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Avant-propos
Les pêches côtières sont vitales pour des millions de personnes, fournissant 
une alimentation saine, soutenant les moyens de subsistance et générant des 
revenus pour les communautés locales et les économies nationales. 

L’Initiative Pêches Côtières (IPC) est un effort global de collaboration financé 
par le Fonds pour l’environnement mondial (FEM) réunissant des agences des 
Nations Unies, telles que: l’Organisation des Nations Unies pour l’alimentation 
et l’agriculture (FAO), le Programme des Nations Unies pour le développement 
(PNUD), le Programme des Nations Unies pour l’environnement (PNUE), la 
Banque mondiale, des organisations internationales non gouvernementales, 
notamment Conservation International (CI), le Fonds mondial pour la nature 
(WWF), et les gouvernements concernés.

Elle vise à contribuer à l’objectif global d’avoir une pêche côtière mondiale 
offrant des avantages environnementaux, sociaux et économiques durables 
en créant une meilleure gouvernance, y compris des incitations correctes, 
un environnement favorable et l’utilisation de processus plus holistiques et 
d’approches intégrées. Elle se compose de cinq projets interconnectés dans 
six pays, dont trois pays d’Afrique de l’Ouest (Cabo Verde, Côte d’Ivoire et 
Sénégal).

La présente brochure s’inscrit dans le cadre de la mise en œuvre de la 
Composante Afrique de l’Ouest du programme IPC (Cabo Verde, Côte 
d’Ivoire et Sénégal). Celle-ci est le résultat d’un long processus de gestion 
de la connaissance et de capitalisation des bonnes pratiques identifiées 
en matière de pêches artisanales, notamment au Cabo Verde.

Cette brochure a pour objectif de présenter et de partager le dynamisme 
des femmes transformatrices des produits de la mer au Cabo Verde et la 
manière dont elles produisent le poisson salé-séché.
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1. En quoi consiste la technique du salage-   
      séchage du poisson?

Le salage-séchage consiste en une technique artisanale et traditionnelle 
de transformation effectuée soit à domicile ou au marché de poisson.
Il est utilisé pour la conservation de produits de la mer. 

Le poisson salé-séché est le résultat d’un processus de transformation divisé 
en deux grandes étapes: salage et séchage.

Au Cabo Verde, c’est l’une des principales techniques de conservation 
utilisées par les communautés de pêche, en particulier les femmes, qui 
réalisent le processus de manière artisanale selon la technique apprise 
de leurs parents et grands-parents.

Tout en étant techniquement simple et peu coûteux, il passe par au moins 
sept étapes, telles que:

- lavage du poisson;
- écaillage/éviscération;
- lavage;
- coupage;
- salage (application de sel en fonction du poids du poisson et du type de 

salage, humide ou à sec); 
- séchage (au naturel);
- stockage.
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2. Quels sont les bénéfices de la pratique 
du salage-séchage pour les femmes 
transformatrices des produits de la pêche?

La pratique du salage-séchage contribue à: 

• simplifier les activités de conservation tout en réduisant le coût de 
production;

• garantir une meilleure conservation du produit et la réduction du poids 
et du volume;

• accroître et sécuriser les revenus des femmes à travers la mise en œuvre 
de bonnes pratiques de transformation et de vente de produits à forte 
valeur ajoutée;

• renforcer le cadre juridique portant sur la commercialisation du poisson 
salé-séché;    

• favoriser la consommation du poisson salé-séché pendant toute l’année;
• améliorer les conditions de travail et les moyens d’existence des femmes 

qui n’ont pas de disponibilité de glace ou d’autres moyens de conservation 
à froid réduisant les pertes post-captures;

• améliorer la diversification des produits de pêche transformés et 
offir aux consommateurs un produtit de bonne qualité avec un goût 
caractéristique;

• garantir l’exportation de produits de bonne qualité;
• garantir la sécurité alimentaire et nutritionnelle des communautés vivant 

de pêches côtières artisanales.



3

 SÃO VICENTE EST L’UNE DES ÎLES LES PLUS PEUPLÉES DE CABO VERDE.
LA PÊCHE EST L’UN DES SECTEURS À HAUT POTENTIEL POUR L’ÉCONOMIE 

MÊME, MAIS ÉGALEMENT À CAUSE DES INDUSTRIES QUI Y SONT 
ASSOCIÉES, NOTAMMENT LA CONSERVERIE.
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3. Où les femmes transformatrices produisent-elles 
le poisson salé-séché?

Le Marché de Mindelo à São Vicente est le principal site de production du 
poisson salé-seché.
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Alcool

4. Quelles sont les bonnes pratiques d’hygiène 
appliquées par les femmes transformatrices?

UNE BLESSURE EST SOIGNÉE ET COUVERTE AVEC 
UN PANSEMENT ÉTANCHE.

SPARADRAP

UN BON ÉTAT DE SANTÉ EST INDISPENSABLE POUR 
S’OCCUPER DE LA PRÉPARATION, MANUTENTION 
ET TRANSFORMATION DU POISSON.

IL EST OBLIGATOIRE DE SE RENDRE CHEZ 
LE MÉDECIN TOUS LES TROIS MOIS OÙ IL 
EST DÉLIVRÉ UN CERTIFICAT D’APTITUDE 
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LA TENUE CORRECTE EST CONSTITUÉE DE 

GANTS ET BOTTES.

COMMENT S’HABILLER POUR LE TRAVAIL?

LAVAGE RÉGULIER DE LA TENUE DE TRAVAIL 
APRÈS CHAQUE CYCLE DE PRODUCTION.
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WC

LES MAINS DOIVENT ÊTRE LAVÉES 
SOIGNEUSEMENT:

PRODUITS CHIMIQUES, ETC;

1

4

2

5

7

3

6
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QUE CE SOIT AVEC DE L’EAU OU DU GEL 

LAVAGE DES MAINS SONT LES MÊMES.

1. MOUILLER LÉGÈREMENT LES 
MAINS;

2. APPLIQUER LE SAVON;
3. FROTTER L’INTÉRIEUR DES PAUMES ;
4. FROTTER ENTRE LES DOIGTS;
5. FROTTER LE DOS DES MAINS;
6. BIEN SE RINCER LES MAINS;
7. SÉCHER LES MAINS AVEC 

UN MOUCHOIR JETABLE DE 
PRÉFÉRENCE.

COMMENT SE LAVER 
CORRECTEMENT  LES MAINS?
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Le comportement du personnel

Bonnes pratiques applicables

 

 
 

RECOMMANDÉES, CAR ELLES SONT FACILES À 
NETTOYER ET DÉSINFECTER.

NE PAS MANGER SUR LE LIEU DE TRAVAIL.

PENDANT LE TRAVAIL, IL EST INTERDIT DE:

• PORTER DES BOUCLES D’OREILLES, BAGUES, 
MONTRES OU BRACELETS;

• METTRE DU VERNIS;
• FUMER.



Le poisson fraîchement pêché arrive au port de pêche de São Vicente.
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A. Débarquement du poisson et 
contrôle sanitaire

Avant le salage-séchage

BELLE JOURNÉE!
LA PÊCHE A ÉTÉ BONNE 
AUJOURD’HUI. J’AI EU 

BEAUCOUP DE SÉRIOLES.

SUPER! LES FEMMES SERONT 
CONTENTES.
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UTILISE PLUTÔT CE TYPE DE CAISSE QUI EST PLUS ADAPTÉE. ELLE EST PERFORÉE ET, SI POSSIBLE, 
TU PEUX METTRE UN COUVERCLE POUR ÉVITER L’ACTION DU SOLEIL SUR TES POISSONS.

ATTENDS... TU SAIS QUE TA CAISSE  
SERVANT À TRANSPORTER LE POISSON 

N’EST PAS HYGIÉNIQUE?
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IL EST RECOMMANDÉ DE METTRE DE LA GLACE POUR 
CONSERVER LE POISSON FRAIS DURANT LE TRANSPORT.



Une étape très importante: le poisson est inspecté soigneusement par les  
services d’inspection sanitaire qui diront s’il est consommable ou non.
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SERVICES SANITAIRES

J’APPUIE SUR LA ZONE ABDOMINALE.
SI MON DOIGT N’A PAS LAISSÉ DE TRACE, 

ET SI LA PEAU REPREND SA FORME,
LE POISSON EST DONC FRAIS.
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BRANCHIES ROUGES, LE POISSON EST FRAIS.

BRANCHIES BRUNES, LE POISSON EST GÂTÉ.
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ON VÉRIFIE AUSSI
LA PRÉSENCE DE PARASITES 

SUR LE POISSON.

LES LARVES DE NÉMATODES SONT DES 
VERS RONDS QUI INFECTENT LE POISSON.
IL EST FACILE DE LES DÉTECTER À L’ŒIL NU.
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5. Quelles sont les étapes de la technique de 
salage-séchage du poisson?

Le procédé de salage du poisson comporte plusieurs étapes résumées 
comme suit:

AVANT LE SALAGE

SI LE POISSON N’EST PAS À TRANSFORMER IMMÉDIATEMENT, 
IL EST STOCKÉ ET CONSERVÉ DANS UNE CHAMBRE FROIDE.
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PAR CONTRE, S’IL EST À TRANSFORMER IMMÉDIATEMENT, IL EST 
TRANSPORTÉ DANS DES BACS EN PLASTIQUE REMPLIS DE GLACE.

PUIS, ENVOYÉ AU MARCHÉ DANS UN FOURGON DE TRANSPORT ADAPTÉ ET SURTOUT PROPRE.
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UNE FOIS AU MARCHÉ

J’AI FINI LA PESÉE, 
MADAME. VOUS VOULEZ QUE

J’AJOUTE ENCORE PLUS DE
POISSON? 

OUI MON AMI.
J’EN AI BESOIN POUR FAIRE
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ÉCAILLAGE, ÉVISCÉRATION ET DÉCOUPE DU POISSON

Bonnes pratiques d’hygiène du matériel et 
des ustensiles

IL FAUT DONC LAVER LES COUTEAUX,
CUVETTES,PLANCHES, ETC, AVANT LE
SALAGE-SECHAGE DU POISSON. 

IL FAUT D’ABORD NETTOYER 
ET DÉSINFECTER. 
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DÉCOUPE DU POISSON

ON SÉPARE LE POISSON EN DEUX
AFIN D’ATTEINDRE FACILEMENT 
LES ORGANES INTERNES. 

ON OUVRE LE POISSON 
EN COMMENÇANT PAR LA 
QUEUE, ET ON REMONTE 

VERS LA TÊTE.
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ON RETIRE SOIGNEUSEMENT LES
MORCEAUX D’INTESTINS ET LES
ORGANES INTERNES. 

MAINTENANT, ON LAVE LE
POISSON À L’EAU POTABLE. 
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LES VISCÈRES ENLEVÉS  DOIVENT 
ÊTRE MIS DANS DES RÉCIPIENTS 

ÉTANCHES FACILES À DÉSINFECTER.  

IL EST INTERDIT DE LES 
ACCUMULER SUR LE LIEU 

DU TRAVAIL.  

ILS DOIVENT ÊTRE ÉVACUÉS DÈS QUE 
LES CONTENEURS SONT REMPLIS. 
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SALAGE DU POISSON

Préparation du salage

EN MOYENNE, J’UTILISE TROIS KILOS DE SEL 
POUR UN KILO DE POISSON.

POUR FAIRE UN SALAGE 
RÉUSSI, IL FAUT UTILISER DU BON 

SEL EN QUANTITÉ SUFFISANTE.
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SÉCHAGE DU POISSON

IL EST INTERDIT D’AVOIR DES ANIMAUX DE COMPAGNIE 
DANS L’ENCEINTE DE PRODUCTION. IL FAUT AUSSI 
LUTTER CONTRE LES NUISIBLES.
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VENTE DU POISSON

DIRECTEMENT AU MARCHÉ. IL FAUT L’EXPOSER SUR UNE 
SURFACE PROPRE.

S’IL EST DESTINÉ À ÊTRE VENDU AILLEURS,
ON L’EMBALLE DANS DES CARTONS
DE MÊME POIDS. 

S’IL EST DESTINÉ À ÊTRE VENDU DANS LES 
GRANDES SURFACES, ON LES PLACE DANS 
DES SACHETS ÉTIQUETÉS RESPECTANT LES 
NORMES SANITAIRES ET ALIMENTAIRES.



26

6. Que faire après?

EAU
10 L

DOSAGE DE L’EAU DE JAVEL 
POUR LA DÉSINFECTION DES 
SURFACES NETTOYÉES:

UNE BONNE HYGIÈNE DES 
LIEUX PERMET DE PRÉVENIR ET 
LUTTER CONTRE LES INSECTES 

ET AUTRES NUISIBLES DANS 
L’ENCEINTE DE PRODUCTION.

ON LAVE LES COUTEAUX, CUVETTES, 
PLANCHES, ETC, APRÈS CHAQUE 

UTILISATION ET EN FIN DE JOURNÉE.

LE SITE DE TRANSFORMATION 
ET DE VENTE DOIT RESTER 

TOUJOURS PROPRE AINSI QUE 
L’ENVIRONNEMENT IMMÉDIAT.
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