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GUIDE DE BONNES PRATIQUES
POUR LA MANIPULATION DES
TORTUES MARINES CAPTURÉES
DE MANIÈRE ACCIDENTELLE AU
COURS D’ACTIVITÉS DE PÊCHE
EN MÉDITERRANÉE



Dossière à l’aspect de cuir composée
de 5 crêtes longitudinalesBec à 2 encoches

Plastron composé de
4 paires de plaques
marginales

Tête composée d’1
paire de plaques 
préfrontales

Plastron composé de
3 paires de plaques
marginales

Tête pourvue de 2
paires de plaques
préfrontales

FICHE TECHNIQUE N°1 - IDENTIFICATION DES ESPÈCES DE TORTUES MARINES
DE LA MER MÉDITERRANÉE

Critère d'identification 1
Observation générale de la tortue : plaques d'écailles 
(tortue pourvue ou dépourvue de plaques d'écailles)

Critère d'identification 2
Observation de la tête : nombre de plaques préfrontales

Critère d'identification 3
Observation de la dossière : nombre de plaques sur la
dossière et position de la plaque nuchale

Critère d'identification 4
Observation du plastron : nombre des plaques marginales
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2

Dossière composée de 4
paires de plaques costales ;
pas de contact entre la 1ère

paire et la plaque nuchale

Dossière composée de 5
paires de plaques costales ;
contact entre la 1ère paire
et la plaque nuchale

To
rtu

e d
ép

ou
rv

ue
 

de
 p

la
qu

es
 d

'é
ca

ill
es

c
p

To
rtu

e p
ou

rv
ue

 d
e p

la
qu

es
 d

'é
ca

ill
es

v

n

m

Plaques préfrontales (p)   

Plaque nuchale (n)     

Plaques costales (c)

Plaques vertébrales (v)

Plaques marginales (m)

Tortue caouanne
(Caretta caretta)

Tortue verte
(Chelonia mydas)

Tortue luth
(Dermochelys coriacea)
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FICHE TECHNIQUE N° 2 - LIBÉRATION DES TORTUES MARINES CAPTURÉES
AU COURS D’ACTIVITÉS DE PÊCHE AU FILET MAILLANT/TRÉMAIL

Déposer lentement la tortue à
bord. Libérer la tortue des mailles
du filet à l'aide d'un couteau
ou d'une pince coupante et
suivre les indications de la
Fiche technique 5.

Lorsque le moteur est au
point mort, remonter
doucement le filet pour
hisser la tortue à bord.

Passer un premier bout autour
du filet à l’avant de la tortue.1 2

5

3 Passer un deuxième bout autour
du filet à l’arrière de la tortue.
Laisser du mou dans le filet.

Hisser lentement la tortue sur le
côté du navire à l’aide des bouts.4



FICHE TECHNIQUE N° 3 - LIBÉRATION DES TORTUES MARINES CAPTURÉES 
AU COURS D’ACTIVITÉS DE PÊCHE AU CHALUT

Hisser la tortue à bord. 
Déposer lentement la tortue
à bord. Libérer la tortue des
mailles du filet à l'aide d'un
couteau ou d'une pince
coupante et suivre les
indications de la Fiche
technique 5.

Lorsque le moteur est 
au point mort, remonter 
doucement le chalut.

Utiliser un bout pour
éviter les chocs avec 
le navire et repérer
l’endroit où la tortue
est emmêlée.

1 2

2a 3

La tortue est prise
dans la poche du
chalut.

La tortue est prise
dans la partie avant
du chalut.

2b



FICHE TECHNIQUE N° 4 - LIBÉRATION DES TORTUES MARINES CAPTURÉES 
AU COURS D’ACTIVITÉS DE PÊCHE À LA PALANGRE

Si la tortue est de petite taille, remonter
la tortue à bord à la main. 

Lorsque le moteur est au point mort, hisser la tortue à bord 

Si la tortue est de grande taille,
remonter la tortue à bord à l'aide
d'une épuisette et d'un bout.

Tirer sur la ligne Saisir la tortue par les nageoires

Si l'hameçon est visible et peut être retiré 

placer un morceau de bois ou de tuyau
dans la bouche de la tortue pour faciliter
l'opération et éviter les morsures;
couper l’hameçon avec une pince et
retirer les deux parties de l’hameçon.

Si le retrait de l’hameçon est impossible 

couper la ligne le plus près possible
de la bouche de la tortue. Ne pas tirer
sur le fil.

Retirer l’hameçon

Couper la ligne le plus près possible de la tortue avec un outil tranchant
(une pince coupante ou une lame fixée sur un long manche pour les
grands palangriers).

Si la tortue est trop grosse pour être hissée
à bord, ramener la tortue le plus près possible

du navire sans tirer sur la ligne pour éviter de la blesser.

Ne pas : 
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FICHE TECHNIQUE N° 5 - ÉVALUATION DE L'ÉTAT DE LA TORTUE

La tortue bouge : la tortue
est vivante. 
Suivre les indications de la
Fiche technique 6. 

La tortue ne bouge pas : la tortue
est soit morte, soit en état de choc.
Passer aux étapes 2 et 3.

La tortue ferme les paupières. La tortue le contracte. 

Approcher lentement les doigts des yeux Pincer le cloaque

La tortue n'est pas morte, elle peut être inconsciente et avoir
de l'eau dans les poumons. Passer à la phase de réanimation.

Soulever la tortue en saisissant les bords de la carapace

Si possible, surélever l'arrière de la tortue d'environ 20 cm (à l’aide d’une cagette ou d’un
pneu par exemple) pour faire sortir l'eau qui s'est accumulée dans les poumons.

Garder la tortue en observation afin de détecter d’éventuels signes de vie. Suivre les
indications de la Fiche technique 6.

TESTER LA RÉACTIVITÉ DE LA TORTUE

1 2 3

RÉANIMER LA TORTUE

Placer la tortue à l'ombre, dans un lieu sûr et déposer un chiffon humide sur la carapace
tout en veillant à ne pas couvrir la tête.



FICHE TECHNIQUE N° 6 - ENREGISTREMENT DES CAPTURES ACCIDENTELLES

Transmettre dès que possible toutes les informations ainsi que les photos aux autorités nationales
compétentes. Ces informations sont extrêmement importantes ! En cas de doute, demander conseil
aux autorités compétentes.

Date

Position GPS

Sous-région géographique

Type de navire (segment de la flotte)

Engin de pêche

Espèce capturée

Nombre total d’individus capturés

Nombre d’individus relâchés vivants

Nombre d’individus morts

Nombre d’individus dans un état inconnu

et si possible…

Photos de la tête et de la carapace de la tortue 

Appeler les autorités nationales compétentes
pour les informer de toute capture accidentelle de
tortue marine. 

Fournir une description de l'état de la tortue en
indiquant notamment si elle est vivante, souffrante
ou sans aucun signe de vie/morte.

Organiser la prise en charge de la tortue par les
autorités compétentes après le retour au port. 

CONTACTER LES AUTORITÉS NATIONALES NOTER LA CAPTURE DE LA TORTUE DANS LE JOURNAL DE PÊCHE
EN INDIQUANT LES INFORMATIONS SUIVANTES :



Ce guide a été préparé dans le cadre d’un projet visant à atténuer les interactions négatives
entre les espèces marines menacées et les activités de pêche. Ce projet est mis en œuvre par
le Secrétariat de l’Accord sur la Conservation des Cétacés de la Mer Noire, de la Méditerranée
et de la zone Atlantique adjacente (ACCOBAMS) et celui de la Commission générale des pêches
pour la Méditerranée (CGPM), en collaboration avec le Centre d’Activités Régionales pour les
Aires Spécialement Protégées (CAR/ASP). L’objectif consiste à améliorer la conservation de
certaines espèces marines menacées (cétacés, tortues marines, oiseaux de mer, etc.) en
encourageant des pratiques de pêche responsables en Méditerranée.
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