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1. Les textes proposés à la rédaction de la revue doivent être saisi à interligne normal ou 
double interligne, et accompagnés de leur éventuelle illustration. 

Le volume des articles ne doit pas dépasser 20 pages, illustration comprise. Il est 
recommandé aux auteurs d’adopter, dans la forme de leur texte (titres, numérotation 
décimale des sous-titres, etc.), la présentation habituelle de la revue et de limiter au 
maximum le nombre et la dimension des tableaux. 

2. Les articles en français ou anglais doivent être accompagnés impérativement d’un 
résumé de quelques lignes en français et de sa traduction en anglais avec des mots clés qui 
doivent couvrir le champ thématique et le champ géographique. 

3. Le comité de rédaction demande aux auteurs de mettre sous le titre de leur article, leurs 
nom et prénoms, leur grade universitaire ainsi que l’Institution d’attache. 

4. Le texte devra être saisi avec le logiciel Word et envoyé par courriel à :  
revue-anyasa@gmail.com de mars à juillet. 

5. Les tableaux et figures : la taille des croquis est définie par le module 25 x 18 cm 
représentant une pleine page fractionnable par colonne de 6,5 cm / 13,5 cm toutes les 
illustrations seront accompagnées de légendes. 

6. Les cartes, les fichiers informatiques de dessin (cartes ou graphiques) réalisés avec les 
logiciels adobe avec sélection sur couches, donnent à l’impression les meilleurs résultats. Il 
est préférable de les fournir en P. C. Tous les fichiers en pixels (Bitmap) sont exclus à 
l’exception de photos ou fons gris légers.  

7. La Bibliographie : l’article doit être suivi obligatoirement d’une bibliographie qui prend 
en compte non seulement les ouvrages cités dans le texte mais aussi d’autres ouvrages dont 
l’auteur s’est inspiré ou qui ont un rapport avec le sujet traité. 

La bibliographie doit être présentée selon le modèle suivant :  

a. les ouvrages : Nom Prénoms de l’auteur, année d’édition, Titre de l’ouvrage, 
Editeur, lieu de publication, nombre de pages. 

Exemple : CHENEAU-LOQUAY A., (2004) : Mondialisation et technologie de la 
communication en Afrique. Karthala, Paris, 322 p. 

b. les articles : Nom Prénoms de l’auteur, année de publication,  Titre exact de 
l’article, Nom de la revue (entre griffe et en italique), Numéro du volume, 
Pages de début et de fin de l’article. 

DIAHOU A. Y., (2012) : Les périphéries abidjanaises : territoires de redistribution et de 
relégation. In : « Les Métropoles des Suds vues de leurs périphéries », Grafigéo, pp. 107-
122. 

c. les thèses et les mémoires : Nom Prénoms de l’auteur, année de soutenance, 
titre de la thèse ou du mémoire, spécialité, Université d’attache, lieu de 
soutenance, nombre de pages. 
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8. Le Tiré à part : les auteurs d’articles recevront gratuitement 1 (un) tiré à part en version 
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LES ENTREPOTS FRIGORIFIQUES: QUELLE SURETE POUR LES 
PRODUITS HALIEUTIQUES A SAN-PEDRO (SUD-OUEST, COTE D’IVOIRE) ? 

Ali DIARRA, Maitre-assistant 
Université Jean Lorougnon GUEDE (Daloa), Côte d’Ivoire 

Résumé : Pour la population, en générale de moyenne classe de la commune de San-Pedro, les 
produits halieutiques tels que les poissons congelés, sont les protéines animales les plus 
accessibles. Le commerce de ces poissons congelés se fait, certes, sur les marchés spécialisés ou 
non, dans les grandes et petites surfaces, mais à grande échelle à travers les infrastructures de la 
chaine du froid (chambre froide, congélateurs). Produit très périssable, le contrôle de l'hygiène de 
la préparation et de la commercialisation des poissons frais et des produits de la pêche est réalisé 
dans tous les pays producteurs car il revêt une triple importance alimentaire, économique et 
hygiénique.   

Cet article se fixe pour objectif d’analyser les conditions et les moyens de manutention des 
produits halieutiques dans les entrepôts frigorifiques à San-Pedro. La méthode probabiliste plus 
précisément la méthode par strate nous a permis d’analyser l’origine du poisson importé et la 
répartition spatiale, ensuite le coût des moyens de manutention du poisson, et enfin l’impact du 
coût de la manutention sur le pouvoir d’achat de la population.  

Mots clés : San-Pedro, entrepôts frigorifiques, sureté, inspection 

Abstract: For the population, generally of average class of the municipality of San Pedro, the 
halieutic products such as the frozen fish, are the most accessible animal proteins. The trade of 
these frozen fish is, certainly, in specialized markets or not, in large and small areas, but on a large 
scale through the infrastructure of the cold chain (cold room, freezers). Highly perishable product, 
the control of the hygiene of the preparation and marketing of fresh fish and fishery products is 
carried out in all the producing countries because it is of triple importance food, economic and 
hygienic.  

The purpose of this article is to analyze the conditions and means of handling fish products in the 
cold stores in San Pedro. The probabilistic method, specifically the stratum method, enabled us to 
analyze the origin of the imported fish and the spatial distribution, then the cost of the means of 
handling the fish, and finally the impact of the cost of the handling on the power of the fish.  

Keywords: San-Pedro, refrigerated warehouses, safety, inspection 

Introduction  
Les aliments sains sont essentiels pour la prospérité, la santé et le bien-être social des 
individus et des sociétés. Les consommer, constitue un droit fondamental. Le poisson et 
les produits de la pêche sont des sources de protéines et d’oligoéléments essentiels très 
précieuses pour l’équilibre nutritionnel et la santé (VANGA A. F. et alies., 2000, FAO, 
2008). Plus d’un milliard de personnes dépendent entièrement en 2001 du poisson comme 
source de protéines animales, c’est-à-dire qu’il représente au moins 30% de leurs apports 
protéiques journaliers (CAMARA M. M. B., 2008). Le poisson est une ressource 
halieutique très importante dans l’alimentation humaine à cause de sa richesse en 
protéine. Son exploitation peut contribuer à renforcer l’économie des ménages non 
seulement dans les communautés de pêche mais aussi dans les centres urbains. Donc, la 
commercialisation du poisson contribue pour l’essentiel à l’approvisionnement des grands 
centres urbains de consommation, par excellence, en poisson frais. Elle est pratiquée par 
un certain nombre d’agents économiques (ABDOU A. O., 2014). Cependant, les poissons 
sont des denrées alimentaires très périssables, avec une vitesse d’altération relativement 
élevée après la pêche (GRAM L. et alies., 1987 ; LISTON J., 1992). Des risques 
sanitaires voire nutritionnels, en dépit de l’existence des systèmes d’autocontrôle et de 
contrôle officiels en place, existent au niveau du circuit de distribution (N’GUESSAN Y. 
T. N. V et alies., 2007). Partant de cette situation, il y a lieu de se demander : quelles sont 
les conditions de sureté des entrepôts frigorifiques de San-Pedro ?  
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1. La zone d’étude  
Située dans le Sud-ouest ivoirien, la ville de San-Pedro est distante de 368 km d’Abidjan, 
capital économique et de 482 km de Yamoussoukro qui est la capitale politique (carte 
n°1). Elle couvre une superficie de 6 120 km2 et bénéficie d’un système hydrographique 
important. Elle dispose d’une vingtaine de quartiers aux caractéristiques variées c’est-à-
dire du résidentiel au précaire sans oublié l’évolutif.   

Carte n°1 : Localisation de la zone d'étude 
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1. La méthodologie  

Pour aboutir à cette étude, plusieurs techniques de collette de données ont été sollicitées. 
Ce sont la recherche documentaire, l’observation sur le terrain, l’enquête par le 
questionnaire et des guides d’entretien.  L’analyse documentaire a consisté en une revue 
de documents portant notamment sur le stockage et la commercialisation des produits  
halieutiques. Plusieurs informations ont été recueillies dans les documents et rapports 
consultés. Cette approche nous a permis d’avoir des notions sur le sujet et d’affiner nos 
outils pour aborder la question. En plus des ouvrages sur les produits halieutiques, nous 
avons consulté des œuvres en rapport avec le cadre d’étude en la ville de San-Pedro. 
L’analyse documentaire n’étant pas en mesure de fournir toutes les informations, nous 
avons eu recours à des enquêtes de terrain. L’enquête de terrain a été précédée par une 
phase d’élaboration d’un questionnaire basé sur la documentation. L’observation directe 
du terrain a permis de mieux discerner les aspects de cette activité. Ainsi, dans un premier 
temps, nous avons observé des entrepôts frigorifiques primaires et secondaires de la 
chaine de froid reparti comme suit : (11) entrepôts frigorifiques dits secondaires et (3) 
entrepôts frigorifiques dits primaires et plus de 30 entrepôts frigorifiques tertiaires ou 
magasins de froid. Ensuite, des guides d’entretiens ont été administrés aux différentes 
directions régionales des Ressources Animales et Halieutiques, au Ministère du 
Commerce et à l’Institut d’Hygiène Publique. Ces entretiens ont été fructueux car ils ont 
permis d’accéder à certaines informations sur les poissons congelés importés à San-
Pedro. Enfin, un questionnaire a été administré à certains responsables de ces entrepôts. 
Le questionnaire porte sur l’environnement, la conception et l’entretien du milieu de 
travail, l’évacuation des déchets, la qualité et l’entretien du matériel utilisé, les conditions 
et l’hygiène du transport, du stockage et de la conservation des poissons. Il a porté 
également sur le  personnel des différents entrepôts frigorifiques. Ce questionnaire, a été 
adressé durant l’étude à 2 importateurs, 4 grossistes du poisson. Même si le Service 
d'Inspection au Contrôle Sanitaire Vétérinaire en Frontière (SICOSAV) a procédé à 
l'inspection et au contrôle de la salubrité des entrepôts frigorifiques, du stockage primaire 
de distribution et de commercialisation des viandes ainsi que des produits de pêche, il 
serait intéressant de s’attarder  sur les poissons congelés importés. C’est dans ce cadre 
que s’inscrit cet article. Pour y parvenir, un audit environnemental des différents 
entrepôts frigorifiques de la ville est réalisé.   

L’analyse des données obtenues permet d’aboutir aux résultats ci-après. 

3. L’origine et la variété du poisson traité dans les entrepôts frigorifiques à San-
Pedro 

La ville de San Pedro est le principal pôle de concentration démographique de la région 
de San-Pedro. En effet, la population de San-Pedro est passée de 31 600 hbts en 1975 à 
209 590 hbts en 2014 (RGPH, 2014). L’augmentation rapide de la population de San-
Pedro a entrainé de nombreux besoins et plus particulièrement dans le domaine de 
l’apport en protéine animale. En effet, la ville de San Pedro malgré la présence du port de 
pêche, avec son apport en protéine animale plus précisément en poisson qui est de 25,62 
kg/hab./an, reste en dessous du seuil de carence de l’ensemble des protéines animales fixé 
à 26 kg/hab./an et de l’optimum (52 kg/hab./an), (KOFFIE-BIKPO C. Y. et alies., 2017). 
De ce fait, le recours aux produits de pêches importés devient indispensable dans la quête 
de l’atteinte des objectifs nutritionnels de la population.  

Ainsi, l’on assiste à la multiplication des entrepôts frigorifiques qui offrent leurs 
différents services à la population de la ville de San-Pedro.  

Les petites unités installées çà et là à travers l’espace communal jouent un rôle indéniable 
dans la conservation et la distribution du poisson qui est une denrée très sensible aux 
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variations de températures. Leur rapprochement de la clientèle participe alors à la sécurité 
alimentaire en termes d’accessibilité et de disponibilité de produits congelés. Relais des 
entrepôts primaires du port de San-Pedro, ces dépôts secondaires assurent la vente locale 
en demi-gros et au détail.  

3.1. L’origine du poisson importé dans la ville de San-Pedro 
Les entrepôts primaires sont des entrepôts d’une capacité supérieure à plus de 50 tonnes 
et en général utilisés pour le stockage des denrées dans les établissements d’importation. 
Ils sont utilisés pour le stockage et la préparation de commandes. Le déplacement des 
palettes se fait verticalement à l’aide d’un monte-charge ou d’un chariot à fourche.  La 
commune de San-Pedro abrite trois (3) entrepôts frigorifiques primaires agréés par le 
Ministère du Commerce qui sont : AFRIGO, AFRINVEST et SOPRAC. Ces entrepôts 
localisés au port de San-Pedro, sont des sociétés importatrices des produits halieutiques 
dans la commune. Elles importent les poissons congelés des pays de l’UE (Union 
Européenne) tels que la France, du Canada, de l’Asie (Japon, Chine), de certains pays 
d’Afrique comme la Mauritanie, le Sénégal et du port d’Abidjan (carte n°2). Ces produits 
congelés sont acheminés par voie maritime et débarqués au port de San-Pedro. Une fois 
débarqués au port, les poissons sont entreposés dans ces entrepôts frigorifiques qui les 
vendent en gros. Ils importent en moyenne plus de 20.000 tonnes par an. Ils disposent des 
équipements dont des bureaux, des moyens de transmission, des camions frigorifiques et 
de nombreux véhicules de liaison et un parking, etc. Tout ceci  leur permet d’assurer non 
seulement l’approvisionnement de la région de San-Pedro, mais aussi de certaines régions 
de la Côte d’Ivoire et des pays de la sous-région ouest africaine en poisson congelés.  

Carte n°2 : Origine du poisson importé dans la ville de San-Pedro 
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Selon le circuit de distribution, ils desservent les villes de la région du Centre à savoir 
Abengourou, à l’Ouest ce sont les départements de Duékoué, Guiglo, Man. Quant aux 
régions du Nord et du Sud-Ouest, les villes concernées sont : Boundiali, Ferké, Korhogo, 
Grabo et Tabou par la voie routière, le Liberia, la Serra-Lionne etc. par voie maritime. 

Cependant, l’approvisionnement de ces départements est très difficile à cause de la 
vétusté des voies qui assurent la liaison entre ces sociétés et ces zones. Aussi, faut-il noter 
que c’est la société AFRIGO qui approvisionne pleinement ces zones en produits 
halieutiques congelés par rapport aux autres structures notamment AFRINVEST et 
SOPRAC à cause de ses équipements performants. A elle seule, elle importe environ 10 
000 tonnes par an et dispose de deux locaux.  

Quant aux entrepôts secondaires, ils ont une capacité inférieure à 50 tonnes et sont en 
général utilisés pour le stockage et la distribution des denrées aux abords des marchés et 
dans les quartiers. On dénombre 11 entrepôts frigorifiques secondaires qui disposent d’un 
à deux conteneurs frigorifiques et des récipients de grand volume destinés au stockage. 
Ces entrepôts s’approvisionnent en gros auprès des sociétés importatrices basées au port 
de San-Pedro pour une revente aux semi-grossistes, aux détaillants et aux 
transformatrices dans les marchés.  Cependant, en fonction du coût du poisson sur le 
marché, certains entrepôts secondaires notamment UNIPESCA, IVORY SARL, Maison 
de poisson, etc. préfèrent se ravitailler directement au port d’Abidjan. Ils desservent les 
différents marchés de la ville et ses espaces périphériques. Les quantités de poisson 
importées dans la ville de San-Pedro par les entrepôts frigorifiques secondaires ont été 
suivies de 2013 à 2017. En effet, l’année 2013 a enregistré la plus forte quantité de 
poisson importé (8 158,255 tonnes). Cette quantité a baissé progressivement pour 
atteindre des quantités presque constantes (5 634,408 tonnes et 6 036,712 tonnes,) aux 
cours des années 2014, 2015 et 2016. L’année 2017 a enregistré une faible quantité de 
poisson, avec une importation en poisson de 3 736,503 tonnes (figure n°1). Cette situation 
est due à la fluctuation des prix du poisson sur le marché et à de la demande. En effet, 
lorsque le coût du poisson est élevé, les importateurs préfèrent s’approvisionner des 
grandes sociétés importatrices du port de San-Pedro ou dans la localité de Soubré. Cela 
leur permet de minimiser le coût du transport et de maximiser les bénéfices.   

Figure n°1 : Dynamique du poisson importé par les entrepôts secondaires dans la 
ville de San-Pedro de 2013 à 2017. 

 
Source : Direction des Ressources Animales et Halieutique de San-Pedro, 2018. 
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3.2. Répartition des entrepôts frigorifiques et la diversité du poisson traité dans les 
entrepôts frigorifiques  

3.2.1. La distribution spatiale des entrepôts frigorifiques dans la ville de San-Pedro  

Cette partie se focalise sur la répartition des entrepôts frigorifiques chargés de la 
distribution et la commercialisation du poisson. Le poisson congelé importé constitue la 
principale source de protéine animale accessible pour la classe moyenne de la population 
de la ville de San-Pedro. Les entrepôts frigorifiques secondaires servent de relais aux 
entrepôts frigorifiques primaires du port de San-Pedro et assurent la vente locale en demi-
gros et au détail. En plus, ils jouent un rôle primordial dans la conservation et la 
commercialisation du poisson qui est un produit très périssable. Cependant, l’on observe 
un déséquilibre et une insuffisance de la répartition spatiale de ces entrepôts face aux 
besoins accrus de la population à forte croissance. Les entrepôts frigorifiques primaires se 
localisent au Sud (port) de la vile de San-Pedro, les entrepôts secondaires sont plus 
concentrés au Centre c’est-à-dire au niveau du grand-marché à cause de la forte 
concentration de la population urbaine que péri-urbaine et du dynamise du marché.  

Carte n°3: Répartition des entrepôts frigorifiques dans la ville de San-Pedro 

 
Ainsi, en s’y installant, elles se rapprochent non seulement de la clientèle mais aussi 
participent à la disponibilité du poisson congelé dans la ville de San-Pedro. Quant aux 
entrepôts tertiaires communément appelés magasin de poisson, ils se localisent çà et là à 
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travers la ville de San-Pedro. Ainsi, le quartier Bardot enregistre 06 magasins, on localise 
03 magasins au petit marché du quartier Lac, Les quartiers Seweké et SOTREF 
enregistrent 08 magasins répartis de manière égale, le quartier Colas a 03 magasins et le 
petit marché du quartier CMA abrite 02 magasins. Quant au petit marché Kablan du 
quartier JB, on y trouve 02 magasins et le quartier Soleil enregistre 01 magasin. Ces 
différents magasins assurent la vente en détail des produits carnés et du poisson congelé 
dans ces quartiers de ladite localité.  

3.2.2. La diversité des espèces et leur prix d’achat 

Les poissons congelés importés sont les plus commercialisés sur les différents marchés de 
la ville de San-Pedro. Ces entrepôts (primaires, secondaires et tertiaires) vendent diverses 
variétés de poisson. On y trouve des Trachunus trecae (chinchard), des Lutjanus goreensis 
(carpe rouge), des Scomber japonicus (maquereau), des Pomadasys jubelini (carpe 
blanche), des Sardinella aurita (sardine), des Elagatis bipinnulatus (poisson-banane) et du 
thon etc. Le poisson le plus prisé est la carpe de chine. Les carpes chinoises sont livrées 
au détail à la clientèle composée de vendeuses de poisson braisés et de restaurateurs 
(trices). Quant aux ménages, ce sont les autres types de poissons qu’ils commandent. 
Dans les entrepôts secondaires et tertiaires, le poisson est vendu soit en petite quantité 
soit à l’unité de 1 à 20 kg et plus ou en carton pesé par des appareils de pesage. Les prix 
sont affichés sur une pancarte à l’entrée des entrepôts (tableau n°1).  

Tableau n°1 : Quelques espèces de poisson et leur prix au carton 

 
Source : Entrepôt UNIPESCA IVORY SARL, 2018. 

L’analyse du tableau montre la dominance de la sardine, sardinelle et du chinchard. En 
effet, ces poissons sont les plus accessibles à la population à cause de leur coût un peu 
plus bas par rapport au saumon et autres. Cette préférence des petites pélagiques est due 
au coût et au pouvoir d’achat de la population car après la transformation du poisson, 
celui-ci est vendu sur le marché en gros ou au détail à des prix majorés. Les autres 
espèces sont consommées par les étrangers et les ménages nantis. 
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3.3. Condition et moyen de manutention des entrepôts frigorifiques 
Les entrepôts frigorifiques communément appelés « poissonneries » sont des magasins 
spécialisés dans la vente de poissons congelés importés (KOUMAN K. M. et alies., 
2015). Tous les entrepôts inventoriés appartiennent à des structures privées qui exercent 
dans un cadre réglementé par les pouvoirs publics. 

3.3.1. Le cadre normatif de la mise en place d’un entrepôt frigorifique  

Les entrepôts frigorifiques exercent dans un cadre réglementé par les pouvoirs publics. En 
effet, selon l’article 1er de la loi 93-312 du 11 mars 1993 précisant les conditions 
d’exercice de la profession, le détenteur d’entrepôts frigorifiques doit fournir une 
panoplie de dossier pour l’installation de l’entrepôt. D’abord, l’intéressé doit fournir un 
dossier comprenant une demande manuscrite, un certificat de résidence, une carte 
d’identité ou de séjour etc. qui sera soumis à une commission composée du Préfet ou du  
Sous-Préfet, du  Maire, du Directeur Régional des Ressources Animales et Halieutique du 
Directeur Régional de Impôts et Directeur Régional du Ministère du Commerce. Après 
avoir statué, ceux-ci octroient à l’intéressé une autorisation d’installation.  Ensuite, ils (le 
propriétaire et ses employés) sont soumis à des directives hygiéniques c’est-à-dire un 
bilan de santé, de visite et de contre-visite moyennant une patente de 25 000 F CFA au 
service d’hygiène de la mairie qui certifie l’état sanitaire de l’entrepôt. Enfin, Une fois 
installé et en activité, le propriétaire de l’entrepôt exerçant sur l’espace communal doit 
s’acquitter de la somme de 10 000 F CFA à la mairie. La conformité aux différentes 
étapes permet une crédibilité et une certaine assurance vis-à-vis de la clientèle. 

3.3.2. Les conditions de sureté des produits halieutiques dans les entrepôts frigorifiques à 
San-Pedro  

La sécurité sanitaire des aliments est un aspect essentiel de la santé publique. Elle tient 
compte de tous les risques (microbiens, chimiques et physiques) tout au long de la chaine 
alimentaire, susceptibles de rendre préjudiciable la santé du consommateur. En Côte 
d’Ivoire, pour garantir la sécurité sanitaire des aliments, des textes législatifs régissant le 
contrôle des denrées alimentaires ont été adoptés depuis l’indépendance et plusieurs 
structures d’inspections sanitaires des aliments ont été mises en place à travers des 
ministères et des laboratoires dotés de moyens pour l’analyse de la qualité des aliments 
soumis à la consommation notamment, la loi 96-563 du 25 juillet 1996 relative à 
l’inspection quantitative et qualitative des denrées alimentaires d’origines animal et 
halieutiques destinées à la consommation humaine. A San-Pedro, l’inspection des 
entrepôts frigorifiques est faite par la Direction Régional du Ministère du Commerce pour 
l’inspection des matériels de travail (l’état de la chambre froide, la qualité du matériel de 
pesage, etc.) et la Direction Régional des Ressources Animales et Halieutiques qui se 
charge de l’inspection des denrées alimentaires (la qualité du poisson, la température du 
poisson, etc.). Cette loi sert de référence au vétérinaire des Ressources Animales et 
Halieutiques pour faire une inspection des entrepôts frigorifiques. Eu égard à ce qui 
précède, le choix d’un audit environnemental comme méthode d’inspection des entrepôts 
frigorifiques à San-Pedro est d’actualité. En effet, l’audit environnemental est un examen 
interne, systématique, périodique et objectif des pratiques de gestion de l’environnement 
au sein d’une entreprise (AHOUSSI K. E., 2016). Cette méthode permettra de voir 
l’impact de l’environnement sur la qualité du poisson congelé importé ce qui contribuera 
à mieux cerner les conditions de sureté du poisson dans ces entrepôts à San-Pedro. Elle 
prendra en compte trois étapes : l’environnement externe et interne, la qualité de la denrée 
et l’hygiène du personnel. 
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3.3.1.1. L’aspect externe et interne de l’entrepôt frigorifique  

L’aspect externe de certains entrepôts frigorifiques secondaires du grand-marché, 
présente un environnement sain à l’entrée avec la présence de poubelle et une façade bien 
entretenue. Par contre, ce n’est pas toujours le cas dans tous les entrepôts secondaires car 
certains présentent un environnement insalubre aux alentours du local c’est-à-dire 
présence d’ordure, des aliments en putréfaction et d’eau qui ruisselle au sol.  

La devanture des entrepôts frigorifiques secondaires est occupée de manière anarchique 
par des commerçantes qui ne respectent aucune norme hygiénique, laissant trainer des 
déchets de tout genre (photo n°1). 

Photo n°1 : L’entrepôt frigorifique secondaire 

 
Source : DIARRA A., 2018. 

Quant aux entrepôts primaires, ils y a un environnement salubre à l’entrée de ceux-ci. Ces 
entrepôts frigorifiques sont majoritairement localisés aux environs du port de pêche de 
San-Pedro (photo n°2). 

Photo n°2 : L’entrepôt frigorifique primaire 

 
Source : DIARRA A., 2018. 

3.3.1.1. L’environnement interne et le conditionnement du poisson dans les entrepôts 
frigorifiques  

- L’aspect interne des entrepôts frigorifiques de la ville de San-Pedro  

Tous les entrepôts frigorifiques présentent un thermomètre qui indique (-18°) qui est la 
température recommandée dans les chambres froides. Les entrepôts primaires de la ville 
de San-Pedro offrent un environnement interne salubre car les sanitaires sont sains et 
équipés de détergent, d’eau de javel, etc. Aussi, ces entrepôts ont-ils des portes étanches, 
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coulissantes avec des rideaux en plastiques à lanières et un intérieur revêtu de panneaux 
de tôles peints à chaud et le sol est en ciment anti-érosion. Malheureusement, tous les 
entrepôts secondaires ne remplissent pas les conditions hygiéniques. On note l’existence 
de la poussière aussi bien à l’entrée qu’à l’intérieur du local, des toiles d’araignée, de 
l’eau de ruissellement et de corps étranger (pneu, les bidons vides etc.) dont la présence 
n’est pas indispensable dans l’entrepôt, l’absence de toilette et de vestiaires.  

- Le conditionnement du poisson dans les entrepôts frigorifiques : source de 
maladie  

Les maladies d’origine alimentaire sont une cause importante de morbidité. Des millions 
de personnes tombent malades et un grand nombre d’entre elles décèdent après avoir 
ingéré des aliments impropres à la consommation (ADJOBI C., 2010). C’est pourquoi les 
cartons de poissons font l’objet d’un examen minutieux. Les poissons congelés importés 
par les structures importatrices localisées au  port de pêche de San-Pedro sont soumis à 
un examen fait par le vétérinaire des ressources animales et halieutiques chargé de faire 
l’inspection des entrepôts frigorifiques primaires. Le conditionnement du poisson dans les 
entrepôts frigorifiques primaires est fait de manière ordonnée. En effet, la disposition des 
piles de cartons de poisson rangés sur des palettes permettent une meilleure aération de 
ceux-ci. Les cartons de poissons sont transportés par des chariots élévateurs afin de ne pas 
les endommager. Ce qui permettra  de stocker et de distribuer le poisson en un bon état. 
Malheureusement, l’on ne pourrait en dire des entrepôts frigorifiques secondaires. Car, 
dans ces entrepôts, les poissons sont stockés en vrac sur les palettes et l’absence d’espace 
entre les palettes empêchent la circulation de l’air. Aussi, pour éviter de nombreuse panne 
de la porte des chambres froides, les gérants préfèrent débrancher les chambres froides 
jusqu’à midi ce qui met en péril la qualité du poisson. En outre, il convient de signifier 
que des morceaux ou des poissons entiers trainés à même le sol des entrepôts, sont mise à 
la disposition des détaillantes pour la commercialisation sur le marché, ce qui expose les 
consommateurs à des risques hygiéniques.  

3.3.2.3. Les conditions hygiéniques des employés au sein des entrepôts frigorifiques  

D’une manière générale, le personnel des entrepôts frigorifiques (primaires ou 
secondaires) visités ne présente aucun signe de maladie (toux, écoulement nasal, diarrhée, 
plaies aux doigts, etc.). Cette situation se justifie par le fait qu’il est soumis à une visite 
médicale par an et est régulièrement visités deux fois par mois par un médecin. Les 
employés des entrepôts frigorifiques primaires portent des tenues de travail constituées 
d’un pantalon, d’une blouse propre, des gants et des bottes. Cette tenue empêche la 
contamination du poisson lors de la manipulation. Ce qui n’est pas le cas dans les 
entrepôts secondaires qui ne disposent que de toilettes pour satisfaire certains besoins 
physiologiques. Quant aux magasins de poisson, ils disposent des congélateurs et des 
réfrigérateurs comme équipement, ce qui rend plus facile l’entretien et la maintenance de 
leurs environnements. 

4. Discussion  

La conservation des produits d’origine animale notamment le poisson congelé est assurée 
par les entrepôts frigorifiques. Ces denrées sont très périssables et source d’infection 
lorsqu’elles sont conservées dans un environnement malsain. Ainsi, pour pallier les 
risques d’infection liés à la consommation du poisson congelé stocké dans les entrepôts 
frigorifiques, une inspection de ces entrepôts frigorifiques est faite régulièrement par la 
direction des ressources animales et halieutiques. Cependant, il y a lieu de noter que 
certains entrepôts frigorifiques secondaires ne remplissent pas les conditions sanitaires et 
environnementales requises pour la mise en place des entrepôts frigorifiques. En effet, la 
présence d’un environnement insalubre et l’absence de sanitaire associé à un manque 
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d’hygiène du personnel au sein des entrepôts favorisent le développement des germes 
pathogènes et la contamination du poisson. Dans la plupart des entrepôts frigorifiques 
secondaires, les cartons de poisson sont mal rangés, mouillés et déchirés.  

L’absence d’un système de nettoyage des entrepôts est regrettable puisque le dessous des 
palettes est très sale avec les débris de poisson en décomposition, entrainant ainsi des 
odeurs nauséabondes. Ces résultats sont similaires à ceux de STEELE M. et ODUMERU 
J. (2004), KOUMAN K. M et alies. (2016). En effet, ces auteurs soutiennent qu’en 
contact direct avec l’environnement immédiat du produit, le poisson est exposé à un 
risque de contamination et d’infection. Ceci est courant lorsque l’hygiène personnelle des 
vendeurs fait défaut, le manque d’installation d’élimination des déchets est source de 
nombreux vecteurs pathogènes.   

Ensuite, les conditions de stockage et de conservation sont défaillantes, ce qui déprécie la 
qualité des poissons. En effet, les camions frigorifiques conçus pour le transport de ces 
produits dans des conditions thermiques appropriés sont rarement utilisés. Cette situation 
est contraire à ce que NOHA M. A. A (2010) affirme, les produits de la pêche doivent 
être conditionnés dans des cartons construits, étanches et désinfectables. Leur confection 
doit faciliter les opérations de manutention, préserver l'état de fraîcheur des produits et 
permettre une bonne présentation de la denrée.  

Enfin, la multiplicité des intervenants dans l’inspection (mairie, ministère des ressources 
animales et halieutiques) crée la confusion chez certains opérateurs de ce domaine. Au 
fait, à chaque inspection, une certaine somme leur est versée, ce qui représente un coût 
important pour les gestionnaires des entrepôts frigorifiques. De plus, la manutention 
(manipulation), la distribution demande un capital important aux propriétaires des 
entrepôts frigorifiques. Cette situation à des retombées sur le coût du poisson sur le 
marché local ce qui a un incident sur le pouvoir d’achat de la  population majoritairement 
défavorisée. De nombreux auteurs se sont prononcés sur cette idée dont  ANOH K. P et 
alies. (2013), VANGA, A. F. (2000).  

Conclusion  
Les entrepôts frigorifiques constituent un important maillon de la chaine de distribution 
des produits halieutiques dans la commune de San-Pedro. Ils assurent un 
approvisionnement local permanent en mettant à la disposition des ménages, restaurants 
et commerçants, des poissons vendus soit en gros ou en détail à des prix accessibles. Ces 
structures font de leur mieux pour se conformer aux normes hygiéniques. En effet, elles 
soumettent leurs employés à des visites médicales à leur propre frais. Aussi, s’efforcent-
elles de maintenir les piles de poissons dans une ambiance thermique conforme aux 
critères de normalisation.  Cependant, ce secteur d’activité est confronté à d’énormes 
difficultés. Ce sont :  

- le manque d’équipement approprié des services de Ressources Animales et 
Halieutiques pour faire une meilleure inspection ; 

- la répartition spatiale des entrepôts s’avère fortement déséquilibrée avec une forte 
concentration au grand marché de ladite localité ; 

- l’absence de sanitaires appropriés à cette activité ; 

- le manque d’entretien des structures ; 

- la mauvaise condition hygiénique et l’inadaptation des équipements des entrepôts 
frigorifiques secondaires peuvent être source de détérioration des produits 
halieutiques. 

-  
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