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 DEFINITIONS 

Agent autorisé ou agréé 
Quelqu’un qui a reçu le pouvoir d’exercer des fonctions dans le contrôle de 
l’hygiène 

Aire réservée Une place réservée uniquement à la manutention ou au traitement du poisson 

Alevin Petit, jeune ou « bébé » poisson 

Autorité Compétente 
La personne ou l’autorité ayant le statut légal pour effectuer l’inspection 
sanitaire des aliments 

Bateau collecteur 
Bateau qui a des cales appropriées contenant de la glace pour garder le poisson  
au froid lors de son transport des sites de débarquement au site de débarquement 
agréé 

BPA Bonnes Pratiques en Aquaculture 

BPH 
Les Bonnes Pratiques d’Hygiène sont les habitudes nécessaires à avoir quant à la 
manutention du poisson, qui quand elle est correcte, le rend sain pour la 
consommation 

Caisse isotherme Caisse qui conserve le poisson froid et glacé pendant une longue période 

CEA 
Communauté de l’Afrique de l’Est composée du Kenya, de la Tanzanie, de 
l’Ouganda, du Rwanda et du Burundi 

Chambre froide 
négative 

Entrepôt à parois isolantes pour maintenir le poisson à l’état congelé à une 
température de ‐18°C ou encore moins 

Chambre froide 
positive 

Entrepôt à parois isolantes pour garder le poisson à une 
température la plus proche possible de 0°C 

Codex 
Organisation Internationale qui établit les règles de bonnes pratiques sur la 
manière de manipuler les aliments pour produire une alimentation saine 

COMESA Marché Commun de l’Afrique Orientale et Australe, composé de 19 pays 

Congélateur 
Congélateur à air pulsé ou à plateau qui amène le poisson très rapidement à des 
températures de ‐18°C ou moins. 

Désinfectant Produit chimique servant à éliminer les bactéries (exemple: eau de Javel) 

Four Chorkor 
Un four pour un fumage amélioré utilisant moins de bois de chauffe que les 
méthodes traditionnelles et produisant des produits de bonne qualité 
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HAP 
Composés chimiques appelés Hydrocarbures Aromatiques 
Polycycliques qui sont produits lorsque le bois de chauffe ou d’autres 
combustibles sont brûlés. Certains d’entre eux sont toxiques. 

IGAD 
Autorité Intergouvernementale pour le Développement 
composée de pays d’Afrique de l’Est 

Juvénile Petit poisson qui n’est pas encore adulte, jeune poisson 

Microbe Bactérie, virus 

Pélagique 
Le poisson qui vit proche de la surface ou au milieu de l’eau mais pas dans le 
fond 

Pesticide 
Quelque chose qui est employée pour tuer ou repousser un 
organisme nuisible qui peut être animal, insecte ou plante 

Qualité Les conditions ou les caractéristiques du poisson sain 

Risque 
Un contaminant chimique, biologique ou physique rendant 
l’aliment impropre à la consommation 

SADC Communauté de Développement de l’Afrique Australe composée de 15 pays 

Site de débarquement 
agréé 

Zones officielles autorisées par le gouvernement pour le débarquement et la vente 
du poisson 

Standard 
La manière requise pour la production ou la transformation 
du poisson et ce à quoi doit ressembler le produit final 

Traçabilité 
Collecte des informations de ce qui arrive au poisson à 
chaque étape de la chaine de production 

Tri Action de séparer le poisson en lots différents selon la taille et la qualité 
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PREFACE 

La pêche est l'une des ressources renouvelables les plus importantes que l’Afrique Orientale  et  Australe  
(AES)  et  l'Océan  Indien  (OI)  possède  pour  la  sécurité alimentaire, les moyens de subsistance et la 
croissance économique. Des efforts doivent cependant être faits pour veiller à ce que, parallèlement à la 
croissance de la population de ces pays, et à celle de la demande pour l’alimentation et l'emploi, les avantages 
que fournissent les ressources halieutiques soient bien conservées par leur gestion durable et le 
renforcement de la production de valeur ajoutée. 
 
Le programme de la COI pour la mise en œuvre d'une Stratégie Régionale des Pêches pour la région de 
l’Afrique Orientale et Australe – Océan Indien (IRFS) [SmartFish] a été lancé en Février 2011 dans le but de 
contribuer à une augmentation du développement   social,   économique   et   environnemental   et   à   une   
intégration régionale des pays de l’AES‐IO grâce à l'exploitation durable des ressources halieutiques. Ce 
programme est soutenu par l'harmonisation des stratégies de la région et le renforcement de l'intégration 
régionale, notamment en partenariat avec le COMESA, l'EAC et l'IGAD. Les bénéficiaires finaux sont les 
pêcheurs, les communautés côtières et les populations du Burundi, Comores, Djibouti, République 
démocratique du Congo, Érythrée, Éthiopie, Kenya, Madagascar, Malawi, Maurice, Rwanda, Seychelles, 
Somalie, Soudan, Swaziland, Tanzanie, Ouganda, Zambie et Zimbabwe. 
 
Quand  on  parle  de  commerce  de  manière  traditionnelle,  on  parle  surtout  de favoriser les échanges 
qui ont lieu entre l'Afrique et les grands groupes internationaux. Cela signifie également que beaucoup moins 
d'attention a été réservée  au  développement  du  commerce  régional,  qui  représente  pourtant  un grand 
potentiel et est par conséquent, un des éléments clé du programme SmartFish. Quelques‐uns des problèmes les 
plus pressants auxquels le commerce régional de la pêche doit faire face sont les barrières commerciales 
existantes dans les marchés régionaux et nationaux. Les tarifs moyens à l'importation entre les pays de la 
région sont généralement beaucoup plus élevés que dans les pays développés et l'on pense que cela a 
significativement, affaibli le commerce intra‐régional. De plus, les défis des barrières non‐tarifaires, 
comprenant les licences d'exportation, la logistique et les infrastructures médiocres des filières, sont tous des 
facteurs qui réduisent la compétitivité à travers l'augmentation du coût pour les exportateurs. 

Face aux normes de qualité devenant des exigences importantes pour le commerce des produits de la pêche à 
travers les frontières internationales, il est essentiel d’améliorer la qualité et l’assainissement pour accroître les 
possibilités de commercialisation au niveau régional. Les normes de qualité harmonisées devraient accroître  
l'accès  concurrentiel  pour  les  opérateurs  et  les  aider  à  assurer  une meilleure qualité de poissons et de 
produits de la pêche pour les consommateurs. Le renforcement des capacités pour toutes les personnes 
impliquées dans ces filières est un élément important pour l'amélioration des normes et de la qualité. 
L’objectif de SmartFish est que ce manuel pour les formateurs puisse être utilisé comme un outil  par  
tous  les  acteurs  pertinents  en  vue  de  renforcer  les  pratiques  de manutention, d'hygiène et 
d'assainissement conformément aux normes du COMESA et l'EAC pour l'amélioration du commerce régional, 
des moyens de subsistance et de la sécurité alimentaire. 
 
M. Chris Short 
 
Coordinateur 

Composante du Commerce Régional 

Programme SmartFish 
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1. INTRODUCTION 

Le secteur de la pêche fournit à la fois de la nourriture et des emplois pour des millions de personnes. Les 

consommateurs ont le droit de manger du poisson ayant été capturé, manipulé et transformé d’une façon correcte. 

Or, certains de ces consommateurs peuvent se demander ce qui arrive au poisson avant de le manger. Ils 

recherchent la qualité et veulent savoir par exemple, si des produits chimiques ont été utilisés dans le traitement. En 

fin de compte, ils ont à faire confiance aux producteurs et aux importateurs de poisson pour leur fournir des 

aliments sûrs. Ils veulent que les pêcheurs, les transformateurs et les vendeurs soient très attentifs aux poissons 

qu'ils produisent. Certains pays important beaucoup de poissons ‐ tels que ceux de l'Union Européenne, ont mis en 

place des réglementations strictes qui protègent les consommateurs contre les produits de la pêche qui pourraient les 

rendre malades. Si ces exigences ne sont pas satisfaites, alors les poissons seront interdits d'entrée sur le marché si 

lucratif de l'UE et par conséquent, de nombreuses personnes peuvent en souffrir. Mais d’autres populations ont tout 

autant le droit de manger du poisson de bonne qualité et sain que les Européens. C’est ainsi que de nombreux pays 

d'Afrique et particulièrement la CEA, le COMESA, et la SADAC sont en train d’introduire de nouvelles normes et 

réglementations pour protéger leurs consommateurs et encourager une meilleure manipulation et le traitement du 

poisson. Ces normes sont fondées sur celles qui sont promues dans le Codex, une organisation internationale qui 

établit les normes de qualité à travers le monde. 

 

Les pêcheurs, les transformateurs et les commerçants de poisson dépendent souvent d’un équipement simple et peu 

onéreux, vivent et travaillent dans des régions reculées où les services et les installations de base ne sont pas 

disponibles. Beaucoup manquent également de connaissances, de compétences et de capacité à investir dans de 

nouveaux équipements et dans de nouvelles idées. Cela signifie que les poissons sont souvent manipulés et 

transformés dans des conditions insalubres qui causent la détérioration, la contamination par des microbes 

pathogènes, et bien sûr, une perte de revenu puisque ces poissons sont vendus un prix très bas. Les pêcheurs, les 

transformateurs et les commerçants peuvent se douter que ce qu'ils font n'est pas bon, mais il leur est difficile 

de changer et il y a beaucoup de choses qui doivent être faites en amont afin d'améliorer l'hygiène et la 

manipulation du poisson. Il s'agit notamment de meilleurs services de base tels que l'approvisionnement en eau, en 

électricité, de bonnes routes, de meilleurs équipements et installations, ainsi que l'éducation de tous ceux qui sont 

impliqués dans la manipulation du poisson sur comment  et  pourquoi  les  poissons  doivent  être  manipulés  et  

traités  ainsi.  Les gouvernements ont un rôle à jouer ne serait ce qu’en terme de rendre ces services disponibles, et 

que les lois sur la sécurité alimentaire soient promulguées et appliquées correctement. Les pêcheurs, les 

transformateurs et les vendeurs de poisson ont aussi un rôle à jouer en veillant à ce qu’ils manipulent le poisson 

correctement et en respectant les normes d’hygiène des denrées alimentaires et de sécurité. 

  

Ainsi, connaissances et compétences sont primordiales pour améliorer tant la manipulation du poisson et le respect 

de l'hygiène que mettre en place des exigences propres à la sécurité alimentaire. Ce manuel a été produit pour 
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introduire quelques‐ unes des bonnes pratiques qui peuvent amener les personnes à gagner plus d’argent avec les 

poissons qu'ils capturent, transforment et vendent, et aussi à réduire les pertes post‐capture. Il aidera également 

les personnes à en former d'autres dans leurs communautés et les entreprises à faire de même. 

 

Ce manuel est destiné aux pêcheurs, aux transformateurs et aux vendeurs de poisson qui sont impliqués dans la 

pêche continentale et maritime, en les aidant à renforcer leurs entreprises et former les communautés de pêche sur 

les bonnes pratiques de manutention du poisson. Il est bon de se souvenir que tous les acteurs impliqués dans 

les activités de pêche ont chacun à leur niveau, la responsabilité de manipuler le poisson aussi bien que possible 

et dans les meilleures conditions possibles, pour que le consommateur final reçoive du poisson de bonne qualité et 

sain. 

 

Le manuel va vous aider: 

 

• à renforcer votre connaissance des Bonnes Pratiques d'Hygiène (BPH) et être en mesure de transmettre 

votre connaissance à d'autres; 

• à identifier des façons simples pour améliorer la manutention du poisson, la pratique de l'hygiène et de 

l'assainissement; et 

• à faire un meilleur usage des installations et services existants et futurs. 

 

Ce manuel contient différents chapitres. Chacun d’eux traite d’un sujet particulier. Chaque chapitre comprend de 

l’information générale sur le sujet de même que des illustrations qui peuvent être utilisées pour faire passer les 

messages importants et aussi assister les formateurs à former les autres. Il y a également deux annexes. L’Annexe 1 

qui reprend les principes généraux d’une bonne pratique de nettoyage et l’Annexe 2, qui fournit les check‐lists pour 

s’assurer que les bonnes pratiques que ce manuel décrit sont effectivement utilisées. 

2. LES QUALITÉS DE LA PRÉSENTATION ET DE LA FORMATION 

Ce que nous allons apprendre 

 

•     A communiquer pour former 

•     Que faire pour que la formation se passe au mieux 

•     Comment se préparer à la formation 

 

Nous apprendrons ici comment faire une bonne séance de formation qui fait montre à la fois d’une bonne 

préparation et d’une qualité de communication optimale. 

 

Une communication percutante entraîne nécessairement une bonne formation. Il y a des formateurs « innés » mais 

tout le monde dans cette salle peut faire une bonne formation s’il applique les règles simples données ici. Nous 
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allons voir comment effectuer une bonne communication, que faire pendant la séance de formation et comment 

préparer la formation pour un groupe d’acteurs de la pêche. 

 

Formation en Images 

 

Illustration 1. « Communiquer pour former » 

 

Communiquer est la clé d’une bonne formation. Nous communiquons avec les personnes de 3 façons: 

 

• Ce que nous disons ; 

• Comment nous le disons ; et 

• Quelle est notre attitude quand nous le disons. 

 

Le langage du corps est très important quand nous délivrons un message oral. En tant que formateurs, il est 

très important de comprendre comment communiquer au mieux  avec  le  corps  et  la  voix,  pour  faire  passer  

le  bon  message.  Décrivons maintenant les éléments majeurs à retenir et à faire pour délivrer une bonne 

formation. 

 

La posture 

 

Quand  vous  donnez une formation, essayez d’être debout le plus naturellement possible et présentez‐vous 

détendu et sans contrainte aucune dans vos mouvements des bras et des jambes. Ne croisez pas les bras car c’est 

un signe de votre malaise et de votre inconfort. 

 

Le contact des yeux 

 

Les yeux sont les éléments les plus importants du visage, que les personnes à qui nous parlons regardent en 

priorité. Quand vous formez, vous devez essayer d’entretenir un contact continuel des yeux avec vos participants. 

Ceci attire les personnes dans la démarche même de la formation, fait qu’elles sentent réellement que vous leur 

parlez et que vous êtes intéressés par eux. Souvenez‐vous de ne pas regarder le sol ou le plafond ou encore de 

fermer les yeux. 

 

La position 

 

Le lieu où vous vous tenez debout ou assis a aussi son importance. Etre debout à côté de vos participants 

indiquera que vous êtes amical, et cela peut les amener à se détendre et à se sentir à l’aise. Etre debout au centre 

du groupe vous permet de le diriger tandis que être debout sur le côté, amène le groupe avoir plus le contrôle. 
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Quand vous êtes en train de former, cela peut aider si vous êtes un peu dynamique et si vous bougez dans la 

pièce de manière à interagir avec votre groupe. 

 

La parole 

 

La manière dont nous utilisons notre voix pour donner une séance de formation est aussi importante dans la 

communication que le contenu du message. La plupart des formateurs sont concentrés sur ce qu’ils vont dire et 

oublient de penser à comment ils vont délivrer le message! 

 

Quand vous donnez une formation, pour utiliser votre voix d’une manière efficace, vous devez ne pas oublier de: 

 

1)      Parler clairement 

 

C’est très important que les personnes entendent et comprennent ce que vous avez à dire. Vous pouvez y arriver 

en: 

 

• Parlant d’une voix plus forte qu’à la normale, sans toutefois crier au risque de devenir aphone ; 

• Dirigeant votre voix vers le fond de la pièce ; 

• Ne parlant pas quand vous ne faites pas face aux participants ; 

• Prononçant distinctement les mots ; et 

• Sachant à l’avance ce que vous allez dire et ne pas lire simplement vos notes ou votre manuel. 

 

2)  Utiliser différentes intonations et veiller à être intéressé dans ce que vous dites. 

 

3)  Parler vite de temps en temps pour éveiller l’attention des participants et les stimuler – mais pas trop 

vite, pour bien vous faire comprendre! 

 

4)  Utiliser la voix pour amener les personnes à se rappeler les parties importantes en: 

 

• répétant les mots et les phrases clés ; et 

• insistant sur les informations‐clés en parlant doucement.  

 

L’attitude 

L’intérêt des participants à apprendre est grandement influencé par vos manières. Si vous montrez de 

l’enthousiasme quand vous leur donnez une formation, le groupe sera encouragé à être intéressé et enthousiaste sur 

ce que vous leur dites. 
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Vos émotions peuvent être exprimées à travers vos expressions du visage. Si vous paraissez ennuyé et indifférent, 

alors le groupe le sera probablement aussi et perdra de l’intérêt à apprendre. 

 

Alors, veillez à être souriant et utilisez beaucoup de mots d’encouragement pour votre groupe pendant la 

formation. Vous pouvez utiliser des phrases comme “bien vu!”, “très bien”, “bon”, “très bonne question”, “c’est 

une bonne idée”, “c’est un bon point que vous faites là” etc. 

 

L’aspect 

 

La manière dont vous vous habillez et les vêtements que vous portez envoient eux aussi un message au groupe. 

C’est important d’être élégant, propre et pourtant, portez des vêtements dans lesquels vous vous sentez bien. 

 

Astuces pour les Formateurs 

 

Expliquez que nous allons apprendre comment faire une bonne formation pour qu’on puisse bien utiliser le 

manuel et le matériel de formation. Expliquez que nous allons apprendre d’abord comment bien communiquer 

quand nous faisons une formation et ensuite pratiquer certaines de ces techniques. 

 

Demandez au groupe de bien regarder l’Illustration 1. 

 

Expliquez ensuite chaque image dans l’illustration en utilisant les informations ci‐dessus et donnez une 

démonstration de bonne et de mauvaise pratique. 

 

Divisez les participants en groupes et demandez à chaque groupe de préparer une démonstration d’exemples 

de bonne et de mauvaise pratique. 

 

Observez chaque sous‐groupe délivrer leur démonstration et donnez‐leur vos réactions et bien sûr, des mots 

d’encouragement. Expliquez‐leur que nous aurons plus de chances de pratiquer les qualités d’une bonne 

communication durant le reste de l’atelier. 



 

.
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Récapitulation ou Questions ‐ Tests 

 

Quelles sont les trois choses dont il faut se souvenir pour arriver à faire passer le bon message de formation 

(Réponse: langage du corps, voix, mots) 

 

Demandez au groupe de suggérer des exemples de bonne et de mauvaise pratique de communication dans la 

formation. 

 

Demandez au groupe s’il y a jusque là, des questions ou des commentaires. 

 

Illustration 2. « Que devons‐nous faire pendant la formation ? » 

 

Il  y  a  des  choses  à  faire  qui  peuvent  rendre  la  formation  meilleure  et  plus intéressante, et donc 

garder l’intérêt des participants éveillé. 

 

Gardez les participants intéressés 

 

Ce qui est important pour que votre groupe apprenne facilement. On peut y arriver en: 

 

• Utilisant une approche participative et en encourageant tout le monde à dire quelque chose et à 

participer ; 

• Etant vous‐même enthousiaste ; 

• Donnant beaucoup d’exemples ; 

• Utilisant des images pour illustrer des idées ; 

• Utilisant différentes manières de communiquer et de former, en posant des questions, 

encourageant les discussions, ayant des courtes pauses, intercalant de la pratique, des jeux de rôle, des 

travaux de groupe ; et 

• Gardant les séances de formation courtes et pas trop longues. 

 

Aidez les participants à comprendre 

 

Des choses que vous allez dire et discuter avec le groupe seront nouvelles pour eux, donc c’est important de 

prendre son temps: 

 

• Utilisez des mots et des phrases que chacun comprend. 

• Donnez les informations par petits morceaux à la fois. 

• Présentez les informations dans le bon ordre. 
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• Vérifiez régulièrement que le groupe comprenne les choses que vous leur dites par les questions de 

récapitulation. 

 

Aidez vos participants à se souvenir 

 

Ce  n’est  pas  assez  que  les  participants  comprennent  l’information  pendant  la formation, il faut aussi 

qu’ils s’en souviennent. 

 

Vous pouvez les y aider si vous: 

 

• Introduisez les choses les plus importantes dont vous voulez que le groupe se souvienne tôt dans la 

session de formation. 

• Concentrez‐vous  sur  les  points  essentiels  et  évitez  d’introduire  trop d’informations 

secondaires. 

• Répétez les points essentiels que le groupe doit apprendre à la fin et même, durant la 

formation. 

• Donnez, à chacun des participants, un manuel de formation à emporter chez eux. 

 

Empêchez les distractions 

 

Essayez de garder l’attention des participants en: 

 

• Distribuant les manuels de formation à temps ; 

• Si les personnes commencent à parler entre eux, regagnez leur attention en: 

- Posant une question ; 

- Commençant  à  montrer  une  image  et  discutant  des  éléments montrés par celle‐ci ; et 

- Vous taisant complètement en les regardant fixement. 

 

Aidez les participants à penser comment ils vont utiliser la formation 

 

Après la formation, le groupe devrait être capable d’appliquer ce qu’ils auront appris. En particulier, il devrait 

capable d’utiliser ses nouvelles connaissances et ses qualités de formateur. En tant que formateurs, nous devrions: 

 

• Aider  le  groupe  à  développer  plusieurs  plans  d’action  pour  montrer comment ils vont 

utiliser ce qu’ils ont appris, ils peuvent travailler en petits groupes pour faire ceci. Chacun des 

petits groupes peut ensuite passer en revue les autres plans d’action, les uns des autres. 

• Assister  les  participants  à  développer  leur  propre  plan  d’action  et  le partager avec tout le 

groupe pour avoir un sentiment d’effort commun. 



16 

• Aider les participants à établir une liste de choses à apprendre dans le futur. 

 

Qu’est qu’un plan d’action? 

 

Un plan d’action décrit quelle sera la formation qui va se passer ou sur quels aspects la formation va se 

concentrer, où et quand elle va se dérouler, qui va être le formateur et qui vont être les participants, comment la 

formation va se passer et enfin, mais pas le moins important, pourquoi la formation aura lieu. 

 

Vous,  en  tant  que  formateur,  devriez  aider  le  groupe  à  développer  leurs  plans d’action et à être aussi 

spécifique que possible dans leurs réponses sur la manière dont ils vont utiliser ce qu’ils auront appris pendant 

la formation. 

 

Evaluez la formation 

 

Une bonne formation signifie aussi avoir des réactions de votre groupe pour comprendre comment ils ont perçu 

cette formation et ce qu’ils ont aimé et moins aimé. Ceci peut vous aider à comprendre, en tant que formateur, 

ce que vous avez bien fait, et ce qui doit être fait d’une façon différente la prochaine fois que vous donnez une 

formation. 

 

A la fin de la formation, demandez aux participants ce qu’ils ont pensé de la formation. Si les personnes sont 

capables de lire et d’écrire, alors vous pouvez leur demandez de remplir un questionnaire simple avec des 

questions basées sur: 

 

• Qu’est ce qu’ils ont retenu de cette formation? 

• Qu’est‐ce qu’ils ont encore à apprendre? 

• Qu’est‐ce  qu’ils  vont  essayer  de  faire  différemment  dans  leur  activité professionnelle? 

• Qu’est‐ce qui sera difficile à appliquer dans leur activité professionnelle? 

• Qu’est ce qu’ils ont pensé de cette formation? 

• Comment la formation pourrait être meilleure? 

 

Comme formateur, c’est important de voir quelques temps après la formation, comment le groupe utilise à 

présent ce qu’ils y ont appris. Ce qui voudrait dire de leur rendre une petite visite quelques semaines ou mois 

plus tard et peut‐être leur donner, si nécessaire, une formation supplémentaire. Vous pourriez également les aider à 

trouver du support pour mettre en pratique les idées développées durant la formation. 

 

Astuces pour les Formateurs 
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Expliquez que nous allons apprendre des choses à faire pendant la formation pour être sûr que la formation se 

passe bien. 

 

Utilisez l’Illustration 2 et expliquez chaque image en utilisant les notes ci‐dessus: 

 

• Gardez vos participants intéressés. 

• Aidez vos participants à comprendre. 

• Aidez vos participants à bien se souvenir. 

• Evitez les distractions. 

• Aidez les participants à penser comment ils vont utiliser cette formation. 

• Evaluez cette formation avec le groupe. 

 

En  considérant  les  choses  mentionnées  ci‐dessus,  demandez  aux  participants  ce qu’ils pensent avoir des 

difficultés à faire et ce qui sera plus facile, et pourquoi. 

 

Expliquez qu’ils auront l’occasion de pratiquer certaines de ces choses plus tard. Demandez s’il y a jusque là, des 

questions et des commentaires. 

 

Récapitulation ou Questions‐Test 

 

Comment garder le groupe intéressé dans la formation? 

 

Que devons‐nous faire pour aider les participants à comprendre et à se souvenir? 

 

Que devrions‐nous faire pour aider les participants à être encouragés à appliquer la formation ? 

 

Que devrions‐nous faire à la fin de chaque formation et pourquoi? 
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Illustration 3. « La préparation de la formation » 

 

Une bonne préparation est importante si nous voulons faire une bonne formation. Nous allons voir plusieurs 

choses à faire pour bien planifier une séance de formation. 

 

Le lieu et l’environnement de la formation 

 

Choisissez un bon lieu pour faire la formation. Ce devrait être un endroit frais, avec beaucoup de lumière et 

de silence. De cette façon‐là, les participants seront à l’aise et pourront se concentrer. 

 

Les participants 

 

Pensez à ceux qui vont bénéficier le plus de la formation. Faites attention à ne pas inviter trop de personnes 

à la formation. On recommande de ne pas inviter plus de 

15 personnes comme cela, tout le monde est capable de voir clairement les images. Si vous devez former 

plus de personnes alors faites plus de séances de formation. 

 

La durée de la séance et le timing 

 

Essayez de trouver un bon moment pour faire la formation en demandant d’abord aux participants quand 

exactement cela les arrange le plus. Par exemple, suggérer de former les pêcheurs quand ils sont encore à la 

pêche ne marchera certainement pas. Quand vous fixez une date et une heure de début, incluez aussi une 

heure de fin pour que les participants sachent d’avance combien de temps durera la formation. 

 

Invitez les participants au lieu de formation et à l’heure dite. Faites attention à donner aux personnes 

l’information de quand la formation se tiendra, suffisamment à l’avance pour qu’ils puissent se préparer 

ainsi que faire des arrangements pour leur maison en leur absence. 

 

La disposition des sièges 

 

Pour vous aider à bien faire la formation et pour s’assurer que tous les participants se sentent à l’aise et 

que vous êtes capable de bien communiquer avec eux, il est recommandé d’avoir les participants assis en 

demi‐cercle en une rangée pour ce genre de formation. Avec un maximum de 15 personnes, ceci est facile 

à arranger. Cette disposition des sièges vous permet d’avoir une bonne vue de chacun des participants et 

chaque personne puisse facilement vous voir aussi de même que les images. Vous devriez bouger dans le 

demi‐cercle et vous rapprocher du groupe. Ceci rend plus aisé le contact des yeux. Cette disposition des 
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sièges permet aussi de faciliter les discussions et peut aider à ce que les personnes soient détendues et se 

sentent partie inhérente du groupe. 

 

La Pratique 

 

En préparant bien cette formation, vous allez être capable de faire une bonne formation. Une fois que vous 

avez identifié et invité les participants, ainsi que décidé sur quoi portera la formation de même que réfléchi à 

comment vous allez la mener, alors faites les trois choses: 

 

1. Pratiquez! 

2. Pratiquez! 

3. Pratiquez! 

 

Tout le monde est un peu nerveux quand il commence une formation, mais c’est important de garder 

l’anxiété sous contrôle. Vous pouvez le faire en: 

 

• Faisant des notes sur que ce vous allez faire et dire ; 

• Vous entraînant à conduire la séance et à répéter ce que vous allez dire ; 

• Planifiant bien les quelques premières minutes de la séance ; 

• Prenant quelques minutes de détente avant de commencer ; et 

• Reprenant les images pour vous remémorer. 

 

Astuces pour les Formateurs 

 

Le  formateur  devrait  suivre  ces  étapes  aidant  à  expliquer  les  informations principales et à les apprendre 

au groupe. Expliquez que c’est bien de se préparer et de pratiquer aussi avant que la séance ne prenne 

place. 

 

Décrivez chaque image dans l’lllustration 3 suivante en utilisant les notes ci‐dessus: 

 

• Le lieu et l’environnement de la formation ; 

• Les participants ; 

• La durée de la session et le timing ; 

• La disposition des sièges ; et 

• La pratique. 

Demandez s’il y a jusque là, des questions ou des commentaires. 
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Récapitulation ou Questions ‐ Test 

 

Quel serait un bon endroit pour organiser une formation? 

 

Combien de participants devons‐nous former et pourquoi? Combien de temps devons‐nous prévoir pour la 

formation? Quelle est la meilleure manière de disposer les sièges? 

De quoi devons‐nous faire beaucoup avant de former? 

3. LA DÉTÉRIORATION DU POISSON ET L’EVALUATION DE LA 
QUALITÉ 

Ce que nous allons apprendre 

 

•     Ce que signifie exactement la détérioration du poisson 

•     Quelles sont les causes de la détérioration du poisson 

•     Pourquoi est‐ce important d’avoir du poisson frais 

•     A décrire les caractéristiques de poisson frais et de poisson détérioré 

•     A évaluer la qualité du poisson. 

• A trier entre les qualités différentes, et différents marchés pour différentes qualités 

 

Les pêcheurs, les propriétaires d’engins et de bateaux de pêche, les transformateurs de poisson et tous les acteurs 

de la pêche seront capables d’expliquer l’importance du poisson comme aliment et comme source de revenu et 

également les raisons par lesquelles le poisson peut se détériorer et devenir mauvais et donc causer des problèmes 

aux consommateurs. Ils apprendront aussi ce qui augmente la détérioration du poisson et comment faire pour que 

le poisson demeure aussi frais que possible et propre à consommer. Ils apprendront aussi à reconnaître quand 

le poisson est détérioré et ce qu’est un poisson d’une bonne qualité. 

 

Pourquoi est‐ce important de bien manipuler le poisson ? Parce que, en manipulant le poisson avec attention, 

nous pouvons en retirer des bons bénéfices: 

 

• Nous sommes capables de vendre le poisson plus cher. 

• Les consommateurs seront contents et en bonne santé. 

• Les clients vous resteront fidèles puisqu’ils savent que vous produisez du bon poisson. 

• Votre poisson demeurera frais plus longtemps. 
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Formation en Images 

 

Les Illustrations 1. « Produire du poisson sain de bonne qualité » et 2. « Le poisson de mauvaise qualité 

n’est pas bon pour nous » 

 

Ces illustrations aident à expliquer les bénéfices de produire et de vendre du poisson de bonne qualité et les 

problèmes engendrés par le poisson de mauvaise qualité. 

 

Astuces pour les Formateurs 

 

L’Illustration 1 montre les bénéfices de bien manipuler le poisson dans un environnement bien propre. Elle montre 

des consommateurs en bonne santé joyeusement en train de manger, de l’argent signifiant que si le poisson est 

manipulé avec attention on en retirera plus de profit, une personne en bonne santé et énergique car elle a mangé du 

poisson sain, la foule d’acheteurs dans une poissonnerie conservant son poisson dans de la glace et du poisson 

vendu dans plusieurs marchés différents. 

 

Commencez par demander au groupe ce qu’ils peuvent voir dans cette illustration. 

 

Assurez‐vous que tous les bénéfices sont mentionnés par le groupe. Vous pouvez les aider en pointant chaque 

image et en demandant au groupe ce que cela signifie. 

 

Demandez au groupe s’il y a des questions avant de poursuivre. 
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Maintenant passez à l’Illustration 2. Elle montre que si l’on ne manipule pas bien le poisson et que si, ni 

notre équipement ni notre environnement ne sont propres alors nous allons être perdants car notre poisson 

deviendra d’une qualité moindre très rapidement. Si notre poisson est de moindre qualité, alors cela signifie 

que: 

 

• Il sera vendu pour un prix dérisoire. 

• Il ne gardera pas sa fraîcheur longtemps et nous serons obligés de le vendre  vite  et  par  

conséquent  nous  ne  serons  pas  dans  une  bonne position de marchandage. 

• Il pourrait devenir contaminé et rendre des personnes malades, voire les conduire à l’hôpital. 

 

Expliquez  que  nous allons voir comment faire pour éviter  que notre poisson ne devienne mauvais et 

cause des problèmes aux consommateurs. 

 

Expliquez  que  si  nous  ne  manipulons  pas  bien  notre  poisson,  alors  nous  allons perdre. Demandez au 

groupe ce que cela signifie, ce qu’il perdrait. 

 

Demandez ce que les participants peuvent voir dans cette illustration. 

 

Prenez chaque image de l’illustration une par une et expliquez‐leur les problèmes qui y sont énoncés. 

 

De l’image en haut à gauche: 

 

• Les  poissons  ont  l’air  vieux,  ils  n’ont  visiblement  pas  été  manipulés correctement et 

donc, ils ne pourront pas être gardés longtemps. Ils ont un aspect terne et un texture flasque. 

• Un poisson de mauvaise qualité signifie que nous n’aurons pas beaucoup d’argent. Nous 

aurons peu de profit. 

• Un poisson de mauvaise qualité peut nous donner la diarrhée et nous faire vomir si nous le 

mangeons. 

• Si nous ne faisons pas attention, nous pouvons rendre les consommateurs de poisson très 

malades ex: leur transmettre des maladies très graves comme le choléra. 

 

Demandez au groupe s’ils ont jusque là, des questions. 
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Illustration 3. « Pourquoi les poissons deviennent‐ils mauvais et se détériorent‐ils?» 

 

A la mort du poisson, plusieurs changements surviennent au niveau de la couleur et du goût, du dégagement 

d’odeurs nauséabondes et de la texture flasque. Ces caractéristiques sont utiles pour juger de la qualité du 

poisson et déterminer son prix. Si ces changements se produisent pendant assez de temps, alors le poisson sera 

entièrement détérioré et sans valeur. 

 

Il y a deux raisons pour lesquelles le poisson se détériore et devient mauvais. Celles‐ ci sont d’une part, les 

bactéries (microbes) qui sont à l’extérieur du poisson et dans son  estomac  et  d’autre  part,  les  enzymes  qui  

sont  des  produits  chimiques  qui agissent  comme  les  acides.  Les  enzymes  sont  trouvées  essentiellement  

dans l’estomac du poisson. C’est très important de savoir que ce sont les deux causes réelles de la détérioration du 

poisson. 

 

Tandis que d’autres choses comme les fortes températures, la manipulation vigoureuse du poisson et le temps qui 

s’écoule permettent juste aux bactéries et aux enzymes d’avoir les conditions qui leur sont nécessaires pour 

manger ou digérer le poisson et le faire se détériorer. 

 

Par conséquent, pour éviter la détérioration, il est important de garder le poisson à des températures basses 

(proche de 0°C), le réfrigérer ou le transformer aussi vite que possible pour être en position de le vendre 

rapidement. L’autre chose à se remémorer est de manipuler le poisson avec précaution. Donc, ne pas le jeter, le 

laisser tomber à terre, marcher dessus ou le malmener. 

 

Astuces pour les Formateurs 

 

  Le formateur devrait utiliser l’Illustration 3 suivante et poser des questions pour aider à expliquer les 

aspects principaux, et être sûr de bien mentionner les 

points techniques. 

 

Avant de demander au groupe de regarder cette illustration, posez‐lui la question suivante: 

 

Qu’arrive‐t‐il quand nous laissons le poisson sous le soleil pendant un certain temps? Comment change‐t‐il? 

 

A présent, montrez l’illustration et demandez – leur de l’expliquer, en particulier de décrire les changements qui 

arrivent au poisson. 
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Les réponses à trouver sont: 

 

• Odeur ; 

• Texture ; 

• Goût ; 

• Couleur ; 

• Yeux ; et 

• Branchies. 

 

Maintenant, posez la question: Pourquoi pensez‐vous que ces changements se produisent? Qu’est –ce qui cause 

ces changements ? 

 

C’est très probable que les réponses contiendront les raisons suivantes: 

 

• Le poisson est demeuré trop longtemps dans le filet. 

• Le poisson a trop attendu avant d’arriver au site de débarquement. 

• Il n’y avait pas de glace. 

• Le poisson a trop attendu avant d’être vendu. 

 

Cependant, ces réponses‐là sont celles qui font que le poisson se détériore vite puisqu’elles permettent aux 

bactéries et aux enzymes de se multiplier et d’être actives. 

 

Reprenez l’Illustration 3 pour montrer les caractéristiques d’un poisson de bonne qualité. Celles – ci sont que le 

poisson de bonne qualité peut être vendu à l’export et également sur le marché local, ce sera celui‐là qui atteindra 

les meilleurs prix. L’autre chose comprise dans l’évaluation de la qualité est la taille. C’est ce que certains 

acheteurs vont regarder. 

 

Demandez au groupe ce qu’ils peuvent voir dans l’illustration et ce qu’ils regardent en priorité pour évaluer la 

qualité du poisson. 

 

Demandez au groupe d’identifier les caractéristiques d’un poisson de mauvaise qualité. 

 

Expliquez‐leur que l’évaluation de la qualité peut être utilisée pour s’assurer que les pêcheurs et les commerçants 

obtiennent un bon prix pour le poisson et que les transformateurs   achètent   la   qualité   de   poisson   qu’ils   

désirent.   Apportez   la clarification qu’il existe différents marchés pour différentes qualités mais que le poisson 

de meilleure qualité sera généralement vendu rapidement et à un meilleur prix. 



29 

 

 



30 

Illustration 4. « Les bactéries et les enzymes causent la détérioration du poisson » 

 

Il y a deux choses qui sont vraiment à l’origine de la détérioration du poisson: les bactéries et les enzymes. 

S’il n’y avait pas de bactéries ni d’enzymes, alors le poisson ne se dégraderait pas! 

 

Les bactéries sont partout et sont aussi connues sous le terme de microbes. Nous ne pouvons pas les voir, à 

moins que nous n’ayons un microscope. Il y a plusieurs sortes de bactéries et beaucoup d’entres elles sont 

nocives. Elles peuvent être décrites comme des insectes très petits et certaines mangent le poisson après qu’il 

soit mort. Les bactéries sont trouvées sur la peau du poisson, dans son mucus, ses branchies et son estomac. 

Elles viennent de l’eau où vit le poisson. 

 

Une des causes de la mauvaise odeur du poisson est due aux bactéries qui en mangeant le poisson, produisent 

des déchets qui sentent mauvais. 

 

Les  enzymes  contenues  dans  le  poisson  sont  des  composés  chimiques.  Ils  sont comme  des  acides  et  

font  que  le  poisson  devienne  flasque.  Les  enzymes  sont utilisées par le poisson quand il est encore en 

vie pour digérer ses proies dans son estomac. Les enzymes sont aussi trouvées dans les muscles ou la chair 

du poisson. 

 

A la mort du poisson, les bactéries et les enzymes vont continuer leur travail et peu à peu, digérer le poisson. 

A moins que l’on ne fasse quelque chose pour les arrêter! 

 

Une chose simple pour réduire le nombre des bactéries présentes sur la peau du poisson est de le laver à 

l’eau propre. Une autre chose simple pour enlever beaucoup d’enzymes et de bactéries également est d’ôter 

l’estomac du poisson. Ceci doit être fait dans un environnement propre. 

 

Des bactéries ont été trouvées dans le poisson, mais il y a en aussi dans bien d’autres lieux. Particulièrement 

dans les endroits sales et humides ou mouillés! Si le poisson entre en contact avec quelque chose de ces 

environnements alors davantage de bactéries seront transmises au poisson, augmentant du même coup à la 

fois son risque de devenir mauvais ou détérioré et le risque d’intoxication alimentaire chez le consommateur. 

Si nous endommageons physiquement le poisson, nous permettons d’une  part  aux  bactéries  et  aux  

enzymes  du  poisson  de  pénétrer  dans  d’autres parties du poisson, causant par conséquent davantage de 

détérioration et d’autre part, aux bactéries présentes dans l’environnement proche d’entrer dans le poisson 

plus aisément. Un poisson endommagé de la sorte sera peu attrayant pour l’acheteur et donc son prix de 

vente sera bas. 
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Deux types de bactéries, présentes dans le poisson, doivent nous inquiéter. Celles qui sont  la  cause  de  la  

détérioration  du  poisson  et  celles  qui  sont  la  cause  des intoxications alimentaires et rendent le 

consommateur malade. Les bactéries qui causent la détérioration du poisson ne rendent pas toujours les 

gens malades et celles qui rendent les personnes malades par intoxication alimentaire ne contribuent 

généralement pas beaucoup à la détérioration. 

 

Les bactéries aiment particulièrement certaines choses qui leur permettent de survivre et se multiplier. Elles 

aiment généralement les endroits sales et humides. Elles ont besoin de nourriture par exemple, de poisson 

ou de déchets de nourriture. Et les températures élevées. Toutes ces choses rendront les bactéries heureuses 

et fortes. Donc, garder notre poisson dans des endroits chauds, humides et sales est décidemment l'endroit le 

plus mauvais pour le garder parce que cela permet aux bactéries d’avoir une fête et de se multiplier! 

 

Il  y  a  cependant  certaines  choses  aussi  que  les  bactéries  n’aiment  pas  et  qui réduiront leur croissance 

ou même les tueront. Les bactéries en général n’aiment pas les températures trop élevées ou froides. Les 

températures élevées (au‐dessus de 

50°C) tueront la majeure partie des bactéries. Tandis que les températures basses (en‐dessous de 5°C) 

diminueront leur activité. Une autre chose qui n’est pas aimée des bactéries et qui les tue sont les conditions 

sèches. C’est pour cela que le poisson fumé séché garde si longtemps puisque les bactéries ont été tuées par 

la chaleur et qu’il y a très peu d’eau qui reste dans le poisson pour que la bactérie l’utilise. 

 

Astuces pour les Formateurs 

 

C’est très important que le groupe sache que les bactéries et les enzymes sont les principales causes de la 

détérioration du poisson et de la perte de qualité. S’ils comprennent cela alors, ils sauront pourquoi c’est 

important d’exercer des bonnes pratiques dans la manipulation du poisson et de bonnes pratiques d’hygiène. 

 

L’Illustration 4 montre les bactéries comme mauvaises (en général) et les enzymes ou composés chimiques 

(comme des acides!). 

 

Posez la question: 

 

Pour aider le groupe à comprendre ce que font les bactéries et les enzymes, il faut se demander : “Que se 

passe‐t‐il dans nos estomacs quand nous avons mangé?” 

 

Dirigez la discussion autour du fait que la nourriture se décompose ou pourrit dans nos estomacs, ceci étant 

dû aux bactéries et à certains composés chimiques connus sous le nom d’enzymes. 
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Demandez si quelqu’un peut décrire une bactérie ou connaît des exemples. 

 

Expliquez qu’après la mort du poisson, les bactéries et les enzymes continuent à le manger. 

 

Concluez en répétant que ce sont les 2 causes principales de la détérioration du poisson et de la 

nourriture en général. 
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Illustration 5. « Les bactéries et les enzymes sont déjà sur et dans le poisson, mais où ?» 

 

Cette  illustration  montre  où  nous  pouvons  trouver  des  bactéries  sur  et  dans  le poisson et des enzymes dans 

son estomac. 

 

Astuces pour les Formateurs 

 

Demandez aux personnes de regarder l’Illustration 5 et de vous dire où sont trouvées les bactéries et les 

enzymes. 

 

Le formateur devrait expliquer que le poisson quand il est attrapé, contient déjà des bactéries  et  des  enzymes  

puisque  que  les  bactéries  se  trouvent  dans l’environnement naturel. 

 

Les enzymes et les bactéries peuvent provoquer l’éclatement du ventre ce qui arrive quand la paroi de l’estomac et 

la chair du poisson ont été totalement mangées. Demandez si quelqu’un a déjà vu ça et expliquez‐lui que ceci est dû 

aux bactéries et aux enzymes. 

 

Demandez au groupe comment ils peuvent enlever les bactéries et les enzymes du poisson frais. Les réponses 

devraient inclure de laver le poisson dans l’eau propre et de retirer les intérieurs du poisson. 
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Illustration 6. « Les bactéries sont trouvées dans les endroits sales » 

 

Cette illustration montre les différents lieux où il y a habituellement beaucoup de bactéries. 

 

Cela surligne que les bactéries sont trouvées dans beaucoup d’endroits et qu’elles aiment généralement les endroits 

sales et humides. 

 

Astuces pour les Formateurs 

 

Demandez au groupe de bien regarder l’Illustration 6 et de dire où ils pensent rencontrer des bactéries. 

 

Les réponses devraient inclure: 

 

• Dans une toilette ; 

• Dans l’air ambiant ; 

• Dans l’eau sale autour du site de débarquement ; 

• Sur   les   insectes   comme   les   mouches   et   les   blattes   (cafards),   qui transportent des bactéries 

sur leurs pattes, leurs corps et leurs bouches ; 

• Sur les équipements, les containers et les ustensiles sales ; 

• Sur les mains sales ; 

• Sur les vêtements sales ; 

• Le  soulagement  à  l’air  libre  ‐  les  excréments,  contenant  beaucoup  de bactéries, où les mouches 

se déposent, ramassant ainsi les bactéries avant de s’envoler ; 

• Les  animaux  transportent  aussi  des  bactéries  sur  leur  pelage,  leurs plumes, leurs pattes et 

leur bouche ou leur bec ; 

• Sur les détritus et l’environnement sale ; et 

• Sur la glace et le sel sales. 

 

Assurez‐vous que le groupe comprenne que si nous voulons nous arrêter de communiquer des bactéries au poisson, 

nous avons besoin de contrôler ces faiblesses‐là pour être bien sûr que le poisson n’entre pas en contact avec ces 

éléments‐là et ni ne soit préparé dans ces endroits‐là. 

 

Par conséquent, demandez  comment prévenir que le poisson  ne soit  contamine par les bactéries?  Les 

réponses  données devraient être  liées a garder  les chasses propres, ne pas installer le poisson  dans des 

endroits sales ou de l'eau  sale et  manipuler le poisson avec précaution. 
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Illustration 7. « Deux types de bactéries ». 

 

Cette illustration montre qu’il y a deux types de bactéries: d’une part, celles qui nous causent les 

intoxications alimentaires ou nous rendent malades et d’autre part, celles qui engendrent la détérioration du 

poisson. 

 

Astuces pour les Formateurs 

 

Faites un point avec le groupe que si nous ne sommes pas assez attentifs et que nous ne manipulons pas 

bien le poisson alors nous pouvons communiquer des bactéries au poisson, pouvant soit rendre le 

consommateur malade ou entraîner la détérioration   du   poisson.   Les   2   sortes   de   bactéries   sont   

récapitulées   dans l’Illustration 7. 

 

Demandez ensuite si quelqu’un connaît des maladies causées par des bactéries (par exemple, la fièvre 

typhoïde et le choléra). 

 

Demandez si quelqu’un sait comment on transmet des bactéries au poisson? Cela récapitulera les moyens de 

contamination mentionnés plus tôt sur l’illustration « les bactéries sont trouvées dans des endroits sales ». 
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Illustration 8. « Qu’aiment les bactéries? » 

 

L’Illustration 8 montre les choses que les bactéries aiment et qui les font grandir rapidement: eau, nourriture et 

températures agréables et relativement chaudes. 

 

Astuces pour les Formateurs 

 

Expliquez que si nous laissons le poisson dehors sous le soleil ou dans des températures relativement 

élevées, alors les bactéries seront très heureuses. 

 

Demandez comment pouvons‐nous arrêter les bactéries d’être heureuses et de se multiplier ou comment 

pouvons‐nous tuer les bactéries? 

 

Les  réponses  vous  conduiront  vers  la  prochaine  illustration  « Qu’est  ce  que  les bactéries n’aiment pas ? » 

par exemple : réduire ou augmenter la température ou encore retirer l’eau. 
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Illustration 9. « Qu’est‐ce que les bactéries n’aiment pas? » 

 

Cette illustration montre quelques‐unes des choses que les bactéries n’aiment pas et qui les tuent ou alors qui les 

feront ralentir ou arrêter leur activité comme les températures froides, les conditions sèches et les températures très 

chaudes. Pour arrêter que les bactéries ne se multiplient et ne détériorent le poisson, il est important de réduire la 

température à 0°C ou en‐dessous (congélation) aussi vite que possible ou de transformer le poisson rapidement. Les 

poissons congelés ou fumés peuvent se garder longtemps si et seulement s’ils sont conservés d’une façon correcte. 

Aussi, le poisson réfrigéré devrait être vendu aussi vite que possible car la glace ou le réfrigérateur ne pourra pas 

éviter la détérioration indéfiniment. 

 

Astuces pour les Formateurs 

 

Demandez ce que le groupe peut voir dans l’Illustration 9 et ce qu’il pense que les bactéries n’aiment pas. 

 

Demandez si quelqu’un peut donner des exemples. Les réponses devraient inclure: 

 

• Le séchage du poisson retire l’eau du poisson et les bactéries n’aiment pas cela car elles ont besoin d’eau 

pour se multiplier. 

• Le fumage à chaud tue les bactéries et fait sortir l’eau contenue dans le poisson, le rendant sec aussi. 

• La glace et la congélation abaissent la température du poisson, réduisant ou arrêtant l’activité des 

bactéries. 

• Cuire le poisson tue les bactéries contenues sur et dans celui‐ci. 

 

Reprenez ce que les bactéries n’aiment pas et comment certaines de nos activités peuvent aider à réduire ou à 

tuer les bactéries. 
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Illustration 10. «La mauvaise manipulation est aussi cause de détérioration et de mauvaise qualité.» 

 

Cette illustration montre certaines des choses qui augmentent la détérioration du poisson et l’abîment, conduisant à 

sa mauvaise qualité et à son prix de vente bas. Marcher sur le poisson, le jeter ou le laisser tomber sont toutes des 

actions qui conduisent à l’abîmer et qui aident à disséminer les bactéries et les enzymes à l’intérieur du poisson. Un 

poisson endommagé n’a pas une belle apparence, et les personnes vont éviter de l’acheter s’ils le peuvent. 

 

Astuces pour les Formateurs 

 

Demandez au groupe ce qu’il peut voir dans l’Illustration 10 et ce qu’il pense qu’il arrivera au poisson 

 

Les réponses devraient inclure: 

 

• Le poisson sera écrasé et abîmé. 

• Les bactéries venant de l’environnement alentour seront communiquées au poisson et donc le 

contamineront. 

• L’écrasement du poisson disperse les bactéries et les enzymes à travers sa chair, augmentant le processus 

de détérioration. 

 

Un tel poisson de mauvaise qualité sera jeté au rebut ou aura un prix de vente très bas. 
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Récapitulation ou Questions ‐ Test 

 

Le  formateur  devrait  maintenant  utiliser  les  questions  suivantes  pour  revoir  et insister sur les thèmes 

principaux: 

 

Que sont les bénéfices de veiller à ce que le poisson soit de bonne qualité ? Comment savons – nous si le poisson 

est de bonne ou de mauvaise qualité ? 

Posez au groupe la question “Pourquoi le poisson se détériore‐t‐il?” pour s’assurer que les personnes ont bien 

saisi le message. Les réponses devraient être les bactéries et les enzymes, les autres choses rendant ces 2 premières 

plus actives! 

 

Demandez – leur où les bactéries et les enzymes peuvent être rencontrées. Les réponses devraient inclure sur et 

dans le poisson et aussi dans les endroits sales et mouillés. 

 

 

Demandez‐leur comment pouvons – nous enlever ou empêcher les bactéries et les enzymes de faire que le 

poisson devienne mauvais. Les réponses devraient inclure: en le lavant dans l’eau propre, en enlevant ses 

intérieurs, en refroidissant le poisson, en le cuisant à haute température, en le séchant de même qu’en le 

manipulant soigneusement et en évitant toute contamination. 

 

Enfin, demandez aux participants s’ils ont des questions ou des commentaires. 

4. L’HYGIÈNE PERSONNELLE DANS LA MANUTENTION DU POISSON 

 

Ce que nous allons apprendre 

 

• De bonnes habitudes d’hygiène pour les pêcheurs, les transformateurs et les vendeurs de poisson 

• Comment la contamination du poisson peut être due à une mauvaise hygiène personnelle 

•     Dans quels cas d’état sanitaire ne peut‐on pas manipuler le poisson 

 

Les microbes sont partout et aiment particulièrement les environnements sales. Ils existent dans nos estomacs 

et lorsque nous allons à la toilette, nous pouvons les répandre sur nos mains et dans l’environnement. Si nous 

ne nous lavons pas les mains et que le poisson entre en contact avec nos mains ou un environnement sale, le 

poisson risque aussi d’attraper les microbes. Donc il est important d’être propre sur soi et de se laver les mains, 

surtout en sortant de la toilette. Vérifier aussi que les blessures sont couvertes afin que le sang et autres fluides 

n’entrent pas en contact avec  le  poisson.  De  même,  couvrir  les  plaies  nous  aide  aussi  à  empêcher  de 
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disséminer l’infection. Ceux qui manipulent le poisson sont une des causes courantes de contamination de 

microbes et par conséquent, l’attention portée sur une bonne hygiène personnelle joue  efficacement sur le risque 

de maladie causée par les microbes passant du manipulateur de poisson au poisson lui‐même. Tous ceux qui 

travaillent dans la pêche, la manutention du poisson, la transformation et le commerce de poisson devraient 

s’assurer de connaître aussi les règles du pays relatives à la sécurité alimentaire et la qualité. 

 

Les manipulateurs de poisson (pêcheurs, travailleurs au site de débarquement, transporteurs, transformateurs et 

vendeurs) comprendront le lien entre un manque d’hygiène personnelle et la contamination du poisson par des 

microbes pathogènes. Ils  apprendront  aussi  les  différentes  étapes  d’hygiène  personnelle  à  suivre  pour éviter 

la contamination du poisson. 

 

Les faiblesses courantes rencontrées en hygiène personnelle qui conduisent à la contamination du poisson sont: 

 

• Ne pas porter un tablier propre et protecteur sur ses vêtements. 

• Ne pas se couvrir les blessures. 

• Ne pas se laver les mains après être allé à la toilette. 

• Ne pas se laver les mains avant de manipuler le poisson. 

• Cracher. 

• Tousser/éternuer. 

• Avoir des ongles trop longs. 

• Fumer. 

• Manger/boire en manipulant le poisson. 

• Manipuler le poisson quand vous êtes malade (diarrhée, vomissement, infections de la peau). 

• Porter des bijoux (montre, bagues, bracelets, colliers, boucles d’oreille). 

 

Il est important de réaliser qu’une bonne hygiène personnelle est notre propre responsabilité. 

 

Formation en Images 

 

Illustration 1. « Exemples de bonne pratique d’hygiène personnelle » 

 

En étant propres, nous pouvons aider à éviter que les bactéries et la saleté souillent le poisson et le contaminent. Il 

est essentiel de se laver les mains après être allé aux toilettes et avant de manipuler le poisson. Il est important aussi 

de maintenir l’environnement propre puisque cela nous aide à nous tenir propres également. Couvrir d’un bandage 

les plaies et les blessures est fortement recommandé aussi. Si nous ne nous lavons pas correctement les mains en 

utilisant de l’eau propre, nous pouvons transmettre des bactéries sur la peau du poisson que nous 

manipulons. Tout consommateur qui mange ce poisson‐là peut tomber malade. 
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L’Illustration 1 montre les bases de l’hygiène personnelle. Et montre l’importance de porter des vêtements propres, 

d’utiliser de l’eau propre, de se maintenir propre, d’utiliser des toilettes correctes et de se laver les mains. 

 

Astuces pour les Formateurs 

 

L’Illustration 1 montre des exemples de bonne pratique d’hygiène personnelle lors de la pêche. 

 

Demandez aux participants de commenter de quelles façons une bonne hygiène personnelle réduit la contamination 

du poisson. 

 

Les réponses devraient inclure: 

 

• Des coupures non couvertes peuvent s’infecter, ce qui augmente le risque de contamination du poisson 

par les microbes, et vice‐versa, de la plaie par les bactéries trouvées sur le poisson. 

• Des vêtements souillés portent des microbes qui peuvent contaminer le poisson. 

• Porter   un   tablier   protecteur   facile   à   laver   réduit   le   risque   de contamination. 

• Ne pas porter de bijoux réduit le risque de contamination à la fois par des objets métalliques et par les 

microbes se multipliant sous les bijoux. 

 

Discutez de chaque exemple avec les participants et demandez comment les mettre en  pratique.  Quelles  sont  les  

contraintes  et  comment  les  dépasser?  Posez  la question: « Quand pensez‐vous que c’est le bon moment pour 

se laver les mains? Et pour quelle raison? ». 

 

Les réponses devraient comporter: avant de toucher le poisson, après avoir manipulé le poisson et après être allé à 

la toilette. Les bactéries sont sur nos mains. Rien qu’en allant aux toilettes, des bactéries se trouvant sur la poignée 

de porte (etc.) peuvent contaminer nos mains. 
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Illustration 2. « Pratique de l’hygiène de la toilette sur les bateaux de pêche » 

 

L’Illustration 2 montre comment respecter les consignes d’hygiène de la toilette sur un bateau. 

 

Du savon (de préférence liquide) devrait être emmené lors de toute sortie de pêche. Avant de manipuler le poisson 

et après être allé à la toilette, les pêcheurs devraient se  laver  les  mains  soigneusement  avec  du savon  et de  

l’eau  propre,  les rinçant ensuite avec de l’eau bouillie. Ceci réduira le risque de microbes présents dans les 

rejets humains contaminant le poisson durant sa manipulation. 

 

Astuces pour les Formateurs 

 

Demandez aux participants de discuter des problèmes d’hygiène personnelle lors des sorties de pêche et quelles 

mesures ils prennent pour réduire ces problèmes. 
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Illustration 3. « Maladie » 

 

Comme   le   montre   l’Illustration   3,   les   manipulateurs   de   poisson   (pêcheurs, travailleurs aux sites de 

débarquement de poissons, transformateurs et les vendeurs de poisson) ne devraient pas toucher au poisson 

lorsqu’ils sont malades, particulièrement lorsqu’ils souffrent de diarrhée ou de vomissements. Si nécessaire, ils 

devraient aller consulter et ne revenir travailler que lorsqu’ils sont entièrement guéris. Des contrôles médicaux et 

des certificats médicaux peuvent être demandés pour les travailleurs des chaînes d’approvisionnement en 

exportation de poisson. 

 

Astuces pour les Formateurs 

 

Demandez  aux  participants  de  discuter  des  problèmes  de  maladies  et  de poursuite  des  activités  de  pêche.  

Quelles  mesures  prennent	ils  pour  réduire  la contamination de la personne malade? 
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Illustration 4. « Exemples de manque d’hygiène personnelle » 

 

Quelques exemples de manque d’hygiène personnelle sont décrits par l’Illustration 4. Manger, boire, fumer et 

cracher, etc. ne devraient pas être autorisés dans les zones où l’on traite le poisson. Dans les sites de 

débarquement, de transformation et de vente, des notices défendant de telles pratiques devraient être affichées. 

 

Astuces pour les Formateurs 

 

Terminer par récapituler les sujets présentés et en demandant aux participants d’établir une liste des 5 choses les 

plus importantes qu’ils ont apprises. 
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Récapitulation et Questions Test 

Le formateur devrait maintenant poser les questions suivantes pour récapituler et insister sur les éléments 

principaux. 

Comment communiquons‐nous les bactéries au poisson? 

Que devrions – nous faire pour être certains de ne pas transmettre de bactéries au poisson quand nous le 

manipulons en pêchant et à terre, au site de débarquement et de vente du poisson? 

Pour terminer, demandez aux participants s’ils ont des questions ou commentaires. 

5. UTILISATION DE LA GLACE 

Ce que nous allons apprendre 

 

• Comment  utiliser  la  glace  convenablement  afin  de  maintenir  la  qualité  du poisson pendant la pêche, 

le débarquement et le transport. 

 

Propriétaires de bateaux, équipages, transformateurs de poisson, vendeurs de poisson frais et transformé, 

propriétaires de véhicules, manutentionnaires au site de débarquement,   apprendront  comment   employer   la   

glace   convenablement   de manière à conserver le poisson au froid et maintenir sa qualité. 

 

Formation en images : Illustration 1. « Mauvaise utilisation de la glace » 

 

La glace est un facteur très important dans la pêche artisanale. C’est un moyen très efficace et bon marché pour 

maintenir la qualité du poisson pendant la pêche, au débarquement, pendant le transport et la vente. La glace 

abaisse la température du poisson et ceci ralentit l’activité des bactéries. Un point à garder en mémoire est que la 

bonne glace doit provenir d’eau propre. Elle devrait être mise à l’abri de la saleté, dans une caisse isotherme 

propre. 

 

Astuces pour les Formateurs 

L’Illustration 1 sert à montrer un exemple de mauvaise pratique de glaçage. Présentez cette illustration et posez la 

question suivante aux participants la question: Que voyez – vous de mauvais sur l’illustration ? Les réponses 

devraient inclure: 

 

• La glace est insuffisante et les poissons sont exposés au soleil. 

• La caisse  est  trop  remplie et  les poissons  du fond sont  probablement écrasés. 

 

Demandez au groupe: 

Qu’y a‐t‐il à faire pour améliorer ces pratiques ? 
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Illustration 2. « Bonne pratique de glaçage » 

 

Pour être efficace, la glace doit être utilisée convenablement. Si la glace se présente en bloc ou barre, il faut la 

casser en petits morceaux dans un endroit propre, ce procédé permettant de refroidir le poisson rapidement en 

évitant de le contaminer. Dans certains cas, la glace est présentée sous forme de petits morceaux comme la glace  en  

écaille,  gardant  le  poisson  froid  plus  longtemps.  Cette  sorte  de  glace refroidit le poisson rapidement car les 

écailles ont un meilleur contact avec la surface du poisson. Il faudrait utiliser suffisamment de glace et 

habituellement il est conseillé de respecter la proportion d’1 kg de glace pour 1 kg de poisson. La glace fond, alors 

plus le temps s’écoule, plus il est nécessaire d’ajouter de la glace pour garder le poisson bien froid. La glace doit 

être faite à partir d’eau propre et ne doit pas être contaminée une fois faite. Si la glace est conservée dans une caisse 

isotherme, elle dure  plus  longtemps  et  refroidit  mieux  le  poisson.  Il  est  important  d’utiliser  la quantité 

recommandée de glace et éviter de surcharger la caisse isotherme car ceci peut causer l’écrasement du poisson. 

Pour le glaçage, placer une couche de glace dans le fond de la caisse isotherme puis une couche de poisson. 

Ensuite, une autre couche de glace et ainsi de suite. Il est important de terminer par une couche de glace. 

 

Astuces pour les Formateurs 

 

L’Illustration 2 montre plusieurs des bonnes pratiques de glaçage. Décrivez chaque pratique illustrée comme 

expliqué plus haut. 

 

Discutez avec le groupe comment ces pratiques peuvent ou non être mises en œuvre et comment peuvent être 

surmontées certaines mauvaises pratiques habituelles. Vous pouvez utiliser certaines des questions suivantes pour 

continuer la discussion.  

 

La glace est‐elle faite à partir d’eau propre et si non, pourquoi ? 

 

Comment s’assurer que la glace soit faite à partir d’eau propre ? (traiter l’eau pour tuer  les  bactéries,  ou  

seulement  utiliser  l’eau  potable  du  réseau  public  de distribution). 

 

Où est la source de glace la plus proche? 

 

Si la machine à glace n’est pas au site de débarquement même, comment la glace est‐elle transportée et est‐elle 

bien transportée? 

 

Si c’est de la glace en barre, comment la cassez‐vous en petits morceaux et est‐ce fait d’une manière hygiénique?
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Illustration 3. « Utilisation de caisses isothermes sur le lac (ou en mer) et à terre» 

 

Des caisses isothermes propres et bien faites empêcheront la glace de fondre rapidement et permettront de 

conserver les poissons au froid plus longtemps. Les caisses isothermes sont utilisées pendant la pêche et au site de 

débarquement pour garder et transporter le poisson frais. Si le poisson est glacé immédiatement après sa capture et 

gardé correctement dans une caisse isotherme avec de la glace, il peut demeurer en bon état plusieurs jours. Les 

caisses isothermes devraient être faites en matériaux faciles à laver et munies d’un bouchon d’évacuation pour 

permettre à l’eau fondue de s’écouler. De grandes caisses isothermes situées dans les sites de débarquement 

peuvent également servir à emmagasiner de la glace. Elles peuvent conserver la glace durant plusieurs jours et 

n’ont pas besoin d’électricité. 

 

Astuces pour les Formateurs 

 

L’Illustration 3 montre certaines bonnes utilisations de la glace à discuter avec le groupe. 

 

Demandez aux participants ce qu’ils voient ici. 

 

Discutez  de  l’utilisation  des  caisses  isothermes.  Sont‐elles  déjà  utilisées?  Si  oui, quelles sortes de caisses 

isothermes? 
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Récapitulation et Questions ‐ test 

 

Le formateur devrait poser les questions suivantes pour récapituler et pour insister sur les points principaux: 

 

Quel est l’effet de la glace sur le poisson ? 

Décrire quelques mauvaises manières d’utiliser la glace. Décrire quelques bonnes pratiques d’utiliser la glace. 

Quels sont les bénéfices de l’utilisation de caisses isothermes et en quelle matière doivent‐elles être faites ? 

6.  EXIGENCES ET PRATIQUES D’HYGIÈNE PENDANT LA PÊCHE 

Ce que nous allons apprendre 

 

•      Ce qui détériore le poisson pendant la pêche 

• Quelles  sont  les  sources  principales  de  contamination  du  poisson  par  la détérioration et les 

microbes pathogènes 

• Quelles actions les pêcheurs peuvent‐ils prendre pour réduire la détérioration et la contamination 

 

Pêcheurs  et  propriétaires  de  bateaux  comprendront  ce  qui  conduit  à  ce  qu’un poisson devienne impropre à 

la consommation et comment stopper ces risques. De même, ils pourront expliquer quelles sont les choses à 

bord des bateaux de pêche qui peuvent abîmer le poisson et ce qu’ils doivent faire pour éliminer cette 

détérioration et conserver la bonne qualité du poisson durant la pêche. 

 

Quels sont les dangers à bord des bateaux qui pourraient rendre le poisson impropre à la consommation? 

 

• Contamination du poisson par des risques physiques comme des pièces de bois ou de métal ; 

• Contamination  du  poisson  par  des  risques  chimiques  comme  l’essence  ou l’huile ; 

• Contamination  du  poisson  par  les  microbes  pathogènes  (provoquant  des maladies) trouvés dans 

l’eau du lac ou de mer ; 

• Contamination du poisson par les microbes pathogènes trouvés sur le bateau ou d’autres surfaces ; 

• Contamination du poisson avec les microbes pathogènes trouvés sur les mains et les vêtements du pêcheur 

; et 

• Contamination du poisson avec les microbes pathogènes des maladies trouvés dans la glace ou le sel sales. 

Quelles sont les principales causes de la détérioration du poisson pendant la pêche ? 

 

• La technique de pêche ; 

• La mauvaise manipulation transmettant des microbes au poisson ; 
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• De laisser le poisson dans le fond du bateau, et ne le plaçant pas dans la glace ou ne le protégeant pas du 

soleil ; et 

• La  mauvaise  manipulation  du  poisson  en  le  laissant  tomber,  le  jetant  ou marchant dessus. 

 

Formation en Images 

 

Illustration 1. « Les risques physiques » 

 

Un risque physique peut être quelque chose attaché ou dans le poisson qui peut causer un préjudice ou blessure à la 

personne qui le mange, par exemple la suffocation, les coupures de la bouche ou même un saignement interne. Un 

risque physique est un objet solide qui, si présent dans le poisson quand on le mange, peut provoquer des blessures. 

L’Illustration 1 donne plusieurs exemples de risques physiques sur les bateaux tels des objets métalliques, des éclats 

de bois et du verre cassé, etc. On peut contrôler les risques physiques sur les bateaux en enlevant les objets 

potentiellement dangereux, en plaçant le poisson dans une caisse isotherme et en ne prenant pas d’objets en verre 

à bord. 

 

Astuces pour les Formateurs 

 

Demandez  aux  participants  de  discuter  des  risques  physiques  qu’ils  ont expérimentés et ce qu’ils ont fait 

pour les réduire. 
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Illustration 2. « Les risques chimiques » 

 

L’Illustration  2  montre  les  risques  chimiques  qui  peuvent  être  présents  sur  un bateau. Un risque 

chimique est défini comme toute substance, liquide, gazeuse (exemple : fumée d’échappement) ou solide 

(exemple : poudre, cristaux), qui peut empoisonner la personne qui mange un poisson contaminé. Les risques 

chimiques peuvent  être  présents  dans  l’eau  où  vit  le  poisson,  par  exemple  les  polluants agricoles ou 

industriels, ou être présents dans le bateau comme du carburant ou de l’huile de vidange pour le bateau ou 

encore des produits de nettoyage. Les risques chimiques peuvent être réduits en évitant de pêcher dans des 

eaux polluées, en interdisant les substances dangereuses à bord et en plaçant le poisson dans une bonne caisse 

fermée plutôt que dans le fond du bateau. 

 

Astuces pour les Formateurs 

 

Demandez  aux  participants  de  donner  des  exemples  de  risques  chimiques qu’ils connaissent et quelles 

actions ils ont prises pour les contrôler. 
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Illustration 3. « Les risques biologiques » 

 

L’Illustration 3 traite des risques biologiques qui peuvent être trouvés à bord des bateaux de pêche. Les microbes 

(bactéries et virus) sont des risques biologiques. Les bactéries et les virus qui rendent malades les humains sont 

appelés pathogènes ou microbes pathogènes. Les pathogènes peuvent être présents dans l’eau polluée, par 

conséquent il est important que la pêche soit pratiquée seulement loin des villes et des usines qui déversent des 

polluants (égouts, déchets animaux) dans le lac ou la mer. Ceci implique également de ne pas pêcher dans ou 

près du port ou de la plage de débarquement. Le contact du poisson avec des mains ou des surfaces sales pendant 

la manipulation sur le bateau peut également causer sa contamination par des microbes pathogènes, de telle sorte 

qu’il est important que les pêcheurs traitent le poisson d’une manière hygiénique et protègent les captures de la 

contamination en les plaçant dans des caisses propres. D’autres risques qui peuvent être considérés comme des 

risques biologiques sont les animaux et les insectes qui amènent des bactéries et de la saleté sur le bateau. 

 

Astuces pour les Formateurs 

 

Demandez aux participants quelles mesures ils prennent pour éviter que le poisson ne soit contaminé par des 

microbes pathogènes. 

 

De simples mesures pour éviter que le poisson ne soit pas contaminé par des microbes sont de pêcher dans des eaux 

non polluées, de maintenir le bateau et les engins de pêche propres, d’observer une bonne hygiène personnelle et 

d’interdire l’accès des animaux sur le bateau. 
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Illustration 4. « Facteurs accroissant la détérioration » 

 

Les dommages physiques, la multiplication des bactéries et l’activité des enzymes sont les causes principales 

de la détérioration du poisson et de la perte de sa qualité. La technique de pêche, le temps exposé aux températures 

élevées, la saleté des bateaux  et  des  équipements  utilisés  peuvent  tous  augmenter  la  rapidité  avec laquelle 

les poissons se détériorent avant qu’ils ne soient débarqués. 

 

Astuces pour les Formateurs 

 

Demandez aux participants d’observer chaque image sur l’Illustration 4 et de discuter comment la détérioration 

et/ou la contamination avec les microbes pathogènes peuvent se produire. 

 

La  détérioration  débute  dès  que  meurt  le  poisson.  Plus  le  poisson  est  gardé longtemps dans l’eau, plus 

il s’abîmera. De courtes sorties de pêche et un relevé régulier des engins de pêche, produit au débarquement un 

poisson de bonne qualité. 

 

Dans beaucoup de pêcheries tropicales, les températures relativement élevées de l’eau comme de l’air ambiant 

permettent aux bactéries de la détérioration de croître rapidement et de dégrader le poisson. Les enzymes vivant 

dans le tube digestif du poisson dégradent également le poisson et plus la température est élevée, plus elles sont 

actives. Plus un poisson est exposé longtemps à de hautes températures, plus il sera détérioré. Par conséquent, il 

est important de mettre le poisson à l’abri du soleil en utilisant une bâche ou en le plaçant dans un container avec 

de la glace le plus vite possible.  

 

Embarquer des animaux dans le bateau de pêche et utiliser celui‐ci pour transporter d’autres produits que le 

poisson augmente également le risque de contamination. Les bateaux de pêche ne devraient servir qu’à pêcher. 

 

Il ne faudrait pas pêcher dans l’eau des ports, ni dans l’eau proche des villages et des villes car elles sont 

habituellement polluées. De plus, l’eau de la plage et celle des ports ne devraient pas servir à laver le poisson ni 

les bateaux, les équipements et les ustensiles ni à se laver soi‐même. Si possible, seule l’eau du robinet ou l’eau 

propre rencontrée au large devrait servir aux opérations de nettoyage. 
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Illustration 5. « Maintenir le bateau de pêche propre» 

 

Cette  Illustration  5  montre  que  l’importance  du  nettoyage  et  que  de  bonnes pratiques d’hygiène pendant 

la pêche produisent un poisson sain à manger (sans risques) et de grande qualité. Ces bonnes pratiques sont faciles à 

respecter si le bateau de pêche est bien conçu et offre l’espace nécessaire permettant de mener ces pratiques 

correctement. Par exemple, les surfaces qui viennent en contact avec le poisson devraient être lisses, faciles à 

laver et faites en matières qui ne rouillent pas. Les bateaux en bois devraient être peints régulièrement avec de la 

peinture alimentaire qui protégera le poisson des éventuelles bactéries contenues dans le bois. Idéalement, les 

bateaux de pêche devraient soit posséder des cales isothermes pour le poisson, faciles à laver et qui protègent le 

poisson des dommages physiques ainsi que des températures élevées et du vent, soit utiliser des bonnes caisses à 

poisson. Les cales ou les caisses isothermes devraient être faites en fibre de verre et en résine polyester. 

 

Les caisses employées à bord d’un bateau pour la conservation du poisson ou de la glace devraient être propres, 

faciles à laver, solides, avoir des surfaces lisses et être en bon état. 

 

Un bateau de pêche devrait être conçu dans le but de protéger le poisson contre les dommages et la contamination 

due au carburant, à l’eau sale et autres facteurs. La conception devrait aussi faciliter la manipulation du poisson. 

Elle devrait également rendre  plus  aisés  le  nettoyage  et  la  désinfection  du  bateau  en  utilisant  un 

désinfectant recommandé en suivant les instructions d’utilisation sur le produit. Les désinfectants  sont  également  

utilisés  pour  tuer  les  bactéries  tandis  que  les détergents servent à éliminer la saleté et aussi se débarrasser 

de quelques bactéries. Le bateau de pêche et son équipement devraient être donc entièrement nettoyés à l’eau 

propre et un détergent agréé avant chaque sortie de pêche. De plus, le bateau et son équipement devraient être 

régulièrement inspectés en vue de relever les dommages et l’entretien nécessaire effectué. 

 

Il est très probable que les poissons‐appâts soient dégradés et de ce fait, contiennent un grand nombre de bactéries 

de détérioration qui pourraient contaminer les captures.  Une  attention  particulière  doit  être  prise  pour  séparer  

ces  poissons  – appâts des captures afin d’éviter que celles‐ci ne soient contaminées. 

 

Les engins de pêche sont difficiles à laver correctement et peuvent également renfermer  un  grand  nombre  de 

bactéries de  détérioration.  Malgré  cela,  plus  de temps est passé à les laver, moins il reste de bactéries de 

détérioration sur les engins de pêche, moins les chances sont élevées de contaminer le poisson et d’accélérer sa 

détérioration. 

 

Les hameçons etc., sont des dangers physiques. A cette fin, ils devraient être conservés dans une boîte séparée. 

 

Les microbes pathogènes se trouvent aussi sur les animaux domestiques (chèvres, poules, oies, chiens, chats, 

vaches) et nuisibles (oiseaux, rats, souris, mouches, blattes) et donc il est recommandé de ne pas accepter 

d’animaux sur le bateau. Pour diminuer ce problème, il est conseillé d’enlever du bateau tout déchet et débris de 
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poisson qui pourraient attirer des animaux et le couvrir d’une bâche. Les animaux ne devraient pas être admis non 

plus dans les lieux où le bateau est amarré et où le poisson est manipulé ou entreposé. 

 

Astuces pour les Formateurs 

 

Demandez aux participants de discuter des désavantages de l’utilisation de caisses à poisson faites en bois. 

 

Les caisses en bois sont impossibles à laver correctement et contiennent beaucoup de microbes qui 

contamineront tout poisson entrant en contact avec elles. De plus, les caisses en bois peuvent produire des 

échardes qui présentent un risque physique. 

 

Sitôt pêché, le poisson devrait être placé avec de la glace dans une caisse isotherme fermant hermétiquement ou une 

cale adéquate. La pratique correcte de glaçage va diminuer la température du poisson jusqu’à celle de la glace 

fondante et par conséquent, réduire la détérioration de manière significative. Tout poisson péché de mauvaise 

qualité devrait être séparé du poisson de bonne qualité pour éviter la contamination de la détérioration. Le poisson, 

quand il est pêché à la ligne, devrait être assommé ou tué immédiatement lorsqu’il est amené à bord afin d’éviter 

par sa lutte, d’accélérer sa détérioration. 

 

 

Demandez aux participants de décrire comment ils entreposent le poisson sur le bateau et de suggérer des 

améliorations. 

Certains marchés exigent que de bonnes manipulations et pratiques d’hygiène soient appliquées pendant la pêche. 

Ignorer ces exigences peut mener à l’interdiction d’exporter du poisson aux marchés d’export, comme celui de 

l’Union Européenne ou ceux de vos pays voisins. Ces bannissements peuvent causer de graves contraintes 

financières au sein des communautés de pêche. 

 

Demandez aux participants de discuter comment la manière d’entreposer les captures dans le même container que 

l’appât ou les engins de pêche peut affecter la qualité du poisson. 

 

Demandez aux participants de décrire la méthode qu’ils utilisent pour laver leurs bateaux et équipements. 

 

 

La bonne pratique serait d’ôter manuellement les déchets / débris solides, de rincer le bateau et l’équipement à 

l’eau propre, de bien les frotter avec un détergent puis de rincer le détergent à l’eau propre. Puis, l’étape de la 

désinfection devrait être accomplie par l’épandage du désinfectant réglementaire (ex : Eau de Javel) sur le 

bateau et l’équipement selon les instructions d’utilisation qui viennent avec ce désinfectant. Normalement, après un 

temps de latence, le désinfectant est rincé à l’eau propre. Il est important d’enlever l’eau qui a pu rester après le 
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nettoyage du bateau. Il est recommandé de ne pas utiliser l’eau proche des plages ou des ports pour le nettoyage car 

ces eaux peuvent être polluées. 

 

Seule l’eau de robinet du réseau public ou l’eau propre du large ou d’un puits de forage, qui a été traitée avec de la 

Javel devrait être employée pour laver et rincer le bateau et l’équipement. 

 

Les engins de pêche utilisés devraient être ceux permis par la loi. 

 

On devrait se débarrasser de tous les déchets produits par les humains et autres ordures, d’une façon qui est sûre 

pour la santé publique et l’environnement. 

 

Demandez aux participants si cette requête leur présente des problèmes. 
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Récapitulation ou Questions ‐ Test 

 

Demandez aux participants de lister les 5 points les plus importants qu’ils ont appris. Pendant  la  pêche,  

qu’est‐ce  qui  peut  détériorer  le  poisson ou  le  faire  devenir mauvais? 

 

Qu’est‐ce  que  nous  devrions  faire  pour  empêcher  le  poisson  de  se  détériorer pendant la pêche ? 

7. HYGIÈNE ET MANIPULATION AU SITE DE DÉBARQUEMENT 

Ce que nous allons apprendre 

 

•     Que faire pour garder un site de débarquement propre 

•     Comment bien manipuler le poisson au site de débarquement 

 

Les responsables et les travailleurs des sites de débarquement sauront quelles sont les installations de base 

requises (infrastructures et équipements) qui permettent une manipulation et un entreposage dans le respect de 

l’hygiène et comprendront l’importance de les garder propres et en bon état. Ils comprendront aussi toute 

l’importance d’une bonne manipulation du poisson et de bonnes pratiques d’hygiène au site de débarquement pour 

empêcher la contamination (la présence ou l’introduction d’un risque par exemple, les microbes pathogènes) et de 

la détérioration (la perte de qualité) du poisson. 

 

Quels dangers pouvant rendre le poisson impropre à la consommation pouvons‐nous rencontrer au site de 

débarquement? 

 

• La contamination du poisson avec du métal, du verre et des échardes de bois ; 

• La  contamination  du  poisson  avec  des  risques  chimiques  comme  le carburant, l’huile, les produits de 

nettoyage et les fumées de pots d’échappement provenant de véhicules ou de groupes électrogènes ; 

• La  contamination  du  poisson  avec  les  microbes  trouvés  dans  l’eau  du bord ; 

• La contamination du poisson avec des microbes des surfaces de contacts que le poisson a touché, par exemple 

le sol du site de débarquement ; 

• La contamination du poisson avec les microbes portés par des animaux domestiques et nuisibles ; 

• La   contamination   du   poisson   avec   des   microbes   portés   par   les manipulateurs de poisson ; et 

• La contamination du poisson avec des microbes présents dans l’eau et la glace souillées, etc. 

 

Quelles sont les causes principales de la détérioration du poisson au site de débarquement? 
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• Ne pas garder le poisson au froid pendant le débarquement, la vente et le transfert au camion de transport de 

poisson, au bateau collecteur ou dans un établissement de transformation. 

• Le délai de transfert que subit le poisson entre le bateau de pêche / bateau collecteur et les chambres 

froides positives est trop long. 

• Le poisson est manipulé brutalement (le lançant, le laissant tomber). 

 

Formation en Images 

 

Illustration 1. « Mauvaises pratiques dans des sites de débarquement de poisson » 

 

Les poissons devraient être débarqués dans des sites de débarquement enregistrés (ou agréés). Les poissons 

devraient être débarqués des bateaux de pêche et pesés, vendus ou rapidement transformés tout en étant gardés au 

froid le plus possible. Cette illustration montre les conditions et activités qui peuvent être parfois vues aux sites de 

débarquement du poisson. Aux sites où les installations de bases sont absentes (eau propre, toilettes) et des 

pratiques non‐hygiéniques prennent place, le risque est élevé que le poisson ne soit contaminé avec des microbes 

pathogènes, vecteurs de maladies. D’où un risque élevé pour les consommateurs de poisson et les manipulateurs de 

poisson d’attraper la maladie du poisson contaminé. 

 

Astuces pour les Formateurs 

 

Demandez aux participants d’étudier l’Illustration 1 et de la comparer avec les conditions trouvées dans leur 

propre lieu de débarquement. 

 

Demandez  aux  participants  d’identifier  les  causes  de  contamination  et d’expliquer comment la 

contamination pourrait être évitée. 

 

Les réponses devraient inclure: 

 

• Utiliser le temps de la pêche pour se soulager dans l’eau pourrait conduire le poisson à être contaminé par les 

microbes présents dans les excréments humains. 

• Se laver et laver des vêtements sales le long de la plage peut contaminer l’eau du bord avec des microbes. 

 
• Les animaux domestiques emmenés sur les bateaux de pêche peuvent contaminer les bateaux avec leurs 

excréments, contaminant aussi le poisson qui rentre au contact des surfaces souillées du bateau. 

• Ne   pas   clôturer   le   site   de   débarquement   augmente   le   risque   de contamination par les personnes 

non‐autorisées (exemple : malades) et les animaux, accroissant ainsi le risque de contamination du poisson. 
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• Les manipulateurs de poisson ne portent pas des tabliers de travail, ils tirent le poisson dans des sacs sur le 

sol, le contaminant. 

• Les   déchets   laissés   par   les   animaux   contamineront   le   site   de débarquement et le poisson. 

• Les    poissons    transportés    dans    la    benne    du    pick‐up,    dans    un environnement sale, sont chauffés 

au soleil augmentant le risque de leur détérioration et contamination. 

• Les ordures sur le sol accroissent le risque de contamination du poisson. 
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Illustration 2. « Bon site de débarquement » 

 

L’Illustration 2 expose les installations de base qui doivent être présentes sur les sites de débarquement pour 

permettre une manipulation du poisson dans le respect de l’hygiène. Ce site devrait avoir une partie couverte pour 

maintenir le poisson après le débarquement et être conçu de telle manière que le poisson soit débarqué 

correctement sans qu’il ne tombe ou qu’il ne soit traîné dans l’eau. Pour ce faire, une jetée est recommandée. Ce 

site devrait être pourvu d’un système de drainage opérationnel comme d’un système efficace d’évacuation des 

déchets. Le site devrait être assez grand pour permettre aux personnes de bouger librement et à l’équipement et au 

matériel d’être correctement utilisés. Au moment où le site de débarquement est planifié ou localisé, devrait 

être tenu en compte l’espace nécessaire  pour  l’agrandir  dans  le  futur. En  plus,  les  personnes  chargées  de  

la manutention du poisson doivent éviter les mauvaises pratiques pouvant causer la contamination. Les sites de 

débarquement devraient être séparés avec une clôture des autres activités et à l’entrée, il devrait y avoir une grille. 

Idéalement, ce site devrait avoir une aire réservée au tri et une salle de pesage. Le site de débarquement devrait 

avoir de bonnes toilettes et des douches et lavabos pour ceux et celles l’utilisant comme des locaux où sont 

entreposés le poisson, les caisses isothermes et les caisses à poisson. Il ne devrait pas être permis aux personnes 

utilisant le site de fumer,  cracher,  manger,  dormir,  laver  son  linge  ou  transformer  le  poisson  à 

l’intérieur de l’enceinte. De même, les véhicules, moteurs hors‐bord ou générateurs ne devraient pas y être 

entretenus ou réparés. 

 

L’unité de gestion locale ou le comité de gestion du site de débarquement devrait être responsable de la bonne 

conduite des activités et que le site soit maintenu propre. Il est conseillé d’avoir un bureau au site même 

comprenant des locaux pour la gestion et les réunions ainsi qu’une salle où peuvent se tenir toutes activités 

d’inspection sanitaire des produits de la pêche ou inspections de la pêche. Le bureau peut être utilisé pour 

enregistrer des données, préparer des rapports et tenir des réunions avec les travailleurs. Il est utile également de 

prévoir un endroit où ranger matériels et liquides de nettoyage. 

 

Les  sites  de  débarquement  de  poisson  sont  seulement  réservés  aux  poissons  ‐ aucune autre denrée n’est 

autorisée à y transiter ni passer à travers. Les sites de débarquement devraient être maintenus propres et exempts 

d’animaux nuisibles et de vermines. Ces sites et les équipements qui y sont utilisés devraient être lavés et nettoyés 

avec de l’eau, des détergents et du désinfectant. Tout équipement utilisé pour le lavage devrait être lavé 

après usage et gardé dans un endroit distinct. Le comité de gestion du site devrait établir un horaire de 

nettoyage, garder l’enregistrement des opérations de nettoyage et vérifier qu’il soit fait correctement. L’équipe 

chargée du nettoyage devrait être formée sur ce qu’elle doit faire. Les travailleurs présents au site de 

débarquement devraient porter des tabliers de travail et des bottes, et les maintenir propres et veiller à ce que le 

poisson ne vienne pas au contact de l’eau du bord quand ils le débarquent dans des caisses. 

 

De l’eau propre et sure doit être disponible pour les opérations de nettoyage du site et de l’équipement. 

Idéalement, le site devra être connecté à l’eau de ville. L’eau de forage ou d’autres sources doit être traitée pour 
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détruire tous microbes qui pourraient être présents. Il est important de n’utiliser pour traiter l’eau que les produits 

chimiques agréés selon les instructions d’utilisation du fabricant et que la personne en charge de ce traitement soit 

correctement formée. Les lavabos, pourvus d’eau chaude et de savon, devraient être présents. 

 

Les poissons doivent être débarqués rapidement et avec précaution du bateau sans être exposés aux températures 

de l’extérieur. Les poissons devraient être transférés du bateau en utilisant des caisses à poisson, des plateaux ou 

des caisses isothermes qui sont facilement lavables. La caisse ne devrait pas être faite d’un matériel qui rouille. 

Idéalement, le site de débarquement sera pourvu d’une chambre froide positive pour l’entreposage des poissons 

qui ne peuvent pas être immédiatement transférés à un camion frigorifique. L’alternative pour entreposer le 

poisson est de le garder dans une caisse isotherme avec de la glace que l’on place en sécurité dans une pièce. 

 

Les toilettes devraient être sécurisées et faciles à laver. Il est important que les toilettes et les lavabos soient 

toujours approvisionnés en savon et en eau propre et que ceux qui manipulent le poisson se lavent toujours 

correctement les mains après avoir  utilisé  les  toilettes.  Les  toilettes  pour  les  sites  de  débarquement 

approvisionnant le marché de l’export doivent se conformer aux réglementations nationales  et  internationales.  

Les  lavabos  doivent  être  pourvus  d’eau  courante propre. Les savons, les serviettes en papier et des poubelles 

devraient aussi être présents. Les toilettes devraient être équipées de chasse d’eau et dotées de papier toilette. 

 

Astuces pour les Formateurs 

 

Demandez   aux   participants   de   regarder   l’Illustration   2   suivante.   Quels éléments  empêchent la  
contamination  du poisson dans le bon site de débarquement ? 

Les réponses devraient inclure: 

 

• L’utilisation de tablier de travail propre et de bottes réduit le risque de contamination du poisson. 

• Les poissons, placés dans des caisses en plastique propres, avec de la glace, pour réduire le 

risque de contamination et de détérioration. 

• L’installation, autour du site de débarquement, d’une clôture et d’une grille gardée prévient les 

entrées de personnes non‐autorisées, réduisant ainsi le risque de contamination. 

• Le   transfert   rapide   des   poissons   à   un   camion   propre   réduit   leur détérioration et leur 

contamination. 

• Garder  les  animaux  en‐dehors  des  sites  de  débarquement  réduit  les risques de contamination. 

• Maintenir  le  site  propre,  débarrassé  des  ordures,  réduit  le  risque  de contamination. 

• Le toit du site protège le poisson du soleil. 

• Le sol de la jetée est lisse et en bonne condition, le rendant facile à laver. 

• La  jetée  est  propre  et  rangée  –  des  avis  sont  affichés,  rappelant  aux usagers de la garder 

propre. 

• La jetée est approvisionnée en eau courante du robinet. 
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• Les brouettes à poisson sont faites de matériaux qui ne rouillent pas et qui sont faciles à laver. 

• Les bateaux peuvent s’amarrer à la jetée, permettant un transfert direct des poissons des bateaux à 

terre. 
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Récapitulation et Questions ‐ test 

 

Quels sont les éléments d’un bon site de débarquement? 

Quelles choses ne pouvons nous pas faire au site de débarquement? Quelles choses pouvons – nous faire au site de 

débarquement? 

8. TRANSFORMATION ET DISTRIBUTION DES POISSONS 
TRANSFORMÉS 

Ce que nous allons apprendre 

 

• Comment nous pouvons améliorer la transformation du poisson et faire des produits de bonne qualité. 

 

Les  propriétaires  de  bateaux,  l’équipage,  les  transformateurs  de  poisson,  les vendeurs de produits 

transformés, les propriétaires de véhicules, les manutentionnaires aux sites de débarquement, vont apprendre 

comment faire des produits sains et de bonne qualité issus de la transformation du poisson et aussi comment éviter 

la survenue des pertes. Ils apprendront comment bien transformer, emballer et entreposer et comment ajouter de la 

valeur aux produits. 

 

Souvent, le procédé de la transformation repose sur le retrait de l’eau contenue dans le  poisson,  rendant  difficile  

la  survie  des  bactéries  et  des  enzymes.  Pendant  le fumage par exemple, la chaleur produite par le feu va tuer 

les bactéries et détruire les enzymes. 

 

La transformation du poisson, si elle est bien faite, peut produire des produits de très bonne qualité qui seront 

vendus à un prix élevé et aussi, se garderont longtemps. De plus, les produits de bonne qualité peuvent se vendre 

rapidement car les consommateurs les aiment. 

 

Formation en Images 

 

Illustration 1. « Les mauvaises pratiques de transformation » 

 

Si nous transformons des poissons de mauvaise qualité, nous obtiendrons des produits transformés de mauvaise 

qualité. Pour le poisson fumé par exemple, ceci signifie que le poisson cassera plus facilement. 

 

Il faut tenir compte de l’endroit où nous transformons le poisson. Si nous les traitons dans des endroits insalubres 

voudra dire que davantage de bactéries et de saleté seront communiquées aux poissons, les rendant rapidement 

mauvais ou même, rendant malade le consommateur. Des insectes, comme les mouches et les blattes vont manger 
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le poisson pendant la transformation et à l’entreposage. Les animaux également  absorberont  du  poisson.  Ceci  

contribuant  à  détériorer  la  qualité  du poisson et à augmenter les pertes. 

 

Si  le  poisson  devient  humide  après  qu’il  soit  transformé,  alors  des  moisissures apparaîtront, accroissant 

ainsi les pertes. 

 

Astuces pour les Formateurs 

 

Demandez  aux  participants  ce  qu’ils  pensent  être  la  cause  du  fait  que  le poisson fumé et séché devienne 

parfois mauvais ou qu’il soit vendu peu cher. Encouragez‐les à donner des exemples. Puis demandez au groupe de 

regarder l’Illustration 1 et d’identifier ce qu’ils peuvent y voir de mauvais. Ensuite, expliquez‐ 

leur les problèmes de chaque image: 

 

• Les 2 images en haut à gauche montrent du poisson de mauvaise qualité. Si nous transformons un tel poisson, 

alors on obtient des produits transformés de mauvaise qualité: par exemple, pour le poisson fumé, il casse 

facilement. 

• Si nous laissons le poisson sous le soleil et à terre avant de le transformer, alors il deviendra mauvais et nous 

aurons des produits transformés de mauvaise qualité. Si nous préparons les poissons à terre, des bactéries et de 

la saleté seront transmises aux poissons. Ceci aura pour effet de dégrader les poissons, rendant parfois malade 

le consommateur. 

• Les  animaux  dans  l’aire  de  transformation  mangeront  le  poisson  et mettront bactéries et saleté sur le 

poisson. Les poissons sont laissés sous le soleil et les mouches et il n’y a aucun contrôle sur ce qui se passe 

dans l’aire de transformation. Ce n’est pas un bon endroit où préparer des produits transformés, et de la 

nourriture en général! 

• Les  insectes  entraînent  beaucoup  de  pertes  car  ils  transmettent  des bactéries. Enlevez tout déchet. 

 

Demandez, si jusque là, il y a des commentaires ou des questions. 
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Illustration 2. « Les bonnes pratiques de transformation » 

 

Le poisson qui va être transformé doit être de bonne qualité, ni contaminé par quoique ce soit et gardé dans la glace 

avant la transformation. Avant la transformation,  le  poisson  devrait  être  préparé  d’une  manière  hygiénique  en  

le lavant bien à l’eau propre pour enlever le sang, le mucus, les écailles et les bactéries. Le poisson devrait être 

examiné pour voir s’il n’y a pas de parasites et s’il y en avait, ils devraient être enlevés. Dans une certaine mesure, 

la congélation, la cuisson et le salage peuvent éliminer les parasites en fonction de la durée, de la température et 

de la quantité de sel utilisée. La transformation doit être faite dans un endroit adéquat où il n’y a aucune chance que 

le poisson soit contaminé par quoique ce soit. Si on ajoute quelque chose au poisson comme un additif alimentaire, 

ce doit être une substance autorisée. L’aire de transformation et tous les équipements et ustensiles doivent être 

maintenus propres et en bon état. De plus, ni le poisson frais ni les équipements et ustensiles utilisés pour le poisson 

frais ne devraient pas venir au contact des produits transformés car ceci peut leur transmettre des bactéries, pouvant 

entraîner une intoxication alimentaire. A aucun moment, des pesticides ou insecticides ne devraient être utilisés sur 

le poisson ou les équipements utilisés pendant la transformation, ou sur le produit final, ces produits étant très 

dangereux pour le consommateur et le transformateur. Tous les déchets produits par la transformation doivent être 

évacués d’une façon qui n’altère pas l’environnement aquatique ou terrestre. Les déchets devraient être gardés et 

jetés dans un endroit qui ne permet ni aux mouches, rats ou autres animaux nuisibles de se multiplier et d’être une 

nuisance. Le séchage sous le soleil, le salage, le fumage ou autre procédé de transformation devrait être exécuté 

dans un endroit séparé et propre à la transformation.   Les   produits   transformés   finaux   devraient   être   

emballés   et manipulés   avec   grand   soin,   n’occasionnant   pas   de   contamination   ainsi   que demeurant sans 

risque à consommer. 

 

Séchage 

Le séchage est un procédé simple pour conserver le poisson et il peut être fait en utilisant le soleil, le sel, le 

fumage ou une autre source de chaleur. Le séchage est très efficace parce qu’il assèche le poisson, en retirant l’eau 

présente dedans, rendant difficile la survie des bactéries et l’action des enzymes, toutes deux nécessitant de l’eau. 

Si les bactéries ne peuvent pas vivre ou les enzymes fonctionner, alors elles ne peuvent détériorer le poisson. 

 

Il est important de sécher le poisson rapidement afin d’éviter la contamination avec la saleté, le sable et les 

bactéries, et donc d’éviter la détérioration et par conséquent d’avoir des produits de meilleure qualité. Le 

poisson devrait être séché en‐dehors des sources de contamination comme les routes, les usines, les fermes, les 

feux ou d’autres combustions. Plusieurs façons existent pour bien sécher le poisson. La méthode la plus 

préconisée est d’utiliser des claies surélevées parce qu’elles gardent le poisson hors de portée de la plupart des 

animaux, de la saleté et du sable. Cette méthode est bonne et devrait être encouragée où elle est praticable. C’est 

aussi plus facile de transporter les claies au sec en cas de pluie, si les claies peuvent être déplacées. Sinon, les 

poissons séchés sur des claies devraient quand il pleut, être couverts de bâches en plastique. Le vent et l’air 

peuvent circuler sur les deux faces du poisson et le sécher. Toutefois, il y a un coût additionnel pour le 

transformateur et quelques fois, il peut y avoir trop de poissons pour qu’ils sèchent convenablement. La claie de 
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séchage devrait être constituée en matériel solide et qui ne rouille pas. Parfois, c’est même utile d’utiliser des 

méthodes pour effrayer les oiseaux puisqu’ils peuvent, eux‐aussi, contaminer le poisson 

 

De même, le séchage du poisson sur des surfaces propres en béton ou en ciment est satisfaisant parce que le 

poisson ne rentrera pas au contact de la saleté et du sable. Cependant,  la  surface  doit  permettre  l’évacuation  de  

l’eau  de  pluie  et  celle  du poisson de s’écouler. La surface devrait être également entourée de clôture pour 

empêcher les animaux d’entrer. 

 

Une autre méthode employée est celle des filets de pêche propres et placés sur le sol, permettant à l’eau de 

s’écouler: ils autorisent le séchage de grandes quantités de petits poissons en une seule fois. Cependant, des 

précautions particulières doivent être prises pour éviter la contamination de la poussière et des animaux. 

 

Salage 

 

Le poisson devrait être salé hors sol soit sur des claies soit sur des plateformes surélevées, facilement lavables. Le 

salage peut être opéré dans des récipients appropriés comme des tonneaux propres en plastique ou des bacs en 

ciment lissé. Le sel utilisé devrait être propre et d’usage alimentaire. Le sel devrait être entreposé de façon à ce 

qu’il ne soit pas contaminé, par exemple contenus dans des sacs propres à l’intérieur d’un entrepôt. Après son 

utilisation, le sel ne devrait pas être réutilisé mais jeté comme un déchet. Le salage du poisson devrait être fait 

d’une manière et avec un équipement qui assure que durant la transformation, le poisson ne sera pas contaminé 

avec des substances chimiques ou d’autres dangers que sont la poussière, 

les excréments d’animaux et les asticots de mouches etc. D’autre part, tandis que le sel à cristaux fins convient 

pour les poissons gras, celui à gros cristaux est recommandé pour les poissons maigres. Certaines qualités de 

sel provenant de la mer  peuvent  contenir  des  bactéries,  donnant  une  coloration  rose  aux  produits finaux. Il  

est  recommandé d’éviter tout  sel contaminé.  Une coloration brune ou jaune des poissons salés peut être aussi 

due au type de sel utilisé, puisque différents sels sont composés de différents composés chimiques. Si les 

poissons doivent être mis en saumure (solution d’eau et de sel), il est conseillé de n’utiliser que de l’eau potable. 

 

 

Une attention particulière doit être prise quand le poisson est séché ou salé‐séché : ne pas le faire à de trop 

hautes températures, ceci pouvant amener la formation d’une croûte dure. Une telle croûte peut empêcher le 

poisson de sécher convenablement. 

Certains poissons sont transformés en faisant usage de la fermentation où le poisson acquiert  un  certain  goût.  Le  

sel  est  souvent  utilisé  pour  contrôler  le  goût  et  le procédé  de  la  fermentation.  Les  produits  fermentés  

devraient  être  manipulés comme tous les produits transformés et en particulier, des précautions prises pour 

éviter la contamination par les bactéries. 

 

Fumage 
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Le meilleur fumage réalisé l’est en utilisant un four amélioré comme celui appelé “le four Chorkor”. Celui‐ci a 

une fosse ou une chambre de fumage; les poissons sont disposés sur des claies en fil de fer, montées sur un 

cadre en bois, les claies étant empilées sur la chambre de fumage. Cette méthode utilise moins de bois de chauffe 

que les méthodes traditionnelles et donne des produits de meilleure qualité. Le fumage devrait être entrepris dans 

un endroit propre, bien ventilé et protégé de la pluie et des animaux. Le procédé devrait ne pas causer de 

problèmes au voisinage ou aux autres produits. Pour le fumage à chaud, la température prise au milieu du poisson 

devrait être au minimum de 65°C pendant la transformation, puisque c’est la température où la cuisson 

commence. Pour les poissons gras, le fumage peut empêcher l’huile de faire changer la couleur du poisson, et 

aussi donner un goût rance au poisson. Après le fumage, le poisson devrait être refroidi d’une manière qui évite 

la contamination avec la poussière, la saleté et les bactéries. Le bois et d’autres matériaux comme les copeaux de 

bois devraient être emmagasinés dans un endroit bien sec où ils ne peuvent entrer en contact avec des 

contaminants ou du poisson. Seul du bois propre, n’ayant aucun vernis ou peinture peut être utilisé de façon à ce 

que les mauvaises substances chimiques ne se déposent pas sur le poisson. Certains produits  dérivés  du  bois  

utilisés  pour  le  fumage  peuvent  être  toxiques  car  ils déposent sur le poisson des substances chimiques liées au 

cancer. De tels bois et matériaux ne doivent pas être utilisés. L’équipement de fumage devrait être gardé propre 

et huilé et la suie devrait être régulièrement retirée, afin d’éviter la contamination   des   produits.   Un   

équipement   de  fumage   est   en   train   d’être développé, pouvant réduire le taux des substances chimiques 

dangereuses dans les produits finaux. Pendant l’étape du séchage dans le fumage, la fumée va déposer différentes  

substances  chimiques  sur  le  poisson.  Certaines  de  celles  –  ci  sont appelées les Hydrocarbones 

Aromatiques Polycycliques (HAP). Elles sont supposées être dangereuses pour le consommateur et le 

transformateur. Les choses qui ont un effet sur le niveau de HAP dans le poisson fumé sont : le type de bois 

de chauffe utilisé, la distance entre le feu et le poisson, les gouttes de graisse tombant sur le feu et causant plus de 

fumée, la fumée directe ou indirecte, le filtre à fumée et la durée du fumage. 

 

Les consignes pour éviter une haute teneur en HAP sur le poisson fumé sont: 

 

• Utilisez du bois et des dérivés qui n’ont pas une teneur en HAP élevée, par exemple, évitez les bois 

de conifères et de pins. 

• N’utilisez pas du bois très sec car celui – ci brûle rapidement et produit des niveaux de HAP élevés. 

• N’utilisez pas du bois traité aux substances chimiques. 

• N’utilisez pas de déchets comme les pneus, l’huile usagée, ou d’autres déchets, contenant déjà 

de hauts niveaux de HAP. 

• Filtrez la fumée avant qu’elle n’arrive au poisson. 

• Rendez la distance entre le feu et le poisson la plus longue possible. 

• Utilisez la fumée indirecte plutôt que directe. 

• Evitez des températures très hautes quand vous produisez de la fumée, puisque les poissons 

finaux bruns foncés ou noirs ont un taux de HAP élevé. 

• Minimisez le temps que le poisson passe au contact de la fumée. 
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• Réduisez la combustion de graisse pendant la transformation. 

• Nettoyez  souvent  l’équipement  de  fumage,  par  exemple  les  claies  de fumage métalliques. 

 

La friture 

 

Le poisson frit à l’huile de friture est un procédé rapide qui prend peu d’espace et nécessite un petit 

investissement en capital comparé au fumage. Les poissons frits sont des produits savoureux et peuvent 

procurer un bon marché. L’huile devrait être chauffée dans une poêle à frire à une température élevée (180 – 

200°C). Les poissons ne prennent pas longtemps à cuire. Quand l’huile de friture commence à avoir une coloration 

foncée, le transformateur devrait en changer et la remplacer par de la nouvelle huile. Le poisson frit étant un 

aliment prêt à consommer, des précautions devraient être prises pour que la manipulation et l’emballage soient 

faits de façon correcte et propre, pour que le produit ne collecte pas de saleté ou des bactéries, ceci pouvant 

rendre le consommateur malade. 

 

Le poisson fumé et le poisson frit ont tous les deux une durée de vie de plus d’un mois et pourraient être 

commercialisés dans la région et au – delà. 

 

Ci –dessous, les principales choses à faire que nous devrions faire pour garantir la bonne qualité des produits 

transformés: 

 

• Toujours choisir du poisson frais de bonne qualité puisque cela donne des produits transformés de 

bonne qualité. 

• Le poisson, en attendant d’être transformé, devrait être gardé au froid et protégé  de  la  

contamination,  en  le  plaçant  dans  un  récipient  avec couvercle et facile à laver. 

• Le poisson ne devrait pas être placé directement sur le sol, au risque d’être contaminé par 

saleté et bactéries. 

• Les poissons utilisés pour faire des poissons salés et séchés devraient être protégés des mouches. 

• Les poissons devraient être transformés le plus vite possible sinon plus de détérioration pourra 

survenir. 

• Les poissons qui sont séchés devraient être mis sur des claies, faites en matières faciles à laver, et 

qui sont surélevées d’approximativement 1 mètre et légèrement inclinés pour permettent à l’eau de 

s’écouler. 

• Quand ils sèchent sur des claies, les poissons devraient être retournés très régulièrement  à  la  main  

(toutes  les  une  ou  deux  heures)  pour  qu’ils sèchent rapidement. 

• Enlevez tous les déchets de l’aire de transformation et débarrassez‐vous en d’une manière 

adéquate. 

• Assurez‐vous   qu’il   n’y   a   ni   arbres   ni   herbes   près   de   l’aire   de transformation, ces 

végétaux abritant des insectes et des vermines. 
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• Les  surfaces  touchant  les  poissons  comme  les  tables  ou  les  claies devraient être lavées au 

savon et à l’eau propre après chaque usage. 

 

Pour veiller à ce que le poisson soit bon à consommer et que la qualité soit bonne, il est important de vérifier 

que notre aire de travail soit propre, réduisant ainsi le risque de contamination par la saleté et les bactéries. 

Les choses que nous devrions faire sont: 

 

• Balayer et nettoyer l’aire de transformation de même que vérifier qu’il n’y a pas de déchets autour 

car cela attire les mouches, les rats et autres animaux nuisibles. 

• Se débarrasser des déchets et des ordures correctement en les jetant dans des poubelles à couvercle, 

qui sont vidées et lavées chaque jour. 

• Empêcher les animaux d’entrer dans l’aire de transformation. 

• Utiliser des équipements et des ustensiles propres. 

• Vérifier   que   les   toilettes   soient   adéquates   et   que   celles‐ci   soient maintenues propres. 

 

Astuces pour les Formateurs 

 

Expliquez que nous allons voir certaines des choses que nous pouvons faire pour réduire les pertes et faire des 

produits de bonne qualité, qui peuvent atteindre un prix élevé. Utilisez l’Illustration 2 suivante pour expliquer 

comment nous pouvons améliorer le séchage. Expliquez chaque image et les bénéfices de la méthode. Demandez au 

groupe comment ces méthodes pourraient être introduites et s’ils voient quelques difficultés à les utiliser. Si des 

difficultés sont mentionnées, alors vous pouvez trouver ensemble des façons de les résoudre. 

 

• Utilisez toujours des poissons frais de bonne qualité et conservés dans le froid pour s’assurer de la bonne 

qualité des produits transformés. 

• Gardez  l’endroit  propre  en se débarrassant  des insectes et des  vermines  qui étaient là, ainsi que des 

bactéries et de la saleté, pouvant contaminer le poisson. 

• Séchez toujours le poisson sur des claies rehaussées et non sur le sol. 

• Gardez  l’aire  de  transformation  rangée  et  nette  et  enlevez  rapidement  tous déchets. 

• Lavez le poisson dans de l’eau propre avant de le transformer pour enlever tout sable, saleté, bactéries, 

mucus et utilisez des récipients qui peuvent être lavés. 

• Clôturez l’aire de transformation. 

• Maintenez propres tout équipement et ustensile comme les tables, les bassines, les couteaux et les claies. 

• Utilisez des fours de fumage appropriés qui peuvent économiser du bois et faire des produits de bonne 

qualité, pouvant se vendre rapidement à un prix élevé. 
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Illustration 3. « Bonnes pratiques d’emballage, d’entreposage et d’étiquetage » 

 

Les poissons fumés et séchés peuvent être gardés 2 ou 3 mois. Les poissons salés ‐ séchés peuvent être gardés 

encore davantage, s’ils sont bien entreposés. 

 

Pendant l’entreposage et la vente, il est important de garder les poissons en sécurité et de les protéger de toutes 

sources de contamination et de choses affectant leur qualité. 

 

Les poissons fumés et séchés devraient être gardés dans un entrepôt correct qui possède une bonne ventilation, est 

frais et protégé de la pluie, des insectes, des rats et des autres animaux. Le poisson devrait être gardé de telle 

manière qu’il n’absorbe pas l’humidité, causant les moisissures et le risque de détérioration bactérienne. Les sacs 

ou caisses de poisson devraient être facilement atteints et surélevés du sol sur des palettes. Il est recommandé de 

vendre en premier le poisson qui est resté dans l’entrepôt le plus longtemps. Tous les matériaux d’emballage 

doivent être neufs et conçus  pour  l’usage  alimentaire.  Ceci  s’applique,  en  dehors  de  l’emballage  de 

poisson, aux emballages et boites utilisés dans le transport de l’eau, dans le transport et dans la fabrication de la 

glace. 

 

Le produit transformé peut aussi être emballé dans des sachets plastiques neufs et être étiqueté pour ajouter de la 

valeur. Ces sachets peuvent être de 50 g à 5 kg, selon le choix des consommateurs. Ces produits emballés sont 

idéaux pour les supermarchés et les épiceries. 

 

Il y a une régulation nationale portant sur l’étiquetage des aliments et celle‐ci devrait être connue, mais 

généralement, une étiquette devrait comprendre les éléments suivants: 

 

• Le   nom   du   produit,   celui‐ci   ne   devant   pas   induire   en   erreur   le consommateur ; 

• La liste des ingrédients ; 

• Le poids du contenu ; 

• Le nom et l’adresse du producteur, du distributeur ou du vendeur,, 

• Le pays d’origine du produit par exemple, où le produit a été fait ; 

• Un code pour montrer qui était le producteur, de quel lot de produit vient ce paquet individuel ; 

• La date de fabrication et les instructions d’entreposage et 

• Les instructions d’utilisation. 
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Astuces pour les Formateurs 

 

Nous allons parler maintenant des bonnes pratiques pour bien emballer et entreposer le poisson. Demandez au 

groupe de regarder chaque image de l’Illustration 3 et de dire quelles sont les bonnes choses qui peuvent contribuer 

à la bonne qualité du produit et à son prix élevé. Assurez‐vous que toutes les bonnes 

pratiques ont été mentionnées. 

 

• Emballez  le  poisson  dans  un  emballage  propre  et  fait  pour  l’usage alimentaire et aussi 

gardez le poisson transformé dans un endroit frais, sec et possédant une bonne ventilation. 

• N’utilisez pas de pesticides (ou tout autre produit chimique) sur le poisson ou les surfaces avec 

lesquelles le poisson entre en contact, pour conserver le poisson plus longtemps ou tuer les insectes, 

les pesticides rendant le consommateur malade et même le tuer. 

• Les étiquettes sur le produit sont recommandées puisqu’elles renseignent le consommateur sur le 

contenu et sur le fait que le produit est conforme aux normes nationales. Les étiquettes veulent 

également dire que vous pouvez vendre le produit plus cher. C’est ce qu’on appelle la valeur – 

ajoutée. 

 

Demandez aux participants s’ils ont des questions ou commentaires. 
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Récapitulation et Questions ‐ test 

 

Le formateur devrait maintenant utiliser les questions suivantes pour récapituler et insister sur les points 

principaux: 

 

Pourquoi le poisson séché ou fumé devient‐il mauvais ? Comment fonctionnent le séchage et le fumage? 

Comment améliorer la façon dont nous transformons le poisson? 

 

Quand nous emballons et entreposons le poisson, que devrions – nous faire? 

9. MANIPULATION ET  TRANSFORMATION DE PETITS PÉLAGIQUES 

Ce que nous allons apprendre 

 

•     Comment transformer les petits pélagiques en utilisant différentes méthodes 

•     Les bonnes pratiques de manipulation, d’emballage et d’entreposage 

 

Les propriétaires de bateaux, les pêcheurs, les vendeurs, les transformateurs, les propriétaires de véhicules, les 

manutentionnaires au site de débarquement vont apprendre comment faire des produits transformés issus de petits 

pélagiques de bonne qualité et bons à consommer ainsi que d’empêcher la survenue des pertes post – 

capture. Ils apprendront comment bien transformer, emballer et entreposer et aussi ajouter de la valeur aux 

produits. 

 

Les petits pélagiques [Sardines des lacs] sont des poissons importants pour beaucoup de personnes comme les 

pêcheurs, les vendeurs de poisson et les transformateurs ainsi que les consommateurs. Ce sont aussi des 

ingrédients importants dans les aliments   pour   bétail.   L’Illustration   1   montre   quelques   exemples   de   

petits pélagiques. 

 

Beaucoup de problèmes sont rencontrés par les personnes impliquées dans la pêche, la transformation, l’emballage 

et l’entreposage de ces poissons. Le temps rend le séchage des poissons au soleil difficile et la faible qualité du 

produit final veut en général dire que le prix payé au transformateur et au vendeur est bas. Il y a plusieurs façons 

pour améliorer la qualité et la sécurité de ces produits pour le marché local et régional (et potentiellement pour les 

marchés internationaux). La production de produits de bonne qualité propres à la consommation amènera à 

réduire le niveau des pertes post‐capture, à augmenter les revenus et à assurer une bonne santé au consommateur. 
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Formation en Images 

 

Illustration 2. « Les causes de pertes » 

 

Les petits pélagiques comme tous les autres poissons se détérioreront à cause des bactéries et des enzymes s’ils ne 

sont pas manipulés avec précaution. Ces poissons sont également un peu gras et l’huile dans le poisson peut 

les amener à devenir bruns après le séchage et à avoir un goût amer. Le séchage enlève l’eau au poisson et ainsi, 

aide à ralentir l’activité des bactéries et des enzymes mais n’empêche pas la graisse du poisson de devenir 

brune. 

 

Ces poissons sont attrapés et transformés en grandes quantités, ceci rendant difficile de les manipuler 

correctement. Il est également difficile de les glacer ou d’amener suffisamment de glace aux zones de pêche. 

Quelquefois même, on assiste à plusieurs prises de poisson par nuit ce qui fait que les poissons issus du premier 

relevé de filet restent dans le bateau pour longtemps et leur détérioration commence. Si cette première capture est 

mélangée aux autres alors, elle peut propager les bactéries et les enzymes aux autres poissons, faisant qu’ils se 

dégradent plus vite. Quelques fois, les pêcheurs vont se tenir debout sur les poissons, en les écrasant. Ceci non 

seulement endommage le poisson et réduit sa qualité mais en plus, répand les bactéries et les enzymes à d’autres 

poissons. Le bateau a souvent de l’eau sale dans le fond, les engins de pêche utilisés ne sont pas propres, alors 

toutes ces raisons vont faire que davantage de bactéries seront transmises aux poissons, les dégradant encore plus. 

 

Plus le laps de temps entre le débarquement et la transformation est grand, plus les bactéries et les enzymes auront 

la possibilité de rendre le poisson mauvais. De plus, si le temps n’est pas bon et que le séchage prend du temps, 

alors cela donnera une chance supplémentaire aux bactéries et enzymes de détériorer les poissons. Si les poissons 

sont séchés à même le sol ou sur des filets sales, c’est très possible qu’ils ramassent du sable, de la saleté et des 

bactéries. L’endroit où sèchent les poissons est quelque fois ouvert, et les animaux s’y promènent, amenant de la 

saleté et des bactéries. Les insectes sont aussi un problème et peuvent transmettre des bactéries. Les  mouches  

vont  pondre  des  œufs  sur  le  poisson  et  si  la  transformation  est retardée, ceux‐ci vont éclore en asticots, qui 

eux‐mêmes mangent le poisson. Tout cela finira par des produits de mauvaise qualité. Quelques poissons seront 

aussi mangés par les oiseaux, conduisant à une perte physique. 

 

Pendant l’entreposage et le transport, si le poisson séché est mouillé (pluie, eau du lac, humidité) alors la 

coloration va changer et la dégradation survenir. Pendant l’entreposage,  les  insectes  peuvent  attaquer  le  

poisson  séché  et  le  manger.  Le changement de couleur des petits pélagiques est dû à la réaction de l’huile 

contenue dans le poisson avec l’oxygène de l’air. Cette réaction donne également au poisson ce goût amer. On 

dit que l’huile devient rance. 
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Astuces pour les Formateurs 

 

Demandez au groupe ce qu’il pense être la cause du fait que les petits pélagiques deviennent mauvais ou soient 

vendus à un prix bas. Encouragez – les à donner des exemples. Ensuite demandez au groupe de regarder 

l’Illustration 2 et d’identifier ce qu’ils peuvent voir de mauvais. Assurez – vous que tous les points 

mentionnés plus haut sont couverts. 

 

Les réponses devraient inclure: 

 

• La mauvaise manipulation sur le bateau conduit à abîmer les poissons. 

• Le séchage des poissons sur les rochers est peut – être rapide mais la chaleur dégagée par les 

rochers peut les brûler et leur faire changer de forme. De plus, ces lieux ne sont pas propres. 

• Le séchage sur le sable est peut – être rapide mais les poissons ne sont pas bons à être consommés 

puisque ceux‐ci sont contaminés par les bactéries, la saleté et le sable. 

• Surcharger les emballages de poissons cause fréquemment la déchirure des emballages, 

permettant la contamination des poissons par des bactéries et de la saleté. 

• La   pluie   rend   difficile   le   séchage   des   poissons,   entraînant   leur détérioration. 

• Les  animaux  et  les  oiseaux  vont  manger  le  poisson,  et  leur  saleté  va communiquer des 

bactéries au poisson. 

• L’huile dans le poisson va faire que le poisson va changer de couleur, passant d’argenté au 

brun. Un poisson brun est vendu à un prix bas. 
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Illustration 3. « Les bonnes pratiques de pêche » 

 

Il est recommandé d’utiliser des bateaux et des engins de pêche qui vont permettre de s’occuper du poisson d’une 

façon correcte. Une fois pêchés, il est conseillé de mettre les poissons dans des paniers ou des containers en 

plastique propres ,le plus tôt possible après la capture. Les containers doivent être munis d’un trou d’évacuation 

pour permettre à toute l’eau de s’écouler. Les paniers en plastique de faible épaisseur sont reconnus comme les 

meilleurs containers pour des petits pélagiques.  Du  sel  devrait  être  ajouté  au  poisson  aussitôt  après  la  

capture  et mélangé. Au  moins 30 g de sel devrait être ajouté pour chaque kilogramme de poisson frais. 

Davantage de sel peut être ajouté, dépendant de ce que le consommateur final préfère. Le sel aide à conserver le 

poisson et arrête le changement de coloration plus tard. 

 

Pour s’assurer que du poisson de bonne qualité soit débarqué, le bateau et l’équipement qui vient au contact du 

poisson doivent être maintenus propres. Le nettoyage de ceux‐ci devrait avoir lieu avant que les pêcheurs n’aillent 

pêcher. Les pêcheurs eux – mêmes devraient être propres et porter des vêtements propres de manière à éviter de 

transmettre des bactéries et de la saleté au poisson. 

 

Astuces pour les Formateurs 

 

Demandez au groupe ce qu’il pense de la méthode de pêche montrée dans l’Illustration 3 et de discuter des 

avantages et des inconvénients de la méthode. 
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Illustration 4. « Les bonnes pratiques de séchage » 

 

Avant le séchage au soleil, les poissons, s’ils ne sont pas propres, devraient être lavés. Le trempage dans 

une solution de saumure peut être utilisé pour enlever les vers se trouvant dans les intestins. 

 

Le séchage est une façon simple de conserver le poisson. Le séchage fonctionne parce qu’il retire l’eau 

contenue dans les poissons, rendant difficile la survie des bactéries et l’activité des enzymes, toutes deux 

nécessitant de l’eau. Si les bactéries ne  peuvent  pas  vivre  ou  les  enzymes  être  actives,  alors  elles  ne  

peuvent  pas détériorer le poisson. 

 

C’est important de sécher le poisson rapidement, d’éviter la contamination avec la saleté, le sable et les 

bactéries (et donc éviter la détérioration) pour produire des produits de meilleure qualité. Le poisson devrait être 

séché en dehors des sources de contaminations telles que les routes, les usines, les fermes, les feux ou autres lieux 

de combustions. Plusieurs façons existent pour bien sécher le poisson. La méthode la plus préconisée est d’utiliser 

des claies surélevées parce qu’elle garde le poisson hors de portée de la plupart des animaux, de la saleté et du 

sable. Cette méthode est conseillée et devrait être encouragée où elle est praticable. C’est plus facile aussi de 
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transporter les claies au sec en cas de pluie, si les claies peuvent être déplacées. Sinon, quand il pleut, les 

poissons séchés sur des claies devraient être couverts de bâches en plastique. Le vent et l’air peuvent circuler 

sur les deux faces du poisson et le sécher. Toutefois, il y a un certain coût additionnel pour le transformateur et 

quelques fois, il peut y avoir trop de poissons pour qu’ils sèchent convenablement. La claie de séchage devrait 

être constituée en matériel solide et qui ne rouille pas. Il existe un treillis imperméable, utilisé pour sécher le 

poisson, à la fois très fin, résistant, imperméable et composé d’un matériau qui ne rouille pas. Parfois, c’est même 

utile d’utiliser des méthodes pour décourager les oiseaux puisqu’ils peuvent, eux‐aussi, contaminer le poisson en 

même temps que manger le poisson. 

 

Alternativement, la méthode de séchage du poisson sur des surfaces propres en béton ou en ciment est 

conseillée parce le poisson ne rentrera pas au contact de la saleté et du sable. Cependant, la surface doit permettre 

à l’eau de s’écouler. La surface devrait être également entourée de clôture pour empêcher les animaux d’entrer. 

 

On peut également faire sécher les poissons sur des filets de pêche propres, sur le sol, permettant à l’eau de 

s’écouler: ils autorisent le séchage de grandes quantités de petits poissons. Cependant, des précautions 

particulières doivent être prises pour éviter la poussière et d’autres contaminations. 

 

Pendant le séchage, les poissons devraient être fréquemment tournés manuellement pour augmenter le séchage. 

Toutes prises accessoires, comme les autres espèces de poissons devraient être mises à part. Quelquefois, ces 

poissons peuvent être vendus comme un produit différent. 

 

Le poisson devrait être séché jusqu’à obtenir 30% de teneur en humidité – pas trop sec, ni trop humide. Le poisson 

devrait être pesé avant et après le séchage pour vérifier la perte de poids, ceci indiquant approximativement la 

teneur en humidité. Le  poisson  devrait  perdre  50%  de  son  poids  pour  donner  la  bonne  teneur  en humidité 

c'est‐à‐dire que 100 kg de poisson frais devraient faire 50 kg de poisson séché. Les poissons séchés devraient être 

emballés en sacs propres et secs. Le poids idéal pour un sac de poisson séché est de 20kg, ceux – ci pouvant être 

facilement transportés. 

 

Les poissons séchés de bonne qualité peuvent se garder au moins 2 ou 3 mois. Pendant l’entreposage et la vente 

du poisson, il est important de garder le poisson en sécurité et de le protéger des sources de contamination et des 

choses qui peuvent affecter sa qualité. Le poisson séché devrait être gardé dans un entrepôt correct ayant 

une bonne ventilation, frais et protégé de la pluie, des insectes, des rats et des autres animaux. Le poisson devrait 

être gardé de telle manière qu’il n’absorbe pas l’humidité, causant les moisissures et le risque de détérioration 

bactérienne. Les sacs ou les boîtes de poisson transformé devraient être facilement atteints et surélevés du sol 

sur des palettes. Il est important de vendre en premier le poisson qui est resté dans l’entrepôt le plus longtemps. 

Tout matériel d’emballage et de conditionnement devrait être neuf et d’usage alimentaire. 
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Le  produit  transformé  peut  aussi  être  emballé  dans  des  sachets  plastiques  et étiqueté  pour  ajouter  de  la  

valeur.  Ces  sachets  peuvent  être  de  50  g  à  5  kg, dépendant du choix des consommateurs. Ces produits 

emballés sont idéaux pour les supermarchés et les petits magasins de détaillants. 

 

Il y a une régulation nationale portant sur l’étiquetage des aliments et celle‐ci devrait être connue, mais 

généralement, une étiquette devrait comprendre les éléments suivants: 

 

• Le   nom   du   produit,   celui‐ci   ne   devant   pas   induire   en   erreur   le consommateur ; 

• La liste des ingrédients ; 

• Le poids du contenu ; 

• Le nom et l’adresse du producteur, du distributeur ou du vendeur ; 

• Le pays d’origine du produit par exemple, où le produit a été fait ; 

• Un code pour montrer qui était le producteur, de quel lot de produit vient ce paquet individuel ; 

• La date de fabrication et les instructions d’entreposage et 

• Les instructions d’utilisation. 

 

Astuces pour les Formateurs 

 

Expliquez que nous allons maintenant regarder certaines des choses que nous pouvons faire pour empêcher les 

pertes post‐capture et fabriquer des produits de bonne qualité qui seront vendus chers. Utilisez cette Illustration 4 

pour expliquer comment   nous   pouvons   améliorer   le   séchage.   Expliquez   chaque   image   de l’illustration et 

les bénéfices de la méthode. Demandez au groupe de discuter comment ces méthodes peuvent être introduites et 

s’ils pensent avoir des difficultés à la mettre en œuvre. Si des difficultés sont mentionnées, alors vous pouvez 

trouver ensemble des façons de les résoudre. 

 

• Les produits les plus propres sont faits en utilisant des claies, même si le séchage est plus lent que 

par la méthode actuelle. 

• Les différents types de claies de séchage. 

• S’il  pleut,  les  claies  peuvent  être  empilées  dans  un  magasin  ou  un entrepôt ou bien 

couvertes de bâches en plastique. 

• Avant la transformation, il est conseillé de laver les poissons dans de l’eau propre pour enlever le 

sable et les bactéries. 
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« Les autres méthodes de transformation » 

 

A part le séchage au soleil, d’autres méthodes existent pour transformer le poisson. Celles‐ci incluent le fumage, 

la friture et la congélation. Ces méthodes peuvent être utilisées toute l’année, même durant la saison des pluies 

quand le séchage au soleil peut s’avérer difficile. 

 

Le meilleur fumage l’est en utilisant un four de fumage amélioré, ou four Chorkor. Voir infra. Après un lavage à 

l’eau propre et un trempage dans de la saumure, on laisse égoutter le poisson sur des claies surélevées à 

l’ombre avant de le mettre au soleil pour 4 à 5 heures. Ensuite, le fumage du poisson à 80°C est mené pour 2 

heures avant que le poisson ne soit mis à refroidir, et finalement emballé et étiqueté. 

 

La  friture  du  poisson  à  l’huile  de  friture,  est  un  procédé  rapide  qui  utilise  peu d’espace et peu 

d’investissement en capital comparé au fumage. La friture des petits pélagiques est un produit savoureux et peut 

procurer un bon marché. Voir supra 

 

La congélation peut aussi être utilisée. Voir supra. Les poissons frais de bonne qualité devraient être lavés à l’eau 

propre et puis placés dans un emballage adéquat, avant d’être congelés au congélateur à air pulsé ou au 

congélateur à plateau. Les produits sont alors gardés dans une chambre froide négative et puis par camions 

frigorifiques, distribués en aux détaillants possédant une chambre froide négative appropriée. 

 

Les poissons séchés peuvent aussi être gardés en chambre froide négative pour allonger leur durée de vie et 

empêcher le changement de coloration. Cependant, ceci est la méthode la plus coûteuse d’entreposage. 

 

Récapitulation ou Questions ‐ Test 

 

Le formateur devrait maintenant utiliser les questions suivantes pour récapituler le chapitre et insister sur les 

points principaux: 

 

Pourquoi les petits pélagiques deviennent – ils mauvais ? Comment fonctionne le séchage? 

Quelles sont les autres méthodes de transformation ? 

 

Comment pouvons‐nous améliorer la façon dont nous transformons le poisson ? Quand nous emballons et 

entreposons le poisson, que devrions – nous faire ? 
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10.  LA CONGÉLATION DU POISSON 

Ce que nous allons apprendre 

 

•  Comment faire du poisson congelé de bonne qualité 

 

Les  propriétaires  de  bateaux,  l’équipage,  les  transformateurs,  les  vendeurs  de poisson frais et transformé, 

les propriétaires de véhicules, les manutentionnaires au site de débarquement, les propriétaires de chambres froides 

positive et négative, les propriétaires de congélateurs à air pulsé ou à plateau, vont apprendre comment fabriquer, 

manipuler and entreposer des poissons congelés dans le but de maintenir la bonne qualité et de prévenir la 

détérioration et la contamination. 

 

Seuls les poissons frais de bonne qualité, propres et correctement conservés dans la glace peuvent être congelés 

puisque la congélation ralentit uniquement le procédé de détérioration et maintient la qualité. Il est important de 

savoir que la congélation ne rendra pas meilleur le poisson de mauvaise qualité. 

 

Rappelez‐vous … mauvaise qualité en entrant … mauvaise qualité en sortant! Par conséquent, il est recommandé 

de vérifier la qualité du poisson avant de le congeler et d’éliminer de la congélation tout poisson de mauvaise 

qualité. 

 

Formation en Images 

 

Illustrations  1  et  2.  « La  congélation  du  poisson,  les  mauvaises  et  bonnes pratiques » 

 

Veillez  à ce  que  les poissons destinés à être congelés sont de bonne qualité et propres ainsi que 

correctement placés dans la glace. Un tel poisson a déjà une température basse, ceci veut dire que la 

congélation se fera rapidement et que moins d’énergie sera utilisée. Si le poisson est destiné à être éviscéré ou 

préparé d’une façon quelconque comme le filetage ou le découpage en steaks avant d’être congelé, alors 

assurez‐vous que ceci se fasse rapidement, dans un lieu propre et d’une manière qui évite la contamination 

avec des bactéries et de la saleté. La préparation devrait se faire en utilisant des installations, des équipements et 

des outils propres et avoir recours à de l’eau propre pour le nettoyage du poisson après la transformation et le 

lavage des installations et du matériel. Le nettoyage des poissons frais dans de l’eau glacée (eau et glace) est une 

bonne technique pour les laver avant de les congeler. Tout déchet doit toujours être mis dans un container 

fermé par exemple, une poubelle en plastique qui sera, à la fin de la journée, vidée dans un lieu qui ne cause aucun 

problème d’ordre de santé publique ou environnemental. 

 

Les poissons devraient être préparés et mis au congélateur aussi vite que possible. Assurez‐vous que les poissons ne 

soient pas à température ambiante et qu’ils soient d’une température égale. Veillez à ne pas surcharger le 
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congélateur de poissons, puisque que cela signifie que la congélation se fera doucement et pourra résulter en une 

perte de qualité pour le produit et dans des dommages physiques pour le poisson.   Le   temps  de  congélation  

dépend  de  l’épaisseur  du  poisson,  de  la température initiale du poisson, de la quantité de poisson et de 

l’équipement utilisé. Communément, deux sortes de congélateurs sont utilisés pour congeler le poisson : le 

congélateur à air pulsé et le congélateur à plateau. 

 

Ce  n’est  pas  une  bonne  pratique  d’essayer  de  congeler  les  poissons  avec  une chambre  froide  négative.  

Les  chambres  froides  négatives  sont  utilisées  pour maintenir à l’état congelé, des produits déjà congelés. 

Elles ne sont pas conçues pour être utilisées comme congélateur. Si utilisées comme telles, la congélation se fera 

lentement dans la chambre froide négative et la chaleur ambiante du poisson frais augmentera la température dans 

la chambre froide, pouvant causer la décongélation partielle des produits congelés déjà dans la chambre froide, en 

réduisant leur qualité. La même chose se passe si les chambres froides négatives sont utilisées à faire des barres de 

glace. Pour ce faire, il est recommandé d’utiliser un congélateur plutôt qu’une chambre froide. 

 

Après la congélation, et aussitôt que possible, les poissons devraient être transférés vers une chambre froide 

négative, où la température est de ‐18°C ou moins. Après la congélation, les poissons peuvent être givrés pour les 

protéger de la déshydratation pendant le séjour en chambre froide négative. Pour obtenir ce givrage, le poisson est 

trempé dans l’eau propre glacée. Cela forme une couche de protection brillante faite de glace autour du produit. 

 

Après la congélation, le poisson congelé peut aussi être emballé et étiqueté. Ceci permet d’ajouter de la valeur au 

produit. Les produits congelés peuvent rester pour plusieurs mois dans une chambre froide négative. Cependant, les 

poissons gras, à cause de leur teneur en huile, ne pourront pas tenir aussi longtemps que le poisson maigre ou 

poisson blanc. 

 

Pour la congélation, l’entreposage dans une chambre froide négative et la vente, il est recommandé que l’on 

suive la règle du « premier entré, premier sorti » de telle manière que les poissons ne restent pas plus longtemps 

que nécessaire dans aucune étape de la chaine de distribution car leur qualité en souffrirait (rancidité, modification 

de couleur et de goût). Comme le poisson frais, le poisson congelé ne se conserve pas dans cet état indéfiniment et 

des modifications chimiques vont survenir dans le poisson même si celui – ci est congelé. Ces modifications 

affecteront le goût et la couleur du poisson, et par conséquent, sa qualité et donc l’intérêt du consommateur. Des 

précautions doivent être prises pour garder la porte fermée dans les chambres froides. Quand une porte est 

ouverte, de l’air chaud rentre et peut provoquer la décongélation partielle du produit, amenant à sa perte en 

qualité. Le même problème survient quand l’électricité de la chambre froide négative est interrompue pendant 

plusieurs heures. On recommande, pour maintenir la qualité, une alimentation en électricité permanente pour la 

congélation et la chambre froide négative. 

 

Des précautions doivent aussi être prises pour garder différents produits congelés dans une chambre froide négative 

pour éviter la contamination croisée. La contamination croisée est la contamination d’un produit congelé par les 



108 

microbes d’un autre produit par les mains ou les vêtements sales, le contact, l’air et la saleté. De nombreux 

exemples existent dans les chambres froides négatives inadéquates comme la contamination d’un poisson congelé 

et d’un poisson frais par la manutention d’un employé peu soucieux de son hygiène personnelle. 

 

Pendant le transport et la vente, la température des produits congelés devrait être gardée à ‐18°C ou moins. Les 

modifications de température peuvent conduire à la décongélation partielle du poisson, et sa re‐congélation 

subséquente, affectera sa texture et son apparence, dont une perte de poids. 

 

Astuces pour les Formateurs 

 

Demandez au groupe de regarder les Illustrations 1 et 2 et de décrire les bonnes et les mauvaises choses 

qu’ils peuvent y voir. Discutez des défis rencontrés dans la production de poisson congélé de bonne qualité et des 

bénéfices de cette transformation. 

 

Illustration 1. Les mauvaises pratiques de congélation 

 

Les poissons arrivent à température ambiante au site de transformation et comme ils ne sont pas mis dans la glace, 

ils sont déjà détériorés. Ils ne sont pas lavés, ils sont laissés sur le sol et puis entassés dans un vieux congélateur, 

avec le couvercle encore entre‐ouvert. Ils sont ensuite transportés dans des sacs à l’arrière d’un pick‐up au marché. 

 

Illustration 2. Les bonnes pratiques de congélation 

 

Ceci montre une bonne pratique. Les poissons sont dans la glace, ils sont nettoyés et transformés (éviscérés si 

possible) dans un environnement propre, correctement congelés, givrés et puis emballés dans des sacs en plastique 

et étiquetés. Ensuite, ils sont placés dans une chambre froide négative. Ils sont emballés dans des boîtes 

mises dans une camionnette frigorifique pour le transport. 
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Récapitulation ou Questions ‐ Tests 

 

Le formateur devrait utiliser maintenant les questions suivantes pour récapituler et insister sur les aspects 

principaux: 

 

Que  voulons‐nous  dire  par  “mauvaise  qualité  en  entrant  …  mauvaise qualité  en sortant ”? 

 

Que devons‐nous faire pour produire du poisson congelé de bonne qualité? Que devrions – nous faire aux poissons 

congelés après la congélation? 

 

11. TRANSPORT DU POISSON 

Ce que nous allons apprendre 

 

• Les conditions générales pour le transport soit par bateau collecteur soit par camion 

•   L’hygiène et le contrôle de la température 

•   Les méthodes de manutention du poisson 

 

Les   moyens   les   plus   communs   de   transporter   le   poisson   sont   les   camions frigorifiques et les bateaux 

collecteurs. Généralement, les camions frigorifiques transportent le poisson depuis les sites de débarquement aux 

lieux de transformations ou aux marchés. Tandis que les bateaux collecteurs peuvent, en plus d’amener  les  

poissons  aux  établissements  de  transformation,  transporter  les poissons entre sites de débarquement pour le 

transport en camion frigorifique aux établissements de transformation et aux marchés. 

 

Tous véhicules et bateaux de transport devraient être certifiés par un officier dûment agrée ou autorisé. Les facteurs 

principaux devant être contrôlés durant le transport sont la température et la protection des poissons contre la 

contamination. La structure de ces moyens de transports devrait être telle qu’elle évite aux poissons d’être 

contaminés par quoique ce soit, par exemple par le contact avec le carburant. Si de la glace est utilisée, un trou 

d’évacuation de l’eau fondue doit exister pour que cette dernière ne reste pas au contact des produits. Les containers 

à poisson utilisés pendant le transport devraient être étanches, à l’épreuve des vermines, facilement lavables et 

conçus pour la nourriture. Ils devraient être maintenus propres. Les véhicules,  les  bateaux  et  les  caisses  

isothermes  devraient  être  lavés  dans  des endroits  spécifiques  ayant  accès  à  de  l’eau  potable  propre  et  du  

désinfectant. Pendant le transport, les personnes ne devraient pas s’asseoir sur les poissons ni sur les containers à 

poisson. Il est recommandé de vérifier la température des produits avant de les charger pour voir si davantage de 

glace est nécessaire. 
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Ce chapitre va informer les propriétaires de bateaux collecteurs, les travailleurs et les propriétaires de camions 

frigorifiques en général sur les conditions à remplir pour s’assurer que les poissons sont protégés de la détérioration 

et de la contamination durant le transport. 

 

Les conditions générales que doivent respecter les bateaux et les camions de transport sont les suivantes: 

 

• Ils doivent être régulièrement inspectés et agréés par l’Autorité 

Compétente. 

• Les compartiments d’entreposage du poisson doivent être conçus de telle façon qu’ils évitent la 

contamination et la détérioration du poisson. 

• Les  compartiments  d’entreposage  du  poisson  doivent  être  isolés  et doublés de matériaux 

résistants, lisses et facilement lavables. 

• Les  aires  d’entreposage  doivent  être  munies  de  portes  étanches  pour garder les poissons à des 

températures basses durant le transport. 

• Le poids de la glace devrait être égal à celui des poissons transportés (1:1). 

• Le poisson devrait être manipulé avec précaution, ceci pour éviter qu’il ne soit abîmé. 

• Les véhicules et les bateaux de transport devraient être lavés avec de l’eau propre et des détergents 

agréés. 

• Les  véhicules  et  bateaux  de transport  du poisson  doivent  être  utilisés seulement pour le 

transport du poisson. 

• Le fonctionnement de la chambre froide (positive et négative) devrait être indépendant de celle du 

moteur du camion ou bateau de transport. 

• Les températures du poisson devraient être enregistrées au 

commencement, pendant et à la fin du transport. 

 

Formation en Images 

 

Illustrations 1 et 2. « Le transport du poisson, mauvaises et bonnes pratiques » 

 

Les bateaux collecteurs et les camions sont d’importants moyens de transport du poisson. De la glace devrait être 

utilisée pour conserver le poisson réfrigéré, mais elle ne devrait être utilisée qu’une fois. En effet, cette glace ne 

devrait pas être réutilisée puisqu’elle sera, après son premier usage, contaminée par de la saleté, du mucus, du 

sang, des bactéries etc. Un ratio de 1 kg de poisson, 1 kg de glace devrait être respecté. Les poissons ne devraient 

pas être exposés au soleil ou aux hautes températures pendant le transport et devraient être manipulés avec 

précaution afin d’éviter  les  coups  et  les  dommages.  Les  poissons  transportés  sans  glace  placés directement 

sur le sol sans protection se détérioreront rapidement et souffriront de contamination. 
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Les cales en bois des bateaux collecteurs ne sont pas recommandées car le bois est difficile à nettoyer et présente 

un risque de contamination pour le poisson qui vient au contact des parois. Ces cales en bois peuvent néanmoins 

être améliorées avec un revêtement de fibre de verre et de résine de polyester, régulièrement entretenu. Ces cales 

doivent avoir un trou d’évacuation pour permettre à toute l’eau de s’écouler. 

 

Celui responsable de décharger les poissons du véhicule ou du bateau devrait agir rapidement et il lui est 

recommandé de porter un tablier de travail protecteur. Les poissons devraient être placés dans des containers 

appropriés pour éviter la contamination. Les poissons ne devraient jamais être jetés, ceci leur causant des 

dommages physiques – et les poissons abîmés se détériorent plus rapidement. 

 

De manière idéale, un compartiment d’entreposage du poisson devrait être correctement isolé pour permettre un 

nettoyage facile. Il devrait aussi être réfrigéré. Les conditions sûres, hygiéniques et ayant un contrôle de 

température de ce type de véhicule ou de bateau sont tout à fait propres au transport de poisson. C’est très 

important que le bateau ou le camion soit entretenu et correctement lavé et désinfecté après chaque transport. Il est 

recommandé que la température du chargement soit vérifiée avec attention et que l’équipage ou les travailleurs 

soient correctement formés aux bonnes pratiques d’hygiène. Le mot « POISSON» devrait être inscrit en 

grandes lettres sur les camions (la taille des lettres devrait être de 30 cm ou plus) pour montrer que ces camions 

sont conçus pour transporter seulement du poisson. Pendant le transport, s’il s’agit d’une chambre froide positive, 

la température interne du poisson ne peut pas dépasser + 2°C, alors que, dans le cas d’une  chambre  froide  

négative,  la  température  doit  être  maintenue  à  ‐18°C  ou moins. 

 

Astuces pour les Formateurs 

 

Demandez aux participants de décrire ce qu’ils voient dans chacune des 2 illustrations et pourquoi ils pensent 

que ce qu’ils voient est soit bon soit mauvais. 



..... 

 

 

 



..... 
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Récapitulation et Questions ‐ Test 

 

Que devrait – on faire pour s’assurer que le poisson soit transporté dans de bonnes conditions? 

 

Pourquoi transporter le poisson dans un camion ou un bateau approprié et pas dans la pirogue ou l’arrière d’un 

pick‐up? 

12. LA VENTE DU POISSON 

Ce que nous allons apprendre 

 

• Comment manipuler le poisson pendant la vente 

 

Les vendeurs de poissons apprendront comment vendre le poisson de manière à conserver la bonne qualité et 

assurer qu’il soit sain pour le consommateur. 

 

Formation en Images 

 

Illustrations 1 et 2. « La vente de poisson, mauvaises et bonnes pratiques » 

 

Le poisson devrait être vendu dans un endroit destiné à la vente d’aliments et à l’écart d’éléments pouvant 

contaminer le poisson. Ce marché devrait être couvert afin de protéger les poissons du soleil, de la chaleur et 

des intempéries. Le poisson devrait être manipulé avec précaution et non jeté ou déposé à terre. Le poisson 

devrait être placé sur une surface rehaussée, facile à laver et à désinfecter comme l’est une table en béton lisse 

ou en carreaux. Ce comptoir d’étalage devrait être en légère pente afin de permettre à l’eau et à la glace 

fondue de s’écouler. Quand il arrive  pour  la  vente,  le  poisson  doit  être  dans  la  glace  ainsi  que  lorsqu’il  est  

à l’étalage et pendant l’entreposage, de la glace devrait également être utilisée. Les poissons sur le comptoir 

ne devraient pas être empilés car cela rend difficile leur refroidissement. Il devrait y avoir de la glace au 

site de vente, de même qu’une arrivée  d’eau  propre  pour  laver  les  poissons,  les  surfaces,  les  tables  

et  les équipements, y compris les couteaux, les balances et les caisses. Les vendeurs de poisson devraient 

également avoir sur place des lavabos et des toilettes appropriés. Il est recommandé de ne pas laisser sécher la 

surface du poisson. De l’eau propre ou de la glace devraient être utilisés pour maintenir l’extérieur du poisson 

humide. Il est préférable de laver la surface du comptoir et les ustensiles tous les jours ou après chaque   

session   de   vente.   Il  est   recommandé   d’utiliser   un   détergent   et   un désinfectant pour éliminer le plus 

possible de saleté et de bactéries. Voir l’Annexe 1. Les déchets devraient être gardés dans un container fermé 

comme une poubelle avec un couvercle. A la fin de chaque jour, les déchets devraient être évacués d’une 

manière convenable. Tout poisson frais entreposé sur place doit être conservé dans de la glace dans une caisse 
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isotherme à parois isolantes, facile à laver et destinée aux aliments. Les bonnes pratiques de glaçage devraient y 

être appliquées. Voir supra. L’espace du marché, y compris les entrepôts, ne devrait pas renfermer 

d’animaux,nuisibles ou non et une lutte mécanique régulière contre les animaux nuisibles est recommandée. Si 

une chambre froide positive ou négative est disponible dans le marché, alors pour la chambre positive, seul le 

poisson ayant été conservé d’une manière  correcte  dans  une  caisse  isotherme  avec  de  la  glace  devrait  y  

être entreposé. Le poisson frais doit être rangé séparément des produits cuits ou transformés afin d’éviter une 

contamination croisée. Si une machine à glace est disponible, elle devrait être bien entretenue et gérée 

convenablement, de façon à ne pas amener à l’intérieur ni microbes ni saleté. 

 

Les vendeurs de poisson devraient savoir pourquoi un poisson se détériore et comment évaluer sa qualité. Ceux qui 

vendent du poisson devraient subir un examen médical tous les six mois. Ils devraient respecter une bonne hygiène 

personnelle et porter des vêtements de protection légers colorés et propres. Voir supa. Ils ne devraient ni cracher, ni 

éternuer, ni tousser sur le poisson, fumer, mastiquer un chewing‐gum ou manger pendant la vente du poisson. Ces 

conseils s’appliquent aussi aux activités menées avec la glace, l’eau et les surfaces de contact avec le poisson. 

 

Le lieu de vente doit être maintenu propre pour éviter la contamination des produits, favoriser les bonnes conditions 

de travail et présenter un endroit agréable à visiter pour les consommateurs. Si le nettoyage est à la charge de la 

direction du marché ou toute  autre  société  tierce,  les  vendeurs  doivent  néanmoins  s’assurer  que  le 

nettoyage  et  l’entretien  soient  faits  correctement,  spécialement  si  les  vendeurs paient une redevance pour 

utiliser le marché ou y vendre leur poisson. 

 

Il est recommandé de produire des informations par des affiches ou des avis pour les consommateurs  qui  leur  

expliquent  comment  juger  si  le  poisson  est  de  bonne qualité, sa valeur nutritionnelle, comment le garder, 

comment le préparer et ce qui peut arriver si le poisson n’est pas traité correctement. Des étiquettes peuvent donner 

le nom de différents poissons pour les consommateurs. 

 

La plupart des bonnes pratiques de vente pour le poisson frais s’appliquent aussi au poisson transformé. De plus, les 

poissons transformés (fumé, salé et séché) devraient être vendus à un endroit fait pour y vendre des aliments et 

écartés de tout ce qui peut contaminer le poisson, y compris la vente du poisson frais. Tout poisson entreposé sur 

place doit l’être dans un container dans un endroit frais, exempt de poussière et bien ventilé, protégé contre les 

animaux, nuisibles ou non. Le poisson devrait être disposé de façon à permettre à l’air de circuler. Les caisses ou 

paquets devraient être placés sur des palettes, pour les maintenir hors du sol. Il est recommandé de ne pas employer 

de produits chimiques sur les poissons transformés comme des insecticides ou des pesticides ni sur les équipements 

rentrant en contact avec le poisson, car ces produits chimiques sont dangereux pour les consommateurs. Seuls des 

contenants en aluminium ou en plastique sont recommandés car ceux en matières végétales peuvent contenir des 

petits insectes et ne sont pas faciles à laver. 
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Le poisson transformé ne devrait pas être lavé à l’eau pour enlever des produits contaminants car ceci peut 

augmenter sa détérioration et permettre la croissance de moisissures, causant la perte de sa qualité. Assurez – vous 

qu’aucun produit ne contienne  d’insectes  ou  de  moisissures  car  ceux‐ci  peuvent  affecter  le consommateur et la 

qualité du poisson. Pour ce faire, il est bon d’utiliser des écrans mécaniques comme les filets à fines mailles. 

 

Astuces pour les Formateurs 

 

Les Illustrations 1 et 2 montrent des mauvaises et des bonnes pratiques pour vendre poissons frais et transformés. 

Demandez au groupe de discuter ce qu’il voit dans  l’Illustration  1  et  pourquoi  ce  qu’il  y  voit  est  

mauvais.  Demandez  aux participants de discuter de l’IIlustration 2 et pourquoi ces choses sont bonnes
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Questions de Récapitulation ou Questions ‐ Test 

 

Le formateur devrait maintenant utiliser les questions suivantes pour récapituler et insister sur les points 

principaux : 

 

Que devons – nous faire ou vérifier pour vendre notre poisson frais de bonne qualité à un bon prix? 

 

Que devons – nous faire ou vérifier pour vendre notre poisson transformé de bonne qualité à un bon prix? 

13. BONNE MANUTENTION DU POISSON POUR LA PISCICULTURE 

Ce que nous allons apprendre 

 

• Comment manipuler le poisson d’élevage afin d’assurer sa bonne qualité lorsqu’il atteint le consommateur 

 

Les pisciculteurs apprendront ce qu’il convient de faire dans leur pisciculture pour assurer une récolte et une vente 

de poisson de bonne qualité, garantie saine pour le consommateur. 

 

Les pratiques de manutention et d’hygiène en pisciculture sont similaires aux règles apprises pour la pêche mais ici, 

nous allons tenter d’indiquer quelques différences. 

 

Gardez en mémoire de toujours vérifier avec votre Autorité Compétente que tout ce que vous faites est correct. 

 

Formation en Images 

 

Illustration 1. « Les Bonnes Pratiques en Aquaculture » 

 

Cette illustration montre des exemples de bonnes pratiques en aquaculture. 

 

La localisation de la pisciculture 

 

L’eau utilisée dans la pisciculture est la plus importante des ressources. Le poisson absorbera les produits 

chimiques de l’eau dans laquelle il vit ainsi que les virus et les bactéries. Ceux‐ci peuvent se transmettre aux 

consommateurs quand ils mangent le poisson.  C’est  donc  important  que  l’eau  utilisée  pour  la  pisciculture  ne  

soit  pas polluée par des effluents, des produits chimiques ou un grand nombre de bactéries. Il est recommandé de 

toujours contrôler la qualité de l’eau avant de l’utiliser pour la pisciculture. De même, il est recommandé de vérifier 

que cette dernière soit située bien loin de toute source de pollution comme l’industrie et les champs où des 
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pesticides sont utilisés. Si vous découvrez que l’eau n’est pas de bonne qualité, ne l’utilisez pas ou changez de 

source d’eau. 

 

La source d’alevins 

 

Si vous ne produisez pas vos propres alevins et achetez plutôt vos alevins ou vos juvéniles, assurez‐vous de leur 

provenance et qu’ils viennent d’un fournisseur réputé digne de confiance et qu’ils ne contiennent pas de produits 

chimiques. 

 

L’élevage des poissons 

 

L’équipement,  les  bassins  d’élevage  et  les  cages  ne  devraient  pas  causer  de dommage physique aux 

poissons. Il est de même pour les filets servant à la récolte du poisson ou à son changement de bassin, lesquels ne 

devraient pas l’abimer. 

 

L’utilisation de produits chimiques ou d’engrais industriels, doit être évitée à moins que  cela  ne  soit  vraiment  

nécessaire.  Bien  que  des  médicaments  vétérinaires peuvent être utiles si les poissons tombent malades. Dans 

ce cas, utilisez‐les selon l’avis d’un spécialiste et selon les Bonnes Pratiques en Aquaculture (BPA). Si vous 

utilisez la pisciculture intégrée pour fertiliser les bassins et accroître la production, rappelez – vous que tout produit 

chimique utilisé dans les autres activités d’élevage peut se retrouver par percolation dans les bassins et les poissons. 

 

Seuls les produits chimiques et les médicaments autorisés et selon les prescriptions peuvent être utilisés. 

 

Avant la récolte des poissons, il est important que les poissons aient eu le temps d’éliminer les médicaments 

absorbés. Suivez toujours les précautions d’usage du fabricant pour savoir comment agir. 

 

Il est aussi essentiel d’utiliser pour vos poissons une nourriture fraîche (poissons frais) ou sèche (granulés) de 

bonne qualité qui provient d’une source sûre. Gardez les aliments secs dans un magasin approprié qui est frais, 

sec, bien ventilé et protégé des animaux nuisibles comme les rats, afin d’éviter leur détérioration. 

 

Assurez‐vous que la nourriture est exempte de pesticides et autres produits chimiques. Si vous préparez la 

nourriture vous‐même, veillez à employer de bons ingrédients provenant d’une source sûre. 

 

Lors du tri, les poissons doivent être manipulés rapidement et soigneusement afin de ne pas les abîmer ou de les 

stresser. Un équipement simple comme des claies ou des mailles  peuvent  minimiser  la  manipulation,  rendant  

rapide  l’opération  de  tri  et évitant d’abîmer les poissons par trop de manipulation. 
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Il  est  préférable  d’effectuer  le  tri  des  poissons  le  matin  ou  le  soir  quand  la température est un peu plus 

fraîche, les poissons seront moins stressés. 

 

Astuces pour les Formateurs 

 

Demandez au groupe de regarder chaque image dans l’Illustration 1 et de décrire ce qui se passe. Expliquez les 

bonnes pratiques que démontrent les images et demandez au groupe de discuter lesquelles sont faciles à effectuer, 

et pourquoi, et celles qui sont plus difficiles à faire, et pourquoi. Demandez aux participants s’ils ont des questions. 



 

. 
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Illustration 2. « Bonne pratique de récolte et de transport des poissons » 

 

Cette illustration montre des bonnes pratiques de récolte et transport. Nourrir le poisson 24 heures avant leur récolte 

mais il n’est pas nécessaire de le nourrir ensuite car il n’aura pas eu le temps de digérer ni d’évacuer complètement. 

Si le poisson a l’estomac plein, il risque de salir l’eau dans laquelle il est transporté. 

 

La récolte devrait être faite de manière à ne pas blesser, ni stresser le poisson. L’équipement employé ne doit pas 

causer de dégâts physiques au poisson. 

 

La récolte doit être faite rapidement. Il est recommandé de récolter le poisson quand la température est basse 

comme le matin ou tard dans la soirée. Si vous récoltez le poisson tôt, c’est bon également pour la 

commercialisation puisque les acheteurs de votre poisson pourront le vendre directement au marché. 

 

Le poisson devrait être lavé à l’eau propre après la récolte pour enlever la boue et les algues. 

 

Si les poissons doivent être vendus morts, alors assommez‐les et refroidissez – les en utilisant de la glace dans des 

containers ou caisses en plastique faciles à laver. Ne surchargez pas les caisses avec du poisson car ceci leur cause 

des dommages physiques. Concernant les poissons vivants, il est recommandé de ne pas surcharger dans la citerne 

et de prévoir un système d’aération correct. 

 

Traitez toujours les poissons avec précaution :ne les jetez pas, ne les laisser pas tomber ou ne marchez pas 

dessus car ceci les endommagera vite et réduira le profit ! 

 

Pesez le poisson soigneusement. Transportez‐le aussi rapidement que possible au marché. Lavez et désinfectez 

soigneusement tout l’équipement et les caisses à poisson après chaque usage. 

 

Pour le transport du poisson comme le tilapia, du sel peut être ajouté à l’eau si le poisson doit être transporté 

vivant car ceci aide à réduire le stress du poisson. Maintenez toujours la température, le niveau d’oxygène dissous 

et le pH correct. Retirez les poissons morts ou malades avant et pendant le transport. 

 

Enregistrement des activités 

 

La date de quand les poissons sont soignés avec des médicaments ou des produits chimiques doit être enregistrée 

afin de savoir à partir de quand effectuer la récolte pour avoir des poissons sains pour la consommation. 
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Doivent être inscrites également les dates de récolte des poissons, de quels bassins ils provenaient et où ils ont été 

vendus. 

 

Tout ce qui se passe dans votre pisciculture doit être consigné. Les informations devraient inclure le type de 

produit, l’espèce de poisson, le numéro du bassin, la date et l’heure de la récolte, la taille ou la catégorie de tri du 

produit, le numéro du véhicule de transport, la quantité de poisson, le numéro de lot. 

 

De  plus,   les   contrôles  médicaux  de  l’équipe  et  les  problèmes  doivent   être enregistrés. 

 

Astuces pour les Formateurs 

 

Demandez aux participants de regarder l’Illustration 2 et demandez‐leur de décrire ce qu’ils voient et pourquoi ce 

sont de bonnes pratiques. Demander s’ils ont des questions. 
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Illustration 3. « Bonne pratique d’hygiène personnelle et de nettoyage » 

 

Cette illustration montre les bonnes pratiques d’hygiène personnelle et de nettoyage relatives à la pisciculture. 

 

Hygiène Personnelle 

 

Tout travailleur dans une pisciculture devrait avoir une bonne hygiène personnelle et suivre les recommandations 

données en supra. Quiconque est malade ou a une infection ne devrait pas venir travailler dans la pisciculture 

jusqu’à la complète guérison. Les coupures et les blessures doivent être couvertes. Veillez à avoir des toilettes et 

des installations correctes de douches ou de lavabos. 

 

Nettoyage 

 

L’équipement doit être lavé et désinfecté après usage. 

 

Un  mode  d’emploi  doit  être  écrit  sur  la  manière  de  laver  et  de  désinfecter  les installations de la pisciculture 

et l’équipement. 

 

Veillez à ce que quelqu’un soit responsable du nettoyage et soit correctement formé. 

 

Des  renseignements  complémentaires  sur  le  nettoyage  et  la  désinfection  sont donnés dans l’Annexe 1. 

 

Astuces pour les Formateurs 

 

Demandez au groupe de regarder l’Illustration 3 et de décrire ce qu’ils voient. Demandez‐leur pourquoi ils pensent 

qu’il est important d’avoir une bonne hygiène personnelle et des pratiques de nettoyage correctes quand ils 

travaillent dans une pisciculture. 
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Récapitulation ou Questions ‐ Test 

 

Le formateur devrait maintenant poser les questions suivantes pour récapituler et appuyer sur les principales 

conclusions: 

 

Que devrions‐nous faire quand nous élevons notre poisson afin qu’il soit de bonne qualité et propre à 

consommer? 

 

Quels sont les points que nous devrions nous assurer de faire quand nous récoltons notre poisson pour être certain 

qu’il aura le meilleur prix? 

 

Pourquoi l’hygiène personnelle et le nettoyage sont‐ils importants quand on élève du poisson? 

 

14. LES ENREGISTREMENTS POUR LA QUALITÉ ET L´HYGIÈNE 

 

Ce que nous allons apprendre 

 

• Pourquoi  l’enregistrement  de  la  manière  dont  le  poisson  est  manipulé  et l’hygiène pratiquée est 

important 

• La définition et l’utilisation de check‐lists pour la qualité du poisson et pour l’hygiène 

 

Les  propriétaires  de  bateaux,  l’équipage,  les  transformateurs,  les  vendeurs  de poisson frais et transformé, 

les propriétaires de véhicules, les manutentionnaires basés aux sites de débarquement vont savoir pourquoi il est 

important de procéder à des  contrôles  sur  les  bateaux,  les  sites  de  débarquement  et  les  transports  et pourquoi 

l’enregistrement de ces données est important. 

 

Formation en Images 

 

Illustration  1.  « Que  faut‐il  vérifier  pour  la  pêche,  le  débarquement  et  le transport et pourquoi? 

» 

 

Quelqu’un, soit d’une petite entreprise ou d’un responsable d’un site de débarquement soit d’un service officiel de 

contrôle des produits de la pêche, devrait être en charge de vérifier que le poisson est manipulé d’une façon 

correcte, que le bon  équipement  ainsi  que  les  installations  adéquates  sont  utilisés.  Il  devrait examiner les 

éléments qui ont à voir avec la qualité et la sécurité du poisson. Pour l’aider à procéder à ce contrôle, une check‐list 
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des questions (ou liste de contrôle) ou des éléments importants à vérifier a été établie. Ces contrôles aident à savoir 

si les bonnes pratiques ont été utilisées correctement. C’est important car si de mauvaises pratiques ont lieu, cela 

veut dire que du mauvais poisson peut avoir été vendu au consommateur. Si du mauvais poisson est vendu, cela 

peut causer des problèmes au consommateur, et faire que certains vont arrêter de vous acheter du poisson, vous 

causant ainsi une perte de revenu. Si un poisson de mauvaise qualité est vendu, cela peut vouloir dire que votre 

poisson pourra être empêché d’entrer dans le marché national ou régional. 

 

De manière générale, les contrôles se font sur les activités de pêche, de débarquement et de transport du poisson. 

Une telle liste des questions utilisées est présentée en Annexe 2 en vue de savoir si de bonnes pratiques ont été 

utilisées. 

 

C’est très important de savoir que ces check‐lists peuvent également être utilisées par les pêcheurs, les 

manipulateurs de poisson, les vendeurs, les transformateurs et les transporteurs pour vérifier si leurs propres 

pratiques sont bonnes. 

 

Astuces pour les Formateurs 

 

Le  formateur  devrait  suivre  ces  étapes  pour  aider  à  expliquer  les  points principaux et aider le groupe à les 

apprendre. 

 

Expliquez au groupe que nous allons reprendre certains des aspects principaux qui font que le poisson devienne 

mauvais et les bonnes pratiques que nous devrions mettre en place. Et que ces aspects devraient être vérifiés pour 

informer le public et aussi que le gouvernement sache ce qui se passe et s’il y a des problèmes. Discutez des 

check‐lists dans l’Annexe 2 et comment celles – ci peuvent être utilisées. 

 

Demandez si quelqu’un du groupe à des commentaires ou des questions. Demandez au groupe quelles sont les 

mauvaises pratiques qui peuvent survenir. Puis, demandez au groupe quelles sont les bonnes pratiques. 

Expliquez que les bonnes pratiques incluent : 

 

• Les poissons doivent être protégés de la contamination. 

• Les poissons doivent être conservés dans des containers propres, bien maintenus et faciles à 

laver. 

• Le poisson doit être mis dans la glace rapidement. 

• Le bateau doit être propre. 

• Le poisson doit être débarqué rapidement. 

• Les pêcheurs doivent être propres, bien manipuler les poissons, porter des vêtements propres et être 

en bonne santé. 
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• Les  pêcheurs  doivent  être  formés  en  manipulation  du  poisson  et  en bonnes pratiques 

d’hygiène. 

• Tout l’équipement, les surfaces et les installations devraient être propres, faciles à laver, lisses, 

résistants et en bon état. 

• Les caisses à poisson doivent être munies d’un trou d’évacuation. 

• L’aire de débarquement doit être aussi équipée d’un système de drainage et posséder un bon procédé 

d’évacuation des déchets. 

• Les toilettes et les lavabos devraient être disponibles et disposer d’eau propre. 

• L’accès au site de débarquement devrait être restreint. 

• Les poissons sont débarqués rapidement, sans être posés sur le sol. 

• Les poissons devraient être mis dans la glace et maintenus au froid. 

• La glace devrait être faite d’eau propre. 

• Ceux  qui  manipulent  les  poissons  devraient  être  formés  aux  bonnes pratiques d’hygiène et à 

la manutention des poissons. 

• Les poissons et la glace sont protégés de la chaleur et de la saleté et du carburant, et maintenus 

dans les caisses appropriées ou des containers. 

• Le poisson est chargé et déchargé rapidement avant et après le trajet et gardé au frais ou 

convenablement mis dans la glace. 

• L’équipement et le bateau ou le camion sont lavés en utilisant de l’eau propre et du désinfectant. 

• Les  manipulateurs  de  poisson  sont  propres  et  portent  des  tabliers  de travail propres et des 

bottes de caoutchouc ainsi qu’ils ont une bonne santé. 

• Les manipulateurs de poisson sont formés aux bonnes pratiques d’hygiène et à la manutention des 

poissons. 

• Les   véhicules   et   les   bateaux   de   transport   et   leurs   moteurs   sont régulièrement entretenus. 

 

Demandez au groupe de regarder l’Illustration 1 et de discuter ce qu’ils peuvent y voir et pourquoi de tels 

enregistrements sont conseillés. 
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Illustration 2. « Traçabilité » 

 

Cette illustration traite des différentes étapes par lesquelles passe le poisson, du moment de la capture au 

consommateur final. 

 

Les acheteurs de certains marchés voudront savoir par exemple qui a attrapé le poisson et de quelle zone de 

pêche il vient et où il a été débarqué et comment il a été manipulé et transformé. Ils ont besoin de connaître 

ces informations pour que, s’il y a un problème avec le poisson ou le consommateur de poisson, ils peuvent 

savoir d’où vient le poisson, et comprendre pourquoi le poisson a eu ce problème et prévenir  qu’il  n’arrive  dans  

le  futur.  Cela  permet  aussi  de  tracer  où  les  autres poissons sont allés dans le cas où ils auraient eux‐aussi 

besoin d’être rappelés ou l’acheteur  avisé  d’un  quelconque  problème.  Ces  marchés  sont  en  général  à 

l’étranger, en Europe par exemple, mais aussi, dans une certaine mesure, vos pays voisins dans le COMESA. Pour 

aider ces acheteurs, quelqu’un va devoir collecter les informations et tenir des enregistrements d’où vient le 

poisson et quel bateau l’a péché. Ceci est appelé « traçabilité ». 

 

La traçabilité inclut les informations suivantes: 

 

• Le lieu de capture des poissons ; 

• La date de capture des poissons ; 

• Le bateau qui a attrapé ces poissons et son numéro d’immatriculation ; 

• Le lieu de débarquement des poissons ; 

• La qualité et l’espèce de poisson ; et 

• Le véhicule de transport utilisé et son numéro d’immatriculation. 

 

Astuces pour les Formateurs 

 

Le formateur devrait utiliser ces étapes pour aider dans la compréhension des aspects principaux et aider le groupe 

à apprendre. 

 

Demandez au groupe d’identifier les différentes activités dans l’Illustration 2. Expliquez que certains acheteurs 

voudront l’information de qui a attrapé le poisson, du lieu de capture, de la façon dont il a été manipulé tout au 

long des différentes étapes par lesquelles il est passé avant d’arriver au consommateur. 

 

Demandez s’il y a des questions ou des commentaires. 
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Récapitulation ou Questions‐Test 

 

Demandez pourquoi les managers et les inspecteurs des produits de la pêche devraient contrôler que les bonnes 

pratiques sont utilisées et comment doivent‐ ils s’y prendre? 

 

Que regardent – ils quand ils font leur vérification ? Qu’est la traçabilité et comment est‐elle utilisée ? Demandez 

s’il y a des questions. 
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15. ANNEXES 

ANNEXE 1. LES BONNES PRATIQUES DE NETTOYAGE 
 
Le nettoyage des bateaux de pêche, des sites de débarquement, de l'équipement et des véhicules est très important si 
nous voulons éviter une accumulation de déchets telle qu’elle attire la vermine, les insectes et les animaux et 
voulons réduire le risque de contamination des produits de la pêche par la détérioration du poisson et les microbes 
pathogènes. 
 
Un procédé typique de nettoyage et de désinfection pourrait comporter jusqu'à huit étapes distinctes comme suit: 
 
1.        Le nettoyage préliminaire 

La préparation au nettoyage de la surface ou de l’équipement comporte des étapes telles que l’élimination 
manuelle ou à la brosse, de tous les restes de poisson, des débris alimentaires et autres éléments ainsi que la 
protection des composants sensibles et des emballages de l'eau. 
2.        Le pré‐rinçage 

Un    rinçage    à    l'eau    pour    enlever    le    reste    des    déchets    et    de    saleté. 
3.        Le nettoyage 

L’élimination  des  déchets  et  de  la  saleté,  de  la  graisse  ou  autres  substances indésirables par des 
détergents et du savon et de l’eau. 
4.        Le rinçage 

Un rinçage à l'eau potable ou l'eau propre le cas échéant, pour retirer tous les déchets et la saleté ainsi que
 les résidus de détergent ou de savon. 
5.        La désinfection 

Pour   détruire   la   plupart   des   micro‐organismes   trouvés   sur   les   surfaces,   la désinfection se fait par 
l’application de produits chimiques approuvés par l'agence compétente officielle et selon les instructions d’usage, et 
/ ou de la chaleur. 
6.        Le rinçage supplémentaire après l’étape de désinfection 

Le cas échéant, un rinçage final est opéré avec de l'eau potable ou d'eau propre pour enlever tous les résidus de 
désinfectant. 
7.        L’entreposage 

L’équipement, les caisses et les ustensiles nettoyés et désinfectés devraient être entreposés d'une manière qui 
permette d'éviter leur contamination. 
8.        Vérification de l’efficacité du nettoyage et de la désinfection 

L'efficacité du nettoyage et de la désinfection devrait être contrôlée. Une bonne formation à l’utilisation des outils 
de nettoyage et des produits chimiques spéciaux devrait être donnée aux personnels de nettoyage et travailleurs aux 
sites de débarquement. Ils devraient également être formés au démontage pour le nettoyage et bien informés sur 
l'importance de la contamination et les risques impliqués. 
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ANNEXE 2. CHECKLISTS POUR CONTRÔLER LA MANUTENTION DU POISSON ET LES 
NORMES D’HYGIÈNE 

1. Bateau de pêche et Equipement 

Date: ............................................................ 

 

Site de débarquement:................................................................................................................ 

Contrôlé par Bateau de Pêche 

…  Propriétaire de bateau 

 

…  Pêcheur 

…  Inspecteur des Produits de la Pêche 

 

 

Nom: 

..................................................................... 

..................................................................... 

Nom du propriétaire : 

................................................................ 

................................................................ Numéro

d’Immatriculation: 

................................................................ 

 

  

QUESTIONS 

 

OUI 

 

NON 
01.  

Le poisson est – il protégé de la contamination? 

  

02. Le poisson est‐il entreposé dans un container propre, bien entretenu et

facile à nettoyer ? 

  

03.  

Le poisson est – il placé dans la glace à bord du bateau? 

  

04. Les choses touchant le poisson sont – elles propres, lisses, faciles à

nettoyer et résistantes ou solides? 

  

05. Les choses touchant le poisson sont – elles en bon état et faciles à laver

et à désinfecter ? 

  

06. Le poisson est – il gardé quelque part de telle façon qu’il 

ne touche ni l’eau ni l’huile de moteur restant au fond du bateau? 

  

07. De bonnes pratiques d’hygiène sont –elles utilisées 

pendant la pêche et le débarquement, n’endommageant 

pas le poisson ?

  

08. Le poisson est – il déchargé rapidement et sans devenir sale ?   

 

  

QUESTIONS 

 

OUI 

 

NON 
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09. Les poissons sont – ils mis dans la glace aussitôt qu’ils sont 

pêchés ? 

  

10. Les poissons sont‐ils mis dans la glace ou re‐glacés rapidement après le

débarquement? 

  

11. Le bateau, les caisses à poisson ou caisses isothermes 

sont – ils lavés en utilisant de l’eau propre après le débarquement ou

avant d’aller à la pêche ?

  

12. Les pêcheurs portent – ils des vêtements propres ?   

13. Les pêcheurs se lavent‐ils avant d’aller pêcher, se maintiennent – ils

propres et pratiquent‐ils les bonnes pratiques pendant la pêche et le

débarquement?

  

14. Les pêcheurs ont – ils des maladies ou des infections ?   

15. Les pêcheurs sont – ils formés en bonnes pratiques 

d’hygiène (BPH) et en manipulation du poisson ainsi que savent – ils

comment les bactéries peuvent causer des maladies / infections aux

consommateurs?

  

 

 

Actions Correctives / Observations 

 

 

................................................................................................................................. 

 

................................................................................................................................. 

 

................................................................................................................................. 

 

................................................................................................................................. 

 

................................................................................................................................. 

 

................................................................................................................................. 

 

................................................................................................................................. 

 

2. Infrastructures au Débarquement, Equipement et Matériels 

 

Date:...........................................................  
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Site de débarquement: ................................................................................................... 

 

Contrôlé par: Site de débarquement 

…  Equipe de Gestion du Site de 

débarquement 

…  Pêcheur 

…  Vendeur 

…  Inspecteur des Produits de la Pêche 

 

 

Nom : 

......................................................................... 

......................................................................... 

…  Site de débarquement Officiel / 

Enregistré 

Numéro d’Immatriculation: 

............................................................ 

 

  

QUESTIONS 

 

OUI 

 

NON 
01. Les choses touchant le poisson sont – elles propres, lisses, faciles à

nettoyer et résistantes ou solides? 

  

02. L’équipement utilisé pour manipuler le poisson et la glace 

est – il propre, facile à laver, non‐corrodable, résistant et en bonne

condition?

  

03. Les containers utilisés pour conserver le poisson et la 

glace sont – ils propres, faciles à laver, non‐corrodables, résistants,

avec couvercles, en bon état et permettent‐ils l’écoulement de l’eau? 

  

04. L’aire de manipulation de poisson/ de vente / 

entreposage a‐t‐elle des toits qui sont faciles à laver? 

  

05. L’aire de manipulation a – t‐ elle des bonnes lumières protégées pour

manipuler le poisson la nuit si nécessaire? 

  

06. Le sol est‐il plus haut que le niveau de la terre, est‐il facile 

à laver et possède‐t‐il un bon système d’écoulement? 

  

07. Le système de prise en charge des déchets est‐il efficace ?   

08. Les toilettes et les lavabos sont – ils corrects et propres ?   

09. Il y a – t‐il un accès à l’eau propre?   

  

QUESTIONS 

 

OUI 

 

NON 
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10. L’accès au site de débarquement est‐il contrôlé pour que 

seulement les personnes autorisées puissent y rentrer? 

  

11. Des pancartes d’interdiction de fumer, cracher, manger et boire sont –

elles visibles là où le poisson est manipulé ? 

  

12. Les poissons sont – ils déchargés rapidement des bateaux 

au site de débarquement et sont – ils bien manipulés? 

  

13. Les poissons sont – ils gardés loin du sol ou de la terre?   

14. Quelqu’un vérifie‐t‐il la qualité du poisson et les résultats sont – ils

consignés quelque part? 

  

15. Les poissons sont‐ils protégés de la contamination et 

conservés dans la glace ou au frais et sous un endroit couvert ? 

  

16. La température du poisson est‐elle mesurée et les 

résultats disponibles? 

  

17. Après la vente au site de débarquement, le poisson est – 

il transporté rapidement ? 

  

18. Une usine à glace est – elle disponible près ou dans le site 

de débarquement ?

  

19. La glace produite est – elle propre et maintenue propre ?   

20. Le site de débarquement est – il lavé avec de l’eau propre 

et si nécessaire, est – il désinfecté?

  

21. Tous les outils et équipements utilisés pour manipuler le 

poisson et la glace sont‐ils lavés à l’eau propre après utilisation, et où

nécessaire sont – ils désinfectés et mis en sécurité ? 

  

22. Y a – t‐ il des enregistrements de quand est opéré le nettoyage?   

23. Les animaux sont – ils gardés à l’extérieur du site?   

24. Les poissons sont – ils gardés à l’abri des fumées de véhicule?   

25. Les déchets produits et les ordures sont – ils évacués 

d’une bonne façon? 

  

26. Quelqu’un est – il chargé d’enregistrer comment les 

personnes manipulent les poissons?

  

27. Les manipulateurs de poisson sont – ils en bonne santé?   

28. Les manipulateurs de poisson sont – ils correctement 

formés sur la manière de s’occuper du poisson et de garder le site en

bon état?

  

 

  

QUESTIONS 

 

OUI 

 

NON 
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29. Les manipulateurs de poissons portent – ils des tabliers 

de travail protecteurs et des chaussures correctes comme 

des bottes en caoutchouc? 

  

 

Actions Correctives / Observations 

 

 

................................................................................................................................. 

 

................................................................................................................................. 

 

................................................................................................................................. 

 

................................................................................................................................. 

 

................................................................................................................................. 

 

................................................................................................................................. 

 

................................................................................................................................. 

 

................................................................................................................................. 

 

................................................................................................................................. 

 

................................................................................................................................. 

3. Bateau Collecteur, Equipement et Matériels 

 

Date:............................................................  

Site de débarquement: ................................................................................................... 

 

Contrôlé par: Site de débarquement où est enregistré le

bateau collecteur 
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…  Equipe de Gestion du Site de 

débarquement 

…  Propriétaire du bateau collecteur 

…  Inspecteur des Produits de la Pêche 

 

 

Nom : 

......................................................................... 

......................................................................... 

…  Site de débarquement officiel/ 

enregistré 

Numéro d’immatriculation du bateau

collecteur: 

............................................................ 

Propriétaire du bateau collecteur 

............................................................ 

 

  

QUESTIONS 

 

OUI 

 

NON 
01. Les poissons et la glace sont – ils protégés contre la saleté 

et la chaleur? 

  

02. Les poissons et la glace sont‐ils conservés dans des cales ou des

caisses propres? 

  

03. Les choses touchant le poisson sont – elles propres, lisses, 

faciles à nettoyer et résistantes ou non‐corrodables? 

  

04. L’eau produite par la glace fondue peut‐elle s’évacuer 

facilement du poisson ? 

  

05. L’équipement touchant le poisson et la glace est‐il en bonne condition,

facile à laver et à désinfecter, non‐ corrodable et mis en sécurité? 

  

06. Les poissons et la glace sont‐ils gardés à part et loin de l’huile et du

carburant? 

  

07. Le bateau ne transporte‐t‐il pas des passagers non‐ 

autorisés ou des marchandises ? 

  

08. L’équipage manipule‐t‐il le poisson et la glace 

correctement ainsi que les stocke – t‐il convenablement ? 

  

09. L’équipement est –il conçu et utilisé de manière à ne pas endommager

le poisson? 

  

10. Les poissons sont – ils retirés du bateau vite et avec soin pour éviter

que le poisson ne devienne sale? 

  

 

  

QUESTIONS 

 

OUI 

 

NON 
11. La glace est‐elle chargée sur le bateau en utilisant des 

containers faits de matières propres, lisses, faciles à 

nettoyer, résistantes et non – corrodables?

  

12. Les personnes amenant de la glace déchargent‐elles sur le bateau sans

y monter? 
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13. Le glaçage du poisson l’est – il fait en utilisant la bonne 

technique de glaçage ? 

  

14. La glace est – elle faite d’eau propre et la glace provient – 

t‐elle d’un fabricant de glace autorisé? 

  

15. Toutes les surfaces des bateaux collecteurs sont – elles lavées à l’eau

propre et ensuite désinfectées une fois le débarquement terminé ? 

  

16. Les containers de poisson et de glace sont – ils lavés à l’eau propre et

désinfectés après utilisation? 

  

17. Tous les outils et équipements touchant le poisson sont – 

ils lavés à l’eau propre et désinfectés après usage?

  

18. Les manipulateurs de poisson portent – ils des tabliers de travail

protecteurs et des bottes en caoutchouc? 

  

19. Les manipulateurs de poisson sont‐ils tous en bonne 

santé, exempts de maladie? 

  

20. Les manipulateurs de poisson ont‐ils tous un certificat 

médical disant qu’ils sont en bonne forme et en bon état de travail ? 

  

21. Les manipulateurs de poisson sont – ils formés en 

manipulation du poisson? 

  

 

Actions correctives / Observations 

 

 

................................................................................................................................. 

 

................................................................................................................................. 

 

................................................................................................................................. 

 

................................................................................................................................. 

 

................................................................................................................................. 

4. Structures de camions, d'équipements et de matériaux 

 

Date:............................................................  

Site de débarquement: .................................................................................................. 
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Contrôlé par: Site de débarquement où est 

enregistré le camion de transport de

poisson 

…  Equipe de Gestion du Site de 

débarquement 

…  Propriétaire du camion 

…  Conducteur du camion 

…  Inspecteur des Produits de la Pêche 

…  Usine de transformation de poisson 

Nom : 

......................................................................... 

......................................................................... 

…  Site de débarquement officiel/ 

enregistré 

Numéro d’immatriculation du camion 

............................................................ 

Conducteur du camion: 

............................................................ Camion

frigorifique 

   Chambre froide positive? 

   Chambre froide négative? 

 

  

QUESTIONS 

 

OUI 

 

NON 
01. Les surfaces internes des camions sont‐elles lisses, résistantes,

non‐corrodables et faciles à laver et à désinfecter? 

  

02. L’eau provenant de la glace fondue peut – elle facilement s’écouler?   

03. Le camion est‐il réfrigéré ou isolé de manière à ce que le 

poisson et la glace demeurent froids durant le transport? 

  

04. Les outils pour manipuler le poisson et la glace sont‐ils 

faits de matériaux lisses, résistants, non‐corrodables, 

faciles à laver et à désinfecter?

  

05. Les containers ou les caisses contenant le poisson et la glace sont – ils

faits de matériaux lisses, résistants, non‐ corrodables et faciles à laver

et à désinfecter ?

  

06. La glace est – elle faite d’eau propre et la glace provient – 

t‐elle d’un fabricant de glace autorisé? 

  

07. Le camion est – il en bonne condition, régulièrement 

entretenu et les états de services sont – ils disponibles? 

  

08. Suffisamment de glace est‐elle utilisée pour refroidir le poisson

rapidement et le conserver froid? 

  



 

  

QUESTIONS 

 

OUI 

 

NON 
09. Les poissons et la glace sont – ils chargés à bord rapidement et de telle

façon qu’ils ne sont pas sales? 

  

10. Le carburant, les lubrifiants etc. sont – ils gardés à l’écart des poissons

et de la glace de manière à ne pas rentrer en contact les uns avec les

autres ?

  

11. Quelqu’un vérifie – t‐ il la température du poisson 

régulièrement et les enregistrements sont – ils disponibles ? 

  

12. Le camion est – il lavé à l’eau propre et désinfecté après usage dans un

endroit spécifique ? 

  

13. Les containers et outils sont‐ils lavés à l’eau propre, désinfectés et

gardés en sécurité? 

  

14. Les enregistrements de quand le nettoyage a eu lieu sont 

– ils disponibles? 

  

15. Les manipulateurs de poisson ont – ils un certificat 

médical prouvant leur bonne santé et leur aptitude à travailler ? 

  

16. Les manipulateurs de poisson portent – ils des tabliers de 

travail protecteurs propres ? 

  

17. Les manipulateurs de poisson sont‐ils formés en 

manipulation du poisson ? 

  

 

 

 

Actions Correctives/ Observations 

 

............................................................................................................................... 

............................................................................................................................... 

............................................................................................................................... 

............................................................................................................................... 

............................................................................................................................... 

............................................................................................................................... 

............................................................................................................................... 
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La bonne gouvernance et la bonne gestion des pêches et 
de l'aquaculture permettent d'améliorer la contribution 
du secteur à la sécurité alimentaire, au développement 
social, à la croissance économique et au commerce  
régional ; ceci en assurant par ailleurs une protection 
renforcée des ressources halieutiques et de leurs éco-
systèmes. 

La Commission de l'Océan Indien (COI) ainsi que la 
COMESA (Common Market for Eastern and Southern 
Africa), l'EAC (East African Community) et l'IGAD 
(Inter-Governmental Authority on Development) ont 
développé des stratégies à cette fin et se sont engagés à 
promouvoir la pêche et l'aquaculture responsable.  

SmartFish supporte la mise en œuvre de ces stratégies 
régionales en mettant l'accent sur le renforcement des 
capacités et des interventions connexes visant à : 

 la mise en œuvre d’un développement et d’une 
gestion durables des  pêcheries ;  

 le lancement d’un cadre de gouvernance pour 
les pêcheries  durables dans la région; 

 le développment d’un suivi-contrôle-
surveillance efficace pour les ressources 
halieutiques transfrontalières ; 

 le développment de stratégies commerciales 
regionals et la mise en œuvre  d’initiatives 
commerciales;  

 l’amélioration de la sécurité alimentaire à 
travers la réduction des pertes post-capture et la 
diversification. 

SmartFish est financé par l'Union Européenne dans le 
cadre du 10ème Fond Européen de Développement. 

SmartFish est mis en œuvre par la COI en partenariat 
avec la COMESA, l'EAC et l'IGAD et en collaboration 
avec la SADC. Une collaboration étroite a également 
été développée avec les organisations régionales de 
pêche de la région. L'assistance technique est fournie 
par la FAO et le consortium Agrotec SpA.  

 

By improving the governance and management of our 
fisheries and aquaculture development, we can also 
improve food security, social benefits, regional trade 
and increase economic growth, while also ensuring 
that we protect our fisheries resources and their eco-
systems. 

The Indian Ocean Commission (IOC), the Common 
Market for Eastern and Southern Africa (COMESA), 
the East African Community (EAC) and the Inter-
Governmental Authority on Development (IGAD) 
have developed strategies to that effect and commit-
ted to regional approaches to the promotion of re-
sponsible fisheries and aquaculture.  

SmartFish is supporting the implementation of these 
regional fisheries strategies, through capacity build-
ing and related interventions aimed specifically at:  

 implementing sustainable regional fisheries 
management and development; 

 initiating a governance framework for sustain-
able regional fisheries; 

 developing effective monitoring, control and 
surveillance for trans boundary fisheries re-
sources; 

 developing regional trade strategies and im-
plementing regional trade initiatives; 

 contributing to food security through the re-
duction of post-harvest losses and diversifica-
tion. 

SmartFish is financed by the European Union under 
the 10th European Development Fund. 

SmartFish is implemented by the IOC in partnership 
with the COMESA, EAC, and IGAD and in collabo-
ration with SADC. An effective collaboration with all 
relevant regional fisheries organisations has also been 
established. Technical support is provided by Food 
and Agriculture Organization (FAO) and the Agrotec 
SpA consortium.   

 
Contact:  

Indian Ocean Commission‐SmartFish Programme 

5th floor, Blue Tower – P.O. Box 7, Ebène, Mauritius 

Tel: (+230) 402 6100 

Fax: (+230) 406 7933 


