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Objectifs et plan esill aaliyg ¢ aglaal

B Connaitre les bonnes pratiques N;;Jl an)Lmll \s\li Ao):ull ]
d’'hygiene spécifiques au métier du
.. ]L

mareyeur

B Connaditre les modalités d’appliquer Mumn b-dy:'& w]:w mué ML [l

les bonnes pratiques d'hygiene )
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L3 réglementation Mauritanienne

m Arrété 1254-2009 relatif au métier
de Mareyeur

B Magasin de mareyage : C'est un local

destiné a la collecte des produits frais de la
péche, dans lequel les mareyeurs
collecteurs procedent uniguement a la
réception, au pesage, au glagage et a la
commercialisation des produits frais.

Atelier de mareyage : C'est un local destiné
d la collecte et la vente des produits frais
de la péche ou sont effectuées les
opérations de mareyage @ savoir la
réception, le triage, le pesage,
éventuellement le lavage, le glagcage et
I'emballage des produits



L3 réglementation Mauritanienne i sall a5l

Arréte 1254-2009 relatif au métier de = Un revétement du SOl en matériau dur,
Mareyeur imperméable, imputrescible,
antidérapant, facile a neftoyer et &
B Le magasin de mareyage doit étre concu désinfecter

et équipé conformément aux
spécifications tfechniques suivantes

= un SOl muni de systéme d'évacuation et

ayant une pente et des rigoles
permettant un écoulement des eaux de
nettoyage et de fusion de la glace
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L3 réglementation Mauritanienne i sall a5l

m Arrété 1254-2009 relatif au métier de
Mareyeur

m Murs avec un revétement clair, lisse,
imperméable, résistant et facile a
nettoyer

= Un plafond clair, résistant et facile a
nettoyer des portes en matériaux
inaltérables et faciles a nettoyer

m Un éclairage étanche et une aération
suffisante
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Eclairage : protection contre les

bris de verre Zaol el e dleadl ; 3eLaY)

y $.3

NON

I
Risque de bris de verre ou

Eclairage protégé

/ PROMOPECHE
> Promotion de l'emploi décent et de la
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L3 réglementation Mauritanienne i sall a5l

m Arrété 1254-2009 relatif au métier de
Mareyeur

Un lave mains

Une eau propre

Un systeme de « Tue mouches »
Des caisses de manutention
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L3 réglementation Mauritanienne i sall a5l

—

m Arrété 1254-2009 relatif au métier de
Mareyeur

Table de travail,

Bacs de conservation de la glace
Palettes d'entreposage

Pelles

Récipient  couvercle pour
évacuer les déchets
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L3 réglementation Mauritanienne

m Arrété 1254-2009 relatif au métier de

Mareyeur

m Les ateliers de mareyage ne peuvent
en aucun cas servir a d'autres

activités
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Le traitement, la préparation,
I'éviscération, I'ététage, la vidange
ainsi que la congélation et le
stockage des produits ne peuvent
étre effectués dans ces ateliers.



L3 réglementation Mauritanienne S sall sl ) gl

Arrété 1254-2009 relatif au métier de Jaddl 56 o) o W
Mareyeur
m En plus des conditions exigées pour le 8K dalie ) m

magasin, |'atelier doit : 5 ) il gl e gie s Sene m
m Avoir une superficie suffisante 28l eae m

m Efre doté d'un dispositif de lutte contre
les animaux indésirables \
m Efre équipé d'un systéme de
réfrigération pour la vente et la
conservation des produifs de la \

péche
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Les régles de réception de poisson G gall J g8 e 8

m Criteres de salubrité 3 gall Ciliial oo W
= Ne réceptionner que le poisson frais (1 5 Qll g 53) ol sl 91 5L Y m
(classe extra ou A) o S e o] 600 1 35S
= Ne réceptionner que le poisson sous il (arall Gl V1LY m

glace
m Criteres de taille / poids / axal) Cilial o W

especes
m Certfificat de premiere capture
(tracabilité)
m Voir les tailles réglementaires
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Spécifications de tailles / poids pour quelques espéces : Décret N°2015-159 DU 01 OCTOBRE
2015 PORTANT APPLICATION DE LA LOI N°2015-017 relative au code des péches

= Sardinelle 18 cm = Mérou 40 cm
= Sardine 16 cm m Chien de mer 60 cm
m Chinchard 19 cm = Merlu 30 cm
= Maquereau 25 cm m Albacore (thon) 3.2 kg
= Dorade 20 cm m Poulpe 500 gr
= Pagre 23 Ccm m Calamar 13 cm
s Denté 15cm m Seiche 13¢cm
s Pageot 19 cm m Seiche Sépiola 07cm
= Mulet 20 cm m Langouste verte 21 cm
m Capitaine /0cm ®m Langouste rose 23 cm
m Rouget 17 cm m Gamba 06 cm
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Les régles de tri de poisson 2ygall 3yl Rl melgall

DA Ay J8 sl g Gpadl Jud m
DA e oy Ll e W
:\gﬁ)éel.u;ijﬁ_\w; Q¢ W

Al Gl e alddl sy

m Le lavage des mains est obligatoire
avant de commencer le tri
m Lors du tri, il faut inspecter :
m Poisson altéré

m Présence de parasites / corps
etrangers

B Le poisson altéré doit étre retiré
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Les régles de tri de poisson

o) 8 Bl Gt Ggall B ) ey W
5
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jEﬂMJﬂ\Méﬂ\EQ)ﬂ\&y |
DU s

B Le poisson doit étre sous glace en
attente de tri

B Le temps d'attente doit étre le plus
court possible

B Une fois frié, le poisson doit éfre
rapidement mis sous glace
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Nettoyage / désinfection : Erreurs 3 ne pas commettre

A Az )0 Clasall i ) plantind Y
Goliall o ey gUall

B Ne pas utiliser le méme
ustensile de nettoyage
pour le sol et pour les
tables ou les caisses
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m La glace doit étre

L3 conservation de la glace GO B=LEN

Ne pas entreposer la glace &
coté des produits chimiques et
des déchets

conservee :
5l alse e s m
szdaj\
dual sdll e Ty
3 yadll 3 gall e Jaumy

Ak palua u.nL\S\ uﬁ

m al'abrides
contaminations
Loin des poubelles
Loin des produits
chimiques
Loin de poissons altérés

Dans des sacs ou bacs
propres

~olailly Bgilagll nlgall

= Dans un bac isotherme sl Jile Gsria 4w



w
I
O

w
a
O
>
O
o
o

Mareyeurs : Les régles de
dlagage et de conservation

sogall ol : oill g BLLS 2eal

Faible quantité de glace : altération du poisson

&A&
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aygall ao¥il : Ligga
Grande quantité de glace : pression et
écrasement du poisson

haadl ¢ aelisll welgs

gEn’rre 0 et 2°C sous
glace fondante

&;}:Jl L - Qldl\,m Ay lia A.“‘;.Aé\‘
Poisson correctement couvert par
la glace pilée



Les erreurs 3 ne pas commettre lagias agaloll cllaa il

sa N e Ciall 185 Y m ®
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B Le poisson ne doit pas éfre
entreposé sur le sol

B Le poisson doit éfre toujours
dans des caisses

PROMOPECHE




PROMOPECHE

Lutte contre les nuisibles Gleall sylilgall 2aglioa

B Les nuisibles source de aygall m}-u bama Slall slilgall syes W
contamination

m |nsectes volants : mouches,
moustiques, etc.

m |nsectes rampants : blaftes
m Rongeurs : rats, souris
® Animaux domestiques : chats et

sty sl Byl mliag m
doaly aylpsnn

olssa s olsds : lgs m
LLy ¢ mi2 : Bgyll slilgys m

chiens lalell wlgsll W
B Lesregles générales 2ol ekl m

m Bien nettoyer ‘
m Evacuer les déchets & temps sali ggsy alapll il m

m Empécher les nuisibles de pénétrer \ / asll ga Hlall sililgpall gia m
dans les locaux —

m Traiter avec des produits autorises
(faire attention de ne pas aygall gy oly ga Lgyiaal) lags masa slgay dlglaall ®
confaminer le poisson avec les (ﬂtwh

pesticides)
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L’évacuation des déchets

Les poubelles doivent éfre couvertes
Ne pas laisser les déchets déborder

Les déchets doivent étre évacués a
temps

B || estimpératif de nettoyer les
poubelles aussi

Les siphons et les rigoles doivent étre
nettoyés et désinfectés
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Résume

Le mareyage est un métier qui exige le
respect des bonnes pratiques d’hygiene

Le poisson réceptionné doit étre tres frais

La maitrise de la chaine du froid est
essenftielle

Le gerbage / mise en caisse / stockage
ne doit pas altérer le poisson

Le nettoyage / désinfection, la lutte
contre les nuisibles et I'élimination des
déchets doivent étre réalisés
conformément aux bonnes pratiques
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