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1 . Préfaça

Identification: ONUDI - Projet numéro SI/gbs/87/ 801/11-01/31.7.c 
Ce rappot esquisse les résultats les plus essentiels d'une mission 
ONUDI de 2 mois en Guinée Bissau au mois de septembre et d'octobre 
1987.

Le but de la mission était de donner des conseils aux autorités de 
Guinée en ce qui concerne les conditions de production et de l'orga
nisation dans l'industrie de poisson locale B l'intention d'améliorer 
ses résultats de production.

Dés l'origine la demande de l'assistance technique d'ONUDI a été pré
sentée à une séminaire sur l'assistance technique, organisée par 
ONUDI et par le ministère-des ressources naturelles et de 1'industrie, 
et qui avait lieu à Bissau au mois d'octobre 1985.

Ce rapport-ci traite seulement des aspects de la production et de l'
organisation, pendant que l'équipnent frigorifique des industries a 
été étudié par un autre expert.

La mission a ete effectué par:
Niels-Henrik Norsker 
Denconsult Kl S 
Digtervejen 11 
DK - 9200 Aalborg 
Danemark.

Téleph. + 45 8 18 14 44
Télex ♦ 45 6 98 48 DENCON
Télécopié * 45 8 18 33 28
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2. Ter»» of reference

La description de travail instruisait:
In close co-operation with the Ministry of National Resources and 
Industry and the Administration of the two fish processing plants# 
the expert will be expected to carry out the following duties:
- Review of the organizational structure of the existing fish 

processing plants and the technology used;

- Installation of urgently needed spare parts and equipment for 
improvement of the processing technology;

- Training on the job of the technical staff of the fish proces
sing plant in technological operation and maintenance.

The expert will also be expected to prepare a final report, setting 
out the findings of his mission and his recommendations to the Go
vernment on further action which might be taken.

3. Logement à Bissau

Le séjour A Bissau durait du 29 ^oût jusqu'au 24 octobre.

D'accord avec le bureau de PNUD et avec ceux du ministère des ressour
ces naturelles et de l'industrie qui sont responsables aux relations 
avec UNIDO, on a décidé que le logement serait Secretaria do Estado 
das Pescas (SEP) avec la référence è la directrice de la pêche indu
strielle puisque tous les problèmes concernant la pèche et la procura
tion des poissons sont du ressort de SEP.

SE? mettait è disposition le bureau et des possibilités de transport 
et les analyses bactériologiques ont été effectuées dans le labora
toire bien équipé de SEP, les employés du laboratoire prenaient part 
au travail d'analyse, et SEP a beaucoup aidé en ce qui concerne l'in
formation et l'instruction.
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4. L* industrie ite transformation de poisson

L'industrie de poisson en question, était l'industrie de Semapesca.

En dehors de Semapesca on a visité Complexo Frigofifico de Bolola et 
Guialp. Ces 2 industries sont pour le moment -seulement de» entrepôts 
frigorifiques et il n'y a pas de transformation de poissons. Dans le 
secteur apparenté, on trouva aussi Estrela do Mar, dont les instal
lations terrestres ne sont g u 'administratives selon nos renseigne
ments; et à cause de ça on n'a pas visité cette industrie.

A Semapesca on a accordé avec le directeur-général que le chef 
d'équipe aiderait A l'examination de l'industrie.

D'ailleurs il faut remarquer que l'examination était a été tellement 
compliqué par absence presque totale de matières bruts et parce que 
plusieurs des personnes-clés, entre autres la directrice de la pêche 
industrielle et les directeurs-administrateurs de tant Semapesca que 
"du Complexe” voyageaient A l'étranger pendant les 2 ou 3 semaines 
au début de la mission. De plus Semapesca était en train d'entrer 
dans une convention de coopération/société mixte avec une société 
étrangère ce qui donnait une distribution incertaine de responsabi
lité et de compétence.

Fin d'octobre on a quand même commencé A installer des commodités de 
tranfomation au Complexe; le plancher a été nivellé et on a carrelé 
le plancher. Une planification totale de 1'arrangement n'est pas en
core faite.

4. Semapesca. Déscriotion physique 

Site
L'industrie est - ainsi que Guialp et "le Complexe” - bien placée; à 
environ x kilo-mètre du port. On y arrive par un chemin qui à 7 ou 8 
mètres de large. Ce chemin est en bon état - métae pendant la saison 
de pluie. La zone est une v::aie zone industrielle.
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Les industries ds Semapesca et du Complexe sont situées 1 50 ou 100 
■fttres de l'un à l'autre, ce qui est important quand il s'agit d'une 
utilisation c o m m e  et éventuelle des commodités d'entrepôts frigo
rifiques dont il y'a en abondance "au Complexe".

L ' approvisionnement
Semapesca est fourni en électricité et en eau par la compagnie publique 
d'approvisionnement de CEABIS.

L 'électricité:
On n'a pas été informé de la capacité déjà installée; & cause des 
pannes électriques fréquentes on produit une grande partie de la 
consommation de courant sur 3 générateurs de 150 kilowatts, chacun 
d'eux. Cependant, on a informé que plus de cinquante pour cent de la 
consommation de courant était livré par CEABIS.

Tarifs: (octobre 1987)
Dépenses Prix
0 - 20.000 kwh/an 100 pesos/kwh
0 - 20.000 kffh/àn 125 pesos/kWh

L'eau:
Semapesca est fourni du réservoir prés de l'hôpital. Sur la base de 
nos informations actuelles, l'eau est d'une bonne qualité. Des analy
ses particulières (voir l'appendice A) nbotpas montré des coliformes 
fsceaux. De plus le "Laboratoire pour la Santé Publique” a déclaré 
que "l'eau était d'une bonne qualité” .

Consne les compteurs è eau ne fonctionnaient pas, on paie une taxe 
fixe:
4,5 millions de pesos par an, corréspondant 1 6700 US $ (une sosmw 
considérable, par rapport aux quantités stipulées).

Malgré une grande différence de niveau entre le réservoir et Semapes
ca, la compression de l'eau était très basse. Malgré le fait que les 
conduits dans la salle de production étaient 1,5 pouces, le courant 
maximum n'était guère plus de cinquante ou soixante-quinze litres par 
minute.

Prix correspondent en US?

0.149 US$/kWh 
0.186 US$/kWh
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Ce qui pose éventuellement des problèmes pour un agrandissement éven
tuel par des machines qui consomsmnt de l'eau.

On a informé qu'il n'y avait jamais de problèmes avec l'approvi
sionnaient en eau.

Evacuation
Le conduct d'évacuation à Semapesca consiste en un canal 
ouvert à travers de l'industrie. On a'a pas informé sur d'autres é- 
goûts.

Des matières brutes
L'approvisionnement des matières brutes est «m plus grand problème 
de Semapesca.

Le seul approvisionnement de matière brute est des crevettes (Penaeus 
duarorum) prises d'un manière artisanale de Farim,. Trabato et d'Ir- 
bato sur le fleuve de Cacheu.

Au total on est en contact avec 23 pêcheurs; normalement environ la 
moitié de ceux-ci a fourni des crevettes pour un transport.

La période de pèche avant le transport 2 Semapesca peut être jusqu'&
4 jours; pendant cette période les crevettes sont mises dans la glace 
dans des boîtes de polystyrène.

Les fournitures dépassent rarement 100 kg; ce qui ne suffit point 
pour alimenter l'usine.

Les fournitures de l'année passée se trouvent dans l'appendice B.

La qualité des matières brutes
Fendant la e&aaloe dsl'«port pan de crevettes ont été fournies et n'ont donc 
pas pu être examinées i la réception.

Selon les observations et les renseigne» 
ments dn chef d'équipe le Carapax (la "tête”) d'une partie des cre
vettes souvent est mou «t endommagé «u débarquement (à cause d'une 
activité microbiens et enzymethique dans l'estomac). Parfois il y a 
aussi des problèmes de noircisser.snt de la chair.
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La plupart des fournitures est constitue par des crevettes assez pe
tites, qui appartiennozaux groupes de grandeur 3 et 4 (voir l'appen
dice B) ; Les groupes de grandeur 1 et 2 totalisent normalement SB 10 
p.c.

Les crevettes des fleuves migrent comte adultes de retour B la mer; 
ainsi il y'aura une grande partie de crevettes juvéniles, qui sont 
prises dans les fleuves.

L 'arrangement
Les installations de production consistent surtout en 3 éléments sui
vants;
a) Halle: dimensions intérieurs: 48 x 20 mètres; contenant réception 

de matières brutes, d'une salle de traitement, des locaux admini
stratifs et un congélateur plaque).

b) Halle: environ 20 x 18 mètres, contenant une salle dé machines, 
un congélateur tunnel et d'oe* petite salle de conservation.

c) Salle de conservation: 20 x 30 mètres, 4,3 mètres de hauteur. 3 
vaporisateurs dans la salle. 10 piliers. L'isolement est une 
plaque de 20 millimètres de polystyrène.

L'éxploitation de la salle de conservation fait un somme très consi
dérable, environ 60 mio P. G./an, 1 ' estimation se famé sur un tarif d'élec
tricité B 125 P.G./klfh et que le compresseur marche 80t du temps. De
puis longtemps, la salle n'est pas utilisé.

L'industrie dispose aussi d'un dépdt, un chantier mécanique, une ter
ras couverte, une cantine, d'uns aile de bureau avec des lavabos et 
une salle pour faire la cuisson des crevette».

Ainsi qu'une aile d'habitaiton avec 5 appartements.
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Equipement (Halle a et b)
Congélateur plaque
Description: Jackstone Froster, marque 08078 (Grimsby). 18 rayons te
nant 10 plateaux par rayon; chaque plateau contenant 5 cartons de 2 
kilogrammes. Il n'y a plus de 40 plateaux réfrigérants; les plateaux 
sont 6 centimètres de hauteur.

Capacité: Remplissage maximum 1,5 à 2 tonnes (crevettes).

Avec une dureté 4« stipulé à 2 ou 3 heures, la capacité devient envi
ron 5 tons/jour.

Etat: O.K. (démontré).

Le congélateur tunnel
Capacité: environ 7 tonnes par jour (indiqué).

Surface: 5,3 x 2,2 mètres, 1,8 mètre de hauteur.

Etat: O.K.

La petite chambre frigorigigue
Déscription: Chambre de zero degrés. Une installation frigorifique 
indépendante (fréon 12).

Capacité: Surface 6 x 9  mètres.

Etat: Ne fonctionne pas. Elle a besoin d'un compresseur selon les 
techniciens de Semapesca.

Salle de traitement
Description: Salle pour des processus de travail qui exigent une 
grande hygiène, par exemple du filletage, de la décortication de 
crevettes etc.
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La transformation est tout 2 fait manuelle; l'industrie a eu 2 ma
chines 2 épiler les peaux, mais n'existent plus. La salle est bien 
équipée avec 2 endroits de soutirage d'eau (conduits de 1,5 pouce).

Electricité installée: 3 x 380V (32A) , 3 x 380V(6A), 3 x 220V (a6A). 
(Protégé contre l'éclaboussure.)

Egout: Un canal ouvert dans le plancher.

On a réservé de l'espace pour 5 unités d'air-condition (standard); il 
y en a 3 (installées par Valehart).

Le climat: Le contrôle actuel du climat est seulement suffisant pour 
baisser la température de 5 degrés C (en cas de 10 ouvriers dans la 
salle) par rapport 2 l'ambiance.

Le plancher: Ou béton.

Des carreaux de zéro 2 deux mètres; ci-dessus -n mur peint a 12 
chaux.

Des portes: 3 portes tournantes souples.

La salle de traitement est équipée des tables de travail couvertes de 
zinc.

Le plancher: Le plachéiage est troué et âpre. Difficile 2 nettoyer.

Les murailles: sont presque intactement carrelées (endommagées dans 
les ouvertures de portes).

Les tables: couverture avec des trous et des plis, où s'amasse 
Iss résidus.

Capacité: Un raisonnable lieu de travail pour 25 ouvriers.
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Les toilettes
Description: 2 sections avec vestiaire. On plancher avec des carreaux 
de grès, des murailles carrelées. Des donches. 5 ou 6 toilettes dans 
chaque division. Pas de lavabos chez les hones.

Etat: One décadence marquée. Les portes des cabines de toilettes 
n'ont jamais été aménagées. De l'eau sur le plancher 2 cause des in
stallation imparfaites. Les toilettes pleines d'ordures. Pas de sa
von de toilette. Pas de papier hygiénique. Le nettoyage est mauvais.

La salle de cuisson
Description: Une salle qui est faite pour la cuisson des crevettes. 
Des murailles carrelées, des carreaux de pierre calcaire sur le plan
cher. Surface 5 x 6,2 mètres.

L'eau: il y en avait du robinet.

L 'Electicité: 3 x 380V.

Cuiseur: Environ cinquante litres. 2 sur 3 corps de chauffe impar
faits. De plus il y'a un rail dans le plafond avec une poulie.

Etat: Il faut changer le placard de l'électricité. Il faut réparer les 
cuiseurs. A part de ça O.K.

Des sorbétlères
Description: Il y'avait 2 sorbétières A. Flage, actionnées par une 
installation frigorifique indépendante de fréon 12. One sorbétière B. 
Flage, actionnée par l'installation frigorifique centrale. Seulement 
A  était en service pendant la insite.

Capacité: A: 5 tonnes par jour.
B: 20 tonnes par jour.

Etat: "A" marchait irréprochablement.
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D 1autre» installations
Une révision technique de la salle des Machines n'est pas dams le 
cadre de ce rapport. M i s  on peut inforner, qu* un des trois compres
seurs Sabroe TSMC 108S n'était pas en service à cause des paliers de 
bielle détruits. Cette accident avait eu lieu 1 cause d'une manque de 
l'huile selon le personnel

En plus certains des câbles isolés par caoutchouc dans le placard de 
direction sent dans un état moins bon.



- 12 -

Reco— end ■ tions .
Le matériel et les bâtiments existants sont en général an bon état.
Fin octobre (ça veut dire après les améliorations de Valehart) on
peut constater:
Des » c h i n e s :
- Un nouveau vilebrequin nécessaire pour le compresseur Sabros. 

Voir l'appendice C.
- Un nouveau compresseur pour la salle de 0 degrés est nécessaire 

(information de Seaapesca).
- Des élémen j  d 'air-condition supplémentaires pour la salle de 

traitement ou une autre solution.

Réparatic» des bâtiments:
- Les cabinets de toilettes doivent être mis en bon état.

Ça veut dire:
- achèvement des cabines de toilettes, installation de» portes 

etc.
- rénovation / réparation des lavabos de toilette (probablement 

10 lavabos).
- installation des éviers chez les hommes.
- installation des réservoirs de savon liquide.
- installation des machines électriques pour faire sécher les 

mains, éventuellement des serviettes de papier, mais celles- là 
seraient la solution meilleure dans ces circonstances.

- réparation des cabines de douche.
- installation des placards dans les antichambres pour des ef

fets divers (eventuellement).

Salle de traitement:
- un nouveau parquetage dams la "salle de traitement".
- des tables dans la salle de traitement; le revêtement de zinc 

sur les tables est troué et difficile à nettoyer. XI est re- 
comsMndable qu'il soit replacé par une plaque d'acier inoxi- 
dable ou un revêtement plastique.
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S a l i »  d e  C O M T T t lO B

Pour «eoiMBiMrf il u t  rsi i— iirtihlt de faix« una division da la 
granda salla de conservation, afin que la praaiar tiers saula soie 
pour entrepôt frigorifiqua.

La raalisation da ca travail na posara pas das grondas prohlinss an 
es qui concerna la plaçaient das «vaporataurs etc.
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5. L 'Organisation

P r t f M »
Put«qui l'osin* ns travaillait prèsque pas, il n ’atait pas possible 
da faire une éxamination ordinaire de 1*organisation de travail, des 
conditions organisatrices et administratives.

Seulsmsnt par observer la réalisation da travail qui ¿tait très limi
té pendant tonte la période en question, et par des interviews avec 
chacun des employés on a pu analyser les conditions organisatrices.

Alors c'est difficile d'évalner si 1'industrie est capable d'organi
ser une production complète ainsi que diriger l'économie de l'indu
strie. Hais il faut avouer que chaque discussion de la compétence for* 
■elle et technique sur un niveau élevé dans la firme serait très 
théorique dans ces circonstances, ou la passivité de la f i n »  résulte 
d'une s»nque de matières brutes et de fonds. Dans les joint ventures 
prédédents, l'approvisionnement de matières brutes aussi parait avoir 
été l'élément le plus faible.

Quelques éléments de l'organisation Samapesca ont dans une certaine 
mesure pu être évalués, par ex. la direction de production, le con
trôle de qualité, mais il faut de nouveau souligner que les fourni
tures de matières brutes étaient minimales pendant la période d'anar 
lyse, et les grands problèmes ne sont présent que si l'industrie est 
chargée.

L'organisation formels
Le nombre total des employés était selon le directeur administratif
41. Les employés se groupent dans des fonctions comme montré sur le 
diagramme d'organisation, figure 1. Le diagramme est fait d'après une 
esquisse faite par le directeur administratif et a été complété d'in
formations obtenus avec le personnel.
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Tri direction dt production >t le contrOlt de qualité

Pendant d M  conditions ds production routinières, i.e. quand l'indu» 
strie manufacturait des crevettes, qui était prises artisanalement, 
c'était ds chef d'équipe qui dirigeait la production, i.e. il déci
dait comment une fourniture de matière brute devrait être produite; 
il dirigeait l'organisation et le contrôle de production, i.e. tant 
le contrôle de qualité que celui de poids.

Le contrôle de poids
1. Les matières brutes. Le pesage des fournitures de chacun des 

pécheurs a lieu a Semapesca. Les chiffres sont remises è la 
comptabilité , oh on paye le pécheur et on inscrit le poids et 
le prix.

2. Les produits. Les matières sont aussi registrées comme des pro
duits, ça veut dire après une production achevée.

Une partie des matières brutes est' vendue directement; ces ma
tières n'appartiennent pas è la responsabilité du chef d'équipe, 
et il ne les enregistre pas séparément.

Après la production (pendant l'emballage) les crevettes sont 
pesées pour contrôler, les chiffres sont remises au comptabilité 
et les matières continuent jusqu'à la congélation ou è la vente. 
Après la vent les chiffres de vente elles aussi sont remises è 
la comptabilité.

La comptabilité
On n 'a -pas• examiné les conditions de tenue de livres et de compte. Il 
faut seulement remarquer qu* une grande partie dt travail de la comp
tabilité touchait aux conditions pas importantes pour la production 
de poisson; comme par exemple louage des outils et des véhicules ain
si que de la réparation faite par l'atelier.

Début septembre la comptabilité n'avait que des chiffres de production 
de crevettes, qui étaient prises artisanalement, pour 2 mois; 
Les dates précédentes étaient archivées et pas accessibles.
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(Les donnés sur la production dans l'annexe B originent des notes du 
chef d'équipe).

On ne sait pas clairement, comment on contrôle l'entrée et la sortie 
des produits des stocks réfrigérants, bien qu'on nous a dit "que 
c'est intimement contrôlé a . Dans des cas isolés on nous a informé 
qu'une quantité de crevettes, qui n'était pas enregistrée comme pro
duction, a été mangé.

Accord/joint venture avec Valehart
Au premier août 1987 SEP est convenu avec la firme Valehart (une fir
me franco-anglo-espagnole) sur une coopération de production.

L'accord est fait pour une période expérimentale de six mois, et 
Valehart peut librement utiliser les installations de Semapesca pour 
payer les frais courants. La firme dispose de 2 petits chalutiers 
(sans installation frigorifique) et un petit cargo container.

Le but est de faire la pêche artisanale et à moitié industrielle; 
principalement de crevettes et de céphalopodes. La firme peut pêcher 
dans la zonede 12 milles marins.

C'est le but - si l'expérience sera un succès - de former un joint- 
venture .

C'est toujours trop tôt d'évaluer le résultat, mais la firme n'a pas 
eu du succès avec la pêche pendant le premier mois (le bateau est ar
rivé début septembre); il y a eu des problèmes techniques tant avec 
les bateaux qu'avec la pêche.
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Evaluation et recommendations
Dana las conditions actuelles, l ’organisation pratiqua du travail pa
rait parfaite. Et on n'a pas observé des matières d'une caractère or
ganisatrice, qui ont eu pour résultat des pertes des produits ou de 
la qualité baisseé.

C'est toujours difficile de côntroler une production & plusieurs fa
ces case» celle qu'on envisage 1 Semapesea dans la coopération avec 
Valehart.

Un microordinateur avec un prograasw de direction de production est 
un bon aoyen pour cette tâche.

Le problès» fondamental avec l'organisation est cependant toujours 
les fournitures de .matières brutes peu surs, venantes d'un nombre de 
pécheurs/bateaux assez limité: les quantités seront variables, la 
composition d'espèces sera ample, et l'heure de la réception sera 
imprévisible. Par conséquence il est souhaitable de fonder l'approvi- 
sionement de aatières brutes sur le plus grand nombre de pécheurs pos
sible, et par là faire la selection d'espèces.

Si on réussit à avoir une production d'une certaine dimension et è 
cosmencer un export, il est évident qu'il y'aura une situation plus 
favorable pour le commencement des projets de pèche nationaux en vue 
de faire de l'exportion: Des poissons et des crevettes d'une qualité 
exportable pourrai«* être commercialisé par Semapesea/Valehart et être 
totalement ou partiellement remboursés en devises; analoguement des 
projets de pèche artisanals existant pourront en profiter. Le projet 
de Biombo promet beaucoup d u s  cet ordre d'idées, comparé aux infor
mation des employés du projet.
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6. La «ode dt production 

Quantité««
Le 14/9 quant la production était assez grande la capacité de produc
tion (avec les Méthodes de production existantes) était évaluée.

Les observations faites indiquent que la salle de traitement est ca
pable de traiter environ 5-600 kg de crevettes par jour (6 h. de 
travail, 25 ouvriers méthode B, fig.3) avec 200 jours de travail , 

fait 110 t. par an. En utilisant plusieures équipes, la produc
tion se laisse naturellement augmenter.

Qualité

Les méthodes de production sont présentés^ la fxg. 2.

La production de queues et d'entiers cuits monte que la qualité de 
matières brutes n'est pas toujour satisfaisante. (Les crevettes sont 
souvent trop vieéles è la réception â cause de l'effort de pèche 
limité).

A  juger des observations faites pendant la visite à Semapesca, les 
méthodes de production de crevettes sont en général satisfaisantes.

Cependant il y a une etape de la production qui pourrait se montrer 
problématique avec une production normale: la période entre l'embal
lage et la congelation.

Avec la congélation il y a deux choses 1 prendre en consideration:
a) Après l'emballage les crevettes doivent être stockées I tempe

ratures assez basses jusqu' 1 la congélation (préférablement + 
1°C).

b) La congélation doit se dérouler le plus vite possible pour évi- 
tér la formation de cris ta J les dans la chair, qui baissent la 
qualité« des crevettes.



Production de crevettes à Semapesca
1

(si petites)»............................................ production .de décortiqués
Pesage— 'Traitement— -  Evaluation / (s i frais)«.............^— — production d'entiers bruts

de bisulphite Triage initial (si grandes)« ^  " production d'entiers cuits
\  (si altérés)«.................production de queues

A< Décortication t Cuisson-------------
(du sel, 2-3 %)

Emballage--------------
(sacs en plastique)

Vente

Congélation— Conservation
b
I

B > Triage — Emballage--------- Pesage —  Congélation — Conservation
(cartons à 2 Kg)

C« Cuisson ♦ Colouration 
(du sel, 6-9 %)

Réfrigération ^ — Triage —  Emballage -«Pesage 

Conservation

y  Vente

\  Congélation— Conservation

y  Vente
D : (Triage)— Cuisson ♦ Colouration— Décapitation —  Emballage —  Pesage \

^Congélation— Conservation

<
A
u
O
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Le congélateur - plaque est ¿dial pour ce but - il est cependant 2 
noter, que le dernier plateau de crevettes doit être congélé aussi 
longtemps que le premier, et qu'on aurait le fonctionnement le plus 
économique par:
1) Faire "marcher1' le congélateur jusqu'à la température -35°C est 

atteinte.
2) Remplir le congélateur le plus possible.
3) Laisser passer le temps nécessaire jusqu'à la température au 

milieu du carton a atteint la température desirée (-25°C).
4) Vider et répéter ou arrêter la machine.

A  cause des petites productions tant la congélation que le stockage 
se passent dans le congélateur de tunnel avec des températures d'en
viron 10 degrés au-dessous de zéro. Pour cause de la qualité ceci 
n'est naturellement pas opportun.

Aussi il n'est pas recommendable de "commencer la congélation” aux 
températures moyennes dams le tunnel, comme practiqué à Semapesca; 
la congélation lente mène à une formation de cristalles de glace 
dans les produits, et par consequence un teneur en eau réduit et une 
texture de chair dégradé.

L 'hygiène
Avec cette production, il y 1a les sources possibles de contamination 
les suivantes:
1) Les caisses de transportation de matières premières
2) L'eau
3) La glace
4) Les tables dans la salle de traitement
5) Les mains etc. des ouvrières dans la salle de transformation 

(contamination humaine).

ad 2): L'eau de CEABIS est d'une benne qualitée; pendant l'étude,
on à fait 3 x S prttvements; on n'a pas trouvé le E. coli; 
le niveau de coliformés (■ Enterobacter) fait 0 bakt./100 
ml.
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WHO demande à l'eau potable, (qui compte aussi pour 
l'eau pour la transfozmation de poisson), que plus de 95% 
de prélèvements pris pendant 1 1année (au moin 10) doivent 
être libresde coliformes fécaux ( E. coli).

La conclusion: pour le moment il n'y arien qui indique une 
contamination fécale avec l'eau, et en général ça suffit 
pour constater, que l'eau conforme au sujet de standard 
microbiologique.

4) : Les tables sont en contact avec les produits et doivent être
faciles à nettoyer, ce qui n'est pas le cas.

Par rapport:
Des épreuves de contamination de surface prises sur les carreaux 
(qui sont faciles à nettoyer) dans là salle de production ont 
montré un nettoyage tout è fait satisfaisant. ( de très peu 
jusqu'è 50 kolonies par trance d'agar).

Ça mène en grand nombre de bactéries I la surface de table, même 
s'ils ont été nettoyées la veille (après la fin de travail).

Après le début de cooperation avec Valehart, on a commencé è 
nettoyer la table avec une machine de lavage è pression; cette 
machine n'a fonctionné que dans une période courte. Même avec 
cette machine en utilisation la contamination de bactéries était 
trop fort.

Le niveau de bactéries I la surface des tables était 10.000 -
100.000 fois trop haut.

Contamination de bactéries même non-pathogènes mène I une dureté 
de produits diminué. Il faut ajouter, que l'usage d'ur. desin
fectant ne suffit pas pour résoudra ce problème.

5) : La contamination humaine constitue une risque de santé avec la
production de poisson.
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Ça ne mène pas nécessa 
façons clairem ent détruits

.t aux produits pourris ou 1 autres

Les précautions contre les risques de santé avec la production 
de poisson consista* premièrement en bonnes routines de produc
tion, de bonne hygiène et des m i e n s  médicales de routine du 
personnel.

Normalement, les investigations de bactéries pathologiques ne 
sont pas faites qu'à la demande d'un importateur.

Si pin tard des problèmes bactériens spécifiques se présentent, 
avec la production il y a 2 institutions en G.B. qui peuvent 
assister:
A )  . Laboratflrio Nacional de SaÛde Publics (LNSP)

LNSP possède tous les moyens de culture et p ut faire 
toutes les analyses. Pour couvrir les' coûts de moyens, 
on est obligé de demander 30 - 69.000 pesos chaque
échantillon. Avec la prise des échantilons et 1 ’interpré
tation des résultats LNSP n'a pas d'expertise.

L'adresse: Voir 1 'APPENDICE C.

B )  . Laboratflrio de Patholoaia Animal (LPA)
Pour le moment, LPA ne possède pas 1 ’ ¿qui pesant et les 
moyens de culture, mais comme institution vétérinaire 
LPA devrait être la vrais institution pou, faire le 
contrôle bactériologique des produits.

LPA emploie 12 vétérinaires.

L'adresse: Voir 1*APPENDICE C

A l'Appendice A on trouve une liste de bactéries qui sont nor
malement en question avec un examen bactérien des produits. LNSP 
est capable de faire touessles analyses nentiomé» là-dedans.
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— eo— itotiQM
Pour garder las crevettes jusqu'au so— nt ds congélation, il faut 
établir un entrepôt interméd iaire - à une température 0 - 5°C, 
per m s m p l s  un ctxsptoir frigorifique (dans la salle de traite- 
msnt) et pendant le triage, baisser la température le plus pos
sible avec de la glace.

Il y'a 3 choses à faire en ce qui concerne l'hygiène:
1) un autre revêtement sur les tables; acier inoxydable par 

example.

2) de l'eau chaude pour le nettoyage. Avec les conditions 
existantes, il est recommandé d'utiliser un autre programme 
de nettoyage:
1) Nettoyage soigneux avex du savon et brosse.

2) Lavage au tuyau.

3) Désinfection avec l'eau de javel, * (250 ml/10 1).

4) Lavage au tuyau.

3) Améliorer les conditions sanitaires. (voir chap.4).

Pour constater plus tard si les mesures qu'on 1 prie sont 
satisfaisantes, le laboratoire de SEP sera capable de faire 
les analyses; les moyens de culture sont utilisables jusqu' 
au premier janvier 1983.
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Résumé
On peut constater que Semapesca est une industrie de poisson bien 
construite , «fa«« un état relativement bon et le site est bien
choisi.

Les installations sanitaires sont fortement critisables, et certaines 
des installations de production sont difficiles à nettoyer

Pour des moyens relativement modestes, l'industrie se laisse tout I 
fait réparer.

Le personnel est bien instruit; cependant il manque des connaissances 
sur l'économie de l'industrie, et l'éxport*tion des produits n'est 
pas possible sans des partenaires étrangères.

La base de production de Semapesca n'est pas tout à fait évidente:
Semapesca est construit pour une production simple et assez grande:
Congélation de poisson entier en grandes quantités et en quantités 
plus modestes:
Production de filets de poisson et crevettes tries et emballés en 
cartons pour la consommation directe.

L* fourniture de matières brutes pour cette assortiment de produits 
a manqué pour des differentes raisons.

Probablement une flotte nationale de bateaux semi-industrielles et 
la pèche artisanale <. crevettes et poisson exportable peuvent se 
servir des installations de Semapesca. Aussi, si on réussit à déve
lopper l'aquaculture de crevettes en 6.B. les installations de Sema
pesca seront importantes.

En tout cas, pour faire marcher Semapesca, il faut ou bien créer un 
réseau de transportation pour servir la pèche artisanale de crevettes 
ou établir une flotte nationale de bateaux semündustrielles.
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Des analyse» bactériologiques
On A fait 2 types d'analyses bactériologiques:

I) Des analyses de la qualité d'eau.
II) Des analyses de la contamination de surface.

I) Des analyses de l'eau:
Un stick-test Killipore:
a) Conformes thermo tolérantes: incubation: 24 heures à

43,5 - 44,5 degrés.

Coliformes totales (incubation) : 24 heures à 34 - 35 de
grés.

b) Des. germes totales: incubation: 24 heures I 34 - 35 de
grés.

Un test de filtre membrane (Eosine-bleue de methylene agar)

conformes: E. coli ( col. termotol.)
Enterobacter. (conforme)
Incubation: 24 heures à 34 - 35 degrés.

II) Contamination de surface (développement de bactéries sur les 
tables dans la salle de production).
a) un test de saucisse agar (germes totales); 

incubation: 24 - 72 heurs A 20 degrés.
b) un test de faubert (germes totales)?

incubation: 24 - 72 heurs A 20 degrés, après une dilu
tion convenable.

Des commentaires:
a) Le test se fait par presser une surface d'agar de 12,5 centi

mètres carrés contre une surface plane et cultiver des colonies 
des bactériesramassées.

L'analyse d'agar est utilisable pour l'évaluation d'une conta
mination bactérienne modérée de surfaces sèches.
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Elle est rapidement utilisée et ne nécessite pas un personnel bien 
instruit.

b) Le test de faubert exige un laboratoire, mais il est necessaire 
au cas d'une contaminatton bactérienne vigoureuse.

Et se fait par ramasser les bactéries d'une surface certaine 
avec un faubert stéxil, suspender et diluer les bactéries du 
faubert et les sultiver à un moyen d'agar.

Evalution:
Il est difficile de poser des critères exactes de l'taygiène, mais ha
bituellement considère une surface comme mal nettoyée, s'il y a plus 
de 10 bactéries par centimètre carré.

Les résultats
I) Les analyses de l'eau.

C o n f o r m e s , thermotolerantes :
Analyse date bact.. /millilitre bact./100 ml,

Stick Millipore le 22 septembre 1,0
Stick Millipore ‘le 25 septembre 0,0
Stick Millipore le 29 septembre 0,0
Stick Millipore le 12 octobre 0,0,0
Le filtre membrane, le 2 octobre 0,0,0,0,0
(E.coli) le 12 octobre 0,0,0

Confirmes:
Analyse date bact,./millilitre bact./100 ml

Stick Millipore le 22 septembre 0,0
(Coliformes totales le 25 septembre 0
(Conformes totales le 12 octobre 0,0,0
Le filtre membrane, le 2 octobre 40,41,40, 43,
(Enterobacter) le 12 octobre 24,19,24, 20,
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Les germes totales:
Analyse ______
Stick Millipore 
Stick Millipore 
Stick Millipore

date bact./millilitre
le 25 septeabre 
le 28 septembre 
le 12 octobre

7,12
8,4,12,26
6.11,13.

bact./100 ml.

II) Contamination de surface de tables dans la salle de traiteisent.
Résultat:

Date _ d'épreuve
le 21 septembre 
le 25 septembre 
le 25 septeabre 
le 29 septeabre 
le 5 octobre

Date de nettoyage bactéries par
dernier. Méthode centimètres carrés.
le 18 septeabre 
le 23 septeabre 
le 23 septeabre 
le 28 septeabre 
le 2 octobre

Sausage <f'agar Plus de maximum 
Sausage d'agar Plus de maximum 
Test de faubert 80 000
Test de faubert 36 000
Test de faubert 484 000

Des coanentaires:
Le test d'agar a été fait avec 3 coupures par endroit d'épreuve.

Le test de faubert consistait en 5 épreuves de faubert par endroit 
d'épreuve, et les bactéries de ces 5 fauberts ont été eé langés avant 
la procédure de délayage.



- 29 -
APPENDICE A«

1) . Staphylococcus anrta»
Cette bactérie est très cnsemru avec les nains; se nultiplie 
surtout dans de produits cuits» et donne quand present en 
quantités , des indigestions. Avec les crevettes cuites, 
par exauple, on deaande souvent qu'il y* a no in s que 
100 S. aureus/g.

2) . Streptococci fécales
Cette bactérie est capable de se multiplier dans l'usine, 
et ça veut dire, que l'existence de la bactérie n'indique, 
pas nécessairement une contamination fécale des procuits. 
Les demandes souvent 100 bactéries/g.

3) . Salmonella, (plusieures éspèces)
Entre eux on trouve Salmonella typhoides, qui cause la 
typhoïde. Des bactéries capable de se multiplier dans le 
canal digestif de l'homme, pour quelle raison elles ne 
doivent jamais être présentesaux aliments.

4) . Conformes feceaux C. termotolérante E. coli.
Aux nombres moyennes, ils ne sont pas penses dangereuses, 
leur présence indique cependant une contamination fécale 
de produits.

Les standards demandent au maximum souvent entre 1 et 100 
colifornes féceaux/g.

5) . Vibrio parahaemolyticus
Est nombreux dans les eaux salines tropiques. Parahaemo
lyticus donne - pris dans assez grandes quantité* des 
indigestions combiné avec une dégradation de sang.

Il est facilement détruit (cuisson, congélation prolongé, 
exposition & eau douche); pour éviter des intoxications 
d'aliment avec V. parahaemolyticus, il faut éviter la con
tre - contamination de produits finis; c'est 1 dires jamais 
utiliser les menas caisses et ustensiles avec les produits
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finis et les Matières premières, sèmes entrepôts intermédi
aires.

6) . Homlfrra total de bactéries
Le nosbre total de bactéries avec le produit ne correspond 
pas directement à la qualité du poisson, mais plusieurs 
dénombrements fait aux certains moments de la production 
sont très utiles pour caractériser les méthodes de produc
tion, par example avant et après une cuisson, lavage, stoc
kage etc. Quand même, beaucoup des importateurs ordonnent 
des nombres totaux entre 1000 et 1.000.000 bactéries/g. 
aux maximum.

7) . Divers
Si présentes pendant la production, aussi des bactéries 
fortement pathogènes peuvent se multiplier avec le pois
son, par example Vibrio cholerae et Shigella dvsenteriae.
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APPENDICE B.i

Triage de crevettes.

Selon les renseignements du che-f d'tfquipe, on a utilisa le 
code suivant pour les groupes de grandeur:

Entiers, bruts:

Nombre/kg.
<10

10 -  20 
2 1 - 3 0  
31 - 40 
41 - 60 
61 - 80 
81 - 120 
121- 160

Entiers, cuits: (C: crevettes entières)

Qualité Nombre/kg
C 000 20 — 30
C 00 30 - 40
C 0 40 - 60
C 1 60 - 80
C 2 80 - 100
C 4 100 - 120
C 4a > 120

Qualité
1
2
3
4
5
6
7
8

Note: Selon les renseignements, les catégories C 000 - C 0  
ne figurent jamais dans les captures .
Il est évident, qu'il y a une disconvenance entre 1 code in
diqué ci-dessus et l’apparition dans les tableaux de distri
bution de grandeur des catégories de grandeur ”C_3 et C_3".
Les raisons pour ça n ’ont pas été examinées
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D.H. s Matières rejetées

Décortiquées (D: Décortiquées)

Qualité Nombre/kg.
D O 
D 1 
D 2 
D 3 
D 4

O - 150 
150 - 250 
250 - 350 
350 - 500 

> 500

La distribution da grandeur (-fig.3) est -fondée sur las 
capturas 03/04-1987 jus»qu’à28/09/1987.
Las catégories de grandeur sont montrées an pourcentage 
d’entiers cuits ♦ décortiquées * 2. (Il faut compter aussi 
las décortiquées, puisque la décortication est -faite seulement 
avec les crevettes trop petites pour trier, et la perte avec 
la décortication -fait environ 50 X. )
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Quantités da eravattas, raquas 4 S u m
Distribution da grandaur .
(Entiers cuits)

Data Captura . - - —  ---
total a C_1 C_2 C_3 C_4 C_5

4-10-1986 88.00
6-10-1986 23.00
8-10-1986 23.50
10-10-1986 !4.50
12-10-1986 27.00
14-10-1986 12.00
18-10-1986 41.50
20-10-1986 58.00
22-10-1986 21.00
24-10-1986 65.00
27-1 Or-1986 46.00
28-10-1986 21.00
30-10-1986 21.50
1-11-1986 41.50
3-11-1986 107.00
5-11-1986 99.50
7-11-1986 95.50
10—11—1986 79.50
11-11-1986 25.00
13-11-1986 8.00
15-11-1986 16.00
18-11-1986 55.50
20-11-1986 143.50
22-11-1986 167.00
24-11-1986 136.00
25-11-1986 36.00
27-11-1986 60.50
29-11-1986 44.50
1-12-1986 31.50
3-12-1986 107.50
5-12-1986 104.50
8-12-1986 102.00
11-12-1986 59.00
13-12-1986 23.00
16-12-1986 35.50
17-12-1986 24.00
19-12-1986 84.00
22-12-1986 114.50
23-12-1986 112.00
24-12-1986 59.00
26-12-1986 27.00
28-12-1986 90.00

:a (1986).

D.M. : Dacort.Quauaa

I

i
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Quantités de cr#v«tt«s, reçues * Saupnea <1987).

Distribution do grandeur .
(Entiers cuits)

Dato Capturo
totale C_1 CJ2 C_3 C_4 C_3 D.n. ! Dtfeort.Queues

3- 1-1987 62.003- 1-1987 38.00
7- 1-1987 33.00
9- 1-1987 23.00 *
12- 1-1987 83.00
13- 1-1987 17.00
21- 1-1987 70.00
24- 1-1987 63.30
28- 1-1987 62.50
31- 1-1987 98.30
2- 2-1987 69.30
4- 2-1987 21.00 •
6- 2-1987 34.00
11- 2-1987 0.00
17- 2-1987 30.00
21- 2-1987 30.00
24- 2-1987 38.00
2- 3-1987 0.00
6- 3-1987 41.30
10- 3-1987 33.00
16- 3-1987 23.00
3- 4-1987 21.00 2.00 3.50 7.30 7.00 0.00 0.00
20- 4-1987 88.00 0.00 0.00
28- 4-1987 63.30 0.00 0.00
4- 5-1987 122.00 4.00 10.00 7.00 26.50 46.30 0.00 0.00
il- 3-1987 66.30 0.30 1.00 1.00 45.30 0.00 0.00
19- 3-1987 133.00 4.00 0.00 12.00 8.00 32.00 0.00 0.00
27- 3-1986 122.30 0.00 0.00
29- 3-1987 158.00 0.00 0.00
31- 3-1987 73.00 32.00 0.00
3- 6-1987 2.00 6.00 14.00 30.00 0.00 0.00
3- 6-1987 61.00 14.30 0.00 0.00
9- 6-1987 0.00 2.00 2.00 • 14.50 0.00
16- 6-1987 193.30 32.00 0.00
22- 6-1987 0.00 2.00 2.00 6.00 12.30 16.00
l- 7-1987 223.30 2.00 6.00 18.00 20. 00 8.00 23.00 36.00
3- 7-1987 140.00 2.00 2.00 .4.00 6.00 33.00 2.00
9- 7-1986 36.50 0.00 4.00 6.00 0.00 10.00
14- 7-1987 144.00 0.00 0.00
17- 7-1987 200.00 2.00 6.00 28.00 38.00 7.50 12.00
27- 7-1987 180.30 2.00 2.00 48.00 30.00 0.00 34.00
29- 7-1987 68.30 2.00 6.00 24.00 4.00 7iS0 12.00
30- 7-1987 73.30 16.00 24.00 0.00 8.00
4- 8-1987 113.30 2.00 16.00 14.00 0.00 10.00
13- 8-1987 92.30 2.00 4.00 26.00 16.00 0.00 10.00
17- 8-1987 67.00 2.00 4.00 14.00 20.00 0.00 2.00
18- 8-1987 21.30 8.30 4.00 6.00 4.00 0.00 1.00
24- 8-1987 140.30 2.00 8.00 24.00 26.00 26.00 0.00 0.00
23- 8-1987 103.30 4.00 6.00 6.00 24.00 2.00 0.00 11.30 2.00
28- 8-1987 120.30 2.00 4.00 22.00 16.00 20.00 6.00 0.00 0.00
7- 9-1987 37.00 6.00 2.00 2.00 0.00 6.00
11- 9-1987 49.00 3.30 6.00 16.00 0.00 4.00
13- 9-1987 94.00 2.00 8.00 2.00 0.00 0.00
-2r- 9*-l 987 30.-0C 4.00 o.oe 8.00
28- 9-1987 42.30 11.40 0.00
3-10-1987 28.30 19.30 2.00
13-10-1987 26.00 0.00
16-10-1987 145.00 0.0088
88

88
88

88
88

88
88

88
88

18
88

88
88

88
88

88
88

8
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Distribution ds grandsur (crsvsttss r*cu»« avril-octobrs, i«?87).
Oats Ent.décorts. *

C_1 X C_2 X C_3X C_4 X C_3 X on x D x :
••
••

SO M S

3- 4-1987 20.0 10 O' 18 38 0 33 o: ioo
4- 5-1987 94.0 4 11 7 28 O 49 o: 100
11- 5-1987 48.0 1 0 2 2 0 95 o: IOO
19- 3-1987 56.0 7 0 21 14 0 57 o: IOO
3- 6-1987 52.0 4 12 27 SB 0 0 o: IOO
5- 6-1987 14.3 0 0 0 0 0 100 o: 100
9- 6-1987 33.0 6 6 0 0 0 0 es: IOO
16- 6-1987 64.0 0 0 0 0 0 0 i oo: IOO
22- 6-1987 35.0 6 6 17 0 0 0 7i : 100
1- 7-1987 104.0 2 6 17 19 0 8 48 : too
3- 7-1987 80.0 3 3 5 8 0 0 83! IOO
9- 7-1986 ;o.o 0 0 40 60 0 0 o: IOO
17- 7-1987 89.0 7 31 43 0 0 17 f IOO
27- 7-1987 82.0 2 2 39 37 0 0 o: too
29- 7-1987 51.0 4 12 47 8 0 0 29: too
30- 7-1987 40.0 0 0 40 60 0 0 ot 100
4- 8-1987 32.0 0 6 SO 44 0 0 o: 100
13- 8-1987 48.0 4 8 54 33 0 0 o: 100
17- 8-1987 42.0 5 14 33 48 0 0 o: 100
18- 8-1987 22.3 38 18 27 18 0 0 01 IOO
24- 8-1987 86.0 2 9 28 30 0 30 o: 100
25- 8-1987 63.0 6 9 9 37 -3 0 3s: 100
28- 8-1987 70.0 3 6 31 23 29 9 o: IOO
7- 9-1987 10.0 0 0 60 20 0 20 o: 100
11- 9-1987 25.5 14 24 63 0 0 0 01 100
15- 9-1967 12.0 0 17 67 17 0 0 o: IOO
21- 9-1987 4.0 O 0 0 100 0 0 o: IOO
28- 9-1987 22.8 0 0 0 0 0 0 ioo:

*•
t

IOO

Distribution «oysnns 4.39 6.22 26.93 26.53 1.13 14.39
•i

20.41 : IOO

P
o
u
r
c
•
n
t

Distribution ds grmndmur.(maymnnm)
30 - 
29 - 
27 -

C_l 7. CJ2 X C.3% C_4 X C_3 X DM X
Groups* ds grandaur, DM st décortiqués*

0 X
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APPENDICE C

RcnMignMtntf divers.
Prix de pièces (Compresseur de Sabroe).
Vi llebrequin
Bielle, (pression basse)

- , (pression haute)
Joints (2 sont nécessaires)

dfcr. 24 700
dkr. 200
dkr. 510
dkr. 570

Des adresses:
Ths. Sabroe og Compagni A/S
Postbox 1810 
DK—8270 
DANEMARK
Téléphone: *45 6 27 12 62 
Télex : *45 68 740

Laboratorio Nacional de Saùde Pública
Avenua 14. Novembre
C.P. 50 
Bi ssau
télé.: 21 2S 18
dir.gen.: Gilbert Landim.

Laboratorio de Patología Animal
C.P. 26 
Bissau
Télé.: 21 21 03 / 21 23 63 
dir. gen.: Antonio F. Mandinga

Secretaria de Estado das Pescas
C.P. 102 
Bissau
Télé.: 21 21 84
Sec. gen.: Abobacaa Baldee
dir.pêche indust.: Maimuña Embélo


