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Obijectifs et plan esaill galisy ¢ avlaal

m Connaitre les maladies alimentaires L ggun \s\‘n \,al/mk’l e 1‘4)-74-“ N

dont la source est le poisson ;
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m Sensibiliser aux mesures générales de
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Nature des maladies alimentaires

® Maladies d’ origine »”~ 4 & a al I
bactérienne >

m Maladies d’origine il Al
chimique &

B Maladies d’origine
physiques
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Les origines
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m Flore Non Indigene :
source le milieu,
I'lhomme, etc.

n Mauritanie
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Maladies d'origine microbienne : bactéries

B Plusieurs especes :
Salmonella, Vibrio, ...
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Principales Caractéristiques des bactéries

Multiplication rapide B NS E
Aaiea 3 ) all K0 Ladie JIKS m

Multiplication quand la
température est favorable
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Les principales maladies provoquées

Diarrhée
Vomissement
Fievre
Déshydratation

Autres symptomes :
affection des reins, du foie,
etc.

Mort si le sujet est fragile
(enfant, personne dgée,
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Exemple N°1 : Salmonelle

m Sovurces

= Homme : présente dans

les selles

Passe notamment par

les mains sales

m Environnement

Faux usées :
contaminent les

surfaces, le sol, les eaux

de mer, les eaux
douces (forages et
puits)

m Méthodes:

Manipulation de poisson

par des ustensiles
contaminés
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Promotion de l'emploi décent et de la
péche artisanale durable en Mauritanie
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Exemple de contamination par les salmonelles
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Salmonelle : les mesures générales de prévention

Lavage des mains
(surtout apres usage des
toilettes)

Nettoyage /
désinfection du matériel
et ustensiles

Utilisation de I'eau
potable (chlorée)

Eviter le contact du
poisson avec le sol

i

r

X

o Jibay :

Car | pleall (e 5 A
(s20a)

(LIS 52l

5_adadl) M galidd) da b a



Exemple N°2 : Staphylocoques dyn giiell sylyglall dagisa 2 g9y Jlia

m Sources : Sl jolae W
= Homme : SAasiall g Lyl m
Bouche, nez, ... alall il adll m
Plaies infectées ixidl 7 g jall m
= Surfout : Aels s w
Lors de I'éternuement alaal) 2o
Lors de la toux Jlad) die
Pansements sales et oY) Llaa
infectes Faan gll cilalacall Lo
Masques / bavettes Sl e
(W]

PROMOPECHE




iym stiell sy gall g g Bagisag pamill alsel
Maladie due aux staphylocoques (toxine) soiell sylygdaall g ¢ Ragisag NSV

m Vomissement c@ss B
m Diarrhée (( Jlawl
m Fatigue ? syni aye§ B
B Déshydratation ‘ ~e 1
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Exemple de contamination par les

Staphylocoques
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Staphylocoques : les mesures générales de prévention

Ne pas fousser ou éternuer sur
le poisson ou les caisses ou la
glace

En cas de blessure, désinfecter
la plaie, appliquer un
pansement et couvrir avec
des gants imperméeables

Laver les mains apres avoir
touché les écoulements du
nez

Nettoyer et désinfecter le
matériel et les ustensiles
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Exemple N°3 : Histamine

m Sources / causes .

m Facteurs d'altération :
Température élevée (pas
de glace)

Bactéries (fransformation
de I'histidine en histamine)

Poisson altéré (non frais)

m Poisson :

Surtout le Poisson bleu :
sardine, maqguereau, thon,
bonite, ...

Enzymes autolytiques
(transformation de
I’histidine en histamine)
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L3 cuisson élimine-t-elle I’histamine ¢

B L'histamine est résistante a la
température de le cuisson et de
la frifure

L"histamine n'est pas éliminée
par le salage, le séchage ou le
fumage

La sensation de picotement sur la
langue est persistante avant ou
apres la cuisson
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m Boutons et démangeaisons

Symptdmes de |'intoxication par |'Histamine Osaliagall gy gangll mlil

[ ga slall gl Ll g gol
i2all

CEdeme de la langue et des o)
voies respiratoires : Difficultés I

de respiration 833l By gzem ¢ Glisal W

Mal au ventre o

< obsll @ gl B

Mal de téte Ul s dlaa g ék,o’l O
Vomissement et diarrhée
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Intoxication histaminique : symptémes Cralimngd) Balay aandill (il e
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Facteurs favorisant |'apparition de
|a toxine « Histamine »
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Histamine : les mesures générales de prévention

B Appliquerla glace sur le
poisson rapidement apres la
capfture

B Respecter la chaine du froid

m Surveiller I'état de fraicheur de
poisson

B Ne pas mélanger le poisson
frais avec le poisson altéré
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Exemple N°4 : Dangers chimiques igilaa Il L ¥ . 4 oy Jlia

m Sources / causes

m La pollution de
I’environnement de
péche (ex : port)
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m La pollution par des (2l
hydrocarbures dans la i

pirogue
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= Les matériaux : bois traité,
peinture, emballages,
produits de nettoyage,
efc.
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Conséquences de |3 contamination chimique mwl )1]:.‘4,&’1 UL Easlill @wﬁl

B A courteftalongfterme
B Les conséguences sont fres
variables

m Vomissement / diarrhée / mal
de téte / nausées, ...

m Troubles de reproduction
m Toxicité pour le foie, les reins,

s sl gmall @lt slinny W
A
dgling ¢ dngms (ulall W
ol [ laa [ Jlawl [gyes =
(Joill @t 3Ls) Bgslail alsal m

les glandes antl WAl sl o slasn; @
m Toxicité sur le systeme A
nerveux <ligeysal

@emrll lasll @o sllibel m
shll [ (s=ll) oserll @lt sylasas m

m Toxicité sur les yeux, la peau,

m Toxicité pour les foetus (futurs
bébés)
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Dangers chimiques: les mesures générales de prévention Nb }ll JQL“’ MML ¢)A.¢Jl

®m Ne pas pratiquer la péche dans 0 ot 1. ‘ o
des zones polluées / non d5glall ghliall @o syall £ias W
autorisées ] Asd g ‘]l}
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Dangers chimiques: les mesures générales de prévention Mb }]l JQL“’ MML ¢)A.m]l

m FEviter la contamination du poisson ] ,] ]l - ” i W
m Stocker les produits chimiques loin du ' ’L s
poisson et des caisses gl Eelea it hl’An oA N

S Jare| peval
m Les bidons d’huile pour moteur ou de A“‘*“‘*’ O Lmyzy

carburant doivent étre propres et ‘;1)_\.\ o4 1«)26 slawdl 1919_‘3 \ m
fermant de maniére hermétique

=99l @ilsl g o3l
= Ne pas disposer le poisson prés du »1.) sla gan ¢ sylzgm lglazgns ¥ m
moteur et des bidons de carburant o e ofs s ,
,xgﬂﬁﬂl(é*dﬁdﬂl&J’AngmxA
m Ne pas utiliser des peintures toxiques clasll A‘Lvl*
pour I'intérieur des pirogues et les cales @l‘ il | Jlaggal e m
m Utiliser les pesticides d’'une facon dxzall &*hh’ﬂn @l $ —
raisonnée et éviter leur contact avec aligad

le poisson
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Dangers chimiques: les mesures générales de prévention Mb )ll JQL“’ MMI ¢}A..a]l

m Organiser la pirogue en zones ilg: s iy s\Ln&’l 6‘-11 (‘9)}}]1 hew
spéecifiques et separées . 7 >
lazy (32
1. Stockage carburant s g9l ¢p3a gy
2. Stockage matériel de péche b.}.n.]‘ | ylugd gy B

3. Stockage poisson Jewll gy m
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Dangers chimiques: les mesures générales de prévention Nb }ll JQL“’ MML ¢)A.¢Jl

m Eviter la contamination du poisson

0 PO\ DERPI PR T
sgglnill aleall 9] Lglaggas ¥ m

m Utiliser uniguement de lI'eau
potable pour le nettoyage

m Ne pas utiliser I'eau de mer du
port ou des zones de

d3ols ghlia o sl cla Lylagus ¥ m

débarquement olgall ¢ qalyall
= Acheter la glace auprés de o <3l8f symgra o ol Jlagul m
fournisseurs connus et autorisés Ml A 34
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Exemple N°5 : Dangers physiques igloagall ylhall: 5 gy Jlga

m Sources/ causes: Y 9 JJLAAJ\ ]

= La Manipulation, S S .
'entreposage et le Aondl b 5 Jads Gk 5 Jyl5i m

transport du poisson /\
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m Corps etrangers divers :
clous, morceaux de bois,
plastique dur, verre,
morceaux metalliques, ...
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Conséquences de la contamination physique

m Les conséquences sont tres
variables :

m Blessures : bouches, gorge,
langue, dents

m Etouffement
m Cassure de dent
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Dangers physiques : les mesures générales de prévention g [y g1l Jilug : A¢3lysgall )1].:;{&’1

B Ne pas utiliser un A5 s5aa aylora lolagins § W
matériel avec des \ M -
| oo Lz ol sealus Loy

clous apparents
alyy ol sl

B En cas de bris de
verre, il faut bien
nettoyer sinon
eliminer le poisson
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Résumé

m L'’hygiene demande une
connaissance ef une conscience sur
les dangers sanitaires alimentaires

La connaissance des dangers facilite
I’application des bonnes pratiques
d'hygiene

La connaissance des dangers facilite
les opérations de sensibilisation ef
d’encadrement des personnes
travaillant dans la filiere de la péche
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