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Resume

Le Plan de Maitrise Sanitaire (PMS) est un ensemble de mesures visant a assurer 1’hygiéne, la
sécurité¢ et la qualité des produits de la mer, reposant notamment sur les Bonnes Pratiques
d’Hygiéne (BPH), le systtme HACCP et la tracabilité. Cette étude a évalué la connaissance et
I’application du PMS au sein de la filiere péche artisanale algérienne, en se concentrant sur
deux ports représentatifs : Honaine (wilaya de Tlemcen) et Beni Saf (wilaya d’Ain
Témouchent).

Un questionnaire structuré de 15 questions a été administré a 40 pécheurs, répartis
équitablement entre les deux ports. L’analyse des réponses a révélé une méconnaissance
généralisée du PMS : 100 % des pécheurs interrogés ne savent pas définir ni identifier les
composantes du plan. De plus, aucun des professionnels n’a suivi de formation sur les régles
d’hygiene, ce qui limite leur capacité a appliquer les bonnes pratiques.

Concernant les conditions d’hygieéne, tous les pécheurs de Beni Saf déclarent nettoyer
quotidiennement leurs locaux et disposent d’un plan de nettoyage, tandis qu’a Honaine,
aucune mesure de nettoyage réguliére ni plan sanitaire n’est en place. Par ailleurs, aucune
procédure formalisée de contrdle de la température, de gestion des risques ou de tragabilité
n’a été observée dans les deux ports.

Ces résultats soulignent un important déficit en matiere de maitrise sanitaire dans la filiere
péche artisanale, exposant les produits a des risques ¢levés de contamination microbienne et
compromettant la sécurité¢ alimentaire. Il apparait donc essentiel de renforcer la formation des
pécheurs, de généraliser 1’application du PMS et de moderniser les équipements pour
améliorer la qualité et la sécurité des produits de la mer en Algérie.

Mots clés : systeme HACCP , plan de maitrise sanitaire, la péche



pedlal)

naall 5 k) Abd (PMS) «aall Cilatia 5355 Aadlaadl g i) (laca ) Ciagd il e de gane o
sl Adlaill il jlae e pals S5 aaiady (BPH)« daall aSaill Ll g Hhalaall Jidas oUsiy (HACCP):
o e g yall sl g Ui (e dpmaall 6 jhagad) Aok (Bl s A8 yra apliy Aud Al 53 Cadls | jaiaall aiiy
il e (e Y 5) e S (Oeali Y 5) ) s comliiad (piline o 58 Al aa il e,

il s Slea Sl ilis cjelal Cpelinall G (5 sbaaills (e 5a alaa 40 e V1su 15 (e 058 Gl g )58 o
S AAl (o pai Osm Y gl agded 0l Gaaall (e %100 OF Sus dpsaall 3kl dady (sl
Getkai e g 538 (e 2ny Laa Al 2oy (3laty a0 6V Coasigall (e (51 ity ol celld ) ALYy gl S
dapmaall s jladll,

Adad () Sliayy La gy pglee (SLel ity () sa sl pdl Cilia (i (B Ol maea e @il oy b ady Lad
@l e ba gl LS didae dnn dbd o Calaill dadite el pa) A aa i Y Gloa s (B Al s (B el
Cslisal) IS 8 jaaal iy Bl 3l 5 i)al) cila o A8 el dpany s lyal. )

Cilaiiall (i e Las sl 5 aill pall pUsd 8 dysaall 5 ko) 8 S (el ga s S gl o2 i
Aol Gl avent y ecpibaall Cuy X 3 3al (55 pall e A pI3RD Al oy Adlle (o5 Sae sl Hhaldl
Sal) 8 el ciladie dadl s 82 g el Cilanal) Cudad 5 cdpaall 3 ),

(HACCP) da o) 48 yall Lalas 5 jhalaall Jolas allai | (5 sall all 1 dalidal) cilalst)



Absract

The Sanitary Control Plan (PMS) is a set of measures aimed at ensuring hygiene, safety, and
quality of seafood products, based notably on Good Hygiene Practices (GHP), the HACCP
system, and traceability. This study evaluated the knowledge and implementation of the PMS
within the Algerian artisanal fishing sector, focusing on two representative ports: Honaine
(Tlemcen province) and Beni Saf (Ain Témouchent province).

A structured questionnaire of 15 questions was administered to 40 fishermen, evenly
distributed between the two ports. Analysis of responses revealed a widespread lack of
knowledge about the PMS: 100% of the fishermen surveyed could neither define the plan nor
identify its components. Additionally, none of the professionals had received training on
hygiene rules, limiting their ability to apply good practices.

Regarding hygiene conditions, all fishermen in Beni Saf reported cleaning their premises
daily and having a cleaning plan, whereas in Honaine, no regular cleaning measures or
sanitary plans were in place. Furthermore, no formal procedures for temperature control, risk
management, or traceability were observed at either port.

These results highlight a significant deficiency in sanitary control within the artisanal fishing
sector, exposing products to high risks of microbial contamination and compromising food
safety. Therefore, it is essential to strengthen fishermen’s training, generalize PMS
implementation, and modernize equipment to improve the quality and safety of seafood
products in Algeria.

Keywords: HACCP system, sanitary control plan, fish, fishing
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Introduction Generale



Introduction général

En Algérie, l'industrie de la péche est un domaine crucial tant économiquement que
socialement, notamment dans les régions cotieres. Elle représente une source de revenu
indispensable pour des milliers de familles tout en contribuant a l'approvisionnement du
marché national en produits de la péche. Cependant, la question de la qualité sanitaire des
produits marins demeure cruciale, en raison de leur grande périssabilité et de leur exposition a
divers facteurs de contamination a chaque étape du processus, depuis la mer jusqu'a leur
consommation. (FAO, 2011)

Dans ce cadre, le Plan de Maitrise Sanitaire (PMS) se présente comme un instrument essentiel
pour garantir la stireté des produits alimentaires. Il regroupe des aspects tels que les Bonnes
Pratiques d'Hygiene (BPH), le systtme HACCP, la tracabilité et l'application des standards
microbiologiques (Codex Alimentarius 2020). Bien qu'elle soit pertinente, son utilisation est
encore rare dans les ports de péche artisanale en Algérie, principalement a cause du manque
de formation, de I'organisation limitée des activités et de l'insuffisance des infrastructures
appropriées. (Belhachemi & Boudjamaa, 2009)

Dans le cadre de ce travail, un questionnaire structuré de 15 questions a ¢t¢ administré a 40
pécheurs dans les ports de Honaine (Tlemcen) et Beni Saf (Ain Témouchent), dans le but
d’évaluer leur niveau de connaissance du PMS, son application réelle sur le terrain, ainsi
que les conditions d’hygiéne qui prévalent tout au long de la chaine halieutique, de la capture
a la commercialisation .
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Chapitre 1 Généralité sur la péche

1 Définition de la péche :

La péche figure parmi les plus anciennes pratiques de production de I'humanité. Selon les
¢tudes archéologiques et historiques, la pratique de la péche — en riviere comme en mer —
¢tait courante dans les civilisations antiques. Il parait que les colonies d'humains étaient
fréquemment fondées dans des zones ou la péche était abondante. Les recherches
anthropologiques actuelles sur les sociétés primitives confirment I'importance de cette activité
en tant que source de revenus. (Andersen et Wadel, 1972).

2 La péche en Algérie :

Jamais l'industrie de la péche en Algérie n'a revétu une grande valeur économique. Durant une
longue période, elle a été mise en arriere-plan comparativement a d'autres domaines
¢conomiques. Toutefois, récemment, le gouvernement a initi¢ des actions visant a stimuler et
a valoriser le secteur. En Algérie, l'activité de péche se distingue par sa variété d'approches,
mais elle était majoritairement effectuée a une échelle modeste via des professions
traditionnelles.

A T'heure actuelle, les captures de péche connaissent une diminution attribuée a plusieurs
facteurs, qu'ils relevent du domaine naturel, humain ou matériel. Les espéces marines sont
susceptibles de diminuer, notamment a cause des impacts de la pollution sur le littoral
méditerranéen en Algérie. Plusieurs éléments ont contribué a I'aggravation de cette pollution,
comme le renouvellement des eaux qui demande un temps considérable, l'importante densité
de population vivant a proximité de la mer, la concentration des vaisseaux et I'implantation
d'usines sur le littoral (Laouir & Letlat, 2020).

3 Le role socio-économique de la péche en Algérie :

En Algérie, l'industrie de la péche est primordiale pour le développement socio-économique,
contribuant a l'amélioration du niveau de vie et du bien-étre des communautés littorales. Au
cours des décennies, ce domaine est devenu tout aussi crucial que l'agriculture et la santé. Le
gouvernement a financé les projets de modernisation des ports de péche et les initiatives
d'aide visant a équiper les pécheurs avec du matériel neuf et leur dispenser une formation
professionnelle. Depuis 1'établissement du ministere de la Péche et des Ressources
halieutiques en 1999, l'intervention de 1'Etat a été renforcée. (Chakour, 2005 ; Boushaba,
2008).

Différentes stratégies ont été déployées pour une administration plus efficiente des pécheries
en réponse aux enjeux environnementaux et sociaux. Dernierement, 1'Algérie a mis en place
une stratégie nationale de péche et d'aquaculture maritimes a 1'horizon 2030, accompagnée
d'un plan de développement pour les activités de péche et d'aquaculture maritimes a I'horizon
2025. Le but est d'apporter une contribution au progrés économique et social, d'assurer la
sécurité alimentaire, de générer des emplois et de rehausser le statut socio-économique des
marins, en s'appuyant sur les trois axes fondamentaux du développement durable
I’environnement, la société et I’économie.
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4 L'importance de la technologie dans la péche :

La technologie liée a la péche est cruciale pour le développement et l'organisation judicieuse
des pécheries (Nedelec et al., 1979).
e Augmentation de la production
Amélioration de la condition des pécheurs
Contribution a I'exploitation rationnelle des ressources
Conseils ou avis techniques a I'administration des péches
Services consultatifs a l'industrie des péches

5 Les différents types de péches en Algérie :

On peut classer l'activité de péche en : petite péche, péche cotiere, péche en haute mer et
grande péche. (Plazaola and Lahi, 2016).

Quant a lui, le ministére algérien de la Péche et de I'aquaculture suit cette classification :
péche artisanale, péche cotiere, péche en mer profonde, péche océanique. (Mprh, 2003)
Cependant, pour simplifier nous retiendrons une classification en deux branches Coutant and
Lavieu ville, 1903

La grande péche :

Cette forme de péche est pratiquée a l'aide de bateaux ou de grands navires qui possédent une
grande capacité de prise et qui peuvent demeurer en mer pendant des dizaines de jours, voire
des mois. Les prises de péche peuvent étre traitées ou stockées a bord du bateau avant d'étre
déchargées dans les lieux de péche. (Mprh, 2003)

La péche cétiére :

Cette forme de péche se pratique avec des bateaux ou des navires de taille modeste ou
moyenne, elle englobe également toutes les autres péches qui ne sont pas effectuées a l'aide de
grands navires. (Mprh, 2003).

L'auteur suggere que la séparation en deux catégories distinctes nécessite une précision
supplémentaire a travers des aspects plus techniques :

La péche hauturiére est pratiquée par de grands bateaux : il s'agit d'embarcations de plus de 25
meétres de long. On les qualifie de navires dédiés a la péche industrielle.

La péche coticre est pratiquée a 1'aide de bateaux de taille moyenne ou petite. Il convient de
préciser que la « Péche cotiére », aussi appelée « péche artisanale », se subdivise en deux
types : les « petits métiers », qui désignent les embarcations de 6 a 12 meétres, et les chalutiers,
qui concernent les navires de 16 a 25 métres.

Voici une démonstration qui met en lumiére la variété des bateaux et navires de péche opérant
dans des régions distinctes tout en employant des méthodes de péche spécifiques, chaque
forme de péche ayant ses propres critéres, standards et techniques (Filet maillons dérivant,
Ligne de traine, Palangre dérivante, etc.)
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Engins passifs Engins actif

”“?-"‘5 de traine alangre (Il::1i1."mt:
filet deériv i e

palangre de fond

i i filet cale

Figure 1: Qui présente les engins de péche (Ifremer , 2013)

6 .Différents outiles de péche :
Le chalutage :

L'industrie du chalutage est actuellement florissante, le poisson blanc se vend facilement. Par
ailleurs, bien que la mise en place de nouvelles unités soit entravée par certaines difficultés,
nous avons observé une augmentation notable du nombre de chalutiers. Pour assurer la
prospérité¢ continue de l'industrie du chalutage en Algérie, il sera nécessaire de renoncer a
l'exploitation des petits navires, dont le rayon d'action restreint les incite a pécher pres des
cotes, contribuant ainsi majoritairement au dépeuplement. Cependant, des navires d'environ
cinquante tonnes, équipés de moteurs puissants, dotés de cales isolées et refroidies, rendent
possibles 1'exploitation des fonds marins jusqu'a présent peu visités en raison de leur distance
des ports de péche. Il existe déja des navires de ce genre. L'armement devrait se diriger vers
I'augmentation de leur nombre et 1'amélioration de leurs installations. ( 1a péche maritime en
Algérie, 2003).

Les palangriers :

Les fonds rocheux, ou donc les chalutiers ne peuvent exercer leur dragage, sont par
conséquent exemptés de toute menace de destruction. Dans des zones ¢loignées des
habitations, ils forment de véritables régions de repeuplement ou les -poissons rocheux,
mérous, dentis , pagres, pageots, dorades et rougets se développent jusqu'a atteindre des tailles
peu courantes. Ces zones de repeuplement fournissent des ressources aux zones de péche,
bénéficiant ainsi grandement aux petits pécheurs palangriers. Ces artisans apportent de jolis
poissons qui, grace a leur finesse, se vendent facilement et sont particulierement lucratifs dans
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les grands ports de péche comme Oran et Alger .Avant la guerre, dans les établissements
moins importants ou la vente était plus difficile, les mareyeurs avaient commencé a chercher
des marchés capables d'accueillir ces poissons de qualité et un flux d'exportation était déja en
place. Vers la France, notamment a Marseille ou le poisson méditerranéen est particulierement
apprécié. ( la péche maritime en Algérie, 2003).

Les petits métiers :

Un terme local qui fait référence a la péche pratiquée avec de petites embarcations coticres.
(Mouffok , 2008) Ces techniques emploient des filets maillants, des palangres, des nasses ou
des lignes pour capturer diverses espéces de poissons, crustacés, mollusques et céphalopodes
qui habitent divers types de fonds marins, notamment les fonds rocheux. (Kadari, 1984). Les
méthodes les plus couramment employées comprennent les lignes et les filets maillants sous
leurs diverses formes, sans oublier l'utilisation de la senne. En ce qui concerne les filets
dérivants, malgré leur interdiction sévere, on aurait I'impression qu'ils existent encore en
Oranie. La durée passée en mer varie d'une unité a l'autre, allant de 02 heures a 16 heures.
(kadari, 1984).

Figure 2 : Qui présente les outiles de péche ( port de tlemcen et beni saf original )
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7 Classification des engins de péche :
7 1Filets tournants :

Pour attraper le poisson, on l'entoure a la fois latéralement et par le bas, ce qui I'empéche de
fuir vers le fond dans des eaux trés profondes. (Nedelec et al., 1979).

7.2 Sennes :

La capture du poisson se fait en encerclant une zone aquatique grace a un filet placé dans
I'eau, que ce soit depuis le rivage ou des infrastructures terrestres, ou encore a partir de
navires, de radeaux ou de plateformes. Ces filets peuvent étre équipés ou pas d'ailes aux
bords, et posséder une ou plusieurs poches ou non.

Ces types d'engins sont habituellement employés dans les eaux peu profondes et cotieres, ou
le fond et la surface font office de barriéres naturelles qui empéchent le poisson de quitter la
zone délimitée par le filet. (Nedelec et al., 1979).

7.3 Chaluts :
Ces équipements sont tirés ou tractés par des navires de péche. L'usage de chaluts a panneaux,

mentionnés dans cette catégorie, permet leur manipulation depuis le flanc ou la poupe du
navire de péche. (Nedelec et al., 1979).

7.4 Dragues : Appareils trainés pour capturer des mollusques, des crustacés, des poissons,
etc., tout en permettant a I'eau, la boue, le sable... de s'écouler. (Nedelec et al., 1979).

7 .5 Filets soulevés:

Une fois immergeés, ces filets sont tirés ou basculés hors de I'eau. Les poissons qui se trouvent
au-dessus des filets sont piégés et retenus lorsque I'eau s'écoule. Cette catégorie comprend des
filets de petite taille qui sont levés manuellement, tels que les balances ou les carrelets, ainsi
que des filets de grande dimension qui sont soulevés a l'aide d'équipements mécaniques et
pneumatiques, certains d'entre eux utilisant des leviers, des potences, et ainsi de suite.
(Nedelec et al., 1979).

7.6 Filets lancés :

L'appareil, congu pour attraper les poissons, se ferme sur eux lorsqu'on le tire hors de 1'eau.

11 est habituellement utilis¢ dans les eaux d'un faible profondeur.

Cette catégorie englobe les éperviers manuels, les éperviers mécaniques, les éperviers inactifs,
les grands éperviers, les filets de coiffure, et ainsi de suite. (Nedelec et al., 1979).

7.7 Filets maillants :
Le poisson se retrouve piégé, enchevétré ou capturé dans le filet, qui peut étre simple (filets

maillants), double ou triple (trémails). Il est possible de rassembler divers types de filets en
une seule unité de péche.
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Ces filets peuvent étre utilisés individuellement ou en grande quantité (« tésure » de filets).
(Nedelec et al., 1979).

7.8 Piége :

Le poisson est conduit vers des unités de récolte, dont il ne peut s'échapper que par la
traversée de labyrinthes et divers mécanismes de ralentissement tels que goulots, entonnoirs,
etc. (Nedelec et al., 1979).
7.9 Lignes et hamecons :

Le poisson est attiré par des appats, qu'ils soient naturels ou artificiels, également appelés
leurres, qui sont attachés a I'extrémité d'une ligne sur un hamegon ou une aiguille, ou il finit
par s'accrocher. (Nedelec et al., 1979).

Nous employons aussi des hamegons pour attraper le poisson en le piquant lorsqu'il nage a
proximité. On peut utiliser des lignes et des hamecons en configuration simple ou multiple.
(Nedelec et al., 1979).

7.10 Engins de péche par blessure :

Cela consiste a tuer, a blesser ou a accrocher le poisson. Ces équipements comprennent, entre
autres, les harpons, les lances, les foénes, les pinces et les rateaux, ainsi que les arcs et fléches,
ainsi que d'autres outils capables de blesser ou tuer les poissons. (Nedelec et al., 1979).

7.11 Engins de recolle :

Ce sont des dispositifs assez récents qui sont utilisés pour retirer le poisson de 1'eau en suivant
la méthode du « transfert ». (Nedelec et al., 1979).

7.12 Divers :

Cette section comprend une vaste gamme d'engins et de techniques de péche qui ne sont pas
spécifiés ailleurs (n.d.a.) ou qui reposent sur des principes hybrides. (Nedelec et al., 1979).

Figure 3 : Qui présente les engins de péche (port de tlemcen et beni saf) ( original )
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I Généralité sur les poissons :
2.1 Définition :

le groupe biologique des poissons est d'une richesse et d'une diversité remarquables, pouvant
inclure plus de 25000 especes (KHELIL, 1994).), les premiers vertébrés sont apparus durant
le Cambrien, il y a plus de 505 a 550 millions d'années. (KHELIL, 1994)

Les poissons, classés parmi les animaux vertébrés, résident fréquemment dans des
écosystemes aquatiques et posseédent généralement une carapace d'écailles qui les protege.
Elles possedent des nageoires qui leur permettent de se déplacer et elles respirent a l'aide de
branchies. les poissons se reproduisent soit par oviparité, soit par viviparité. (Koning 2012)
Ces derniers ont une importance cruciale pour l'alimentation humaine en raison de leurs
caractéristiques et de leurs €léments. Selon (Duma, 2006), la consommation globale moyenne
de poissons en 2001 s'¢levait a (16,3Kg /hbt).

2.2 Caractéristiques bactériologiques du poisson :

La communauté microbienne présente dans le poisson vivant est relativement proche de celle
de son habitat naturel, qui n'est nullement statique (Bourgeois et Leveau, 1980). Toutefois,
les éléments (température, salinité, région de péche) qui controlent cette variabilité
environnementale sont aussi responsables des disparités de charge microbienne chez le
poisson récemment péché. (Guiraud et Galzy, 1988).

Effectivement, le poisson ne contient pas de bactéries dans sa chair immédiatement apres la
capture, mais sur sa peau, ses branchies et a I'intérieur de ses visceéres (Ababouch, 1998).

Une grande partie de cette flore bactérienne est inoffensive ou cause une dégradation de la
qualité marchande. Cependant, le poisson peut étre exposé a une flore pathogeéne lors de sa
manipulation en mer et a terre, ainsi que durant sa transformation et sa vente (Ababouch,
1998).

2.3 Quelques catégories de poissons en Algérie :

En Algérie, les poissons sont classés selon plusieurs critéres €cologiques et biologiques,
notamment leur habitat, leurs comportements migratoires, et leur relation avec les différents
écosystemes aquatiques. Cette classification est essentielle pour la gestion durable des
ressources halieutiques et pour 1’adaptation des politiques de péche aux spécificités des
différentes especes. Les principales catégories comprennent les poissons de mer, d'eau douce,
les poissons démersaux, pélagiques et migrateurs, chacune ayant des caractéristiques
distinctes influengant leur distribution géographique et leur mode d'exploitation (Boudjamaa,
2011 ; Cherif, 2015)
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Tableau 1 : Catégories des poissons en Algérie (port de honaine et beni saf )

Catégorie Exemples

Thon, Sardine
Poissons de mer

Truite, Carpe
Poissons d'eau douce

Rouget, Rascasse, Baudroie
Poissons démersaux

Poissons pélagiques Bonite, Maquereau, Thon

Poissons migrateurs

Anguille

Figure 4 : Qui présente catégorie des poissons en Algérie (port de tlemcen et beni saf)
(original )
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1. Plan de maitrise sanitaire :

Le Plan de Maitrise Sanitaire (PMS) est un dispositif qui vise a réaliser les buts de sécurité
alimentaire établis par la réglementation européenne connue sous le nom de « Paquet hygi¢ne
» (dont font partie les reglements européens 178/2002 et 852/2004). Les buts du programme
de:

Les mesures de contrdle sanitaire comprennent : - L'établissement de moyens pour garantir la
sécurité sanitaire des produits alimentaires face aux risques biologiques, chimiques et
physiques.

- Fournir une preuve aux autorités compétentes que ces dispositifs sont instaurés et
scrupuleusement suivis sur place

1.2 Que doit contenir un PMS ?

Tous les établissements qui manipulent des produits alimentaires sont tenus de disposer d'un
PMS, méme ceux qui ne sont pas soumis a l'agrément sanitaire. Toutefois, il peut étre
structuré simplement pour de petits établissements. (Anonyme 3, 2021).

Le Plan de Maitrise Sanitaire détaille les actions mises en ceuvre par la structure afin de
garantir 1'hygiéne et la sécurité des produits alimentaires contre les risques biologiques,
physiques et chimiques.

Il englobe les composants requis pour l'implémentation ainsi que les preuves de son
exécution.
e Les procédures d'hygiene ou conditions préalables, consignées .

e ['évaluation des risques fondée sur les 7 principes de la méthode HACCP .
e La capacité a retracer l'historique et le contrdle des produits non conformes.

1.3 Les bonnes pratique d’hygiéne :
1 Champ d’application du guide de bonnes pratiques d’hygiéne poissonnier détaillant :

Ce Guide de Bonnes Pratiques d'Hygie¢ne des poissonnier, qui est détaillé, s'adresse a tous les
professionnels pratiquant en tant qu'artisans Poissonnier dans le contexte de
commercialisation directe des produits au consommateur.

La vente directe s’entend comme la vente :

e en boutique, qu'elle soit attachée ou non au laboratoire

e via des camions-boutiques, lors de tournées ou sur des marchés.

e pour des livraisons a domicile, pour des événements familiaux (banquets et mariages).
Concernant l'activité traiteur, il est recommandé de consulter également le Guide des Bonnes
Pratiques d'Hygiene Traiteur (Journal officiels, 2001)

2 Méthode adoptée pour I’élaboration du guide de bonnes pratiques d’hygiéne :
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e Déterminer les principales catégories de produits et de processus abordés dans le
guide.
Evaluer les risques associés aux produits et ceux liés aux procédés.
Déterminer des méthodes simples et appropriées pour contrdler ces risques.

En considérant les particularités des entreprises artisanales, la démarche choisie se décline en
5 étapes :

1 _Constituer une équipe de travail et établir la portée du guide. La composition de 1'équipe
comprend des professionnels actifs, entourés de techniciens et de scientifiques.

2 Reconnaitre les produits et détailler les phases de leur élaboration ou modification.
-L'objectif est d'établir un inventaire des produits Poissonnier, de les organiser par catégories
et de sélectionner un produit « vedette » pour chaque catégorie.

-Pour chaque produit « phare », un schéma de préparation ou de transformation est congu.
-L'équipe de professionnels, renforcée par des visites d'entreprises, a réussi a compiler un
recueil de 47 diagrammes de préparation ou de transformation.

3 Examiner les risques associés aux produits et aux méthodes identifiés.
Cette phase a impliqué l'identification des points clés a maitriser sur chaque schéma.

4 Déterminer les moyens de maitrise de ces dangers.
-I1 aurait été¢ laborieux et répétitif de lister les méthodes de contréle pour chaque risque
identifi¢ sur tous les diagrammes. C'est pour cette raison qu'il a été convenu d'aborder les
risques et les méthodes de controle a travers des Fiches de Bonnes Pratiques (Opérations,
Environnement de travail, Produits achetés tels quels).

5 Définir des éléments simples de surveillance.
-Des ¢léments de controle ont été repérés par l'utilisation de pictogrammes (voir exemples
ci-dessous) sur les Fiches de Bonnes Pratiques et sont détaillés dans des fiches dédiées.
-Apres la création des Fiches de Bonnes Pratiques, un examen global de toutes ces fiches a
permis d'identifier les Points Clefs a contrdler concernant I'hygiéne pour exercer en tant que
Poissonnier Détaillant. (Journal officiels, 2001)

Pour établir les conditions préalables, les opérateurs peuvent recourir a la méthode « des SM
», qui aide a lister les actions nécessaires en fonction de chaque élément pouvant étre une
source de contamination.

4 La méthode des SM : ou schéma d’Ishikawa facilite I'examen systématique des causes de
contamination et de prolifération microbienne, ainsi que la suggestion de mesures préventives.
Elle permet également d'identifier les dangers, d'évaluer leur sévérité et les risques associés.
Les 5M correspondent a :



Chapitre 2 Plan de maitrise sanitaire

e Main d’oeuvre : Pour prévenir la contamination des aliments par les employés
porteurs de microbes (vétements, hygiéne personnelle).

e Milieu : Il est impératif que toutes les installations de I'unité de restauration soient
correctement maintenues, simples a nettoyer et a désinfecter

e Matériel :Les surfaces des installations dans la région ou les aliments sont manipulés,
notamment celles qui entrent en contact avec ceux-ci, doivent étre correctement
maintenues, ais€ément nettoyables et désinfectables.

e Matiére premiére : Tous les produits alimentaires doivent étre sirs pour le
consommateur. Pour cela, il est indispensable de retirer tout aliment qui présente une
altération (odeur, couleur ou texture) et tout produit susceptible d'étre contaminé par
des microorganismes.

e Meéthode : II est essentiel de procéder a un nettoyage et une désinfection entre chaque

phase de la préparation des plats cuisinés pour prévenir les contaminations croisées.
(Boutou, 2008)

2. 2Systéme de tracabilité :

La tragabilit¢ désigne la faculté de suivre le parcours dun produit alimentaire, depuis sa
production jusqu'a sa distribution. Elle facilite l'identification des produits (de la matiere
premicre jusqu'a la livraison) ; la gestion de l'achat, du stockage, de l'exploitation et de
I'archivage des données ; la gestion des relations entre les lots et une interaction entre les
divers intervenants. (Anonyme 4, 2021)

3. Définition de I’ISO 22000 :

La norme internationale ISO 22000 définit les critéres pour un systéme de gestion de la
sécurité alimentaire (SGSA) qu'une organisation doit respecter afin de prouver sa capacité a
gérer les risques liés a la sécurité alimentaire. L'objectif est d'assurer constamment la livraison
de produits siirs qui répondent aux attentes convenues avec les clients et aux reglements
pertinents. Selon la norme ISO 22000, la sécurité alimentaire ne peut étre garantie que grace a
l'effort collectif de tous les intervenants de la chaine alimentaire. (Elatyqy M, 2006)
Quatre normes composent la série ISO 22000 (Afnor, 2000)
ISO 22 000 pour la spécification des exigences d’un systeme de management de la Sécurité
des aliments

e [SO 22003 pour la mise en ceuvre

e [SO 22004 pour la certification

e [SO 22005 pour la tracabilité

Principes de la norme :
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Le systeme de gestion de la sécurité alimentaire repose sur cinq composantes jugées cruciales
par la norme pour assurer leur slireté a tous les échelons de la chaine alimentaire. Cela
concerne :

» La gestion systémique (administration du systéme)
» L'interaction communicative
» Les programmes préalables (programmes nécessaires : PRP)

* Les fondements HACCP
» Le suivi de la tragabilité (Muhlemann et al, 2007).

4. Le systtme HACCP :

4.1 Définition de HACCP :

L'assurance de la sécurité¢ alimentaire nécessite l'instauration d'un plan de garantie de la
sécurité, ou « systtme H.A.C.C.P. », sur chaque site de production agro-alimentaire.
L'évaluation des risques et le controle des points critiques sont généralement considérés
comme les meilleures pratiques pour garantir la sécurité des produits. De plus, cette approche
est de plus en plus valorisée a I'échelle mondiale comme un instrument de gestion des risques
associés a la sécurité alimentaire. (Khandke et Mayes, 1998).

4 .2 Objectifs du systéme HACCP :
Le systetme HACCP offre la possibilité de :

- Anticiper les soucis liés a I'hygi¢ne et a la sécurité avant leur apparition, et de prévenir leur
récurrence en contrélant les risques microbiologiques, physiques, chimiques et techniques a
chaque phase de la production alimentaire.

Le systtme HACCP aide a établir la confiance. Ceci permet d'illustrer que les attentes des
clients sont comblées et favorise la communication entre les partenaires d'un méme secteur
(Brown, 2000)

Il permet de s'adapter a toute mutation des marchés (introduction de nouveaux produits), de la
technologie (méthodes novatrices) et des savoirs scientifiques (notamment, apparition de
nouveaux agents infectieux) (Feather stone, 2014).

- Assurer la qualité et la sécurité des produits alimentaires.

- Superviser la production du produit depuis l'acquisition des matiéres premiéres jusqu'a son
utilisation finale.

4.3 Avantages du systtme HACCP :

Les avantages que le systtme HACCP implante ce sont les suivants :
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C'est une méthode de prévention
Un outil amélioré pour satisfaire aux attentes des consommateurs concernant la
garantie de la qualité sanitaire des aliments ;

e ]l facilite la diminution des sanctions et du gaspillage de produits non transformés et
de produits finis ;
Il favorise également une amélioration dans le processus de production (Bouali, 2010)
Autorise la maitrise de la sécurité d'un produit (Chamoret, 2013).

4.4 Principes de base du systtme HACCP :

D'apres la définition précise du FAO/OMS en 1995 et de Bariller en 1998, les sept principes
fondamentaux du systeme HACCP sont :

1_PRINCIPE 1:

Effectuer une évaluation des risques. Repérer les risques potentiels liés a la production
alimentaire a chaque étape, de la matiere premiere jusqu'a la consommation. (Olivier, 2011).

2 PRINCIPE 2 :

Déterminer les points critiques pour la maitrise (CCP). Déterminer les points
/procédures/étapes opérationnels qui peuvent étre contrdlés pour éliminer les dangers ou
minimiser leur probabilité d’apparition (point critique de contréle CCP), appliqué des la
réception jusqu’a I’entreposage. (Olivier, 2011).

3_PRINCIPE 3 :

Déterminer le ou les seuils critiques. Etablir les seuils critiques a suivre pour assurer la
conformité au systtme HACCP. (Olivier, 2011).

4 PRINCIPE 4 :

Implémenter un systéme de controle qui permet de gérer les CCP en réalisant des tests ou des
observations programmés. (Olivier, 2011).

5_PRINCIPE S :

Identifier les actions correctives a mettre en ceuvre lorsque le contréle indique qu'un CCP
spécifique n'est pas sous contrdle. (Olivier, 2011).

6_PRINCIPE 6 :

Mettre en ceuvre des procédures de contrdle pour s'assurer que le systtme HACCP opere de
maniere efficace. (Olivier, 2011).

7_PRINCIPE 7 :

Créer un dossier regroupant toutes les procédures et tous les enregistrements relatifs a ces
principes et leur mise en ceuvre (Olivier, 2011).
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4.5 Les étapes du systtme HACCP :
L'application des principes HACCP comprend les étapes suivantes :
Etape 1 : Constituer I’équipe HACCP :

Formez une équipe pluridisciplinaire intégrant des membres des départements de la
production, des installations sanitaires, du controle qualité et de la microbiologie alimentaire.
Chaque personne de I'équipe est tenue d'assumer la responsabilité d'une partie spécifique de la
chaine alimentaire qui doit étre intégrée au systetme HACCP, et doit s'impliquer dans la
conception du systéme détaillé a 1'étape 2. Il est impératif que la direction apporte un soutien
total a cette équipe (Amgar, 2002).

Etape 2 : Décrire le produit :

Il est nécessaire de fournir une description approfondie du produit, incluant des directives sur
les avancées en matiere de sécurité, comme la composition, la structure physique et chimique
(activité de l'eau, pH, etc.), le traitement antimicrobien et €lectrostatique, 1'emballage, la
pérennité, les conditions d'entreposage et les techniques de livraison. (Jeantet et al ,2006)

Etape 3 : Déterminer son utilisation prévue :

Déterminer 1'usage prévu du produit par l'utilisateur final ou le consommateur. Il est
nécessaire de déterminer le point de distribution du produit ainsi que son public cible (par
exemple, les restaurants collectifs, les maisons de retraite, les hopitaux, etc.). (Bariller, 1997).

Etape 4 : Etablir un diagramme des opérations :

Analysez le produit et la méthode de fabrication pour élaborer un diagramme de flux qui
constituera le fondement de 1'étude HACCP. Peu importe le format, toutes les phases du
processus (y compris les délais pendant ou entre les phases, et depuis l'acquisition des
matiéres premieres jusqu'a la commercialisation des produits finis) doivent étre prises en
compte dans l'ordre et illustrées dans un schéma détaillé comportant des informations
techniques adéquates. Le graphique peut aussi illustrer le déplacement des maticres premieres,
des marchandises, des déchets, l'espace de travail, la configuration des équipements, le
stockage et la livraison des produits, ainsi que le va-et-vient ou la rotation du personnel.
(Bryan, 1988).

Etape S : Confirmer sur place le diagramme des opérations :

Il est impératif que 1'équipe HACCP confronte constamment 1'évolution des activités avec le
schéma opérationnel et, si nécessaire, ajuste ce méme diagramme. (Quittet, et Nelis ,1999).

Etape 6 : Analyse des dangers (principe01) :

I1 est essentiel que 1'équipe HACCP identifie tous les risques auxquels on peut s'attendre de
manicre raisonnable a chaque étape : production primaire, transformation, fabrication,
distribution et consommation finale.
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L'évaluation des risques inclut les démarches principales suivantes :

- Reconnaissance des risques.

- Appréciation des risques.

- Elaboration et application des actions de controle. (Boutou, 2008)

Etape 7 : Déterminer les points critiques pour la maitrise (CCP) (principe 02)

Les points de controle essentiels Les CCP (Points de Controle Critiques) sont des étapes du
processus ou il est possible de contrdler un risque pour la santé. (Gastro Suisse, 2019).

L'utilisation de l'arbre de décision préconisé par le Codex peut faciliter 1'identification des
CCP dans un systtme HACCP. (Amouri et Kaci, 2012).

Etape 8 : Etablir les limites critiques pour chaque CCP (principe 03) :

Les limites critiques sont définies en fonction des valeurs extrémes autorisées pour la sécurité
du produit, ces seuils distinguent ce qui est acceptable de ce qui ne 1'est pas.

Ces parametres observables ou quantifiables (comme la température, la durée, le pH, Aw, les
additifs, les conservateurs, la quantité¢ de sel, les seuils maximaux autorisés de résidus, les
valeurs de stérilisation et de pasteurisation, ainsi que les critéres microbiologiques...)
permettent d'attester aisément du contrdle d'un produit critique. Les points précédents sont
formulés. (Soudaki et Baha, 2016).

Etape 9 : Etablir un systéme de surveillance des CCP (principe 04) :

Cela inclut la vérification des exigences spécifiées dans la PCC. Idéalement, le suivi devrait
étre constant pour offrir des données en direct, mais cette option n'est pas toujours réalisable.
Il est donc fréquent que la surveillance soit réalisée de facon intermittente et qu'il soit
nécessaire de déterminer le nombre et la fréquence des taches de surveillance. L'inspection
implique I'examen visuel (nettoyage), les tests physico-chimiques et ['évaluation
microbiologique. Ce contrdle nécessite une documentation dans les procédures d'exploitation,
et les responsabilités doivent étre explicitement établies. Il est nécessaire de consigner et
d'interpréter les résultats. (Jeantet et al, 2006)

Etape 10 : Etablir un plan d’action corrective (principe 05) :

Les mesures correctives sont des interventions décidées par 1'équipe pluridisciplinaire
HACCEP lorsque le systeme de suivi indique une déviation (manque ou absence) par rapport
aux contrdles CCP. Elles déterminent la gestion du produit non conforme, que ce soit en
classant les lots de produits, en éliminant le produit contaminé ou en le réintroduisant. (Gaze,
2009).

La mesure corrective implique une description des caractéristiques de la déviation, des
origines de cette déviation, des procédés et techniques pour l'instauration de la mesure
corrective, des processus opérationnels, du retrait des produits défectueux, de I'obligation
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d'implémentation et de décisions, du compte rendu des résultats par les personnes en charge et
les mesures préventives contre la récurrence des mémes fautes. (U.S. Food and Drug
administration, 2007)

Etapes 11 : Etablir des procédures de vérification (principe 06) :

Des méthodes de contrdle sont mises en place pour assurer l'efficacit¢ du plan HACCP
déployé. Ces processus comprennent la vérification de la documentation du systétme HACCP
pour garantir qu'elle est mise a jour. Les vérifications sont souvent moins courantes que les
procédures de controle et sont réalisées par un personnel distinct de celui qui met en ceuvre les
activités de contrdle.

L'examen est réalisé par une ou plusieurs personnes aptes a repérer les défauts du plan ou de
son application. (Soudaki et Baha, 2016)

Etape 12 : Etablir un syst¢éme documentaire (principe 07) :

L'objectif de cette documentation est d'exposer les mesures mises en ceuvre dans le cadre du
processus HACCP et de démontrer que leur application est a la fois réelle et fructueuse. Elle
inclut : - La documentation relative au systéme déployé : procédures, méthodes de travail et
directives opérationnelles. Ces documents forment le « plan HACCP ». - Les archives (par
exemple, consignations des résultats, observations, comptes rendus et décisions). (Harami,
2009).

Les 12 étapes de ’HACCP sont résumées dans la figure ci-apres.

1 Constituer |'équips HACCP
L
2 Décrire le produit
L}
3 Déterminer son utidisation prévue
L
4 Etablir un diagramme des opéarations
L
Vérifier sur place le diagrammae des opérations
L
Enumérer tous los dangers potentials
B. Effectuer une analyse des risques
Fixar un seull crnligue pour chague CCP
L
7 Déterminear las CCP (woir figure 2)
L
Fixer un seull critique pour chague CCP
L
Maeattra an place un systéma de surveillance
pour chague CCP

10. Prendre des mesures cormectives

1 Appliguer des prociédures de vérificetion

L)

Tenir des registres of constituer un dossier

Figure 5 : Qui présente sequence logique d’application du systeme haccp (Olivier, 2011).
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5 .La commercialisation des produits de la péche :

5.1 Le circuit de commercialisation en Algérie :

Le poisson, avant d'arriver au consommateur final, traverse plusieurs étapes intermédiaires,
chaque acteur ayant un role spécifique dans la distribution du produit au public. Cela
augmente donc la charge supplémentaire sur le processus de livraison, contribuant a la hausse
du cotit pour le consommateur.

2 1_1 Les armateurs : Les armateurs sont des marins-pécheurs qui détiennent des chalutiers,
des sardiniers ou méme exercent dans les métiers de la péche artisanale. Les propriétaires de
navires se délestent de la vente de leur production a un intermédiaire connu sous le nom de
mandataire. (Krelil, 2001).

2 1 2 Les mandataires : Intermédiaire responsable de la vente du poisson a la criée ou a la
muette, directement au sein des halls de péche. Il est diment autorisé par 1'administration de
la péche concernée. Il régle des frais de location pour I'espace de vente connu sous le nom de
carreau, c'est le seul lieu ou il est autoris¢ a présenter ses produits. Il prend un pourcentage qui
differe selon le type de bateau et le chiffre d'affaires des marchandises vendues. Il ne peut
rejeter aucune marchandise provenant de l'armateur (Ounnaci. 2003).

2 1 3 Le mareyeur : C'est lui qui se procure le poisson aupres des représentants lors de son
activité de grossiste. Il a a sa disposition des moyens de transport et de livraison pour
acheminer le poisson vers les clients. Pour le mareyeur, on distingue trois catégories de clients

Les clients a contrats : représentés par les administrations, universités, hotels,...etc.
Les clients a enchére : représentés par les détaillants du poisson, les mareyeurs moins
performants

e Les clients au détail : Si le poisson n’est pas enticrement distribué aux deux autres
clients, cet approvisionneur peut étre considéré comme un simple commercant de
détail.

Les mareyeurs jouent un role crucial dans les ports ou la péche est prépondérante, car ils
garantissent le transport du poisson sur de vastes distances. Il est donc essentiel de disposer de
moyens de transport appropriés (comme un camion réfrigéré) et d'un espace de stockage (par
exemple une chambre froide). (Ounnaci. 2003).

5.2 poissonneries et poissonniers :
1 Poissonneries :

Une poissonnerie est un établissement commercial et I'endroit précis ou sont proposés a la
vente (boutique) divers poissons et produits marins (crustacés, ainsi que des aliments
comestibles tels que les moules, huitres, calmars, encornets...). La poissonnerie propose
¢galement des poissons d'eau douce (comme le tilapia, le saumon et la truite) qui proviennent
de l'aquaculture, en plus des poissons marins. Il s'agit d'un poissonnier ou d'une poissonnicre
qui pratique son métier dans les établissements spécialisés en vente de poissons. (Anonyme,
2017)
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2 Poissonniers :

Le poissonnier Il fait office de lien entre le pécheur (ou I'éleveur) et le chef cuisinier ou
l'utilisateur final. Il se mesure, par ses connaissances, avec l'ichtyologue et le gastronome. Ses
taches englobent la modification, la préservation et 1'évaluation de ses produits ainsi que la
prestation de services a la clientéle. Effectue la préparation de poissons, crustacés et
coquillages en respectant les normes d'hygiéne et de sécurité alimentaires ainsi que les
réglements commerciaux. Il est capable de commercialiser des produits maritimes aupres de
divers clients, y compris les particuliers, les professionnels (grandes surfaces, industrie
alimentaire, etc.), et d'effectuer des opérations de transformation du poisson (salaison,
conservation, plats traiteurs, etc.).Capable de gérer un magasin de détail alimentaire.
(Anonyme, 2017)

3 _Installation de maitrise sanitaire dans la péche et la commercialisation de poisson :

Le Plan de Maitrise Sanitaire (PMS) est un ensemble de mesures organisées visant a
garantir I'hygiéne et la sécurité des produits de la mer tout au long de leur chaine de
production : de la péche a la commercialisation. Il repose sur des outils et référentiels comme

e Les Bonnes Pratiques d’Hygi¢ne (BPH)

e La méthode des SM (Milieu, Main-d'ceuvre, Méthode, Matériel, Maticre)

e La méthode HACCP (analyse des dangers et maitrise des points critiques)

e La tracabilité des produits

e La norme ISO 22000, qui encadre le management de la sécurité alimentaire.

Son objectif est de prévenir les risques sanitaires, de protéger la santé des consommateurs et
de se conformer aux exigences réglementaires et normatives (journal officiel de ’Union
Eropenne 2004) (journal officiel de I’Union Eropienne 2005)
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1_LA PARTIE EXPERIMENTALE :
1_1 Objectif principal :

Notre travail vise a examiner les conditions d'hygiéne dans lesquelles le poisson destiné a
l'alimentation humaine est proposé a la vente dans les poissonneries en Algérie. Etant donné
leur caractére hautement périssable, les produits marins nécessitent une attention et un
contrdle rigoureux, de leur prise jusqu'a leur commercialisation. Il est impératif de superviser
et d'examiner continuellement cette chaine commerciale, car tout manquement, toute
défaillance ou négligence a l'une des étapes du transport du poisson vers le consommateur
peut conduire a une crise alimentaire.

1_2 Objectifs secondaire :

Connaitre les procédés de péche, de conservation et de commercialisation des poissons.
Etre familiarisé avec les techniques les plus couramment employées pour la mise en ceuvre du
systéme HACCP au sein du département de la péche.

e FEvaluer I'état sanitaire des poissons destinés & la consommation humaine.

e Repérer les risques associés aux poissons frais.

2 Matériel et Méthode utilisé :

Mon ¢tude a consisté en une enquéte sur la méthode de péche et la commercialisation des
poissons au port de Honaine L'approche de recherche comprend des observations et des
entretiens avec les pécheurs concernant la qualité des poissons vendus dans cette région.

Un questionnaire a été distribué parmi les pécheurs du port de Honaine
2.1. Période d’étude :

Mois de mai 2025

Les zones étudiées :

La Wilaya de Tlemcen se trouve sur la cote nord-ouest de la nation et posséde une étendue
marine de 1200 km. Il s'agit d'une wilaya a la frontiére du Maroc, qui couvre une superficie de
9017,69 km?. La capitale de la wilaya se trouve a 432 km vers l'ouest de la capitale. (Andi,
2013).

La wilaya d’Ain Témouchent, située dans le nord-ouest de I’Algérie, posséde un littoral de
pres de 80 km sur la mer Méditerrané (4lgerie360. (2023). Ain Témouchent : une cote qui a
la cote)
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Questionnaire sur les procédés de la péche et la commercialisation des poissons
frais

Le lieu : Honaine
1. Combien de marins vont a la péche?
2. En plus du patron, combien y a-t-il d'hommes a bord?

5. Quel(s) engin(s) de péche utilisez
VOUS? eecueeisueessnecssnnsssesssnssssesssnsssassssnssssssssnsssassssssssassssesssssssassssassssesssases
6. Quel est le nombre de jours que vous passez en mer par MOIS ? ...cceveveriinriiinrcinrcennnnns

8. Comment CONSErvezZ-vous VOS CAPTUIES ? .o.eiiriireiieiinieieiineeeiiscinceecsacenccssssscsnscnscnns
0 Mise SOUS Z1aCe A DOTA vevruviiiniiinniiiniiineiiinteineisearesssssnssssssssasssnssssssssssssnssssnsssnsses

L ] 1<) 11 )

0 CONZEIAtION tuvrernerernrerneteeatesnressasosssessssosssossssssssssssssssssssssssssssassssssssssssnsssnns
Autres MEthodes. PréCiSEZ. eeeeiieeierartieeteseresestosaresstssasossssssssossssssssossssssssssassssssnas

9. Comment controlez-vous la qualité de poissons ? .......c.ceevveiiniiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiieienen
10. Quand allez-vous PECREr 2 ......iiuiiieiiniiiiiiniiiiiieiieiiniiietiniosessatsnssesssssonssssssnsosssnses
o Seulement le jour

o Seulement la nuit

o Le jour et la nuit

11. Est-ce que vous avez un certificat ou un brevet que vous permet d’exercer ce travail ?

o Oui

o Non

12. Est-ce que vous suivez des formations sur les régles d’hygiéne ?

o Oui
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o Non

13. Est-ce que vous nettoyez le locale et le point de vente quotidiennement ?

o Oui

o Non

14. Quel est emballage que vous utilisez pendant le transport et le vente de poissons ?
o Casiers en bois

o Casiers en plastiques

Figure 6 : Questionnaire sur les procédés de la péche et la commercialisation
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Partie 1 :
Les variables étudiés dans cette étude :

Suite a l'enquéte menée dans la poissonnerie du port de honaine et beni saf, grace au
questionnaire distribué a 40 pécheurs, nous synthétisons quelques-unes des réponses obtenues
sur :

La catégorie de bateau.

le nombre de personnes qui partent a la péche.

Les especes de poissons ciblées.

les variétés de poissons les plus commercialisées

période de la péche.

Formation relative aux normes d'hygiéne.

I’emballage.

Question 01 : Combien de marins vont a la péche ?

e Région de Honaine : 420 marins
e Région de Beni Saf : 800 marins

Question 02 : En plus du patron, combien y a-t-il d'"hommes a bord ?

Tableau 2: le nombre d’équipe vont a la péche

Type de péche Honaine Beni Saf

Petits métiers -10 personnes : 2 personnes + | - 10 personnes : 2 personnes
patron + patron
-10 peronnes : 1 personne + | - 10 personnes : 1 personnes
patron + patron

Spadonier -20 personnes : 4 personnes + [ Non applicable
patron

Sardinier Non applicable

20 personnes : 17 personnes
+ patron

Chalute Non applicable - 8 personnes : 8 + patron
- 8 personnes: 9 + patron
- 4 personnes: 10 + patron
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Question 03 : Quelles sont les espéces de poissons que vous visez ?

Tableau 3 : les especes de poisson visé par les pécheurs

region Type de peche Especes ciblées Nombre de
pécheurs
questionné

Honaine Petits métiers Raie, poisson rouge, 20

sargo, crevette,
poisson blanc

Spadonier Espadon, marlin 20
bleu, thon

Beni Saf Chalute 20

Rouget, crevette,
merlan, sole

Sardinier Sardine, anchois, 20
bogue, mulet
Petits métiers Rascasse, calamar, 20

raie, poulpe, dorade

Question 04 : Quelles sont les espéces de poissons les plus pécher ?
D'apres les résultats, il est évident que la majorité des pécheurs interrogés affirment que la

sardine et la crevette bonite merlan calamar sont les especes les plus vendus dans les deux
port (tableau 4 figure 8)

Tableau 4 : les especes des poissons les plus pécher

Espéces Honaine (Nombre de Beni Saf (Nombre de
pécheurs) pécheurs)
Sardine 10 6
Crevette 4 5
Bonite 2 3
rouget 1 2
Merlan 1 1
Calamar 1 1
Autre 1 1
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Question 05 : Quel (s) engin(s) de péche utilisez-vous ?

1z

1049

Résultats et Interprétation

.Hc"a ne (Mombre de
pécheurs)
Beni saf (Mombre de
pécheurs)

Figure 7 : les espéces de poissons les plus vendus (Question 04)

Tableau 5 : Les engins de péche

Région Engin utilisé Filet utiliser
honaine Petits métiers Filets maillants
Spadonier Filets dérivants
Beni saf Chalute Filets pélagiques et
semi-pélagiques
Sardinier Filets tournants

Petits métiers

Filets maillants

Question 06 : Combien de jours passez-vous en mer par mois ?

Tableau 6 : Nombre de jours de péche en mer par mois

Région Type de péche Nombre de jours
Honaine Petits métiers 26 a 28 jours
Spadonier Mai a octobre (haute saison
espadon)
Beni Saf Chalute 24 226 jours
Sardinier 18 4 21 jours

Petits métiers

26 a 28 jours
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Question 07 : Problémes majeurs dans les opérations de péche ?
Problémes communs aux deux régions :
e Pannes de moteur
Filets déchirés
e Mauvais temps
e Champ de tir

Question 08 : Comment conservez-vous vos captures ?

i Honaine : Mise sous glace

i Beni Saf : Mise sous glace a bord (notamment pour les sardiniers)
Question 09 : Critéres utilisés pour juger la qualité du poisson ?

Tableau 7 : Criteres utilisés pour juger la qualité du poisson

Critére Poisson frais Poisson altéré

Odeur Marine, neutre Ammoniac, pourrie

Yeux Bombés, clairs, transparents | Enfoncés, opaques, ternes
Peau Brillante, lisse, humide Terne, collante, décolorée
Branchies Rouges ou roses, humides Brunes, grises, seches

Question 10 : Quand allez-vous pécher ?

Tableau 8 : Répartition des périodes de péche (jour, nuit ou les deux)

Période Honaine (Nb de pécheurs) Beni Saf (Nb de pécheurs)
Seulement le jour 4 5
Seulement la nuit 14 5
Le jour et la nuit 2 10
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|

B Honaine (Mb de péc Beni 5af (Wb de pécheurs)

Seulement le jour Seulement la nuit Le jour et la nuit

Figure 8 : la période de péche (Question 10)

Question 11 : Avez-vous un certificat ou un brevet pour exercer ce travail ?

Tableau 9 : Répartition des répondants selon la détention d’un certificat ou brevet pour
exercer le métier de pécheur, par localité

Localité Oui Non

Honaine 20 0

Beni saf 15 5
Beni saf honaine

B Cui
Brion

B oui
w Mon

Figure 9 : Répartition des répondants selon la détention d’un certificat ou brevet pour exercer
le métier de pécheur, par localité (Question 11)

Question 12 : Suivez-vous des formations sur les regles d’hygiéne ?
e Honaine : Non )¢
e Beni Saf : Non x
Question 13 : Nettoyez-vous le local et le point de vente quotidiennement ?
e Honaine : Non x
e Beni Saf : Oui
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Question 14 : Quel emballage utilisez-vous pour le transport ?

Tous les pécheurs dans les deux régions utilisent des casiers en bois pour conserver
le poisson frais

Question 15 : Existe-t-il un plan de nettoyage ?

Honaine : Non )¢
Beni Saf : Oui [4

Les régions de Honaine et Beni Saf présentent des différences marquées dans leurs activités
de péche, leurs équipements, et leur organisation, bien qu’elles partagent certains points

communs :

Effectifs et types de péche :

Honaine compte 420 marins, concentrés sur deux types de péche : petits métiers et
spadoniers, ce qui refléte une activité plus artisanale.

Beni Saf avec 800 marins, pratique trois types de péche (chalutiers, sardiniers, petits
métiers), indiquant une activité plus diversifiée et organisée.

Taille des équipages :

Les équipes a Honaine sont petites (1 a 4 pécheurs + patron), adaptées aux techniques
traditionnelles.

A Beni Saf, les équipages peuvent aller jusqu’a 18 pécheurs + patron, surtout pour la
péche industrielle, ce qui montre une plus grande capacité opérationnelle.

Espéces ciblées :

Honaine cible surtout des poissons nobles comme 1’espadon et le thon, ainsi que des
crevettes et raies.
Beni Saf vise principalement des espeéces de grande consommation telles que la

sardine, I’anchois, le rouget, le merlan, le calamar et le poulpe.

Conservation et hygiéne :

La conservation par mise sous glace est commune aux deux régions.

En revanche, Beni Saf assure un nettoyage quotidien des locaux avec un plan
d’hygiéne en place, contrairement a Honaine ou les locaux ne sont pas nettoyés
régulierement et aucun plan de nettoyage n’existe.

Formation et qualifications :

La plupart des pécheurs a Beni Saf posseédent un brevet professionnel (15 sur 20), ce
qui témoigne d’un meilleur encadrement formel.

A Honaine, les informations sur les qualifications sont peu précises, et aucune
formation sur I’hygiéne n’est suivie dans les deux ports.
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6. Fréquence des sorties en mer :

e Les petits métiers dans les deux régions péchent intensivement (26 a 28 jours par
mois).

e Les chalutiers et sardiniers a Beni Saf sortent moins souvent (18 a 26 jours).

e La péche a I’espadon a Honaine est saisonniere, concentrée entre mai et octobre.

7. Problémes rencontrés :

e Les deux régions font face aux mémes difficultés techniques (pannes moteur, filets
déchirés, mauvais temps).

e Beni Saf doit aussi gérer une contrainte spécifique : la présence d’une zone militaire
(champ de tir) qui restreint certaines zones de péche.

8. Périodes de péche :

e A Honaine, la péche se pratique surtout la nuit.
e A Beni Saf, elle est répartie entre le jour, la nuit, et les deux périodes, permettant une
meilleure adaptation aux especes et aux conditions.

9. Transport du poisson :

e Dans les deux régions, le poisson est transporté dans des casiers en bois, une méthode
traditionnelle commune.

Discussion :

L’analyse des réponses au questionnaire réveéle une différence marquée entre les ports de
Honaine et de Beni Saf, en grande partie liée a la taille et aux infrastructures de ces deux sites.
Le port de Beni Saf, plus grand et mieux équipé, permet d'accueillir un plus grand nombre de
bateaux, y compris des chalutiers et des sardiniers. Cela explique la diversité des engins de
péche utilisés par les professionnels de cette région, tels que les filets tournants et les filets
pélagiques, adaptés a une péche a plus grande échelle.

En comparaison, le port de Honaine, plus petit, est principalement tourné vers une péche
artisanale, avec des engins plus simples comme les filets maillants utilisés dans les petits
métiers ou les filets dérivants pour les spadoniers. Ce manque de diversité dans les techniques
de péche est directement li¢é aux limites physiques et logistiques du port. Ces éléments
montrent clairement que les infrastructures portuaires influencent les pratiques de péche, la
quantité et la variété des poissons capturés, ainsi que les conditions de travail des marins. Le
développement des équipements portuaires pourrait donc jouer un rdle essentiel dans
I'amélioration des performances de la filiere péche, notamment dans les ports moins
développés comme celui de Honaine

Résultats de diagnostique des préalables :
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Tableau 10 : Poissonneries et bateau : (Codex Alimentarius Commission. (2010).

ref Exigence Commentaire Action corrective
réglementaire
Murs et cloisons Propre Inspection réguliére,
étanches, surface nettoyage ; réparation
lisse jusqu'a hauteur des fissures ou trous
appropriée
Sol en bon état, Zone glissante pres Application d’un
antidérapant, facile a | des bacs de lavage revétement
nettoyer, résistant a antidérapant ;
I’eau nettoyage plus

fréquent

Codex Plafonds propres, Présence de Amélioration de la
sans condensation ni | condensation sur ventilation ;
risque de chute de certaines zones du nettoyage et
débris plafond déshumidification
Portes et ouvertures | Portes rayées et Remplacement ou
facilement rouillées pongage, peinture

nettoyables, sans
matériaux absorbants

alimentaire

Navire en bon état
général : structure,
pont, cale, coque,
ventilation

Traces de rouille sur
le pont, mauvaise
odeur dans la cale

Entretien du pont,
nettoyage et
désinfection de la
cale, ventilation

Personnel :
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Tableau 11 : Les préalables de personnel : Codex Alimentarius Commission. (2010)

ref Exigence Commentaire Action corrective
réglementaire
Hygiéne personnelle | Mains sales, absence | Former le personnel,
propre et soignée de lavage installer point de
lavage
Port de vétements Pas de tablier ou de Distribuer les tenues
Codex adaptés et propres filet a cheveux adéquates
Personnel formé a Aucun justificatif de | Organiser une
I’hyeiéne alimentaire | formation session de formation
Etat de santé Plaie visible non Fournir pansements,
approprié pour couverte exclure

manipuler des
denrées

temporairement

Tableau 11 : les préalables de hygiéne procédé (Codex Alimentarius Commission. (2010

Ref Exigence Probléme fréquent
(absence de propreté)
Action corrective
Surfaces et matériel | Résidus de sang, Nettoyage et
propres salissures désinfection réguliers
Codex Equipements Bacs sales, odeurs Lavage a I’eau
nettoyé€s apres usage potable et
désinfection
Utilisation d’eau Lavage a I’eau de Utiliser eau potable
potable mer non potable uniquement

Procédures d’hygi¢ne
du personnel

Manipulation sans
lavage des mains, pas
de gants

Formation et mise a
disposition de gants

Gestion rapide des
déchets

Présence de déchets
au sol

Evacuation
immeédiate des
déchets
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L’¢évaluation des conditions d’hygiene dans les ports de Honaine et Beni Saf, selon les normes
du Codex Alimentarius, a révélé plusieurs non-conformités. Dans les deux ports, des défauts
ont été observés au niveau des infrastructures (murs abimés, sols glissants, condensation),
ainsi que sur les bateaux (rouille, mauvaises odeurs). Le personnel présente également un
manque d’hygiéne personnelle (mains sales, absence de vétements adaptés) et n’a re¢u aucune
formation a I’hygi¢ne alimentaire. De plus, les procédés de nettoyage sont insuffisants :
matériel mal lavé, usage d’eau non potable, mauvaise gestion des déchets. selen codex jouranl
officeil (réglement(CE) n 853/2004) Ces manquements, plus marqués a Honaine,
témoignent de 1’absence d’un plan de maitrise sanitaire et exposent les produits a des risques
de contamination pouvant causer des maladies chez les consommateurs.

L’hygiene a bord des navires de péche est essentielle pour assurer la salubrité des produits de
la mer. Selon le Codex Alimentarius (CAC/RCP 52-2003), les surfaces, équipements,
procédures de nettoyage et comportements du personnel doivent respecter des normes strictes.

Au port de Honaine, 1’hygi¢ne est globalement absente : cales sales, équipements non lavés,
personnel mal formé, et mauvaise gestion des déchets. Cela entraine des risques sanitaires tels
que la contamination microbienne et 1’altération du poisson. En comparaison, Béni Saf
présente une meilleure organisation, avec un minimum de nettoyage et une certaine discipline
du personnel, bien que des améliorations soient encore nécessaires.

Pour limiter les dangers, il est indispensable de former les marins-pécheurs, de fournir du
matériel adapté et de renforcer les controles sanitaires dans les ports.



Partie 3 Résultats et Interprétation

Figure 10 : condition d’hygiéne insuffisantes a bord (port de tlemcen et beni saf')



Conclusion



Cette étude comparative entre les ports de Honaine et de Beni Saf visait a évaluer
I’application des régles d’hygiene et la connaissance du plan de maitrise sanitaire (PMS) dans
le secteur de la péche artisanale. A travers une enquéte menée auprés de 40 pécheurs, il a été
possible d’analyser leurs pratiques en matiere de péche, de conservation, d’hygiéne et de
sécurité sanitaire.

Les résultats ont mis en évidence de fortes disparités entre les deux ports. Beni Saf se
distingue par une organisation plus structurée, un meilleur entretien des locaux et la présence
d’un plan de nettoyage. En revanche, a Honaine, on note une absence totale de plan sanitaire,
un manque de formation et une hygiéne insuffisante. Dans les deux cas, les pécheurs ignorent
généralement 1’existence ou I’importance du plan de maitrise sanitaire.

Les données recueillies, notamment les 420 marins actifs a Honaine contre 800 a Beni Saf,
ainsi que les fréquences ¢levées de sorties en mer (jusqu’a 28 jours par mois), soulignent
I’ampleur des enjeux sanitaires dans ces ports ou ’activité est intense mais souvent mal
encadrée.

Ce manque de sensibilisation et I’absence de mise en ceuvre d’'un PMS représentent un risque
réel pour la santé¢ publique. Une mauvaise manipulation ou conservation du poisson peut
entrainer des contaminations microbiennes et des intoxications alimentaires graves chez les
consommateurs.

Face a cette situation, il est essentiel de mettre en place des formations obligatoires pour les
pécheurs, de généraliser 1’application du PMS dans tous les ports, et de moderniser les
équipements de conservation et de transport. De telles actions permettraient non seulement
d’assurer la sécurit¢ des produits de la mer, mais aussi de valoriser la péche locale et de
réduire les risques sanitaires liés a la consommation de poissons mal conservés ou
contaminés.
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Questionnaire sur les procédés de la péche et la commercialisation

Questionnaire sur les procédés de la péche et la commercialisation des
poissons frais

Le lieu : Honaine
1. Combien de marins vont a la péche?

4. Quels les 6 espéces de poisson les plus vendus ?

5. Quel(s) engin(s) de péche utilisez

VOUS? cureiiineisnncssncssaesssesssssssnsssassssesssssssssessasssssssssssssssssassssssssassssssssasss
6. Quel est le nombre de jours que vous passez en mer par mois

LT ] 005 151 )
0 CONGELATION teruriinurernreenersreresnerssatsssssssstossssssssssasssssssssssssssssassssssssssssnssssassns
Autres méthodes.
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9. Comment controlez-vous la qualité de poissons ?

©0000000000000000000000000000000000000000000000000000
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o Seulement le jour

o Seulement la nuit
o Le jour et la nuit

11. Est-ce que vous avez un certificat ou un brevet que vous permet d’exercer ce travail
)
o Oui
o Non

12. Est-ce que vous suivez des formations sur les régles d’hygiéne ?

o Oui

o Non

13. Est-ce que vous nettoyez le locale et le point de vente quotidiennement ?

o Oui

o Non

14. Quel est emballage que vous utilisez pendant le transport et le vente de poissons ?
o Casiers en bois

o Casiers en plastiques

Questionnaire sur les procédés de la péche et la commercialisation
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Poissonneries et bateau : (Codex Alimentarius Commission. (2010).

ref Exigence Commentaire Action corrective
réglementaire
Murs et cloisons Propre Inspection réguliere,
étanches, surface nettoyage ; réparation
lisse jusqu'a hauteur des fissures ou trous
appropriée
Sol en bon état, Zone glissante pres Application d’un
antidérapant, facile & | des bacs de lavage revétement
nettoyer, résistant a antidérapant ;
I’eau nettoyage plus

fréquent

Codex Plafonds propres, Présence de Amélioration de la
sans condensation ni | condensation sur ventilation ;
risque de chute de certaines zones du nettoyage et
débris plafond déshumidification
Portes et ouvertures | Portes rayées et Remplacement ou
facilement rouillées pongage, peinture

nettoyables, sans
matériaux absorbants

alimentaire

Navire en bon état
général : structure,
pont, cale, coque,
ventilation

Traces de rouille sur
le pont, mauvaise
odeur dans la cale

Entretien du pont,
nettoyage et
désinfection de la
cale, ventilation

Les préalables de personnel : Codex Alimentarius Commission. (2010)

ref Exigence Commentaire Action corrective
réglementaire
Hygiéne personnelle | Mains sales, absence | Former le personnel,
propre et soignée de lavage installer point de
lavage
Port de vétements Pas de tablier ou de Distribuer les tenues
Codex adaptés et propres filet a cheveux adéquates

Personnel formé a Aucun justificatif de | Organiser une
I’hyeiéne alimentaire | formation session de formation
Etat de santé Plaie visible non Fournir pansements,
approprié pour couverte exclure

manipuler des
denrées

temporairement
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Les préalables de personnel : Codex Alimentarius Commission. (2010)

Ref Exigence Probléme fréquent
(absence de propreté)
Action corrective
Surfaces et matériel | Résidus de sang, Nettoyage et
propres salissures désinfection réguliers
Codex Equipements Bacs sales, odeurs Lavage a I’eau
nettoyés apres usage potable et
désinfection
Utilisation d’eau Lavage a I’eau de Utiliser eau potable
potable mer non potable uniquement

Procédures d’hygiéne
du personnel

Manipulation sans
lavage des mains, pas
de gants

Formation et mise a
disposition de gants

Gestion rapide des
déchets

Présence de déchets
au sol

Evacuation
immeédiate des
déchets
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Résumé :

Le Plan de Maitrise Sanitaire (PMS) est un ensemble de mesures visant a assurer 1’hygiéne, la
sécurité et la qualité des produits de la mer, reposant notamment sur les Bonnes Pratiques
d’Hygiene (BPH), le systétme HACCP et la tracabilité. Cette étude a évalué la connaissance et
I’application du PMS au sein de la filiere péche artisanale algérienne, en se concentrant sur
deux ports représentatifs : Honaine (wilaya de Tlemcen) et Beni Saf (wilaya d’Ain
Témouchent).

Un questionnaire structuré de 15 questions a été administré a 40 pécheurs, répartis
équitablement entre les deux ports. L’analyse des réponses a révélé une méconnaissance
généralisée du PMS : 100 % des pécheurs interrogés ne savent pas définir ni identifier les
composantes du plan. De plus, aucun des professionnels n’a suivi de formation sur les régles
d’hygiéne, ce qui limite leur capacité a appliquer les bonnes pratiques.

Concernant les conditions d’hygiéne, tous les pécheurs de Beni Saf déclarent nettoyer
quotidiennement leurs locaux et disposent d’un plan de nettoyage, tandis qu’a Honaine,
aucune mesure de nettoyage réguliére ni plan sanitaire n’est en place. Par ailleurs, aucune
procédure formalisée de controle de la température, de gestion des risques ou de tragabilité
n’a été observée dans les deux ports.

Ces résultats soulignent un important déficit en matiére de maitrise sanitaire dans la filiére
péche artisanale, exposant les produits a des risques ¢élevés de contamination microbienne et
compromettant la sécurité¢ alimentaire. Il apparait donc essentiel de renforcer la formation des
pécheurs, de généraliser 1’application du PMS et de moderniser les équipements pour
améliorer la qualité et la sécurité des produits de la mer en Algérie.

Mots clés : systtme HACCP, plan de maitrise sanitaire, la péche
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Abstarct :

The Sanitary Control Plan (PMS) is a set of measures aimed at ensuring hygiene, safety, and
quality of seafood products, based notably on Good Hygiene Practices (GHP), the HACCP
system, and traceability. This study evaluated the knowledge and implementation of the PMS
within the Algerian artisanal fishing sector, focusing on two representative ports: Honaine
(Tlemcen province) and Beni Saf (Ain Témouchent province).



A structured questionnaire of 15 questions was administered to 40 fishermen, evenly
distributed between the two ports. Analysis of responses revealed a widespread lack of
knowledge about the PMS: 100% of the fishermen surveyed could neither define the plan nor
identify its components. Additionally, none of the professionals had received training on
hygiene rules, limiting their ability to apply good practices.

Regarding hygiene conditions, all fishermen in Beni Saf reported cleaning their premises
daily and having a cleaning plan, whereas in Honaine, no regular cleaning measures or
sanitary plans were in place. Furthermore, no formal procedures for temperature control, risk
management, or traceability were observed at either port.

These results highlight a significant deficiency in sanitary control within the artisanal fishing
sector, exposing products to high risks of microbial contamination and compromising food
safety. Therefore, it is essential to strengthen fishermen’s training, generalize PMS
implementation, and modernize equipment to improve the quality and safety of seafood
products in Algeria.

Keywords: HACCP system, sanitary control plan, fish, fishing



