,9,‘"4' ' tl " ,7 2 \ Produit hautement périssable, " \
s I i \? chaine du froid obligatoire S—
DANGER RISQUES ) - T Glaces N\
PHYS'QUE SANITAIRES 1 - verre en plastique avec couvert 2 - Bouteille de lait transparent 3 - Sacs emballage bec Eviter la Tempéroture de conservation
critique Z
Plastique, Corps étrangers : e Nausées, . . N .
détergents, cheveux, Eéf]cl)rl:;'?ee"lo' vomissements, FORMELLEMENT DECONSEILLE Produﬂs f.erme.nies ) o h
pesticides, bijoux, insectes, Bacil ! diarrhées, . . L Risque microbiologique élevé
métaux lourds cailloux actius fievre, MORT - Bouteilles/emballages récupeéres

dans les poubelles
- Contenants détériorés ou sales

Ingrédients sensibles _}&' \
Sensibles & la chaleur et a 'humidité ’,,lﬂ}




