




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 programme 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 pŒche artisanale, notamment en Côte d�Ivoire. 

Cette brochure a pour objectif de prØsenter et de partager le dynamisme des 
femmes transformatrices des produits de la mer en Côte d�Ivoire et la maniŁre 
dont elles produisent les poissons fumØs à travers la technique FAO - Thiaroye 
de transformation (FTT) du poisson.
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1. En quoi consiste la technique FTT de transformation 
du poisson?

Connu sous le nom de four FAO-Thiaroye de transformation, le FTT renforce 
tout en les amØliorant, les fonctions des techniques de fumage de poisson 
existantes dans la pŒche artisanale, telles que les fours Altona, Banda ou 
Chorkor. Pour obtenir un four FTT, d�autres composantes sont rajoutØes à ces 
fours dits de premiŁre gØnØration, à savoir un fourneau, une plaque de collecte 
de graisse, un systŁme indirect gØnØrateur de fumØe et un distributeur d�air.

Le FTT a ØtØ spØcialement conçu pour aider les transformatrices et 
transformateurs de poisson à petite Øchelle à produire et commercialiser 
des produits salubres et de qualitØ issus de la pŒche.

BONJOUR MA S�UR,
ON M�A DIT QUE TU 

SAIS TR¨S BIEN FUMER 
LE POISSON ICI. PEUX�

TU ME MONTRER 
COMMENT TU LE FAIS?

BONJOUR MA S�UR,
SOIS LA BIENVENUE !

IL N�Y A PAS DE PROBL¨ME,
JE VAIS TE MONTRER ET 
CE N�EST PAS DU TOUT 

COMPLIQUÉ. 



2

CaractØristiques du four FTT

Le dispositif du four FTT est basØ sur un procØdØ de fumage indirect avec 
plaque à graisse et couvercles, sØparant les phases de cuisson et de fumaison. 
La fumaison est rØalisØe à travers un gØnØrateur de fumØe ØquipØ d�un �ltre 
vØgØtal pour la fumØe. La fumØe qui atteint le produit est traitØe, rØduisant sa 
teneur en hydrocarbure aromatique polycyclique (HAP).

Four FTT Banda

Four FTT Altona

Claie

Claie

Couvercle 
hygiØnique de claie

Plaque à graisse

Collecteur de 
graisse

Bac à cendres

Bac à cendres

Fourneau

Fourneau

Forge

Forge

Compartiment de cuisson

Compartiment de cuisson
GØnØrateur 
de fumØe

Compartiment de fumaison
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2. Quels sont les bØnØ�ces de la pratique du 
fumage avec la technique FTT pour les femmes 
transformatrices des produits de la pŒche?

� Le fumage avec la technique FTT est une pratique amØliorØe de 
fumage. Elle protŁge la santØ des femmes en leur Øvitant d�Œtre 
exposØes à la chaleur et la fumØe, ce qui leur permet d�Øvoluer dans 
des conditions de travail dØcentes.

� L�utilisation du FTT permet un gain de temps car elle rØduit le cycle de 
fumage de huit heures à quatre heures, ce qui permet aux femmes 
transformatrices de mener d�autres activitØs gØnØratrices de revenus 
(AGR).

� Grâce à cette technique, les femmes transformatrices peuvent mettre 
à la disposition des consommateurs des produits sßrs car les poissons 
fumØs avec le FTT prØsentent un trŁs faible niveau d�hydrocarbures 
aromatiques polycycliques (HAP), assurant la sØcuritØ sanitaire 
des produits. Cela permet Øgalement aux opØrateurs de pŒches 
d�exporter leurs produits vers des marchØs plus rØmunØrateurs.

� Le fumage avec la technique FTT contribue à protØger l�environnement en 
rØduisant la consommation de bois (de cinq à 0,8 kg de bois pour un kg 
de poisson) et de charbon.

� Cette pratique contribue au dØveloppement durable de la pŒche 
artisanale en rØduisant les pertes post-capture estimØes, avant les fours 
FTT, à environ 25 pour cent des captures et en prØvenant la destruction 
des mangroves qui sont des sites de frayŁres pour les poissons.

Les fours FTT permettent de rØcupØrer la graisse du poisson. Ils disposent 
d�un gØnØrateur comportant un mØcanisme de traitement de la fumØe. 
Ils ont une ØtanchØitØ par rapport au feu et à la fumØe.
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3. Oø les femmes transformatrices produisent-elles le 
poisson fumØ?

Le dØbarcadŁre de Locodjro, l�un des principaux sites de 
transformation du poisson en Côte d�Ivoire.

Construit sur les bords de la lagune EbriØ, dans le district autonome d�Abidjan, 
le dØbarcadŁre de Locodjro, baptisØ «Point de dØbarquement amØnagØ 
Mohammed VI», traduit l�engagement du gouvernement ivoirien à soutenir 
la pŒche artisanale.

Il est dotØ d�une plateforme de 3 000 m2, d�une passerelle de 30 mŁtres 
et de deux pontons pour l�accostage des embarcations et comprend 
six bâtiments, dont deux dØdiØs au fumage avec des fours FTT et des 
espaces pour la dØcoupe et le stockage de poisson fumØ. À cela s�ajoutent 
un bâtiment de froid, deux bâtiments dØdiØs à la vente et un bâtiment 
social comportant une salle polyvalente, une antenne mØdicale et une 
garderie d�enfants.

Son installation o�re, outre l�augmentation de la production, de 
meilleures conditions d�hygiŁne et de sØcuritØ aux 646 mareyeuses 
et transformatrices de produits de pŒche appartenant à quatre 
coopØratives.
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4. Quelles sont les bonnes pratiques d�hygiŁne 
appliquØes par les femmes transformatrices?

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

IL FAUT DONC FAIRE SA 
VISITE MÉDICALE CHAQUE 
ANNÉE POUR AVOIR UN 
CERTIFICAT D�APTITUDE 
À LA MANIPULATION DE 
DENRÉES ALIMENTAIRES.

UNE BLESSURE EST SOIGNÉE ET COUVERTE 
AVEC UN PANSEMENT ÉTANCHE.
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LA TENUE CORRECTE EST CONSTITUÉE 
DE BLOUSE, CACHE�NEZ, COIFFE, GANTS 
ET 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.

QU�EST�CE QU�IL NE FAUT PAS FAIRE OU PORTER PENDANT LE TRAVAIL?

PENDANT LE TRAVAIL, IL EST INTERDIT DE:
•	 PORTER DES BOUCLES D�OREILLES, BAGUES, MONTRES OU BRACELETS;
•	METTRE DU VERNIS;
•	FUMER.

NE PAS MANGER SUR LE LIEU DU TRAVAIL.

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

1. MOUILLER LÉG¨REMENT LES MAINS
2. UTILISER UN MORCEAU DE 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

4

2

5

7

3

6

8

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.

UNE BONNE HYGI¨NE DES LIEUX PERMET DE PRÉVENIR ET LUTTER CONTRE LES 
INSECTES ET AUTRES NUISIBLES DANS L�ENCEINTE DE PRODUCTION.

IL EST ÉGALEMENT INTERDIT D�AVOIR DES ANIMAUX DE 
COMPAGNIE DANS L�ENCEINTE DE PRODUCTION.

EAU
10 L

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

LE SITE DE 
TRANSFORMATION ET 

DE VENTE DOIT RESTER 
TOUJOURS PROPRE AINSI 
QUE L�ENVIRONNEMENT 

IMMÉDIAT.



Le poisson fraîchement pŒchØ arrive au dØbarcadŁre.
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DØbarquement du poisson et contrôle vØtØrinaire

Avant le fumage du poisson

BONJOUR TANTIE!
LA P˚CHE A ÉTÉ BONNE 
AUJOURD�HUI. KOFFI, LE 
P˚CHEUR, A EU DU THON 
ET D�AUTRES POISSONS.

SUPER ALI ! QUAND MA 
COLL¨GUE VA FINIR 
SA VÉRIFICATION ET 
APR¨S LE CONTRÔLE 
VÉTÉRINAIRE, JE VAIS 
DISCUTER DU PRIX.

LES POISSONS 
SEMBLENT BONS... MAIS, 

C�EST LE VÉTÉRINAIRE 
QUI VA DIRE SI ON PEUT 

LES CONSOMMER.



Une Øtape trŁs importante: le poisson doit Œtre inspectØ par le        
vØtØrinaire qui dira s�il est bon ou non pour la consommation. 
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TU VOIS KOFFI, LE POISSON 
N�EST PAS BON S�IL A LES 

BRANCHIES BRUNES, LA CHAIR 
MOLLE, FLASQUE...

C�EST�À�DIRE, SI LA MARQUE DE 
DOIGT PERSISTE QUAND ON LE 

TOUCHE.

JE COMPRENDS 
MADAME LA 
VÉTÉRINAIRE.

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

LA PEAU REPREND SA FORME, 
LE POISSON EST DONC FRAIS.

BRANCHIES ROUGES, LE POISSON EST FRAIS.

BRANCHIES BRUNES, LE POISSON EST G´TÉ.



5. Quelles sont les Øtapes de transformation du 
poisson avec la technique FTT?

Le procØdØ de fumage du poisson comporte plusieurs Øtapes rØsumØes 
comme suit:
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BONJOUR LOPEZ.
J�AI ACHETÉ DU BON POISSON QUE 

JE VAIS FUMER. PEUX�TU VITE LE 
NETTOYER S�IL TE PLA˛T? D�ACCORD TANTIE.

JE FINIS CELUI�CI ET 
JE M�OCCUPE DE TOI.






































