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Avant propos

Ce travail rentre dans le cadre des activités du Département des pêches et de 
l’aquaculture de la FAO qui a notamment pour mission de mettre à disposition 
des pays membres et des institutions de développement l’information requise 
pour promouvoir une meilleure valorisation et commercialisation des produits 
de la pêche. Il vise à répondre aux requêtes croissantes d’opérateurs du privé et 
d’agences d’assistance qui sont à la recherche de données fiables sur les matériels 
et équipements utilisés dans les opérations postcapture du poisson, notamment sur 
leur conception, leur construction et leurs coûts.

Considérant la constante évolution de l’information technique et scientifique, et 
plus précisément les améliorations apparues dans le domaine de la conservation et de 
la transformation du poisson, il s’avère judicieux de développer une documentation 
appropriée sous forme de guide pratique sur la conception, l’utilisation, l’entretien 
et la réparation de ces équipements. 

Certes, le four Chorkor a fait l’objet, durant la première décennie de sa 
dissémination, d’une abondante documentation technique, mais celle-ci nécessite 
une mise à jour. Pour la majorité des autres matériels et équipements utilisés pour la 
transformation du poisson, il existe très peu de publications détaillées et accessibles 
au grand public et aux utilisateurs du secteur de la pêche artisanale.

Ce document présente les progrès intervenus ces dernières années, fait une 
analyse comparative des coûts et performances techniques des équipements et 
fournit des informations relatives à leur disponibilité ainsi que des données pour 
leur utilisation optimale, le tout illustré par de nombreuses photos. Il intègre 
notamment les résultats des projets de développement conduits par la FAO dans le 
domaine de la transformation artisanale du poisson 

Il constitue également un guide pour la construction ou la réparation des 
équipements et fournit à cet effet des informations sur la liste des matériaux 
nécessaires, leurs caractéristiques utiles et les quantités à prévoir. 

En ce qui concerne les équipements conçus localement, du fait des variations des 
coûts de ces matériels d’un pays à l’autre et même d’une zone à l’autre à l’intérieur 
d’un même pays, c’est un prix global indicatif qui est mentionné, en prenant en 
compte l’expérience des projets d’assistance. 

Ce document a été réalisé et financé par la FAO.
Les auteurs tiennent à remercier tous ceux qui, de près ou de loin, ont contribué 

à l’élaboration de ce document.
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Résumé

Les progrès significatifs intervenus ces dernières années dans le domaine de la 
conservation et de la transformation de la pêche artisanale sont malheureusement 
peu documentés. 

Ce document a été conçu pour remédier au déficit d’informations sur les 
équipements de base afin de guider les opérateurs des pêches dans leurs choix et 
les aider à intégrer les améliorations techniques dans leurs activités; il s’adresse 
également aux organismes de développement pour la formulation, la planification 
et la mise en œuvre de projets d’assistance.

Il répertorie les avancées technologiques permettant une valorisation optimale 
des produits de la pêche artisanale tout en réduisant les pertes postcapture et en 
minimisant les risques sanitaires et les éventuels effets néfastes sur l’environnement. 
Il donne des précisions sur l’utilisation du matériel et des équipements dans la 
manutention, la conservation, la transformation, le conditionnement, l’emballage 
et l’entreposage des produits de la pêche artisanale. Il décrit les étapes clés de leur 
conception et de leur fabrication et présente une évaluation de leurs performances 
techniques et socioéconomiques.

Des informations sont également fournies sur l’entretien et la réparation de ces 
équipements améliorés pour une utilisation durable et rentable des investissements 
consentis.

Ndiaye, O. ; Diei-Ouadi, Y. 
De la pirogue à l’étal: équipements améliorés de manutention et de transformation 
pour la pêche artisanale. 
FAO Document technique sur les pêches et l’aquaculture. No. 535. Rome, FAO. 
2009. 65p.
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1. Introduction

Le poisson est une denrée alimentaire importante en Afrique pour des millions 
de personnes; il constitue une source de protéines animales majeure et souvent 
unique, accessible aux ménages à faibles revenus, surtout dans les contrées où le 
prix de la viande demeure hors de portée du consommateur moyen.

La transformation artisanale du poisson est une activité très ancienne en 
Afrique comme dans d’autres parties du monde. L’activité de transformation est 
une nécessité car le poisson est une denrée très périssable; la préservation de sa 
qualité jusqu’au consommateur exige des précautions dans la manutention et les 
opérations postcapture. Réalisée adéquatement, la transformation permet: 

i)	 de constituer des réserves pour les basses saisons de pêche et d’absorber 
les invendus de poisson frais en période de grande production, ce qui étale 
l’offre sur une bonne partie de l’année et réduit les pertes postcapture; 

ii)	 d’approvisionner en produits de la pêche et donc en protéines les 
populations vivant dans les régions isolées et les plus éloignées des centres 
de production ou de débarquement, du fait de la durée de conservation 
prolongée et de la facilité de transport des produits finis; et

iii)	 de satisfaire des exigences particulières des consommateurs en matière de 
qualité organoleptique (arômes, saveurs, texture, etc.) ou de mettre sur le 
marché des produits correspondant aux habitudes alimentaires. 

Néanmoins, faute de moyens de conservation et de transformation suffisants, 
près d’un quart du poisson pêché est soit totalement perdu, soit perd ses qualités 
nutritionnelles avant d’arriver au consommateur. L’amélioration des techniques 
artisanales de conservation et de transformation du poisson permet de réduire 
considérablement ces pertes tout en offrant aux opérateurs des pêches l’opportunité 
de retirer un meilleur profit de leur travail. 

Ce document est articulé en deux parties: la première est consacrée à 
la manutention et à la conservation du poisson frais; la seconde aborde la 
transformation artisanale. Chaque partie traite de la conception des équipements, 
des performances techniques et socioéconomiques, de l’entretien et de la 
réparation. 

Des améliorations simples des techniques traditionnelles sont proposées 
pour aider les techniciens, les responsables de projets et les opérateurs dans leur 
démarche et dans leurs choix. 






