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Résumé

Ce travail poursuit comme objectif I’appréciation par la régle de « 5 M » de I’application des mesures sanitaires
sur les denrées d’origine animale dans quelques chambres froides de la ville de Boma, dont 15 ont été enquétées
et 8 du territoire de Moanda dans la province du Kongo Central.

Cette étude a ét€ menée entre janvier et février 2026 sur 23 chambres froides au total dans les deux milieux en
étude. Et la méthode utilisée, celle de 5 M repose sur les paramétres Méthodes, Matériels, Milieu, Matiéres
premiéres et Main d’ceuvre.

11 se dégage que du point de vue général, I’application de la régle « 5 M » est respectée et cela se constate par
la formation du personnel travaillant dans ces chambres froides tout en utilisant, d’apres leurs réponses des
€quipements appropriés. Du point de vue de matériel, le thermomeétre est le seul matériel utilisé.

En guise de conclusion, la régle de « 5 M » est appliquée dans ces deux milieux d’étude.

Mots clés : Viande, poissons, régle de 5 M, chambres froides, Boma et Muanda.

Abstract:

This study aims to assess, using the "5 Ms" rule, the application of sanitary measures to food products of animal
origin in several cold storage facilities in the city of Boma (15 were surveyed) and 8 in the Moanda territory of
Kongo Central province.

This study was conducted between January and February 2026 on a total of 23 cold storage facilities in the two
study areas. The 5 Ms method is based on the parameters of Methods, Materials, Environment, Raw Materials,
and Manpower.
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The findings indicate that, overall, the "5 Ms" rule is being applied, as evidenced by the training of staff working
in these cold storage facilities and their use of appropriate equipment, according to their responses. In terms of
equipment, the thermometer is the only piece of equipment used.

In conclusion, the "5 Ms" rule is being applied in these two study areas.

Keywords: Meat, fish, 5 M rule, cold storage, Boma and Muanda.
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1 Introduction

Les aliments peuvent étre les vecteurs ou de véritables milieux de culture de microorganismes. Ils sont alors
potentiellement capable de provoquer diverses affections chez les consommateurs dont la gravité dépend d’abord
de la nature et du nombre de microorganismes et/ou de la toxicité de leurs produits d’excrétion (CUQ, 2007 ;
Umba et al., 2018 ; Nsitu et al., 2023 cités Umba ef al., 2025a).

La situation de la sécurité alimentaire et nutritionnelle diverge d’un pays a un autre ou d’une région a une autre en
fonction de leur situation socio-économique, culturelle, administrative, politique, écologique et technologique.
Paralléelement a I’existence de ces réalités alimentaires et nutritionnelles distinctes et inégales, les besoins
croissants et les exigences, en matiére d’hygiene et de qualité, des consommateurs au niveau de la chaine de valeur
alimentaire, constituent une préoccupation majeure non seulement du secteur privé et de I’Etat, mais également de
la communauté internationale, en vue d’assurer la satisfaction de la population, ’accés au marché des exploitants
alimentaires et la sécurité sanitaire des denrées alimentaires (Nirina ef al., 2023).

Par ailleurs, la salubrité de I’environnement est une notion qui échappe a beaucoup de monde. Pour étre en bonne
santé, I’alimentation a elle seule ne suffit pas. Il faut qu’elle soit comprise dans un environnement qui n’altére pas
la qualité de I’aliment. Une alimentation saine exige un environnement sain (Umba et al., 2025b).

Dans nos sociétés actuelles, il est donc mis en place des organismes de surveillance du circuit de distribution
capable de fournir certaines garanties aux consommateurs. Dans les conditions actuelles apparait la nécessité d’un
contrdle du circuit de distribution et de commercialisation pour déjouer éventuellement le manque d’honnéteté de
certains professionnels et suppléer a 1’ignorance d’une grande partie de la population en matiére d’hygiéne
alimentaire (Ministére de la Coopération Francaise, 1973 cité par Umba et al., 2025b).

Les poissons et ses produits dérivés jouent un réle considérable dans I’alimentation des populations du monde
(FAO, 2000). 11 est une denrée alimentaire de haute valeur nutritive, mais trés périssable et il constitue un
complément trés précieux dans les régimes alimentaires pauvres en proté€ines, vitamines et e, sels minéraux
essentiels (Mabaya, 2025, Umba et al., 2025¢c). Aprés la péche, les poissons sont traités dans la plupart des cas
sans I’emploi de conservateurs chimiques puis distribués sans autre moyen de conservation que la réfrigération ou
la congélation. Il peut donc y avoir des contaminations microbiologiques ultérieures a la péche, susceptibles de
provoquer chez les consommateurs des cas de toxi-infections alimentaires (Elyounoussi et al., 2015 cités par Umba
et al, 2025¢).

Photo 1. Illustration des poissons péchés Photo 2. Poissons venus de la chambre froide et découpé
Source : Enquéte sur terrain pour la vente
Source : Enquéte sur terrain
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Photo 4. Poissons sortis d’une des chambres froides en
train d’étre emballés pour Matadi et Kinshasa

Photo 3. Poissons péchés a mettre dans les Source : Enquéte sur terrain

chambres froides
Source : Enquéte sur terrain

La viande a été traditionnellement considérée comme responsable d’un nombre conséquent de maladies d’origine
alimentaire se déclarant chez ’homme (FAO, 2006).

Photo 5. Illustration du bovin exploité dans la ville de Boma et ses environs
Source : Enquéte sur terrain

La sécurité sanitaire des aliments constitue une priorité de santé publique. Les aliments impropres a la
consommation constituent une menace pour la santé dans le monde, qui met en péril la vie de tout un chacun
(Telamanu et al., 2020).

Une approche moderne de I’hygiéne de la viande fondée sur I’analyse des risques exige que des mesures soient
prises aux points de la chaine alimentaire ou elles peuvent le plus contribuer a la réduction des risques alimentaires
pour les consommateurs (FAO, 2006).

Les viandes et les poissons représentent une part importante des besoins nutritionnels de I’homme. Ils désignent
I’ensemble des matiéres alimentaires que [I’homme obtient par la mise a mort des mammiféres
domestiques/sauvages et des animaux de la péche réputés comestibles (Chougui, 2015 ; Matafwari et al., 2022
cités par Umba et al., 2025b). Ils sont loin d’étre stériles, certaines quantités de germes s’y trouvent et restent
souvent non nocives, mais quand ils dépassent le seuil toléré, 1’aliment devient insalubre a la consommation
(Bourlioux, 2000 ; Matafwari et al.,, 2022 cités par Umba et al., 2025b).

Boma et Moanda sont deux villes longeaient soit par le Fleuve Congo ou I’océan Atlantique et ou la péche fait
partie des modes de vie d’une certaine frange de la population. La viande et les poissons consommés dans ces deux
entités sont d’origine, dans la plupart de cas pour les poissons de la péche et la viande, de 1’¢levage (ile de Mateba
ou se fait I’¢levage a grand échelle est dans le parage).

Cette étude n’aborde pas les aspects microbiologiques, biochimiques ou toxicologiques des denrées conservées
dans ces chambres froides, mais elle apprécie par la régle de 5 M (main-d’ceuvre, Milieu, Matériels, Matic¢res
premieres et Méthodes) 1’application de mesures de sécurité sanitaire telles que mises en place dans les différentes
chambres froides de la ville de Boma et du territoire de Moanda au Kongo central.
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En effet, la régle de 5 M est une méthode qui sert a rechercher et a représenter de manicre synthétique les différentes
causes possibles d’un probléme (Harami, 2009 cité par Telamanu et al., 2020).

Ainsi, quelques chambres froides, qui conservent les poissons et la viande dans ces deux contrées ont été
identifiées, ciblées pour bien mener cette étude sur 1’application de 5 M dans la ville de Boma et le territoire de
Moanda au Kongo Central.

Ainsi, cette étude a pour objectif principal d’évaluer la mise en application de la régle de 5 M dans quelques
chambres froides et s’assurer du respect des mesures sanitaires sur les poissons et la viande conservées dans ces
chambres froides.

2  Milieu, matériels et méthodes

2.1 Milieu d’étude

Cette étude est menée dans la ville de Boma et dans le territoire de Moanda aupres des gestionnaires des chambres
froides et de quelques clients et travailleurs. Les chambres froides ayant fait I’objet de I’enquéte sont celles ayant
accepté de répondre aux questions et ayant accepté la visite de leurs installations et qui pratiquent les ventes en
gros et en détail.

2.1.1 La ville de Boma

La ville de Boma est située dans la province du Kongo-Central, a 125 Km de Matadi, 117 Km de Moanda et 470
Km de Kinshasa, sur la rive droite du fleuve Congo sur une plaine alluviale avec une altitude de 8m au niveau du
fleuve (Mbamba et Mwanza, 2023 ; Mvumbi ef al., 2024). Sa superficie était de 62 Km? en 2012, mais avec le
temps et I’extension de la ville, I’on sait que cette superficie a sensiblement augmenté. Elle avoisine de nos jours,
100 Km? (Cadastre de Boma, 2020 cité par Mbuangi et Ntoto, 2021 ; Mvumbi et al., 2024).

La ville de Boma compte une population estimée a 311 043 habitants qui est répartie de maniére presque égale
dans les 3 communes que compte cette ville (Mananga et al., 2025).

2.1.2 Le territoire de Moanda

Le territoire de Moanda est I’un des 11 territoires que compte la province du Kongo Central. 11 est situé a I’Ouest
de la RD Congo et est localisé aux 5°56” Sud, 12°21° Est avec une superficie de 4 265 Km? (Caid, 2022). 1l est
limité a I’Est par le territoire de Seke-Banza, a I’Ouest par la cote atlantique et la province angolaise de Cabinda,
au Nord par le territoire de Lukula et au Sud par le fleuve Congo et I’ Angola (Diyazola et al., 2023).
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Figure 1. Carte du territoire de Moanda dans la province du Kongo Central
Source : https://www.caid.cd/cartes.downloads/20.pdf consulté le 20 janvier 2026
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2.2 Matériels
Les matériels utilisés pour cette étude sont :
- Les chambres froides : il y a eu 13 chambres froides a Boma et 8 chambres froides dans
- Un appareil téléphonique utilisé pour la prise des photos
- Un carnet de prise de notes
- De formulaires d’enquéte.

2.3  Meéthodes

La réalisation de ce travail repose sur la méthodologie suivante :
- Identification des chambres froides importantes par la fréquentation de la population de la ville de Boma
et du territoire de Moanda ;
- Disponibilité de responsables des chambres froides ;
- Choix des chambres froides qui pratiquent la vente en gros, demi-gros et en détail pour les poissons et la
viande.

2.3.1 Collecte de données

Nous avons congu un modele de formulaire unique pour réaliser I’enquéte qui a porté sur 1’hygiéne structurelle et
ponctuelle au niveau d’établissements faisant fonctionner des installations frigorifiques. La collecte des
informations a tablé sur les « 5 M » (main d’ceuvre, matériel, matiéres premicres, milieu et méthode). Chaque
paramétre a été éclaté en sous-paramétres pour permettre d’en approfondir I’étude.
Le questionnaire d’enquéte s’est basé sur la régle de 5 M et s’est articulé de la maniére suivante :
- Main d’ceuvre :
=  Formation continue pour le personnel ;
= Niveau de qualification ;
= Equipements appropriés de travail ;
*  Controle médical
- Milieu:
»  Etat de salubrité du lieu ;
= Nettoyage et désinfection des chambres froides ;
»  Températures ambiantes des chambres froides ;
= Présence des eaux résiduaires ;
= Présence des mouches ou autres insectes ;
*  Luminosité a I'intérieur des chambres froides
- Matériels
=  Existence et état des appareils de mesure de température, vitesse de I’air et humidité relative ;
=  Existence et état des groupes électrogénes de secours
= Nettoyage et désinfection des matériels
- Matiéres premicres
*  Durée moyenne des produits dans les chambres froides
=  Etat des emballages des produits
=  Etat des produits a la sortie des chambres froides
- Meéthodes
=  Arrangement des produits
=  Mode de sortie des produits des chambres froides
= Disposition des produits a I’intérieur des chambres froides
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Main d’ceuvre (formation,
qualification, tenue, porteurs Méthodes (modes opératoires,
sains) technique de travail)

'\SM

Maticres premiéres Matériels (appareils,
(qualité des denrées) / \ machines)

Milieu (lieu, locaux,
environnement)

Figure 2. Régle de « 5 M »
Source : Harami (2009) cité par Telamanu ef al., (2020)

2.3.2  Traitement des données
Les données ont €té traitées a 1’aide du logiciel Excel et analysées avec le programme SPSS 21. Le pourcentage a
¢été utilisé pour I’interprétation des données.

3 Résultats

Concernant les résultats, comme les enquétes ont ét€¢ menées a la fois 8 Boma et 8 Moanda, les résultats de chaque
paramétre seront scindés pour mieux démontrer les réalités de chaque milieu d’étude.

3.1 Paramétre « Main d’ceuvre »

Parametre ""Main d'oeuvre"
90,0
00 /‘\ 76,9
70,0 i
60,0
50,0
40,0 e ui
30,0 0,8 Non
20,0 23,1
10,0

0,0
Personnel formé Equipements  Contrdle médical en
appropriés faveur du personnel

Figure 3. Résultats du paramétre Main d’ceuvre de la ville de Boma

Il est repris dans la figure 3 que 69,2% ont un personnel formé contre 30,8% qui n’en ont pas. Et 84,6% utilisent
des équipements appropriés pour le travail. Par contre, 76,9% ont donné acces a leurs travailleurs au controle
médical.
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Paramétre Main d'oeuvre dans le territoire de Moanda

Controle médical en faveur du
personnel

] B = Non
Equipements appropriés

® Oui

Personnel formé

f

75,0

00 200 40,0 60,0 80,0

Figure 4. Résultats du paramétre Main d’ceuvre dans le territoire de Moanda

De la figue 4, il faut retenir que 50% des travailleurs ont acces au controle médical, 62,5% ont des équipements
appropriés et 75% ont un personnel formé.

3.2 Parametre « Matériels »

Parameétre Matériels
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Figure 5. Paramétre « Matériel » 8 Boma

Il ressort de la figure 5 sur le paramétre Matériel que le thermomeétre est utilisé par 76,9% des établissements. Et
61,5% ont un groupe électrogene de secours. Il faut signaler ici que toutes chambres froides enquétées n’ont pas
d’ Anémomeétre moins encore 1’Hygrométre.
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Parameétre Matériels
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Figure 6. Paramétre « Matériel » 8 Moanda

Dans le territoire Moanda, concernant le paramétre Matériel, 63,5% reconnaissent avoir un thermométre qui
fonctionne et 62,5% ont un groupe électrogéne de secours. Tout comme dans la ville de Boma, les chambres froides
du territoire de Moanda manquent I’ Anémometre et I’Hygrometre.

3.3

Paramétre Milieu

Tableau 1. Résultats liés au paramétre dans la ville de Boma

Sous-parameétres Appréciation  Pourcentage
Nettoyage et désinfection Oui 100
Non 0
Températures ambiantes dans la Inconnue 46,1
chambre froide -4°C 3 + 4°C 23,1
-5°C a+10°C 30,8
Présence des eaux résiduaires Oui 23,1
Non 76,9
Présence des mouches ou autres Oui 15,4
insectes Non 84,6
Degré de luminosité Tres fort 53,8
Fort 30,8
Moyen 15,4
Faible 0
Tres faible 0

Dans le tableau 1, il est consigné que par rapport au parametre Milieu, tous les établissements sont nettoyés et
désinfectés. Cependant, 46,1% ne connaissent pas la température dans laquelle les chambres froides fonctionnent ;
23,1% font fonctionner leurs établissements a une température comprise entre -4°C et 4°C et 30,8%, utilisent la
température de -5°C a 10°C pour le fonctionnement de leurs établissements.

11 sied de noter que 84,6% affirment I’absence des eaux résiduaires contre 15,4% qui reconnaissent qu’il y a des
eaux résiduaires dans 1’environnement immédiat de leurs chambres froides. Il se dégage ¢galement qu’il y a 75%
qui reconnaissent la présence des mouches et autres insectes contre 25% qui n’en reconnaissent pas.
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Le degré de luminosité utilisé a I’intérieur des chambres froides a Moanda est trés fort 53,8% contre 30,8% qui
utilisent une luminosité fort et 15,4% qui utilisent un degré de luminosité moyen.

Tableau 2. Résultats liés au paramétre « Milieu » a Moanda

Sous-parameétres Appréciation  Pourcentage
Nettoyage et désinfection Oui 100
Non 0
Températures ambiantes dans la Inconnue 62,5
chambre froide 4°C 4+ 4°C 12,5
-5°Ca+10°C 25
Présence des eaux résiduaires Oui 12,5
Non 87,5
Présence des mouches ou autres Oui 25
insectes Non 75
Degré de luminosité Tres fort 75
Fort 25
Moyen 0
Faible
Tres faible

Dans le tableau 2, il est consigné que par rapport au paramétre Milieu, tous les établissements sont nettoyés et
désinfectés. Cependant, 62,5% ne connaissent pas la température dans laquelle les chambres froides fonctionnent ;
12,5% font fonctionner leurs établissements a une température comprise entre -4°C et 4°C et 25%, utilisent la
température de -5°C a 10°C pour le fonctionnement de leurs établissements.

11 sied de noter que 87,5% affirment 1’absence des eaux résiduaires contre 12,5% qui reconnaissent qu’il y a des
eaux résiduaires dans I’environnement immédiat de leurs chambres froides. Il se dégage également qu’il y a 75%
qui reconnaissent la présence des mouches et autres insectes contre 25% qui n’en reconnaissent pas.

Le degré de luminosité utilisé a I’intérieur des chambres froides 8 Moanda est tres fort 75% contre 25% qui utilisent
une luminosité fort.

3.4  Paramétre « Matiéres premiéres »

Tableau 3. Résultats liés au paramétre Matiéres premiéres dans la ville de Boma

Sous-parametre Appréciation  Pourcentage

Durée moyenne Déterminée 0,0
Indéterminée 76,9
6 mois 23,1

Emballage des produits Bon état 69,2
Mauvais état 0,0
Passable 30,8

Etat des produits a la sortie de la Surgelé 23,1

chambre froide Congelé 61,5
Dégradation 15,4
avancée

11 sied de noter que les résultats consignés dans le tableau 3 montrent qu’en rapport avec le parametre « Maticres
premieres », il se dégage que certains établissements (76,9%) ont une durée moyenne indéterminée de conservation
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des produits contre 23,1% qui ne conservent que pendant 6 mois. Par ailleurs, 69,2% utilisent des emballages en
bon état lors de la livraison des produits contre 30,8% qui utilisent des emballages passables. Concernant I’état des
produits a la sortie de la chambre froide, 23,1% livrent des produits surgelés ; 15,4% livrent des produits dégradés
contre 61,5% qui livrent des produits congelés.

Tableau 4. Résultats liés au paramétre Matiéres premiéres dans le territoire de Moanda

Sous-parametre Appréciation  Pourcentage
Durée moyenne Déterminée 0,0
Indéterminée 75,0
6 mois 25,0
Emballage des produits Bon état 62,5
Mauvais état 0,0
Passable 37,5
Etat des produits a la sortie de la Surgelé 25,0
chambre froide
Congelé 62,5
Dégradation 12,5
avancée

11 sied de noter que les résultats consignés dans le tableau 4 montrent qu’en rapport avec le paramétre « Matiéres
premiéres », il se dégage que certains établissements (75%) ont une durée moyenne indéterminée de conservation
des produits contre 25% qui ne conservent que pendant 6 mois. Par ailleurs, 62,5% utilisent des emballages en bon
état lors de la livraison des produits contre 37,5% qui utilisent des emballages passables. Concernant 1’état des
produits a la sortie de la chambre froide, 25% livrent des produits surgelés ; 12,5% livrent des produits dégradés
contre 62,5% qui livrent des produits congelés.

3.5 Paramétre « Méthodes »

Tableau 5. Résultats liés au paramétre Méthodes dans la ville de Boma

Sous-parameétres Appréciation Pourcentage
Arrangement des produits Produits classés par ordre d'arrivée 69,2
Produits classés en désordre 30,8
Mode de sortie des produits Premier venu, premier a sortir 46,2
Dernier venu, premier a sortir 30,8
Par appréciation du client 23,1
Disposition des produits a Palettes par produits 30,8

I'intérieur

Palettes péle-méle par ordre d'arrivée 69,2

Il ressort du tableau 5 que les données en rapport au parameétre « Méthodes » dans la ville de Boma montrent que
69,2% arrangent les produits par ordre d’arrivée contre 30,8% qui les mettent en désordre. Par contre, 46,2%
appliquent le principe premier venu, premier sorti ; 30,8% appliquent le principe dernier venu, premier sorti et
seuls 23,1% vendent en fonction de 1’appréciation du choix du client concernant le mode de sortie des produits.
Dans les chambres froides, les produits sont disposés péle-méle par ordre d’arrivée pour 69,2% tandis que 30,2%
mettent les produits par palettes.
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Tableau 6. Résultats liés au paramétre Méthodes dans le territoire de Moanda

Sous-parameétres Appréciation Pourcentage
Arrangement des produits Produits classés par ordre d'arrivée 75,0
Produits classés en désordre 25,0
Mode de sortie des produits Premier venu, premier a sortir 62,5
Dernier venu, premier a sortir 25,0
Par appréciation du client 12,5
Disposition des produits a Palettes par produits 25,0

I'intérieur

Palettes péle-méle par ordre d'arrivée 75,0

Il ressort du tableau 6 que les données en rapport au paramétre « Méthodes » dans le territoire de Moanda montrent
que 75% arrangent les produits par ordre d’arrivée contre 25% qui les mettent en désordre. Par contre, 62,5%
appliquent le principe premier venu, premier sorti ; 25% appliquent le principe dernier venu, premier sorti et seuls
12,5% vendent en fonction de I’appréciation du choix du client concernant le mode de sortie des produits. Dans
les chambres froides, les produits sont disposés péle-méle par ordre d’arrivée pour 75% tandis que 25% mettent
les produits par palettes.

4 Discussion

Cette étude dont I’objectif principal est d’évaluer par la régle de « 5 M » (Main-d’ceuvre, Milieu, Matériels,
Matiéres premiéres et Méthodes) les mesures de sécurité sanitaire telles qu’appliquées sur les denrées d’origine
animale conservées dans ces chambres froides.

Il faut signaler que les poissons et la viande sont deux trés appréciés et consommeés par un grand nombre de la
population de la ville de Boma et du territoire Moanda a cause de la valeur gustative et nutritive mais également
sont des sources de protéines animales aisément digestibles & valeur biologique élevée (Yali et al., 2025).

4.1 Paramétre « Matériels » utilisés dans les deux milieux d’étude

Tout comme Telamanu et al. (2020), il sort de nos résultats que toutes les chambres froides enquétées (Boma et
territoire de Moanda) manquent I’ Anémomeétre et I’Hygrométre, qui sont bien entendus deux matériels importants
qui mesure I’humidité relative et absolue et la vitesse du vent. A Telamanu et al. (2020) d’ajouter que I’ inexistence
d’un hygrométre et d’un anémometre explique la fraicheur et la couleur souvent hors norme de la plupart des
denrées qui en sortent (Khadima, 1991 ; Bonhote, 2011 cités par Telamanu et al., 2020).

Par rapport au groupe électrogéne, Boma et Moanda ont respectivement 61,5% et 62,5% des chambres froides qui
disposent de groupe électrogéne pouvant servir en cas de coupures. Par contre, dans le travail de Telamanu et al.
(2020), il se révélait que 74% des chambres droides ne disposaient pas de groupe €lectrogene de secours.

4.2 Parameétre « Milieu »

Les résultats repris dans les tableaux 1 et 2 liés au paramétre « Milieu » ont montré que toutes chambres froides
enquétées a Boma et a Moanda sont nettoyées et désinfectées. Cependant, concernant la température ambiante
dans les différentes chambres froides, elle devrait en principe étre < -18°C pour les produits surgelés (Telamanu
et al., 2020 ; Carbonel, 2007). Mais, malheureusement les résultats obtenus donnent des températures comprises
entre -5°C a 10°C pour 53,9% des enquétés. Cet état de chose crée un doute sur la qualité des produits dits surgelés
qui y sont vendus car la conservation a des températures inadéquates permet la prolifération des germes (Genot,
2000 cité par Telamanu et al., 2020).
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Photo 6. Illustration de I’environnement immédiat de chambres froides de Boma et Moanda
Source : Enquéte sur terrain

Par rapport au sous-paramétre « présence des eaux résiduaires », cette étude a révélé que dans les deux milieux,
une portion faible soit 23,1% et 12,5% respectivement de Boma et Moanda, reconnaissent étre dans un
environnement proche des eaux résiduaires. Par contre a Kinshasa, 58% des chambres froides sont dans un
environnement immédiat des eaux résiduaires (Telamanu ef al., 2020).

Ceci implique qu’il y a moins des mouches ou autres insectes dans les chambres froides de Boma (15,4%) et de
Moanda (25%).

Le degré de luminosité est tres fort dans la majorité des chambres froides dans les deux milieux.

4.3  Paramétre « Matiéres premiéres »

Concernant les matiéres premiéres, la durée de conservation des différents produits est indéterminée pour plus de
75% dans Boma et Moanda. Concernant les emballages, il y avait eu 73% des chambres qui avaient des emballages
intacts (Telamanu et al., 2020), mais par contre dans cette étude, plus de 60% des chambres livrent des produits
avec emballage en bon état a Boma et 8 Moanda.

Quant & I’état des produits a la sortie des chambres froides, il se constate que prés de 15% des chambres froides
livrent des produits en dégradation avancée (Boma et Moanda). Par contre, a Kinshasa, il y avait 8% (Telamanu
et al., 2020). Et plus de 60% livrent des produits congelés dans la ville de Boma et le territoire de Moanda.

La photo 7 illustre donc la livraison des produits sortis de la chambre froide.

Photo 7. Illustration de la livraison des produits
Source : Enquéte sur terrain
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4.4 Parameétre « Main-d’ceuvre »

Il est inscrit dans nos résultats que 69,2% et 75% du personnel travaillant dans les chambres froides sont formées
sur le maniere de se comporter lorsqu’ils sont en plein travail. Mais, la photo 7 nous montre comment la
manipulation des produits sortis des chambres froides est manipulée sans gants et sans tenue appropriée.

Par contre a Kinshasa, 96% des chambres froides enquétaient n’offraient pas des équipements appropriés aux
travailleurs (Telamanu et al., 2020).

Il ressort des résultats obtenus que 50% et 23,1% (respectivement Moanda et Boma) des responsables des chambres
froides ne font pas subir des controles médicaux a leurs employés.

Ceci représente un risque potentiel de contamination des denrées dont ils assurent la manutention parce que la
manipulation de produits par des travailleurs jamais soumis aux contrdles sanitaires pourrait devenir la premiére
cause de contamination (Telamanu ef al., 2020).

4.5 Paramétre « Méthodes »

Dans la ville de Boma et le territoire de Moanda, 69,2% et 75% des chambres froides arrangent les produits par
ordre d’arrivée contre 30,8% et 25% qui les classent en désordre.

Le mode de sortie est le « premier venu, premier sorti » pour 62,5% dans le territoire de Moanda et 46,2% dans la
ville de Boma. Par contre 30,8% a Boma et 25% a Moanda livrent les produits par « dernier venu, premier sorti ».
La disposition de produits a I’intérieur des chambres froides par palettes péle-méle par ordre d’arrivée a 75% a
Moanda et 69,2% a Boma contre 30,8% de Boma qui le font par palettes par produits et 25% de Moanda.

5 Conclusion

Cette étude a été menée dans le but de s’assurer si les chambres froides de la ville de Boma et du territoire de
Moanda dans la province du Kongo central appliquent la régle de 5 M au quotidien dans le fonctionnement de
leurs chambres froides.

Il en découle que par rapport a la méthode, la disposition des produits se fait par palettes en péle-méle par ordre
d’arrivée.

La durée de la matiére premicre dans les chambres froides est indéterminée mais par rapport a la température a
I’intérieur de chambres froides, cette durée peut étre la base de dégradation des produits.

La majorité des chambres froides sont bien éclairées et se trouvent dans un environnement assez éloigné des eaux
résiduaires qui ne facilitent pas la prolifération des mouches et autres insectes. Malgré que le personnel soit en
manque de matériels appropriés pour le travail, il faut quand-méme reconnaitre I’environnement de la majorité de
ces chambres froides est propre.

En guise de conclusion, ce travail démontre I’application de régle de 5 M dans quelques chambres froides de la
province du Kongo Central se trouvant dans la ville de Boma et dans le territoire de Moanda. Il en découle, aux
vues de certaines réalités, une autre étude sur I’analyse microbiologique des produits de ces chambres froides
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