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Traitement

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
Techniques de présentation
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Pendant la formation

Les documents sont 
efFIcaces, ils aident 
les gens à mémoriser

Soyez participatif, 
évaluez toujours votre 
formation. Encouragez 
les questions

?

Techniques de présentation Techniques de présentation

Pendant la formation

Faites preuve 
d’enthousiasme

Ayez recours aux 
groupes de discussion
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Mauvaises pratiques
Traitement

Une mauvaise qualité 
au départ, une mauvaise 

qualité à la FIn !

Faire sécher sur le sol 
entraîne la saleté et la 
prolifération des bactéries

Les insectes provoquent 
des pertes

La mauvaise qualité 
entraîne des ruptures

Un mauvais environnement est 
synonyme de mauvaise qualité 
et de manque de clients

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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Un bon séchage
La sardine de lac

Les bacs de séchage 
facilitent ledéplacement 
et le stockage dupoisson.

Lavage à l’eau claire pour 
éliminer la saleté, le sable et les 
bactéries. Mettre à tremper dans 
l’eau salée (saumure) pour éviter 
le changement de couleur et pour 
améliorer le goût

Les étagères surélevées 
protègent le poisson des 
animaux. 
Retourner le poisson à 
la main pour accélérer le 
séchage.

Mauvaise congélation
Poisson congelé

Qualité médiocre à l’entrée, 
qualité médiocre à la sortie

Le sur-remplissage est synonyme 
de mauvaise qualité et de coûts 
énergétiques élevés

Une mauvaise manipulation 
signifie des produits de 
mauvaise qualité

Le poisson congelé se 
décongèle et s’abîme s’il n’est 

pas transporté correctement
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Bonne congélation
Poisson congelé

Réfrigérer, laver et emballer 
avant la congélation

Le poisson congelé doit être 
stocké dans un entrepôt 

frigorifique

Maintenir la chaîne du froid

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
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Valeur ajoutée - 
Commercialisation

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 ?
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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
Techniques de présentation

Pendant la formation

Les documents sont 
efFIcaces, ils aident 
les gens à mémoriser

Soyez participatif, 
évaluez toujours votre 
formation. Encouragez 
les questions

?

Techniques de présentation
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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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Transport maritime
Transport

Une mauvaise manipulation 
est source de détérioration 
et de contamination

Garder le poisson au frais et le 
protéger dans des conteneurs 
appropriés

Transport routier
Transport

Un mauvais transport 
provoque des dommages 
et des détériorations

Utiliser de la glace, des 
conteneurs propres et des 
véhicules appropriés pour 
maintenir la qualité
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Mauvaises pratiques
Vente de poisson

Les consommateurs 
n’aiment pas visiter les 

endroits mal situés !

Les mauvaises pratiques entraînent la 
détérioration du poisson et le rendent 
dangereux à la consommation.

Bonnes pratiques
Vente de poisson

Les consommateurs aiment 
acheter du poisson dans un 

bon endroit

Un marché propre et adéquat contribue au 
maintien de la qualité
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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 ?
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Valeur ajoutée 
- Emballage et 

stockage
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
Techniques de présentation
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Pendant la formation

Les documents sont 
efFIcaces, ils aident 
les gens à mémoriser

Soyez participatif, 
évaluez toujours votre 
formation. Encouragez 
les questions

?

Techniques de présentation Techniques de présentation

Pendant la formation

Faites preuve 
d’enthousiasme

Ayez recours aux 
groupes de discussion
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Bonnes pratiques
Traitement

Traiter du poisson de bonne 
qualité

Laver le poisson dans de l’eau propre

Utiliser des étagères surélevées

Bonne élimination des déchets

L’amélioration de la technologie 
permet d’obtenir une meilleure qualité

Garder l’espace propre et le laver

Garder l’équipement propre

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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Emballage et stockage
Traitement

Les entrepôts doivent 
être sûrs, à l’abri des 
intempéries et bien 
aérés

Emballer dans un 
endroit propre avec un 
bon emballage propre

Les étiquettes 
ajoutent de la valeur 
et donnent confiance 
au consommateur

Ne jamais utiliser 
d’insecticides ou de 
produits chimiques 
dangereux

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
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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 ?


