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5. Conclusion

L’utilisation des technologies améliorées constitue une étape importante dans 
l’évolution du secteur de la transformation artisanale du poisson. 

Les technologies améliorées sont constituées d’un ensemble de moyens et de 
procédés à la fois simples et efficaces. Généralement elles apportent plus de facilités 
dans le travail et on assiste à une réduction des pertes postcapture mais aussi à une 
meilleure valorisation des produits et augmentation des revenus. Elles permettent 
aussi de renforcer la sécurité alimentaire surtout en protéines d’origine animale et 
contribuent à instaurer la confiance entre fournisseurs, clients et consommateurs.

Bien que les opérateurs fassent preuve de dynamisme et tentent de s’adapter 
aux nouvelles améliorations apportées à la production et à la qualité des produits, 
certaines contraintes sociales, économiques et culturelles persistent et limitent 
l’essor de ce secteur.

Toute démarche d’introduction des technologies améliorées doit être pensée 
dans un cadre global qui devra prendre en compte ces contraintes.

La vulgarisation des équipements améliorés doit être soutenue par une 
sensibilisation et une formation. Elle doit intégrer la totalité des intervenants.
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