
bamisagora.org    document 10a

1

INDICATIONS POUR LA MISE EN ŒUVRE 
DES  UPA  ET  DES  GFC

DE  FARINE  BAMISA.
R�vision 1 f�vrier 2009

Ce chapitre donne quelques indications sur la fa�on de concevoir et de mettre en 
route une Unit� de Production Artisanale ou un Groupe de Fabrication 
Communautaire de farine BAMISA. La fabrication � domicile est �galement abord�e.

1.  INDICATIONS POUR LA MISE EN OEUVRE D’UNE UNIT� DE 
PRODUCTION ARTISANALE   (UPA)

La mise en œuvre d'une UPA n�cessite une compl�mentarit� entre les 
intervenants : Association f�minine, Associations partenaires, Services de Sant�…. Il 
est bon qu’un accord d�finisse ce que chaque partie prend � sa charge. Par exemple 
l'association f�minine peut avoir des locaux et les mettre � disposition pour cette 
activit�, les associations partenaires assurer un financement cadr� par un projet 
budg�tis� et la Sant� assurer en partie la distribution de farine dans les centres de 
soins.

La mise en œuvre d’une UPA doit se concevoir dans une perspective 
d’autonomie de fonctionnement � court ou � moyen terme.

Le fonctionnement des UPA s’inscrit dans l’esprit de la Charte BAMISA dont les 
10 articles devront �tre mis en oeuvre. La Charte BAMISA doit obligatoirement �tre 
sign�e d�s que la farine BAMISA� est consid�r� comme un produit destin� � la 
vente.

1.1. FORMATION

La formation th�orique et pratique de deux personnes au  minimum est 
indispensable pour que la production de la farine et que la pr�paration de la bouillie 
puissent se faire, d�s le d�but, selon les bonnes proc�dures. La formation donnera 
des �l�ments de gestion, au minimum la tenue du Cahier journal � entr�es sorties �.  

La formation se fera par le centre de r�f�rence du pays.
Du personnel de Sant� et/ou des Femmes relais seront, d�s que possible, 

form�s � la pr�paration de la bouillie et � la sensibilisation des b�n�ficiaires. Cela 
permettra d’acc�l�rer la mise en place de la diffusion de la farine et de contribuer � la 
dimension Sant� Publique du Projet.

1.2. LIEUX DE CR�ATION DE NOUVELLES UNIT�S DE PRODUCTION 
ARTISANALE

L'implantation de nouvelles UPA se fera dans la perspective d'accro�tre la 
disponibilit� de la farine. Les UPA doivent en effet �tre assez nombreuses pour que 
la farine soit disponible en un maximum de lieux, mais suffisamment distantes pour 
garder autour d'elles un "territoire" assez vaste permettant l’�coulement de leur 
production. 
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Les UPA doivent garder la ma�trise de leur activit�, utiliser les ressources locales 
et diffuser le produit fini � proximit�. Cependant, les UPA peuvent �tre sollicit�es pour 
r�pondre � des commandes importantes, n�cessitant la contribution de plusieurs 
UPA.

Le fonctionnement de plusieurs petites ou moyennes UPA parait plus conforme 
au tissu socio-�conomique local que l’exclusivit� d’une grosse Unit� de Production 
(qui ne serait plus tout � fait associative et artisanale).

Les UPA doivent trouver des march�s solvables pour �couler leur production de 
la farine. L'implantation des nouvelles UPA se fera donc naturellement d’abord dans 
les centres urbains ou � proximit� de ceux-ci. Pour les zones rurales difficilement 
accessibles, et dans les quartiers � familles peu solvables, les productions sous 
forme de Groupe de Fabrication Communautaire (GFC) ou de Fabrication Familiale 
sont souvent mieux adapt�es. (Cf. infra)

L'implantation de nouvelles UPA doit donc se faire en accord avec les autorit�s 
de Sant� et le R�seau National des UPA pour s’int�grer au r�seau existant. Il faut en 
effet �viter le chevauchement des zones de distribution et une concurrence risquant 
de mettre en p�ril la viabilit� des UPA. 

1.3. POPULATIONS CIBLES

L'estimation des populations cibles ne se r�duit pas � une �tude de march�. La 
farine BAMISA n'est pas con�ue comme un ‘’produit commercial’’. 

La solvabilit� des familles et leur sensibilisation constituent les limites r�elles � 
une large utilisation de ce type d’aliment.

Ce sont les populations les plus défavorisées qui devraient b�n�ficier en 
priorit� d'aliments de cette cat�gorie. Des mesures de financement pourront �tre 
recherch�es pour que de la farine soit achet�e � leur intention. Les Programmes de 
S�curit� Alimentaire ou autres Programmes pourront �tre sollicit�s pour qu’ils 
int�grent la bouillie de type BAMISA dans leurs campagnes d’appui � ces populations 
en difficult�.

 Les enfants de 6 mois à 5 ans, � titre pr�ventif ou curatif de la malnutrition. Ces 
enfants constituent la premi�re population cible qui devrait b�n�ficier de bouillie de 
type BAMISA et de l’utilisation des amylases pour liqu�fier les bouillies. Leur nombre 
peut �tre estim� par les Services de Sant�. Il est souvent largement sup�rieur au 
potentiel de fabrication des UPA. 
 Les jeunes orphelins et enfants de mamans séropositives trouveront dans 
ces farines une aide appr�ciable. 
 Les adultes malades et les personnes âgées constituent d’autres populations 
cibles dont le nombre peut �galement �tre estim�s. 

1.4. REPARTITION DES R�LES 

Dans une UPA telle que nous la d�crivons, produisant 150 � 1000 Kg de farine 
par mois, peuvent travailler 2 � 6 femmes. Ces femmes assurent toutes les �tapes de 
la production, de l'approvisionnement en mati�res premi�res � la vente de la farine. 
Leurs comp�tences doivent permettre de faire face aux contraintes et difficult�s 
ordinaires.

Les fonctions de chacune des femmes peuvent �tre r�parties de la fa�on 
suivante :
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► L’animatrice, responsable de l’UPA, 
Elle a pour fonctions :
 Assurer l'approvisionnement en mati�res premi�res, 
 Superviser la fabrication, 
 G�rer les stocks de mati�res premi�res et de farine, 
 Surveiller l'hygi�ne, 
 Assurer la comptabilit� journali�re.
Elle devra  de plus :
 Conna�tre parfaitement le proc�d� de fabrication 
 Etre capable de participer activement � la fabrication. 
 Animer, selon ses comp�tences, des causeries sur la nutrition infantile, 

faire des d�monstrations de bouillie avec utilisation d’amylase et former 
des ‘’m�res relais’’ pour leur apprendre la pr�paration de la bouillie selon 
la recette BAMISA 1-2-3. 

 Assurer les contacts avec les structures secondaires de ventes, 
notamment celles de la Sant�.

 Communiquer avec les partenaires de l’UPA, les ‘’clients’’ de l’UPA et la 
coordination nationale du Projet BAMISA

► Une ou deux collaboratrices ou agents de fabrication selon l'importance de l'UPA, 
assurent la fabrication proprement dite.

 Pr�paration des mati�res premi�res 
 Conditionnement de la farine  
 Nettoyage des locaux et du mat�riel.

► Des journali�res 
Lors des surcharges de travail, pr�voir la possibilit� d'engager des 

journali�res qui aideront aux premi�res �tapes de pr�paration des mati�res 
premi�res. Les �tapes finales, d�terminantes pour garantir la qualit� de la farine, 
sont effectu�es par les femmes qualifi�es.

► Pour la gestion de la production, la comptabilit� et la distribution, la responsable 
pourra se faire aider par un membre du Bureau de l’association. 

► Le plus souvent il y aura lieu �galement de pr�voir un gardien si l’�quipement est 
important et les locaux isol�s.

► Le Coordinateur National du Projet BAMISA, lorsqu’il y en a un, peut �tre sollicit� 
pour apporter son appui, en particulier lors du d�marrage du projet.

1.5. CONCEPTION DES LOCAUX DE FABRICATION

Pour �tre fonctionnelle, une UPA devra disposer de locaux assez grands, faciles 
� nettoyer, con�us de fa�on � �viter la p�n�tration d'insectes, de rongeurs et de 
poussi�res (sable). Dans la mesure du possible, affecter une pi�ce par op�ration. 
D�s confirmation de la p�rennisation possible de l'UPA, il faut envisager de disposer 
de locaux con�us pour �tre une UPA � part enti�re.
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► Les Plans
L'am�nagement ou la construction d'une UPA peut �tre con�ue selon plusieurs 

types de plans :
Soit un plan "compact"
Les pi�ces s’ouvrent sur un espace clos et ciment�. Cela permet de r�duire les 

co�ts de construction, mais n�cessite en principe la construction en une seule 
tranche de travaux. (plans disponibles sur demande)

Soit un plan "dispers�", 
Des b�timents distincts, dispers�s dans une cour, abritent les diff�rentes �tapes 

de fabrication.

A d�faut d’avoir rapidement une UPA parfaitement adapt�e, il est souvent 
possible, de commencer la fabrication dans des locaux provisoires mis � disposition 
(ou lou�s) par une association, un Centre de Sant� ou Centre Social ou une autre 
structure. 

► Descriptif des locaux
Pour permettre de travailler dans de bonnes conditions, les UPA devraient 

disposer dans la mesure du possible et selon les objectifs de production, de :
Un magasin de stockage des mati�res premi�res agricoles brutes, d’environ 15 

m�  
Pour des raisons d’hygi�ne cette pi�ce bien ventil�e sera r�serv�e au mil ou 

ma�s, soja, arachide, sorgho. ... tels qu’ils sont achet�s.
Les sacs seront pos�s sur des planches ou des palettes pour �viter la condensation 
au niveau du sol

Un magasin de stockage des produits semi-finis et finis, d'environ 10 m� 
Cette pi�ce sera tenue parfaitement propre pour stocker les sachets neufs et 

vides, le sucre, le sel et les sachets clos, pr�ts � la vente. 
Dans cette pi�ce, les ingr�dients grill�s, pr�par�s en attente de mouture, 

pourront �galement �tre gard�s.
Une pi�ce de travail, de 15 � 20 m�,
Pour le pesage et l'ensachage, et disposant d'une table pour les �critures en 

l’absence d’une pi�ce ‘’bureau’’. 
Cette pi�ce disposera de l'�lectricit� (pour l’�clairage et les soude-sacs).
Un hall ciment� et couvert, ou d’une v�randa, d'environ 30 m�, 
Pour y effectuer tout travaux qui peuvent �tre faits en ext�rieur. Dans ce hall sera 

am�nag� un espace pour le grillage des grains.
Une pi�ce ou aire de lavage, 
A proximit� du hall, avec un robinet d'eau courante et une �vacuation de grande 

capacit�, capable d'absorber les eaux de lavage. 
Un espace pour le s�chage.
Un local pour le moulin
Si le moulin est m� par un moteur gasoil, il est pr�f�rable que le local pour le 

moulin ne soit pas attenant aux autres pi�ces en raison du bruit et de la poussi�re. 

► Pr�voir �galement :
Un endroit pour le bois de chauffe.
Des douches et latrines � distance pour �viter les exc�s d’humidit� et faciliter 

l’hygi�ne.
Une pi�ce ‘’bureau’’ facilitera le travail de gestion et de communication.
Le sol des locaux sera ciment� et � pente (0,5 � 1%) bien orient�e vers la 

porte pour en faciliter le lavage.
La pi�ce de conditionnement sera, si possible, carrel�e.
Des fen�tres avec moustiquaires ou vitres.
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La cl�ture de l'ensemble des b�timents et les aires de s�chage est 
indispensable (murs plut�t que grillage � cause des petits animaux et des vols 
possible de grillage).

Pr�voir si possible l’orientation des b�timents et la place des fen�tres  pour 
�viter les vents dominants, la pluie et la poussi�re venant de la rue.

1.6.  APPROVISIONNEMENT EN MATIERES PREMIERES

Dans tous les cas, on cherchera des grains de bonne qualit� et bien m�rs. Afin 
de limiter le co�t de la farine, on essayera de constituer, d�s le d�marrage, un stock 
de mati�res premi�res � bas prix, par un approvisionnement local et � la meilleure 
p�riode de l'ann�e. 

Petit Mil / Ma�s : L'approvisionnement est g�n�ralement facile : r�coltes locales 
ou production des groupements villageois, achat � l'office c�r�alier ou � des 
commer�ants. 

Soja : L’approvisionnement en soja, noir ou blanc pose de moins en moins de 
probl�mes. Si il n'est pas encore cultiv� dans la r�gion, s'approvisionner dans 
une autre r�gion ou � partir d'une UPA disposant facilement de soja. Sa bonne 
conservation en zone soudano-guin�enne  permet un stockage prolong�. En 
zone de for�t la conservation est un peu plus d�licate. Une promotion de sa 
culture  peut �tre propos�e localement* puisque le d�bouch� est assur�.

Arachides : L'approvisionnement doit se faire uniquement en arachides de bonne 
qualit� et bien m�res, m�me si celles-ci sont un peu plus ch�res. La qualit� des 
arachides est d�terminante pour la qualit� de la farine, en particulier pour la 
teneur en mati�res grasses et pour l’absence d'aflatoxines.

Sucre : blanc ou brun, en morceaux ou en sac de sucre cristallis�
Sel : n’utiliser que du sel iod�. Ne pas stocker de grande quantit� de sel car il 

perd peu � peu son iode.
Aux constituants de la farine s’ajoute l’approvisionnement en sorgho (ou ma�s) 

destin� � la pr�paration du malt
 Les Compl�ments Min�ralo-Vitaminiques (CMV), lorsque leur incorporation est 

d�cid�e, seront fournis par les Coordinations Nationales.
 Les sachets devront �tre command�s suffisamment � l’avance pour �viter les 

ruptures de stock. Mais ne pas les accumuler pour des ann�es.
 Les pochettes pour le malt seront confectionn�es avec du plastique ordinaire.

Veiller � avoir toujours un peu de r�serve en mati�res premi�res pour faire face 
aux difficult�s d'approvisionnement ou ruptures de stock (Stock de s�curit�).

* Fiche sur le site dans les annexes

1.7.  DESCRIPTION DES MOYENS DE FABRICATION / PRODUCTION

Le Cahier des Charges, joint � la Charte, d�termine les objectifs � atteindre 
pour que la farine soit de qualit� labellisable.

Les analyses permettent d’�valuer la qualit� bact�riologique et chimique des 
farines. Si les objectifs de qualit� ne sont pas atteints, il revient aux producteurs de 
chercher les raisons de ces �carts, soit que les proc�dures de fabrication n’aient pas 
�t� respect�es, soit que les moyens mat�riels mis en œuvre aient �t� insuffisants. 
(Le conseil de la Coordination nationale ou internationale peut �tre demand�)
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Chaque Association qui produit la farine BAMISA est responsable de la qualit� 
de sa production

L’expertise des sachets et de la qualit� amylasique du malt permet �galement 
de guider les producteurs afin que les objectifs de qualit� du conditionnement et 
d’efficacit� du malt  soient atteints.

Les moyens choisis seront les plus simples et localement les plus habituels, de 
fa�on � assurer la ma�trise technologique, l’autonomie de fonctionnement 
(remplacement possible en cas d’usure ou de panne) et la reproductibilit� des UPA.

Si le Projet BAMISA place les UPA dans une d�marche d’objectif de qualit�, il 
n’impose pas d’obligations de moyens, ceux-ci pouvant donc varier d’une UPA � 
une autre. 

La LISTE DES MOYENS DE FABRICATION / PRODUCTION ci-dessous est 
donn�e � titre indicatif :

► Ustensiles m�nager pour la fabrication de la farine :
Ces articles courants se trouvent dans le commerce local. Ils seront choisis 

solides et de grandes tailles.  
On �vitera dans la mesure du possible les ustensiles difficiles � nettoyer et � 

d�sinfecter. On pr�f�rera donc les r�cipients �maill�s, en aluminium ou en acier 
inoxydable, � ceux en bois ou en plastique.

Cuvettes, 
Egouttoirs (cuvette perfor�e ou autre ustensile), sac � suspendre 
Bassines avec couvercle 
Plateaux pour le triage 
Seaux 
Tamis � mailles fines (1 mm�)….. ,
Ecumoires 
Cuill�res 
Louche
Sacs
Grands r�cipients de stockage…….

► Le mat�riel sp�cifique : 
Tamis � grains,  grilloirs, balances, soude sacs… 
Ces articles peuvent �tre plus difficiles � trouver. Il faudra pr�f�rer les objets 

fabriqu�s ou commercialis�s dans le pays. Leur possibilit� de remplacement doit �tre 
facile et il faudra veiller � ne pas manquer d’un mat�riel indispensable � la 
fabrication :

Tamis � grains
Certains articles, comme les tamis � soja, � arachide, � ma�s facilitent le travail 

en permettant aux petits grains non utilisables, aux poussi�res et petits cailloux 
d'�tre �limin�s. On obtient ainsi des grains de taille homog�ne et suffisamment gros 
et m�rs qui grilleront plus r�guli�rement. 

Ces tamis devront �tres fabriqu�s par des artisans soit � partir de t�les perc�es 
de trous calibr�s (diam�tre 5 mm) soit en tressant des fils m�talliques sur des cadres 
en bois soit � partir de tamis vendus au m�tre dans les quincailleries.

Grilloirs 
Pour commencer, il est possible d’utiliser les marmites ou les plats m�talliques 

en usage localement. 
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L’utilisation de tambour � griller (torr�facteurs) facilite le travail. Si il n’en existe 
pas dans le commerce artisanal, ils peuvent �tre facilement r�alis�s par les 
‘’soudeurs’’ ou les ferblantiers (sans soudures). Il s’agit d’un petit tonnelet de t�le 
muni d'une porte et d'un axe termin� par une manivelle. Il est pos� sur un fond de 
tonneau m�tallique dans lequel se trouve le foyer (sch�ma sur demande ou visible au 
chapitre 1.a ‘’Le projet Bamisa en dessins et photos’’).

Balances:
Une balance d’une port�e de 15 � 20 Kg et d'une sensibilit� de 20 � 50 g, est 

indispensable pour peser les ingr�dients du m�lange final. A d�faut de balance de 
commerce,  un p�se-b�b� peut parfaitement convenir. 

Une balance d’une port�e de 1 � 2 Kg et d'une sensibilit� de 5 g est 
indispensable pour l'ensachage. L’utilisation d’une balance � Roberval � sensible est 
recommand�e du fait de sa rapidit� d’utilisation et de son fonctionnement sans piles.

Une balance de port�e 100 Kg, type p�se-personne ou balance romaine 
permet de peser les mati�res premi�res agricoles. Son usage est conseill� pour bien 
g�rer les stocks, les sacs dits de 100 Kg faisant rarement 100 kg � l’achat. 

Soude-sac �lectriques (Thermo-soudeur) :
La qualit� de la soudure est essentielle � la bonne conservation de la farine. Des 

soude-sacs de m�nage de bonne qualit� conviennent � un usage artisanal. Il sera 
prudent d'avoir un second soude-sac en cas de panne. 

L’usage d’un soude-sac n�cessite l’�lectricit�. Si l’UPA n’est pas raccord� au 
r�seau �lectrique, il peut �tre n�cessaire d’acqu�rir d’un petit groupe �lectrog�ne
(2,5 kwa) capable de faire fonctionner le soude sac et quelque ampoules.

Une d�cortiqueuse � arachides
N'est n�cessaire que si l'UPA ach�te les arachides en coques. Il semble plus 

facile d'acheter les arachides en grains d�cortiqu�s, ce qui ne dispense pas d'un 
triage soigneux des grains. Le stockage des arachides est plus facile en coques 
déjà triées. La coque non cass�e prot�ge des attaques des insectes

► L'�quipement de production :
Moulin, s�choirs 

Moulin � mil : 
Le moulin à disques, puissant est un �quipement essentiel pour la mouture du 

m�lange mil-soja-arachide-sucre-sel. Si le d�marrage de l’activit� peut se faire gr�ce 
� un moulin situ� � proximit�, il faudra rapidement envisager l’acquisition d’un moulin 
par l’UPA de fa�on � assurer une qualit� de mouture optimum en hygi�ne et en 
finesse. Le moulin � disques permet �galement le d�corticage du soja en �cartant les 
disques � la dimension de la graine de soja.

Si la majorit� des UPA utilisent des moulins � disques, certaines utilisent des 
moulins à marteaux. Cependant le d�bit des moulins � marteaux sera plus faible et 
les pertes plus �lev�es. (Le d�corticage du soja grill� est peut �tre possible en faisant 
tourner le moulin � marteaux quelques secondes. Proc�dure � exp�rimenter).

S�choirs:
Il faut, au minimum, disposer de 2 � 3 s�choirs ciment�s, d'environ 2 m� chacun, 

si possible sur�lev�s. Les s�choirs mobiles, plateaux m�talliques sur chariot, sont 
tr�s pratiques.

Pour assurer une production continue malgr� la saison des pluies (ou en zone 
humide), les vents de sable ou les mouches, il peut �tre n�cessaire d’avoir un s�choir 
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couvert de plastique transparent ou de t�les, ou de s�cher dans une pi�ce bien 
ventil�e (�ventuellement avec chauffage d’appoint). 

En zone humide ou quand le combustible n’est pas trop cher ou quand on est 
press�, il est possible et commode de passer directement de l’�gouttage au 
grillage des grains donc sans passer par le s�choir. 

► Mobilier, �quipement de bureau et d’entretien :
Tables, chaises, 
Caisse, calculatrice, stylos, cahiers, divers cahiers de compte,…..
Balais, �ponges m�talliques, savon, eau de javel, insecticides a�rosol….
Tabliers, bonnets…

Tous ces articles sont g�n�ralement disponibles sur place

1.8. CONDITIONNEMENT ET ETIQUETAGE DES PAQUETS DE FARINE

► Conditionnement

La bonne qualit� du conditionnement participe � la qualit� du produit.
Les UPA qui ont sign� la Charte b�n�ficient de sachets labellis�s, imprim�s au logo 
BAMISA, en Poly�thyl�ne Haute Densit�. 

Le conditionnement en � gros  sachets � de 500 grammes permet de pr�parer 
huit bouillies, soit une bouillie par jour pendant une semaine. Ce conditionnement 
�conomique (moins de plastique, moins de travail et plus de farine), permet une 
bonne conservation et une gestion sans pertes des stocks de farine.

Le conditionnement uniformis� pour toutes les UPA d’un m�me pays permet 
d’obtenir des emballages au meilleur prix.

A la partie sup�rieure du paquet, un petit compartiment re�oit la petite pochette 
de malt. Les conditionnements s�par�s du malt et de la farine permettent ainsi de 
pr�parer, au choix, des bouillies liquides ou �paisses, de m�me valeur nutritionnelle. 
Il permet aussi de mieux faire comprendre l’importance des amylases pour faire une 
bonne bouillie.

N.B. Lorsque les disponibilit�s financi�res de l’acheteur ne lui permettent pas 
d’acheter 500 g de farine � la fois, il est possible de vendre de la farine ‘’en vrac’’ 
dans des sachets ordinaires, selon la quantit� qui correspond aux disponibilit�s 
financi�res de l’acheteur. Ne pas oublier d’expliquer le mode de pr�paration de la 
bouillie, de donner la pochette de malt et d’expliquer la fa�on de l’utiliser.

► L’�tiquetage :

Sur l’emballage des sachets labellis�s figurent les indications de composition et 
le mode de pr�paration de la bouillie sous forme de pictogrammes simples. 

Chaque UPA y inscrira � la main les informations compl�mentaires (lieux et date 
de fabrication) ce qui permet d’identifier le lot.

1.9.  CONSERVATION /  STOCKAGE DE LA FARINE

► Conservation de la farine
La faible teneur eu eau de la farine, inf�rieur � 5 grammes pour 100g, est un 

facteur capital pour une bonne conservation.
A l’abri des pr�dateurs, le conditionnement labellis�, s’il est herm�tiquement 

soud�, permet une conservation pendant au moins 6 mois. Cependant, la 
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consommation de la farine BAMISA se fera de pr�f�rence dans les six mois qui 
suivent sa fabrication. Il faut donc �viter la constitution de stocks important de 
sachets de farine. 

Aucune conservation de farine en vrac ne doit �tre faite. 

Par contre il est possible d’effectuer un peu � l’avance les premi�res �tapes de la 
pr�paration : tamisage, vannage, lavage, s�chage, tri manuel et aux tamis. On peut 
m�me  pr�parer  des grains grill�s pr�ts au m�lange. Si leur stockage est un peu 
prolong�, les repasser au tambour (pour les s�cher et les st�riliser). Cela permet de 
r�pondre � une commande en quelques jours.

► Conservation du malt
La farine de céréale germée (ou les grains germ�s et bien s�ch�s, pr�t � �tre 

moulus et tamis�s au fur et � mesure des besoins) sera conserv�e avec soin � l’abri 
des insectes, de la chaleur et � surtout de l’humidit� pour �viter qu’ils ne perdent de 
leur efficacit� avec le temps. 

Toujours s’assurer de l’efficacit� du malt avant de le conditionner en petites 
pochettes.

► Conservation des stocks de sachets:
Il faut insister sur le soin � apporter au stockage des sachets de farine dans les 

UPA et dans les points de vente secondaires. Le stockage doit se faire l’abri des 
insectes et des rongeurs de fa�on � maintenir l’emballage intact, tout paquet perc� 
devenant impropre � la conservation. Dans la mesure du possible choisir des lieux de 
stockage � l’abri de la chaleur. Pr�voir des r�cipients de stockage herm�tiques : 
bo�tes m�talliques, tonneaux ou lessiveuses en plastique, cantines m�talliques 
doubl�es d'un grand sac de plastique fort…

1.10. TRANSPORT DE LA FARINE

La d�centralisation et la r�gionalisation raisonnable de la production et la 
distribution de la farine par des UPA de proximit� permettent de limiter au maximum 
les transports donc les co�ts. Le conditionnement pour le transport doit permettre � la 
marchandise d'arriver sans pertes. Chaque UPA appr�ciera le moyen le plus s�r et le 
plus �conomique de faire livrer les sachets. Un transvasement ou �change d’un 
contenant standard peut �tre effectu� sur le lieu de vente secondaire.

La volont� de garder des co�ts tr�s bas implique de "faire livrer la farine" de 
fa�on �conomique : 
L'int�gration du programme BAMISA � la Sant� Publique peut permettre d’int�grer 

la distribution de la farine dans les circuits des dotations, surtout si BAMISA est 
associ� � la liste des m�dicaments essentiels. Dans ce cas le transport peut �tre 
assur� en m�me temps que les dotations des Centres de Sant�.

La gestion de l’UPA doit permettre le recours aux transporteurs priv�s (transports 
en commun). Le cahier de gestion pr�voira une ligne budg�taire � cet usage.

1.11.  DISTRIBUTION - GESTION

La disponibilit� permanente de la farine constitue une des conditions de la prise 
en charge de la malnutrition. Il s'agit pour l’UPA d’�viter toute rupture 
d’approvisionnement en farine des d�p�ts secondaires, pharmacie des formations 
sanitaires ou autres revendeurs qui d�pendent du lieu de fabrication. La disponibilité 
permanente est en effet un facteur important pour p�renniser la consommation. 
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A ce titre, la communication (t�l�phone) entre l’UPA et les d�p�ts est un outil 
indispensable � mettre en place et il faudra aussi pr�voir une ligne budg�taire � cet 
usage. 

Si le circuit de vente privil�gi� doit rester celui de la Sant�, cela n'exclut pas  
d'autres points de vente, pharmacies priv�es, points de vente des produits du 
groupement f�minin, petit commerce local… 

2.  INDICATIONS PARTICULIERES POUR LA MISE EN ŒUVRE 
D’UN GROUPE DE FABRICATION COMMUNAUTAIRE  (GFC) 

DE FARINE BAMISA

La mise en route d'une Fabrication Communautaire est accessible � tout groupe, 
m�me r�duit � quelques personnes : Communaut� villageoise ou de quartier, 
Groupement f�minin, Association. Il peut �tre un volet d'un programme de 
d�veloppement ou d'un Centre M�dico-Social. Il peut s’int�grer dans les activit�s d’un 
Centre de R�habilitation et d’Education Nutritionnelle (C.R.E.N.) ou de Sant� 
Maternelle et Infantile (S.M.I.). 

La Fabrication Communautaire permet de d�velopper le caract�re �ducatif du 
Projet BAMISA. Elle permet aussi l’acc�s � la farine � des familles qui n’ont pas les 
moyens de l’acheter toute faite.

La formation � la fabrication de la farine mais aussi et surtout la formation qui 
concerne le mode de pr�paration de la bouillie amylas�e est indispensable et devra 
�tre budg�tis�e. 

La fabrication de type fabrication Communautaire s’inscrit dans l’esprit de la 
Charte BAMISA. Les GFC s’engagent � mettre en oeuvre les 5 premiers articles de 
la Charte. La signature de la Charte est conseill�e ainsi que la participation du GFC 
au R�seau National.

Le mode de pr�paration de la farine sur le mode ‘’ Fabrication Communautaire’’, 
permet une adaptation aux situations les plus simples : Elle peut �tre fabriqu�e 
avec des ustensiles de cuisine familiaux, la mesure des proportions d’ingr�dients 
peut se faire en en volumes (et non en poids), ce qui dispense les GFC de 
l’acquisition de balances. La fabrication peut se s’effectuer dans une pi�ce mise � 
disposition temporairement les jours de fabrication.  

Cependant, la farine fabriqu�e en GFC est soumise aux m�mes objectifs de 
qualit� que la farine fabriqu�e en UPA.  M�me dans des conditions difficiles, avec 
tr�s tr�s peu de moyens, le mode de fabrication de la farine, si il est respect�, permet 
d’atteindre les normes de qualit� requises.

L’utilisation d’amylase pour la pr�paration de la bouillie BAMISA � valeur 
�ducative car transposable � toutes les bouillies. La pr�paration de malt (ou 
l’usage de malt local), est donc n�cessaire lorsque l’on pr�pare BAMISA en GFC, en 
particulier lorsque BAMISA est destin�e aux petits enfants.
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Mettre en place un GFC est beaucoup plus simple et beaucoup moins co�teux 
que la mise en route d'une UPA. Cela facilite la multiplication des GFC et la diffusion 
de l’utilisation du malt ou autre amylase disponible. 

Lorsque l’activit� est r�guli�re et croissante, le GFC peut �voluer vers une 
structure de type UPA. Il y aura alors n�cessit� d'am�liorer progressivement les 
moyens de fabrication, de mettre en œuvre les 10 articles de la Charte et de la 
signer.

2.1. CHOIX ET APPROVISIONNEMENT EN MATIERES PREMIERES EN GFC

La composition de la farine pr�par�e en GFC est  la m�me que celle produite 
dans les UPA et il faudra s’efforcer de trouver les m�mes  ingr�dients

Cependant, le sorgho ou une autre c�r�ale peut �ventuellement remplacer le 
petit mil ou le ma�s. 

L’approvisionnement en soja peut �tre plus difficile. Cependant, sa valeur 
nutritionnelle exceptionnelle explique qu’il ne soit pas rempla�able par du ni�b� ou du 
haricot mungo. S'il n'y a pas de soja sur place, il est toujours possible de s’en 
procurer � partir l’UPA la plus proche qui en dispose ou de s’approvisionner aupr�s 
de la Coordination Nationale du projet BAMISA. Les autres utilisations possibles du 
soja sous forme de farine, de soumbala ou de lait de soja sont des arguments pour 
en d�velopper sa culture localement.

Le sucre, tr�s souhaitable mais non indispensable, n'est pas toujours disponible 
et souvent cher. En GFC, sa quantit� peut �tre diminu�e ou il peut �tre remplac� par 
une autre produit sucr� (miel, farine de baobab).

Les GFC s’efforceront de se procurer du sel iod�. 

Ne pas oublier que l’essentiel pour augmenter la densit� �nerg�tique d’une 
bouillie est l’utilisation du malt et que toute bouillie peut �tre pr�par�e selon la 
recette BAMISA 1-2-3 : 1 mesure de farine, 2 volumes d’eau et 3 pinc�es de malt 
(ou lait maternel ou salive maternelle), cette recette 1-2-3 �tant au cœur de 
l’�ducation nutritionnelle.

2.2. MOYENS DE FABRICATION / DISTRIBUTION EN GFC

Le mat�riel n�cessaire au fonctionnement d’un GFC peut �tre r�duit au 
minimum. 

La fabrication communautaire est possible avec les ustensiles de cuisine 
habituels : marmite pour le grillage, nattes pour le s�chage, calebasses, moulin le 
plus proche.

Pour commencer, il est possible de distribuer la farine en vrac dans les r�cipients 
des b�n�ficiaires ou dans des sachets ordinaires. Il ne faudra pas oublier d’y 
adjoindre une petite pochette de malt et  de donner les explications pour pr�parer 
la bouillie selon la recette BAMISA 1-2-3.

2.3. CONSERVATION DE LA FARINE EN GFC

La farine fabriqu�e en groupe communautaire n’est pas destin�e � �tre stock�e 
ou transport�e loin mais � �tre consomm�e rapidement sur place. Cependant il est 
possible de la conserver quelques temps dans des r�cipients herm�tiques ou dans 
des sachets plastiques ordinaires ferm�s par un noeud.
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L’utilisation de sachets plastiques �pais permet une soudure au fer chaud. On 
peut en effet souder les sachets avec une lame ou une tige m�tallique chauff�e � la 
braise. Pour �viter que la lame ne colle sur le plastique, interposer un carton l�ger ou 
quelques �paisseurs de papier entre la lame et le plastique.

3.  LA FABRICATION A DOMICILE DE FARINE OU DE 
BOUILLIE  BAMISA

La fabrication familiale ou � domicile d’un aliment identique ou tr�s proche de 
BAMISA est facile � mettre en œuvre. Sa fabrication se rapproche de celle faite en 
GFC. La pr�paration de bouillies de type BAMISA pourrait �tre l’objectif ultime d’un 
Projet d’�ducation nutritionnelle : Inscrire dans les habitudes alimentaires de chaque 
famille l’utilisation d’amylase pour augmenter les densit�s �nerg�tiques des 
bouillies.  

Comme indiqu�e au Chapitre 3.d  ‘’Fabrication communautaire et pr�paration � 
domicile’’, � Il peut �tre plus facile et plus rapide de pr�parer directement de la 
bouillie BAMISA � partir de farines, comme on le ferait pour pr�parer une bouillie 
compos�e (bouillie enrichie), en m�langeant farine de mil grill�, farine de soja grill� , 
p�te d’arachide, sucre et sel iod�. � sans oublier le malt ou autre source d’amylase.

Ainsi pour la pr�paration � domicile, il n’est pas n�cessaire d’acqu�rir de mat�riel 
sp�cifique, celui qui est habituellement en usage dans la famille est suffisant.

Dr Fran�ois LAURENT, le 01 f�vrier 2009 
Relecture, Xavier LAURENT


