
To:
Dr G. de Graaf – Senior Projects Management Officer, FishCode Programme, FAO

Summary of the work programme of the LCA study as formulated by the study team composed of Anna Flysjö, Dr. Mikkel Thrane, Andreas Emanuelsson and John Lucas Eichelsheim on the 16th November 2007 and on the 18th November 2007, when Vaque Ndiaye joined the team.
In absence of Vaque Ndiaye, researcher of CRODT, the Senegalese Oceanographic Research Institute, delayed in Dakar, the team decided to have a first impression in the field and a data overview at the office of IDEE Casamance. The first visits of fisherfolk in action, the landing site of Ziguinchor town and a data overview at the IDEE Casamance office gave a better view on local conditions and prepared the two team meetings for programming the first two weeks of activity for the whole team and the remainder 6 weeks after the departure of Anna Flysjö and Dr. Mikkel Thrane. 
On Friday the 16th November, the team elaborated the processing diagramme of the artisanal shrimp fishery in the Casamance ria and identified the different actors and the information needed for the LCA study.
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	Activities
	Week
	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8

	Ziguinchor
	
	
	
	
	
	
	
	

	Ice
	
	
	
	
	
	
	
	

	electricity consumption & price
	
	
	
	
	
	
	
	

	water consumption & price
	
	
	
	
	
	
	
	

	cleaning/purifying agent
	
	
	
	
	
	
	
	

	Trader
	
	
	
	
	
	
	
	

	kg ice/kg shrimp
	
	
	
	
	
	
	
	

	box materiel/ life time
	
	
	
	
	
	
	
	

	Transport
	
	
	
	
	
	
	
	

	truck landing sites
	
	
	
	
	
	
	
	

	truck Dakar
	
	
	
	
	
	
	
	

	load factor
	
	
	
	
	
	
	
	

	SDE - Water Plant
	
	
	
	
	
	
	
	

	production
	
	
	
	
	
	
	
	

	cleaning/purifying agent
	
	
	
	
	
	
	
	

	scarcity
	
	
	
	
	
	
	
	

	River
	
	
	
	
	
	
	
	

	water condition
	
	
	
	
	
	
	
	

	waste treatment
	
	
	
	
	
	
	
	

	sewerage discharge 
	
	
	
	
	
	
	
	

	Senelec – Electricity
	
	
	
	
	
	
	
	

	consumption processing plant
	
	
	
	
	
	
	
	

	grid/Casamance separated?
	
	
	
	
	
	
	
	

	efficiency
	
	
	
	
	
	
	
	

	emissions
	
	
	
	
	
	
	
	

	Fishery Department
	
	
	
	
	
	
	
	

	(export) data
	
	
	
	
	
	
	
	

	Passive trawling
	
	
	
	
	
	
	
	

	fishing gear material/life time
	
	
	
	
	
	
	
	

	lead used
	
	
	
	
	
	
	
	

	boat wood m³/ life time
	
	
	
	
	
	
	
	

	biological data/ bycatch / discard                        
	
	
	
	
	
	
	
	

	Dakar
	
	
	
	
	
	
	
	

	Active trawling
	
	
	
	
	
	
	
	

	fuel
	
	
	
	
	
	
	
	

	antifouling
	
	
	
	
	
	
	
	

	CPUE
	
	
	
	
	
	
	
	

	fishing gear material/life time
	
	
	
	
	
	
	
	

	cleaning agent
	
	
	
	
	
	
	
	

	biological data/ bycatch / discard
	
	
	
	
	
	
	
	


The project is part of FAO Fisheries and Aquaculture department’s activities on Product certification, including eco-labelling. The aim of the Life cycle analyses study is to quantify the environmental impact of the Casamance shrimp fishery, as a first LCA case study of a fishery in a developing country and to identify environmental hotspots in the life cycle of this seafood product and to compare two fishing methods: the artisanal passive trawling in the Casamance ria and the industrial active trawling offshore.
In the first two weeks the LCA team focuses on the industrial processing, that will be about the same for both fisheries.
Vaque and Andreas will than focus on biological aspects for the Casamance shrimp fishery: bycatch (species, sizes), discard and weigh/sizes

They then go to Dakar for a trawler fish trip (or two) where the same data is gathered.

They then come back to Casamance to end data collection.

Ziguinchor, 20 November 2007

IDEE Casamance
John Lucas Eichelsheim
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Analyse du Cycle de Vie (ACV) de la pêche artisanale crevettière en Casamance et de la pêche chalutière crevettière au large des cotes du Sénégal

Les questions qui commencent avec * sont primordiales

ENERGY

1. * Combien d'électricité SENELEC a utilisé l'usine en 2006 ? Si possible avec facturation mensuel.

2. * Est-ce que l'usine a utilisé d'autres sources d'énergie à part la SENELEC ? Si oui, combien l'usine a utilisé durant l'année 2006 (si possible mensuel) et comment l'énergie était-elle produite ? Gasoil, Gaz, ou autres.

3. * Combien en sources énergétiques sont utilisées dans l'usine durant l'année 2006, et si possible mensuellement, pour la cuisson des produits ou autres formes de chauffage. Quelles sources énergétiques ?

EAU

4. * Combien d'eau est utilisée dans l'usine durant l'année 2006, si possible par mois, et quelle est la provenance ? de la SDE ou autres.

5. Combien de m³ d'eau est utilisée pour le nettoyage ?

DECHETS

6. * Combien de m³ ou de kg de déchets sont produits par la transformation de crevettes (têtes, carapaces, crevettes rejetées) durant l'année 2006 et si possible mensuellement. Qu'est ce que l'usine fait avec ces déchets ?

AGENT REFRIGERANT

7. * Quel type d'agent réfrigérant est utilisé ou sont utilisés et en quelle quantité pour la réfrigération et la congélation durant l"année 2006 ?

PRODUITS CHIMIQUES

8. Quels nettoyants sont utilisés durant l'année 2006 (type et quantité) ?

9. Quels produits chimiques sont utilisés dans l'usine durant l'année 2006 comme anti-oxydant, agent de conservation ou autres et en quelle quantité

MATERIEL BRUT

10.  Quelle quantité de crevettes est entrée dans l'usine durant l'année 2006 et si possible mensuellement ?

EMBALLAGE

11.  Quel type et dans quelle quantité d'emballage est utilisé durant l'année 2006 pour la crevette ? Le même pour l'emballage secondaire.

GLACE

12.  Est-ce que vous utilisiez de la glace dans l'usine pour le conditionnement de la crevette et si oui en quelle quantité ?

DESCRIPTION DU PROCESSUS DE CONDITIONNEMENT

13.  Description des différentes étapes de traitement de la crevette dans l'usine.

HISTOIRE DE L'USINE

14.  Synopsis de l'histoire de l'usine.

MANIPULATION ET STOCKAGE

15.  Combien de fois la crevette est manipulée durant son traitement dans l'usine et combien de temps/fois est-elle stocké ?

METHODE DE CONGELATION

16.  Quelle méthode de congélation est utilisée pour la crevette ?

TRANSPORT

17.  Comment la crevette est transportée vers l'usine (moyen et tonnage, distance) ?

18.  Comment la crevette est transportée en quittant l'usine (destination, moyen et tonnage, distance, type de transport) ?
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Boiled whole:

-

-boiling

Boiled peeled:

-peeling

-boiling

Raw whole:

-preservation

-

Raw no head:

-preservation

-de heading

Raw peeled:

-peeling

-preservation

Processing

-sorting (size and quality)

-washing

Fishing (artisinal in the River of Casamance)

-packaging

-freezing

-secondary packaging (pallet, boxes etc.)

-storing ??

Storing in Dakar

 Transport from villages (small truck) – no cooling

Transport to Dakar (28t truck) – with cooling

Transport to Vigo (ship)

Fishing gear

Fishing vessel

Fish box

Ice

Ice

Fish box

Electricity grid

Electrcity other

Other fuel

Water

Ice

Cooling agent

Fish box

Package (prim/sec)

Diesel

Diesel

Cooling agent

Electricity

Cooling agent

Fuel oil

Cooling agent

Antifouling paint
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By-products

Waste water

Other waste
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