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Hygiène corporelle et vestimentaire 
Notre corps et nos tenues peuvent être 
des vecteurs de germes dangereux et de 
corps étrangers qui vont contaminer nos 
produits. Pour cela il faut:

Hygiène du fonctionnement
Notre comportement au travail peut 
être source de pollution de nos produits 
par des microorganismes ou des subs-
tances étrangères.Pour cela il faut:

Être toujours propre

Couper ses ongles pour éviter 
le développement des micro-
organismes

 Se laver les mains régulièrement et 
après chaque opération salissante 
pour éviter de contaminer les 
produits lors de la manipulation

 Ne pas porter de bijoux, bagues 
pendant le travail avec des ma-
chines, ils pourront se retrouver 
par accident dans les produits

  Porter une coiffe une fois dans 
l’usine pour éviter les cheveux 
dans les produits

  Porter des tenues dédiées au 
travail (chaussure er habits) afin 
d’éviter d’emmener des germes 
et des substances étrangères 
dans l’unité de production

Eviter de cracher lorsque nous 
sommes en poste de travail 

 Eviter de se moucher lorsque 
nous sommes en poste de travail 

Porter une bavette lorsque nous 
sommes enrhumés. Il faut le faire 
dans un endroit approprié et de 
manière appropriée et se laver les 
mains après
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Hygiène du milieu
Un milieu de travail mal entretenu et mal 
utilisé peut être source de problèmes  
d’hygiène pour nos produits. Pour cela il 
Faut éviter de:

Hygiène des matières
Manipulant nos produits sur le site nous 
devons veiller à ne pas les mélanger et 
les détériorer. Pour cela il faut:

Emmener de la nourriture au 
niveau des post de travail, cela 
attire les nuisibles de tout genre 
(cafards, rongeurs…) qui peuvent 
se retrouver directement dans  
les produits ou introduire des 
germes dans les produits

  Jeter les ordures et déchets. Il faut 
les collecter dans une poubelle 
dédiée, cela évite le développe-
ment des nuisibles qui y trouve 
des caches confortables

  Laisser l’unité dans un état 
désordonné. Il faut veiller au 
rangement car le désordre peut 
être source de nuisible et source 
de contamination croisée (conta-
mination entre produits)

Garder les portes fermées pour 
éviter l’introduction des nuisibles

Maintenir son poste de travail 
propre et bien ranger

  Les faire circuler dans un sens afin 
que les produits sains ne croisent 
pas les produits moins sains  
(produits finis-matière première)  

Stocker les produits sur des 
palettes

  Identifier les produits afin 
d’éviter des mélanges par erreur

1.     Principes généraux 
d’hygiène applicables
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AMÉNAGEMENTS DES 
BÂTIMENTS ET DISPOSITION 
DES ÉQUIPEMENTS

Partie 2
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2.   Aménagement des bâtiments 
et dispositions des équipements

Hangar de traitement des matières 2

Fosse de  
récupération eau de 
lavage-nettoyage

Torréfacteur

Séchoir

Point de tri

Aménagement de la salle de transformation  
et disposition des équipements associés

 3  54 6

Table de pétrissage

Four

Etagère de stockage 
des produits finis 
(farine et pain)

Moulins de 
décorticage et
de mouture

Point de tamisage
et conditionnement

SAS
d’entrée

Stock de farine 
sur palette

Magasin matières premières (+ consommables)

Barrière non 
physique: plots

Stock à produire

 1

Stock de niébé  
destiné à la vente 

NOTE 
Les sols doivent avoir une bonne finition pour faciliter un bon 
nettoyage. De même les jonctions murs-sols doivent être en angles 
arrondis et non des angles droits.
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Mesures d’hygiène
•  Arriver à l’unité, entrer d’abord dans les vestiaires, retirer 

ses tenues de maison et porter la tenue de travail : blouse, 
coiffe, chaussure de sécurité.

•  Bien ranger la tenue de maison.
• Retirer les bijoux, les boucles d’oreilles, les bagues.
•  Laver convenablement les mains, s’assurer que les ongles 

soient bien coupés et rejoindre son poste de travail
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3.  Production de farine 
de niébé torréfiée
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•  Prélever la quantité à transformer et transférer au niveau 
du hangar de traitement. Remplir la fiche de stock en 
mentionnant le nombre de sacs prélevés

•  Verser la quantité à transformer dans des récipients et 
trier les mauvais grains : grains perforés, noirs, mal 
formés.

•  Faire la transformation en unité de sacs afin de ne pas 
avoir des morceaux de sacs et contaminer l’enceinte avec 
les charançons qui vont se développer.

Transfert de la quantité et tri
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•  Brumiser légèrement les grains de niébé en utilisant de 
l’eau potable

Brumisation

3.  Production de farine 
de niébé torréfiée



18 Guide de bonnes pratiques d’hygiène pour la production de pain local type «taag nee nawan»

• Vanner les grains décortiqués

Vannage

•  Porter les grains de niébé brumisés dans la machine pour 
les décortiquer

Retrait des téguments
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3.  Production de farine 
de niébé torréfiée
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• Laver les grains vannés
•  Faire le lavage dans le bassin de lavage afin d’éviter les 

boues, les odeurs et les mouches dans l’environnement de 
travail

•  Essorer les graines lavées pendant 10 à 15 minutes dans 
un panier en inox dans lequel est préalablement installée 
une toile de tissu

•  Sécher les graines dans le séchoir solaire

Lavage et séchage
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•  Porter les grains décortiqués, vannés et séchés dans le 
torréfacteur pour torréfaction

•  Surveiller le torréfacteur afin de ne pas torréfier les grains 
à l’excès

Torréfaction

3.  Production de farine 
de niébé torréfiée
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•  Refroidir les grains torréfiés en les étalant sur un support 
bien propre et dans la salle de production

Refroidissement
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• Porter les grains séchés à la machine pour mouture

Passage au moulin

3.  Production de farine 
de niébé torréfiée



24 Guide de bonnes pratiques d’hygiène pour la production de pain local type «taag nee nawan»

Tamisage
• Tamiser la farine obtenue à l’aide d’un tamis fin
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Conditionnement
• Mettre la farine tamisée dans les différents sacs 
• Fermer les sacs à l’aide de la soudeuse
• Stocker les sacs obtenus sur des palettes
• Remplir le cahier de stock

3.  Production de farine 
de niébé torréfiée
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•  A la fin de la journée de travail, bien nettoyer le poste de 
travail

•  A la fin de la journée de travail, nettoyer et ranger le 
matériel

 Nettoyage du poste  
de travail et du matériel

3.  Production de farine 
de niébé torréfiée





28 Guide de bonnes pratiques d’hygiène pour la production de pain local type «taag nee nawan»



PRODUCTION DU PAIN  
INCORPORANT LA FARINE 
DE NIÉBÉ TORRÉFIÉE

Partie 4

MESURES D’HYGIÈNE
PAGE 30

MATIÈRES PREMIÈRES, INTRANTS ET INSTALLATION
PAGE 32

PÉTRISSAGE
PAGE 33

PESÉE
PAGE 34 

FAÇONNAGE
PAGE 35 

REPOS
PAGE 36 

ARROSAGE
PAGE 37 

ENFOURNEMENT
PAGE 38 

DÉFOURNEMENT ET REFROIDISSEMENT
PAGE 39 

VENTE
PAGE 40 

NETTOYAGE DU POSTE DE TRAVAIL ET DU MATÉRIEL
PAGE 41 



30 Guide de bonnes pratiques d’hygiène pour la production de pain local type «taag nee nawan»

Mesures d’hygiène
•  Arriver à l’unité, entrer d’abord dans les vestiaires, retirer 

ses tenues de maison et porter la tenue de travail : blouse, 
coiffe, chaussure de sécurité.

•  Bien ranger la tenue de maison.
• Retirer les bijoux, les boucles d’oreilles, les bagues.
•  Laver convenablement les mains, s’assurer que les ongles 

soient bien coupés et rejoindre son poste de travail
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4.  Production du pain incorporant 
la farine de niébé torréfiée

4.  Production du pain incorporant 
la farine de niébé torréfiée
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•  Acquérir de la farine de blé de bonne qualité sur le mar-
ché: pas périmé, bien conditionné et bien conservé, dont 
le sac n’est pas perforé mouillé, dont toutes les informa-
tions réglementaires figurent sur le sac.

• Assurez-vous de la propreté de la zone de fabrication
•  Prélever la quantité de farine de niébé torréfié à transfor-

mer dans le stock : utiliser des conditionnements de 5kg et 
10kg afin de pas avoir à garder un sac à moitié ouvert

• Remplir le cahier des stocks
• Transférer la quantité dans local de pétrissage
• Commencer le préchauffage de votre four

Matières premières,
intrants et installation
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4.  Production du pain incorporant 
la farine de niébé torréfiée

4.  Production du pain incorporant 
la farine de niébé torréfiée

•  Prendre quatre mesures de farine de blé pour une mesure 
de farine de niébé torréfié : 40kg de farine de blé pour un 
10 kg de farine torréfié de niébé

•  Mesurer un kg de poudre de sel
• Mesurer un kg de levure 
• Mélanger le tout
•  Mouiller progressivement l’ensemble avec 30 litres d’eau 

potable et pétrir pendant 30 à 45 minutes

Pétrissage
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• Porter la patte sur une table
• Faire des boules de 200g de patte de farine pétrie

Pesée
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4.  Production du pain incorporant 
la farine de niébé torréfiée

•  Mettre un peu de farine sèche sur la table et sur les 
portions et façonner les boules de patte en baguettes de 
patte de 30cm environs

Façonnage
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•  Préparer les moules en les nettoyant bien et en les  
badigeonnant d’huile

•  Porter les baguettes façonnées dans les moules et bien 
les classer

•  Laisser reposer les baguettes dans les moules pendant 
10 minutes

Repos
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4.  Production du pain incorporant 
la farine de niébé torréfiée

•  Utiliser un arrosoir d’eau et arroser légèrement le pain 
avec l’eau potable

Arrosage
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•  Prendre les moules à l’aide d’une pelle et les introduire 
dans le four dont la température est située entre 150 et 
180 degrés

• Fermer le four

Enfournement
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•  Ouvrir le four et contrôler les baguettes sept minutes 
après la fermeture du four

•  Retirer les moules à l’aide de la pelle si les baguettes 
deviennent brunes

•  Étaler les baguettes sur un support propre dans un envi-
ronnement propre pour les refroidir

Défournement 
et refroidissement

4.  Production du pain incorporant 
la farine de niébé torréfiée

4.  Production du pain incorporant 
la farine de niébé torréfiée
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•  Porter les baguettes de pains et les déposer sur une 
étagère de stockage inox fermé de plexiglass.

•  Couvrir les baguettes avec un plastique pour éviter leur 
déshydratation, la poussière et les insectes.

Vente
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•  A la fin de la journée de travail, bien nettoyer le poste de 
travail

•  A la fin de la journée de travail, nettoyer et ranger le 
matériel

 Nettoyage du poste  
de travail et du matériel

4.  Production du pain incorporant 
la farine de niébé torréfiée

4.  Production du pain incorporant 
la farine de niébé torréfiée
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Diagramme de production
de la farine de niébé torréfié

Livraison des graines 
de niébé

Séchage temporaire au 
séchoir

Tri

Torréfaction et
refroidissement

Brumisation

Mouture au moulin

Passage au moulin 
pour retrait 

des téguments

Tamisage

Vannage

Condirionnement en
 1kg, 4kg et 20kg

Lavage

Livraison / stockage

Eau

Sacs plastiques, 
sacs PP

Mauvaises graines

Téguments et hiles

Eau de lavage
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4.  Production du pain incorpor
la farine de niébé torréfiée

5.  Annexes

Diagramme de production  
du pain incorporant la farine 
de niébé

Façonnage 
(entalles inclues)

Farine de blé / farine  
de niébé torréfié

Pétrissage
30 à 45 minutes

Pesée (pour que les pains 
soient uniformes)

Repos des baguettes façon-
nées pendant 10 min.

Arrosage des baguettes 
reposées

Enfournement pendant 
7min. (surveiller en fonction 

de l’intensité du feu)

Défournement

Refroidissement

Vente

Eau

·  Eau: 62% du poids 
total de la farine

·  Levure:  2% du 
poids total de la 
farine

·  Sel: 2% du poids 
total de la farine

Farine sèche  
pour la tâble de 
façonnage.

Moules badigeonnés 
légèrement d’huile
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Équipements 
et consommables

SÉCHOIR
En inox ou à défaut peint  
avec de la peinture contact 
alimentaire

MOULIN
Utiliser de la graisse alimen-
taire et si possible ne doit pas 
être à gasoil mais électrique 
afin d’éviter les odeurs de 
gasoil dues aux incidents

SACS PP ET 
SACS PLASTIQUES
Neufs et non de seconde main 
et doivent être contact 
alimentaire

PANIERS D’ÉSSORATION
En inox pour éviter l’introduc-
tion de morceau de bois ou de 
paille dans le produit (cas des 
panniers traditionnel à l’usure)

BASSINES ET LOUCHES
En inox

TORRÉFACTEUR
À gaz et non au bois afin 
d’éviter la fumée

TAMIS
En inox

ÉTAGÈRES
En inox, en cas de fermeture 

utiliser du plexiglass en lieu 

et place du verre

BALANCE
Disposer de poids étalons 

afin de faire de contrôles au 
moins une fois par semaine
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BLOUSES ET COIFFES
En coton

CHAUSSURES DE
SÉCURITÉ
Résistantes au choc, à l’eau, 

à l’huile, à la perforation et 

non glissantes

NÉONS ET LAMPES 
D’ÉCLAIRAGE
matériau incassable  

(pas en verre)

PALETTES
En plastique (lavable et évite 

les termites et bestioles qui 

s’incrutrent dans les joints 

des palettes en bois)

TABLES
En inox

4.  Production du pain incorpor
la farine de niébé torréfiée

5.  Annexes
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