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Presentation skills Presentation skills

Soyez intelligenT,
enthousiaste et 

établissez un 
contact visuel

Parlez clairement, 
lentement, bien et fort

A propos de ce 
que vous dites... 
Restez simple

La Communication Pendant la formation

Les documents sont 
efFIcaces, ils aident 
les gens à mémoriser

Soyez participatif, 
évaluez toujours votre 
formation. Encouragez 
les questions

?
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Techniques de présentation

Pendant la formation

Faites preuve 
d’enthousiasme

Ayez recours aux 
groupes de discussion

Techniques de présentation

Préparation à la formation

Choisissez un endroit 
calme, frais et lumineux. 
Les sièges en forme de U 
sont bons.

La pratique rend parfait!

Assurez-vous que le 
timing et la durée soient 
appropriés
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La dégradation du poisson

Produire du poisson sain et de 
bonne qualité

Savoureux et qui rend heureux

Vous rend fort et en bonne santé

Permet de gagner 
plus d’argent

Se vend dans des marchés 
divers

Le poisson pourri n’est pas bon 
pour notre santé.

Il dissuade le 
consommateur et ne 
se vend pas bien

Peut vous rendre très malade

La dégradation du poisson
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Comment savoir si le poisson est 
bon ou mauvais ?

L’odorat

L’apparence

Les branchies

La texture

Le goût
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La dégradation du poisson

Qu’est-ce qui fait pourrir le 
poisson ?

Bactéries

Enzymes

La dégradation du poisson
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Où sont les bactéries et les 
enzymes ?

Détérioration du poisson

Bactéries à l’extérieur et à l’intérieur de 
l’estomac

Enzymes dans l’estomac

Les bactéries se trouvent dans les 
endroits sales.

La dégradation du poisson

Toilettes 
sales

Dans l’air

Vêtements et 
pieds sales

Mains

Animaux

Insectes



14 15

Font pourrir le poisson

Vous rendent malades

 Deux types de bactéries
La dégradation du poisson

Qu’est-ce que les bactéries aiment
Dégradation du poisson

Chaleur

Eau Nourriture
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Ce que les bactéries n’aiment pas
Dégradation du poisson

Conditions 
sèches

Températures 
très chaudes

Froid

Une mauvaise manipulation en-
traîne une dégradation 

Dégradation du poisson

Ne vous tenez pas sur le 
poisson et ne le faites pas 
tomber

Ne jetez pas le 
poisson

Le poisson mal traité 
n’est pas bon pour nous

Pas ce poisson. Non merci !
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Hygiène personnelle

Bonnes pratiques

Se laver les mains avant de travailler et 
après être allé aux toilettes

Couvrir les plaies ou 
les coupures

Une bonne hygiène 
personnelle nous évite de 
transmettre des bactéries 
et de la saleté aux poissons

Ne pas fumer 
ni cracher !

Hygiène personnelle

Se laver les mains après être allé 
aux toilettes

Emportez de l’eau 
et du savon

Se laver les mains pour 
empêcher les bactéries 
et la saleté d’entrer en 
contact avec le poisson
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Hygiène personnelle

Que faire si vous êtes malade

Si vous êtes malade, vous 
pourriez avoir quelque 
chose qui peut rendre le 
poisson dangereux à manger

Allez chez le médecin

Reposez-vous jusqu’à 
ce que vous alliez mieux

Lorsque vous vous 
sentez mieux, retournez 
au travail

Hygiène personnelle

Mauvaises habitudes à éviter

Les mauvaises 
habitudes 

contaminent le 
poisson avec des 
bactéries et de 

la saleté
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Mauvaise pratique de congélation

Pas assez de glace Les gros morceaux 
s’abîment et ne 
refroidissent pas bien

La glace sale 
favorise l’apparition 
de bactéries et de la 
saleté

La vieille glace 
contient des 
bactéries et de la 
saleté... ne l’utilisez 
pas !

L’eau sale fait de la 
glace sale

La chaleur gaspille 
de la glace et de 
l’argent

Utilisation de la glace

Bonne pratique de congélation

Bien couvrir le 
poisson

Couche de glace Couche de 
poisson

S’il n’y a pas de 
glace, essayez le 
refroidissement par 
évaporation

La glace provenant 
d’une usine à glace 
est la meilleure

Conservez la glace dans un endroit 
approprié pour qu’elle reste propre 
et ne fonde pas

Utilisation de la glace
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Boîtes isothermes

Garde le poisson au frais 
pendant plus longtemps

Protège le poisson

Utilisées sur le bateau 
et sur la terre ferme

Aide à la 
commercialisation et 
à la FIxation des prix

Utilisation de la glace

Facteurs de dégradation
Pêche

Contamination

Mauvaise manipulation à 
bord

Laisser le poisson 
dans l’eau

Mauvaise manipulation 
pendant le déplacement et 
température élevée
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Ce qu’il faut vériFIer
Tenue des registres

VériFIez que le poisson est bien 
manipulé et qu’il se trouve dans 
un bon environnement - des listes 
de contrôle peuvent vous y aider.

l
l
l

Traçabilité
Tenue des registres 

Savoir d’où vient le poisson 
aFIn de savoir où les 
problèmes peuvent survenir

Qui l’a attrapé ? Où a-t-il 
été attrapé ? Quand a-t-il 
été capturé ?

Où a-t-il été débarqué ? 
Quelle était sa qualité ?

Qui l’a transporté ? Comment 
a-t-il été transporté ?

Où a-t-il été traité ? Et 
comment ?




