sur le marcheé...

Il est Frais mon poissoN ! ... . ... P.34
Fabrication de laSaumure........... P85
GlaCage des produits de la mer.......P.36
Fiche poisson entier.............. P.37 a 39
cephalopodes....oo P.40 & 41
ERSTEEcSI S P42 a 44
coquillages......... P.45 & 46

calculdelamarge.......... P.47



IL EST FRAIS MON POISSON !

elte caricature humoristique n'est pas sans
rappeler que les produits de la mer étaient et restent
aujourd’hui encore, les marchandises pour lesquelles la
notion de fraicheur est primordiale. Une enquéte menée
aupres des consommateurs pour le compte d' une grande chaine de d
francaise montre méme que I'impression de qualité offerte par
bénéficie al'image de marque d’ une grande surface.

Malgré la proximité des zones de péche sur le territoire, il semble que les produits de lamer ne
soient pas toujours ala hauteur de ce que |le consommateur peut espérer.

Quelles en sont les causes ?

Comment peut-on y remédier ?

En tout premier lieu, il semble que les poissons soient rarement responsables d affections
graves. Ne dit-on pas qu'un poisson est “ immangeable " bien avant d'étre toxique ! Cet état de
fait procure par expérience un sentiment de securité pour le pécheur qui continue a pratiquer des
techniques de péche obsolétes“ qui nel’ont jamais rendu malade .

Or, ces mauvaises pratiques, gjoutées a une technique de conservation douteuse voir absente,
grevent de maniére irréversible la qualité du poisson. En finale, ¢'est donc souvent |e poissonnier
ou pirele consommateur qui paie les frais des négligences accumulées en amont. Le poisson, méme
tres partiellement altéré, est odorant et le godit caractéristique de son espéce est modifie. Un poisson
frais ne sent pas. Au plan économique, cela se traduit par des pertes a I’étal du poissonnier, un
gaspillage chez le consommateur, et donc une augmentation des prix parallelement a une méfiance
accrue de |’ acheteur qui peut se détourner d'un produit réputé fragile vers un produit de substitution.

Les bonnes pratiques de la péche sont simples et connues depuis longtemps déja. Une fraicheur
maximum est garantie dans la mesure oU |es régles suivantes sont respectées :

- Le poisson est décroché de I hamegon et mis vivant dans la saumure de glace d'eau douce (2
; parts) mélangée a I'eau de mer (une part) prise sur les lieux de péche (ce mélange ne doit pas

. excéder 6 heures), puis mis §i la durée du trajet est longue dans la glace pillée jusqu'a Iéta du
poissonnier.

- Les manipulations seront limitées au minimum et effectuées avec toutes les précautions
accordées a un aiment.

- Toutes les surfaces et matériels en contact avec ces denrées doivent étre faciles a nettoyer et a
désinfecter.

Or, on congtate que la plupart de ces préceptes sont rarement tous appliqués. Les cas les plus
critiques sont |e poisson abandonné en plein soleil pendant lapéche, e piétinement et I entassement
des poissons en vrac, jusqu’ al’ absence quasi totale de glace pendant tout le transport qui peut durer
10 heures.

Les excuses invoqueées varient, de I exiguité des embarcations et du manque de machines a
glaces al’encombrement qu’ occasionne ' emploi de réfrigérant !

[ Cemauvais calcul, ou cette mauvaise foi apporte le discrédit sur I'ensemble de lafiliere péche.
’ Auss |'Ecole des Métiers de la Mer se propose de sensibiliser et de former des professionnels sur

y la recherche de la qualité qui doit rester la fierté de leur métier. Elle invite également le
consommateur a se montrer plus critique envers les produits proposes, en éditant des fiches
d évaluation de lafraicheur du poisson dont vous trouverez trois exemples ci-apres.

Lesefforts de tous permettront aux produits de lamer de retrouver, enfin laplace qu'ils méritent
sur les tables calédoniennes.
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GLAGAGE DES PRODUITS DE LA MER
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VENDU ENTIER

Prix d’achat 550 Fcfp

1Kg moins (-) de 5 a 20% freinte et invendus (20% maximum admis sous certaines conditions)

Exemple: 1Kg-5% = 0,950 Kg+ 1Kg-13% = 0,870 Kg * 1Kg -20% = 0,800 Kg

Pour une politique de prix compétitif, le poissonnier devra donc s attacher a calculer sa freinte*
réelle et s efforcer de la réduire grace : a un bon systeme de réfrigération, a une forte rotation et
une bonne gestion des stocks, a des approvisionnements bien adaptés a la demande,
a une politigue de promotions quand le besoin s en fait sentir.

Prix d' Achat

550 Fcfp

Prix de revient

0,870 Kg

632 Fcfp

Reste

VENDU EN TRANCHES

Prix de revient

Prix de vente

632 Fcfp x 30% de marge

822 Fcfp

Prix derevient

632 Fcfp x 40% de marge

885 Fcfp

Prix d’achat 550 Fcfp

1Kg moins (-) de 5 a 20% freinte et invendus (20% maximum admis sous certaines conditions)

Exemple : 1Kg-5% = 0,950 Kg* 1K g -13% = 0,870 Kg * 1K g -20% = 0,800 Kg

1Kg moins (-) de 20 a 40% de dechets» 1K g -20% = 0,800 Kg * 1K g -28% = 0,720 Kg

Le poissonnier devra calculer soigneusement la valeur réelle des déchets par espéce la

Prix derevient

Prix de vente

878 Fcfp x 30% de marge

1141 Fcfp

Prix de revient

878 Fcfp x 40% de marge

1229 Fcfp

premiére fois.
Reste: 0,870 Kg x 0,720 Kg 0,6264 Kg
Prix d' Achat
550 Fcfp
Prix de revient 878 Fcfp
0,6264 Kg
Reste
Prix d’achat 550 Fcfp

1Kg moins (-) de 5 a 20% freinte et invendus (20% maximum admis sous certaines conditions)

Exemple: 1Kg-5% = 0,950 Kg* 1Kg-13% = 0,870 Kg * 1Kg -20% = 0,800 Kg

1Kg moins () de 20 &80% de déchets * 1K g -20% = 0,800 Kg * 1K g -55% = 0,450 K g

Le poissonnier devra calculer soigneusement la valeur réelle des déchets par espéce la

Prix de revient

Prix de vente

1403 Fcfp x 30% de marge

1824 Fcfp

premiére fois.
Reste : 0,870 Kg x 0,450 Kg 0,392 Kg
Prix d’ Achat
550 Fcfp
Prix de revient 1403 Fcfp
0,392 Kg

Reste

Prix de revient

1403 Fcfp x 40% de marge

1964 Fcfp

* Freinte : diminution de la valeur du poisson lors du transport, la transformation etc...
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