




Avant-propos
Les pŒches côtiŁres sont vitales pour des millions de personnes, 
fournissant une alimentation saine, soutenant les moyens de subsistance 
et gØnØrant des revenus pour les communautØs locales et les Øconomies 
nationales. 

L�Initiative PŒches CôtiŁres (IPC) est un e�ort global de collaboration �nancØ 
par le Fonds pour l�environnement mondial (FEM) rØunissant 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 dØveloppement 
(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 concernØs. 

Elle vise à contribuer à l�objectif global d�avoir une pŒche côtiŁre mondiale 
o�rant des avantages environnementaux, sociaux et Øconomiques durables 
en crØant une meilleure gouvernance, y compris des incitations correctes, 
un environnement favorable et l�utilisation de processus plus holistiques 
et d�approches intØgrØes. Elle se compose de cinq projets interconnectØs 
couvrant six pays: Cabo Verde, Côte d�Ivoire, Équateur, IndonØsie, PØrou et 
SØnØgal.
 
La prØsente brochure s�inscrit dans le cadre de la mise en �uvre de la 
Composante Afrique de l�Ouest du projet IPC (Cabo Verde, Côte d�Ivoire 
et SØnØgal). Celle-ci est le rØsultat d�un long processus de gestion de la 
connaissance et de capitalisation des bonnes pratiques identi�Øes en 
matiŁre de pŒches artisanales, notamment au SØnØgal. 

Cette brochure a pour objectif de prØsenter et de partager le dynamisme 
des femmes transformatrices des produits de la mer au SØnØgal et la 
maniŁre dont celles-ci produisent les semi-conserves d�arches/d�huîtres 
et de crevettes sØchØes.
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1. En quoi consiste la technique de fabrication de
	 semi-conserves d�arches/d�huîtres et de crevettes 

sØchØes? 

La technique du sØchage des crevettes constitue une pratique 
traditionnelle de transformation consistant en di�Ørentes Øtapes, 
dont la cuisson des crevettes à l�eau ou à la vapeur, leur essorage, 
refroidissement, sØchage et dØcorticage. Les crevettes ainsi sØchØes et 
dØcortiquØes, sont vendues aux grossistes ou aux dØtaillantes qui vont 
revendre le produit, soit dans les Loumas (marchØs hebdomadaires), ou 
dans les marchØs classiques.

La transformation de la crevette reprØsente, à côtØ de celle des mollusques, 
l�une des activitØs phares de la localitØ de Niodior. Initialement, les crevettes 
transformØes dans cette localitØ Øtaient commercialisØes en vrac. Mais avec 
l�Øvolution des pratiques, suite aux di�Ørentes formations reçues, les femmes 
transformatrices de Niodior ont expØrimentØ et adoptØ la vente des crevettes 
conditionnØes, ØtiquetØes et mises dans des sachets de 125 à 250 g.

2. Quels sont les bØnØ�ces de la fabrication des 
semi-conserves d�arches/d�huîtres et de crevettes 
sØchØes?

La transformation des mollusques et des crevettes prØsente di�Ørents 
avantages aux femmes transformatrices:

�	 augmentation des revenus des femmes transformatrices tirØs de 
la vente grâce aux innovations introduites notamment les semi-
conserves et le micro-conditionnement (sachets de 125 à 250 g); 

�	 achat groupØ des matiŁres premiŁres à un coßt favorable; 
�	 amØlioration des moyens et conditions d�existence des femmes 

transformatrices et de leur mØnage;
�	 rØduction de la pØnibilitØ du travail et des risque d�accidents;
�	 IntØgration dans la communautØ.
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3. Oø les femmes transformatrices produisent- elles les 
semi-conserves d�arches/d�huîtres et de crevettes 
sØchØes?

Niodior et Dionewar disposent actuellement de deux unitØs de transforma-
tion de produits halieutiques modernes permettant de travailler dans des 
conditions qui rØpondent aux normes sanitaires et techniques en vigueur. 

Les femmes transformatrices dans ces deux communautØs sont regroupØes 
au sein de deux fØdØrations locales de groupements d�intØrŒts Øconomiques 
(FELOGIE) rØunissant respectivement 650 femmes rØparties à travers 25 
groupements d�intØrŒts Øconomiques (GIE), et 700 femmes rØparties à travers 
28 GIE.

Les deux unitØs de transformation de Niodior et Dionewar sont des 
installations modernes conçues et amØnagØes conformØment à la 
rØglementation sØnØgalaise en la matiŁre. De plus, elles sont dotØes 
d�Øquipements nØcessaires facilitant le traitement et la transformation 
des produits dans des conditions d�hygiŁne et de salubritØ satisfaisantes.

Un total de 22 femmes travaille à temps plein à l�unitØ de transforma-
tion de Niodior, et 20 femmes au sein de celle de Dionewar. Les autres 
membres y travaillent à temps partiel, et consacrent le reste de leur 
temps au maraîchage et à la transformation de fruits forestiers.
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4. Quelles sont les bonnes pratiques d�hygiŁne 
appliquØes par les femmes transformatrices?

UNE BLESSURE EST SOIGNÉE ET COUVERTE AVEC UN PANSEMENT ÉTANCHE.

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

IL FAUT DONC FAIRE SA VISITE MÉDICALE 
CHAQUE ANNÉE  POUR AVOIR UN CERTIFICAT 
D’APTITUDE À LA MANIPULATION DES DENRÉES 
ALIMENTAIRES.
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LA TENUE CORRECTE EST CONSTITUÉE 
DE BLOUSE, DE CACHE�NEZ, DE COIFFE, DE 
GANTS ET DE BOTTES.

LAVAGE RÉGULIER DE LA TENUE DE TRAVAIL 
APR¨S CHAQUE PRODUCTION ET SÉCHAGE 
DANS UN ENDROIT PROPRE.

COMMENT S�HABILLER POUR LE TRAVAIL?
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IL FAUT SE LAVER LES MAINS IMMÉDIATEMENT À LA 
SORTIE DES TOILETTES

LES MAINS DOIVENT ÊTRE LAVÉES 
SOIGNEUSEMENT:

- DÈS VOTRE ARRIVÉE SUR LE LIEU DE 
TRAVAIL; 

- AVANT DE METTRE LA TENUE DE 
TRAVAIL; 

- AVANT DE MANIPULER LE POISSON;
- IMMÉDIATEMENT APRÈS AVOIR 

UTILISÉ LES TOILETTES;
- APRÈS NETTOYAGE;
- APRÈS AVOIR UTILISÉ DES OUTILS,        
   DES PRODUITS CHIMIQUES, ETC;
- APRÈS S’ÊTRE MOUCHÉ, ÉTERNUÉ;
- ENTRE DES TÂCHES CHANGEANTES;
- ET CHAQUE FOIS QUE NÉCESSAIRE.

QUE CE SOIT AVEC DE L’EAU OU 
DU GEL HYDRO-ALCOOLIQUE, 
LES ÉTAPES DU LAVAGE DES 
MAINS SONT PAREILLES.

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.

1
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COMMENT SE LAVER 
CORRECTEMENT LES MAINS?
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LES TABLES DE PRÉ-TRAITEMENT SONT 
RECOMMANDÉES, CAR ELLES SONT 
FACILES À NETTOYER ET DÉSINFECTER.

IL EST INTERDIT DE PORTER 
DES BOUCLES D’OREILLES, 
DES BAGUES, MONTRES OU 
BRACELETS, DE METTRE DU 
VERNIS OU DE FUMER DURANT 
LE TRAVAIL.

NE PAS MANGER SUR LE LIEU DU TRAVAIL.

Le comportement du personnel

Bonnes pratiques applicables
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EAU
10 L

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

IL EST INTERDIT D�AVOIR DES ANIMAUX DE COMPAGNIE DANS L�ENCEINTE DE 
PRODUCTION. IL EST IMPORTANT DE PRENDRE DES MESURES PRÉVENTIVES POUR LUTTER 
CONTRE LES NUISIBLES.
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˛LE SITUÉE AU C�UR DU SINÉ SALOUM, DIONEWAR EST L�UNE DES PLUS GRANDES ˛LES DU 
DELTA AVEC UN MARCHÉ QUOTIDIEN. LES HABITANTS VIVENT DE LA P˚CHE DONT LES 

NOMBREUSES EMBARCATIONS COLORÉES TÉMOIGNENT DE L�ACTIVITÉ DE L�˛LE.

5. Chaîne de fabrication des semi-conserves 
de crevettes a Dionewar
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BONJOUR MAME!
LA P˚CHE A ÉTÉ BONNE 

AUJOURD�HUI. NOUS 
AVONS EU BEAUCOUP DE 

CREVETTES.

BRAVO! EMMENEZ 
TOUT ˙A AU LIEU DE 
TRANSFORMATION.

Les crevettes, fraîchement pŒchØes, sont dØbarquØes.

JE CONTRÔLE D�ABORD 
LES CREVETTES AFIN D�EN 
RETIRER CELLES QUI SONT 

DE MAUVAISE QUALITÉ.
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LES CREVETTES SONT PESÉES SÉPARÉMENT.

ENSUITE, NOUS TRIONS LES 
CREVETTES AFIN DE LES 

SÉPARER EN 2 CATÉGORIES 
DE TAILLE.

G POUR LES 
GRANDES, ET M POUR 

LES MOYENNES
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LES CREVETTES SONT ÉGOUTTÉES 
PENDANT 10 À 15 MINUTES, POUR ÉVACUER 

L�EAU DE LAVAGE RÉSIDUELLE.

ON MET ENSUITE LES CREVETTES 
DANS L�EAU ET LES LAVE 

SOIGNEUSEMENT, EN PRENANT 
SOIN DE NE PAS LES CASSER.

MIN MIN

ON DÉCORTIQUE ENSUITE 
LES CREVETTES. 






































