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LISTE ET CARACTERISTIQUES DES UNITES
DE TRANSFORMATION

La transformation des poissons bleus en Tunisie concerne
essentiellement la mise en conserves apertisées des sardines ,du thon et
des maquereaux et les semis conserves en emballages non apertisées
(filets d'anchois et filets de sardines ) . Les autres méthodes de
transformation sont le salage (sardines, anchois),le séchage (sardines) ,et
la farine de poissons . La liste et les caractéristiques des unités de
transformation sont réparties conformément aux tableaux suivants :

- Unités de conserves et semi conserves ( tableauxn® 1,2 et 3)

- Unités de salaison et semi conserves ( tableaux n° 4 )

- Les opérateurs de séchage ( tableaux n° 5 )

- Les unités de farine de poisson ( tableaux n° 9 et 10)

Afin d'éviter toute confusion, nous rappelons sommairement les difinitions
des conserves et semi-conserves

* Les conserves sont considérées comme conserves les denrées
alimentaires d'origine animale ou végétale, périssables, dont la
conservation est assurée par l'emploie combiné des deux techniques
swvantes :

- Conditionnement dans un récipient étanche au liquides, aux gaz et
aux micro-organismes a toute température inférieure a 55°C

- Traitement par la chaleur ou par tout autre mode autorisé

(stérilisation, pasteurisation )

S.EA Etude de la filiére " Poisson bleu" Page : 1
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* Les semi conserves sont définis par rapport aux conserves,
comme les denrées alimentaires d'origine végétale ou animale,
conditionnées dans des récipients étanches aux liquides en vue d'assurer
une conservation plus limitée .

Pratiquement les semi-conserves doivent étre stockées au froid (0°

a + 5°C) et consommeées avant une date limitée

1°)_Les unités de transformation des poissons bleus en

conserves et semi-conserves

1-1 Le nombre d'unités recensées en 1997 est de 27 réparties en 8
gouvernerats . Seules 21 unités sont fonctionnelles et les 7 autres sont
fermées depuis plusieurs années pour des motifs divers. Parmi les 21
unités fonctionnelles 4 pratiquent la transformation de sardines, 7

pratiquent la transformation du thon et 10 sont polyvalentes .

1-2 La capacité nominale des 21 usines en activité est de 86T/j
pour la sardine et de 101T/j pour le thon ( capacités déclarées et
recensées par le GICA ). L'etat général du matériel et des équipements de
ces unités est dans 'ensemble vétuste et n'a pas subi durant ces derniéres
années des renouvellements notables . compte tenu de cet état les
capacités nominales déclarées sont difficiles a atteindre et les capacités
pratiques devraient se situer a 60% environ des capacités nominales soit
60 T/j pour le thon et 52 T/j pour les sardines .

En considérant qu'en moyenne la campagne de sardines dure 180

jours/an et la campagne de thon 90 jours/an ,ces capacités pratiques

pourraient permettre la transformation de 9360 T/an de sardines et
5400T/an de thon .
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1-3 La moyenne des quantités transformées durant les dix années
sont de 3612T/an pour la sardine et de 1831 T/an pour le thon (Tableau
N°7), alors que la moyenne transformée durant les cing derniéres années
est uniquement de 3209 T pour la sardine et 1562 T pour le thon. Les
statistiques des quantités de sardines transformées durant les dix
derniéres années montrent que ces quantités n'ont pas évolué . ( une
moyenne annuelle de 3612 T durant la période 1987-1996 avec un
maximum enregistré en 1988 ( 5100 T ) et un minimum enregistré en
1996 ( 1639T).

Le pourcentage moyen des quantités de sardines transformées par
rapport aux quantités de sardines péchées durant les dix derniéres années
représente 17,89% avec un maximum de 23,2 % en 1988-1989 et un

minimum de 7,87 % en 1996 . ( tableau n° 7))

1-4 Pour calculer le taux d'utilisation de la capacité des 21 unités
en activité , nous avons considéré la moyenne des quantités
transformées durant les cinq derniéres années, période au cours de la
quelle ces 21 unités ont fonctionné ce ¢::.  .unne les taux d'utilisation de
34% pour la sardine et 29% pour le thon ( Tableau n® 8 ) . Ces taux ont
connu leur minimum au cours de I'année 1996 avec des taux de 17,5%
pour la sardine et 14,5% pour le thon . Ces données montrent que les
quantités annuelles transformés sont assez faibles et restent trés en
dessous des capacités réelles de transformation .

Il est a signaler qu'outre la production de conserves de poisson,
certaines unités produisent occasionnellement des produits salés en

fonction de la disponibilité de la matiére premiere (anchois, allaches, et

sardines salées logés généralement dans des sceaux en plastiques de 5Kg)

S. E. A Etude de la filiére " Poisson blen" Page : 3
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ces produits semi-finis sont soit vendus directement aux grossistes ou
utilisés pour la fabrications des semi-conserves (filets de poisson a l'huile
ou a la saumure ) présentées dans des emballages métalliques ou dans des

récipients en verre

1-5 Concernant la main d'oeuvre ,cette industrie est caractérisée
par I'emploi d'une main d'oeuvre en majorité occasionnelle n'ayant aucune
formation ou initiation au travail . Il n'y a pratiquement pas de jeunes
techniciens ou chefs de fabrication ayant un niveau d'étude acceptable
sortant d'écoles de formation professionnelle ou agro-alimentaire . Les
postes clés de la fabrication ( chef de fabrication ,sertisseurs, auto
clavistes, etc... ) ,sont généralement confiés a des occasionnels formés sur

le tas et n'ayant regu aucune formation technique appropriée .

2°) Les unités de salaison

2.1 - La salaison ou traitement par salage consiste a éliminer l'eau
du poisson et a imprégner sa chair de sel. Les unités de salaison utilisent
ce procédé pour la transformation des sardines, anchois et allaches en
p}oduits salés.

Cette pratique se fait actuellement a I'échelle de trois niveaux :

- Certaines unités de conserves et semi conservent produisent

occasionnellement des petites quantités de salaisons

- Certains opérateurs ont développé cette activité a domicile et

écoulent leur production d'une fagon illicite.

- Sept nouvelles unités ont €té installées ces derniéres années et

sont agrées pour l'exportation de produits salées et des semi-

S. E A Etude de la filiére " Poisson bleu" Page : 4
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conserves de poissons. Ils produisent généralement des sardines
et anchois salées qu'ils transforment par la suite en filets
assaisonnés a l'huile. Les exportations sont réalisés dans des

grands fiits en plastique bien étanches.

2-2 La production est exportée sous forme de filets de sardines ou
d'anchois a I'huile conditionnés dans des fiits en plastics vers le marché
Italien qui est avide de ces produits destinés a la restauration rapide
(pizzas).

Les quantités exportées annuellement sont variables et dépendent
des quantités de sardines débarquées et de I'offre et de la demande ( une
moyenne de 50 T environ/an).

3°)_Les Opérateurs De Séchage

3-1 Le séchage des poissons bleus est une pratique ancienne et
artisanale qui concerne essentiellement le séchage de I'espéce sardinelle a
Mahdia ( la sardine ne se préte pas au séchage a cause de son fort taux de
graisse) et une petite quantité d'atherine (ouzef) dans la région de Gabés.
Les produits séchés sont vendus exclusivement au sud Tunisien ou ils sont

prisés car ils sont utilisés comme condiments dans des plats traditionnels .

3-2 Le séchage des sardines est une pratique qui se déroule en été
a cause des températures favorables au séchage et la dispombilité de la
matiére premiére . A Mahdia on a recensé sept opérateurs qui pratiquent
le séchage des sardines dans la Sebkha de Mahdia sur la route de
Boumerdes dans une zone délabrée et non aménagée ( absence d'eau,

d'électricité , etc... ) .

S.E A Etude de la filiere "Poisson bleu" Page : 5
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3-3 La technique utilisée ne repose sur aucun investissement et on
ne peut pas parler d'unités de séchage mais plutdt de sites ou d'aires de
séchage . Les opérateurs achétent la sardine directement au port de
Mahdia et la font cuire dans des cuves en tdle noire réchauffées par des
réchauds & gaz . Aprés cuisson ( a la vapeur ) ,les poissons s'égouttent 4
I'air libre pendant 12 heures, puis ils seront étalés a méme le sol
(généralement cimenté) pour sécher durant 3 4 4 jours .Apreés le séchage,
les poissons seront mis dans des sacs pour étre vendus . Bien que cette
activité est désorganisée et se pratique dans de mauvaises conditions
sanitaires ,elle contribue a I'écoulement d'une partie importante des

“quantités de poissons bleus débarquées lors des journées de forte
production . Chaque opérateur peut traiter et sécher 300 a 400 casiers par
jour et les quantités moyennes de sardines séchées durant les cing

derniéres années sont de 740T/an. ( tableaun® 4 )

3-4 Le rendement moyen est de 25% soit 4Kg de sardines fraiches
pour 1Kg de sardines séche . Acﬁlellement le marché local est
demandeur et les opérateurs n'arrivent pas a satisfaire la demande
croissante de ce produit a cause de l'indisponibilité de la matiére
premiére. Les prix de vente des sardines séchées est fonction des prix
d'achat de la matiére premiere et varie en fonction de I'offre et de la

demande (de4 a7 D/Kg).

4°) Les Unités De Farine De Poisson

4-1 La transformation de sardine en farine de poisson est assurée
actuellement par deux unités acquises par 'ONP depuis une vingtaine

d'années et installées a Mahdia et Sidi Daoud . Ces unités ont été crées

S.E. A Etude de la filiére "Poisson bleu" Page : 6



pour absorber les déchets de thons et de sardines récupérés des usines de
conserves . La capacité nominale de chaque unité a été de 25a 30 T /j
mais compte tenu de leur état actuel amorti elles ne permettent plus que
la transformation de 8 410 T /j / unité .Outre la transformation des
déchets récupérés ,elle assurent la transformation de sardines entiéres
(poissons non usinables ou lors des surplus de production) . La qualité de
farine produite est fonction des matiéres premiéres utilisées (ﬁoissons
entiers ou déchets récupérés) et les taux de protéines varient
respectivement de 50 a 60 % pour la farine de Ier choix (produite a
partir de poissons entiers) et de 40 4 50 % pour la farine de 2éme choix

(produite a partir des déchets récupérés ) .

4-2 compte tenue de la demande en farine de poisson surtout pour
le marché local ,la création de nouvelles unités pennettrait la production
continue d'une farine de poisson de bonne qualité ce qui évitera
I'importation du tdilrteau de soja utilisé actuellement dans la production
d'aliment composé pour bétail . Cette activité pourrait contribuer a
résoudre en partie le probléme de I'écoulement des sardines lors de

journées de forte production .

S.E. A Etude de la filiére " Poisson bleu" Page : 7
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2 éme Partie

Les problémes entravant la

transformation du poisson bleu



A : Problémes relatifs aux unités de conserves et semi-conserves

ll Q Le bilan de la situation des usines de conserves durant les dix

a2 derni¢res années montre que ce secteur ne s'est pas développé malgré les
ll i efforts consentis par I'état pour assurer son expansion ( crédits,
0 subventions a I'exportation, encadrement ec..... ). En effet le nombre
d'unités (21), leur capacité, et le niveau des quantités transformées (3612T
de sardines/an et 1831T de thon / an ) n'ont pas évolué . Il en est de méme
pour les investissements pour la rénovation de matériels, la mise & niveau

ou les projets nouveaux .

Les résultats de I'enquéte que nous avons effectuée aupres de la
majorité des unités de transformation ainsi que les discussions menées
avec les opérateurs et les administrations concernées nous ont permis de
conclure que tous les problémes caractérisant ce secteur sont
interdépendants et liés les uns aux autres . Nous nous proposons de les

classer en 5 principaux groupes :

1 - Le taux d'utilisation des capacités .

. 2 - La qualité de la matiére premiére et des produits finis .
*« 3 - L'encadrement et la coordination .
Il z 4 - L'écoulement .
II ] 5 - La mise a niveau .
| 6 - Autres problémes .
Il ] I - Le taux d'utilisation des capacités .
n ] Les niveaux d'utilisation des capacités actuelles des unités de

transformation sont faibles ( 34% pour les unités de sardines et 29% pour

[ ag ’]

les unités de thon ), ce probléme se présente a I'unanimité comme le

t/,.u\:-i
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principal frein empéchant le développement de cette activité.Cet obstacle

s'est accentué ces dernieres années a cause des aléas et des irrégularités
de la production et plus récemment I'éloignement des zones de péche ce
qui a entravé d'avantage 1'approvisionnement des unités de conserves . En
effet 'analyse des statistiques de production de poisson bleu et de son
évolution ainsi que le nombre de journées de surplus de production
confirment en partie cette donnée car on enregistre des pénuries pendant

plusieurs jours consécutifs.

Les unités de transformation ne peuvent pas étre basées

uniquement sur des approvisionnements occasionnels aprés saturation du

marché en frais . Actuellement la transformation nécessite des
investissements de rénovation, d'entretien et de mise a niveau qu'il faut
amortir par une optimisation de l'utilisation des capacitées installées .Pour
étre rentable, chaque unité de transformation doit pouvoir compter sur un
approvisionnement régulier en matiéres premiéres permettent un
accroissement du nombre de journées de fabrication . Compte tenu de la
situation actuelle, une des solutions a ce probléme réside dans le fait de
profiter des journées de forte production pour créer des stocks de réserve
en poissons congelés ( sardines, thons ou maquereaux ) . Il est a signaler,
toutefois, qu'actuellement, a I'exception de 'ONP, aucune unité de
transformation n'a développé le stockage intermédiaire de la sardine
congelée et rares sont ceux qui utilisent la sardine congelée pour la

fabrication .

La sous utilisation de la capacité actuelle pourrait étre expliquée
aussi par une limitation des capacités individuelles journaliéres ( 5 unités

de sardines sur 14 ont une capacité journaliére inférieure a 5 T / jour ), et

des capacités nominales de I'ensemble des unités .

S.E. A Etude de la filiéere " Poisson bleu" Page: 9
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En effet, dans I'ensemble, le matériel étant vétuste et inadéquat, il

ne permet plus une optimisation de I'exploitation des capacités
Journaliéres . Celles-ci se trouvent ainsi réduites & 60% voire méme 50% (
sott 52 T/ j pour la sardine au lieu de 86T/j et 60 T / j pour le thon au lieu
de 101 T/j).

Les problémes inhérents a la sous utilisation de la capacité

- colits de production élevés en raison des frais fixes ( personnel

permanent et amortissements )

- Prix de revient excessif et prix de vente non compétitifs sur le
marché local pour les conserves de thon et sur le marché extérieur pour
les conserves de sardines (Tableaux des structures de prix sardines et thon
Ne1lletl2).

- Instabilité de la main d'oeuvre .

- Problémes financiers .

- Réticence des industriels a investir pour la rénovation du
matériel, des équipement et des locaux et la mise a niveau en général .

- Réticence pour le recrutement des jeunes techniciens sortant
d'écoles spécialisées en agro-alimentaires ou d'ouvriers qualifiées dans la
fabrication ( autoclaviste, sertisseurs etc...)

- Absence d'initiatives dans la diversification des produits finis et

des possibilités de valorisation du poisson bleu .

II - La qualité .

La notion de qualité, dans les industries de transformation de

_poissons, a une importance fondamentale pour assurer la continuité et le

S.E. A Etude de la filiére "Poisson bleu" Page : 10
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développement de cette activité . Ainsi elle doit étre maintenue depuis
I'acte de la péche et pendant tout I'intervalle existant entre la péche et la

fin des opérations de transformation. La qualité des produits finis se

trouve ainsi liée a la combinaison de plusieurs facteurs qui contribuent &

sa détermination tels que :
- La conformité de la matiére premiére .
- La conformité des modes et process de fabrication .
- La présentation commerciale .
- Le rapport qualité / prix .
- Etc ...

Les résultats de nos enquétes et les visites effectuées dans les sites
de production et de transformation nous ont permis de constater qu'il y a
une évolution certaine des mentalités et des conditions de travail, mais
beaucoup reste a faire . En effet des problémes relatifs a la geéﬁon de la
qualité persistent et les améliorations se font progressivement au niveau
des moyens de production, des sites des débarquement et des unités de
transformation . Cependant, la qualité gagnante est celle qui implique
toutes les composantes de la filiére et la contribution de tous les
intervenants, c'est ce qu'on appelle " la qualité totale " . Ainsi la qualité
serait gagnée lorsqu'on instaure un code d'usage pratique dans la gestion
de celle ci et ce par un changement de comportement et d'attitude de
toutes les ressources humaines impliquées-a tous les niveaux : péche,
débarquement, criée, transport, stockage et transformation .C'est 1a une

des clés de la réussite dans ce secteur .

S.E. A Etude de la filiére "Poisson bleu" Page : 11



|

~§ B

L

Les principaux problémes entravant l'instauration de la qualité

totale sont:

* Au niveau de la production et des moyens de transport

- Réticence de la majorité des armateurs a l'acquisition des

glaciéres et l'utilisation de la glace .
- Mauvaise manipulation du poisson & bord et a terre entrainant sa
dépréciation .

- Prolongement des criées au niveau de certains ports surtout en été

- L'utilisation des moyens de transport inadéquats .
* Au niveau industriel

- Absence de chambres froides chez certaines unités permettant
I'entreposage intermédiaire du poisson destiné a la fabrication ou a défaut
I'utilisation de la glace ( le poisson demeure parfois plusieurs heures a

l'usine avant sa transformation ) .

- Faible degré de modemisation des chaines de fabrication

(techniques souvent dépassées ) .

- Absence générale de techniciens spécialisés dans la chaine de
fabrication: chefs de fabrication sortant d'écoles supérieures en agro-
alimentaires ou de personnes qualifiées pour les opérations de sertissage,

d'autoclavage etc... . La majorité des ouvriers qualifiés sont formés sur le

tas .
- Pas de laboratoire d'auto controle des matiéres premiéres ou des
S.E A Etude de la filiére " Poisson bleu" Page : 12
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produits finis ( au début, en cours et a-la fin de la fabrication ) .

- Aucune unité de conserve n'est agrée pour l'exportation sur la
C.E.E . Plusieurs conserveries ont effectué des réparations et rénovations

des locaux et équipements mais la plupart sont réticents pour la mise a

niveau intégrale de leurs unités bien que les avantages octroyés a cet effet

sont importants .

- Absence d'un systéme de gestion pour l'assurance qualité-( auto
contrdle de tous les facteurs de production : matériels, batiments, main

d'oeuvre, matiéres premiéres, installations, sanitaires, etc... ) .

“I1I - L'encadrement et la coordination :

La situation actuelle des unités de transformation est caractérisée
par 'absence de personnels d'encadrement qualifiés capables de mener a
bien toutes les opérations de fabrication et de gestion et d'entreprendre
des initiatives d'am_élioration et de rénovation ce qui a bloqué durant des
années |'évolution de ce secteur . En attendant une mutation significative
des mentalités, cette situation nécessite la mise en place d'un organisme
qui sera appelé a assister les industriels sur le plan technique, gestion et
qualité d'une part et a assurer, d'autre part, une meilleure coordination
entre les industriels et leurs partenaires dans la filiére . Les axes

d'intervention de cet organisme pourraient se résumer 4 :

- assurer la coordination entre producteurs et transformateurs et les
convaincre de la nécessité de la maitrise de la gestion de la qualité de la

matiere premiére ( produit hautement périssable ) .

. - vulgariser les bonnes pratiques de manipulation du poisson bleu a

bord, au port, durant le transport et a l'usine

- rechercher des solutions adéquates permettant un

S E. A Etude de la filiére " Poisson bleu" Page : 13




approvisionnement régulier des usines de transformation en matiéres
premieres . ( Les résultats de notre enquéte ont démontré que la majorité
des industriels sont pour I'achat de sardines ou thons congelés auprés d'un

organisme compétent en la matiére ) .

- assurer le suivi et I'évaluation de la qualité des matiéres premiéres

a la production .

- gerer le surplus lors des journées de forte production et inciter les

industriels a constituer des stocks de sardines ou thons congelés .

- assister les industriels pour les actions ponctuelles spécifiques

telles que :

. Acquisition de nouvelles technologies .
. Importation de matiéres premiéres congelées .

. Assistance technique a I'exportation .

. Assistance des opérateurs pour la conception de certains

projets de valorisation ou de nouveaux process de fabrication et d'auto

controle .

N.B : On pourrait envisager dans ce contexte la création par
exemple d'un centre technique de la conserve en Tunisie comme c'est le
cas pour de nombreux pays avancés dans ce domaine pour résoudre les

principaux problémes rencontrés par cette industrie .

Nous citons a titre d'exemple la station exprimentale pour I'industrie
des conserves alimentaires de Parma (Italie). Crée en 1922. Adresse :
43100 V.le F. TANARA 31/17 Fax (0521/771829).

Cet institut est sous la tutelle du ministére de I'industrie du
commerce et de l'artisanat. Il a une autonomie financiere et 1l est financé
en partie par 'état et le reste est assur¢€ par les cotisations des
professionnels (industriels).

S.E A Etude de la filiéere " Poisson bleu" Page : 14
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Cette station est équipée de tout le matériel nécessaire a
I'exprimentation des conserves alimentaires d'origine animale et végétale
moyennant des petites chaines complétes des différents types de
transformation (tomates, poissons, viandes etc...)

De méme cet institut est dotée d'un laboratoire pour les différents
analyses et d'unités de congélation et de surgélation .

Raole :

- Etude des nouvelles technologies de transformation et de
conservation et des problémes particuliers afférents au secteur.

- Fourniture d'un support technique adéquat a toutes les exigences
techniques de I'industrie de transformation par une maitrise des

nouvelles technologies et dévulgation des nouvelles techniques
- Encadrement technique

- Stage et recyclage
- Collaboration avec I'administration pour la formulation et
I'interprétation des normes.

- Exprimentation de toutes les activités de conserves en utilisant
des matiéres premieres issues des différentes régions pour suivre
I'évolution de la qualité des produits et aviser les industriels a
temps des problémes qui puissent arriver.

- Publication d'une revue spécialisée contenant toutes les
nouveautées en matiere de technologie des conserves.

- Mise a la disposition des adhérents d'une banque de données et
d'une bibliothéque riche en informations.

- Participation et collaboration a tous les créneaux de valorisation
de la production.

- Controle de la qualité de la matiére premiere et des produits
finis.

- Etc

Autre exemple : le centre technique frangais TRIAL dont les

interventions techniques aupres de ses adhérents vont de la simple

fourniture de documents techniques ou de mise en relation avec un

S.E A Etude de la filiéere " Poisson bleu" Page : 15
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fournisseur a la réalisation d'essais pilotes en laboratoire . Ce centre

assure aussi le développement et la vulgarisation des process de

fabrication pour les produits nouveaux

IV - L'écoulement des produits finis

A) Au niveau du marché local

Le niveau actuel de transformation des matiéres premiéres ne pose
pas de problémes pour I'écoulement des produits finis.

a ) Pour les conserves des sardines

Actuellement et au niveau des industries il n'y a pas de stocks

reports et les quantités fabriquées sont écoulées totalement sur le marché
local avide de ces produits notamment les formats 1/2 P et 4/4 P qui sont
prisés par les collectivités publiques, les hotels et la restauration. La
moyenne des quantités de conserves de sardines produites durant les dix

derniéres années est de 2218 T/an avec un minimum de 1197 T en 1996
et un maximum de 2955 T en 1988 (tableau N° 13) ; alors que la movenne
des quantités exportées durant les dix derniéres années est de 220 T/an (
Tableau N° 14 ) . En conséquence on peut considérer que la production
nationale en conserve de sardines satisfait largement les besoin du marché

local et se trouve parfois excédentaire .

b ) Pour les conserves de thon

La moyenne des quantités de conserves de thon produites durant
les dix derniéres années est de 797 T/an alors que les besoins du marché

local sont actuellement estimés a 4000 T/an d'ou un déficit de 3200 T/an.

S.E A Etude de la filiere " Poisson bleu" Page : 16
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Ce déficit est assuré par I'importation de conserves de thon de

différentes marques fabriquées a base de thon blanc, et conditionnées a

l'huile végeétale.

La consommation du thon en Tunisie s'est largement développée
ces dernieres années et la demande est de plus en plus croissante a cause

du développement de la restauration rapide a base de thons ( pizzas,

. crépes, sandwichs, etc... ) cette demande locale en conserves de thon est

trés €élastique par rapport aux prix ( au dépend de la qualité ) . En effet les
conserves de thon importées sont prisées a cause de leurs prix abordables
( 1,4500 a 1,d900 la boite) alors que les produits locaux sont vendus a des
prix oscillant entre 2,d400 a 3,9200 Ia boite 1/4 4 I'huile d'olive . Bien que
soumises a une taxation douaniére a I'importation ( la valeur douaniere
minimale est de 800 millimes / boites ), ces conserves de thon
concurrencent largement les produits locaux surtout au niveau des prix de
vente . Compte tenu de la demande importante du marché local et de
I'insuffisance de la production, il serait opportun de développer
I'importation du thon congelé pour sa fabrication en Tunisie permettant
ainsi une meilleure rentabilité des unités existantes . Pour permettre a
I'industrie locale de fabriquer des produits compétitifs, un allégement des
droits douaniers (31% de la valeur de la marchandise ) sur le thon importé

est revendiqué par la majorité de nos industriels.

S.E. A Etude de la filiere " Poisson bleu" Page : 17
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année quantité de conserves de thon importées en
Tonnes
1995 4664 Tonnes
1996 3290 Tonnes
1997 ( 6 mois ) 2000 Tonnes
Source DGPA

B) Au niveau du marché de I'exportation

Pour les poissons bleus, la Tunisie a depuis longtemps exporté des
conserves de sardines, des semi conserves ( filets d'anchois ) et rarement
de petites quantités de thon en conserve ( Tableau N° 15 et 16 ) . Ces
exportations ont diminué considérablement ces derniéres années bien que
le niveau de subvention supporté par le FOPRODEX ait augmenté .
(Tableau N° 17 ) . De la, on peut considérer que I'exportation ne dépend

pas uniquement des subventions, d'autres facteurs sont a considérer :
- La compétitivité en termes de prix et la qualité des produits

- Le faible niveau de transformation actuel des matieéres premiéres

garantit a l'industriel I'écoulement de ses produits sur le marché local qui

demeure preneur et ne s'intéresse pas par conséquent a l'exportation et ses

régles de jeu .

- Les unités existantes ne sont pas mises a niveau et ne sont pas

accréditées pour l'exportation sur la C.E.E. Actuellement les exportations
ne sont possibles que vers les pays de I'Est, I'Afrique et le Moyen Orient
mais les prix actuels ne sont pas compétitifs ( malgré les subventions

accordées ).

S E A Etude de la filiere " Poisson bleu" Page : 18
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- Il n'y a pas de programmes d'exportation annuels planifiés

d'avance avec des sociétés d'exportation ou des clients étrangers ;
- Absence de marketing et de politique agressive a l'exportation .

Compte tenu de la situation actuelle, on peut considérer que l'arrét
des exportations de conserves de sardines risque de nous faire perdre nos
clients potentiels . Par ailleurs et compte tenu des limites du marché local,
on ne peut pas augmenter les quantités transformées et optimiser les
capacités des usines sans avoir des assurances d'écoulement des produits
.Ainsi, 1l est recommandé de préserver toutes les opportunités
d'exportation sur le marché extérieur méme au dépend du marché local et
d'inciter les industriels désirant un développement sir de leur activité a

investir rapidement dans la mise a niveau de leurs unités .

V - LLa mise a niveau

Les unités de transformation de poisson sont soumises actuellement

au contrdle sanitaire par les vétérinaires responsables de chaque région .

Actuellement on n'effectue plus d'agréage national institué

auparavant par le ministére de I'Economie Nationale ( arrété du

19/12/1974 ) mais plutdt un agréage C.E.E. assuré par l'autorité
compétente ( D.G.S.A ) . Les industriels concernés devront mettre a

niveau leurs entreprises en conformité avec la réglementation et les

directives de la C.E.E :

- Directive 92 / C 24/13 relative a I'hygiene des denrées

alimentaires .

- Directive 91 / 493 du 22/7/91 fixant les regles sanitaires .

S.E A Etude de la filiere " Poisson bleu" Page : 19
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- Le reglement CEE N° 2136 / 89 du 21/06/89 fixant les normes

communes de commercialisation des conserves de sardines dans la

communaute.

Les résultats de notre enquéte aupres des industriels ont démontré
que la majorité sont réticents a la mise a niveau a cause des cotts élevés
d'investissement nécessaires ( surtout que le taux d'utilisation de la
capacité demeure faible et n'encourage donc pas a l'investissement) .
Ainsi,l'industriel se trouve plus que jamais confronté a un double défi :
(assurer la mise a niveau, fabriquer des produits compétitifs d'une part et

rentabiliser l'investissement et gagner le pari de I'exportation d'autre part).

En effet, la libéralisation de notre économie nationale engagée dans
le cadre du programme global d'ajustement structurel met I'entreprise
Tunisienne dans une situation de vive concurrence par rapport au marché
extérieur ( qualité, prix ) . Pour assurer sa pérennité, 1'entreprise
tunisienne n'a pas d'autre choix que de proposer aux consommateurs
Tunisiens des produits d'une qualité au moins égale a celle des produits

similaires importés et a des prix compétitifs .
La mise a niveau de ces unités ne concerne pas uniquement
I'aménagement de I'usine ( équipements et locaux) mais aussi la

qualification de la main d'oeuvre qui constitue un obstacle majeur pour le

développement de cette industrie . Les principaux problémes sont :
- main d'oeuvre occasionnelle et par conséquent instable .
- niveau d'instruction assez bas .
- manque de recyclage et de spécialisation .

- autres ,

S.E. A Etude de la filiere "Poisson bleu" Page : 20




Par ailleurs et parallélement a la promotion de la qualité et la mise a
niveau des unités qui reposent dans une large mesure sur la volonté
personnelle, 1l est nécessaire de renforcer la réglementation régissant les
conditions de sécurité, d'hygiéne et de protection de I'environnement et de

veiller a la stricte application des différents types de contrdle .

VI - Autres problémes

Certains autres problemes sont a l'origine des difficultés diverses

affectant la bonne marche de la transformation . On cite principalement :

" (1)-L'emballage :

- Pas de diversité dans les formats et indisponibilité des grands
formats type 1/2P et 4/4P qui sont trés prisés par les collectivités

publiques.

- Le probléme de I'ouverture de boites 1/6 club demeure et il faut

généraliser l'ouverture facile surtout pour les boites 1/6 sardines .

(2)-Lhuile d'olive :

- L'huile d'olive destinée a la conserve de poisson n'est pas
disponible surtout durant les derniéres années ce qui a oblige les
industriels a se rabattre sur 'huile végétale et ce au dépend du gotit

dominant des consommateurs qui continent a apprecier les conserves du

thon ou de sardines a l'huile d'olive .

( 3 ) - Problémes techniques :

a) technologies de fabrication

La majorité des industriels ne dispos pas de matériel performant et
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d'une technologie avancée surtout pour les deux postes de sertissage et
d'autoclavage qui exigent une technique de pointe (sertissage uniforme
sans aucun défaut et stérilisation par autoclaves a contre pression
permettant un refroidissement rapide des produits stérilisés et un
enregistrement automatique de la température et des durées de

stérilisations ) .
b) Technique de congélation de la sardine

Pour résoudre le probléme de la sous utilisation des capacités; la
majorité des industriels est favorable a la transformation des sardines et
du thon congelés seulement, ils ne disposent pas d'unités de congélation et
ne peuvent pas l'assurer techniquement .

Il est a signaler a cet effet, I'expérience de 1'Office National des
péches dans ce domaine. En effet, grace a ces complexes frigorifiques de
Mahdia et Sidi Daoud, 'ONP a développé et maitrisé depuis plusieurs
années la technique de congélation et de stockage des sardines congelées.
Cette pratique lui a permis d'assurer un meilleur approvisionnent de ses
unités de conserves en matiéres premieres (période lunaire ou mauvais
temps). La congélation de la sardine a permi d'augmenter les quantités de
matieres premieres transformées de 30% environ chaque année et a assur¢

une amélioration du taux d'utilisation de la capacité de ces unités.

Le groupement interprofessionnel des produits de la péche (GIPP) a
lui aussi expérimenté cette technique durant ces derniéres années et 1l est
intervenu lors des journées de forte production de poissons bleus par
I'achat et la congélation des surplus de sardines. Les quantités congelées

ont été par la suite écoulées au profit des industries de conserves qui les
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ont utilisés en tant que matiére premiere pour leur transformation en

conserves.

Le probléme posé : quel organisme peut s'occuper de la congélation
de ces poissons dans de bonnes conditions pour revendre les produits

congelés aux industries de transformation et dans quelles conditions ?

. La congélation de la sardine

Deux questions fondamentales ne cessent de préoccuper les

milieux professionnels intéressés par la fabrication des conserves a partir

des sardines congelées :

1 ) La congélation de la sardine dans des conditions techniquement
correctes suffit-elle pour assurer une qualité satisfaisante des conserves
qui en dérivent ?

2) Peut on obtenir a partir des sardines congelées des conserves a
I'huile de qualité comparable a celle des conserves fabriquées a partir de
poisson frais ?

La réponse a la premiére question affirme nettement qu'il ne suffit

pas que la congélation de la sardine soit bien faite mais qu'll est également

nécessaire d'observer un nombre de conditions concernant :
- La qualité du poisson au départ ,

- Les différents stades opératoires depuis la sortie de I'entrepot
frigorifique jusqu'a la stérnlisation du produit fini .
Pour la deuxiéme question : tous les spécialistes sont formels, il est

difficile d'obtenir des conserves ayant la finesse de gout qui caractérise les

produits de choix soigneusement préparés a partir des sardines fraiches .
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La difficulté est due a la fragilité et aux caractéristiques spécifiques de la
sardine; cependant et moyennant un certain nombre de précautions et de
mesures appropriées tout au long du cycle de transformation depuis la
péche et la congélation jusqu'a la mise en conserve, il est possible
d'obtenir a partir des sardines congelées des conserves de bonne qualité
marchande qui ne se différencient pas des produits de qualité courante

fabriqués avec des sardines fraiches .

Par ailleurs la réussite de ce créneau dépend d'un certain nombre
de facteurs dont les plus importants sont :

- L'etat de fraicheur du poisson a la congélation :

La qualité du poisson au moment de la congélation est d'une
importance capital car les insuffisances et défauts de qualité ont tendance

a s'accentuer a la suite de la congélation et de I'entreposage frigorifique .
- vitesse de congélation " & coeur " :

La rapidité de la congélation aprés capture et la vitesse du
processus de congélation comptent parmi les facteurs les plus importants

dans la congélation de la sardine
- Température et durée d'entreposage :

La préservation de la qualité initiale apres congélation est d'autant
meilleure que la température du stockage est plus basse et que la durée du
stockage est plus courte . Généralement la durée limite d'entreposage de

la sardine congelée est fixé a 6 mois environ .

B : Problémes relatifs aux unités de salaisons

L'activité de salaison a été depuis longtemps désorganisée a cause
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des opérateurs clandestins qui pratiquent le salage a domicile et
ecoulement illicitement leur production (anchois et sardines salées logés
dans des sceaux en plastique). Actuellement, une meilleure organisation
s'opere au niveau de la transformation et du contrdle. En effet, sept
nouvelles unités de salaison ont été crées ces demieres années et sont
agrées pour l'exportation. Ces unités se spécialisent dans la fabrication de
salaisons de sardines et d'anchois qu'ils transforment par la suite en filets
de sardines ou d'anchois a lI'huile. Les produits sont logés dans des fiits en
plastique hermétiques et exportées principalement sur le marché italien.

Cette activité initialement réservée aux anchois est actuellement

“orientée vers la sardine en raison des tres faibles apports de cette espéce

dans les captures pélagiques. L'enquéte que nous avons mené aupres d'un
échantillon de ces unités a dégagé qui a I'instar des usines de conserves,
ces unités rencontrent de plus en plus de difficultés pour
I'approvisionnement de leurs unités en sardines faute d'anchois . Le
probléme s'est accentué ces deux derniéres années ce qui a obligé certains
opérateurs a fermer leur unités . Les problémes concernent la disponibilité
de la sardine ,son irrégularité ,sa qualité et le prix de l'offre généralement
¢leve . L'anchois est presque totalement absente dans le capture de
poissons bleus . Il est a signaler que ces unités disposent de locaux
adéquats munis généralement de chambres froides pour le stockage des
produits finis . Le matériel est constitué essentiellement de fiits et seaux
en plastique alimentaire permettant le salage des poissons et une
centrifugeuse pour le séchage . Ces unités utilisent une main d'oeuvre
occasionnelle qui a été formée sur le tas et ont des capacités de traitement

importantes variant entre 200 a 600 casiers par jour .
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A ) Tvpes et techniques de valorisation

La valorisation des petits pélagiques ( sardines, maquereaux et
anchois ) se présente de nos jours comme l'une des solutions indiscutable
pour diversifier les créneaux de vente et d'utilisation culinaire multiple
pour des especes classées communes et d'une faible valeur marchande .

Nous nous proposons ci-aprés d'identifier les principales
méthodes de transformation pouvant apporter une valeur ajoutée aux
produits frais :

- Le marinage

- Le salage

- Le salage et séchage

- Le séchage

- Le fumage

- Les produits congelés

1°) Le marinage : ( Poissons marinés )

source : rapport technique N°15 projet de péche Tuniso-Allemand

Cette technique de transformation s'adapte parfaitement aux
especes de sardines, et sardinelles

a ) Préparation du poisson

Le poisson utilisé doit étre de premiere qualité de fraicheur . II doit
étre lave, écaillé étété et éviscéré . La cavité abdominale devra étre
débarrassée de toute trace de sang surtout le long de I'arréte centrale .

b ) Préparation de la marinade

[l s'agit de la production de marinades froides préparées a base
d'un mélange d'acide acétique (vinaigre par exemple ) et de sel . Cette
solution permet le marinage des sardines préparées .

A titre indicatif on fait dissoudre 100 g environ de sel fin dans |
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litre de vinaigre blanc (6%) on utilise 1Kg de marinade pour 2Kg de
poissons environ . L'ensemble est conservé dans un récipient en plastique
et entreposé a des températures comprise entre 0 et 5°c Le processus de
marinade est terminé en 4 jours environ et le produit final peut étre
présenté sous plusieurs formes ( sardines roulées, filets sans peau et sans
arrétes, etc ........ )

Les filets sont préparés en coupant le poisson dans le sens de la
longueur, en enlevant I'arréte centrale et en dépouillant les filets de leur
peau .

Les sardines roulées sont préparées en enroulant une double
épaisseur de filet de poisson ( avec la peau ) autour d'un morceau de
poivron, de concombre ou d'oignon et I'on maintient le rouleau en y
piquant un cure-dent .

Compte tenu du développement de la restauration et du nombre
important de touristes séjournant dans le pays surtout en été, cette
technique de transformation pourrait étre développée a I'échelle
industriel et constituer un créneau important pour la valorisation de la
sardine . En effet de tels produits peuvént étre présentés sur le marché
conditionnés dans des pots en verre ( semi-conserves ) . Plusieurs pays
ont largement développé ce créneau tel que le DANEMARK ou les
produits fabriqués du type poissons marinés constituent les postes les
plus importants des exportations des produits de la mer dans ce pays

2°) Le Salage

source : rapport technique N°15 projet de péche Tuniso-Allemand

Le salage des petits pélagiques concerne essentiellement I'anchois,
I'allache, la sardine et les sardinelles .

Ce procédé est une ancienne méthode utilisée pour la conservation
du poisson .
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Le processus consiste a €liminer I'eau du poisson et imprégner sa
chair de sel. Les conditions de réussite de cette technique dépendent
principalement de :

- la fraicheur du poisson
- la taille du poisson et ses conditions physiologiques
- la température ambiante

Cette méthode permet la fabrication de produits salés pouvant étre
conserves pendant plusieurs mois ou réutilisés en tant que matiére
premiere pour la fabrication de filets d'anchois ou de sardines a l'huile .
(semi-conserves)

Méthode de fabrication

A laréception , les poissons sont lavés puis déversés en vrac dans

des bacs de saumurage (25°baumé) soit entierement ou apres ététage et

éviscération .Au bout de quelques heures ( en fonction de I'état de

fraicheur ) , les poissons sont retirés et on procédera a leur ététage et
éviscération puis ils sont mis dans des sceaux en plastique ou on procéde
a leur stratification en couches alternées avec du sel fin . Quand ces
récipients sont pleins du mélange poisson/sel , on pose dessus des
couvercles en bois sur lesquels on met des poids pour que le poisson soit
bien tassé et permet de faire sortir la saumure qui se forme . Les
récipients doivent étre entreposés dans des endroits sombres mais bien
acrés et a température ambiante Au cour du stockage, I'eau du poisson
sera dégorgée sous l'action du sel et aura produit une saumure dans
laquelle le poisson sera macéré . Au cour du stockage , il faut effectuer un
controle journalier de la teneur en sel de la saumure qui doit recouvrir la
couche supérieure du poisson ( on rajoute du sel si c'est nécessaire ) .

En fonction de la température ambiante le produit est mature au
bout de 50a 60 jours environ en été .

Production de filets de sardines ou d'anchois

Cette opération consiste a dépouiller le poisson préalablement salé
de sa peau et le débiter en filets . Les poissons sont préalablement
trempés dans une eau tiede pour faciliter leur epiaulement .Les filets sont

par la suite séchés de préférence par centrifugation puis gardés pendant
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24 heures dans I'huile afin de s'imprégner de saveur et de parfum .Par la
suite on les conditionne dans des emballages hermétiques ( récipients en
verre ,en fer blanc ou en aluminium ). les filets peuvent étre différemment
présentés (allongés, enroulés .etc... ) .

3°) Le salage et séchage
Les sardines et les maquereaux peuvent étre salés séchés .Cette

technique est utilisée dans de nombreux pays (Exp: Japon ), on considére
qu'un poisson a moiti€ séché a plus de gotit qu'un poisson entiérement
séché . Les poissons de petite taille peuvent étre utilisés en entier , les
autres sont d'abord ouverts puis salés et séchés .

Le sel en cristaux peut étre appliqué directement sur le poisson ou
on peut faire macérer celui-ci dans une solution salée . Le poisson a
moitié séché peut contenir de 30 a 40 % d'humidité ,le poisson séché de
50 a 55% et le poisson légeérement séché de 60 a 70% ( ce dernier doit
étre conservé a froid )

Procédé technique

1 - Le poisson est immergé dans une eau salée ( 15 a 25° baumé)
pendant 24 heures

2-1Tlest Légérement lavé pour enlever les impuretées .

3 - Le poisson est séché au soleil sur un récipient a treillis . Le
treill est fait de fil de fer ou de ficelles .

4 - Le poisson est emballé en barquette et recouvert d'un film en
plastique .

5 - Emballage en cartons et conservation a froid .

6 - Le poisson ouvert est séché au soleil pendant environ 2 jours
avant d'étre offert a la vente .

4°) Le séchage

Cette méthode de transformation concerne les sardines et les
athérines ( ouzef)

Le séchage des poissons bleu concerne essentiellement les sardines

car le séchage des athérines (ouzef ) se fait en petite quantité et sa
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consommation est réservée a la région de Gabes. Par contre la demande
en sardines séchées est importante dans tout le sud Tunisien en
particulier dans les gouvernerats de TOZEUR et KEBILI car sa
Consommation est intégré depuis longtemps dans les habitudes
alimentaires .

Compte tenue des potentialités d'extension de ce marché a
I'!ntérieur du pays qu'a I'extérieur (possibilités d'exportation de ces
produits surtout dans les pays du Golfe) , 'amélioration de cette
technique s'avere nécessaire . En effet il y a de grandes opportunités de
développement de celle activité en industrie de séchage permettant la
fabrication de produits dans les meilleurs conditions techniques et
sanitaires contribuant ainsi a la valorisation de la sardine et de son
¢coulement .

La technique industrielle d'une unité de séchage moderne repose
principalement sur :

- Le choix du site .

- L'aménagement de locaux adéquats .

- L'acquisition d'une chaudiere .

- La confection localement d'un cuiseur et d'un séchoir .
Dans ce contexte le GIPP pourrait jouer le role de maitre d'oeuvre pour la
conception et la réalisation d'un plan d'une unité type de séchage de
sardines avec un schéma technico-économique du projet

5°) Le fumage

Les espéces concernées sont : I'allache, le maquereau, le thon et
I'anchois .

Des essais de valorisation des petits pélagiques par le fumage ont

été réalisés en Tunisie en 1987 a titre expérimental et ce dans le cadre de
la coopération technique avec la république Fédérale d'Allemagne
(programme GTZ ) . Ces essais ont démontré qu'il est techniquement
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possible de produire des denrées de bonne qualité . Cependant
I'application a grande échelle de cette technique de valorisation nécessite
des conditions particuliéres car la valorisation des poissons bleu par le
fumage est une affaire d'expérience . En effet le choix du bois approprié,
et la préparation du poisson selon les gouts du consommateur sont de
véntables contraintes pour assurer un produit final uniforme et de qualité
constante et répétée . En conséquence, il serait opportun d'encourager les
opérateurs a maitriser cette technique pour élaborer des produits a petite
échelle en essayant leur écoulement au niveau de la restauration et de
I'hotellerie . Le fumage a I'échelle industriel pourrait étre mieux développé
dans le cadre d'un partenariat pour aquérir plus le savoir faire et assurer
I'écoulement de la production .

Aspect technique

Pour les petits pélagiques, le fumage a chaud est la méthode la plus
utilisée, par contre le fumage a froid ( température entre 30° a 40°C)

est utilisé surtout pour les poissons dotés d'une valeur unitaire élevée tel
que le thon et les poissons pélagiques de grande taille .
technique utilisée

Traitement du poisson avant fumage : Les poissons peuvent
étre €tétés ou non mais généralement vidés et bien lavées .

Salage : Par immersion dans la saumure ou par contact avec le sel
ce qui permet d'éliminer une partie de I'eau de poisson affermir Ia chair,
d'inhiber I'action des bactéries et d'empécher la décoloration

Pré séchage apres salage : Il a pour but d'éliminer une partie de
I'humidité avant fumage .

Fumage a chaud : Généralement le poisson est fumé et cuit a des
températures comprises entre 80° et 90° durant 2 heures environs .

Exemples de fumage de poisons bleus : (piéces de grandes tailles).

source : rapport N° 88 sur les péches (document F.A.O.) fumage des poissons
et bulletin N° 253 science et péche ISTPM Frange

Les anchois : On utilise des poissons tres frais ( péchés 3 a 4
heures auparavant) . Les Anchois sont ététés et éviscérés puis lavés dans
de l'eau douce . Aprés quelque minutes on les fait tremper 11 a 15
minutes dans une saumure saturée puis on les place dans des grilles et on
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les lave de nouveau sous un jet d'eau fin pendant 15 minutes . Dans le
fumoir les poissons sont disposées sur des plateaux de toile métallique
huilée et le fumage duré pendant 1 heure a 43°C et ensuite pendant 2
heures a 66°C |

Les sardines : Les poissons sont ététés et éviscérés puis salées
pendant 2 H 30 en saumure saturée, a une température de 10°C | puis elles
sont fumes durant 60 minutes a froid (28 a 30°C) puis 75 minutes a chaud
(78 a 80°C) avec une sciure de bois dur ( hétre) . Les pertes de poids a
I'ététage sont de 15 a 20% et apres fumage de 20% . Le rendement global
de l'opération serait 60% .

6°) Les produits congelés en barquettes

La présentation de sardines, de maquereaux ététés éviscérés

~ congelés en barquettes est une possibilité de valorisation de ces produits.

Ce nouveau mode de présentation de produits peut intéresser de plus en
plus la ménagere qui en quéte de poisson frais se rabat sur le congelé
surtout pendant les périodes de mauvais temps . Le consommateur
Tunisien n'est pas habitué a ce genre de produits mais il commence a s'y
intéresser pourvu qu'il est une continuité dans la disponibilité de ces
produits sur le marché . Cette technique anticipe les nouveaux modes de
distribution et de consommation . Il est a signaler que la présentation de
I'emballage doit apporter un plus sur la qualité et le consommateur doit lui
aussi se laisser séduire par une présentation riche et variée . Les
nouveautés dans ce secteur résident dans le développement de films
plastiques qui offrent des garanties en matiere de résistance mécanique et
barriere aux vapeurs d'eau, odeurs et ardOmes tout en étant transparent et
adaptables a la mécanisation . Leur emploi permet divers types de
conditionnement ( sous vide ou en atmosphere controlée ) .

Le développement et I'extension de la chaine de froid dans les
points de vente de poisson ou les supermarchés constitue un moyen
neécessaire pour permettre I'écoulement de ces produits . A I'égard de ce
qui se fait en Europe, les unités de transformations devront saisir ces
opportunités pour développer ce créneau et ancrer de nouvelles habitudes
de consommation des poissons bleu .

B ) Les procédés actuels de fabrication et de valorisation

Le poisson bleu est class¢ en tant que produit commun et denrée
extrémement périssable . Cette identité lui requiert peu d'intérét
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commercial . C'est pour cette raison qu'une valorisation de ce produit
s'impose et ce par une meilleur utilisation cullinaire .Les procedés actuels
de transformation du poisson bleu en Tunisie se limitent a la production
de conserves de sardines a l'huile ou a la sauce tomate, les maquereaux et
le thon a l'huile . I n'y a pratiquement pas de diversité dans le gamme de
production . De plus ces derniéres années, et a défaut d'huile d'olive les
conserves sont faites a l'huile végétale, en paralléle nous constatons la
présence sur le marché d'une diversité de produits similaires importés
présentés dans des emballages de formes diverses richement illustrés et de
présentation fort attrayantes ( conserves de maquereaux, chinchards,
thons etc.....) . La diversité des produits locaux est totalement absente
bien que I'industrie Tunisienne est capable de produire une gamme plus
variée méme en petite quantité .

Quels sont les obstacles et les difficultées ?

A notre avis au niveau industriel les visions du marché restent tres
limitées et il n'y a aucune politique de segmentation du marché, pourtant
les opportunités d'écoulement sont offertes et le consommateur Tunisien
est disposé a payer le prix pour le produit qui lui convient. En
conséquence l'industriel doit s'adapter aux conditions actuelles du marché
concurrentiel . [l est bien évident que certaines difficultés entravent de
telles recherches dans la valorisation des produits locaux (exemple le
format de I'emballage de la sardine est inchangé depuis des années: boite
en fer blanc 1/6P club 30 généralement a ouverture classique emboutie) .
Il n'y a pas de boites de forme variées (plate, ovale) ni d'emballage en
aluminium etc ... .

En attendant la diversification de 1'emballage et de la mise au point
de techniques de sertissage modeme pour le serti des boites en

aluminium ( divers formats ) l'industriel pourrait présenter une gamme de
production englobant des produits variés méme en petite quantité tel que :

- Sardines aux capres et citrons

- Sardines aux cornichons

- Sardines piquantes

- Filets de maquereaux a la marinade

- Filets de maquereaux au naturel
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- Thon au naturel

- Etc...

C ) Les principaux nouveaux process de fabrication et de
valorisation :

- Les plats cuisinés

- Le surimi

- Autres possibilités

1°) Les plats cuisinés -

Certains pays producteurs de poissons bleu a I'instar du Maroc ont
introduit depuis plusieurs années des nouveaux procédés de fabrication et
de valorisation surtout des sardines tel que les plats cuisinés en conserves
ou en frais ( pasteurisés ) . Pour la mise au point d'un plat cuisiné, il n'y a
pas de recette magique, le départ se fait en cuisine avec

des cuisiniéres sur des recettes traditionnelles qui sont ensuite adaptées
de fagon optimum pour répondre aux contraintes techniques et de

process . Certaines unités Marocaines par exemple ont développé leurs
gammes de production ordinaires de sardines en plats cuisinés en

conserves a base de sardines ( exemple de produits fabriqués au Maroc et
largement vendus en Europe : " Les sardinades " aux légumes secs ) .C'est
un plat fabriqué a base de sardines sans peau et sans arrétes cuisiné aux
légumes secs qui se consomme a froid ou a chaud .

- Les ingrédients : sardines, légumes secs ( 50 % haricots blancs,
lentilles, pois chiches ) oignon, huile, concentré de tomates, vinaigre
dilué, ail, épices .

- L'emballage est en aluminium, format club 212

Volume =212 ml

Poids net = 210 g

Net egouté = 170 g
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Autres plats cuisinés en conserves

- Sardinades a la ratatouille

- Sardinades au choux

Il est bien évident que ce type de plats cuisinés nécessite des
formats appropriés pour le conditionnement de ces produits . Les
emballages utilisés sont généralement en aluminium . Ce type de boites
n'est pas fabriqué en Tunisie mais peut étre importé de I'extérieur soit en
admission temporaire ou avec mise a la consommation .

2°) Le Surimi

Comme pour les plats cuisinés, le surimi est un moyen de valoriser
les petits pélagiques tel que les sardines avec la différence que
l'investissement nécessite une production réguliére et en quantité
suffisante pour assurer une rentabilité de I'investissement .De plus la
matiere premiére devrait étre de bonne fraicheur pour fabriquer des
produits de bonne qualité.

Actuellement ,on recense treize espéces de poisson qui peuvent
étre exploités pour la fabrication de surimi dont la sardine et le
maquereau .

Le surimi de la sardine serait la chair de poisson, dont les arrétes
seront retirés mécaniquement ,lavés plusieurs fois a I'eau et mélangés avec
des cryoprotecteurs comme le sucre et le sel .

En Europe ,la France est le premier producteur et consommateur de
produit a base de surimi ( 20.000 T ) ,une ménagére sur quatre en
consomme réguliérement car le produit s'est rapidement intégré dans les
habitudes alimentaires . Le Maroc vient d'installer une unité de fabrication
de surimi de sardine en collaboration avec PROTIAL .

Le surimi est une nouvelle fagon de consommer le poisson et les

produits fabriqués se présentent soit frais ,surgelés, ou congelés et
destinés aux industriels.

Les produits élaborés a base de surimi sont multiples et variés .

La pate de surimi neutre au gout est par la suite élaborée dans une
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recette pour donner naissance aux produits frais ( imitation des produits
de la mer tel que crevette ;homard .etc... ) par contre les

batonnets de surimi se positionnent dans une alimentation ou l'on
recherche la simplicité d'utilisation et la bonne qualité .

La faisabilité d'un tel projet en Tunisie nécessite une étude
appropriée qui tiendra compte essentiellement des niveaux de production
des petits pélagiques .de la maitrise de la technique et une assurance de
I'écoulement des produits finis . Bien que ce type de projet nécessite des
investissements 1l serait avantageux de procéder a des expériences a
petites échelle aux niveau des instituts de recherches pour maitriser la
technique et faire connaitre aux consommateurs ce nouveau produit .

A I'échelle industriel ,un tel projet pourrait étre réalisé en collaboration

- avec des firmes étrangeéres ou en partenariat( coopération Japonaise par

exemple ) .

3°) - Autres possibilités de valorisation

- La soupe de poissons

- Les creme ou pates d'anchois ou de sardines

- Les boulettes de sardines

- Les sous produits ( aliments pour chats et chiens )

- Etc...

D - Considérations économiques des procédés de
valorisation

Les procédés de valorisation des poissons pélagiques
précédemment cités concernent essentiellement les especes a faible valeur
commerciale et tout spécialement les sardines, allaches, anchois et
éventuellement les maquereaux. En conséquence, il serait important de
promouvoir le traitement et la valorisation de ces poissons a petite échelle
moyennant des installations de petite taille ou de taille moyenne
respectant les spécifications techniques généralement applicables a toutes
les installations de transformation des produits de la péche.
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1- Ce type d'installation pourrait étre utilis€ pour mettre en oeuvre les
techniques de transformation suivantes :

- le salage

- la production de filets de poissons salés

- la production de marinades

- la production de poissons fumés a chaud

- le séchage des sardines
L'unité type destinée au traitement du poisson serait composée *

- Des batiments : les dimensions totales des batiments devraient

8 . '
}

étre approximativement de 15m x 8m soit une superficie de 120
m2 environ

- Matériel : tout le matériel et les équipements nécessaires a la

' valorisation des poissons bleus sont disponibles localement ou  peuvent
y étre fabriqués a part la chaudiére destinée a fournir de  la vapeur

servant a la cuisson des sardines destinées au séchage.

2 - Les autres éléments pouvant avoir des incidences économiques sur le
projet sont :
- La matiére premiere : (disponibilité, prix et qualité)
- L'évolution du marché en terme de volume et de prix potentiels
de vente des produits €laboreés.
- Le rendement des matiéres premieres, ce rendement est fonction
de plusieurs facteurs :
- L'espece
- La qualité du poisson
- La taille et le poids ( nombre de pieces/Kg)

- La composition de I'espéce en eau et en matiéres grasses
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Le rendement moyen de ces techniques de transformation est d'environ :
* 50% du poids initial de la matiére premiere pour les produits
salés
* 35% du poids 1nitial pour la production de filets de poissons a
partir du poisson frais
*49% a 50% pour les poissons marinés

3 - Les cotts :

Les couts d'investissement :

Ces cots sont fonction de la taille du projet (petite unité ou unité
de taille moyenne) et représentent les frais d'achat du (terrain, batiments,
matériel, équipements, etc .....)

A l'exeption du séchage, les autres procédés de valorisation (salage,
fumage et production de filets ) nécessitent la présence de chambres
froides équipées .

En fonction de la viabilité du matériel et des équipements, ces cotits

sont généralement amortissables sur 10 ans pour le matériel et 20 ans

pour les batiments .

Les couts d'exploitation :

Ces couts se composent de frais fixes indépendants des niveaux
d'exploitation (personnel permanent, amortissements, etc....)et des couts
variables (prix des matiéres premieres, salaire du personnel occasionnel

etc...)

- Rentabilité du projet

A part le séchage des sardines nécessitant un matériel adéquat
(chaudiére, cuiseurs et claies de séchage ) les autres procédés de
valorisation ne nécessitent pas de grands investissements . Ce type de

projet nécessite un investissement limité pour le démarrage de I'unité et
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peut étre étendue par la suite dans les proportions souhaitées . La
rentabilité peut étre assurée moyennant les conditions suivantes :
- hygiéne stricte a tous les niveaux de la fabrication
- stockage controlé des produits finis
- efficacité des divers plans de commercialisation

- attrait du nouveau produit sur le consommateur

Conclusion
La description détaillée des méthodes de valorisation démontre

qu'elles ne présentent pas de difficultées techniques au niveau de

!
]

I'application ni d'investissements onéreux . De plus il n'y a pas d'exigence
sur la qualification de la main d'oeuvre . En conséquent 1l est recommandé

de développer ces différents créneaux de valorisation des poissons bleus .

E ) Possibilités de convention entre le GIPP et les instituts
de recherche en matiére de réalisation d'études de

valorisation du poisson bleu

Pour la réalisation de ce type de projet, nous avons pris contact

avec les responsables des principales institutions concernées par ce sujet
a savorr :
l - Le directeur général de I'T.N.S.T.M.

- Le directeur de l'institut de nutrition

- Le directeur des études de 'INAT
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- Le secrétaire général de I'E.S.1.A.
- Le chef de département industrie alimentaire de I'E.S.I.A.

Les résultats des discussions menées avec ces responsables nous
ont permis de dégager leur entiére disposition a coopérer avec le GIPP a
toute étude ou travail de recherche concernant la valorisation du poisson

bleu et I'établissement de conventions fixant les modalités et les

conditions de cette coopération .
Dans ce cadre, I'TNSTM pourrait intervenir au niveau de :

- Suivi de la maitrise de la qualité des matieres premieres
débarquées pour garantir les meilleures conditions de transformation et de
valorisation des produits ( glagage, manutention du poisson etc..... )

- Analyse et suivi de I'impact de la pollution sur les especes
concernées en particulier I'effet de la pollution par les métaux lourds sur le
thon et la sardine .

L'institut de nutrition propose de se mettre en contact avec les
écoles des sciences et techniques de la santé qui assurent la formation de
diététiciens et nutritionnistes . Il y a des possibilités d'introduire des

recettes a base de sardines dans la formation pratique des étudiants.
En ce qui concerne I'TNAT et I'ESIA plusieurs modalités et opportunités

de coopération sont offertes pour la réalisation d'é¢tude de valorisation on
cite :
- proposition de sujets de mémoire ou de théses de 3éme cycle aux

étudiants permettant un meilleur développement technique .€conomique
et scientifique de la valorisation du poisson bleu tel que :

- Le développement des process de valorisation
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- Mise au point de certaines techniques de valorisation

- Réalisation de schémas de produits

- Analyse technico-économique de certains projets de valorisation

-préparation de préceries ( échantillons de dégustation et de
lancement commercial des nouveaux produits )

Autres aspects de la valorisation :

- recherche de rénovation dans la présentation des emballages
- recherche dans la diversité des produits

- maitrise de la qualité

- instauration de labo-d'autocontrole

- suivi et analyse des échantillons de produits fabriqués

- etc ...

Il est bien entendu que le GIPP sera le maitre d'oeuvre dans la
conception de projets en participant a la définition des types de sujets et

des études souhaités .

3. E. A Etude de la filiere " Poisson bleu" Page : 41




ANNEXES




S8uu0} LQ} uoyl ol sjuajeak|od sanun
S8uuo} 98 saulpJes L uoyy unod sapun s9uun |7 v1lol
- 9|ejo} 9yoeden P sauipJes nod sayun
XNeoo| jo

sjuawadinbg sap |eJ9u9Bb 1e19 Uoq Z| = uoy) ¥YNVYW 13|Uoy} 8p S8AIasU0D siziez Woddx3| 1z
abeuewsap ap aseyd ua gyun a||aAnou G = uoy} HVN4[uoy) ep sealasuo) sgqes | 'Z INIWV 13| 0z
9ISNJAA [aU9IBW SI0q 8P Naj a9s!nn a1biau G = uoy) IV LSIW[UOY) 8p S8AIasu0) seqe | 'Z 34109 31| 64
G = uoyj Y1YAS|UOY} ap S8AJ8sSU0) S9Qqeo | 'Z OVNODOS| 8}
31SNI9A |aUgleW S10q 8p Naj ags!|n ajblaug 9 = uoyj ansoo(uoyl ap saAlasuo) segeo | 'Z anso9| Lt
S = uoyj TVYAOY [UOY]} 8P SB8AIBSUO0D seQeo | '’Z HYWIHVYIN| 9I

suossiod ap
9661 U3 YIWO¥JOD & 99p9d UOY)} ap auleyd 0} = UOYIpQ € S9uIsino sje|d + Uoy) ap S8AIaSU0D XeJS vd300s| St
| = UOY} Z = SaulpJes 3IN3YIS|uoy) ap saalasuo) CRTOY] von| vt
Z = saulpleg VOIWS|PJes 8p SaAIasu0Q|iWa | |9ZUsy '|'Z VOINS| €}

xneunquy %m_ .
JueAap a6 ua G661 Sindap 19ue us | = saulpies SaUIPIES 9P SOAIASU0D BIQI9N | 'Z ¥HvE 13| z1
Z = SaulpJes Hvyv4d[pies ap saniasuo) BUQa | 'Z avoodoo| i
9 = Saulpies vayVS|pies ap saA1asu0d BIQION | 'Z 00390s| ot
| = UOY} Z = SauIpJes INNLJ3IN|+ uoy)) saniasuo) eyeqel | 'z  WONdO20S| 6
uswalaiued gAousl usdOUE [aLgIEW| 0} = UOY)} O} = SaUIpJeS anova Iais|+ uouyy) santesuod pnoeq 1piS| pnoeq 1piS ANO| 8
3ISNJ9A |auUglew|  Z = U0y} G = Saulpies 10DVS|+ uoy)) saa1asuo) assnog 100vs| 2
91SNJA |9URleWw| ¢ = UOY) 9 = SAUIPIES 03dVS|+ Uoy}) SanIasu0) assnog 03dvs| 9
21SNJ9A |auglew| G = uoy} O} = Saulpies valvs|+ uoyy) saaiasuo) assnog vodis| ¢
aulapow |augjew| G =UOY} Z| = Saulpleg TvO3S|+ UOY)) S8AIBSU0D eqqayp | 'Z 1vO3S| ¢
91SNJ9A |aUlBW| G = UOY} O} = S8uIpJes YvZ¥O1v/|+ uoyy) seasasuo) BIPUEW | 'Z 3noo0s| ¢
9ISNIPA |alglew| 0} = UOY} O} = Saulpleg VYOIY4VY|+ Uoy)) S8AIasU0D BIpyey | 'Z dvOIS| ¢
auispouw |sugjew| (Q} = Uoy} g = saulpies anova Iais |+ uoyy) sansasuo BIPUBW | "Z| Jnager IpIS dNO| |
r/L 831ejo9p Jnpoid

suoneAIasqo |pAneWwx0Idde gyoedR) np anbiey QUANOY als sauisn oN

VvOI9 : 824n08

sanbis1ig)oeIed INd| 19 (S9UAINIE Ud) NdJq U0SSIOd 8P SBAIBSUOI BP SPHUN SBP d)SIT

L.NNVYITEVL



vOIO : 924n0g

1v1O0L
S9HuN 9
sue g sindap aguwJa)j uoyj + saulpies saqeo VYNODIS|9
sisioueul) sawg|qold aguuiay uoy) siziez IPaH |8 IpIS|§
1eeJez ap
sJalueuly sawg|qotd : sue g sindap aguwla) uouy} jeeiez auJapow |y

91J9AIBSUO0D

saguue sap sindap aguua)

uoyy + saulpses| eupao og |z 13OINNL|E

auuonouo) siewel e,u uoy} + Saulpies auazig VIN3IWITY|Z

S9ALd XNE UOISSaD BS JUBPUI)E UD 99U} saulpJes eipye | ‘Z| elipay og 4dNO|1L
uoljeA1asqo ayoedes alAIOR alis sauisn oN

(uosiaua sue g sindap sa9uULIB) SIeW S8Y||RISUI SPJIUN)

S3||auu0ol}ou0} Uou uossiod ap uoljeWIOjSURL} 8P SJIUN SBP 8)SI

¢ .N Nv3gvl




Tableau N° 3

Répartition de la capacité des unités de transformation de poissons
( Unités en activité et par gouvernorat)

nombre d'unités capacité fonctionnelle
Gouvernorats | installées fonctionelles Thon T/] Sardines T/
Bizerte 1 _ - -

Ben Arous 1 - - -
Nabeul 7 7 12 oo
Sousse S S 11 21
Mahdia 9 4 30 40

Sfax 1 1 10 -
Gabes 7 5 26 -
Mednine 2 1 12 -
Total 2 21 101 86

Source : GICA



Tableau N° 4

Liste et adresses des unités desalaison

Unités Responsable adresse tel observation

ALBA Jose Garceran Guardella |Rte de rejich Km 4- 5100 fermeée
Klimanti Martinelli MAHDIA Fax: 03.687324

ITALLY-ITTICA Bousoffara-Abdelhamid | Rte de boumerdas Km1-5100 fermée
Dimaggio-Vincenco MAHDIA Fax:03.253556

LE REQUIN Maaouia-Youssef MENZEL-JEMIL

Tel: 02.440966
MAREGEL Zl.Kram- Tunis agrément n° 12(

Fax et Tel: 01733344

MEDITERRANEA- Kastronovo-IGNAZIO Rte des usines Zl.le KRAM |agrément n°® 11¢

PESCA Fax:01342141 Tel: 01740082
MEDITERRANEAN Mario-ALLASTRA SEJOUMI

FOODS Fax:01527094 Tel:01243938
TALA LANDOULSI-Kacem | Rue Imam sehnoun Kairouan fermeée

Source : GICA



Tableau N° 5

Liste des opérateurs en matiére de séchage des sardines a Mahdia

Nom et prenom Site de sechage
Abderrazek Msakni MAHDIA
Ridha Abouda MAHDIA
Mohamed Ayoub MAHDIA
Ahmed Boussofara MAHDIA
Naceur Chouaich MAHDIA
Mustapha Guellouzi MAHDIA

Kaled Sassi MAHDIA

_ La capacité de séchage de chaque opérateur est de300 a 500 casiers par jour
_ Les prix d'achat de |a matiére premiére est fonction de ['offre

et de la demande ( 3D a7D le casier)

_ Le rendement moyen de la sardine séchée est de 25 %

_ Les prix de vente au détail de la sardine séchée est fonction des prix

d'achats et des quantités transformées ( offre et demande ) .

ANNEE Quantité transformée (en T)
1988 500
1989 378
1990 ND
1991 582
1992 726
1993 387
1994 1336
1995 892
1996 358

Source : DGPA Mahdia
La moyenne des quantités de sardines séché durant la période 1992 a 1996
et de 740 Tonne / an
* ND : non disponible
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Tableau N° 8

Taux d'utilisation des capacités des unités fonctionelles de conserves
des sardines et du thon

1992 - 1996
ANNEE 1992 1993 1994 1995
Quantités de Sardines 4100 3100 3730 3477
transformées
Quantités de Thon (local+imp) 698 906 3050 2379
transformees

capacité pratique installé
unitésdesardine
unités de thon

Squrce : GICA

__ Taux d'utilisation de la capacité des unités
de conserves de sardines = (3209/9360 ) *100 = 34 %
_ Taux d'utilisation de la capacité des unités

de conserves du thon = (1562 /5400 ) * 100 = 29 %
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Tableau N° 10

STRUCTURE DU PRIX DE VENTE DE LA FARINE DE POISSON

1996
Unité = Millime
Farine 1er choix farine 2eme choix

Matiére premiére 350 145

Main d'oeuvre 120 93

Frais de fabrication 140 92
TOTAUX 610 330

MB (15% ) 30 50

TOTAL 700 380

TVA (6%) 42 22,8

Prix vente usine de 1 Kg 742 402,8

TTC

Source : ONP



Tableau N° 11

STRUCTURE DE PRIX MOYENE DES CONSERVES DE SARDINE

POUR L'ANNEE 1996

Prix moyen du Kg de poisson
Le rendement industriel est de
Poids net de la boite en KG
Prix de KG d'huile végétal

Prix de KG d'huile d'olive

Unité en millimes
416

63%

0,125

900

2500

1/6 Huile d'olive

1/6 Huile végétale

Poisson

Huile

Sel

Boite

Main d'oeuvre
Frais de fabrication
S/Total 1

Marge 15%
S/Total 2

Carton
Prix de revient H.T
TVA 6%

prix vente usine TTC

83
100

113
67
40

405
61

466

475
28
503

83
36

113
67
40

341
51

392

401
24
425

Source : GICA (Prix actualisés)

Caisse de sardine de 12Kg a 4,500
Rendent = 4,5 boites /
Huile : 40g / boite

Kg



Tableau N° 12

STRUCTURE DE PRIX MOYENE DES CONSERVES DE THON
POUR L'ANNEE 1996

Prix moyen du Kg de poisson

Le rendement industriel estimé a
Poids net égoutté de la boite en KG
Prix de KG d'huile végétal

Prix de KG d'huile d'olive

2000
35%
0,165
900
2500

Unitée : millime

1/4 Huile d'olive

1/4 Huile végétale

Poisson

Huile

Sel

Boite

Main d'oeuvre
Frais de fabrication
S/Total 1

Marge 15%
S/Total 2

Carton

Prix de revient H.T
TVA 17%

Prix usine TTC

Marge de gros 5%
Prix de gros
Marge détail 12%

prix public

943
175

189
180
100
1562
234
1796

1805
307

2112
106

2218
266
2484

843
63

5
158
180
100
1450
218
1668

1677
285

1962
98

2060
247
2307

Source : GICA (Prix actualisés)
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Tableau N° 17

Evolution des niveaux de subvention accordées par
le FOPRODEX par boite 1/6 sardine exportées

Niveaux de subvention /année | Montant de suvention en millime
1988 65 + 50 % du colt de transport
1989 65 + 50 % du colt de transport
1990 65 + 50 % du colt de transport
1991 75 + 50 % du coit de transport
1992 75 + 50 % du colt de transport
1993 85 + 50 % du colt de transport
1994 85 + 50 % du colt de transport
1995 114 + 50 % du cout de transport
1996 114 + 50 % du colt de transport

Source : GICA et CEPEX




Tableau N°18

Fabrication de surimi-base

Lavage du poisson
i
Filetage
(poisson étété et vidé, séparation des filets de la peau)
i
Hachage
Mise en purée de la chair apres I'avoir débarrassée
des restants de la peau et d'arréts
{
Lavage
(Se réalise a I'eau douce en agitant la pulpe pour
éliminer les protéines solubles)
10 tonnes d'eau pour | tonne de pulpe
\
Essorage
(élimination de la laitance = eau + protéines et des impuretés)
1
Raffinage
tamisage a différents maillages dans des tambours
centrifugeurs pour élimination des résidus (peau et arrétes)

{

Addition des cryoprotecteurs
(Sucre 4%, sorbitol 4% et polyphosphates 0,3% pour
empécher la dénaturation des protéines pendant la congélation )

{

Conditionnement
( Emballage dans des sacs en polyéthyléne
par unité de 10 Kg )

{

Congélation
Congélation des plaques pendant 2H30 et entreposage a
25 a30°C

Remarque : la durée maximale de la conservation est de 24 mois
Source : Magasine des technologies alimentaires PROCESS N° 1089 du
mois de décembre 1993
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REPUBLIQUE TUNISIENNE
MINISTERE DE L'AGRICULTURE
DIRECTION GENERALE DE LA

SANTE ANIMALE

LEGISLATION RELATIVE AUX NORMES HYGIENIQUES
ET SANITAIRES DE PRODUCTION ET DE
TRANSFORMATION DES PRODUITS DE LA MER

Produits de la péche

FEVRIER 1996




l P

LEGISLATION RELATIVE VPN NORMES HYGIENTQUES
ET SANITAIRES DE PRODUCTION E'T DE
TRANSFORMATION DES PRODUITS DE LA MER

I) Produits de la péche :

1) Arrété du Ministre de I'Agriculture du 28 Novembre 1995
fixant les régles sanitaires régissant la production et la mise sur le
marché des produits de la péche destinés a la consommation humaine

2) Arrété du Ministre de I'Agriculture du 28 Novembre 1995
fixant les regles d'hygiéne de manipulation et d'entreposage des
produits de la péche a bord des navires usines .

3) Arrété du Ministre de I'Agriculture du 28 Novembre 1995
fixant les modalités de contréle sanitaire et de surveillance des
conditions de production des produits de la péche

4) Arrété du Ministre de l'Agriculture du 28 Novembre 1995
fixant les conditions de manipulation des produits de la péche
pendant et apres le débarquement;

5) Arrété du Ministre de l'Agriculture du 28 Novembre 1995
fixant les conditions générales d'aménagement des locaux,
d'équipement en matériel et d'hygiéne dans les établissements de
transformation des produits de la péche

6) Arrété du Ministre de I'Agriculture du 28 Novembre 1995
fixant les conditions d'entreposage et de transport des produits de la
péche

7) Arrété du Ministre de I'Agriculture du 27 Décembre 1995
fixant les conditions générales d'hygiéne applicables aux produits de
la péche a bord des bateaux de péche



MINISTERE —F i raGRNK

Arrété du ministre de l'agriculture du 28 novemore
1995, fixant les regles sanitaires regissant la production

et la mise sur le marché des produits de la péche
destinés a la ccnsommation humaine .

Le mmisge 22 Cegnculere

Vu la loi 22 92-117 du 7 décembre 1992 relative 3 ia

protection du concommaieur.

T T S o . pogene

Vi B dow T 3T de 1y

SLCHC el oL LTRD sy

Vu'la lot n® 94-85 du 23 juiiler 1994 relauve aux circuits de
distribution decs produits agncoles et de la péche.,

Vu le décret n® 95-1474 du 14 aout 1995 portant désignation
de l'autorité compétente en matiere de controle technique i
I'importation et 3 I'exportation des produits de la péche et agréage

des locaux.

Arréte :

Anticle premier. - Aux fins du présent arrét, on entend par :

1) produit de la péche :

* lous les animaux ou parties d'animaux -marins ou d'cau
douce, A I'exception des mammiféres aquatiques. des grenouilles
el des animaux aquatiques qui peuvent étrc couverts par des
dispositions particulidres

* tout produit d'aquaculture dont la naissance et la croissance
sont contrdlées par 'homme jusqu'a 13 mise sur le marché en tant
que denrce alimantaire

* tout procuit d'aquaculture qui consiste en les poissons ou lcs
crustacés de mer ou d'eau douce capturé A I'état juvénile dans Ic
milieu naturei e: gardé en captivité jusqud atteindre la taille
commerciale scuhaitée

2) réfrigération : le procédé consistant a abaisser la
température des produits de la péche de maniére qu'elle soit
voisine de celle de la giace fondante.

3) produits frais : tout produit de la péche, entier ou préparé,
qui n'a subi aucun traitement en vue de sa conservation autre que
la réfrigération. *

4) produit préparé : tout produit de la péche qui a subi une
opération modifiant son intégrité anatomique, telle que
I'éviscération, I'ététage, le ranchage. le filetage, le hachage.

5) produit transformé : tout produit de la péche qui a subi un
procédé chimigue autorisé ou physique tel que le chauffage, la
fumaison, le saizge, la dissécation. le marinage.

6) conserve : le procédé consistant A conditionner le produit
dans des récipients hermétiquement fermés et A les soumettre A un
traitement thermique suffisant pour détruire ou inactiver tous les
micro-organismes qui pourraient proliférer, queile que soit la
température 2 laguelle le produit est destiné 3 étre entreposé.

7) produit congelé : Tout produit de la péche qui a subi une
congélation permettant d'obtenir une température A ceeur dau
minimum - 18° C. aprés stabilisation thermique.

8) emballage : I'opération destinée 2 réaliser la protection des
produits de la péche par I'emploi d'une enveloppe ou d'un
conteneur ou de tout autre matériel adapté.

9) lot : la quantité de produits de la péche obtenue dans des
circonstances pratquement identiques .

10) envoi : !a quantité de produits de la péche destinée 2 un ou
plusieurs preneurs dans un pays, destinataire et acheminée par un
seul moyen de tansport .

L1) moyen de transport : '~s parties réservées au chargement
dans les véhicules automobiles. les avions, ainsi que les conteneurs

pour le transport car terre, mer ou air.

..... seigd competente o Tvaces e Y Particle ler du

vine n? S 1T dg 1A aodn [UST on toute autre autonté

seut fare appel
tout local on ey ~rodaits de 1a péche sont
réfrigérés, congelés, emballés ou

sranussement
prépares. transformes,
enireposes
14) mise sur le marché : la détention ou I'exposition en vue de
la vente . la vente. la livraison ou toute autre maniére de mise sur
le marche tweile que 'a vente au détail sur ie marché local de petites
quanutés par un pécheur a un détaillant cu 3 un consommateur.
1S) eau de mer propre . l'cau de mer ou l'eau saumditre ne
présentant pas de contamination microbiciogique ou de substance

SOTMPRTIIN 34 N | RS L netdamea gee 1y

qualite saniiaire des produits de fa pécne

16) navire-usine : tout navire 3 bord duquel des produits de la
péche subissent une ou plusieurs des opgrations suivantes suivies
d'un emballage : filetage. tranchage. pelage. hachage. congélation.
transformation.

An. 2. - Les produits de la péche capturés dans le milieu
naturel et desiinés A la commercialisation doivent :

1) étre capturés ct éventuellement manipulés pour la saignée.
I'ététage. I'éviscération et I'enlévement des nageoires. réfrigérés ou
congelés. 3 bord des navires, conformément A des régles dhygiéne
fixées par arrété du menistre de l'agriculture

2) étre manipulés, pendant et apres le débarquement, dans des
conditions fixées par arrété des ministres de I'agriculture et de la
santé publique )

3) étre manipulés et. le cas échéant. emballés. prépards,
transformés, congelés, décongelés ou entreposés. de tagon
hygiénique dans des établissements agréés conformément 2 des
exigences fixées par arrété du ministre de I'agriculture

4) étre soumis A un contrdle sanitaire et A une surveillance des
conditions de production dont les modalités sont fixées par arrété
du ministre de l'agriculture

5) étre emballés dans des conditions hygiéniques satisfaisantes
de fagon A éviter lcur contamination.

Les matériaux d'emballage et les produits susceptibles d'entrer
en contact avec les produits de la péche coivent répondre 2 toutes
les régles de I'hygiéne et notamment

- ne pas pouvoir altérer les caructéristiques organoieptiques
des préparations et des produ: la ncéche '

- Ne pas pouvoir transmet:z. .ux | éparations et produits de la
péche des substances nocives pour la <.nté humaine

- étre d'une solidité suffisar.. pour assurer unc protection
efficace des produits de la péche.

Le matériel d'emballey~ utin.. pour les produits frais
maintenus sous glace doit permetire I'coulement de I'eau de
fusion de la glace. [l doit, avant son empioi , étre entreposé dans
un loca' :#paré de I'aire de production et protégé de la poussiére
etder cniaminations.

&; pouvoir éue identifiés par marquage sur I'embailage ou par
mention sur les documents d'accompagnement des informations
concernant l'identification de I'établissement par numéro
d'agrément officiel ou le numéro d'cnregistrement de la halle de
criée ou du marché de gros

7) €ure entreposés et transportés dans des conditions d’hygiene
fixées par arrété des ministres de l'agriculture et de la santé
publique.

Art. 3. - Les produits d'aquaculture destinés 3 la
commercialisation sont soumis aux conditicns suivantes :

1) étre abattus dans des conditions d'hygiéne appropriées
2) ne pas éure souillés de terre ou de vase

3) étre maintenus réfrigérés avec utilisation de la glace s'ils
ne sont pas transformés directement aprés I'abattage

4) satisfaire aux exigences mentionnées aux paragraphes 3, 4.
S.6 et 7 de l'amticle 2 susvisé.

1
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. compétemc pread les mesures appropriées .

o o te e TRRARNTY

AL L

quarché 3 1 e crvant o ent St constamument suintenus dans
les meilleures conditions de survie

Art. S - Les responsables des ¢thhissements dowent eliectuer
des auto-contraizs fondés sur les principes suivants

1) identification des points cnitiques dans leurs étabhissements

en fonction des procédés de fabncanan utihisés

7) éuablissement et mise en vuvre des methodes de

surverllance et de controle de ces points criiques

198 vl wmnithgsen N L LT lape e

14DOFALVIIE ITPIVUNE ti i st
vénfication du respect des normes finees pu | alinéa 4 \JL Farucle
2 du présent arrété

4) conservation d'une trace écnite ou enrcgistrée de fagon
indélébile des points précédents en vue de leur presentation
l'autorité compétente. Les résultats des différents controles et
testes doivent étre conservés pendant une période de deux ans au
mons.

Art. 6. - Lautorité compétente procede 1 lagrément des
établisscments apreés s'étre assurée qu'ils satusfont aux dispositions
du présent arrété en ce qui concerne la nature des activités yu'ils
exercent. L'agrément doit étre renouvelé si un établissement
entreprand l'exercice des activités autres qie celles  pour
lesquelles il a £té agréé .

Art. 7. - L'autorité compétente établit une liste des
élablissements agréés. un numero officiel étant atfecté a chacun
deux .

Art. 8. - Llinspection et le controle des établissements sont
effectués régulierement sous la responsabilite de lautorie

compétente, qui doit avoir libre accés A toutes les parties des
établissements en vuc de s'assurer de leur respect des dispositions
du présent arreté .

Si ces inspections et ces contréles révelent que les exigences
prévues du présent arrété ne sont pas rcspcc:ées I'autorité

Art. 9. - L'autorité compétente doit précider - lcnreglsment
des halles de criée et des marchés de gros non soumis 2 un
agrément apres s'étre assurée que ces installations satisfont aux
dispositions du présent arrété .

Tunis, {e 28 novembre 1995.

Le Ministre de I'Agriculture
M'hamed Ben Rejeb
Vu
Le Premier Minisire
Hamed Karoui
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Arrété du ministre de I'agricuiture du 26 novembre 1985,
tixant les regles d'hygiéne de manipulation et
d'entreposage des produits de la péche a bord des
navires usines.

Le minisire de l'agniculture,

Vu la loi n° 94-13 du 31 janvier 1994 relauve 2 l'exercice de la
péche,

Vu le décret n® 95-1474-du 14 aodt 1995 portant désignation
de l'autorité compétente en matiere de conudle technique 3
imnpoartatien =+ A l'exportation des prodnits de 1a néche et
T L e R

Vu l'arrété du ministre de l'agniculture du 28 novembre 1995,
fixant les rez.es sanitaires régissant la production et la mise sur le
marché des zroduits de la péche destinés 3 la consommation
humaine,

Arméte

Anrticle premier. - Les navires usines doivent disposer, dans les
lieux de préparation et de transformation ou de
congélation/surgélation des produits de la péche, de I'équipement
suivant :

1 - un sol facile 3 nettoyer et & désinfecter et pourvu de
dispositifs permertant une évacuation facile de l'eaw

2 - des parois et des plafonds faciles A nettoyer, en particulier
au niveau des tuyaux, chaines ou conduits électriques les
traversant

3 - des circuits hydrauliques disposés ou protégés de fagon
qu'une fuite éventuelle d'huile ne puisse contaminer les produits de
la' péche

4 - une ventilation suffisante et, le cas échéant, une bonne
évacuation des buées

S - un éclairage suffisant

6 - des dispositifs pour le nettovage et la désinfection des
outils, du matériel et des installations

7 - des dispositifs pour le nettoyage et la désinfection des
mains, dont les robinets ne doivent pas pouvoir étre actionnés a la
main ¢t qui soient pourvus d'essuie-mains a usage unique

$ - un nombre approprié de vestiaires, labos et cabinets
d'aisances. czs demniers ne pouvant ouvrir directement sur les
locaux ou les groduits de la péche sont préparés, transformés ou
entreposés

9 - un loczi d'entreposage du maténiel d'emballage séparé des
locuux de prégasation <t de transformauon des produits

10 - des lizux de travail de dimensions suffisantes pour
permetrtre c= réaliser les préparations et les transformations des
produits de 2 péche dans les conditions dhygiéne convenabies.

Ant. 2. - Les dispositifs et les outils de travail, tels que les
tables de découpe, les récipients, les bandes transporteuses. les
machines 2 éviscérer, A fileter, etc . , doivent étre en matériaux
résistants 3 ia corrosion de l'eau de mer. faciles 3 nettoyer et i
désinfecter et maintenus en bon état. '

) Art. 3 - Les navires-usines qui congélent les produits de la
péche dorvent disposer des équipements suivants :

1) des installations d'une puissance frigorifique suffisante pour
soumettre les produits A un abaissement de température rapide
permettant d'cbeenir A cceur une température adéquate

2) des installations d'une puissance frigorifique suffisante pour
maintenir dans les cales d'entreposage les produits de la péche A
une température adéquate. Les cales d'entreposage doivent étre
munies d'un sysiéme d'enregistrement de la température placé de
fagon 2 pouvorr étre consulté facilement.

At 4 Po wotb, les nsars, | v:al e lonnons des hieux

ou sont manipiles les produts de fa néche, ainst que les matenaux
ct les instruments utilisés doivent éire mamtenus cn bon état de
propreté et d'entretien.

Les lieux de travail, les outils et ies maténaux doivent étre
utilisés que pour les produits de la péche uniquement.

Ar. 5. - L'utilisation d’eau potable ou d'cau de mer propre est
imposée pour tous les usages .

Art. 6. - La destruction des rongeurs et des insectes doit étre
systématiquement effectuée dans es locaux.

appropriés et propres ainsi Guune cotffe enveloppant
complétement la chevelure. II est tenu de se laver les mains au
moins a chaque reprise de travail . Les blessures aux mains
doivent étre recouvertes par un pansement étanche .

Les employeurs doivent prendre toutes les mesures
nécessaires pour €carter du travail et de la ‘manipulation des
produits de la péche toute personne susceptible de les contaminer.
Un suivi médical régulier du personnel doit étre assuré .

Art. 8. - Les opérations d'ététage et d'éviscération doivent
s'effectuer d'une maniére hygiénique. Les produits doivent étre
lavés abondamment avec de l'eau potable ou de l'eau de mer
propre immédiatement aprés ces opérations.

Les viscéres et les parties pouvant constituer un danger pour la
santé publique sont séparés et écarés des produits destinés a la
consommation humaine.

Tunis, le 28 novembre 1995.
Le Ministre de v Agnculture
M'hamed Ben Rejeb
Vu
Le Premier Ministre

Hamed Karoui
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Arrete ou ~— -ustre de l'agrniculiure oo M novembre § 225
fixant les ccnditions generales d'amenagement 2os
locaux, d'écuipement en materiel et d’hygiene dans es
etablissements de transformation des produits ce ia
péche.

L.e Min:size de lNencultare

Vulale: 273313 du 31 janvier 1998 elative o lexercics de e
i<che

Vu le décret n® 951474 du 12 jodr 1093 portant deéstgnanon
de Pautonte compétente en matiere e controle techmgue
d2s locaur.,

.

Vu l'amréié 4u ministre de agniculture Ju 28 novembre 1993
fixant les modalités de controle <anitaire et de survetllance dee
conditions de roduction des produits de la peche.

Aréte : A

CHAPITRE PREMIER
Conditions générales d'aménagement des locaux
et d'équipement en matériel

Article premier. - Les locaux doivent comporter au moins :

1- des licux de travail disposés de fagon A ce qu'une séparation
nette entre le secteur propre et le secteur souillé soit aménagée.

2- des licux ol I'on procéde 2 la manipulation, 2 la préparation
¢t 2 la transformation des produits de la péche avec :

* un sol en matc’riaux impcrméablcs facile 2 nettoyer et A

l'eau. ;

* des murs lisses, faciles A nettoyer et 2 désinfecter et
imperméables.

* un piaicad facile 2 nettoyer.

-* des pories en matériaux inaltérables et faciles 3 nettoyer .

* un systéme de ventilation suffisant pour permettre une bonne
évacuation ces buées.

* un éclairage suffisant.

* un nombre suffisant de dispositifs pour le nettoyage et la
désinfection ces mains pourvus d'essuic-mains 2 usage unique; les
robinets ne doivent pas pouvoir étre actionnés 2 la main.

* des dispositifs pour le nettoyage des outils, du matériel et des
instailations .

3. des chambres froides ol sont entreposés les produits de la
péche avec ua sol imperméable. facile 2 laver et A désinfecter et
disposé de fzgon 3 permettre un écoulement facile de l'eau , des
murs préseztant des surfaces lisses, faciles 2 nettoyer et
imperméabies, un plafond et des poncs facxlcs a ncnoycr et un
éclairage suffisant.

4- des dispositifs et des outils de travail tels que : tables de
découpe, récipients, bandes transporteuses et couteaux , en
matériaux résistants 2 la corrosion, facile 3 nettoyer et 2
désinfecter .

5- des conteneurs spéciaux étanches réservés aux produits de
la péche non destinés 2 la consommation humaine et un local
destiné 2 entreposer ces conteneurs quand ils ne sont pas évacués A
l'issue de chague journée de travail.

6- une iz
potable ou éveatuellement en eau de mer propre ou rendue propre
par un systeme d'épuration approprié.

7- un dispositf permertant une évacuation hyglcmquc des eaux
résiduaires .—=ccordé. le ‘cas échéant, 3 un réseau public
d'assainissement.

=stallation permettant l'approvisionncmcm en eau

Novee des mars et de sols
e R ML uUn aomnre suitsant Jde
fasance u1s de chasse d'eau en état
d'usage. des essule-mains A usage tmque et des produits de
acttoyage. Ces derniers ne peuvent ouvrir directement sur les

irvabos ef de cabimets

locaux de travail.

9- Les lavabos doivent étre pourvus de moyens de netloyage
des mains et d'essuie-rnains A usage unique. Les robinets des
lavabos ne doivent pas pouvoir étre actionnés A la main.

10- dcs équipements appropriés pour le nettovage et la
ldeinfeetion des mavens de transpen

CHAPILIKE ctua
Conditions générales d'hvgiene applicables aux locaux
et aux matériels

Art. 2. - Les sols. les murs, les plafonds et les cloisons, le
matériel et les instruments utilisés pour le travail sur.les produits
de la péche doivent étre maintenus en bon . état de propreté et
d'entretien:

Art. 3. - La destruction des rongeurs, des insectes et de toute
autre vermine doit étre systématiquement effectuée dans les
locaux et sur les matéricls. Les raticides, insccticides,
désinfectants ou toutes autres substances pouvant préseriter une
certaine toxicité doivent étre entreposés dans des locaux ou .
armoires fermant 2 clé et utilisés de manidre 3 ne pas risquer de
contaminer les produits.

Art. 4. - Les lieux de travail, les outils et le matériel ne
doivent étre utilisés que pour la manipulation des produits de la
péche. .

Art. 5. - Les détersifs, désinfectants et substances similaires
doivent étre agréés par l'autorité habilitée et étre utilisés de
mani&re que I'équipement , le matériel et les produits ne soient pas
affectés.

CHAPITRE TROIS

Conditions générales d'hygiéne applicables au personnel

Art. 6. - Un dat de propreté parfait est exigé de la par'l"du
personnel . A cet effet, il doit :

1- porter des vétements de travail appropriés et propres ainsi
qu'unc coiffe envelopparit completement la chevelure. .

2- se laver les mains au moins a chaque reprise du travai! et
recouvrir les blessures des mains par un pansement étanche pour
la manipulation des produits de la péche.

3- ne pas fumer, cracher, boire et manger dans les locaux de
travail et d'entreposage.

Art. 7. - L'employeur doit prendre toutes les mesures
nécessaires pour écarter du travail et de la manipulation des
produits de la péche les personnes susceptibles de les contaniner.

Lors de I'embauche, toute personne admise au travail et 3 la
manipulation des produits de la péche est tenue de prouver par le
biais d'un certificat médical que rien ne s'oppose 2 son affectation.

CHAPITRE QUATRE
Conditions spéciales pour la manipulation
des produits de la péche
Section [
Conditions spéciales pour les produits frais
Art. 8. - Quand les produits réfrigérés, non conditionnés. ne
sont pas distribués, expédiés, préparés ou transformés

immédiatement apres leur armivée dans {'établissement. ils doivent
étre entrepesés ou exposés sous glace dans une chambre froide.

Un reglagage doit étre effectué aussi souvent que nécessaire. la
glace utilisée, avec ou sans sel, doit éure fabriquée 3 partir d'eau.
potable ou d'eau de mer propre et entreposée hygidniquement dans
des conteneurs prévus A cet effet .

Ne &7
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Art. 10. - Les viscéres ¢t les pasties pouvant constiigzr un
danger pour i3 santé publique doivent éire scpares et ccanes des
produits dest:inés a la consommation humaine ¢t coilectes dans des
conleneurs 3ppropnes.
Section il
Conditions spéciales pour les produtts congrléy

Art. 1. - Les éablissements doivent disposer

sl yoiymas HY e

pour soumettre les produtts 2 un abaissemeni Je lemperature
rapiac permettant d'obtenir les températures prévucs par le présent
arrété.

2. des installations d'une puissance frigoritique sullisante pour
maintenir, dans les'locaux d'entreposage, les produils i une
température nc pouvant étre supéricure 3 celle prévue par le
présent arrété, quelle que soit la température extéricure.

Art. 12. - Les produits frais employés pour la congélation ou
surgélation doivent satisfaire aux exigences prévues 2 la section [
du présent chapitre .

Art. 13. - Les locaux d'entreposage doivent-étre munis d'un
systtme d'ecnregistrement de la température placé de fagon a
pouvoir étre consulté facilement. La partie thermosensible du
thermometre est placée dans la zone od la température est la plus
Elevée.

Les graphiques d'enregistrement sont mis 2 la disposition des
agents chargés du conturdle au moins pendant la période de
durabilité des produits.

Section I
Conditions spéciales pour les produits transformés

Art 14, - Les produits frais ou congelés utilisés pour la
transformation doivent satisfaire aux exigences énoncées aux

_.sectons [ et II du présent chapitre ea plus des exigences ci-apres.

Art. 15. - Tout traitement destiné 2 inhiber le développement
des micro-organismes qui constitue un élément important pour
assurer la conservation du produit, doit étre au.préalable approuvé
par l'autorité compétente.

Le responsable de I'établissement doit tenir un registre
mentionnant les traitements appliqués. Ce registre doit étre mis 2
la disposition de l'autorité compétente pour une période égale au
moms«’:hp&mdcdc conservation des produits.

Art. 16. - Pour la transformation des produits de la péche en
conserves, il faut veiller 2 ce que : .

1- I'cau vdlisée pour la préparation des conserves soit de I'eau
potable.

2- que le traitement thermique appliqué soit en mesure de
détruire ou dinactiver les germes pathogines ainsi que les spores

des micro-organismes pathogenes.

3- des contrdles par sondages soient effectués pour s'assurer
que les produits transformés ont subi un traitement efficace, au
moyen : _

* de tests d'incubation 2 37 ° C pendant 7 jours ou 2 35° C
pendant 10 jours. ~ -

)

* d'examens microbiologiques du contenu et des récipients. j] .

4- la production journalidre soit échantillonnée 3 des
intervalles déterminés 2 lava.ncc pour s'assurer de l'efficacité du
sertissage.

S- tous les récipients ayant subi un traitement thermique dans
des circonstances identiques regoivent une marque d'identification
du lot.

vt 17 - Pourla prepacanon
g wetiler & ce que

s prodats de fa péche tumes

L.es opérations Je tumage saent effectués dans un local
separe ou dans un emplacement pariculier équipé d'un systéme de
ventiianon empéchant que les fumées et la chalcur de la
combustion n‘affectent les autres locaux ct emplacements ou sont
préparcs, transformés ou entreposcs ies produits de la péche

2- les maténaux utilisés pour la oroduction par combustion de
bois peint. vernisses, collé ou ayant subi tout type de traitement
chimiquce soient interdits.

3 Les produus soient, aprés le fumage. refroidis rapidement

Caven nelgq]ls
r. 18. - Pour la préparation ces produits saiés. il faut veiller
ice que :
I- les opérations de salage seffectuent dans des endroits
différents de ceux ou s'effectuent les autres opérations

2- Le sel utilisé soit propre et em'cposc de telle fagon que
soient évitées les contaminations.

3- le sel ne soit pas réutilisc.

- les cuves et les aires de saugc soient ncnoyées avant
lcmplox —_—
Art. 19. - Pour la préparation de crustacés et de mollusques
cuits, il faut veiller & ce que : ;

1- toute cuisson soit suivie rapidement d'un refroidissement,
I'cau utilisée A cet effet doit étre de 'eau potable ou de I'eau de mer
propre.

2- le décorticage et le décoquillage soient effectués de maniére
hygiénique afin d'éviter la contamination du produit.

3- Apres décorticage et décoquillage, les produits cuits soient
immédiatément congelés ou maintenus réfrigérés 2 une

température ne pcrmcnam pas la croissance des germes
pathogénes. . . o e

Art. 20. - Pour la préparation de pulpe de poisson obtenue par
séparation mécanique des arétes, il fant veiller 2 ce que : °

1- la séparation mécanique soit effectuée sans délai apres le
filetage, A T'aide de matiéres exemptes de visceres, si du poisson
entier est utilisé, il doit &tre éviscéré et lavé au préalable.

2- les machines soient nettoyées an moins toutes les 2 heures. <*

3- la pulpe, aprés sa prép'mu':on',' soit immédiatement
congelée ou incorporée dans un produit destiné A une congélation
ou un traitement stabilisateur.

Tunis, le 28 novembre 1995.
. Le Ministre de I'Agriculture
; . M'hamed Ben Rejeb
Vu . )
Le Premier Ministre
Hamed Karoui
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Arrété du ministre de I'agriculture du 28 novembre 19935,
fixant les conditions de manipulation des produits de la
péche pendant et aprés le débarquement.

Le Ministre de l'agriculture,

Vu la loi n® ©4-13 du 31 janvier 1994 relative A I'exercice de la
péche .
" Vulaloi n® 94-86 du 23 juillet 1994 rclative aux circuits de
distnbution des produits agricoles ct de la péche,

Vu le décret 2 95-1474 du 14 aodt 1995 porant désignation

limporation et 1 I'e=xportation des produits dc la péche et agreage
des locaux,

Vu l'arréié du ministre de l'agriculture du 28 novembre 1995,
fixant les régles sanitaires régissant la production et la mise sur le
marché des procuits de la péche destinés a la consommation
humaine,

Vu l'arrété du ministre de I'agriculture du 28 novembre 1995,
fixant les régles d'hygiéne de manipulation et d'entreposage des
produits de la mer 2 bord des navires-usines,

Vu l'arrété du ministre de I'agriculture du 28 novembre 1995,
fixant les conditions dcnmcposagc et de transpon des produits de
la péche, .

Vu l'arrété du ministre de I'agriculture du 28 novembre 1995,
fixant les conditions générales d’ aménagement des locaux.
d'équipement en matériel et d'hygiéne pour les établissements de
transformation des produits de la mer,

Arréte :

Article premier. - Le matériel de déchargement et de
débarquement doit étre constitué d'un matériau facile a nettoyer et
doit étre maintenu en bon état d'entretien et de propreté.

An. 2. - Les opérations de déchargement et de débarquement
doivent éure effectuces rapidement. Les produits de la péche

doivent éure placés sans retard dans un environnement prowg— - —
température requise en fonction de la nature du produit et mis
sous glace dans les installations de transport, de stockage, de vente
ou dans un établissement.

Art. 3. - Les parties des halles de criée et des marchés de gros,
dans lesquelles les produits de la péche sont exposées 2 la vente,
doivent :

1- étre couvertes et avoir des murs faciles 3 nettoyer et 2
désinfecter,

2- avoir un sol imperméable, facile 2 laver et A désinfecter, et
permettant un écoulement facile de I'eau et une évacuation
hygiénique des eaux résiduaires,

3- étre équipées d'installations sanitaires avec un nombre
adéquat de lavabos, de cabinets d'aisance avec chasse d'eau en état
d'usage, des essuie-mains 3 usage unique et de produits de
nettoyage.

4- étre réguli¢rement nettoyées et désinfectées au moins 2 la
fin de chaque vente.

S- pouvoir étre fcrmécs et maintenues fcrmécs lorsque
l'autorité compé.cm.c Iesume nécessawc

6- disposer d'une installation” permcuant Iappmvnsxonnc'rcn:
en eau potable ou en cau de mer propre ou readue propre par un
syst¢me d'épuration approprié. ) )

Art. 4. - Apris le dﬁbarqucmenﬁ les produits de la péche
doivent étre acheminés sans délai vers le lieu de destination et ce
conformément A ['arrété du ministre de l'agriculture du 28
novembre 1995, fixant les conditions d'entreposage et de transport
des produits de la péche.

b Daas e ¢
néche vers leur licu d
les halles de criée donvcm dxsposcr de chambrcs froides dc
capacité suffisante ol les produits de la péche sont alors ¢ntreposés

A une température approchant celle de la glace fondante.

Art. 6. - Les halles de criée ainsi que les marchés de gros sont
soumnis aux mémes conditions générales d’hygidne que celles
fixées dans l'arrété du ministre de l'agriculture du 28 novembre
1995, fixant les conditions générales 'd’aménagement des locaux,
d'équipement en matériel et d'hygiéne pour les émbhsscmcnts de
r=ansfar=arion des araduits de 1a néche

Tunis, le 28 novembre 1995. .
Le Ministre de I'Ag-ri'c;‘lrae
M'bamed Ben Rejeb
Vu
Le Premier Ministre
Hamed Karoui
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Arrété du ministre de I'agriculture du 28 novembore 1535,
fixant les modalités de contrdle -sanitaire et de
surveillance des conditlons de production des produits
de la péche.

Le mirusce de l'agnceulture,
Vu la loi 2° 94-13 du 31 janvier 1994 relative A lexercice de
la péche,

Vu le décret n® 95-1474 du 14 aout I9°S ponam désn:r:uon

\

lnmponauo-a =11 I'exportation des produits de la péche ¢t agreage
des locaux.

Vu l'arr$1é du ministre de l'agriculture du 28 novembre 1995,
fixant les régies sanitaires régissant la production et la mise sur le
marché des produits'de la péche destinés 2 la consommation

humaine,

Arréte :
CHAPITRE PREMIER

Surveillance générale

Article premier. - Un systéme de conuréle sanitaire et de
surveillance des conditions de production des produits de la péche
est &tabli par I'autorité compétente aux fins de vérification du
respect des prescriptions du présent arrété.

Le systéme de conudle et de surveillance susvisé doit
comporter notamment :

1) un conmole des bateaux de péche; ce contréle pouvant éue
effectué lors de leur séjour dans les ports,

2) un contrdle destiné 3 vérifier les conditions du
débarquement et de la premiére vente,

3) un conwdle des établissements A intervalles réguliers,
destiné A vénfier en particulier :

a- que les conditions d'agrément sont toujours remplies.
b- que les produits de la péche sont manipulés correctement.

c- que le nettoyage des locaux, des installations et des
instruments, ainsi que I'hygiéne du personnel sont respectés,

d- que les marques sont appliquées de fagon correcte,
4) un contrdle effectué sur les marchés de gros et dans les

halles de crie,
Sj un concSle des conditions d'entreposage et de transport.
CHAPITRE DEUX
Conditions spécifiques
Section [

Contréle organoleptique

Art. 2. - Tous les produits de la péche doivent étre présentés i
lmspecuon de l'autorité compétente au moment du débarquement
ou avant la premilre vente pour permettre de contrdler qu'ils sont
propres 2 la consommation humaine. Cette inspection consiste en
une évaluaton organoleptique effectuée par échantillonnage.

Art. 3. - SiI'évaluation organoleptique montre que les produits
de la péche sont impropres 2 la consommation humaine, des
mesures doivent étre prises pour qu'ils soient retirés du marché et
dénaturés de telle sorte qu'ils ne puissent pas étre réemployés pour
la consommazction humaine. . .

Art. 4. - SiV'évaluation organoleptique révele le moindre doute
sir la fraichess des produits de la péche. il peut étre fait appei au
contrble chimicte et microbiologique.

Contréle parcsizaire

Art. 5. - Avant leur mise 3 la ccasommauon humaine, ies
poissons et leurs produits dotvent éire soumis A un controle visucl
par sondage en vue de la recherche et e I'enlévement de parasites
visibles.

Les poissons ou parties de poissons manifestement parasités
ne doivent pas étre mis sur les marchés pour la consommation

Secuon iii
Contréle chimigue
Art. 6. - Des échantillons de proGuits de la péche doivent étre
prélevés et soumis 2 des examens de laboratoire pour le contrdle
des parameétres suivants :

- ABVT (Azote Basique Volatil Toral )

- Histamine : neuf échantillons sont prélevés sur chaque lot -

* la teneur moyenne ne doit pas dépasser 100 ppm,

* deux échantillons peuvent avoir une teneur dcpassam 100
ppm mais n'atteignant pas 200 ppm,

* aucun échantillon ne doit avoir une teneur dépassant
200 ppm,

Ces limites s'appliquent seulement aux poissons des familles
des Scombridae et Clupeidae. Toutefois, les poissons de ces
familles qui ont subi un traitement de maturation enzymatique
dans la saumure peuvent avoir des teneurs en histamine plus élevés
mais ne dépassant pas le double des valeurs indiquées ci-dessus.

Art. 7. - Les produits de la péche ne doivent pas contenir dans
leur partic comestible des contaminants présents en milieu
aquatique, tels que les métaux lourds i un taux tel que I'absorption
alimentaire calculée dépasse les doses journalidres ou
hebdomadaires admissibles pour I'homme.

Section [V

Contréle microbiologique

Art 8. - Des critéres microbiologiques incluant des modalités
d'échantillonnage et des méthodes d'analyse pourront étre fixés cn
cas de besoin pour la protection de la santé publique. ]

CHAPITRE TROIS
Emballage

An 9. - L'c_mb‘allagc doit étre effectué dans des conditions
hygiéniques satisfaisantes et de facon A éviter la contamination
des produits de la péche.

Art. 10. Les matériaux d'emballage et les produits
susceptibles dcnu'cr en contact avec les produits de la péche
doivent répondre A toutes les régles de [hygiéne et notamment :

- ne pas altérer les ‘caractéristiques organoleptiques des
préparations et des produits de la péche.

- Nepas transurettre-aux produits de la péche des substances
nocives pour la santé humaine.

- étre d'une solidité suffisante pour assurer une protection
efficace des produits de la péche.

A{t. 1. - Le matériel d'embailage ne peut étre réutilisé. Le
matériel d'emballage utilisé pour les produits frais maintenus
sous glace doit permettre I'écoulement de I'eau de fusion de la
glace.

Art. 12. - Le matériel d’'emballage doit, avant son emploi, ére
entreposé dans un local séparé de l'aire de production. Il doit étre
protégé de la poussiére et des contaminations.

Page 2238

'_.,______,,._ —

Journal Officiel de la République Tunisienne — 5 décembre 1995

Ne 97

e ——e



HAPITRE i

Ldvnutw ation

By LD Ldot ectre oo 1issthle de retionver 1oes ling
Jinspection. [ Z:ablhissement d'expédition des envois des produits
de la péche par le marquage ou par les  documents
d'accompagnement. A cct 2ffet, les informations suivantes dorvent
ligurer sur i'embailage ou sur les documents d'accompagnement

. - ic pays ¢ zxpédition

I'idenufication de |ctablissement par numcro J agremeni
officicl ou. en cas d'enregistrement séparé des halles de cnce et des

Marchés de ~sac par e nnmern dearcoictzement e 1y Balle e

PTS SW

Tunis. e 23 novembre 1995.

Le Mimisire de ['Agriculiure
M'hamed Ben Rejeb
Vu
Le Premier Minisire

Hamed Karoui
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Arrete du mimisire de l'agriculture du 28 novembre 1995,
fixant les conaitions d'entreposage et de transport des
produits de |a péche.

Le ministre ¢= i'agnculture.

Vu la loi n® 2213 du 31 janvier 1994 relative 2 levercice de la
pcche
. A
Vu le décret n” 95-1474 du 14 ao0dt 1995 portant désignaton
de l'autorité compétente en matiére de controle technique 3
LSS R coqfrives das memdiiee A | Adebos e s medaaa
Jes locaux,

7 Vu.l'arrété du mimistre de I'agnculture du 28 novembre 1995.
#ﬁxam les régles saniwaires régissant la production et la mise sur le
4 marché des produits de la péche desunés & la consommation
@humaine,

5 Améte:

Article premier. - Les produits de la péche doivent, lors de
‘.lcur entreposage et de leur transport. étre maintenus aux
(empératures fixées ci-dessous :

c. .. - la température de la glace fondante, pour les produits frais ou S
décongelés, ainsi que pour les produits de crustacés et de
mollusques cuits et réfrigérés, B

- une température stable de -18° C ou inférieure en tous les
"2 points, pour les produits congelés, avec éventuellement de bréves
fluctuations, vers le haut, de 3°C maximum pendant le transport,

"~ - les températures spécifiées par le fabricant, pour les produits

transformés. .

" Art. 2. - Les produits de la péche ne peuvent étre entreposés

fou transportés avec d'autres produits, sans qu'ils soient emballés

de fagon 2 assurer une protection satisfaisante.

" Art 3. - Les véhicules et moyens utilisés pour le transport des

. produits de la péche doivent étre aménagés et équipés de maniére -

E_l assurer que les ternpératures fixées 2 l'article premier du présent
_ameté peuvent ége maintenues pendant la période de transport.

> Side la glace est utilisée pour la réfrigération des produits,
‘['écoulement de TI'eau de fusion doit étre assuré afin d'éviter que
gicette eau séjourne au contact des produits.

Les parois iniemes des moyens de transport doivent étre lisses
i¥et faciles A nettoyer et A désinfecter.

2 Art 4. - Les moyens de transport utilisés pour les produits de
la péche ne peuvent éure utilisés pour le transport d'autres produits
pouvant affecter ou contaminer les produits de la péche, sauf si un

#nettoyage approfondi, suivi d'une désinfection, de nature A garantir

la non-contamination des produits de la péche, a été effectué.

* A 5. - Les produits de la péche ne peuvent étre transportés
que dans des véhicules ou dans des conteneurs propres et
é{fréalablcmcnl désinfectés.

‘,' . - . .

‘E-?‘ Art. 6. - Les produits de la péche mis sur le marché 2 I'état

$vivant doivent avoir été transportés dans des conditions ne
{;pom'am avoir d'ziTet néganf sur ces produits.

{ Tunis, le 28 novembre 1995.

3

. P $

S

Le Ministre de l'Agriculture
M'hamed Ben Rejeb
Vu
Le Premier Ministre $

Hamed Karoui
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\r.<té du ministre ce I'agricuiture du 27 décembre 1995,
ixant les conditions genérales d'hygiene applicables
{i oroduits de la péche a bord des bateaux de péche.

¢ ministre dec I'agncuiture,

Vu la ‘Im n® 94-13 - 31 janvier 1994, rclative A I'exercice de
r~he,

u le décret n® 95-1474 du 14 aoat 1995, pertant désignation
¢ lautorité compéienie en maticre e contrale technique 2
HPVidiiuin CLd  SLDUtIu Ues DEOUIEIS e T pecie el agreage

s caux, .

u l'arrété du 28 novembre 1995, fixant les modalités de
ontrdle sanitaire et de surveillance des conditions de production
3 nroduits de la péche.

Téte :
CHAPITRE PREMIER
Dispositions générales
ticle premier. - Le présent arrété fixe :

- .«es conditions générales d’hygiéne applicables aux produits
¢ la péche manipulés 2 bord des bateaux de péche,

es conditions d'hygine supplémentaires applicables aux

e x de péche congus et équipés pour assurer une conservation

:s produits de la péche A bord, dans des conditions satisfaisantes,
~ndant plus de vingt quatre heures.

CHAPITRE 11

_onLwuitions générales d'hygiéne applicables aux produits de la
péche manipulés a bord des bateaux de péche

.. 1 2. - Les parties des bateaux de péche ou les récipients
e. s A I'entreposage des produits de la péche doivent étre en
irfait état de propreté e: ne doivent pas contenir des objets ou des
'qduits susceptibles de transmettre aux denrées des propriétés
i s ou des caractéres anormaux.

(.3 parties et ces récipients doivent &tre constitués de fagon 2

uvoir étre facilement nettoyés et de telle sorte que I'eau de
ic~ de la glace ne puisse séjourner au contact des produits de la
h

Ar. 3. - Dés leur mise A bord dans les biteaux de péche, les
1duits de la péche doivent étre piacés a I'abn des contaminations
i soustraits le plus tot possible a I'action du soleil ou de toute
‘e urce de chaleur.

Lorsqu'ils sont lavés. ['cau utilisée doit étre de I'eau de mer
lpre. Le lavage avec I'eau du bassin du port doit étre strictement
n

#.... 4. - Les produits de la péche, A I'exception de ceux
lintenus a I'état vivant, doivent éure soumis, dés leur mise A bord,
«c**~n du froid le plus rapidement possible.

L glace utilisée pour la réfrigération des produits doit étre
Jriquée avec une eau potable ou une eau de mer propre et étre
l[eposée dans des conditions ne permecttant pas sa
ifa  nation.

A 5. - Dans le cas ot les poissons sont ététés et/ou éviscérés
bord, ces opérations doivent étre effectuées de maniere
idnique. Les viscéres et les parties pouvant constituer un
jg¢ pour la santé puciique doivent étre séparés et écartés des
e i destinés A la ccasommation humaine. Les foies et les
ifs destinés 2 1a consommation humaine doivent étre conservés
s glace ou congelés.

6. - Les parties des biteaux, les récipients, les ustensiles et

g reillages divers entrant en contact avec les produits de |a

che doivent étrc constitués ou revétus d'un matériau

'ermc‘ablc. imputrescible, lisse. facile 3 nettoyer et 2
ni ter.

AV Le personner aHecie aux operatiens e manipuiaion
des produits de la péche est teau d'observer une bonne propreté

vestimentaire ¢t corporelle
CHAPITRE 11l

Conditions d'hygiéne supplémentaires applicables aux bitcaux
de péche congus et équipés pour assurer une conservation des
produits de la péche 4 bord pendant plus de vingt quatre
heures

LY A B Loy Diledu ue PUCiC culigily L CGQLpEs Poul dusatet
une conservation des produits de la péche pius de vingt quatre
heurcs doivent étre équipés de cales, de citemes ou de conteneurs
pour l'entreposage des produits de la péche 2 I'état réfrigéré A une
températurc comprise entre O et 4 degrés celsius.

Pour éviter toute contamination des produits de la péche
entreposés, les cales doivent étre séparées du compartiment
machinc ct des locaux réservés A I'équipage. par des cloisons
suffisamment étanches.

Art. 9. - Le revétement intérieur des cales, des citernes et des
contencurs doit étre étanche, facile A laver et A désinfecter. Il doit
étre constitué d'un matériau lisse ou, 3 défaut, peint avec une
peinture alimentaire lisse et entretenu en bon état.

Art. 10. - Les cales doivent étre aménagées de telle sorte. que
'eau de fusion de la glace ne puisse séjourner au contact des
produits de la péche.

Art. 11. - Les ponts de travail, les cales, citernes et conteneurs
ainsi que l'équipement doivent étre nettoyés aprés chaque
utilisation, A l'aide de I'eau potable ou de I'eau de mer propre. Une
désinfection, une désinsectisation et une dératisation doivent étre
réalisées chaque fois que cela est nécessaire.

Art. 12, - Les bateaux équipés pour la réfrigération des
produits dc ia péche doivent satisfaire aux conditions suivantes :

a) les citernes doivent étre équipées d'unc installation adéquate
pour le remplissage et la vidange de I'eau de mer et d'un systeéme
assurant unc tcmpérature homogeéne dans les citerres,

b) les cilernes doivent étre équipées d'un appareil pour
enregistrer automatiquement la température dont la sonde est
placée dans la partic de la citerne ou la température-est la plus
élevéce.

c) lc fonctionnement du systéme de citerne ou de contencur
doit assurer un (aux de refroidissement qui garantit que le mélange
de poissons ct d’eau de mer atteint 3°C. six heures au plus aprés le
chargcment ct 0°C. au plus apres seize heures,

d) lcs cilernes, les systémes de circulation et conteneurs
doivent étre complétement vidés et nettoyés intensivement apres
chaque déchargement avec de I'eau potable ou de I'eau de mer
propre, le remplissage doit sc faire avec de I'eau de mer propre,

e) lcs cnregistrements des températures des citernes doivent
porter dc lucon claire la date et le numéro de la citerne. lis
doivent étre conservés A la disposition de I'autorité chargée du
controle.

Art. 13. - Les armateurs ou leurs représentants doivent prendre
toutcs lcs incsures nécessaires pour écarter du travail et de la
manipulation des produits de la péche les personnes susceptibles
de les contiminer jusqu'd ce qu'il soit démontré que ces personnes
sont apics & le [aire sans danger.

Tunis. i¢ 27 décembre 1995.

Le Ministre de ('Agriculture
M'INlained Ben Rejeb
Ve
Le 'remier Ministre

[Lamed Karoui

l Joumal Officiel de la République Tunisienne — 2 janvier 1936
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LISTE DES ETABLISSEMENTS ET BATEAUX CONGELATEURS TUNISIENS

DE CONDITIONNEMENT DES PRODUITS DE LA PECHE AGREES AU 15/02/1997

(Sous réserve de modification)

N° NOM COORDONNEES ACTIVITE N° AGREM.
1 |JALTA EXPCAT Port de péche de Zarzouna Langoustes vivantes 203
BIZERTE Produits de la péche frais
Tel: 02 244 668 Fax: 02 436 350
2 |SOCIETE TRAD DES PRODUITS  |Port de péche de Zarzouna Langoustes vivantes 205
DELAMER{STPM) BIZERTE Produits de la péche frais
Tel: 02 434 300
3 |EL BOUHAIRA Port de péche de Zarzouna Langoustes vivantes 207
BIZERTE Produits de la péche frais
Tel : 02 432 365 Fax: 02 443 311
4 |MOHAMED AOQUADI Port de péche de Zarzouna Langoustes vivantes 201
BIZERTE Produits de la péche frais
Tel: 02 434 812 Fax: 02 434 812
5 |SITEX Les Grottes -BIZERTE- Produits de la péche frais 210
Tel : 453 474 Fax: 339 184 Langoustes vivantes -
6 |MONDHER EL GHOUL Port de péche de Zarzouna Produits de la péche frais 209
BIZERTE Langoustes vivantes
Tel: 02 422 888 Fax 784 120
7 |MEDI PECHE EL GHOUL Port de la Goulette-TUNIS- Produits de la péche frais 101
Tel : 736 520 Fax: 736 709 Produits de la péche congelés
8 [SOCIETE BEN HAMIDA AUX Port de la Goulette-TUNIS- Produits de la péche frais 116
POISSONS *EDITERRANEENS Tel: 787 350 Fax 736 659
{S.8.P.M.)
9 [MEDITERANNEEN PESCA Zone industrielle le Kram Filets d'anchois - 134
TUNIS Filets de sardines -
Tel: 720100 Fax: 720100
|1O MONDHER EL GHOUL Zone Industrielle la Produits de la péche frais 105
Charguia -TUNIS- Produits de la péche congelés
Tel : 788 878 Fax:784 120
11[EQUIMAR CCNGELATION Port de la Goulette-TUNIS- Produits de la péche frais 112
I Tel : 736 088 Fax: 736 655 Produits de la péche congelés
12|KAMEX PORT Port de la Goulette-TUNIS- Produits de la péche frais 106
L Tel : 736 777 Fax : 736 905
{13 OFFICE NATIOMNAL DE PECHE Port de la Goulette-TUNIS- Produits de la péche frais 119
(OMP) Tel : 736 912 Fax: 735129 Produits de la péche congelés
14|MAREGEL Z.1. le Kram -TUNIS- Filets d'anchois et Filets de 120
Tel: 733 344 Fax: 733 344 sardines '
"15]FISH FARMER La Soukra Km 10 -ARIANA- Produits de la péche frais 107
Tel et Fax : 764 483 et 759 333
|16 SERIMEX PECHE Port de Kélibia -NABEUL- Produits de la péche frais 310
Tel : 02 273 106 Fax: 02273773 Produits de la péche congelés
17|AQUACULTURE HERGLA Hergla -SOUSSE- Poissons frais 501
| Tel: 03 248 188 Fax : 03 248 187
"18|ZAGNANI H~5SEN -LA BONTE Békalta -MONASTIR- Produits de la péche frais 602
DE LA MER- Tel : 03 477 076 Fax: 03 477 171 Produits de la péche congelés
19|BENNOUR E7 CiE -KURIAT- Port de péche -MAHDIA- Produits de la péche frais 700
l Tel : 03 680 390 Fax : 03 681 047 Produits de la péche congelés




N° NOM COORDONNEES ACTIVITE N°AGREM.
20| BEN HASSEN ABDEJELIL EXPORT |La Chebba - MAHDIA - Produits de la péche frais 754
Tel : 03 683 865 Fax : 03 683 465 Produits de la péche congelés
21|CONGELATION BEN MESSAQUD La Chebba - MAHDIA - Produits de la péche frais 753
Tel : 03 683 400 Fax : 03 683 237 Produits de la péche congelés
22|FRIMAR La Chebba -MAHDIA- Produits de la péche frais 751
Tel : 346 424 Fax 350 116 Produits de la péche congelés
23{SOMOPEC!E Nouveau Port de péche -SFAX- Produits de la péche frais 437
Tel : 04 228 387 Fax : 04 287 598 Produits de la péche congelés
24[IMPEX TUMNISIE Nouveau Port de péche -SFAX- Produits de la péche frais 450
Tel: 04 223 406 Fax: 04 297 598 Produits de la péche congelés
25|SOCEPA Z.l. Madagascar -SFAX- Produits de la péche frais 441
Tel : 04 227 387 Fax : 04 211 288 Produits de la péche congelés
semi-conserves
26|MEDIFISH Nouveau Port de péche - SFAX- Produits de la péche frais 457
Tel : 04 296 927 Fax : 04 229 044 Produits de la péche congelés
27|MOHAMED SALLEM ET FILS Z.1.Madagascar-SFAX Produits de la péche frais 423
Tel: 04 221 156 Fax : 04 226 331 Produits de la péche congelés
28|FRUITUMER-AHMED DAMI- Nouveau port de péche - SFAX- Produits de la péche frais 442
Tel: 04 296 556 Fax : 04 228 178 Produits de la péche congelés
29|FRIGOMAR Z.l. Madagascar -SFAX- Produits de la péche frais 439
Tel : 04 297 424 Fax : 04 298 486 Produits de la péche congelés
30(sté Ali MEZGHANI Nouveau Port de péche - SFAX- Produits de la péche frais 465
Tel : 04 228 923 Fax : 228 923 Produits de la péche congelés
31|MEDIFI Z.l. Madagascar -SFAX- Produits de la péche frais 461
Tel : 04 226 886 Produits de la péche congelés
32|SOCIETE CALEMBO Z.l. Madagascar -SFAX- Produits de la péche frais 420
Tel : 04 227 153 Fax: 04 296 870 Produits de la péche congelés
33|LA PERLE DES MERS Et. AHMED Nouveau Port de péche - SFAX - Produits de la péche frais 435
RAOUINE Tel: 04 225 952 Fax : 04 297 594 Produits de la péche congelés
'34|LA REINE DES MERS ET CHAARI  [Nouveau Port de péche - SFAX- Produits de la péche frais 436
& FILS Tel : 04 296 929 Fax: 04 298 165 Produits de la péche congelés
,35 PRODUITS CCNGELES DU BASSIN |Route de Gabes -SFAX- Produits de la péche frais 427
MEDITERRANEEN (P.CBM) Tel: 04 241 299 Fax: 04 240 288 Produits de la péche congelés
36|FISH TUNIS!E Z.1. Madagascar -SFAX- Produits de la péche frais 438
| Tel: 04 229 506 Fax: 04 296 710 Produits de la péche congelés
137[socieTE BeN ®ALIA ET FILS Port de Péche Zarzis - MEDENINE- |Produits de la péche frais 12
Tel : 05680 417 Fax : 05 681 906 Produits de la péche congelés
|38 JERBA AQUACULTURE TUNISIE Boughrara -MEDENINE- Poissons frais 1
(JAT) Tel : 05680638 Fax : 05681 906
JQIMEDIGEL Port de Péche Zarzis - MEDENINE- |[Produits de la péche frais 10
" Tel: 05 680 435 Fax 05 680 628 Produits de la péche congelés
[40 COPROD Port de Péche Zarzis - MEDENINE- |Produits de la péche frais 17
Tel: 05 682 100 Fax : 05 683 370 Produits de la péche congelés
Produits de la péche frais 14

—

CONGELATICN TUNISIENNE DES

|4

PRODUITS C= LA MER (COTUPROM

Port de Péche Zarzis - MEDENINE-
Tel : 05680 684 Fax : 05691 430

Produits de la péche congelés
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N° NOM DU BATEAU PORT D'ATTACHE ACTIVITE N°AREM.
Port de péche de Zarzouna -BIZERTE

1 |LA GALITE | Tel : 02 490 044 Fax: 02 441 316 Produits de la péche 211
Port de péche de Zarzouna -BIZERTE

2 [LA GALITE Il Tel : 02 490 044 Fax: 02 441 316 Produits de la péche 212
Port de Kelibia -NABEUL-

3 [KARIM Tel et Fax : 02 273 106 Produits de la péche 301
Port de Kelibia -NABEUL-

4 |EL BAHRI OMAR Tel et Fax : 02 273 106 Produits de la péche 300




MICroFIGHE

EXPORTATION DU POISSON BLEU (suite)

Dans ce complément d'informations sur les exportations du poisson bleu, nous
avons voulu rajouter quelques données concernant les réalisations relatives au thon et a la
sardine a |'état frais et / ou congelé.

1% - LE THON

Le thon rouge, I'une des espéces les plus prisées sur le marché international et
notamment au Japon (ou 1l est consommé cru dans un plat noble hautement recherché
"Sachimi"), constitue un des créneaux porteurs dans les exportations tunisiennes des
produits de la mer qui a connu un développement remarquable ces derniéres années.

Cependant et durant les années 1990, I'évolution de ces exportations a été assez
irréguliére et a enregistré des fluctuations significatives (voir tableau ci-aprés) oscillant
entre 309 tonnes (1991) et 875 tonnes (1996). Comme il s'agit d'une espéce trés
demandée, la fluctuation ne pourrait étre diie qu'au rythme d'évolution des apports
(Madragues et thonniers principalement).

La majeure partie (95%) est exportée a I'état "frais + réfrigéré" par voie aérienne.
Les exportations a 'état congelé sont trés minimes (0,5 tonne sur 496 tonnes en 1997).

Années Quantités (Tonnes) | Valeurs (1000 DT) | Prix moyens (DT/kg)
1991 | 309 4.300 | 13,920
1992 | 416 | 4.641 | 11,160
1993 394 5.101 12,950
1994 660 12.176 | 18,450
1995 | 522 10.408 | 19,940
1996 | 875 | 11.536 13,180
1997 496 6.040 12,180

Source : INS & DGPA

Les prix qui ont été pratiqués durant cette période (1991 / 1997) n'ont pas connu
une régularité voire une évolution croissante en oscillant entre 11 et 20 DT/kg. Plusieurs
facteurs entrent en jeu dans la détermination de ces prix (offre, demande, destination,
taille, fraicheur, quantité/lot etc......)




O Principales Destinations

Durant les quatre derniéres années (1994/1997) les exportations tunisiennes en

thons frais ont ét¢ orientées principalement sur le Marché Japonais qui en a absorbé a lui
seul entre 94% (1997) et 97% (1996) [et avec une moyenne de 95% sur toute la

étudiée].

O Ventilation selon les destinations

Pays 1994 1995 1996 1997
Japon QD 626,700 495,568 848,832 468,113
vV (DT) 11803809 | 11103422 | 11343238 | 5825347
Prix moy. 18,835 20,386 13,363 12,444
Allemagne |[Q(T) 15,500 10,767 10,265 10,347
vV (DT) 184 607 127 986 98 298 101 888
Prix moy. 11,910 11,887 9,576 9,847
France Q(M 8,900 6,479 8,826 2,888
|V (DT) 81 867 73 347 19 078 36 031
Prix moy. 9,200 11,321 2,162 12,476
Royaume QM 0,800 3,074 5,937 1,833
Uni VvV (DT) 11 880 31428 62 467 16 497
Prix moy. 14,850 10,224 10,522 9,000
Italie Q(D 1,000 0,466 0,764 11,239
V (DT) 15 500 6 535 8 632 39 835
Prix moy. 15,500 14,024 11,300 3,544
Autres QMM 6,100 5,381 0,519 1,571
(Belgique vV (DT) 78 329 65 694 4 630 20,094
Korée sud,...) | Prix moy. 12,841 12,209 8,921 12,791

Apres le Japon, 'Allemagne constitue une destination assez réguliére puis nous
trouvons la France, I'talie et le Royaume Uni avec des quantités peu importantes et

fluctuantes.

Au niveau des prix moyens pratiqués selon les marchés, Le Japon offre toujours les
meilleurs prix qui vont jusqu'a 20 DT/kg.

Pour les prix assez bas enregistrés durant la période étudiée l'explication possible

clest qu'il s'agit de petits thons congelés qui font baisser la moyenne du prix global.
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La tendance toute destination confondue est vers la baisse : ce sont les cours
mondiaux (la bourse), ot 1a concurrence joue un réle déterminant, qui fixent les niveaux
de nos prix en plus de la qualité pratiquée.

O Les Exportateurs du thon :

Entre 1996 et 1997 les exportations ont chuté presque de moitié (875 T contre
495 T et 11,5 MD contre 6 MD) le Marché Japonais a chuté de 848 T 2468 T et de
11,3MD a 5,8 MD.

En 1996, les exportations ont été réalisées par 36 opérateurs dont deux ont effectué
a eux seuls plus de la moitié. En 1997, 27 opérateurs se sont intervenuset dont la moitié a
totalisé 0,1% du tonnage exporté.

D'autre part, les 3 Madragues opérationnelles (2 gérées par 'ONP et 1 par un
privé) fournissent 10% des quantités de thon rouge exportées et les thonniers fournissent
le reste 90%.

Les apports des deux Madragues gérées par I'ONP dans les exportations du thon
rouge ont ¢té comme suit :

Année En quantité En valeur

1994 59 sur 660 T soit 9% 969 000 sur 12 176 000 DT soit 8%

1995 68 sur 522 T soit 13% |1 164 000 DT sur 10 408 000 DT soit 11%

1996 18 sur 875 Tso1t 2% {307 000 sur 11 536 000 DT soit 3%

1997 16 sur496 T soit 3% {217 000 sur 6 040 000 DT soit 4%

Les prix moyens a I'exportation des apports de ces deux Madragues de 'ONP ont
été relativement assez élevés griace a leur qualité marchande :
* 16,424 DT/kg en 1994
* 17,118 DT/kg en 1995
* 17,056 DT/kg en 1996
* 13,563 DT/kg en 1997

O Conclusion-

Le Marché Japonais, avec une forte demande en cette espéce de thon (voir les
habitudes culinaires de ce pays) en accroissement continu, demeure le créneau porteur a
exploiter davantage sur le plan quantité et prix hautement rémunérateurs.




En 1993, les principaux fournisseurs du Marché Japonais sont :
- L'Indonésie avec une part de 20% du marché ;
- - Les USA et I'Australie avec une part de 9% ;
- L'Espagne, I'Ttalie et le Canada avec des parts allant de 2 4 4% ;

- La Tunisie se place parmi les 12 premiers pays fournisseurs avec une part
d'environ 2%.

Pour la période 1991/1995, les valeurs unitaires du thon tunisien sont parmi les
plus élevées des pays fournisseurs du Japon allant jusqu'a 27 S US/kg en 1995.

1Y - LA SARDINE

Comme le probléme de la sardine est un probléme régional (méditerranéen) dans le
sens que la quasi totalité des pays riverains de la Mediterrannée sont producteurs de petits
pélagiques et éprouvent les mémes difficultés de commercialisation et de valorisation de
ceux-ci, tous ces pays se trouvent en concurrence entre eux pour exploiter les mémes
marchés qui se présentent comme preneurs de sardines notamment a 'état frais ou

congelé : Pays du Nord et de I'Est de I'Europe, (Ex : Allemagne et le bloc Est ) le Moyen
Orient (Ex : Egypte) et I'Afrique noire.

Et en considérant les caractéristiques de notre production (irrégularité des apports,
hétérogénéité de la qualité, dispersion des sites de débarquement, probléme de fraicheur,
taille réduite, etc .....) d'une part et le probleme de coiit (de conditionnement, de collecte et
de frét .....), les exportations tunisiennes de sardines (fraiche et / ou congelée) ont
demeuré trés faibles et difficiles 4 promouvoir dans le court terme.

Evolution des Exportations (1991/1996) :

Année Quantité (kg) Valeur (DT) Prix Moyens

1991 18 629 24 190 - 1,298
1992 36 111 -

1993 30 060 23 633 0,786
1994 34 740 26418 0,760
1995 47212 34 897 0,739
1996 34 216 33 895 0,991

Source : INS



Les quantités exportées sont essentiellement a I'état frais [avec quelques expéditions
en congelé durant 'année 1995 pour I'équivalent de 58 tonnes] et destinées en majeure
partie vers les marchés de I'Europe de I'Est. La moyenne durant les 4 années : 1993/1996
se situait autour des 36 tonnes/an.

Les prix moyens pratiqués oscillent entre 0,700 et 1,000 DT/kg avec un pic en 1991
de 1,300 DT/kg (année exceptionnelle).

Les marchés des pays de I'Europe de I'Est et du Moyen Orient (essentiellement
I'Egypte) sont des destinations perfectibles a exploiter dans I'avenir & condition qu'il y ait
un organisme qui puisse coordonner, collecter conditionner et négocier des transactions
d'une autre dimension qui permettrait d'entretenir un marché d'une maniére réguliére, avec
des quantités tailles et qualités suffisantes. Le marché allemand présente également des
potentialités de consommation : Sardines congelées en barquettes ; il est & explorer a c6té
des pays de I'Est.

Pour assurer une meilleure qualité aux sardines a exporter (fraiches ou congelées),
il faudrait par ailleurs procéder par des contrats d'approvisionnement fermes et raccourcir
les circuits "producteurs / Exportateurs” en offrant de meilleurs prix a l'achat. Le calibrage
est aussi une condition primordiale pour assurer une homogénéité aux lots.




