
4. Traçabilité - Le cahier de suivi 
 

Le cahier de suivi contient une base de renseignements 
concernant les approvisionnements, les transformations et le 
stockage des produits.  

 
Il permet d’assurer la traçabilité des produits, critère d’hygiène 
indispensable pour atteindre des marchés d’exportation. 

 

 
 
Pour tout renseignement complémentaire s’adresser à la 
Coordination Régionale du PCDA : 
 

Coordination Régionale du PCDA 
BP 16 Sikasso 

 
N° tel   :  262 24 81 
Cell     :  671 25 69 
E-mail : pcda.sikasso@sofreco.biz  
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« L’ Hygiène et la Sécurité au service de la Qualité » 

 

 
Un Peuple – Un But - Une Foie 

 
PCDA - SIKASSO Un Peuple – Un But – Une Foi 



Introduction 
 

Ce guide est une synthèse des pratiques d’Hygiène  et 
de Sécurité  qui s’appliquent au domaine de la transformation 
agroalimentaire. 
 
Le guide propose des applications concrètes des normes 
d’Hygiène et de Sécurité, telles la démarche HACCP (Hazard  
Analysis Critical Control Points) pour assurer la fabrication d’un 
produit dans une « Démarche Qualité  » en vue d’une meilleure 
commercialisation. 
 

1. Les Points  Critiques 
 
Les Points Critiques sont des mesures à respecter 
impérativement pour assurer la production d’un produit de 
qualité, en minimisant le plus possible les risques d’accident. 
 
Interdit  : Fumer / Manger ou boire / Tenue non conforme 
 
 
 
 
 
Hygiène  : Lavage des mains / lavage des appareils et outils / 
Tenue vestimentaire (masque, blouse, charlotte, chaussures) 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

F. Conditionnement et numérotation 
 

  Après le séchage, les produits séchés sont récupérés sur un 
plan de travail propre. 

  Ils sont contrôlés, mis dans des sachets de volume égale.   
Puis pesés, datés, numérotés. 

   Les sachets sont thermo soudés.  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
G. Stockage post-séchage 
 
Après le conditionnement, les sachets sont stockés à l’abri de la 
poussière et de la lumière dans des cartons adéquats. Ils sont 
rangés dans un endroit sain et sec, sur des palettes pour éviter 
le contact avec le sol et l’humidité.  

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 

 

 



 
D. Découpe et mise sur claie 
 

 Les fruits doivent être épluchés avec des couteaux inox 
propres. 

  La mise sur claie pour le séchage doit être effectuée par des 
personnes avec les mains propres, sur des claies lavées à 
chaque utilisation. 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
E. Séchage 
 
L’opération de séchage dure 24 heures à une température 
variant entre 60°-70°C . Une personne est chargée d e surveiller 
l’opération durant tout son déroulement (pas de variation de 
température) 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
2. La Démarche pour le Personnel 

. 
 

Avant le travail 
 
1. Je pointe auprès du chef d’équipe 
 
2. Je me coupe les ongles 
 
3. J’enlève mes bijoux 
 
4. Je me mettes en tenue  ( blouse, 
couvre tête, masque, chaussures) 
 
5. Je me lave les mains 
 

 
Pendant le travail 

 
1. Je lave mes outils et mon lieu de travail avant de                   

travailler  
 
 
 
 
 
 
2. Je jette les produits défectueux      

dans les poubelles 
 
 
 
 
3. Je respecte le règlement : Interdit de fumer, ma nger et 

dormir 

 

 

 



 
Après le Travail 

 
 

1. Je lave mes outils ( les démonte si nécessaire) et mon lieu 
de travail 

 
 
 
2. Je me lave les mains 
 
 
 
 
3. Je vais me changer 
  
 
 
 

� ma tenue est lavée chaque semaine  
 
 
Remarque 

 
Je me lave les mains : 
 

- avant et après le travail 
 
- avant et après avoir manipulé 

une  poubelle 
 
- après usage des toilettes 
 
- après toussotements ou  

           éternuements 
 
 

3. La Procédure 
 
L’attention portée au suivi de la procédure de production est 
l’élément incontournable pour aboutir à un produit de qualité. 

 
A. Récolte et transport  : 
 
A la récolte trier les fruits par classes de qualité, et les 
transporter sans les heurter. 
 
B. Stockage pré-séchage : 
 
Les fruits doivent être stockés à l’abri du soleil en étant déposés 
et non jetés 
 
 
 
 
 
 
 
 
C. Lavage  : 
 

 Un lavage minutieux est effectué dans des bacs de  
lavage 

  L’eau du dernier bac dans lequel passent les fruits doit 
être claire (plus d’impuretés) 
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