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Introduction

Les bonnes pratiques agricoles (BPA) et les bonnes pratiques de manipulation (BPM) englobent les
procédures générales que les producteurs, emballeurs et transformateurs de fruits et légumes frais doivent
suivre pour assurer la sécurité de leurs produits. Les BPA traitent généralement des pratiques pré-récolte
(c'est-a-dire sur le terrain), tandis que les BPM couvrent les pratiques post-récolte, y compris I'emballage et
I'expédition. Cette fiche d'information couvre les BPA et les BPM relatifs a la santé et a I'hygiéne des
travailleurs.

Dangers microbiologiques

Le contact entre les produits frais et les matieres fécales a toujours été la cause de la plupart des maladies
d'origine alimentaire. Des microorganismes pathogénes peuvent étre trouvés sur les employés, qu'ils
proviennent d'une maladie infectieuse, d'une plaie ouverte ou d'un manque d'hygiéne de base. Les travailleurs
du secteur alimentaire doivent bien comprendre et pratiquer une hygiéne appropriée, sinon ils risquent de
contaminer involontairement les produits, I'eau et d'autres travailleurs. Les opérateurs devraient reconnaitre
et établir des pratiques d'hygiéne qui minimisent le risque de contamination entre les produits frais et les
sources de dangers microbiens.

Contexte réglementaire

En Haiti, aucune réglementation spécifique sur la sécurité a la ferme n'a encore été adoptée. Cependant, il
existe un ensemble de lois sur la santé et I'hygiéne des travailleurs, qui sont limitées a celles énoncées dans le
Code du Travail Haitien (6) et a celles du Code rural haitien décrivant I'hygiéne rurale générale (5). Alors
que la loi haitienne du travail couvre la sécurité des employés sur le lieu de travail; le Code rural haitien, a
travers quatorze articles, dicte, entre autres, I'hygiéne personnelle dans une communauté rurale. Par
exemple, certaines lois du Code rural haitien interdisent la défécation a proximité de la zone de production
pour éviter la contamination de la ferme.

Le gouvernement haitien, par le biais du ministere de I'Agriculture, du ministére du Commerce et de
I'Industrie et du ministére de la Santé publique, fait des progrés mais ne dispose toujours pas de regles
pratiques sur la sécurité alimentaire a la ferme. Créé en 2012 par le Ministere du Commerce et de
I'Industrie, le Bureau Haitien des Normes (BHN) organise et gére les activités liées a la normalisation, la
certification, la métrologie industrielle, la promotion de la qualité; il fournit également un support technique
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(2). Cependant, le gouvernement haitien n'a adopté, jusqu’a date, aucun reglement sur la sécurité sanitaire
des aliments dans les fermes.

Conformément a I'Accord sur I'application des mesures sanitaires et phytosanitaires, les pays membres de
I'Organisation Mondiale du Commerce (OMC) tels que Haiti ont le droit d'appliquer les mesures nécessaires
pour protéger la vie et la santé des étres humains, des animaux et des plantes. Les membres de 'OMC
peuvent fonder leurs mesures nationales sur les normes, directives et autres recommandations
internationales adoptées par la Commission du Codex Alimentarius FAO / OMS la ou elles existent (3). Haiti
peut ensuite utiliser les normes internationales établies dans le Codex Alimentarius par la Commission du
Codex Alimentarius (CAC) et I'Organisation mondiale de la santé animale (OIE) pour établir ses propres
mesures.

Les textes de base du Codex Alimentarius sur I'hygiéne alimentaire favorisent la compréhension de
I'élaboration et de I'application des regles et réglementations en matiére d'hygiéne alimentaire. Les principes
généraux d'hygiéne alimentaire couvrent les pratiques d'hygiéne de la production primaire a la
consommation finale, en mettant en évidence les principaux contréles d'hygiéne a chaque étape (2).

Haiti est également membre de divers réseaux internationaux de normalisation tels que I'Organisation
internationale de normalisation (ISO), la Commission panaméricaine de normalisation (COPANT) et
I'Organisation régionale de la CARICOM pour les normes et la qualité (CROSQ).

Par exemple, ISO 22000/TS décrit des programmes et des pratiques pour aborder le réle que
I'environnement de production joue dans la production de produits alimentaires sirs. Les exigences
comprennent, entre autres, la mise en place de bonnes installations sanitaires et de bonnes pratiques
d'hygiéne qui font référence aux programmes préalables (1).

Comment controler les potentiels dangers

Afin de se conformer aux différentes normes internationales, certains programmes préalables sont
nécessaires pour renforcer ces dispositions générales et évolutives. Les BPA jouent certainement un role
impératif dans la réduction des dangers potentiels dans les aliments. La mise en ceuvre des BPA en matiére
de santé et d'hygiene personnelles bénéficiera non seulement a la viabilité financiere d'une entreprise mais
également a la sécurité globale de ses produits (5).

Hygiéne et Santé Personnelle

Les entreprises de production et de transformation des aliments devraient suivre les bonnes pratiques
agricoles décrites ci-dessous. Tous les employés doivent étre pris en considération, qu'ils aient ou non un
contact direct avec le produit.

Etablissez un programme de formation. Assurez-vous que tous les employés comprennent les
principes de base de I'assainissement et de I'hygiéne par le biais d'un programme de formation, d'instructions
individuelles ou de démonstrations, telles que la bonne technique de lavage des mains. Le niveau de
compréhension, de suivi et de profondeur de la formation peut dépendre des responsabilités et des
exigences des travailleurs. Placez des affiches sur le lavage des mains a proximité des installations de lavage
des mains pour renforcer les procédures de lavage des mains appropriées. Assurez-vous que tous les
nouveaux employés sont formés avant de commencer a travailler et que tous les employés sont formés au
moins une fois par an ou au début de chaque nouvelle saison d'emballage. Cela devrait étre suivi de
vérifications de routine pour garantir la conformité.

* Familiarisez-vous avec les signes et symptomes typiques des maladies infectieuses.
Exclure les travailleurs qui présentent des signes et des symptomes de maladie de travailler
directement ou indirectement avec des produits frais. Salmonella, Shigella, Escherichia coli O157: H7
et le virus de I'hépatite A sont des exemples d'agents pathogénes qui peuvent provoquer des
maladies infectieuses par les aliments. Les symptomes courants des maladies d'origine alimentaire
sont la fievre, la diarrhée et les vomissements. Demandez aux employés malades de le dire aux



superviseurs. Dans certains cas, il faut interdire aux travailleurs de travailler tout autour du produit.
Fournir une protection contre une lésion. Ne laissez pas les employés travailler avec des produits
frais ou du matériel s'ils ont une lésion, comme une ébullition ou une blessure, qui ne peut pas étre
complétement recouverte. Les plaies ouvertes doivent étre recouvertes d'un pansement
imperméable.

Mettre en ceuvre de bonnes pratiques d'hygiéne. En plus du lavage des mains, les gants a
usage unique peuvent étre un outil hygiénique efficace. Changer de gants apres avoir mangeé, fumé,
utilisé les toilettes, manipulé des matériaux autres que des produits frais, ou chaque fois que les
gants sont endommagés ou contaminés. Envisagez d'installer des robinets automatiques et des
distributeurs de serviettes en papier pour éviter la recontamination apres le lavage des mains.
Mettre en place un code vestimentaire. Les employés doivent porter des vétements propres et
/ ou des vétements de protection propres, tels que des uniformes ou des tabliers. Les vétements de
protection doivent étre retirés avant d'utiliser les toilettes. Les autres habitudes qui peuvent
minimiser la contamination des produits par les employés comprennent le fait de garder les ongles
courts, de ne pas porter de bijoux, de porter des attaches ou des couvre-cheveux et de ne pas
porter d'articles personnels dans les poches.

S'assurer que les bonnes pratiques d'hygiéne sont suivies par les visiteurs. Assurez-vous
que les inspecteurs, les acheteurs et les autres visiteurs de la ferme, des installations d'emballage ou
de transport suivent les pratiques d'hygiéne établies.

Formation

Pour aider a guider la formation aux pratiques d'hygiene, certaines normes d'assainissement doivent étre
prises en compte lors des sessions de formation pour les travailleurs des produits frais. Les domaines de
formation suggérés sont ci-dessous.

Assurez-vous que les travailleurs comprennent I'importance d'une bonne hygiéne. Tous
les travailleurs doivent comprendre comment une mauvaise propreté personnelle peut affecter eux-
mémes et les consommateurs des produits frais qu'ils manipulent. Les pratiques insalubres peuvent
provoquer des maladies chez les travailleurs et le public.

Connaitre I'importance du lavage des mains. Les agents pathogénes qui causent la maladie se
trouvent fréquemment dans les selles. |l est important de se laver soigneusement les mains avant le
travail et apreés étre allé aux toilettes pour réduire le risque de contamination des produits frais.
Former les employés aux bonnes techniques de lavage des mains. Enseignez aux
travailleurs comment se laver efficacement les mains et les parties exposées des bras. La technique
appropriée comprend le frottement rigoureux des mains pour déloger les bactéries, I'utilisation de
savon a l'eau tiede, le nettoyage sous les ongles et entre les doigts, le ringage et le séchage des mains
avec une serviette en papier a usage unique ou un séchoir a air. Le lavage des mains doit durer au
moins 20 secondes.

Fournir des toilettes appropriées. Demandez aux travailleurs d'utiliser les toilettes désignées
pour éviter la contamination des champs, des produits, des autres travailleurs et de
I'approvisionnement en eau. Désignez des zones spécifiques pour les autres activités des employés,
comme manger, boire, fumer, faire des pauses et ranger les effets personnels.

Opérations d'autocueillette et stands en bordure de route
Les producteurs qui vendent directement aux clients ou permettent aux clients de cueillir des produits frais
sur le terrain devraient tenir compte des BPA suivantes en matiére de santé et d'hygiéne:

Promouvoir de bonnes pratiques d'hygiéne, comme la mise a disposition de postes de lavage des
mains pour les clients sur le terrain.

Fournir des toilettes propres, correctement fournies et pratiques aux clients.

Promouvoir de bonnes pratiques de manipulation / transformation, comme encourager les clients a
laver les produits frais avant de manger.
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