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HACCP dans I'industrie (Introduction 2 la formation)



HACCP dans l'industrie
(Introduction a la formation)

HACCP Image

We will address traceability
\_ forall of our products 5
“.processed at our company, -

Products C

Za% Semi-Finished
Products B
% _ We will address traceability, Products D
~ of the main ingredients |
\_at production, preparation, /
> and processing stages”

Qe )
= ”T Wy s \l

l'LLL/"" .
A | .
VO ——————— -

Producer _ Preparation ~ Processor Wholesaler Retailer

March 2020
By Takafumi Toshihara, JICA Expert

——
... )

JICA

Japan International Cooperation Agency ACADEMIE NAVALE
Institute supérieur des
Sciences de la mer ISSM

-3




Preface

HACCP is an abbreviation for each initial of
Hazard Analysis and Critical Control Point and
translated as "Critical Control Point for Hazard
Factor Analysis."

This approach is presented by the Codex
Committee, a joint body of the Food and
Agriculture Organization of the United Nations
(FAO) and the World Health Organization (WHO).
It is an internationally recognized one that
recommends that each country adopt it.

This booklet provides some tips on the
relationship between HACCP and ISO, as well as
for general hygiene management, which is the
basis for the introduction of HACCP.

It would be a great honor if this book could be of
any use to marine processing professionals.

T. Toshihara
JICA Expert,
Nouadhibou, Mauritanaia, 2020



1. Structure de langue utilisé au sein de
HACCP

H: Risque (Hazard)
A: Analyses

and

C: Critique

C: Controle

P: Point



2. Circumstances de la création de
HACCP

Lancement en premiere en1960

L

Utilisé d’abord quand les aliments étaient développés dans
I'espace

L

Adopté par beaucoup de transfomateurs de produits
alimentaires et par le Gouvernement américain

L

Il est devenu [la puissance de I'Entreprise] d’une société de
viande qui a adopté HACCP

L

Toutes les industries alimentaires sont touchées pour la
[puissance de |'entreprise] réservation et [une norme de
négociation]

e

Il est devenu un systeme [indispensable] pour toutes les
industries alimentaires



3-1. Quatre raisons qui rendent
HACCP nécessaire

(D Les bactéries deviennent plu résistantes.
-0-157:
Il a été découvert en 1982. Bien qu’il s'éteigne en

quelques heures, on a récemment noté qu’il peut survivre
pendant huit semaines si il y a de I'eau.

e Salmonelle:
C’est la vitelline d’un ceuf .
* Intention pour une faihle guantité de sel :

Par exemple, le sel d’'un hamburger a baissé avec
I"utilisation de 1% - 0,8% - 0,6% — .0.5%.



3-2. Quatre raisons qui rendent HACCP

nécessaire

@ Il devient une norme de négociation.

Ne pas prendre HACCP c’est comme refuser
d’administrer un traitement médical.

Aux Etats Unis ou HACCP est répandu, un supermarché
ou une entreprise de services alimentaires ne dépose
pas de stock aupres d’'un supermarché ou de
fournisseur qui n’utilise pas HACCP.

Le terrain de stockage importe non seulement mais
aussi comment un fabricant traite le produit avec
I'entreprise de produits alimentaires et en fait le
commerce dans un lieu de vente.

Il est nécessaire que le producteur explique comment
s’y prendre avec les produits dans un lieu de vente.



3-3. Quatre raisons qui rendent
HACCP nécessaire

3 La puissance de I'entreprise

Les profits s'Taccumulent et la force de vente s’accroit.

—>La commande se concentre sur un producteur
spécifique.

Si les biens de qualité inférieure diminuent, la perte
diminue, le risque d’erreurs et d’échec dimunient, le taux
d’opération de l'usine devient plus élevé.

Puisqu’il n’était prévu qu’une usine s’arréte par « étapes
immediates » et « mise durablement au rebut », le taux
d’opération de 'usine s’accroit et il devient en
conséguence possible de réduire le codt.

Exemple:

Un fabricant japonais de produits sucrés, le produit
utlisant un additif obtint son produit ne durait seulement
qgue guatre jours. Cependant apres l'introduction de
HACCP cette durée fut étendue a sept jours.

Un fabricant de plats quotidiens aintroduit HACCP
parallelement a la construction de son usine. Bien que
les frais de reconstruction de 35% pus élevés le nombre
de nouveaux clients a immediatement augmenté et les
ventes de 5 primes contrastées ont été attaint I'année
précedente suivante .

L a commande s’est poursuivie sans arrét chez le
fabricant qui a mis en oeuvre HACCP apres l'incident au
cours duquel O-157 a été découvert a partir de la mise
en bouteilles de caviar de saumon.



3-4. Quatre raisons qui rendent HACCP
nécessaire

@ Intention de soreté

 ESB (maladie de la vache folle), I'accident
d’intoxication alimentaire, I'accident de mélange de
substances étrangeres, un incident de camouflage, un
additif, des medicaments, des hormones de
I'environnement.... De telsincidents se sont produits
sans arrét.

—Cest le temps pour une grande sécurité et la
confiance des gens par rapport aux produits alimentaires.

-10



4. Les mérites de HACCP

 Amélioration de la sécurité et de la qualité
* Hausse de |'efficacté de production

 Amélioration du pouvoir de concurrence et de
fonctionnement de l'entreprise

* Gestion des risques

“Mérites reconnus avec l’'introduction de HACCP aux Etats Unis

1. lemployé a pris conscience de la sécurité des produits
alimentaires ou de I'importance de la nécessité a contrdler les
activités.

2. Le futile est écarté dans le processus de Production.

3. Le probleme est pris en compte plus tot.

(Par exemple, si le contrble de température est fait avec conscience,
la panne de machine peut étre détectée assez t6t.)

4. ’habitude a joinder un rapport s’est généralisée et 'employé a
obligation de rendre compte (responsabilité d’expliquer son travail.)

5. Le probleme du lieu de travail peut étre résolu quotidiennement a
travers la vérification.

6. Le nombre de réclamations du consommateur sont en baisse.
...etc.
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5-1. Relation entre HASSP et ISO

1ISO9000

HACCP

Attestation

Secteur Privé

Pays, Secteur Privé

Type d’industrie

Toutes sorte
d’industries

Entreprises de
produits alimentaires
seulement

Concept Organisation avec Risques/Sécurité
guarantie du maintien
de qualité
Systeme de Japon: Independence
réglementation ? Non dasn la gestion

Pays occidentaux: en
vigueur pour la
Viande et poisson

Priorité avec
produits
alimentaires

Apres l'introduction
de HACCP

Sécurité d’abord,
Effet immediat,
Puissance des

produits
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5-2. Relation entre HACCP et ISO

La différence entre qualité sécurité-relation entre I1SO
et HACCP

1. En cas de présence de substance
Métallique = blessure = risque

Cheveux, insecte - Mécontentement = Qualité
(Réclamation; cela compte au nombre des maux selon
HACCP au Japon)

2. Quand 100g de pate de poison bouilli font 105g

Avec ISO 9000s - Pas de probleme (toutefois, le
probléme du co0t des matériaux )

Avec HACCP - dansles cas ou ¢a ne peut pas chauffer a
la partie centrale = il y a possibilité de risque.

-13



5-3. Relation entre HACCP et ISO

3. Dans le spectre de variations de temperature de la viande
apres cuisson .

m WhatiistHACCR? /. n between HACCP and ISO

3. Inthe range of the temperature in meat after cooking

[Safety and quality in the temperature in meat after cooking]

T
Quality limit— 85 /\

84
There is no problem with safety. ”~
It is a problem (it is not delicious) in quality.

Management

range a0 AI_‘[hnugh there is no problem in quality,
it is too close to dangerous temperature.

standard

76 \ /
Safety limit— 75 \-,;De\n'ation of safe temperature
Correction disposal is required.

Manufacture time ——»

HACCP in food industry
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5-4. . Relation entre HACCP et ISO

4. A props du document présenté.

Les standards de HACCP peuvent étre utilisés pour ISO
(Sécurité excelle par rapport a la qualité)

Produit sir méme si le go0t n’est pas bon.

ISO a une réglementation qui n’est pas en cours chez
HACCP.

Quand 100g donnent 105g.

ISO 9001 est un systeme de gestion du conrodle de
qualité.

ISO 22000 est un systeme de gestion de la qualité des
produits alimentaires.

HACCP vient en premiére position et ISO vient apres en
tant que systeme de gestion afin de s’assurer que le
systeme HACCP lui-méme est en train d’étre
correctement mis en oeuvre.

ISO 22000 est developpé pour la gestion des industries
alimentaires par conséquent ISO 22000 devrait étre de
nos jours, choisi au lieu de I1ISO 9001.
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Quelques indications sur HACCP

Attention focalisée sur
PP (Programmes de criteres préalables)
GMP( Bonnes pratiques de fabrication)
SSOP(Procédures de standards sanitaires opérationnels )

HACCP n’est pas un systeme isolé

Chaque produit
HACCP

Usine de produits
‘ alimentaires
SSOP

-16




1. Type de lumiere anti-insectes (N’attire pas
les insectes)

2. Piege a insectes
A ne pas installer pres des aliments.
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3. Rideau aérien pour prévenir I'invasion des
insectes.

4. Filtre Extracteur.
Efficient méme si ils sont dans la chambre.
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5. Fermeture a grande vitesse.
6. Rideau de Vinyle.

7. Fermeture a double vitesse; seul un coté de
la porte s’ouvre de facon alternative.

8. Cage pour chien( compatible avec une
voiture)

-19



Changement de chambre. Des sandales sont

utilisées entre chaussures personnelles et bottes

de travail.
Espace entre sol et bascule pour un nettoyage

facile.

10. Différentes entrées pour le niveau de
propreté.

(un pour chambre propre et un autre pour a

moitié propre)

-20



11. Magasin d’accrochage des bottes.

12. Zone de nettoyage des bottes (manuel)

13. Sorties du magasin de nettoyage des
bottes
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14. Magasins d’accrohage des bottes.

15. Tablier accrohé (situé prés de I'entrée /
sorties)

16. Différents tabliers utilisés dans 'aire de
travail.
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17. Stérilisants de couteaux.

18. Table et plateau de nettoyage
w/saupoudoir.

19. Egout direct, sol jamais trempé.
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20. Table de travail. (nettoyage facile du sol)

21. Table de travail w / Guide pour mise en
rebut.
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22. Solution de manipulation et de nettoyage
de l'évier.

23. Evier mobile, sol facile a nettoyer.

Nm
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24. Accrochage et séchage des ustensils de
cuisine, mieux que dans un tiroir plein de
poussiere.

25. Planches de découpage de couleurs
différentes; concues pour usage
spécifique.
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26. Tapis mobile de transformation de |la
viande au centre et sur les deux cotés.

27. Fourniture de I'électricité a partir du
plafond sans cables au sol et facile a nettoyer.

=27



28. LU'eau coule de diférents robinets; chaude
froide traitée

29. Systeme de fourniture de I'eau a partir du
plafond.

Possibilité de mettre la table au centre de la
salle et facile a nettoyer; aucun tuyau a eau.
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30. Outils pour éviter les paniers au sol.

31. Table, poubelle avec saupoudoirs. Sol
maintenu toujours propre.
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32. Différents types de saupoudoirs. Travail et
nettoyage faciles.

33. Saupoudoirs, saupoudoirs des outils de
nettoyage.

T e
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34. Crochets, saupoudoirs de couteaux gardés
dans un frigo pour éviter la croissance des
bactéries.

35. Crochet du tuyau d’eau. Pas a méme le sol.
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36. Marquage du sol a travers des couleurs.
Marquage a travers les fossées.

37. Isolement des rideaux de Vinyle. Marquage du
sol et des rideaux.
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38. Cuisiniere isolée par un rideau. Isolement
par cléture murée.

39. Tapis mobile de transport avec revétement
inoxidable quand elle n’est pas utilisée.
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40. Egout avec revétement inoxydable, léger.
Nettoyage et évacuation faciles du fond de la
cuve.

41. Fosses d’ évacuation en pente; pas d’eau
stagnante.

Brosse spéciale pour nettoyage; Systeme
d’évacuation en U.

-34



Bibliography:

- source of photos FOODS DESIGN CO., LTD.

Thanks.

-35



TEEE 2

X T T A ZTHKEM LIS R HEE OKEM LIS 2 REHRE

-36



XT7TATHmKEMIGERVEEED/KEMLI S
X AEHAE

20204 3H

Institut Supérieur des Sciences de la Mer (ISSM)

Agence Japonaise de Coopération Internationale
(JICA)

-37



Avzva—fEER

R (EEAED S C/P:Dr. Groune, mRFREEFIZK.
2 :Dr. Mahfoudh)

A v & E“:L‘—%E




KEMLMICNT 54 v & Ea—FERERES

1. 24+
X T T A THIKFEM T35 5 O B O /KFEEIN T 5o 3 2 Bk

2. HEY

A, KFEEIMTIEAL v &2 ¥ 2 —FHE

AHEIZE— Y 2 =T EHOKENTOBNR L R OBRIESE S 4 v 2 U o — X CHE L. %0 ISSM
DAY Fa T LFECKBL, FERICE—Y 2 =T EOKEDFITRG 2 \NMBRICHFSG T2 2L 2 H
e LCEBLEZLDTH D, T KFEMTEED S ISSM O FE~DHEHNRICOVWTOEE L &b
THEL 72,

B. W&#EA v 22—t

T — ) 2 =7 EHOKEVHE LEMEEIC LD v e MG I nTw 3, BERKEERICEEATY
030 2 OFFIFIEF IRV KIEEIC & & F 5T b, KB T D @HHE T D EIL T 2 IKEY K UIKE
MLFHOERRE—Y Z=THEHICL o TEETHL LELOLND, BIRESHBOWEE D= — B %
MBDITL v R 2 —FAELERML 7=,

3. PR
20019410 H1I6 H~10 H23 H(AV v F—v a v RUTFA M v E L 2 —%51)
FEW A v A 2 —REIZ3HBI(0H 19 H, 21 H, 22 H : LIEH. HIEH. kKIiEH)

4. FAENER

A. XT T A4 THNKENMLS
XTTATHHNICL0HETEED 2 L b 2 AMELE THIAREORRE L w2 BAMLATII AW
DTHRIE LTz, B L, fAELE & ftho /KM .5 b i c8hd L Cwv 2 KEM TS I FHERN R L L
770

IKEEN T8 + 40 tk

B. HEH

HEH © 98 N(EMEZy) . Naxhisy L O i~ D YR % MR,

5. REGIE

ISSM % %4 8 AT B E LTIRALEMLZ, 2D 8 A% 4 7 —FicnF, X LKENTHEE &
MBEFATICENTN2 7V — T2 - 3 E L L7z,

KEMILIGA v 22— 3 2o flE B0 EEKEM LIS ZHR L, 40 th 6 FE 2157,

HHEE~DA v 2o —@FEMATE(HARDE i) kIR (SNDP) 15 L ¢ EY&E 2 3R

-39



I ECTHERICA Y R 2 — % To 7z, it 98 Ad L& 2f37z,
MIRTEDIA v 22— TBAETIE R, KFHEOBEICERL T b o LHKLOMEAL L BIE 27,

6. BRI

4, FAENRCHEL 728 0 FAENRIZRX T T4 THNOKEMN TR M adG~0EYE & L=,
KEMLHZORECEHMLzd 00 9 THTRT v 7 — FREICH L, W1 2B S 7-203, mf&iic
40 tE2> & [E %2 1572,

HBEEHECIHEBE N —TON—2D0 7L —73FEHOEYME» bRIEEELR I Nz, b))
DIN—T1E5 ApbRIEZIEG I NLETTH o7,

COFBEIN =TI L ZRIEROMEITZA v 2 L2 —FICATAEDOEELHWZHHL 7208 0 TED
ACzbo NG, 4 v &2 —%iRh0 ZEIOEM A, SIHAESICO W TEINICEE L CTE
A REFEo72EHEDbNS,

7. A vEvva—HEER

7-A. KEENM THFAERR

AL 3 2D PART 247 1F 541 PART1 TIFHAENR LY 0%, PART2 CIIBIEDHENRE L 5
DHFEFEREFNTOWT, PART3 TIHEHIKI L ISSM icxt 3 2 BEIC O WM %175 72,
PART 1

FEN R LG OBE DWW TOHEM

A, BT, T BAR - AR, EEONLAR). I, 2ot fEE%

OB+ 4 v 2 2 —ICH& L7z 54%2% 2010 4ELARE D %57 (19 #f 35 #hEI& . 5 #HI13FEMEIE)
@fapElLE 1Y« 5 THE2 BN @ En 55 % Sl

QW T T.35: 30 4+ (A & 2, % ofthiiEihn 1)

@HEGHE N Y2 oA v ORI 72283 L A LGN T2 EaFEL LTn3,
GO&EAE, e i 2ERICIZIERE L LETH - 7=,

PART 2

(1) FHENR OB

BAERE R OKEM LI OWTE 72, SHEEESRIICHTE L T & 2 WKEMLE G~ DRI D nT
DEM, TOICTERMIC R LTCTFHI ARV EEEL TV AETICOWTHERIL 72,

OB D@ O AELER T 21T > T A ILE IS RFAENR L 1ZL Tk, SEFEEICEHEDOS -
7= 40 thrf 5 #h2s ol & S EUiN TR o 7 D SLE 1T > Tw B,

QOKFDM TG 2 2 HEEELE, 2 A THERNEEAM T 2{T>oT\wa, BEM T T (T7 v
MZGoTHCI eIy vy FoaALT 7 4 L—IT%D X b lED » 2 @@l T %217 -
TW3THA4H) b H - 72,

-40



I DRIK

ARAMNT
rARR 15

XASE29
mEA(N)23

B3
Z3aMI 17

@G, EELE . T REOSHEMEFICRKE L 2 mE O Z K > Tw» 2 Tk d o7z,
@2 DN TIFEHEI T X [Poulpebattu| &MEEN D X a2l L LM THAZHEMEL T
%,

OmEAIRNTE (T v F)OBERKIET23%H 572, 7 4 L —FICAHINMEZ IN A2 72 L& LT
Z2ITHIEA 7 14 2B A 7=,

(2)  FFSRE AL 72 WOKFEN TS 2T

D54 v & e o —RENR 40 oH., BHEANIEEZ B ho TV EDOR 5 TH -0 & HIT 7 1
DR AMELEICBED V2w e LTw 5,

@ 2 a DL (Poulpe battu) iIZ 2T % 10 #:238 Bk A /R L T 5%,

QHFBFEICDWT D 10 (LA EIREZ /R L T 3

@OHBEICOWTIRBE L oA IT L Tw 225, 8tasHii7-2BAZRE LT3,

GOEMEICH - 2I1FL AL ETOHBIEERDIL 72, FFEDM LAICENET T, S0 RtkIc
KDDL DH, WREKVUIN T Ebis,



WHREALAE-WINI S

N BF &6 mHa(T 73S

v
HEE 7 B¥Es

Z3ai1T 10

B 7

BR(RE—-7

H—E%)7
BRE(0-%H
Frx3A 10 e

THEe
BNAN—F7

faOvayy

OBRERER OREEFB IOV TRATE (T Y )b XY T2 MAZ GG °FL AT~ 728
K7 4L —MT%2fT> T3 THIFEbica 4 VIITE~E X0 HINGE % 0 72 dEhn T8 S B i
BL2H 5,

@5t b BUHEDIHF DMHED A CTH 72 MM TMEAZE Z TR & DEIED 10 #5572,

OPART1 Tih~7z & 9 ICE&RFHE L 72 TIHORFFFHRLE 10 FRKGT. SN OHHERITE I THICIX
— OO & L THARE XL Ty, FERIICH 22L& cF Yy L vy Lint oD
Hohz,

(3)  FERAYIC D EATED 7o W ELE,

HAES X OFERINIC D BT - BATED R WKEM LAIZ DWW TEAz, BIEEEERITE L,
OEBOIM T IO W TEHEN R EER D - 7=,

@40 DN D 7 12N FFRIITHT 72 2N TS O BE ISHM CTH o 72, Z D THVEMZEICH 572138 A
EOH LW TEEAICOWTHKEZRL Ty, BIRTHEL WIFROrEEZLND,

BATES L
ﬁEEE 7 E\*ﬁ 4$ *xx’}iﬁ 3

LELVE&7

EVE- &/

MRZEISTV
7

=R Nu VR o

VAV FATS/
7

B AL 7 HEDISMARF IR ICOBA & 578 3 2 M T I IC 11 BT o 72,



7-B. HEEA viAva—FHERE EBY
COMEBEEEWNRE LZHER 1LKEMLEGICHT2 T272b0 | 2852525 20KEMLE GBS 3
AR E B 3.1 2720 0 | OFEM 4.5 F OFKIERERK 5 KEY DB E A D 5 DIC DO W TEMZIT-> 72,

1. Tz#by]

T TIREBEEDKENEAT 2D (2700 | OV TIEEID 2175 72,
[cbb] ofile LT

CEEHLCEEEDS T T VK

W (a—AN)TH BT EREFEEDRDIPD L

RN L 0 5k

OF 718% DIHEERM LD 2770V | ZFfoTn3d tREZL T3,

@ 21% M D 27200 | ZBEDFERDFF 2R WES 5 L LTWw5,

QR T272bb ] 2EordHNEVEEIELAEDIIS%ICE EEoTWw5,

INLLLE—Y X=ZTOWEEZIIKEDMN LRI OWTHLID[Z7bY | ZioTWw3 2 & 2 HfE
TRETHS I,

2. JKEEMIL T3 2 JEk & .0

IKEEM LA D W CHE S O HIEE & JRIC O W TRE 21T - 72,

BANCHI > T BKEVIM LR CNETCENOMLREZBLZZ &35 20 L OBEMICH LRD X
PR it Sk e

(1) HloTwv BKENTLH

HEEDPBICH > TOTE S ICBICR LZERH 2 THICOWTRENAT,
OFEFIICAEETH Y AEIERD 93%% 0 /-,

@FtWCTEN T TG X AT W 2T - TYX oIl 2s BT ohns-,

faan vy, fany =7 onThhni ) BAESED > 72, 131E 50%I0ET 3,

-43



CNETICBELZ=IMIMA

L P Ra1 %92
Bffe1

R 81 BT (EE) 0
ARA(EE -
741 —)39
ER(EE)71
mERA((EE)

43
maN=4

50

OOy 453

(2) StrofdEm

INTTRLEZFELIZVE, FRESEHNTHEA L ZWINT R OWwTEns,

OHHEZ > TG EATITA)DBFBDOANRTH o772, THIFHFHLTH 3 7-0ABKETT T
ARCTBEETTRTEIENTE 720 RICHBICT 2252 7 7 4 Gl F) RS FRICHkK 2 72
DEDAE -7 D TR EHET S,

QB ETIRIZ LA R——=—7 v FETHICT 3 Z & DWW KENMTHE IO WTH M EE B
DEFFOTWDE Z eI R WHINT,

FRBEL THEWINTIMH

EER(T7»FakE)32 BEZSESVE

mEREEA, 63

74 b—=)27
mEREEA. BR&EXE—
77~ F)29 Y —F )51

VAV IACEE 4
33

L FvkS3a TV B as

fanov4s3a

(3) fERMICBL TRV E BbA WL
HTE2 T C 7 FERIIC D Bk A 72 C BB RN L AW THE Ic O W Tana, EEERTE L7,



O7 vF a v DEETEGO X5 2BEMICIZEEA WS 2 AbBn3,
QBHAICOWTIIEBENREER DA RZTONE, RTFNEREZNDBDE —ERD 5 Z L I1THE
fEcE 2, D% 0 IFEHE~DEIFIR D D,

FRbEBSHWINIMm

ERE L ERREA)
12

AERA(EA)
12
#RES 11

3. Tc#bh]iconT

IKEPIMLEICOWT [272b ) | 2FolEE ICBENITMIconT 2720 | 2ffo T 55, ff
DO FNT, EEGERL L,

ORERIZREDEY , 98 A5 DR L 2EOEE RS,

(E{HLERE A (%)
1| R B 2 (R g H . BLESIT - BT 85 A(19.2%)
2 | KRR 78 AN(17.6%)
3 | BT T OB 56 A(12.7%)
4 | Y 2 AT R (RS BAAL) 75 A(17.0%)
5 | 7L —15H 59 A(13.3%)
6 | KESY 89 A(20.1%)

UEDXdickas BRI 270 | RO,

4. KIEHERK
(B %5 % 15 72 B E#H O RIERERIC O W CEM L 72,
HREE A (%)
1 —ANELL 4 N(2.3%)
2 Kl D A 57 A(33.3%)
3 RIAE DTk & A& 59 A(34.5%)
4 Bl RE 20 A(11.7%)




B KRB D ik & [FfE

13 A(7.6%)

BRI & M fE

18 A(10.5%)

5. KEEVIHEENA

AV ERY 2 —Cl3AEm L KENTE G OBEFEE IcoOWTERL 72,
O ZIZITBHET 2 LHERED > 72D 1% 59%., B 3~4 []28 30% & 572 ) O &SR CARE R % A

LTWwa,

5
6
ARt EERATENRD 98 N2l 272 171 N DRE L7k o7, THITE—Y X =7 ORIGEHREK M
CTHRIEHBICH LIS A L ez bifif s g, —ANED L OB IFFE I 751 (2.3%),

@—J. MIEETIZIZEAERLRWV60%., IZIEHHMLEZEL TV & RIE 15%I12 0 LT

AN TG 2 3 2 W MK 2 & 23902 5

QP LEFETIEH 228, HFEEDK 60%IFFAZIZITHEBHEMLSICETF2HL T n L HfFETE

%,

-46



R

L FERIICEA L 720 & B 2 T 2 KEN LRI D W CHREIFEE L 72KEM LTSI i3k w235 b |
BN TEB IO W TR VA T IR R b5, —FH HEH IZEEZ 5 Wil &2 R
BALTCHERLTHRLWINTERE LTC-FICEF T, £EE L HEEOSBRMARKTEMLMIC
W 2EZHTOF vy 7HEBEEG, HEMNICD Z ) TREBAECERLTEVE-) X=TTH A—
N =Ty P CRBAOKHEZ I TV (K& 7745 BRICRTEILTW S,

RIE~D RO J, FrfFal b, BKEL, B OB S L% 2 5 5% T M L T { Al o myWile ©
HhdrLEZOLND,

2. =V 2=7D 1 A4 oFEMAENERIZ okg LHEEINTEY, 77V THHEERDMES
PEFEIGERIFI 40 T v, 77V 07706 (0)TH Y ahdZoffHNERIZIT 7 ) hDOFETH S 9.1kg
LHANTH 2 W RWKHEICH B, 2013 FFITFRIL & iz SNDP(EWN A A FEo B OB S b &
Y E N O KFEVITRAHI 2350 & vo 0 b b EINH R IR RN IZ S 5,

DX, BEADYRITHECKEMTHDO AT 7 4 — %282 LKEYOHEEZENE 2
BERT-VZ=TEHICE>THVWDIDEEZOLND, [TEREKEMTERD XY —EoEENEE T
BH b,

3. BBNIBLEGREBICH D 2 &, HATH 2/NFER(= 2 VR T URMED) ORI IRER D 5 C
&L BREGE(EIAER~ORFEHE) D H 5 2 L ELLHEROREIL L COFABEEN TS, 2D X
5 TR LIKEEN L3EH O ENHEIC D B Z1[a 0 7= BRKEM LM ORBERLETH S 5,

4. KEMLTFICOWTOIIR K TR OB AREEIC OV ToOFFIIBEICH TV I N T &

bbb, H5ho kS RPFHEEMRENICITS 28T, 2=V 2 =T EHOKEYN LHCET 2 Rt E2RT
—ODIEEL ENITENTH B,

-47



<THER>

KEMTRESE HEE

HfF AVEE2a—T—4% SAE ST
PART1I

I-1 | THoOBME

a. St

b. BXALAEHH -

c. fERT

d. T

e. AvRZ =%y HP T FL X

f. e-mail :

g. mIEE4

h. [B]&5 8 DN -

i [B& & DE

j. NX— FF—

k. HEEE)

I-2 B

1. fEfT

m. GPS /1A :

1-3 Fih

n. HA

-48




0. DIE-E
VA AR
A R

r. B

s. f I

-4 | £EE

t. FE T VL

u R

v. AL

X by

y i

z. 7 4 VL

PARTII

Q1 HEBLEL TWAKEMIMIIRD ENTT D, EMREALEZVIMIHZEATT X,

<E
FKEE 5 HESLED | ERELE | S
FiE & ¥
ExL
1 | &k

-49



JREEI T 5 HESLEY | FERELE | 5%
FiE BET
ExL
B & 2
Za(xx*)
S
H¥E

JEHL (2 — 27 W
—EvD L hE
AT )

JEELL(PET 7 ) A
THRE 27 —7004h)




TREEIN T 5 BEsLEY | FRELE | 5%
FIE BE T
EhlL
8 | MR (T
J., TvFar—
&)
9 | HZBLEUETM v
L3 AED)
10 | 5
11 | sEmTa(zy v
F. GG, FL X
\\ e
%) . e ™
Round
\\\\ ] L
GG(giIIed and gutted)
Dress
12 | wEmTfa(z 4L
—. a4y, 7u d?ﬁ‘
v 7)) !f” an
Filet

Loin

Block




FKEENN T 5%

Rashss

T

S
WiET
L

13

WERZ 5 E k(K
fr& @77 14%)

14

A

15

faaua vy

16

ENUE -1

17

| NI N = L

18

=
2

19




FKEENN T 5%

Rashss

T

)
WiET
L

20

Z D (Ek
il )

Q2 EMIcBY 3HEM

Q2'1 WEEB DO HIEFERICOWTHZTLFEn

Q2-2 HEBDOHEERN., RREICOWTH A TLZI W

Q2-3 ISSM 224 DJEFPRIIC O W TH A TL & W

Q2

Q2-5 ISSM ~DEHEH HIITHZ TL X >

4 JERAL7ZFREEDEEICOWTHZTLZINW?

-53



<H >
HEEFR-— XEH#F

=ER) AVEE2—T—% AP

o] &3
5] (Male / Female)

Q1 KEMLEZBATEIIVO [Z7bY | Z20WTHTIREE2D0%E 1 2BATTI N,
* [272b0 ] offle LT, ROLIdbornETFohEd,

- EMCEER)S T T VK

cH(n—HN)TH B L REFEER DD L

- IE SRR N D T ik

<H >

Oui/ Non

1 | EEDKENMTSIC (270 | 2HoTn3
I=RVNITIR

2 | BHETC7ZbY ] dawd, fk[22bY ] 2FblzvwiEZTHS
B -

3|BUE 2720 ] 134, FEkbzvwe b bk

Q2 HoTWARKEMLRZETGREATTI W, ¥/, ZHIETIKRLEZLYED 520X bITFREE
LELTAELLZEERXLEE N,

<H

-54




JKEEIN L & chEc|chFIce | FEkD
CEBELE | BLEER | B X I
HEHSE | e, BE | W
L7z
ES
il
R (R E =7

Y—FvD LSk
AITUT )

JERIG(PET 7Y
A TCHRY 2T — 7%

fitr)

P ks (A 0 1
BT, oV
J. 7vF ar—

)

a7 — A1)

&

T o AH
&

op




FKEENT L5 IhEC | INETIC|FRERD
CBLAE|BLEER B3 %
HE3H3 | hu, BE | v
L7z
8 | HZBLE, (KTHZ
9 |HAWHM(T vV
v F. GG, FL &
%)
GG(gﬂled and gutted)
Dress
10 | AW A (7 4
Lr—.uAfyv, 7n _::_/“"“‘“
L)
v 7) Filet
P
Loin
Block
11| EHEmEB (T Y \
UFL eiFLn | e
(GG). FLa%) e di
Round

)

GG(gﬂled and gutted)

‘

Dress

-56



FKEE L&

INE T
gL~
HRd3

IhEITl
BLEER
v, BE
L7zw

kD
B3

12| HEGEB(T 4
L— vy, 7o | AL,
v 7% Filet
4V
Loin
[ ] | N
Blockﬁ_‘w
B@WHEZ 5 v
(kftxa7741
%)
14 | oo~y oN—7
15| Aoy
16|30y
17| v PV P EES




Py | T IhET
gL~
Hid 3

IhETIC
BLEER
me, BE
L7z

R )
B Xk
173

18 | i & )
N7 e

19 | B3

200 % o fth (B {k
il )

Q3 KEMIFzEAT3EICHY 72 WERAEmHELSL) icownT

<B»

1| BB D 2 IO g H . BLESPT - HATEE)

2 | HEREARR n

3 | BT oM

4 | Y RAF T (RGN

5 7 L ¥ —1ER

6 | KREMD

7 | 2 ofti(BiRIIC: )

-58



Q4 HERELTVWBFREOEBRICOVWTHLTTEW
* — ANES LUNMIEFOATABDE L TT I,

« ’E Fl:ﬁ »

1 | —AE5L

Kl D H

AR DT & [R5

Bl FE

BE L RS

2
3
4 | BlLFkE
5
6
7

% Ofth (BRI )

Q5 ANEEA - MTEI)DOEVYOEEZE L TT I,

<H >

firsa TKEENN T

1 | 132184 H Gl 5~7 [a])

2 | Wi GEIC 3~4 1)

3 | =% icGlEIC 1~2 1)

4 [zt AE LW

5 | &< Liaw




fTE&ER 3

7va 75 AL [Atelier |

-60



-61

swrwrex3oad np a)Ins ey 0€:€1-08:31
oFed-esned 0€:¢1-00:2T
(STNSYEWTUOSUOY) + SOUIS(])
AN & eyoed ®[ 8p sympod sep
INSSI |uoneuuopsuery g ans sjgnbus,p| 00:Z1-08:1T
[TUPAST] PoWIY SUNOIX) BUSYIe3] I(J |j1oddex np UOL}eJUSsILJ
300X VOIF uedep
VIVHIHSOL TWnjeyg], I | Ul Seuryoey 3ulsssool] US| 0€:TT-00:TT
uodep ep Inepessequry SYAUL] Op SIN00SI(] 00:T1-0%:0T
VUVHH OLON I\ "UOH] o . e
o[BAB|] SIU9PROY/ | 8P JUBPUBWIIO))
"THINVZ SINIGATIOP JOIN 08:01
PINQ dSUTWIOT poureyoyy (I(T) [PUO[0) :
19[ng sdurag,

: 121]2ID, ] Ip WA

‘suosstod

op sorqnd seuorewr so] suep sindAYoe s9] Jnod ‘(presey ne) g6 : SIINDUD SINSJLWUIOSUO))
SINQ)BUILIOSUOD SI[ OIAL USNANU T-

‘sosuidonud o : sgignbuos ayogd e[ op synpoid sop uonewIOjSUR) 9P dUIS()

-0)gnbua,| op 39[qo,] 31e} © souLIo)suen suLrew synpoid sonne,p 30 uossiod Op sauLIe] SOP JuSW[LSY
ynpoid mb uonewojsuen op ausn,| quepuada)) "9)onbud 93390 9p SIN[OXI 919 JUO ‘NOQIYPENON
op o[ e[ suep sosudonuo ¢z uomAuo ‘uossiod op ourrej e op uononpoid op soulsn s
‘noqrypenoN uo ayo9d e[ ap synpoid sop uoHeULIOJSURI) O SUISIL] 99AB USLONUH |-
SIULIIUOD S b

(1prew ‘rpunj ‘Ipawues : 910300 77 ‘1¢ ‘61) sinof ston juepuad oguowt 919  srpuojordde ajonbud, T
610 2190330 ¢7-91

apnbud,p aporidd ¢

“SINOJEWUIOSUOD SAP SUI0SAq

SOp SoIMNJ SIOUBPUI} SI] 30 9[[oryoe uonemrs e a1puaidwoo mod souowr 919 v AQnbuo oun
‘oruejLINe]A e 1nod ajueIodut SUIIOD 9IPPISUOD 1S JJUES 9P J UOHLINU 9P SIULIY) US SJUS[[9IX
souniojsuen} sulrew synpoid sop 3o suurew synpoid sop uoISNYIp B 9[qIe} S9N NBIAIU UN
£ 0JSOI UONESI[IN UOS ‘SA)UBPUOGE SANbINAI[eY SO0IN0SSAI 3p J01Joudq J[[o,nb uarg 'suisioa sAed
SOp 9[[99 B AINSLIYJUI JSO JIUBLINEJA] US SuLIew synpoid op uoneunuosuod | anb 9eusis 919 e ||
SINYJEUIIOSUO0D SO sQidne agnbuy g

‘INSSII 9p Juerpnig [ & sayood sop Inajeuniojsuen; np anbigoSepod

NUUOD Np OPUBWIOP B[ INS nbuo juswoes9 suoae snou ‘snid o MUdAR| B SIUBLINEIA
ud 9yo9d e[ Op OUIBWIIOP 9] SUBP SOUIBWINY SAOINOSSAI SIp Judwaddo[oagp ne Ionquyuod ap
19 932 ‘INSSL] op Qwiue13old 1mny o] SUBp IQ[JoI 9 9P QIUBJLINEJA US SULIBW UOBULIOJSURT) B]
op 1y JuawaddoaA9p op saAnoadsiad SI] 10 oMo JBIQ,[ IAIPMIY,P eI 939nbud 93390 9p INq 9]
oyod e[ op synpoid sop uonewIosSuLT Ip AuIsn Jun suep Anbuy 'y

REILToN |

suLIojsue.) surrew sympoid sop paesy,[ 8 SINJBUIOSU0D SIP IpMINIE,[ 19

noqrypenoN & 3ydd e[ ap sympoad Sop uoneuLIOySUR.I) IP SAUISN SI Ins )Inbuy




SourLIofSUB.I}
suLrewr sympo.d Sop pIesg,J g SINojeuruIosuod
S6p 8pnInIE,[ 39 NOQIYPENON ¥ 8429d gJ 9p
sgipoad Sap UOrJRULIOJSUB.L) 9P SOUISN SIf NS a3onbusy
- JOI[OIY

INSSI JoIN €| 9p S80UaI0S
sap Jnauadns NSy
Aouaby uoneiadoo) |euoneulaju| ueder AIVAVN JINIAVYIV

\<u=

©rarn 'J.
N

oY Tl )ounoIseudyIeyy : [rew-

19 9L 70 LT TTT+: PL
ANNOUD BUYIBYY] “I(] : UOSIIJ 1EIU0))

BIURJLINEIA] “NOQIYPENON

d[eARN] AIUWIIPLIY

2 JoDju0)

faYal
Oz

Jno anbrwigpese a1pes a31e] un suep JoIYSul

“IONLIOQE[9 IO B JONGLIU0D op 30 ayo9d op

[sonbnijod s9] ans s1A® SOp JOUUOP 9P ULFUD U UOINIYXI, | JO[ONU0D UD P 30 ayo9d op soursn s9f suep

uononpoid op senbnerd sowwuei3oid sop aqel ‘sympoid sop 9yrjenb ey ‘syrod s9 10193 € JonqLIUOD
op owiIe ISshe ©1oS [[ Suossiod op UOIEWIIOJSUEY) 9P SO[[OLISNPUI 30 SI[euesnIe sonbruyod) sof
‘sonbrnarey s3y003s sap uonen[ead, | ¢ odroned op ojqedes e1os ASS,] op Juelios [ouuolssajold un

“[oryod[erur uozuIoy Inoj ISIe[o, p gyiqissod ] juone st

.S 9P SJUBIPIYY XNE UOISEIIO [ ISSIE dUUOP B[0)) "9Seq 9p

onbynuaros JuowdUSIASU, p sudkour sof JasTmdo 39 Iesiemnu g uodey ap amordns 30 duudLowr
uonewIo) 9p suonmusul sanne sion puaidwod mb oearu oMUYPEOY | B QUOENEI 152 INSSIT



mailto:khalihenagroune@gmail.com

fTEEE 4

Valorisation du Poisson

-63



S
... )

JICA

ACADEMIE NAVALE Japan International Cooperation Agency
Institut Supérieur des
Sciences de la Mer ISSM

Valorisation du

2020

-64



Preface

This booklet introduces basic knowledge of fish. It also shows
the classification of typical fish in Mauritania which is based on
FAO FishStat) data with capture quantity in 2017 and a simple
method for determining freshness.

A simple method of cleaning fish and methods of several
processed marine products processing are also covered as
reference. However, it is a trial processing method to the last,
and in order to increase the production volume, it is necessary
to introduce marine processing equipment.

| hope this booklet will help for you understand of fish even a
little.

T. Toshihara

JICA Expert,
Nouadhibou, Mauritania, 2020
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Les Produits de la Péche

La péche est I'un des plus vieux métiers du monde. Des lances, des
crochets et des filets de péche ont été trouvés dans les ruines de |'age
de pierre.

Les poissons de mer sont classés en trois catégories : anadrome, poisson
de fond et pélagiques,

Anadromes - Ces poissons d’eau douce, leurs adultes migrent vers
I'océan, et retournent a leur lieu de naissance pour frayer, exemple le
saumon.

Poisson de fond - Ces poissons vivent pres du fond de l'océan ou en
relation avec le fond, exemple : morue, poissons plats et poissons de |la
famille de mulet.

Poissons pélagiques - Ces poissons vivent en surface de I'eau de mer,
exemple : les poissons de la famille du hareng et le maquereau.

Des millions de tonnes de poissons sont péchés chaque année. Les
méthodes de piégeage sont diverses et comprennent des filets, des
hamecons, des lances, des harpons et de dragage. La méthode la plus
récente est |'utilisation de lampes puissantes pour attirer des bancs de
poissons qui sont ensuite aspirées par des pompes a vide par des navires
puissants.

Ce Manuel traite quelques informations sur :
1- la valeur nutritive du poisson,

2- les types de poissons péchés en Mauritanie et 3-quelques recettes
délicieuses de poissons.
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Les produits de la péche désignent les poissons, mollusques et autres
especes marines utilisés comme aliment.

Les produits de la péches sont préparés dans de nombreux pays, et de
facons variées , ils sont la principale source de lipides, de minéraux et
de vitamines. Ces aliments peuvent étre conservés par réfrigération,
congélation, mise en conserve, salage, fumage, saumurage,
déshydratation ou une combinaison entre ces méthodes.

Les produits de la péche contiennent la premiere source de protéines,.
lls renferment les protéines completes. Cela signifie qu'ils fournissent les
acides aminés essentiels, que le corps humain ne peut synthétiser et
doit I’ obtenir a partir d'aliments.

Les produits de la péche sont riches en vitamines A, D et K. Une portion
moyenne /jour de fruits de mer donne 10% des vitamines A et 50% de
la vitamine D pour un adulte . La vitamine B qui est importante se
trouve dans les poissons maigres ou gras ou coquillages avec les
proportions suivantes : 10% a 15% de riboflavine et 5% de la niacine.

Les minéraux les plus communs trouvés dans les produits de la péche
sont l'iode, magnésium, calcium, phosphore, fer, potassium, cuivre ...

Malgré la valeur nutritive des produits de la péche, le probleme majeur
est que la plupart des gens ne mangent pas assez de ces produits pour
contribuer de maniere significative a leur alimentation.
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lI-Commercialisation du poisson

Les poissons, frais ou congelés sont commercialisés et vendus sous différentes formes.

Entier: Un poisson peut étre vendu entier avant la cuisson,
il doit étre éviscéré. Il peut alors étre découpé en filets, coupé
en morceaux ou darne (ou steak) ou cuit.

Habillé : Un poisson est considéré comme étre habillé lorsque
sa téte, la queue et les entrailles sont supprimés.

Filet: Quand un poisson est fileté les cOotés sont coupés en longueur le long de la
colonne vertébrale. Avec peau ou sans peau et il est facile a cuire. Si les deux cotés du
poisson sont coupés de la colonne vertébrale et maintenus ensemble par la peau intacte
et la chair du ventre, il est appelé filet de papillon,

Darne ou steak ( tranche): Il s'agit de la section transversale

d'un gros poisson habillé, habituellement de 1 a 2 cm d'épaisse

Morceaux: section d'un gros poisson habillé.
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llI-Exemple de quelques espéeces produits de la péche

commercialisés en Mauritanie 1

®Nom scientifique ®Nom scientifique
@@FAO (Anglais) @@FAO (Anglais)
Image ®Nom franggis Image ®Nom franggis
@Nom commercial @Nom commercial
®#4 (Production in 2017) ®#4 (production in 2017)

Squids, culltlefish, octopuses,

@ Octopodidae @ Loliginidae, Sepildae

@ Octopus ' @ Squids, cuttlefish

@ Poulpe S ” e ; @ Squid

@ = £y @)

® <4 3%} (39,013 tons) ® RILAACH. (2,842 tons)

Cods, hakes, haddocks

@ Merluccidae / Merluccius spp

@ Cods, hakes,
3 Merlus
@
® XJLIL—HR (1,732 tons)

Flounders, halibuts, soles

® M3 2R (722 tons)

@® Soleidae @ Cynoglossidae
@ Soles nei @ Tonguefishes
® Sole commune —~|®

» @ @
® YOz 2458 (1,231 tons)

Herrings, sardines, anchovies

@ Clupeidae / Sardinella
@ Round sardnella

®

@

® Z3 2 RYILTARS
(300,040tons)

@® Clupeidae / Sardinella
@ Madeiran sardinella
©)]

@
® ZIRYILTARS

@ Clupeidae / Sardinella pilchardus
@ Eurpean pilchard

©}

@

® D3 (157,826 tons)

@ Clupeidae / Ethmalosa

@ Maderian sardnella / Bonga shad
©)]

@

® (33,485 tons)
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llI-Exemple de quelques espéeces produits de la péche

commercialisés en Mauritanie 2

Image

DNom scientifique

(2FAO (Anglais)

(3Nom frangqis

@Nom commercial

(%14 (Production in 2017)

Image

(DNom scientifique

2FAO (Anglais)

(3Nom frangqis

@Nom commercial

®#%& (production in 2017)

Coastal fishes

@ Mugilidae |@ Serranidae / Epinephelus aeneus
@ Flathead grey mullet @ White Grouper

® Mulet cabot |® Mélou

@ |@ Thiof

® /RS# (20,804 tons) ® J\F# (10,111 tons)

@ Sparidae @ Sciaenidae / Argyrosomus regius
@ Porgies, Sea Bream nei @ Meagre

@ Parge raye, Dorade Grise ® Courbine

@ @ Corvina

® -8 (9,348 tons) ® =~ # (6,250 tons)

® Ariidae  |® serranidae

@ Sea catfish nei @ Groupers, seabasses nei

® 3 Mélou

@ @ Thiof

® J\XFF#! (6,116 tons)

® J\&# (5,204 tons)

@ Haemulidae (Pomadasyidae)
@ Grunts, sweetlips nei

®

@

® /H=+# (5,112 tons)

@ Sparidae / Pagellus spp
@ Pandoras nei

®

@ Dorado

® 98 (3,142 tons)

@ Plectorhinchus mediterraneus
@ Rubberrip grunt

®

@

® H+H (4,130 tons)

@ Drepane africana
@ African sickefish
®

@

® (3,172 tons)
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llI-Exemple de quelques espéeces produits de la péche

commercialisés en Mauritanie 3

1 Nom scientifique 1 Nom scientifique
ZFAO (Anglais) ZFAO (Anglais)
Image I Nom frangqis Image JINom francqis
4 Nom commercial 4 Nom commercial
5¥04 (Production in 2017) SR04 (production in 2017)
@ Tetraodontidae D Pseudotolithus spp
@ Puffers nei @ West African croakers nei
@ @
@ @
® DO% (2,876 tons) ® (2,330 tons)

@ Sparidae / Sparus aurata

1 Haemulidae / Brachydeuterus
auritus

® 9F A% (3,180 tons)

@ Gilthead seabream
Y @ Bigeye grunt
@
@, @
® F# (2,319 tons) B {98 (799 tons)
@ Galeoides decadactylus @ Sparidae / Dentex spp.
@ Lesser African threadfin @ Dentex nei, Toothed
@ @ Dente commune
ey 2 Denton
® WAD /S0 (789 tons) ® 2% (714 tons)
Demersal fishes
@ Trichiurus lepturus D Zeus faber
- @ Largehead hairtail 2 John dory
—— @ )
@ @ San Pietro

® T U454 (315tons)

Miscellaneous pelagic fishes

@ Scomber colias

@ Atlantic chub mackerel

@ Maquereau espagnol

@ Maquéro

® +J(H (20,941 tons ; FAO)
{103,679 tons ; IMROP )

@ Carangidae / Trachurus spp
@ Jack and horse mackerels nei
@ Chinchard cunéne

@ Jurel

® P=# (17,620 tons)

{206,567 tons ; IMROP)
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llI-Exemple de quelques espéeces produits de la péche

commercialisés en Mauritanie 4

Image

(DNom scientifique

2FAO (Anglais)

(3Nom franggis

@Nom commercial

(5#14 (Production in 2017)

Image

(DNom scientifique

(2FAO (Anglais)

(3Nom franggis

@Nom commercial

5#14 (production in 2017)

@ Chloroscombrus chrysurus @ Carangidae / Decapterus spp
@ Atlantic bumper @ Scad nei
® ®
@ @
® U5heS7< (8,806 tons) ® L0O7=# (4,661 tons)
@ Carangidae / Lichia amia
@ Leerfish
@ Liche né-bé
@
® (1,196 tons)
Tunas, bonitos, billfishes
Thunnus thynnus
gAtlantic blu:ﬁnn tuna @ Scomberomorus tritor
‘ @ West African Spanish mackerel
g ®
@

T|®Frtr3Do0%450 (1,905
tons)

® B3 (1,447 tons)

@ Scombridae / Sarda sarda
@ Atlantic bonito

©}

@

® J\FWF (782 tons)

@ Moronidae / Dicentrarchus
punciatus

@ Baila

@ Loup, truite de mer

@ Spotted sea bass

® EOFR(RARY Fv R2—/(R)

@ Mullidae / Pseudopeneus
prayensis

@

® Rouget du Sénégal

@ goatfish

® eXZH
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IV-Instructions pour acheter du poisson

Une fois que vous étes familiarisé avec les différentes facons dont les
poissons sont vendus, il y a quelques instructions que vous devez suivre
pour vous assurer d'obtenir de la valeur.

POISSON FRAIS

La chair de poisson frais est dure, flexible et difficile a retirer de I'os.

Un poisson frais ne présente aucune odeur, les yeux sont brillants, clairs,
transparents et faisant saillie et ses branchies sont de couleur rouge.

La peau est brillante.

Les filets et les darnes ont un aspect frais et la couleur ressemble a la
couleur du poisson frais. L' odeur est rafraichissant et doux.

Sens _ [|Organe Bon poisson Mauvais poisson
Loeil IChir. brillant, vif, Pupille grise,
transparent, bombé Concave au centre
Les Rouge sang, 'IDécobrécs
Vue [branchies Jhumides brillantes IBrunes
L’abdomenjIntact Mou
rigide
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IV-Instructions pour acheter du poisson

Sens ane

Bon poisson

| Mauvais poisson

uvert
Les écailles | Brillants Ternes
Vue
La peau Tendue, brillante Mucus opaque,
ferme
Sens lOrgane Bon poisson Mauvais poisson
[Odeur d’algues [Odeur aigre
Odorat
—
Le corps Rigide Mou r 1
Toucher
La chair Souple et ferme a Molk, flasque
la pression
Les écailles |fortement adhé Se détachent
Ircntcs facilement
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IV-Instructions pour acheter du poisson

POISSON CONGELE

La chair est fortement gelée et exempte de coloration brunatre teinté de
blanc ou aspect cotonneux. Son odeur est légere, absence de vide
entre I'emballage et le poisson, et aucun dommage a I'emballage.

Durée de conservation approximative pour les poissons congelés

poisons Espece Mois
Poissons gras Maquereau, 3
Thon
Poisson maigres Melus, Sole, 6

Thiof
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Les poissons sont des produits périssables et se dégradent rapidement
s'ils ne sont pas manipulés correctement, certaines procédures doivent
étre suivies:

POISSON FRAIS: Le poisson frais doit étre placé au réfrigérateur,
immédiatement apres I'achat. Il doit étre conservé a une température
de 1,7 a 4,4 ° C pendant un jour ou deux jours avant la cuisson.

POISSONS CONGELES: Pour maintenir la qualité commerciale des
poissons congelés doivent étre placés dans le congélateur dans leur
emballage d'origine immédiatement apres leur achat. lls doivent étre
stocké a -18 degrés C° ou moins. Une température plus élevée peut
perdre la saveur des poissons, la texture et la valeur nutritive.

Lorsque le poisson doit étre congelé, ils doit étre emballé et scellé dans
des matériaux résistant a I'humidité et a la vapeur. Le temps de stockage
pour le poisson devrait étre limité pour profiter de la saveur optimale.
Lorsque le poisson décongele il doit étre cuit immédiatement. Toute
décongélation prématurée diminue la qualité, car elle réduit I'lhumidité
naturelle et la saveur. Ne recongeler jamais un poisson.
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1. Couper ’anus vers le bas de la nageoire pectorale.
2. Couper les deux cotés avec de la nageoire pectorale et la téte.

3. Laver soigneusement a 'intérieur du ventre
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5. Pénétrer le couteau dans le 2 cotés, coupez au milieu le long de la
colonne vertébrale.
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7. Enlever les petits os dans la partie ventrale du filet
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9. Enlever la peau en partant de la queue vers la téte.

-81



10. . Enlever le muscle rouge qui se trouve au milieu du filet

ENEMP /JICA 2012
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Fish Hamberg (Pate)

<538 Y

Ingrédients
filets de poissons 300g; Gousse d'ail (coupé); oignon de % de 200 g (coupés)

Beurre 10g; Tranche de pain; 1 ceuf; 2 cuilléres a soupe de lait; Sel; et poivre; Huile
végétale

- sauce spéciale -

[ 1] ketchup

[ 1] mayonnaise

[ 0.5 ] Sauce Worcestershire
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1. Hacher les oignons. Chauffer I'huile végétale dans une poéle et faire
cuire les oignons jusqu'a ce que devient brun. Les refroidir au
réfrigérateur

2. Découper le pain en morceaux et faites-les tremper dans le lait.
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3. Emincer les filets de poisson a l'aide du robot culinaire. Ajouter le
sel, le poivre et la noix muscade au goiit.

4. Mettez le poisson haché, I'ceuf, oignons et pain dans un bol et bien
mélanger.
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5. Fagonner chaque plat en forme. Lorsque vous utilisez une poéle a
frire, faire de chaque plat et faire cuire des deux cotés jusqu'a ce la
face devienne légerement brune. Mettre I'huile et faire cuire au four a

230 degrés C pendant 10 minutes
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6. Pour faire la sauce spéciale, ajouter le sel et le poivre au golt.

- sauce spéciale — (sauce aurore)
[ 1] ketchup

[ 1] mayonnaise

[ 0.5 ] Sauce Worcestershire

Hamburger de poissons avec croquette de poissons
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ingrédients

2 pommes de terre % de tasse (50cc) de creme fraiche
Pois verts 30g % julienne de chou

% oignon un peu de sel et de poivre

10g de beurre huile de friture appropriée

poissons 200g . farine .
5g mouture d'ail A miettes de pain
poivre + vinaigre ceufs battus

ENEMP /JICA 2012 -88



2. couper les oignons en rondelles.
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3. Enlever les os et la peau du poissons (filets) et faire mariner dans A
pendant 10 minutes

4. Chauffer le beurre dans une poéle et cuire les oignons jusqu'a ce
que devient brun. Ajouter le poisson mariné dans la poéle et briser la
chair de poisson en morceaux.
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5. Mettez les pommes de terre en purée, creme fraiche, oignons cuits
et le poisson dans un bol et mélangez-les, saler et poivrer au golit.

6. Diviser en 8 -10 parties et fagonner chacun en forme elliptique.
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7. Tremper ceux formés dans B (farine - - oeufs battus chapelure) les
faire frire dans un casserole profond dans I'huile de friture 170 degrés
C jusqu'a coloration.
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8. Placer la croquette de poissons sur un plat et servir avec le chou .

Croquette de poisson avec du poisson Hamburger
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frit Gateau de poisson (surimi) frire

* Gateau de poisson : Style Japonais
Pate de poisson (surimi), a base de poisson blanche, méme du
requin, peuvent étre cuits a la vapeur, bouilli, roti et frit dans des
formes diverses.

* Se conserve mieux en milieu tropical que les autres produits.

Ingrédients (12 pcs.)

500g de chair blanche de poisson

2 grandes cuilléres a soupe de sucre
1 petite cuillere a soupe de sel

2 cuilléres a soupe de Ginger liquides
2 grandes cuilléres a soupe d'amidon Légumes (poireau, carotte, etc)
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Gateau Poisson frit (surimi)

1. Retirez tous les os et la peau de 2. Déposer dans un bol du robot
poisson (filets). Coupez-les en culinaire et broyer avec le sucre, le
petits morceaux sel, le jus de gingembre, etc

3. Ajouter I'amidon et mixé au
robot culinaire. Il peut étre fait
en utilisant un mortier et un
pilon.

4. Ajouter le poireau, la carotte,
etc crevettes si vous le souhaitez.
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Gateau Poisson frit (surimi)

5. L'un des exemples de poireau 6. Mettez I'huile a salade peu sur

coupé sur la chair de poisson les mains et faconner en petite
comme Burger.

/3

7. galettes de poisson frites 8. savoureuse quand elle est
dans la marmite a 160 degrés C chaude

jusqu'a coloration dorée.
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Ingrédients
calmar 300g sel et poivre
lait de 100cc Eva huile végétale
- Sauce aurore -
6 cuillére a soupe de ketchup - Revétement -
6 cuilléere a soupe de mayonnaise farine
Sel et poivre miettes de pain
ceufs battus
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1. Couper la partie dorsale du calamar enlever I’encre et le coquille,
peler le calamar et le découper en morceaux
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2. Mettez-les dans un robot culinaire. Ajouter des quantités appropriées
de sel et de poivre et le lait mis lentement

3.Faire une sauce a l'aurore : mélanger la mayonnaise, le ketchup, le jus de citron
et la sauce Worcestershire dans une cuvette et ajouter le sel et le poivre
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4. Mélanger le persil haché avec les miettes de pain.

5. Former le calmar hachée en petites boules avec les mains enduites
d'huile. Enduire les boules dans;

la farine - oeufs battus persil - ajouté chapelure. Faire les frire
dans l'huile végétale 170 degrés C jusqu'a coloration.

6. Placez les boulettes frites sur les plats et mettre la sauce aurore sur
eux.
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Tips for Fish Processing Equipment 1

(Small scale)

Target o )
No. Name description | Capacity, Spec. Photo
Products
) ] 2,000 pcs/hour
Fish Cutting
. o Horse
o Machine Filleting,
1|Filleting mackele:100-
Maual Butterfly-cut
] 150g
feeding type
Fish Remove
Hamburger |Fish Meat bones and 200kg/hour
Fish Separator skin after Mesh size:4mm
Croquette filletig
Fish Meat,
Universal
Hamburger ] vegetable 1,500rpm/min.
Mixer
Fish mixture, 6-32 lit.
(Blender) )
Croquette Cutting
Fish
Hamburger Belt-conveyer |15-20 lit. oil
) Fryer
Fish type 100-220°C
Croquette
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Tips for Fish Processing Equipment 2

(Small scale)

Target o ]
No. Name description Capacity, Spec. |Photo
Products
Vaccume paking
machine
Vacuum chamber
Vacuum
5|All products |Packing ] dimentions:
Packing
Machine Approx.300mmL
X 300mmW X
100mmH
Sealer
dimentions:
6|All products |Foot Sealer |Sealing bags |Approx.390mmL
X 520mmW X
920mmH
Smoking time:
Smoking Cold smoking |5-10 min.
7|Smoke Fish  |machine for salmon, Smoking room:
(Cold smoke) [cod and etc  [590 x 600 x
1100mm
High
Temperature ] ] )
Heating, Capacity:63 lit.
Vacuum
Retort Food ] Cooking and |100 - 125°C
Cooking.. o
Sterilization | 30 - 100kPa
Compact
Retort Cooke
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Fish Processing in Japan
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Japan International Cooperation Agency

ACADEMIE NAVALE
Institute supérieur des
Sciences de la mer ISSM

-
.L’uwn )

Fish Processing Machines in Japan

March 17, 2020

Contents

To show one of octopus processing methods in

Japan

To introduce Tokyo Central Fish Market and

Tuna processing

To give some tips for future fish processing

business in Mauritania

To show one suggestion of ISSM processing

trail facility to be (practical training)
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To show one of octopus processing methods in Japan

« Japan imported about 16,000 tons octopus from
Mauritania in2017, almost 42% of Mauritania
production. This is No.1 import country in the world,
next is Morocco for Japan.

 Japan and Mauritania has special trade agreement, so
no import duty from Mauritania. 330 MRU /kg at CIF

¢ Many way to eat octopus in Japan raw as sashimi,
boiled, smoke, dried, snack etc.

» The video shows one of octopus processing methods,
steamed and iced for eating without heat

Please see the video on 3 minutes

Octopus processing
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To introduce Tokyo Central Fish Market

* It is old Tokyo Central Fish Market already moved
newly built modern building in 2018

* Almost 1,800 tons of fish are handled per day
* Tuna is most expensive and popular fish in Japan

 January 2020 auction, one (1) big blue fin tuna
weighted about 276 kg costed 1.57 million EURO,
approximately 60 million MRU (new money)

230,000 MRU / kg

Video is 1 minutes 30 seconds

Tokyo central fish market
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Tuna Processing

» Tuna (including skipjack) global catch is about
4.8 million tons

 Japan consumed 640,000 tons annually
* Video shows fresh and frozen tuna processing
Time is 3 minutes 30 seconds

Tuna Processing Fresh Tuna

9 &Df‘:‘l Grv Jrnc ‘_n.:i:.-_E‘é_ _.ﬂ’!ﬁﬁa N

Time is very important fast processing
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Tuna Processing Frozen tuna

BTERTN =Unn SRS o ol = 1 R S

Frozen tuna processing

To give some tips for future fish processing
business in Mauritania

* One of the possibilities of value add product
using sardine, mackerel for human consumption
Video time 1 minute 10 seconds

 Variety of products can be processed in small
scale processing Factory

Video time 1 minute 40 seconds

10
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One of the possibilities of value add product using
sardine, mackerel for human consumption

O s T
GCELPNEN

11
Variety of products can be processed in small scale
processing Factory
4 ._Eé?ﬁ. C’j)/ﬁzz:,
QB2
12
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To show one suggestion of ISSM processing trail
facility to be

* One example video of Japanese Fishery High
School which shows canning trail at it’s fish
processing lab. They do more practical training.

» ISSM and Fish Processing plants should have
close and good relationship towards developing
products, improvement of quality and capacity
building on technicians, engineers through
training program.

See the video 54 seconds

13

Fishery High school trial

P 7 c AN

PROJECT IN LA

YU

e i S Y

Sealed and steerization

14
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Tips for Fish Processing Equipment to be installed in
ISSM

e Small scale fish processing equipment can be
conduct products development trial

« Canning, bottling, vacuum sealing, freezing are
basic function of Processing Lab.

e Trial products can be sold locally to investigate
consumers demand

 The following slides shows some tips of
equipment to be installed in ISSM Lab.

15

Tips for _Fi;h Processing Equip_ment 1

Productls

LPhitivg

Fish
_Hamburger
“IFish
|Croquelte

Fish

i Hamburger
Fish
Croguette

Fish

4 Hamburger
Fish
Croquelle

Targol T

Name

|Fish Culting
\Machine

Maual
leeding type

Fish Meat

Universal
Mixer
(Blender)

Fryer

description

Filleting,
Bulterlly-cul

Remove
bones and
skin after
filletig

Capacity, Spec

Photo

2,000 pes/hour
Horse
mackele:100-
150

I

200kg/hour
Mesh size:dmm

Meat,
vogelable
mixlure,
Culling

Belt-conveyal
lype

1,500rpm/smin
8-32 lil,

15-20lit il
100-220°C

16
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Tips for Fish Processing Equipment 2

[Tarpia
No. ubdacih Name sencyiptioe  |Capacity, Spee [Fhinte
{
Vaccume paking |
maching
acuum chamber
Sauproducts (Packing 2™ omentions:
N Packing
Machine Approx 300mmL
% 300mmW x
100mmH
Sealer
dimenlions:
6{All producls  |Foot Seater  |Sealing bags |Approx 390mmL ‘
~ 520mmW x
F20minH
Smoking time:
Smoking Cold smoking |3-10 min
7|Smoke Fish  |machina lor salmon, | Smoking room;
(Cold smoke) |uod and elc  |590 x 600 x
100mm
|
High
Temperature

Vacuum
Cooking

| Compacl
Retort Cooke

Hosting  (Capacity:63 lit
|Retort Food lionking s 1100 - 125°C
Stesosnen | 30 - 100kPa

17

Thanks for watching and participated

Finish

18
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Résultats de 1'enquéte sur la transformation des produits

halieutiques 2 Nouadhibou
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2020/5/21

1% '.n-tn)
JICA
Japan International
Cooperation Agency

ACADEMIE NAVALE
Institut Supérieur des
Sciences de la Mer ISSM

Résultats de I'enquéte sur la transformation des produits halieutiques a Nouadhibou
(Usines et Consommateurs)

Pt—e—== 7

Dr. Khalihena GROUNE, Enseignant-chercheur a I'ISSM
17 Mars 2020

PLAN

= QObjectifs, période, enquéteurs et conditions ...;
= Analyses des résultats de I'enquéte ;
= Conclusions.
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Objectifs

- Lasituation actuelle de la transformation des produits halieutiques et les perspectives de développements au futur
en Mauritanie,

- Les souhaits des entreprises de transformation concernant le contenu de la formation des étudiants de I’ISSM,

- La situation actuelle de la consommation de produits halieutiques en Mauritanie et ’orientation des besoins des
consommateurs a 1’avenir.

V' d ]
Période
Du 16 au 23 octobre 2019,

Trois jours (16, 17 ¢t 18 octobre 2019) pour Iorientation et le reste,
Trois jours pour le déroulement de 1’enquéte.

Enquéteurs

Huit étudiants diplomés de ’ISSM ont €té assignés en tant qu’enquéteurs. Ils ont ét€ divisés en quatre groupes,
deux groupes assurant I’étude aux ateliers de transformation des produits halieutiques et deux groupes assurant
I’étude aupres des consommateurs.

Pour les enquéteurs aux ateliers de transformation, ces enquéteurs se sont directement rendus aux ateliers et ont
obtenu les réponses de 40 usines.

Pour les enquéteurs auprés des consommateurs, des clients ont été interrogés au hasard dans la rue aux environs au
marché de poissons de la péche artisanale et au marché du quartier populaire. Des réponses d’un total de 98
personnes ont été obtenues.
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Conditions

Les usines de transformation des produits halicutiques et les clients des marchés aux poissons de Nouadhibou ont

fait I’objet de cet enquéte.

- 9 ateliers visités ont refusé de participer a cette étude, et finalement des réponses ont été obtenues de 40

ateliers.

- Dans I’étude aupres des consommateurs, presque la moiti¢ des personnes interrogées ont refusé de répondre

aux enquéteurs.

Analyse des résultats de I'enquéte

Usines de congélation et transformation

Partie 1 : informations générales

',i Question concernant Papergu de usine (ou la société) de transformation

[EJ Nom de Ventreprlse :

[ Date de création :

IZ Adresse :

LS el

3 site internet :

EE Mail :

I Nom de la personne Interrogée :
[P Fonction de la personne interrogée :
[ Fonctlon de la personne interrogée :
BN Partenaires

I Activités de l'entreprise :

-2 | Localisation |
B Ou vous étes Implanté ?
[iiM Coordonnées GPS :

1:37 |
F Quel est votre statut d'occupation ?
[ Propriétaire :
Locataire :
q Quelle surface occupes-vous ?
[ surface totale (de la parcelle) :
ER Surface exploitée (du batiment) :

18 | Prodetlon snnvelle |
I Volume en tonnes :

I8 Ccongélation :

P Conserverie :

E2 Faire :

758 Huite :

P Mareyage de poisson frais
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Analyse des résultats de I'enquéte
Usines de congélation et transformation

Partie 2 : Congélation et transformation des produits de la péche
Iﬂ Question concernant les produits halieutiques actuellement transformés.

Poisson ransformé puis congelé Farinede poisson

Poul elé
Poisson congelé (entier) - oulpe congele

Coquillages

Poulpe transformé puis congelé

Analyse des résultats de 'enquéte
Usines de congélation et transformation

Partie 2 : Congélation et transformation des produits de la péche

8 Question concernant les produits halieutiques transformés qu’on aimerait développer dorénavant.

Produitr salés

siches Produits conservés dans le
vel (anchois, ede.}

Conseaveenheuteille

Transformationdupoulpe

Surimi

Steak hache de
poisson

Crustacés
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Analyse des résultats de I'enquéte

Usines de congélation et transformation
Partie 2 : Congélation et transformation des produits de la péche

¢ Question concernant les produits qu’on ne prévoit absolument pas de fabriquer dans I'avenir.
Farine de

pelrsan
Cenanve enbouteille

Crusiacés 3

Conserve en beite
mé talliges

Produiis sous vide

Prodults sabés-
séchis

Crogueiter de
polsson

Sieak hackhi de

Analyse des résultats de 'enquéte

Consommateurs

Partie 2 : Leurs exigences (critéres) en ce qui concerne la qualité des produits de la péche

nous avons demandé aux consommateurs leurs critéres de sélection lors de ’achat de produits halieutiques.
Exemples de criteres :

* Lieu de production et marque

* Production locale et connaissance du producteur

» Méthode de capture et méthode de transformation

(1) Environ 78% des consommateurs ont répondu avoir une certaine rigueur de sélection.
(2) Environ 21% ont répondu ne pas avoir et ne pas penser avoir dans I’avenir une rigueur de sélection.
(3) 5% seulement ont répondu qu’ils auront peut-étre dans 1’avenir une rigueur de sélection.

Ces réponses laissent & penser que les consommateurs mauritaniens ont une certaine rigueur de sélection pour les

produits halieutiques transformés.

-118



2020/5/21

Analyse des résultats de I'enquéte

Consommateurs

Partie 2 : Leurs exigences (critéres) en ce qui concerne la qualité des produits de la péche

Nous avons demandé aux consommateurs ayant dit avoir une exigence envers la qualité des produits halieutiques

transformés sur quoi porte concrétement leur exigence. Les questions & choix multiples ont €té proposées pour que les

répondants puissent sélectionner une ou plusieurs réponses.

(1) Les réponses ont été les suivantes. Le nombre de réponses et le pourcentage de I’ensemble des 98 personnes sont
indiqués.

[ Questions | Personnes(%)
Informations concernant la fraicheur (date de capture du poisson, 85 pers. (19,2%)
lieu de fabrication, date, etc.)

{2 Date limite de consommation 78 pers. (17,6%)
B Méthode de préparation proposée 56 pers. (12,7%)
m Méthode de stockage adaptée (sauf pour les conserves) 75 pers. (17,0%)
E Informations sur les allergies 59 pers. {13,3%)
m Composants nutritionnels 89 pers. (20,1%)

Analyse des résultats de I'enquéte

Consommateurs

Partie 2 : Leurs intéréts en ce qui concerne la qualité des produits de la péche
’i Question concernant les produits transformés qu’ils connaissent et qu’ils ont déja mangsés.

Produiis sowsvide

Censerves

(1) La réponse écrasante a été Coquillages
les conserves, avec 93%
des réponses.

(2) Puis, les produits salés-
séchés et les produits
fumés, qui sont des  poiscons congeles
produits transformés en ~ (“omeEes A
Mauritanie.

(3) Beaucoup connaissent les
croquettes et steaks
hachés de poisson.

Environ 50%.

Crustarés
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Analyse des résultats de I'enquéte

Consommateurs

Partie 2 : Leurs intéréts en ce qui concerne la qualité des produits de la péche

Question concernant les produits qu’on n’a pas encore mangés, mais qu’on aimerait acheter si

on en avait l'occasion.

(1) Les plats préparés surgelés (poissons
frits panés) ont été au premier rang. On
peut penser que I’intérét est di au fait
que ca facilite la cuisine (friture) trés
ennuyeuse et permet de manger de la
friture 4 la maison en achetant
simplement ces produits semi-finis.

(2) Nous avons appris qu’actuellement les
consommateurs s’intéressent aussi a
des produits halieutiques transformés 1.
pratiquement introuvables dans les
supermarchés.

(imporids,
entiers)

Stwak hachs do
poleser

Poissans congelas
(importéy, (leiv)

Poum congeles

Produiisconserves dans le

sel (anchois, eic,) Flau preparés

mgeles

Produits fumés
{saumon fumd, et}

Surimi

2
!

Analyse des résultats de I'enquéte

Consommateurs

Partie 2 : Leurs intéréts en ce qui concerne la qualité des produits de la péche

Question concernant les produits transformés qu’on ne souhaite pas manger dans P'avenir,

Nous avons demandé les produits halieutiques
qu’on ne mange pas actuetlement et qu’on ne
veut pas manger dans l’avenir. Les questions &
choix multiples ont été proposées pour que les
répondants puissent sélectionner une ou
plusieurs réponses.

(1) Certains ne s’intéressent pas a des produits
alimentaires tels les anchois conservés dans
le sel.

(2) Certains sont aussi négatifs pour le poisson
congelé. On peut ainsi comprendre qu’il y a
des gens qui sont conservateurs. Autrement
dit, on aime peut-étre beaucoup le poisson
frais.

Susteal

Produiiz conrerves
dans lesel (importés)

Poiseons congelés
(lmportéa)

Conserias
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Analyse des résultats de 'enquéte

Consommateurs
Partie 2 : Leur tendance de la consommation de produits halieutiques

Dans ’interview, nous avons demandé la fréquence de consommation de poissons frais et de produits halieutiques

transformés.

(1) Les consommateurs achétent du poisson frais trés fréquemment : 59% des personnes ont répondu en manger
pratiquement tous les jours, et 30% en acheter 3 a 4 fois par semaine.

(2) 60% ont dit ne pratiquement pas manger de produits transformés, et 15% manger des produits transformés
pratiquement tous les jours, ce qui montre un goft trés faible pour les produits transformés.

(3) Grosso modo, on peut penser que les quelque 60% qui ont dit manger du poisson frais presque tous les jours ne
touchent pas aux produits transformés.

Conclusions

1. En ce qui concerne les produits halieutiques transformés qu’on souhaite introduire dans ’avenir, les ateliers
interrogés sont encore réticents 4 leur introduction, et semblent ne pas avoir passé au crible les produits
transformés. Par ailleurs, les consommateurs indiquent qu’ils souhaitent principalement dans I’avenir
I’introduction de plats préparés surgelés, cet écart entre les producteurs et les consommateurs sur les produits
transformés a développer dans [’avenir est intéressant. Les plats préparés sont largement distribués dans le
monde et des plats préparés surgelés de poulet (friture panée) sont déja vendus dans les supermarchés en
Mauritanie.

Il est trés possible que ces produits se diffusent dorénavant avec la généralisation des congélateurs chez les
particuliers, I’augmentation des revenus, le passage a la famille nucléaire, la simplification de la préparation
culinaire, etc.
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Conclusions

1. La consommation annuelle de produits halieutique par habitant des Mauritaniens est estimée a 6 kg, ce qui est un niveau
relativement bas par rapport & la consommation africaine moyenne de 9,1 kg, bien que le pays soit un des grands
producteurs de produits halieutiques (production annuelle de 400.000 tonnes, au 6° rang en Afrique). Avec les efforts du
gouvernement tels que la fondation de la SNDP (Société Nationale de Distribution de Poisson) en 2013, le systéme de
distribution des produits halieutiques dans le pays s’organise graduellement, et la consommation domestique augmente.

Avec cette diffusion des poissons frais et des poissons congelés, il est jugé trés significatif pour la Mauritanie d’augmenter
la consommation de produits halieutiques en élargissant la variété des produits halieutiques transformés. Une collaboration
plus étroite entre I’administration et les milieux de la transformation des produits halieutiques est essentielle.

Conclusions

1. Vu la compétition excessive pour la farine de poisson, les captures limitées de petits poissons pélagiques (harengs,
chinchard) qui en sont les matériaux de base, la pollution environnementale (méfaits sur la santé de habitants locaux),
etc., l'utilisation des ressources en tant que produits alimentaires est souhaitable. Compte tenu de ce contexte, les
sociétés de transformation de produits halieutiques doivent développer la transformation des produits halieutiques
alimentaires en considérant aussi la consommation interne.

1. Il n’y a sans doute pas eu dans le passé beaucoup d’études concernant la situation actuelle des produits halieutiques
transformés et les possibilités de développement dans ’avenir. La réalisation d’une étude comme celle-ci en continu
pourrait donc sans doute servir de poteau indicateur montrant I’orientation des produits halieutiques transformés en
Mauritanie.
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MERCI DE
VOTRE
ATTENTION
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ISSM: Institut Supérieur de Sciences de la Mer [HEFERN S W FEAT)
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ikt v 2 —]

ESA: Ecole de Spécialité et d'Application [#HFE R 74K]

CIN: Centre d'Instruction Navale [#EiI#& v % —]

ENEMP: L'Ecole Nationale d'Enseignement Maritime et des Péches [[E 7 i iffERE
)

CASAMPAC: Centrre d'Animation Sociale et d'Apprentiage aux Métieres de la Péche Artisanale
et Continentale
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# 4 CQFMP FIlfigEsE

. 2014- | 2015- | 2016- 2017-2018 2018-2019 2019-2020 N
2015 | 2016 | 2017 | MPEM | INAP BIT OIM | ACNAV | ACNAV | ™"

ESINES 107 62| 1,283 200 150 139 66 2,007
F & i 180 390 85 50 45 66 33 849
PNK I I 15 15 12 42
KEEWIMT. (&) 60 75 31 50 95 311
WKL (i) 15 15
IK W g B 30 20 50
B R 15 15 15 40 104
MRIIRE > AT & 91 91
W B2 4 283 763 379 1,425
! 15 12 27
K BE W it 3 10 10
M IMBIE BT 15 20 35
A 20 20
IKPEM N T (MET ) 20 20
MK T 15 15

&t 167 362 | 2,132 778 340 300 200 624 118 5,021
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BWK:R57 27, FG:7—24271v 4%, NDB: X754 7, NK:XF7 2+ av b

CAPM: B BB HAEFE G ($uh). BEPC:HhA 3% #4 (Brevet d'Etudes du Premier Cycle)
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1) Pecheur artisan (ZEfjfaZe)

2) Paecheur filet tournant (% X#giazE)

3) Ramendeur - monteur d’ engins de péche (JaEA137 )

4) Capitaine cotier (JA/EVAIMAE)

5) Transformateur/transformatrice des produits de la peche (KFEMHNT)

6) Patron de péche artisanale (FHIIAZEANTE)

7) Classificateur des produits de la peche (KFEER])

8) Mécanicien moteurs hors - bord (RFMEISEE)

9) Artisan charpentier de pirogues en bois (AR T-AKH ' —2)

10) Artisan réparateur de pirogues en polyester (JMEF-RVU T 25 18" o —
7)
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11) Quelle est ton sentiment a toutes les étapes de formation

12) Quelle est votre opinion sur I'avenir de la formation
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HEEM-4 C/PIZKDEEM AL (CDILHA)

01
02
03
04
05
06
07
08
09
10

11
12
13
14
15
16
17
18
19
20
21
22

23
24

25
26
27
28
29
30
31
32

Questionnaire (apprentis pécheurs)
Questionnaire (pré-insertion)
Idantification des especes
Devis pour un terrain des jeux de ballon
Devis pour opération nettoyage des centres
Devis matériel projection film
Les dangers lie a I'environnement et les menaces
Les instruments de la sécurité en mer
Depliant SPR
Rellopp
- Vidéos environnement et pisciculture -
A la découverte des marges
Aventures sous marine 1
Hawaii pays de mer et de feu
La mer des mayas caraibes
La planéte miracle
La planéete miracle 3
Les dents de la mer 4
Les géants des profondeurs
Mission mammifere marins version francaise
Oiseaux pécheurs
Partie 2.3 suite
Pisciculture chine
- Vidéos fumage salage séchage -
Innovation dans le saurissage
Salage séchage fumage en continu
- Vidéos security en mer -
Reportage sur la cogestion des pécheries artisanales au Sénégal en 2012 JICA
Visite d'échange entre les différents représentants des AMP au Sénégal UICN
Focus sur la péche (Plan Sénégal Emergent)
La péche a thiaroye
Les pécheurs lebou moll yi diambar guedj gui
OMBK5004
Regardez ce triste témoignage sur la disparition des pecheurs a thiaroye

Technique de péche en mer santé et sécurité a la péche
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