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du Cameroun,

une équipe d experts composée de :
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INTRODUCTION GENERALE

I- CONTEXTE GENERAL DU PAYS

-

1.1 HISTORIQUE

De 1 indépendance Jjusqu aux années 1984,/1985 le Cameroun a
bénéficié de la bonne tenue des cours des matiéres premiéres
(cacao, café, coton, pétrole) pour réaliser des performances
assez remarquables au plan économiqQue. De 1977 & 1985 le taux
de croissance de 1°éconcmle se situait au-deld de 7 X par an.
Au cours de cette période faste :

- les investissements publics ont augmenté beaucoup
plus rapidement que les investissements privés et
la part de 1°Etat dans 1le volume total des
investissements est passée d'un cinquiéme en
1979/1980 & 1/3 en 1984/1985 soit 6,7 ¥ du PIB ;

- le secteur des entreprisee publiques, dominé par
les agro-industries, en Pleine expansion
reprégentait 12,5% de la formation brute du capital
fixe en 1984/1985 soit 2,5 % du PIB ;

- malgré 1 augmentation considérablz des dépenses
publiques, le gouvernement a maintenu un budget
équilibré jusqu au milieu des années 80.

- enfin, les emprunts extérieurs sont maintenus & un
niveau assez modéré et ont représenté moins de 40
milliards de F CFA jusqu 'en 1984,1985.

La baisse des prix des principaux produits d exportation du
paye libellés en dollars (pétrole, café, cacao) et 1la
dépréciation du dollar en 1986 ont fait apparaitre
d importantes faiblesses structurelles danes 1 économie et ont
plongé celle-ci dans une profonde récession. Dés 1986,/1987 1a
balance de paiement a enregistré un déficit de 190 milliards
de FCFA (soit 4,8 % du PIB), alors que 1l excédent enregistré
1'année précédente équivalait a 1,7 ¥ du PIB. On assiste aussi
A& une baisse drastique des recettes publiques entrainant une
forte dégradation des finances publigues.

L arrét de 1la croissance é&conomique est constaté en
1985/1988 et la réceession amorcée en 1986/1987 se poursuit
Jusqu’alors : le PIB a diminué d’environ 13 % entre 1986 et
1990 et continue encore aujourd’hui d’évoluer trées en-deca de
ses performances antéricurcc avec pour corollaire, la baisge
dee principaux indicateurs économiques comme ) "épargne
publique et privée, la FBCF, 1 emploi etc...




Les différents secteurs de 1 économie ont concurremment
marqué une importante récession tandis que 1le budget de
1°Etat, principal moteur de 1 économie, subissait une
imputation proportionnelle & 1 ampleur du phénoméne.

Cette conjoncture économique trés difficile a amené 1 Etat
4 adopter des mesures de stabilisation et de relance
économique, marquées par la signature du premier accord du PAS
avec le M1 en Septembre 1988.

Les principaux objectifs du PAS se resument en quatre
points :

1. 1l ’assainissement des finances publiques et le
rétablissement des grands équilibres macro-économiques;

2. la réhabilitation du secteur public et parapublic
avec la diminution des subventions de 1°Etat, qui
entend se désengager du secteur productif ;

3. la promotion du secteur privé, appelé désormais a
jJouer le rdle de moteur principal de la croissance
économique;

4. et la réallocation des investissements dans le sens

d’une part plus importante du secteur privé dans la
FBCF sans pour autant que 1 investissrment diminue.

1.2 OBJECTIFS DU GOUVERNEMENT EN MATIERE INDUSTRIELLE ET
PLUS PARTICULIEREMERT DANS LA BRANCHE BOULANGERIE

Les objectifs du gouvernement en matiére de développement
industriel se précisent dans le plan directeur
d industrialisation du Cameroun élaboré avec 1 aide de 1 ONUDI
et approuvé en 1989. Les principaux objectifs sont :

- la valorisation des ressocurces naturelles A la fois pour
la satisfaction des besoins essentiels et pour assurer
1 équilibre des comptes extérieurs ;

- 17intégration sectorielle, intersectorielle et régionale
du tissu industriel national ;

- et le développement des PME.

Dans cette optique, le développement des industries agro-
alimenraires compte parmi les priorités gouvernementales afin
de valoriser les énormes potentlialités agricoles du pays et
aspurer la sécurité alimentaire des populations.

L°industrie boulangére avec plus de 9 000 salariés et 48,5
milliards de chiffre d'affaires en forte croissance (8,7 % par
an) représente la branche phare du msecteur et le principal
levier de la sécurité alimentaire des populations urbaines.

L




Cette situation ne cesse cependant de préoccuper les
pouvoirs publics en raison de 1la faible intégration de 1la
branche dans 1 "économie nationale. Sa dépendance des
importations aussi bien pour 1les inputs (blé) que pour les
équipements, constitue une sérieuse entrave & réalisation des
objectifs de la politique industrielle et alimentaire du pays.
Les .importations de blé, consécutives & la forte demande des
produits de boulangerie, progresse au taux de 15 ¥ par an
depuis 20 ans. En 1991 elles s élevaient & 287 888 tonnes pour
une valeur de prés de 17 milliards de FCFA ; & ce rythme la
facture pourralt dépasser 30 milliards de FCFA d 'ici 1 an
2000.

C est pour Jjuguler ce phénoméne que la SODEBLE a été créée
en 1975. Cette vole dite agronomique qui consistait a
développer la culture du blé dans la région de 1 Adamaoua
s8"est avérée non viable 4 cause, entre autres, de la faiblessme
des rendements et des colts de production prohibitifs.

La présente étude explore une autre voie dite
"technologique” qui vise 1la substitution partielle de 1la
farine de blé par les farines locales dans les produite de
boulangerie pour conserver ce créneau de marché en forte
expansion.

La FAQO depuis 1964 a soutenu de nombreux programmes de
recherche-développement en Aslie, Amérique Latine et en Afrique
dans cette direction. Aujourd’hui 11 existe des solutions
technologiques aqui montrent que cette voie est envisageable.

A 1l instar des pays africains confrontés aux problémes
d importations d2 blé et de farine de froment, 1l intérét du
gouvernement camerouneis pour 1 utilisation des farines
composées en boulangerie remonte du début des années 80 avec
1°élaboration du Ve plar  quinquennal de développement
économique et social. Ce plan qui couvre 1la période
1981/1986, mentionnait "quil y a 1lieu d’expérimenter et
généraliser 1 introduction des farines composées au Cameroun”.
Depuis lors plusieurs études et travaux de recherche ont été
engagé dans cette direction, les plus importants étant :

- les études réalisées par la FAO entre 1981 et 1984
dans le cadre du projet CMR/78/013 d appui A
1°office céréalier?t ;

- et les travaux de 1 ENSIAAC de Ngaoundéré menés
dans le cadre d’un programme de recherche
développement financé par 1°AT] des Etats-Unis
d"Amérique.

1. Ce projet a fait 1'objet de deux missions des experts de
l1a FAO : la lére en 1981 dirigée par M. ABECASSIS et 1la
seconde en 1984 ©portant sur 1l identification des
poseibilités d un programme farines composées dans le
Nord-Cameroun.




Malgré les conclusions encourageantes auxquelles ces
différents projete ont abouti, elles n’ont malheursusement pas
été Jusqu alors suivies d‘actions concrétes d envergure
nationale.

1.3 OBJECTIFS DE L ETUDE

La présente étude qul porte sur les perspectives de
développement du secteur de boulangerie & partir des farines
locales s inscrit certainement dans ce processus engagé il y a
plus d une décennie.

Les objectife du projet tels qQqu ils apparaissent dans les
termes de référence visent entre autres a réduire 1 impact de
la forte demande des produita de Dboulangerie sur les
importations de blé et de farine de froment afin :

1. de créer une valeur ajoutée & 1la production
agricole locale ;

2. de limiter les importations de blé et de farine de
froment ;
3. et enfin créer de nouveaux pdles d'emplois dans la

filiére de 1 agro-industrie ;

I1- METHODOLOGIE DE L“ETUDE

Pour atteindre les objectifs décrits dans les termes de
référence, 1°étude a é&té conduite en quatre phases :

1°* phase : Etude technico-économique du secteur de
boulangerie au Cameroun : cette étude repose
sur des enquétes menées auprés d un échantillon
de 43 boulangeries réparties sur 1l ensemble du

paya.

2° phase : Etude de 1la technologie de panification a
base des farines composées : elle s’ appule sur
un inventaire des résultats de Recherche-
Développement menée au Cameroun et dans
d autree pays.

3° phase : Etude d ingénierie des boulangeries témoins :
elie intégre les spéclificités du secteur
boulangerie et les contraintes technologiques
pour définir 1les différentes variantes du
projet.

4° phase : Etude financiére des différentes variantes de
projet retenues : 1“évaluation financiére

permet de déterminer les conditions de
viabilité et met en exergue les recommandations
pour la mise en oeuvre du projet.

|
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CONCILUSIONS GENERALES
ET RECOMMANDATIONS

-~

CONCLUSION

A/ SUR LA PHYSIONOMIE DU SECTEUR DE BOULANGERIE
AU CAMEROUN

- Avec 472 unités¢(2), la boulangerie compte parmi les
branches industrielles 1les plus importantes du
secteur manufacturier au Cameroun : elle emploie
plue de 9.000 salariés et réalise un chiffre
d 'affaires de l-ordre de 48,5 milliards de F par
an,

- Le pays serait en situation de surcapacité globale,
trés inégalement répartie sur le territoire. Prés

de 73 nouvelles implantations de petite taille
peuvent étre envisagées dans les zones A& déficit ;

- La prospérité apparente du secteur recouvre de
nombreuses difficultés de diverses origines et dont
les plus saillantes sont :

x la faible qualification du personnel ;
x le surdimensionnement des unités ;

* 1°inorganisation de la profession ;

* et les problémes de gestion.

B/ SUR L°UTILISATION DES FARINES COMPOSEES DANS
LES BOULANGERIES

- Les farines composées sont trés peu connues des
profeasionnels. Les boulangers subordonnent
1 acceptation des farines locales a trois
préalables :

x les assurances sur 1 acceptabilité des
produits par les consommateurs ;

x la formation a 1l utilisation ;

2.

Estimation faite en déc~mbre 1983 dans le cadre de cette
étude.




2°/

* et la disponibilité de la farine locale en
quantité et qualité satisfaisente, &8 des prix
compétitifs.

Un programme de promotion des farines composées
dans la structure actuelle de consommation des
populations ne pourrait avoir des effets
significatifs a court terme que s8°il s appuie au
moins sur deux produits :

* le pain qui représente environ 980 ¥ de 1la
production des boulangeries ;

x et les belignets traditionnels qui absorbent
le 1/3 de 1la consommation du pays en farine de
froment.

Le mélange des farines au sein des boulangeries
semble étre 1 option la plus réaliste au contraire
du mélange dans les minoteries. Cette option
présente deux avantages fondamentaux :

1/ elle permet d'éliminer les colts
supplémentaires nés des contraintes
d approvisionnement, de stockage et des
opérations de mélange en minoterie.

Lexpérience de 1‘utilisation des racines fraiches
de patate douce =n panification pear les
boulangers de Bamenda, établit que les
boulangers peuvent prendre en charge les
opérations de mélange pour autant qu’ile
soient formés et que le prix de la farine
locale soit suffisamment incitatif en leur
permettant d améliorer leurs gains. Par
ailleurs le mélange au sein des boulangeries
n entraine qu’un modeste investiessement.
(moins de 200 000 FCFA) et 8 accomode au
procédé de panification recommandé.

C/ SUR LA TECHNOIOGIE DE FABRICATION DES PRODUITS DE

BOULANGERIE A PARTIR DES FARINES COMPOSEES

I1 est établi que :

les procédés de fabrication des pains, pitisseries
et biscuits sont parfaitement maitrisés ;

le taux de substitution pour le pain de type
francais ne peut dépasser 20 % sans s8ltérer ses
qualités organoleptiques ;

la substitution peut aller au-dela de 50 % pour les
pitisseries et les biscuits esans réaction négative
dee consommateurs ;




- 1l emploi des farines locales en panification ne
modifie pas significativement la valeur nutritive
du pain. La teneur en protéine ne serait abalssée
que de 0,1 & 0,3 X avec 1°incorporation de 10 % de
farine non blé ;

- Les différentes recettes de pain et pAtisseries
ayant subi des tests d acceptabilité positifs dans
le pays n autoriserait idéalement que des taux de
substitution de 1 ordre de 11 & 17 % pour les
farines locales ;

- Lee travaux de recherche-développement menés &
1-ENSIAAC de Ngaoundéré montrent qu'il est possible
d envisager 1 introduction des farines composées
dane les boulangeries du Cameroun sans créer un
surcroit de travail pour les boulangers, ni des
investissements supplémentaires significatifs.

D/ SUR LA RENTABILITE DES BOULANGERIES TEMOINS

Les simulations financiéres menées p.ur les petites
unités dimensionnées sur une population urbaine de 10.000
habitants montrent qu'elles sont viables. Les taux de
rentabilité enregistrés sur toutes les variantes du projet
portent & croire que les unités témoins peuvent supporter sans
difficulté, des financements a des taux d intérét du marché
(23 & 24 X).

E/ SUR LES EFFETS ATTENDUS D'UN PROGRAMMK DE FARINES
COMPOSEES AU CAMEROUN

- Dans les conditions actuelles de production, la
subvention de la farine locale semble indispensable
pour susciter 1 adhésion des boulangers. Pour ce
faire, elle devrait créer un différentiel dau
moins 9% par rapport au prix de la farine de blé ;

- Enfin, i1 est probable que dans ce contexte, les
économies de devises générées par un programme de
farines composées ne puissent dépasser un milliard
de francse CFA par an s’il se fige sur le seul
secteur de boulangerie. Des économies
substentielles ne pourraient étre envisagées que si
un tel programme 8 étend aux beignets et aux péates
alimentaires et aux biscuits industriels.




II- RRCOMMANDATIONS

a) Compte tenu de ce qui précéde, la réalisation dees
objectifs qui sous-tendent la présente étude semble subordonné
4 1 adoption des mesures volontaristes par 1les Pouvoirs
Publics, dont les plus importantes seraient :

1- la subvention de la farine locale pour la rendre
compétitive par rapport & la farine de blé. Ie
programme de subvention pourrait étre appuyé par
des ressources tirées d 'un mécanisme de péréquation
des importations des céréales et de la farine de
froment. En tout état de cause, la politique de
subvention devrait stimuler la production agricole
et favoriser la création des unités de
transformation afin de garantir la disponibilité de
la farine locale ;

2~ la mise en oeuvre d‘un certain nombre de mesures
d accompagnement portant prioritairement sur quatre
points :

- un programme de perfectionnement technique
des boulangers et la formation a
l1°utilisation des farines composées ;

- le renforcement des organisations
professionnelles du secteur : pour leur
permettre 4 terme d'étre de véritables
forces de proposition pour 1les Pouvoirs
Publics et de sensibilisation a
l1°utilisation des farines composées ;

- la délocalisation des boulangeries des zones
de forte concentration vers les zones de
déficit. Cette mesure tout en étant vitale
pour les entreprises existantes, viserait a
favoriser une mellleure exploitation des
capacités installées et réduirait par 1la
méme les pertes de devises consécutives & 1la
création de nouvelles unités. Dans cette
optique on pourrait par exemple insérer dans
le Code des Investissements un régime dit
“"de délocalisation” pour favoriser entre
autres ie développement industriel de
l°arriére pays ;




| l

|
1
i
1
1
i
i
i
i
i
1
1
i
1
i
i
1
i
i
1

- la normalisation des farines utilisées dans
les produits de boulangerie. Cette mesure
viserait d “une part a renforcer la
protection du marché national et d autre
part permettrait de définir un standard de
qualité de farine de froment, tolérante pour
les mélanges avec les farines sans gluten.
Dans une sasituation ou 1l origine et taux
d’extraction de la farine de blé n’est pas
controiée, une incorporation systématique de
10 ¢ 15 X de farine locale dans 1le pain
pourrait altérer notoirement sa gualité et
compromettire son acceptabilité.

b) Concernant les produits & promouvoir, le pain et les
beignets se portent comme les produits A privilégier. Les
effets de substitution de 1la farine de blé ne seraient
significatifs A court terme que s8i elle exploite & fonds ce
créneau de marché. Pour éviter les échece connus dans d autres
pays, (cas du Pamiblé au Sénégal), on devrait éviter que les
consommateurs les percoivent comme des produits nouveaux ou
différents des produits & 100 X blé. Dans cette perspective i1l
serait judicieux de ne cibler les actions de sensibilisation
qQque sur les boulangers ; le recours aux consommateurs se
limitant aux tests d acceptabilité.

c) Pour la mise en oeuvre du programme, une phase pilote
d’expérimentation, impliquant les promoteurs privés et les
boulangeries existantes semble nécessaire. Elle devrait
permettre :

- de tester les solutions technologiques proposées ;

- de définir un standard de qualité pour les matiéres
premiéres et pour les produits A promouvoir ;

- de cataloguer les différentes recettes A& diffuser
sur la base des résultats positife des tests
d acceptabilité ;

- et de rassurer les boulangers par la formation et
le perfectionnement.

Cette phase devrait étre menée en étroite collaboration (ou
placée sous le patronage) des laboratoires de recherches des
institutione nationales ayant une expertise dans le domaine, &
l1’instar de 1°ENSIAAC de Ngaoundéré et du Centre de Nutrition
de Yaoundé ; Institutions dont les travaux ont 6té largerent
exploités dans le cadre de cette étude. La mise en oeuvre de
cette phase expérimentale devrait intégrer tous les aspects
d’amont et d"aval du programme et notamment :




. la production des farines locales ;
. et la valorisation des équipements locaux.

Sur le plan opérationnel, la phase pilote verait la mise
en place d'au moins deux stations expérimentales (une station
spécialisée dane les inputs tubercules et une autre pour les
inputs- céréaliers) dotées chacune d une boulangerie-
pitisserie, d'une ealle de dégustation et d'un centre de
formation. Ces unités eersient encadrées par les institutions
de recherche citées plus haut en raison de leur expérience en
la matiére.

Ces centres auralent pour principales vocations 1le
développement des résultats existants et la vulgarisation, des
sclutions mises au point, auprés des boulangers et des
promoteurs de petites minoteries.

Durant la phamse pilote qui devrait durer entre 24 et 36
mois, les mesures d accompagnement recommandées plus haut
devralient étre prises pour favoriser le passage 4 la phase
industrielle. Elle devrait en wméme temps préparer les
Organisations patronales & prendre le relais de 1la formation.
Pour ce faire celles-ci devraient é&tre impliquées dans
1’exécution de cette phase expérimentale.

Une étude complémentaire est nécessaire pour évaluer les
cofits de cette phase, préciser les résultats attendus ainsi
ue les modalitée d exécution. DNores et déja 1 expertise
ztrangére s avérera indispensable, notamment dans 1le volet
transfert de technologie pour pallier aux faiblesses des
institutions de recherche dans ce domaine.

Au terme de 1la phase pilote, les unités témoins
pourraient étre privatisées pour 1leur permettre de Jjouer
Pleinement leur réle de centre de profit.

En cas de besoin, elles pourraient continuer & bénéficier
de 1l assistance technique de ces institutions ; constituant
ainsi un exemple de collaboration entre les milieux de 1la
recherche et les milieux d"affaires.

d) enfin sur la problématique de la promotion des
projets par les jeunes diplieés.

S°ils peuvent disposer du savoir-faire technique, leur
limite demeurera leur faible capacité A& mobiliser les fonds
propres et des garanties suffisantes pour susciter 1l appuil
financier des banques commerciales. Cependant la variante (V4)
du projet esemble assez accessible, et serait d autant plus
aisée & mettre en oeuvre si les jeunes promoteurs mettent en
comun leurs ressources propres et bénéficient du soutien 4 un
fonds de capital-risque.

Par contre, pour les promoteurs classiques, la viabilité
des projets semble asaez alléchante pour motiver leur

adhésion.
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CHAPITRE 1 :
ETUDE DU SECTEUR DE
BOULANGERIE AU CAMEORUN

INTRODUCTION

L étude est basée sur les résultats d'une enquéte
réalisée auprés d un échantillon de 43 boulangeries réparties
sur 1 ensemble du pays. L échantillonnage a tenu compte du
découpage du pays en quatre grandes zonee agro-écologiques
pour tenir compte de 1°influence de ce facteur sur les
habitudes alimentaires des populations du Cameroun.

La répartition de 1°échantillon a été la suivante :

Douala et Yaoundé {(zone I) : 13 entreprises ;

Zone Forét (provinces du Centre, Sud, Est,les
départements du Nkam et Sanaga-Maritime dans la
province du Littoral) : 10 entreprises ;

Zone Hauts-Plateaux (provinces de 1 Ouest, Nord-Ouest
et Sud-Ouest) : 10 entreprises;

- Zone Savane (provinces de 1 Adamaoua, Nord et Extréme-
Nord) - 10 entreprises.

(Cf carte n°® 1).

Dans chacune des entreprises les investigations ont porté
sur

- les caractéristiques géo-économiques ;
- les problémes des approvisionnements ;
- 1 activité : la production, la commercialisation et

la maintenance ;
- les problémes de gestion ;
la formation et 1 emploi ;

- et 1 'utilisation des farines composées (Cf
questionnaire en annexe 11...).

"es informations ont été compléteées par des données
ar~ondaires et les entretiens avec certaines personnes
direcctement ou indirectement impliquées dana le aecteur (Cf
1iste on annexn).
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11 convient de relever que sans remettre en question les
résultats de 1 enquéte, la taille de 1l échantillon permet plus
de dégager une typologie des entreprises par zone agro-
écologique qu'une typologie du secteur en général.

I- EVOLUTION DU SECTEUR DE LA BOULANGERIE-PATISSERIE
AU COURS DES 20 DERNIERES ANNEES ET SON IMPORTANCE
DANS L ECONOMIE NATIONALE

1.1 HISTORIQUE

Le sous-secteur de la boulangerie-patisserie a connu au
cours des vingt derniéres années une croissance fulgurante. Le
tableau 1 en présente quelques indicateurs sur la période
1972-1992 :

Tableau 1 : QUELQUES INDICATEURS SUR L°EVOLUTION
DU SOUS-SECTEUR BOULANGERIE-PATISSERIE
AU COURS DES 20 DERNRIERES ANNEES AU CAMEROUN

1972 (1) 1992 (2) || Indicateur |
lde croisaanceh
{ 6,077 “ |
Population totale millions 112,1 millions 2,9 % (3)
Production de la
branche (en équiva-
lent pain) 40.500 t 148.226 t 6,7 ¥ par an
Nombre d 'unités de 20 unités
production 68 472 créées en mo-
yenne par an
Nombre d habitants
lpour une boulangerieHBS.OOO hbts“25.636 habts H
| consommation/habi- |l il Il
tant/jour " 18,26 g H33,56 £ HS.OQ % par an
I chiffre d-affaires H - 48,5 milliards l
|
Il Emplois I - 9.100 |
L mpo i . JL j -

(1) Cameroon Tribune n° 4246 du 20,10/1388 article
extrait d une étude réalisée par M. EICHLER parue dans J.A.
1987.

(2) Estimation faite en Décembre 1992 & partir de
1°engquéte menée dans le cadre de cette étude.

(3) Taux de croiasance démographique en 1976 et 1887
(snurce RGPH 1987).




a) Le nombre d’'unités de production est passé de 68 en
1972 & 472 environ en 1992 soit une croissance au rythme de 20
unités créées en moyenne par an ;

b) Cette explosion a suivi 1l urbanisation du pays. On
dénombre ainsi pour la seule ville de Yaoundé environ 150
unités contre 6 il y a 20 ans ;

c) La production (en équivalent pain) est passée de
40.500 t en 1972 a 148.230 t environ en 1992, s8so0it une
croissance moyvenne de 6,7 ¥ par an.

d) Avec un chiffre d"affaires estimé & 48,5 milliards et
environ 9.100 salariés, cette industrie se classe aujourd hui
parmi les activités les plus importantes du secteur
manufacturier du pays. En outre, le contrdle de la branche par
les promoteurs nationaux, est une spécificité remarguable:
pPlus de 95 X des entreprises appartiennent aux nationaux.

1.2 QUEIQUES REVERS DE L EXPLOSION DU SECTEUR

L expansion du secteur malgré son impact significatif sur
l’emploi et sur le PIB, ne manque cependant de préoccuper les
pouvoirs publics au moina pour ses effets pervers sur
1" économie nationale. Cette préoccupation procéde
esgssertiellement :

- des pertes importantes en devises consécutives aux
importations massives et croissantes de blé et
farine de blé ;

- et la dépendance des tiers pour une denrée
stratégique pour l1°équilibre alimentaire du pays.

De plus cette situation ne cadre pas avec les objectifs
du gouvernement en matiére de développement industriel dont
les priorités sont :

- la valorisation maximale des ressources naturelles
2 la fols pour 1la satisfaction des Dbesoins
essentiels et pour assurer 1 équilibre des comptes
extérieurs ;

- 1 intégration sectorielle, intersectorielle et
régionale du tissu industriel national ;

- et le développement des PME.

A 17état actuel, 1 industrie boulangerie est trés peu
intégrée dans 1 économie nationale : elle dépend de 1l étranger
tant pour ses approvisionnements en matiéres premiéres que
pour 3on équipement.

i3
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a) L7INCIDENCE SUR LA BALANCE COMMERCIALK

Aprés 1 échec des tentatives de développer la culture du
blé &au Cameroun, 1l expansion du secteur de boulangerie a
naturellement entrainé une forte progression des importations
du blé et de la farine.

D aprés les statistiques officielles qui sont présentées
au tableau 2, 1les importations au cours des dix derniéres
années ont augmenté au taux de 14,33 X par an (entre 1987-
1991). Elles ont atteint 287.885 t en 1991 (environ 350.000 t
en équivalent blé) correspondant & une perte en devises de
prés de 17 milliards de FCFA. Quoique déj3d assez importants,
ces chiffres seraient en-deca des valeurs réelles en raison de
la fraude douaniére et des fausses déclaration=. Selon les
professionnels interrogés au cours de 1 étude, (importateurs
et industriels) les importations en équivalent blé pourraient
s“estimer & 400.000 t/an en 1992.

Cependant 1n forte progression des importatio::is observées
ces deux dernidres années 8 expliquerait moins par la
croissance de la demande intérieure que par 1la puissante
aspiration du marché Nigerian vers lequel environ 125.000 t de
farines sont réexportées. En raison de la forte perméabilité
des frontiéres (1500 km de frontiére), la réexportation suit
plutdét des circuits informels, et serait la conséquence des
mesures de contingentement des importations prises par les
autorités Nigérianes. La levée récente de cette restriction
risque d inverser ce flux. Aussl y a-t-1l1 lieu de redouter que
cette nouvelle situation vienne accentuer les difficultés des
minoteries locales.
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Tableau 2 : IMPORTATION DU BLE ET FARINE DE BLE 1982 - 1987

i I 1982 | 1983 1984 1985 1986 ‘
I mweE | ‘ - b | il |
N ] v Q jr K Jl v _§oe I v Jl « [ v ¥
{Farine de u “
Froment et i "
IMELEIL |15.519.4l 938.416] 21. 77649”1 -337.105/ 15.628, 5/ 1. 464.835/136. 459, 3[1 2. 895. 230, 6] 65.507, 2]/ 5. 313. 111
iBlé dur et I l' I Fﬁ i h n W |
Hblé tendre [159.880,4/14.329.432]l 89.677 [16.407.520/165.529 [15.320.245[129.770 [12.311.741 |3o 989 {|2.729.700}
f | 8 PO Y IO i e om .ol
ﬂ TOTAL h75.399.8H§.267.848h111.453,§H7.744.625H81.157,5u6.785.080166.229,3"5.206.971,6“96.496,EL8.042.81H'
Tableau 2 (suite) : IMPORTATION DU BLE ET FARINE DE BLE 1988 - 1991
| 1987 ] 1988 if 1989 If 1990 { 1991
Hﬁ ANNEE 4_k T ]i B [
L | @ v L, Q | v e I v I e *u v Q ‘H v |
iIFarine de il I 1
Froment et I
HHELEIL J123 291.2“5 104. 570[132 899{6 129.0004117.471.3}l¢;.544.287(/ 188,994, s¢43 207. 881"441 296]14 948.620

i{Blé dur et kl i 1 I |
blé tendre " 30'12044ﬂ1'4°5'2°°“ 38.842ﬂ2.229.315[ 23.134.4“1.151.920" 17.000 ﬂ 943.029“746.592" 2.041.279|

" TOTAL u 153.411,2"7.509.770]' 171 .671"8.358.315“140.605.7“7.696.207“ 205.994,6" 14.150.910"287.888]‘ 16.988.899
it _Jl - L JL ) it L _ )\ )

SOURCE : DSCN (MINPAT) Q@ = en tonne
V = en 1.000 FCFA.
OOHHKNTAIRES :
Croissance en. volume global en 10 ans = 382z %

1

- Taux moyen de croissance/an 14,33 % sur la période

(farine + blé dur et tendre) (en volume)

- Taux de croissance farine (en volume) : 15 % en moyenne/an sur la farine de froment.




II- LA DEMANDE INTERIEURK EN FARINE DE BLE ET LES
PRINCIPALES SOURCES D APPROVISIONNEMENT

2.1 LA DEMANDE INTERIEURK

En tenant compte des importations frauduleuses et de la
réexportation vers les paye voisins (le Nigeria) la
consommation réelle du pays pourrait étre estimée en farine
actuellement a 195.000 t (soit environ 243.750 t en équivalent
blé extrait a 80 X).

La répartition de cette consommation par groupe de
produits est présentée au tableau 3.

Les boulangeries pitisserie absorberaient a elles seules
plus de 60 X et les beignets ménagers (produits vendus par les
femmes) prés de 32 X%. L7utilisation de la farine dans la
préparation des produits de boulangerie et assimilés (les
beignets) apparait ainsi comme le principal vecteur de la
croissance des importations.

Au regard de la croissance observée ces 20 derniéres
années, les besoins intérieurs pourraient atteindre prés de
320.000 t a 1 horizon 2000.



Tableau 3 : UTILISATION DE LA FARINE DK BLE
IMPORTEE KT PRODUITE LOCALEMENT EN 1992

' - “% par rapportl% par rapport
| DESTINATION Volume |laux importa- Il aux besoins
L J Jtions totales} locaux
| i
Boulangerie-pétisseriel| 117.640 36.8 60.33 |
(1)
Beignets de farine (2)f 61.840 19,35 31,7 q
Autres prodiits & base
de farine d= blé (3) 15.250 4,85 7.97 I
[Réexportation l 125.000 39,00 - h
| |
Total importations ‘
et production 320.000 100 100
, |
REMARQUE :

(1) Demande estimée & partir de 1 enquéte réalisée dans
le cadre de cette étude.

(2) Estimation faite & partir du coefficient de
consommation tiré de 1 'enquéte budget/consommation
de 1984.

(3) Estimation faite par déduction des autres postes
précédents et des quantités réexportées.




TABLRAU 4 : ESTIMATION DE LA CONSOMMATION DES
BOULANGERIES EN FARINE DE BLE (1992)

Il NOMBRE DE HCONSOHMATION MOYENI CONSOMMAT LONII

h - uBOULANGERIE NE JOURNALIERE || TOTALE/ANx H
3 Agn(en sac de 50 kg)_l !
I ]
Douala/Yaoundé 260 14 " 63.875 Q
Zone Forét “ 65 p 16 " 18_.980 l
‘ ! li
Zone Savane 45 10 l 8.212,5 !
L J
Zone Hauts-
Plateaux 112 13 26_.572
[; TOTAL ][ 472 “ - 117.639,5
* = Jl est supposé 365 jgours d activité par an pour une
boulangerie.

1) Consommation de farine par les boulangeries en 189892
117.640 t ;

2) En supposant que les pertes 4 la production
égquivalent 1la production des unités non dJdeéclarées (unités
informelles) la demande des prcduita de boulangerie peut
8 estimer &8 un besoin de 117.640 t de farines ;

3) Sur cette base la consommation en équivalent palin
s ‘évaluerait a 117.640 x 1,26 148.226,4 t en 1992 ;

4) Consommation par hab.tant et par Jjour :@ 33,50 g/7
solt 12,75 kg par an.




2.2 LES PRINCIPALES SOURCES D APPROVISIONNEMENT EN
FARINE DE BLE

Outre les importations, il existe une production locale
de farine & partir du blé importé. Deux minoteries assurent
cette production : la Société Camerounaise de Minoterie (SCM)
installée dans la =zone industrielle de Bassa-Douala et 1la
Société des Grands Moulins du Cameroun, installée dans la zone
portuaire de Douala. Ces deux entreprises ont une capacité
totale de trituration de 170.000 tonnes de blé par an,
représentant environ 70 ¥ des besoins intérieurs.

a) LA SsCi:

Créée en 1968, la SCM comprend deux lignes de production,
l'une de 200 t/24 h et 1 autre de 240 t/24 h et emploie 40
personnes dont deux expatriés. L7 outil de production est
ancien (10 & 25 ans suivant le matériel). Aprés deux années de
relative inactivité, l°entreprise a redémarré en Juin 1992.

Privatisée récemment, son capital social se répartit comme

suit :
- privés camerounais 64,2 %
- SETUCAF Paris 25,5 ¥
- SOMDIAA Paris 7,9 %
- SFI Washington 2,1 %

Il a été créé courant 1992, une école de boulangerie au
sein de 1l °entreprise ; cette initiative participe de 1la
volonté d apporter a sa clientéle (utilisateurs) un service
apres vente (conseil et formation).

b) LA SOCIETE GRANDS MOULINS DU CAMEROUN (SGMC)

Mise en service en Juillet 1991, la SGMC est une société
de droit camerounais dont le capital (1,835 milliards FCFA) se
répartit comme suit :

- privés natinnaux 51 %
- Ofice National des Ports du Cameroun 10 %
- ©SOMDIAA et affiliés (groupes étrangers) 39 %.

Avec un inveetisaement'initial de 8 milliards de FCFA, sa
capacité de production est de 230 t/24h soit une production de
45.000 t de farines par an au taux d extraction de 75/76 %.

Ces deux entreprises importent 1la totalité de leurs
matiéres premiéres qui sont débarquées au port de Douala par
des navires vrackiers. Les principaux pays d'origine sont la
France et les Etats-Unis d Amérique.

1- Informations tirées du rapport de miasion des experts de
1°ONUDI au Cameroun du 29 Juillet au 04 AoGt 1992 dans le
cadre du projet DP/RAF/87/129.
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Leur clientéle est constituée essentiellement des
grossistes qui approvisionnent les boulangers et exportent une
partie de leurs achats au Nigeria.

Une taxe 3 1 entrée sur les farines récemasent portée de
70 %X.a 85 % des valeurs CIF, protége les deux entreprises.
Malgré cette protection, la farine locale demeure peu
compétitive par rapport & la farine importée : & Touala le
prix de détail de la farine locale varie entre 550C F et 6000
F le sac de 50 kg contre G000 F et 6500 F pour la farine
importée. Malgré ce différientiel de prix, la farine importée
est préférée 4 la farine loccale (cf tableau 4) pour sa qualité
(bonne A& la panification). C’est du moins 1 avis de 1la
majorité des boulangers interrogés dans le cadre de cette
étude (cf tableau 5).

Tableau 5 : REPARTITION DES BOULANGERIES SELON LES
REGIONS ET L APPRECIATION DES CHEFS
D”"ENTREPRISES SUR LA QUALITE DE LA FARINE
PAR ORIGINE

Ir REGIONS [ | mov | eassae | roraL L

|
” Yaoundé et Douala ¢ l 39 IE &1 I[ 199 ||
E l[ 100 {{[ - %F 100 1’
Il Zone forét Hl > Jl > I[ " ‘I
[ c | s2 | 18 [ 100
I I I

l Zone savane

Hauts plateaux " CJI 37’5J 62,5 J[ iy "
I| E 65 |l 35 i 100 |l
J JL Jb il j|

E = Etranger C = Cameroun.

Cette appréciation subjective & priori aurait un
fondement technique valable tout au moina pour 1la farine
panifiable. En effet la farine produite par la SCM et la SGMC
serait du type 65 (taux d extraction moyen de 78 %) alore que
les farines importées seraient plutdt du type 5H5 (taux
d extraction moyen 75 %), donc de qualité supérieure et
donnant de meilleura résultate 4 la panification.
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III- CONSOMMATION DES PRODUITS DE BOULANGERIE
ET ASSIMILES

3.1 LA DEFINITION DES PRODUITS

. Les produits cibles sont 1 ensemble des produits
fabriquéas par les boulangeries-patisserie & base de la farine
de blé et dont tout ou partie de cette farine peut étre
substituée avec la farine locale (farine de tubercules ou de
céréales locales). 11 s 'agit notamment : du pain et des
pitisseries. Rentrent é&galement dans cette catégorie, les
produits de préparation traditionnelle tels les beignets de
farine, vendus par les femmes et dont 1la consommation est
aussi répandue que celle du pain.

3.2 VOLUME DE CONSOMMATION ET PLACE DE CES PRODUITS
DANS LA RATION ALIMENTAIRE DES POPULATIONS

Les produits de boulangerie & base de farine de blé
occupent les premiers rangs dane les dépenses de consommation
alimentaires des ©populations du Cameroun. D aprés les
résultats de 1 enquéte budget-consommation (EBC) réalisée en
1984, le pain est classé au 4e rang des postes les plus
importants des dépenses de consommation alimentaire dans 1la
catégorie des produits végétaux. 11 yv a lieu de remarquer (Cf
tableau 6) que le pain est plus consommé que le plantain,
l"arachide, le macako, et le mais ; produits cités parmi les
principales productions vivriéres du pays.

Tableau 6 : LES 10 PREMIERS POSTES DE DEPENSES DE
CONSOMMATION ALIMENTAIRE (DANS LA
CATEGORIE DES PRODUITS VEGKTAUX) AU CAMEROUN

I I DEPENSES DE CONSOMMATION || I
" PRODUIT " PAR RAPPORT AUX DEPENSES AN—" RANG "
It JlNUELLES D" ALIMENTATION (en %)" I
Riz I 5,19 | ler '
Huile de palme 4,99 f 2e
Mil et sorgho 4,82 || 3e |
Pain 3,75 | 4e i
Plantain 2,81 S5e !
Arachide décortiquée 2,28 ee |
Macabo 1,82 7e |
Sucre raffiné | 1,56 8e |
Mais | 1,51 9e il
“ Huile de coton “_‘ 1,33 I 10e “

Source : Tableau élaboré & partir de 1 EBC de 1984.
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Le pain représentait ainsi 3,75 X des dépenses annuelles
de consommation alimentaire des populations.

En considérant 1 ensemble des produits de boulangerie et
les beignets de farine, la méme enquéte estimait les dépenses
de consommation par téte & un peu plus de 2400 F par an (Cf
tahleau 7) : le pain se hissant naturellement de loin en téte
avec 62,24 X des dépenses suivi des beignets (33,76 X) et la
patisserie occupant une place plutdét marginale (2,05 %).

Tableau 7 : DEPENSES DK CONSOMMATION/TETE DE LA
FARINE DE BLE ET DES PRDOUTS DERIVES
EN 1984

PRODUIT MONTANT DEPENSES %
(FCFA)
Farine de blé 45,97 ] 1,95 ]
|
il
b

Patisserie 49,21 2,05 |
Beignet de farine 812,23 33,7

Pain 1.497,28 62,24

[ B
i

I{ TOTAL 2.405,74 100,00 i

_JL__

SOURCE : EBC 1984.

Malgré la chute du pouvocir d achat des ménages amorcée en
1986 et qui s 'east aggravée depuils 1989 (début du PAS), tout
porte 3 croire que les produits de boulangerie ont maintenu
voire amélioré leur position dans les dépenses alimentaires.
On peut ainsi remarquer deux indices significatifs :

- 1la création massive des unités de boulangerie au cours
des cing derniéres années ;

- et la croissance de la consommation des produits de
boulangerie.




a) LA CREATION MASSIVE DES UNITES DE BOULANGERIES AU
COURS DES CINQ DERNIERES ANNEES

Ce constat est fait & partir de 1 enquéte menée dans le
cadre de cette étude. Il a été ainsi constaté (Cf tableau 8)
que plus de 33 ¥ des boulangeries interrogées ont été créées a
partir de 1987. Ce chiffre atteint 83 X 3 Yaoundé et Douala et
60 X dans la zone des Hauts-Plateaux.

Tableau 8 : REPAFTITION (en X) DES BOULANGERIES SUIVANT
L"ANNEE DU DEBUT D ACTIVITE PAR ZONE

REGION|f YAOUNDE ZONE ZONE ZONE HAUTS
ANNEE

ET DOUALA FORET SAVANE PLATEAUX
B6 et avant 17 67 63 40
De 87 a 90 58 33 37 20
91 et 92 25 - - 40

|
I[ Ensemble J‘[ 106 iL 160 ][ 100 J[ 100 J]

Comme nous le verrons plus loin, cette dynamique qui
intervient en pleine récession économique, procéderait d une
demande accrue pour cette catégorie de produits. Mais 1le
mimétisme des promoteurs n’'est pas un facteur a négliger, dans
la mesure ou plusieurs entreprises sont montées sans études
préalables.

b) LA CROISSANCE DE LA CONSOMMATION DES PRODUITS
DE BOULANGERIE

Au cours des 20 derniédres années ,la consommation des
produits de boulangerie en équivalent pain (hormi les beignets
traditionnels) a connu une croissance trés rapide : elle est
passée de 18,26 kg/téte/jour en 19722 A 33,56 g3 en 1992 soit
une croissance moyenne de 3,09 % de 1la consommation par
habitant par an.

2- Source : étude réalisfse par M. EICH. LER et publiée par
Camercon Tribune n°® 4246 du 20/10/1988.

3- Eatimation faite a partir de 1 enquéte réalisée dans le
cadre de cette étude.




La concommation par téte augmenterait ainsi presque au
méme rythme que 1 accroissement démographique (2,9 % entre
1976 et 1887). A cette allure, la consommation a 1 horizon
2000 atteindra 42,8 g/téte/jour, représentant une consommation
en équivalent pain de 237.600 tonnes.

~ 3.3 LES PRINCIPAUX FACTEURS QUI COMMANDENT L°EVOLUTION
DE LA CONSOMMATION

La forte croissance de la consommation des produits de
bculangeries relevée plus haut, peut étre attribuée a trois
importantes variables :

- la croissance démographique ;
- 1l urbanisation rapide du pavs ;
- et l1°évolution des habitudes alimentaires consécutive

a ]l amélioration du niveau de vie de certaines couches de la
population.

Nous nous attarderons surtout sur les deux derniers
phénoménes dont les effets sur la consommation des produits
visés paraissent moins évidents.

3.3.1 LURBANISATION RAPIDE DU PAYS

a) I1 ressort des deux enquétes récentes que la
consommation est principalement un phénoméne urbain au
Cameroun (Cf tableau 9 et 10). Cette observation valable pour
le pain et 1les patisseries (plus marquée) ne semble pas
valable pour les beignrets traditionnels ou 1la zone savane
constitue la plus importante région de consommation. Dans
cette région, 1la production traditionnelle (les beignets)
semble occuper un marché insuffisamment couvert par les
boulangeries (c est la région la moins égquipée en
boulangerie).

Tableau 9 : REPARTITION DE LA CONSOMMATION MONETAIRE DES
PRODUITS DE BOULANGERIE ET BEIGNETS DE

FARINE (%)
i PRODUIT ll YAOUNDE" FORET ]l HAUTS || savaneE Il ToTaLl
Il Ln'r DOUALA | PLATEAUXI| l

J i Ji JL |
l|l Pain u 36,22 I'l_n,zg H 31,8 H 15,41 { 100 H
I’ Patiaserie I 61,99 H 15,98 H 19,45 H 2,69 I 100 H
| Beignets de |l il li I i It
Il farine de ble |l r ] il i il
| (ménagere) W 19.41 0| 12,100l 15,621l 52,87 I 100 |
it ji _L i L |

Source : EBC 1984.

n .




b) I1 est aussi établi que le taux de consommation
augmente avec le taux d urbanisation (Cf tableau 10).

Aussi la consommation du pain est la plus élevée dans les
deux métropoles Douala et Yaoundé et la plus faible dans la
zone savane qui est la région la moins développée du pays. 11
faut cependant remarquer le cas atypique de la zone forét qui,
quoique moins urbanisée que la zone des hauts plateaux, se
pPlace au 2nd rang des régions 3 forte consommation par téte,
aprés Douala et Yaoundé.

Ceci 8 expliquerait par la faible diversification en
produits vivriers et 1le coiit relativement élevé de ces
produits dans cette région, assurant ainsi au pain uvne forte

pénétration dans les hablitudes alimentaires, grace & 3a
qualité et son cout compétitif.

Tableau 10 : CONSOMMATION DES PRODUITS DE BOULANGERIE EN
EQUIVALENT PAIN PAR ZONE ET PAR HABITANT

(1992)
ZONE I vyaoUNDE[| FORET || HAUTS | savane P—§0TAL'
ET DOUALA I PLATEAUﬂ
Taux d ‘urbani- l
sation (%) 100 l 28, o§4| 31,13 24,52 l 38,6
Consommation
des produits
boulangeries 45,5 36,58 24,83 11,47 {| 31,72

kg/hbt urbain)*[gﬁ 4J|

x Ce ratio est obtenu en rapportant la consommation
totale 4 la population urbaine de chaque zone.

Avec 1 "accentuation de 1 exode rural, il faudra
s attendre dans la pire des hypothéses au maintien du rythme
actuel de la consommation du pain et produits assimilés.

c) Evolution des habitudes alimentaires des populations
urbaines

L évolution des habitudes alimentaires des populations
urbaines est 1le principal moteur de 1la croissance de 1la
demande des produits de boulangerie. Ces produits et en
1l’occurrence 1le pain semble ¢trés bien s adapter a cette
évolution favorable aux produits faciles 3 consommer et pas
cher. Le succeés du pain dans les milieux citadins tiendrait a
son rapport qualité-prix plus intéressant que les produits
traditionnels (plantain, macabo, manicc, mais...) :
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produit prét a 1l emploi ;

conférant un certain prestige a8 1l utilisation ;

- nourrissant ;

-~

et moins cher par calorie alimentaire fourni par
rapport aux produits vivriers traditionnels.

Compte tenu de son rapport qQualité-prix avantageux, la
baisse du pouvoir d achat des ménages urbains consécutive a la
crise économique risque de favoriser plutdét un accroissement
de la consommation du pain dans les villes.

Contrairement 3 la baisse généralisée de la consommation
du pain observée depuis 30 ans dans les sociétés occidentales,
la référence aux lois statistiques de 1la consommation
alimentaire4 montre que 1le Cameroun avec moins de 2300
cal/habitant et par jour, reste dans la zone ou la
consommation du pain continuera a croitre avec 1l amélioration
du niveau de vie des populations.

Le retournement de la tendance n intervenant qu au seuil
de 2500 cal/hbt/an, on ne saurait s attendre dans le peys,
méme pour les 10 années a venir, au ralentissement du rythme
de croissance de la consommation actuelle.

3.4 STRUCTURE DE LA CONSOMMATION ET DE LA DEMANDE
DES PRODUITS DE BOULANGERIE

La caractérisation de la demande (ou de la consommation)
des produits de boulangerie, procéde de 1 enquéte réalisée
aupreés des boulangeries.

3.4.1 LES PRODUITS COURANTS SUR LE MARCHE ET POIDS DANS
L°ACTIVITE DES BOULANGERIES

Les produits qui sont généralement fabriqués dans les
boulangeriea camerounaises sont essentiellement du pain
(ordinaire, mie, anglais), les galettes, les beignets et les
produits de p8tisseries.

Le pain ordinaire est fabriqué par 1la quasi-totalité
(95,2 ¥) des boulangeries de 1 échantillon. Produit “vede.te”,
il est suivi par les “"patisseries” fabriquées par 64,3 X des
boulangeries, les beignets (38,1 X), le pain mie (16.7 %), le
pain anglais (9,5 %) et la galette (7,1 %).

4- M. CEPEDE et M. LENGELLE, Economie alimentaire, P. 89 et
suivantes.
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Par ailleurs, sur la totalité de la production
journaiiére prés de 91 ¥ de la farine est utilisée pour 1la
production du pain ordinaire. De méme, le poids de ce produit
dans le chiffre d affaires est estimé, en moyenne & 74,2 %
contre 25,9 ¥ aux autres produits.

a) LE PAIN ORDINAIRE

La production de ce bien présente des disparités d une
région a4 1 autre : dans les métropoles, selon les déclarations
directes des boulangers, la production est moyenne de 15,75
sacs de farine, contre 10,75 sacs a la zone forét, 9,5 sacs a
la zone savane et 8,7 sacs & la zone des Hauts Plateaux. Selon
nos estimations (Cf tableau 12), 1la production du pain
ordinaire utilise respectivement dans ces diverses régions
12,38, 14,58, 9,20, 8,40 sacs en moyenne. En tout état de
cause, les métropoles et la région forestiére apparaissent
comme des régions de forte production moyenne. Corrélativement
la production moyenne vendue par unité est estimée a 2816
pains dans les métropoles contre 2018 pains dans la région
forestiére et 1292 pains seulement dans celle des Hauts-
Plateaux.

Cette vente génére un chiffre d affaires Jjournalier de
prés de 223.292 FCFA & la boulangerie échantillon de la zone
1, 201.875 FCFA a celle de zone forestiére, 167.111 F CFA dans
la zone savane et 84.193 FCFA A& 1la boulangerie des hauts-
plateaux.

b) LES AUTRES PRODUITS

Comme on 1'a signalé plus haut, les autres produits de
boulangerie ne sont pas fabriqués avec la méme intensité que
le pain ordinaire. Leur part dans le chiffre d affaires serait
de 25 % selon 1 avis des boulangers ; et pourtant 1iis
n'utilisent pour leur fabrication que 8,6 % de 1la quantité
totale de farine. 11 8 agit des produits a forte wvaleur
marchande et dont les prix ne sont pas réglementés.

- LE PAIN MIE

16,6 % des boulangeries de 1 °échantillon déclarent
produire cette denrée. Elles sont réparties dans trois zones A
savoir Yaoundé et Douala (71,4 % de 1 ensemble), la 2zone
forestiere (14,3 %) et la zone des hauts-plateaux (14,3 %).

La production en nombre de pain, est estimée a 167 pains
en moyvenne {(dont 200 pour les unités des grandes villes et 86
pour celles de la région forestiére). Cette production permet
de réaliser un chiffre d’affaires moyen de 14.678 F.
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- LR PAIN ANGLAIS

Ce pain est produit surtour dans la zone des hauts-
plateaux et essentiellement par les boulangeries de la partie
anglophone de cette zone. Dans cette région cette denrée est
en moyenne plus produite que le pain mie et elle talonne les
patisseries.

Le chiffre d affaires moyen est de 21.575 F CFA.

— La galette

Ce produit est le moins fabriqué de tous. En eifet seules
7 % des boulangeries de 1l échantillon, localisées pour les 2/3
dans la zone des Hauts-plateaux et pour 1/3 & Douala et
Yaoundé et dans la zone forét s’y emploient. Le chiffre
d’'affaires journalier s éléve en moyenne a 6.000 F dans les
grandes villes, 12.000 F dans la zone forét et 12.940 F CFA
dans la zone des hauts-plateaux.

- LES BEIGNETS

Ce produit est fabriqué dans les deux grandes villes, la
zone forét et la zone des hauts-plateaux et par prés de 38 %
des boulangeries. ’

Le chiffre d affaires moyen s éléve a 9700 FCFA a Yaoundé
et Douala, 7500 F en zone forét et 8.300 F en zone des hauts-
plateaux.

- LES PATISSERIES

Les produits de péitisserie sont, svec le pain ordinaire,
les seuls a étre fabriqués dars toutes les zones agro-
écologiques. La production moyenne varie de 0,47 sac/jours
dans les grandes villes a 1 sac/jour dans la zone des hauts-
pleteaux. Le chiffre d’affaires moyen par boulangerie est plus
élevé dans zone forét (28.800 FCFA) et plus faible dans les
grandes villes (15.755 FCFA).

Les tableaux 11 et 12 présentent la production et le
chiffre d affaires moyen des boulangeries interrogées par zone

agro-écologique.

---------------------{|
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TABLEAU 11 : CHIFFRE D°AFFAIRES JOURNALIER PAR ZONE ET
PAR PRODUIT (en FCFA)
YAOUNDE FORET SAVANE |  HAUTS
hET DOUALA H “ | PLATEAUX
i ] VALEUR" x4“4VALEUR % || vaLEUR| % || vaLEUR| %
Pain ordinaireV223.292" 82201 .875| 73ll167.111| 87| 84.194] 55
Pain mie 15.840 6l 11.775 4 - - - -
Pain anglais - - 15.000 6 - - 23.218) 15
Galette 6.000|| 2ff 12.000} 4 - -l 12.937] 9
Beignets 9.730 4 7.500 3 - - 8.300 6
Pitisserie 15.755! 6| 28.900] 10|l 25.400] 13| 23.483| 15
TOTAL 270.617(/100 277.059“100 192.511{100 152.13é"100
TABLEAU 12 : PRODUCTION MOYENNE PAR ZONE ET PAR PRODUIT
(EN NOMBRE DE SAC DE FARINE) SELON DIVERSES
SOURCES
YAOUNDE FORET SAVANE HAUTS
q¥ET DOUALA | PLATEAUX
M@t @l al @l al 2
[Pain ordinairell15,75ll12,38]10,75[13,71l 9,55l 9,20l 8,70l &,40
Pain mie 1,coll o,80ll 1,00] 1,27 - - 0,20l 0,18
Pain anglais | - " - J - - H - - 2,75l 2,64
Galette 0,20 0.151 - - - - 0,60l 0,75
Beignets 0,40” 0,31 0,30| 0,38 - 0,26l 0,24
Patiaserie { 0,08 0,36! 0,50 o,s{ o,asL:o,ao 1,01 0,93{
TOTAL 17,83l 14 ﬂlz,ss 16 10,38l 10 ll13,521 13

(1) = Déclaration des boulangers

(2)

Estimation aprés recoupement des données.




CONCLUSION PARTIELIE SUR LES PRODUITS

Bien que la gamme des produits offerts soit assez variée,
le pain (baguette francaise) reste le produit leader des
boulangers aussi bien de par son poids dans la production que
dans., les ventes : il représente en moyenne 91 %X de la
production et 74,2 ¥ des ventes.

Les autres produits ne représentent que 25,8 ¥ des ventes
moyenne, avec une dominance du pain anglais produit
principalement dans les provinces anglophones du pays.

3.4.2 LA CLIENTELE DES PRODUITS

Les ventes sont réalisées sur une clientéle diversifiée
constituée de Jeunes scolaires, des ménages individuels et
collectifs, des hétels et restaurants... La question que 1l on
est en droit de se poser est de savoir par catégorie de
produit, quelle est la clientéle dominante:

1) LE PAIN ORDINAIRK

- Dans la zone 1 (Douala et Yaoundé) les boulangers
estiment dans leur majorité (91 %) que les ménages constituent
leur clientéle principale.

Lorsqu’il en est ainsi, ces ménages représentent pés de
67 ¥ du marché. Une seule boulangerie sur douze déclare que
les Jjeunes scolaires constituent sa clientéle principale et
occupent dans ce cas 60 ¥ du marché.

- Dans la zone forestiére, les boulangeries, ayant
répondu & cette qQuestion estiment dans leur
totalité que les ménages constituent leur clientéle
principale et occupent en moyenne 72,5 % des
ventes.

- Dans la zone savane, parmi les boulangeries ayant
répondu A cette question, 20 % pensent que les
hétels et restaurants constituent leur clientéle
principale avec 50 % du marché ; 60 % donnent cette
priorité aux ménages et pensent que ces derniers
représentent 96 %X de leur marché; 20 % déclarent
que ce sont plutdt les Jeunes s8colaires avec la
totalité du marché.

- Dans les hauts-plateaux, 62,5 % des boulangeries
ayant répondu 4 la question estiment que les
ménages constituent (avec 70,4 % du marché) leur
clientéle principale ; 25 % d’entre-eux disent que
ce sont plutdét les Jjeunes scolaireas (71 %X de leur
marché) et 1le reste soit 12,5 % donnent la
préférence aux hdtels et restaurants (avec 60 % de
leur marché).
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ii) LES AUTRES PRODUITS

LES PATISSERIES

82 % des boulangeries ayant répondu a cette question
disent Qque les ménages constituent leur client.éle principale,
le reste accordant cette place aux jeunes scolaires. Dans la
zone 1, 82 % des boulangeries pensent que les ménages viennent
en téte avec 72,1 X du marché. Dans les zones Forét et Savane,
toutes les entreprises ayant répondu accordent 1la premiére
place aux ménages avec la totalité du marché.

LES BEIGNETS

Les boulangers ayant répondu a cette question estiment a
69,6 X que les Jjeunes scolaires constituent leur clientéle
principale et & 31 X que ce sont plutét les ménages. Dans la
zone 1 (D~uala et Yaoundé) 70 X des boulangeries disent que
les jeunes scolaires sont avec 67 X du marché la principale
clientéle ; 30 X d’entre eux pensent que ce sont plutot les
ménages et que ces derniers représentent 73 X de leur marché.

Dans la zone forét, la boulangerie ayvant répondu A cette
question estime que les ménages sont sa clientéle exlcusive.

LES GALKTTES

Dans les métropoles, 1 entreprise ayant répondu a la
question pense que les jeunes scolaires constituent (avec 60 X%
du marché) la clientéle principale. Méme constat dans la 2zone
des hauts-plateaux ou les deux Dboulangeries concernées
accordent la premiére place aux jeunes scolaires avec 40 ¥ du
marché. Par contre dans la zone forét, 1 unique boulangerie
ayant répondu 4 la question trouve aux ménages sa clientéle
exclusive.

LE PAIN ANGIAIS

Toutes les boulangeries ayant répondu a cette question
disent que les ménages constituent leur clientéle principale.

LE PAIN MIE

Méme conatat pour le pain mie ol toutes les boulangerie=n
concernées (62,5 % de la zone 1 et 37,5 % de la zone forét
disent que lea ménages counstituent leur clientéle principal~
aver~ regpectivement 61 X et 95 % du marché.
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CONCLUSION PARTIELLE

- Les ménages (toutes catégories confondues)
constituent la principale clientéle du pain
ordinaire, pain anglais, pain mie et patisserie.

- Les galettes, beignets quant a4 eux intéressent
surtout les jeunes scolaires.

IV TYPOLOGIE DES UNITES DE PRODUCTION :
CARACTERISATION DU SECTEUR BOULANGERIE

Les informations préeeﬂtées dans les sections qui suivent
sont les résuitats de 1°engquéte a laquelle nous avons déja
fait allusion.

4.1 LA FORME JURIDIQUE DES BOULANGERIES (TABLEAU 13)

D’une maniére générale, 1 entreprise individuelle (EI)
east la forme Jjuridique dominante dans 1le secteur. Cette
dominance est trés marquée dans les deux plus grandes villes
du Cameroun (Douala et Yaoundé), ou plus de 80 % des
boulangeries sont des EI. Il apparait ainsi que les
boulangeries sont en général des petites entreprises
famjiliales. De plua elles appartiennent en majorité aux
nationaux.

TABLEAU 13 : REPARTITION (en X) DES BOULANGERIES SUIVANT
LA FORME JURIDIQUE POUR CHAQUE ZONE
AGRO-ECOLOGIQUE

Hﬁ DOUALA ZONE || ZONE |[ZONE HAUTS
YAOUNDE [

! [ FORET SAVANE nrpLATEAUX |
| [ il I

E.1 W 92 l 56 67 ' 60

SARL | 8 33 33 h 10

SA I 0 11 l 0 h 30

— i J i
| | | | |

l ENSEMBLE || 100 100 100 | 100 I
L g 1 L i ]
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4.2 LA TECHNOIOGIE KT PROFIL DES EQUIPEMENTS

4.2.1 LES TECHNOLOGIES UTILISEERS

La différentiation des technoliogies n apparait gu’au
niveau des fours de cuisson du pain. Deux types de
technologies se font concurrence dans la catégorie des
boulangeries modernes :

- les fours a sole fixe : pour les installations les
plus anciennes ;

- et les fours rotatifs pour les installations récentes.

La seconde technologie semble plus appréciée parce
qu’elle exige une main d oeuvre moins importante dans le
fournil et consomme moins d énergie.

Ces deux technologies assez sophistiquées, cdtoient les
fours de fabrication artisanale (par les artisans locaux)
les plus rudimentaires utilisent du bois de chauffe et les
plus évolués 1 électricité. Cette catégorie d équipement est
rencontrée principalement dans les deux provinces anglophones
du pays ou on dénombre environ 35 unités utilisant ce type de
matériel.

4.2.2 LES EQUIPEMENTS ET LEURS ORIGINES

L enquéte s’est intéressée 4 1 8ge des deux principaux
équipements des boulangeries (le four et le pétrin) ainsi qu’a
leurs origines.

- ORIGINE DU FOUR ET DU PETRIN

Dans 1les boulangeries modernes, la quasi-totalité des
fours et des pétrins recensés 8sont dorigine francaise
(respectivement 91 % et 88 %). On note quelques fours et

pétrins en provenance de 1°Italie et d autres pays de 1la
C.E.E.

- AGE DU FOUR ET DU PETRIN

La moyenne d age des fours dans la zone savane est la
plus élevée : 8 ans contre 7 ans pour la zone des hauts
plateaux, 6 ans pour la zone Forét et seulement 4 ans pour
Yaoundé et Douala.

Quant & la moyenne d age des pétrins, la plus élevée est
relevée dans la zone des hautes plateaux (8 ans) contre 7 ans
pour la zone gavane, 6,5 ans pour la zone forét et 4 ans pour
Yaoundé et Douala.
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A Yaoundé et Douala, 1°dge du four est identique a celui
du pétrin. Dans les autres régions, la différence d age entre
le four et 1le pétrin ne parait pas significative. Il est a
noter cependant que 1°outil de production est relativement
vieux dans les zones savanes et hauts plateaux.

~ LA MAINTENANCE DES EQUIPEMENTS

L’efficacité de la maintenance des équipements a été
mesurée a partir de deux critéres :

- la durée d 'immobilisation du four aprés une panne ;

- et le service aprés-vente (SAV) fourni par le vendeur
déquipement.

Exception faite de la zone savane pour laquelle nous ne
pouvons conclure valablement au vu de 1l effectif ayant répondu
a4 cette question (une seule boulangerie), nous constatone que
la durée d immobilisation du four est de 1,5 jour pcur Yaoundé
et Douala contre 2,7 jours pour la zone forét et 2,6 jours
pour la zone des hauts plateaux.

La relative lenteur dans les interventions de réparation
procéde de 1 inefficacité ou de 1l inexistence d 'un SAV.

En effet le service aprés-vente est trés peu assuré dans
1"ensemble pour les équipements des boulangeries. Les zones de
Yaoundé et Douala et la zone forét ont respectivement 85 % et
90 % de boulangeries qui délcarent ne pas bénéficier d un
service aprés-vente pour leurs équipements. Ces pourcentages
sont de 60 % pour la zone savane et la zone hauts plateaux.

C’est dans 1les 2zones ou 1les pannes sont les plus
fréquentes (Yaoundé et Douala, zone forét) que le service
aprés vente est peu développé.

Le SAV est d autant difficile & assurer et colteux que
les équipements ne sont pas fabriqués localement.

4.3 NIVEAU D°ACTIVITE ET UTILISATION DES CAPACITES
INSTALLEES (TABLEAU 14)

Dans 1 ensemble le niveau d activité des entreprises du
secteur ne leur permet pas d'utiliser leur outil de production
en pleine capacité. La production moyenne Jjournaliére
n‘atteint guére 3.000 pains (en équivalent pain de 350 g) dans
aucune zone quoique leurs installations (excepté les unités
artisanales) puisse leur permettre de produire 5000 a 8500
pains par jour.




Il apparait ainsi que les entreprises du secteur sont
dans 1 ensemble surdimensionnées. Il 8 agit d“un phénoméne
caractéristique dea PME du pays dans la mesure ou les
promoteurs démarrent en général leur entreprise sans étude
préalable de marché.

Dans certaines zones (hauts plateaux et savane) le faible
niveau d activité s’‘explique plus par le mauvais choix de
localisation des entreprises que par la saturation du marché.

TABLEAU 14 - QUELQUES INDICATEURS SUR L UTILISATION
DES CAPACITES INSTALLES DANS LES
ENTREPRISES

ZONES YAOUNDE

ET DOUALA

ety
————a——y

ZONE ZONE
FORET || SAVANE

Capacité moyenne des “ “

PLATEAUX

[ ZONE HAUTSJ

fours (en équivalent
pain de 350 g par
enfournement) 320 280 300

Nombre de sacs de
farine consommée par
jour en moyenne par
unité ce production 10 n- 13

Taux d'utilisation
des capacités instal-
lées (20 enfourne-

ments/24 h) 45 % 45 % | 32,1 % | 39 % i

4.4 LOGISTIQUE DE DISTRIBUTION (TABLEAU 15)

La logistique de distribution des Dboulangers est
généralement constituée des voitures, motocyclettes et
charettes. En effet 88 X des boulangers disposent au moins
d'une voiture de livraison alors que 40,5 % et 48 % possédent
respectivement des motos et charettes. Le nombre moyen de
voiture de distribution varie entre 2,2 et 2,5. La variation
n"est pas significative d“une zone & 1 autre, ce qul confirme
le fait que non seulement la voiture demeure le moyen de
distribution le plus utilisé, mais que le mode de
fonctionnement des boulangeries ne differe pas
fondamentalement d‘une zone & 1 autre. La forte concurrence
danas les grandes villes et 1l atomisation de la clientéle dans
les villes secondaires obligent les boulangers a s éloigner
davantage du site de producticn pour vendre ; ce qui nécessite
dane la plupart des cas une voiture de livraison (Cf tableau
16)
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Tableau 15 : DISTANCE MOYENNE PARCOURUE POUR LA
DISTRIBUTION

i |
iDouala / Yaoundé l[ 10.3 |

.

DISTANCE MOYENNE (km) Jl

Forét 53

——

Hauts-plateaux 36,7

[ |
= ]
|

b e ar——

TABLEAU 16 : MOYEN DE DISTRIBUTION PAR ZONE (EFFECTIF)

ﬂ Voiture Moto r Pousse
(moyenne) f (moyenne) l_( moyenne )
Zone 1 } 2,4 1,58 1,58
| Zone forét i 2,5 2 1
” Zone savane h 2,2 % - -
Zone Hauts-plateaux H 2,2 1,5 i 1,25 |
1 JL i

4.5 LES RESSOURCES HUMAINEKS : EMPLOI ET FORMATION

4.5... L"EMPLOI TOTAL (TABLEAU 17)

Les entreprises sont souvent de petite taille au regard
de l’effectif du pereonnel emplové : la majorité emploie moins
de dixzx pervonnes. L utilisation dee temporaires est un fait
marquant dens les zones Hauts-Plateaux et Savane ou 1ils
représentent respectivement 1/3 et 47,8 % du personnel en
moyenne.
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A Douala et Yaoundé, la plus petite boulangerie enquétée
emploie cing permanents alors que la plus grande emploie 52.
Dans ces deux métropocles une entreprise utilise en moyenne 16
personnes dont 1 temporaire, mais la moitié de ces entreprises
emploie moins de 10 personnes, ce qui corrobore 1le fait
qu’elles sont assez petites.

C’est dans les Hauts-Plateaux qu'on a rencontré la plus
petite entreprise (3 personnes permanentes seulement). Ici la
boulangerie emploie en moyenne 23 personnes dont 12
permanents. La moitié des unités emploie moins de 15
perscnnes.

Dans la zone Savane, les entreprises emploient en moyenne
21 personnes dont 14 permanents.

C’est en zone Forét que 1'on a enquété les plus grandes
entreprises de ce secteur. L 'effectif du personnel y varie de

7 &4 89 personnes. La boulangerie movenne emploie 27 personnes
dont 4 temporaires.

TABLEAU 17 : NOMBRE MOYEN I'®E PERSONNES DANS LES UNITES
ENQUETEES PAR REG™ON

REGIONS YAOUNDE[ FORET llSAVANE &l HauTs
TYPE DE PERSONNEL ET DOUALAIl | STEPPE }{ PLATEAUX
| Il I
Permanent 15 23 14 I 12 i
Temporaire 1 4 7 l 11
j

L TOTAL “ 16 27 L 21 l[ 23
| j j

4.5.2 L"EMPLOI PAR CATEGORIE DE PERSONNEL
(TABLEAUX 18 ET 19)

Le personnel de production est le plus nombreux ; quelle
Qque soit la région il représente toujours au moins 43 % de
l"ensemble des effectifs comme dans les Hauts-Plateaux et méme
Jusqu’a 59 % en zone Forét (voir tableau 19).

Ensuite vient le personnel de vente qui varie de 24 % en
zone Savane & 32 % dans les Hauts-Plateaux. Les deux
métropoles et la zone des Hauts-Plateaux font montre d une
plus grande agreasivité commerciale, le personnel de vente y
est supérieur 4 31 % de 1 ensemble des effectifs. Par aillours
ce sont ces deux régions qui développent aussi le plus la
vente en dehors du lieu de producton alors que la zone des
savanes est la seule qui privilégie la vente sur place & la
vente 4 1l extérieur.
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Le personnel administratif est constant, il représente &

peu prés 13 X des effectifs.

TABLEAU 18 : NOMBRE MOYEN DE PERSONNES DANS LES UNITES
ENQUETEES SELOR LA CATEGORIE DE PERSONNEL

REGIONS YAOUNDéii FORET [| SAVANE HAUTS
[?ATEGOR’E DE PERSONNELJ|ET DOUALA HSTEPPE 1 PLATEAU4
Production 9 16 11 10
Vente sur place 2 3 3 3 '
Vente hors boulangerie 3 4 2 5
Administratif 2 3 3 3
Autres o 1 2 2

1

e

L

|
27 " 21 “; 23 "
i i

TABLEAU 19 : REPARTITION DU PERSONNEL DANS LES UNITES

ENQUETEES PAR CATEGORIE DE PERSONNEL
ET ET PAR REGION (X)

l REGIONSP YAOUNDE]| FORET lsavanE &ll HauTs ]

l?ATEGORIE DE PERSONNEL !ET DOUALQH H STEPPE y PLATEAU
l| | I Bl [
hPersonnel de productionﬁ 56,2 H 59,3 H 52,4 H 43,5
| Personnel vente | i ] ] Il
sur place I 12,5 F 11,1 F 14,3 H 13,0 i
Personnel de vente l I "
hors boulangerie 18,8 i 14,8 | 9,5 | 21,8
Personnel administratif 12,5 ' 11,1 [l 14,3 “ 13,0
Autres 0.0 3,7 | 9,5 |l 8,7
| | I i fl
| J Il i\ L
| I | f I
I TOTAL I 100,0 q 100,0 Il 100,00}l 100,0
i L | L L |
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- FORMATION

Le personnel travaillant dans les boulangeries est
essentiellement formé sur le tas. Méme le gérant ne sort pas
d 'une école spécialisée. Par contre, aprés leur recrutement,
certains agents suivent des séminaires sur les techniques de
panification. Ces séminairee sont beaucoup plus suivis en zone
Savane (27 X du personnel de production) et dans les Hauts-
Plateaux (12 %X). Les deux autres régions sont beaucoup moins
intéressées et moins de 10 X de leur personnel de production
est ainsi formé.

Ces s8séminaires n’entrent malheureusement pas dans le
cadre d’un programme de formation existant au sein de ces
entreprises et sont suivie par & coup. C’est particuliérement
vrai dans les régions des Savanes et des Hauts-Plateaux ou
1’on déclare & 90 X ne pas avoir de programme de formation.
Cee entreprises ne disposent pas de canevas de formation et
n’'ont aucune disposition a faire appel aux centres
spécialisés. Les raisons qu elles évoquent le plus souvent
sont : soit que cette formation ne servirait pas & grand
chose, 80it que les centres qui dispensent une formation
adéquate sont inexistants.

Néanmoins certains chefs d“entreprises admettent
l'existence de besoins de fcrmation non satisfaits. Ces
besoins sont ressentis par plus du tiers des entreprises
enquétées dans les deux grandes villes, la moitié de celles de
la zone Savane et 60 X de celles de la région des Hauts-
Plateaux. Ces besoins concernent esaentiellement les
techniques de panification.

L 'existence de ces besoins de formation non satisfaits
implique-t-elle des difficultés pour 1le recrutement d’un
personnel qualifié ? A 1l exception de la région forestiére, au
moins 30 X des entreprises admettent éprouver des difficultés
pour le recrutement de boulangers qualifiés. Le recrutement
des techniciens de maintenance est ressenti diversement. Cette
difficulté n"est que de 10 X et de 22 %X respectivement dans
les régions des savanes et forestjiéres, elle l1l’est de 31 %
dans les métropoles et de 50 X dans les Hauts-Plateaux.

Le recrutement de gérants qualifiés ne pose probléme que
dans la région des Hauts-Plateaux (50 %X des entreprises) et
celul des vendeurs & Douala et Yaoundé (46 X).

La faible qualification du personnel de production telle
Que le révéle 1°enquéte est aussi ressentie A& travers la
Qqualité des produits (pains et pé8tisseries) qui & quelgues
exception prés est dana 1 ensemble assez médiocre. Cette
situation procéde de 1 abaence d° un centre spécialisé de
formation dans le pays qui explique A son tour les difficultés
éprouvées par 1les entreprises a recruter des boulangers et
piatissiers compétentr Le centre de formation en boulangerie
ouvert en Juin 1992 var la Société Camerounaise de Minoterie a
été bien accueillie par la profession mais avec ses moyens
plutdt modestes, il ne pourra avoir qu’un impact limité.

39




D'ores et déja, le manque cde personnel qualifié et la
réticence des entreprises a former leur personnel pourrai:
constituer un sérieux obstacle a 1 utilisation des farines
composées.

4.6 LE MANAGEMENT DES ENTREPRISES

Deux indicateurs ont été retenus pour apprécier le niveau
du management des entreprises du secteur :

La connaissance des coiits de production et la tenue d une
comptabilité.

4.6.1 LA CONNAISSANCE DES COUTS DE PRODUCTION
(TABLRAU 20)

La majorité des entreprises ont une idée de ce que leur
coite le pain, mais ignorent en quasi-totalité les colts des
autres produits. L ignorance des colits de production est
cependant marquée dans la zone forét et dans une moindre
mesure dans la zone savane.
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TABLEAU 20 : REPARTITION (en X) DES BOULANGERIES SUIVANT
QU ELLES MAITRISENT OU NON LKES COUTS DE
PRODUCTION PAR PRODUIT ET PAR REGION

REGIONS || YAOUNDE} ZONE ZONE {IZONE HAUTS
& DOUALA| FORET |[SAVANEl{ PLATEAUX

—————a—m ]

]
PRODUITS (%) (%) (%) (%) 1
[ Hg?itrisegu 85 “ 11 | 40 “ 80 ]
Pain ordinaire[Non mait?H' 15 "ﬁ 89 60 20 4"
" Hnnsemble “ 100 “#;;oo 100 100 ]
[ qMaitrise “ 46 “ 11 n, 0 10
Pain mie [ﬁon mait." 54 AH 89 4"; 100 30
AHEnsemble H, 106 “7 100 [ 100 100
IMaitrisegﬂ 31 Hi 0 [ﬁ 10 40
Pain anglais [|[Non mait. 69 100 [ 90 60
Ensemble 100 100 100 100
“Maitrise [ 77 11 0 40
Beignets [Non maitiH 23 89 100 60
IEnsemble " 100 100 J 100 100
Maitrise " 18 - - 10
Galettes Non mait.ﬂ 82 - - 90
Ensemble p 100 ] 100 100 100
i L L

4.6.2 LA TENUE D"UNE COMPTABILITE (TABLEAU 21)

A 1 exception des Ywoulangeries de la zone Forét, 1la
majorité des entreprises du secteur tiennent une comptabilité
générale et produisent un bilan en fin d exercice.

Cependant, comment expliquer qu’une entreprise tienne une
comptabilité et ignore ses colGts de production, comme c est le
cas des entreprises des zones savanes ou 100 % des entreprises
tiennent une comptabilité et 80 % ignorent leur colGt de
production ?




Ce paradoxe ne fait que confirmer une pratique courante
dans les PME du pays ou la comptabilité est plus tenue pcur
répondre aux obligations fiscales et bancaires que pour les
exigences de gestion.

TABLEAU 21 : PROPORTION DES BOULANGERIES PRATIQUANT
LA COMPTABILITE GENERALE PAR REGION

DOUALA ET" FORET || SAVANE HAUTS
YAOUNDE PLATEAUX]

Pratique la compta-
bilité générale 84,6% 33,3% 100 04“ 60,0
Ne la pratique pas 15, 4% 66,7% 0,0 "7 40,0

TOTAL “ 100,0 “100,0 100,0 i 100,0

De ce qui précéde tout porte a croire que les entreprises
du secteur connaitraient aussi des difficultés de gestion La
formation des gérants s~-ait aussi nécessaire que la formation
du personnel de produc.ion dans le cadre d'un programme de
promotion de 1l 'utilisation des farines composées.

On peut raisonnablement penser que seuls les bculangers
convaincus des gains qu’ils en tirent (en terme d amélioration
de leurs marges) pourraient s’y intéresser avec enthousiasme.

CONCLUSION PARTIELLE

Quoiqu il soit assez difficile de sortir une typologie
des entreprises du secteur a partir d une monographie par zone
agro-écologique, plusieurs traits caractéristiques ressortent
de 1 enquéte

- Au niveau de la technologie et du profil des
équipements :

X On reléve la prédominance des installations
modernes avec des équipements classiques d une
unité de boulangerie.

* L absence d’une industrie de fabrication ou de
montage des équipements (foura et pétrins) pose des
problémes au niveau du service aprés-vente.




- Au niveau de 1 'utilisation des capacités installées:

On note un surdimensionnement de 1 outil de production
par rapport aux capacités du marché captif.

- Au niveau de la logistique de distribution :

L "atomisation de 1la clientéle en 3zone rurale et 1la
recrudescence de la concurrence dans les grandes villes
imposent aux entreprises la mise en oeuvre d une logistique de
distribution (les voitures) pouvant leur prermettre de
développer leurs ventes hors du site de production.

— Au niveau des ressources humaines dans les entreprises:

. On constate le faible niveau de qualification du

personnel, qui en général est formé sur le tas du
fait de 1 absence de centres de formation
spécialisée.

Enfin, le secteur souffre aussi des carences de
gestion.

L introduction des farines composées devrait

impérativement tenir compte de ces spécificités notamment :

- du profil des équipements utilisés et des pratiques
de production ;

- et du niveau de qualification du personnel et des
dirigeants des entreprises.
V- PRINCIPALES DIFFICULTES IDENTIFIEES DANS LA
PROFESSION

Les difficultés ressenties au sein de la profession se
situent principalemen. & quatre niveaux :

- au niveau des approvisionnement en farine ;

- au niveau des conditions du marché ;

- au niveau de la conjoncture économique ;

-~ et au niveau de 1 organisation de la profession.

Ces difficultés traduisent 1 essoufflement d'un secteur
qui juasgqu’alors a connu un développement remarquable.
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5.1 LES DIFFICULTES LIEES A L APPROVISIONNEMENT EN FARINE

Les boulangeries de Yaoundé et Douala et celles de 1la
zone Savane connaissent moins le probléme d approvisionnement.
Douala pour sa proximité du port et la zone Savane pour 1la
proximité avec les centres de distribution du Nigeria. Par
contre les unités de production des régions forestiéres et les
Hauts-Plateaux éprouvent des difficultés : 78 % des
boulangeries en zone Forét et 60 %X dans les Hauts-Plateaux
déclarent éprouver des difficultés d approvisionnement.

En zone Forét, les problémes sont essentiellement dis a
1 "absence de fournisseurs locaux et aux coiits de transport qui
grévent par ailleurs les prix, alors qu’a Yaoundé et Douala et
méme dans la zZone Savane, 1les problémes rencontrés sont
essentiellement d ordre administratif.

On reléve aussi gqu’en zone Forét S7 % des boulangeries
qui connaissent des problémes d approvisionnement 1 attribuent
a4 l inexistence d'un fournisseur 1local et 29 % 1 attribuent
aux problémes de transport. Les proportions sont inversées
dans les Hauts-Plateaux ou 67 ¥ 1l attribuent aux problémes de
transport et 33 ¥ & 1 absence de fournisseur local.

Il v a3 donec lieu de penser que 1 implantation des unités
de production des farines locales dans certaines localités de
ces zones pourrait atténuer ces difficultés et favoriser
l°utilisation des farines composées.

5.2 LES CONDITIONS DU MARCHE

Dans une forte majorité, les boulangers déclarent étre
confrontés a des difficultés de marché. Le degré de difficulté
est variable d'une zone & 1 autre mais concerne au moins les
3/4 des boulangeries quelle que soit la région concernée (Cf
tableau 22).

TABLEAU 22 : DIFFICULTE D ECOULEMENT DE LA PRODUCTION PAR
ZONE AGRO-ECOLOGIQUE (en X)

Oui Non Total
Zone 1 92,3 7,7 100
Zone Forét 87,5 12,5 100
Zone Savane 77,8 22,2 100
Zone Hauts-Plateaux 100 - B 100 j
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D°une meaniére générale les difficultés ainsi ressenties
s“expliqueraient essentiellement par la concurrence entre les

boulangers,

les problémes de transport et la réglementation du

prix du pain.

5.2.1 LA CONCURRENCE ET LES PROBLEMES DE TRANSPORT

Cette difficulté est percue & travers les commissions
servies aux revendeurs et la distance parcourue hors du site
de production pour vendre (Cf tableau 23).

TABLEAU 23 : DISTANCE MOYENNE PARCOURUE ET POURCENTAGE

DES COMMISSIONS DE DISTRIBUTION SELON LA

REGION
Commission
(en %)

Distance moyenne
(en km)

Douala et Yaoundé 10,3 | 17,8 i
Forét 53 'I 14,4 |
Savane 14,8 “ 11,0 !
Hauts-Plateaux [ 36,7 ii 15 i

R
l

Du fait de 1la concurrence et de la faible
concentration géographique de 1la clientéle, les
boulangers 8sont obligés de s éloigner de plus en
plus pour développer leurs ventes : ce qui accroit
naturellement leurs charges et aménulise la
rentabilité dans un contexte ou la reéglementation
des prix n autorise pas la répercussion sur les
prix de vente. Cette difficulté est trés marquée
dans la 2zone Forét (avec un parcours moyen de 53
km) et la zone Hauts-Plateaux (36 km).

Les commissions servies aux distributeurs en
général trés élevées (> &4 10 % du prix de vente) et
variables en fonction de i“intensité de la
concurrence, traduit la difficulté de 1 ensemble de
la profession & s8°entendre pcur développer une
stratégie commune face aux revendeurs. Cette
situation préoccupe tous les professionnels mais
les intéréte individuels prennent le deasus,
malheureusement au profit dea petits revendeurs gqui
en réalité s accaparent dans les zones Douala et
Yaoundé et Hauts-Plateaux, plus de la moitié de 1la
marge industrielle.
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5.2.2 LA REGLEMENTATION DU PRIX DU PAIN

La réglementation du prix du pain en vigueur au Cameroun
(comme d'ailleurs dans la quasi-totalité des pays du
continent) n'est pas du tout appréciée par la majorité des
professionnels. En effet prés de 64 X des entreprises
interrogées sont hostiles & cette mesure. Ce malaise est tout
i fait compréhensible dans la mesure ou le prix du pain est
blogqué depuis 1985, alors gue le prix de la farine et de
1 énergie ne cessent d augmenter.

Dans ce contexte d " inflation des couts des facteurs
(énergie, transport, farines, commission sur vente...) les
boulangers ne sauraient étre indifférents au blocage du prix
du pain (produit qui représente 70 & 75 % de leur chiffre
d"affaires) par ce que leur rentabilité en dépend.

5.2.3 LA LETHARGIE DU SYNDICAT PATRONAL

Le syndicat patronal des boulangers jadis trés actif, est
tombé dans la léthargie depuis cee derniéres années. Plusieurs
difficultés citées plus haut procédent de cette situation. La
profession eouffre actuellement d un manque d instance
représentative pour exposer auprés des Pouvoirs Publics des
guestions d intérét commun tels les prix du pain et de 1la
farine. Une organisatinn patronale solide et bien structurée
pouvait aussi mobiliser aisément des ressources pour assurer

la formation de ses membres et eon personnel. Une telle
structure pourrait également servir d interface pour
promouvoir l1°utilisation des farines composées. La

restructuration du syndicat devrait donc s inscrire parmi les
mesuresg prioritaires A engager dans le cadre du programme
national de développement dee farines composées.

5.2.4 LA CONJONCTURE ECONOMIQUE

Malgré lee nombreusee difficultés citées plus haut, 1a
majorité des chefs d entreprise restent optimiste quant a
l’avenir du secteur (Cf tableau 24) : au moins 50 % des chefs
d"entrepriee des régione Douala/Yaoundé, Forét et Savane
Jugent les perspectives satiefsisantes.

46




47

TABLEAU 24 : PROPORTION DES BOULANGERIES SELON
L°APPRECIATION QU ELLES PORTENT SUR
L AVENIR PAR REGION

DOUALA ET|| FORET || savane ||  HauTs
YAOUNDE {VPLATEAUX
T 'I l'
L Trés bonne I 7,7 - - l -
, Bonne 7.7 22,2 20,0 i 10,0
Satisfaisant 46,2 33,3 || 30,0 10,0
i Mauvais 38,5 33,3 50,0 60,0
Trés mauvais 0,0 11,1 - 20,0
L
u TOTAL 100,0 " 100,044" 100,0 100,0

La région des Hauts-Plateaux se distingue assez nettement
par le pessimisme de plus de BO ¥ des patrons. Cette attitude
s expliquerait par le fait que ces régions ont é&té les plus
affectées par la crise socio-politique qui a marquée le pays au
cours des deux derniéres années. Dans 1 ensemble les chefs
d‘entreprises pessimistes expliquent leur attitude par les
raisons ci-aprés :

- la crise de liquidité que traverse le pays

b

- 1°inflation des «colGts des facteurs farine,
électricité et transport ;

~ 1°atomicité des marchés ;

- enfin la fiscalité élevée.

VI- PROBLEMATIQUE DE L“INTRODUCTION DES FARINES
COMPOSEES DANS LES BOULANGERIES

6.1 LES EXPERIENCES ANTERIEURES

Comme on le verra dans la 2éme partie de cette étude,
c’est depuis 1981, avec le 5éme plan quinquenal que le
Cameroun s’est engagé A mettre en oeuvre un programme national
de farines compoaées pour Juguler les importations de 1la
farine de blé. Treize ans plus tard et ce malgré les projets
qui ont suivi cette décision (projets FAO, projet
ATI/ENSIAAC...),les boulangers reatent trés peu au courant de
l1'utilisation des farines compoaées :




- 23 X & Douala/Yaoundé ;
- 44 X en zone Forét ;
- et 30 ¥ dans les Hauts-Plateaux.

Les chefs d entreprises de la zone Savane sont le plus au
courant (80 X). Ce score s explique par le fait que la plupart
des expériences jusgqu ici développées 1l ont €été dans les
provinces septentrionales du pays :

- les expériences mises en oeuvre par la FAO dans le
cadre du projet CMR/78/013 d'appui & office
céréalier (1976-1984) ;

- le projet ATI-ENSIAAC (1986-1989) qui a permis
d associer tous 1les boulangers de Ngaoundéré a
1l expérimentation des farines composées pour la
fabrication du pain.

Malheureusement ces expériences n'ont pas fait 1 objet de
suivi.

37,5 X des unités de production en zone Savane gquil sont
au courant de 1 'utilisation de farine composée 1 ont testé
sous la forme mais, et sont satisfalts sur le plan technique
et commercial.

Pourquol certaines des unités enquétées ne sont pas au
courant de ce substitut de la farine de blé ? Comme on devrait
8’y attendre, la raison tient essentiellement 4 1la non
dieponibilité de 1 information comme 1le déclarent toutes
unités de Yaoundé et Douala, 78 ¥ de celles des Hauts-Plateaux
et 20 X des unités de la Forét. Toutefois, 78 X de ceux de la
Forét qui ne sont pas au courant pensent que cela aussi est d
4 1l inexistence de 1la farine sur le marché, raison qui
confirme celle du manque d " information.

6.2 CONDITIONS D UTILISATION DE LA FARINE COMPOSER

87 % des boulangers de la zone Forét utiliseraient 1la
farine composée Bi elle était de bonne qualité, c’est-a-dire
de qualité au moins égale 4 1la farine de blé utilisée
actuellement. Dans les Hauts-Plateaux, 40 % des unités de
production enquétées conditionnent 1l'utilisation de la farine
composée & la formation d“un personnel apte & 8 adapter aux
nouvelles techniques.

En 2zone Savane, 56 X% privilégient 1 acceptation du
produit par les clients. A Yaoundé et Douala, les raisons sont
multiples : 33 ¥ penchent pour la formation du personnel, 25 %
pour 1 acceptation du produit par 1la clientédle et 33 %
utiliseraient la farine composée si les prix d acquisition sur
le marché étaient compétitifs.

En résumé trois conditions apparaissent comme préalatles

48




4 1l acceptation des farines composées par les boulangers :

- que les produite scient acceptés par les clients ;

- que le personnel soit formé ;

- que la farine locale soit disponible en qualité et
quantité a des prix compétitifs.

Ces préalables suscitent trois questions fondamentales :

- la dieponibilité de 1la farine locale ;
- sa compétitivité par rapport & la farine importée ;
- et le transfert de technologie aux boulangers.

- Les deux premiéres guestions ont fait 1 objet d une
analyse approfondie dans 1les deux études d amont (inputs
tubercules et inputs céréales) et il apparait clairement qQu’en
1"absence d’un soutien approprié, la farine locale ne saurait
étre compétitive dans les conditions actuelles
d"approvisionnement en input agricole. Elle est a la fois
pénalisées par son prix relativement élevé et sa faible
perfomance a 1l1la panification (comme 1 ensemble des farines
sans glutten).

- La troisiéme question qui a trait au transfert de
la technologie, touche un des points faibles du systéme de
recherche sacientifique au Cameroun qui souffre de 1 absence
d°une politique de vulgarisation des résultats auprés des
opérateurs économiques. La mise en oeuvre d 'un programme de
farines composées impliquant des Centre de recherche devrait
dont prévoir un volet vulgarisation. Pour prendre en charge la
formation et la sensibilisation des professionnels. Dans ce
cas précis, la formation semble le seul moyen pour appaiser la
rétiscence des boulangers en leur permettant de fournir a leur
clientéle des produits dont 1la qualité est proche, voire
identique a ceux ayant débouchés sur des résultats
satisfaisants A 1 occasion des essais pilotes.

6.3 LES PRODUITS A PROMOUVOIR

Pour que la substitution du blé avec les farines locales
produisent les effets escomptées (réduction des importations de
blé et de farine de blé) 1 accent devrait 8tre mis & court
terme sur 1l incorporation dans trois produits

- Le pain (du type francais) qui représente plus de
90 % de la production des boulangers ;

- Le pain anglais : dont la consommation est
dominante dans les provincee anglophones du pays ;

- Et les beignets qui consomment actuellement environ
le 1/3 des besoins du pays en farine de blé. Il est
4 noter que 1les boulangers n occupent qu une
position marginale sur ce créneau ; la production
informelle par les femmes est de loin dominante.
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Compte tenu de la part plutdt marginale des autres
produits de boulangerie dans 1la consommation actuelle les
effets d incorporation des farines locales ne pourraient avoir
une portée significative. Dans cette catégorie les biscuits
présentent de meilleures perspectives pas dane le secteur
boulangerie mais plutdt dans 1 industrie de biscuiterie.

VII- REPARTITION SPATIALE DES BOULANGERIES ET POTENTIEL
DE CREATION DE ROUVELLES UNITES

Cette partie de 1°étude traite de la répartition spatiale
des boulangeries ainsi que leur densité par rapport a la
population par zone. Les résultats se fondent essentiellement
sur le recensement des entreprises et 1 estimation de 1la
population par zone agro-écologique en Avril 1992.

7.1 REPARTITION SPATIALE ET DENSITE DES BOULANGERIES
PAR ZONE AGRO-ECOLOGIQUE (TABLEAU 25)

En Décembre 19892 1le Cameroun comptait environ 472
boulangeries (dont 35 unités fonctionnant avec les équipements

artisanaux de fabrication 1locale). Douala et Yaoundé ont a
eux-seuls 250 unités environ soit prés de 53 ¥ des effectifs.

La zone Hauts-Plateaux vient en seconde position avec 112
unités de production. C’est dans cette région que 17on
dénombre le plus grand nombre de boulangeries traditionnelles
(35 unités) localisées dans les provinces du Nord-Ouest et du
Sud-Cuest.

La zone Savane est la moins équipée avec 45 unités. Cette
zore se révélera aussi comme la zone ou les populations sont
lee moins desservies, avec une boulangerie pour prés de 82.000
habitants.

- ie taux de couverture nationale est de une
boulangerie pour 25648 habitants. Rapportée a la
population urbaine ce ratio passe & une boulangerie
pour 9900 habitants. Ce ratio se situe en deca de
la barre de 1/10000 habitants urbains nécessaires
pour rentabiliser une boulangerie de petite taille.
Le pays eerait donc globalement en surcapacité.
Cependant cette situation cache de grandes
inégalités régionales :

* la saturation se limiterait aux grandes
métropoles (Docuala/Yaoundé) et & 1la zone
Forét avec respectivement une boulangerie
pour 7075 et 10057 habitants urbains ;

| les zones savanes et Hauts-Plateaux
seralent sous-exploitées avec respectivement
une boulangerie pour 20042 et 12041 habitants
urbains.

Le ratio calculé sur la population urbaine parait le plus
significatif si 1°on s’en tient au fait que la consommation du
pain est essentiellement un phénoméne urbain.

|
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TABLEAU 25 : REPARTITION DES BOULANGERIES PAR ZONE
AGRO-ECOLOGIQUE AU CAMEROUN (1992)
[ popurat tonl I | tomb2e e Unombre™a nabi|Nombre"d- habi-
IPopulation Population Population Nombre de Nombre d habillNombre d habi-]
{: urbaine rurale q totale boulangerieaﬁtenta/urbaineitant urbain etH
i I H L g lL/boulangerie JIrural/boulang.II
I I! | il , Il I (
}I Forét | 653.720ll 1.674.271 H 2.328.000 65 |I 10.057 ' 35.815 H
Savane 901.903ll 2.769.872 3.677.775 45 20.042 81.728 {
Hauts-Plateaux || 1.348.618| <2.982.939 4.331.557 112% 12.041 38.674 '
] .75] - i i . .075
I!—Eouala/Yaoundé J'E 1.768 751” ! 1.768 75ﬂ| 250 ﬂ 7.075 { 7.0 H
il I ] Il I H | I
| TOTAL Il 4.673.001l 7.433.082 || 12.106.083 ]I 472 Il gg9.000 | 25,648 I
iL )i j ) L JL L Jj
COMMENTAIRE :

- Sur la population :
- Sur l'effectif des boulangeries :

les données sont des estimations faites par le MINPAT en Avril 1992;
l°’eastimation date de Décembre 1992 ;

- Zone Hauts-Plateaux compte environ 35 boulangeries traditionnelles.



7.2 POSSIBILITES D" IMPLANTATION DE NOUVELLES UNITES ET
REGIONS-CIBLES

7.2.1 LES HYPOTHRSES D ESTIMATION

a) LA CAPACITE DES UNITES A INSTALLER

Pour éviter la sous-exploitation des unités comme c est
le cas actuellement dans 1le secteur, 1les nouvelles unités
devraient étre dimensionnées pour consommer 10 A& 14 sacs de
farines par jour. Il existe actuellement sur le marché des
équipementa, aussi bien modernes qu artisanaux, de petite
capacité et peu onéreux pouvant atteindre ce niveau
d activité. De plus, ce niveau d activité est le minimum
nécessaire pour rentabiliser une petite boulangerie dans les
conditions d exploitation actuelle.

b) LA POPULATION DES VILLES-CIBLES

Avec un niveau de consommation situé autour de la moyenne
(30 & 32 kg/habitant urbain et par an) (en équivalent pain),
les villes-cibles devraient avoir une population de 10.000
habitants pour Justifier l1°implantation d "une petite
boulangerie ayant la capacité décrite en (a).

7.2.2 POSSIBILITE D°IMPLANTATION DE NOUVELLES UNITES

Sur les hypothéses posées plus haut, le nombre d 'unités
de production ne devrait pas dépasser actuellement 465 et ce
au moins pendant 5 & 7 ans compte tenu des réserves de
capacités importantes dont disposent les entreprises
existantesl. Au regard de 1l effectif en activité (472), le
pays serait suréquipé. Aussi devrait-on envisager plutét un
désinvestissement dans le secteur ou au mieux une
délocalisation des unités des zones de forte concentration
vers les zones sous-équipées. C est ce que nous essayons de
démontrer dans ce chapitre (Cf tableau 25). La saturation des
boulangeries dans les villes comme Douala et Yaoundé,
Bafoussam, Ngaoundéré par exemple est évidente. Plusieurs cas
de fermeture ont été constatés a4 Douala et Yaoundé au cours de
l1°étude.

Les 1résultats de la répartition géographique des
boulangeries et les possibilités d implantation ou de
délocalisation sont présentés dans les tableaux 26 et 27.

1- Les entreprises existantes fonctionnent presque toutes en
deasous de 50 % de leur capacité de production.




TABLEAU 26 : REPARTITION DES BOULANGERIES EXISTANTES KT
DES BESOINS REELS PAR ZONE AGRO-ECOLOGIQUE

[VPopulation Nombre de "7 Nombre d unités 1

ZONE urbaine¥* {boulangeriesiinécessaires (1 bou-

1 existanteegllangerie/IOOOO hab)
Forét 653.729 65 85
Savane 901.903 45 90
Hauts-Platesuxfl 1.768_751 112 135
Douala/Yaoundé _ﬂ 250 ﬂ 177

[ ToTaL [ 4613001 a1z | 465 H

* Population urbaine en Avril 1892.

TABLERAU 27 : ZONE D’ IMPLANTATION ET DE DELOCALISATION
DES UNITES PAR PROVINCE

Population*fjEffecti Nombre Unités ajlObser-
PROVINCE urbaine boulange d’unités créer oulivation

rie exis{inécessalres ||a& déloca
tante (1/10000hab) liser

|
15 33 JL + 18 !l
Centre

| |
(-Yaoundé)l 263.913 ]{ 30 !L 26 JL 4 }i D Ji
f Est ][ 176.749 ]L 15 I 17 " 2 | 1 Tl
Sud " 121.061 IL 15 1r 12 !L - 3 JL D ji
Ouest ]L 498.771 ][ 48 ]L 50 l[ + 2 J[ 1 J|
li_ord—o\xesﬂ[ 313.548 ][ 29 lf a1 JL+ 2 I[ 1 }{

Littoral
(- Douala) 329.285

-
-L'ﬁ-‘————. -

+

Sud-Ouest | 299.0201[ 25 J[ 30 II + 5 J{ 1 J{
Adamaocua ]L 207.014_![ 20 }L 20 JL -
Nord [ 271.176 H 14 Jl! 27 J + 13 H 1 jl{
e ilL 423.713 H 11 }l 42 H + 31 J': 1 H
l Jl. L. i

| Douala/ | | ‘ I h

Yaoundé Li.'rse .751 250 [ 177 |- 73 ﬂ D g||

] 72 | 465 -7 0 i

“ TOTAL }} 4.873. oo1 L 472 |1 6 }IL o
Implantation

Désinvestissement ou délocalisation
Population estimée en Avril 1992.

1
D
X

"ot
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a) On peut envisager la création de 73 unités réparties

dans les provinces suivantes :

- Extréme-Nord : 31 unités ;
- Littoral (hormi Douala) : 18 unités ;
- Nord : 13 unités ;
- Sud-Ouest : 5 unités ;
- Est 2 unités ;
- Ouest : 2 unités ;
- Nord-Ouest : 2 unités
Total a créer 73 unités.

b) Au moins 80 unités existantes devraient étre
délocalisées pour assurer leur survie

Elles concernent les régions suivantes :

- Douala et Yaoundé : 77 unités ;
- Le Centre (hormi Yaoundé) : 4 unités ;
- et le Sud : 3 unités.

c) Le taux d équipement de la province de 1°Adamacua
semble satisfaisant

11 faut relever que méme dans les régions ou de nouvelles
implantations sont possibles la délocalisation de certaines
unités en activité s’ impose pour améliorer leur niveau
d’activité. Ce mouvement de délocalisation concerne les grands
centres urbains ou on reldve une forte concentration des
entreprises. C’est le cas par exemple des villes de Bafoussam
et Ngaoundéré.

La délocalisation des entreprises des zones saturées vers
les zones déficitaires est une voie A& explorer pour valoriser
1’ important parc des équipements dont dispose le pays. On
pourrait ainsi limiter & court terme d importantes pertes en
devises consécutives a 1 importation de nouveaux équipements.
Dans un contexte d économie 1libéral, des incitations fiscales
pourraient suffir pour favoriser une redistribution
rationnelle des unités dans le pays.
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VIII- CONCLUSION

L °analyse du secteur de boulangmrrie au Cameroun permet de
dégager les principales conclusions suivantes :

1)- Au niveau de la consommation des produits de
boulangerie on reléve :

- une forte propension des populations urbaines a
consommer les produits de boulangerie, ce qul a permls aux
produits de se hisser au trolsiédme rang des postes de dépenses
alimentaires en produits végétaux, les plus importants. Ils
devancent ainsi les produits comme le plantain, le macabe, le
sucre et le mais.

- La consommation estimée a 148.226 tonnes représente
prés de 60 ¥ de l°utilisation de la farine de froment. Elle
croit au rythme de 6,7 ¥ par an.

- La demande porte principalement sur le pain qui
représente environ les 3/4 du CA des boulangers.

- Quoique non produite significativement par les
boulangers, la consommation des beignets traditionnels de
farine de blé est &assez importante et représente environ le
1/3 des utilisations actuelles de la farine de blé. Avec plus
de 90 X des utilisations actuelles de la farine de blé, le
pain et les belignets apparaissent comme deux produits dont
dépendra le succés d'un programme de farines composées au
Cameroun.

2)- Au niveau des structures de production on releéve
que:

- le secteur compte environ 472 unités, emploie 9.100
personnes et réalise un chiffre d'affaires estimé & 48,5
milliarde de FCFA. Ces indicateurs montrent que le B8secteur
occupe une place assez importante dans 1" industrie
manufacturiére du pays et situe par 1la méme son rdle
stratégique dans 1la sécurité alimentaire dee populations
urbaines au Camercun.

- Le secteur a connu une forte expansion au cours de ces
vingt derniéres années durant lesquelles 20 unités de
production ont été créées en moyenne par &an.

- Avec cette forte croissance des investissements, le
pays serait aujourd 'hui en situation de surcapacité globale,
marquée par de grandes disparités régionales : Douala et
Yaoundé concentrant a elles seules 53 % du parc des
boulangeries contre 9,5 % pour 1l ensemble de la zone Savane.
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3)- Au niveau de la typolcgie des unités de production

Malgré la difficulté pour dégager une typologie & partir
d"une monographie, quelques traite caractéristiques des
entreprises du secteur ont été relevés. On peut ainsi décrire
les boulangeries du pays :

- ce sont en général des =ntireprises individuelles de
petite taille appartenant en majorité aux
nationaux;

- elles ont un mode de fonctionnement quasi-
identique: marqué par le développement des ventes
hors-site de production ;

- elles connaissent de sérieuses carrences :

3 dans la maitrise des techniques
boulangéres;

*x et dans la gestion/management.

- elles sont surdimensionnées par rapport a4 la taille
du marché visé : 1 °utilisation des capaclités de
production ne dépasse guére 50 % ;

- elles connaissent des problémes de maintenance et
de SAV.

4)- Au niveau de la profession

On note 1 absence d organisation professionnelle
représentative tant au niveau patronal qu'au niveau des
employés, capable d apporter des solutions aux préoccupations
majeures des opérateurs telles que :

- 1la stagnation du prix du pain ;

- la formation du personnel ;

- 1l anarchie sur les commissions servies aux revendeurs;

- 1°inflation du cofit des facteurs (farine, électricité,
fioul...).

5)- Au niveau de 1 utilisation des farines composées, il
est constaté que :

- les boulangers n'en sont pas informée A 1 exception de
quelques uns de 1la zone Savane ;

- quand bien méme 1ils seraient au courant, ils
subordonnent 1 acceptation des farines composées & trois
préalables :
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* 1 assurance quant A& 1 acceptation des produits par
leurs clients ;

* la formation du personnel & 1 utilisation ;

* la qualité, la disponibilité et la compétitivité de la
farine locale.

6)- Enfin au niveau des possibilités d implantation de
nouvelles unités

La création de 73 nouvelles unités réparties dans les
provinces de 1 Extréme-Nord, Littorsl, Nord, Sud-Ouest, Est,
Ouest etv Nord-Ouest est envisageable. Cependant, ces nouvelles
implantations pourraient s opérer par la délocalisation d au
moins 80 unités des villes de Douala et Yaoundé (77 unités) et
des provinces du Centre (4 unités) et du Sud (3 unités). Dans
le souci de réaliser des économies de devises, des mesures
incitatives semblent nécessaires pour favorimer cette
délocalisation (zesures fiscales par exemple).
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CHAPITRE IXI
TECHNOLOGIE DE PANIFICATION
A BASE DES FARINES COMPOSEERS

I- HISTOR: QUE : ESSAIS PILOTES DE FABRICATION DES
PRODUITS DE BOULANGERIE A BASE DE FARINES COMPOSEES

Depuis 1la deuxiéme moitié des années 60, plusieurs
laboratoires spécialisées en technclogie alimentaire ont
réaligé des études pllotes de fabrication des produits de
boulangerie & partir des farines composées. Ces essais ont
débuté dans les institutions de recherche en Europe et en
Amérique du Nord, puils ils mse sont poursuivis en Afrique et en
Amérique Latine. Certains produite fabriqués proviennent des
mélanges avec de la farine de blé. D autres n'en contiennent
pas du tout.

1.1 PAYS ET INSTITUTIONS ETRANGERS QUI ONT MENE DES
ESSAIS PILOTES

Les Pays Bas : Institut pour les Céréales, la Farine et
le Pain a4 Wagebubgeb (TNO).

Cet Institut a fabriqué plusieurs types de pain, des
gteaux et des biscuits & partir des farines composées, en
utilisant diverses combinaisons des farines, de blé, de mais,
de fécule de manioc, ainsi que des farines de patate douce, de
sorgho, de soja et de coton.

L ANGLETERRE : Le Département de Technologie Industrielle
de 1l Institut des Produits Tropicaux de Culhan a Berks : a
réalisé des travaux de panification en utilisant les mélanges
de blé avec les fécules de manioc. Les laboratoires British
Arkady & Manchester laboratoires ont effectué plusieurs essais
de panification avec diverses combinaisons de blé, d amidon ou
fécule de manioc, de mil et de farine de soja.

LES ETATS-UNIS : Le Département des Sciences et
Industries des graines a aboutl au pain enrichi en protéine en
combinant du blé et la farine de soja.

LE BRESIL : Boulangerie Expérimentale A Sao Paulo :
fabrication des pains et biscuits composés A base de blé en
combinaison avec diverses propositions des farinee de mais,
manioc, pomme de terre et des farines de légumineuses (soja
arachides).

LA COLOMBIE : Boulangerie Expérimentale & Bogota
panification avec les farines composées en utilisant le manioc
et le soja comme alimentes locaux.
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LE NIGER : Projet de fabrication de biscuits
Production de biscuits A& base de blé et de mil.

LE SOUDAN : Centre de Recherche Alimentaire (CRA) a
Khartoum : minoterie pilote et bouangerie moderne pour la
fabrication du pain 4 partir de blé et du sorgho.

LE SENEGAL : Intitut de Technologie Alimentaire a Dakar :
mise au point du PAMIBLE & base de blé et de mil.

1.2 EXPERIENRCES LOCALES
- Des essais d 'utilisation des farines composées ont é&té
réalisés par diverses structures au Cameroun. On citera
notamment :
* des tests de panification réalisé a Garoua sur le
sorgho par ABECASSIS dans le cadre de la misseion
FAO (1981) au Nord-Cameroun au titre de
1 assistance a 1 '0Office Céréalijer.

X ceux réalisés dans le cadre du Projet expérimental
de Production et d“utilisation du soja (1982-1983),
au titre de la convention UCCAO/SCMSCPA. Du pain
contenant 2,7 4 3 X de farine de soja a été
fabriqué. Des essais de fabrication de biscuits
contenant 14 A& 15 X de farine de sojJa ont é&té
également réalisés. Une des formules a méme été
Jugée bonne pour une fabrication industrielle de
petits biscuits rond chez les Biscuiteriee Réunies
(BR) & Douala.

X ceux du projet A.T International/ENSIAAC en 1986,
qul a abouti & 1la fabrication du pain et des
biscuits 4 base de farines composées. Les farines
locales utilisées étaient le mais, le sorgho, et le
manioc.

X L°utilisation de 1la patate douce en boulangerie,
expérimentée auprés des boulangers de la ville de
Bamenda (dans la Province du Nord-Oueet) dans le
cadre du projet “Pertes Post-récolte” exécuté par
la FAO.

- Travaux du laboratoire de Technologie
Alimentaire.Centre de Nutrition sur la fabrication des
produite de boulangerie & partir des farines locales. Ainsi
les produits suivant ont été fstriqués & partir de 100 % de
farines locales (mais, sorgho, riz, patate douce et igname)

ghteaux ;
sablés ;
. beignets souflés ;
. galettes ;
alsaciennes.

Parmi toutes les expériences réalisées au niveau
national, 1les travaux de 1 'ENSIAAC constituent une grande
contribution dans 1 utilisation des farines composées en
boulangerie au Cameroun.




II- PROBLEMES LIES A L'UTILISATION ET A LA VULGARISATION DES
FARINES COMPOSEES

Malgré 1 existence des réesultets concluants sur la
faisabilité technologique, 1 acceptabilité et 1les avantages
économiques, trés peu de pays, ont réussi & promouvoir la
production et 1 utilisation des farines composées ainsl que
vulgariser des produits qui en résultent. Si aprés 30 ans, les
farines composées n'ont pas encore été adoptées par les pays
tels que ls Cameroun, ¢ ’est qu un certain nombre de problémes
persistent toujours. Il y a donc lieu de les identifier afin
d envisager des solutions susceptibles de faire avancer le
Programme de Farines composées au Cameroun. Ces problémes
peuvent étre classés en cing catégories :

- physique et organoleptique ;
- biochimique et nutritionnel ;
- technologique ;

- économique ;

- et divers.

2.1. PROBLEME D ORDRE ORGANOLEPTIQUE

Les plus importants sont les suivants :

~ la couleur : certalines farines de céréales telles que
le petit mil, le sorgho brun, certaines ignames, lee patates
douces et la pomme de terre développent une couleur grisatre
ou brune qul les rend moins agréable A4 voir. Un traitement
supprlémentaire est requis pour améliorer 1 aspect de ces
farines.

— 1°odeur : les farines telles que celle du petit mil ont
une odeur trés forte qui pourrait décourager son utilisation
méme en petites quantités.

- le gofit : 1les substances toxiques dans certaines
variétés de sorgho, de manliloc et d igname leur conférent un
golt amer susceptible d 'étre accentué lorsgque 1l'aliment est
transformé en farine.

Les particularités des farines non blé ne sont pas de

nature A& garantir 1 acceptabilité des produits gqui en sont
iassus.

Le probléme est beaucoup marquant pour le pain francais ;
produit trés prisé par les populations urbaines. Les
consommateurs sont bien habitués A son golit, sa texture et son
aspect particulier. L incorporation dee farines non blé
modifie certainement ces qualités, et pourrait aussi susciter
gquelques retiscences.




2.2. PROBLEMES D ORDRE BIOCHIMIQUE ET NUTRITIONNEL
(Présence des substances antinutritionnelles et de
toxines)

C’est le cas

- des tannins et des phytates dans certaines variétés
de sorgho (brun, violet) et danas le plantain. Ces

substances antinutritionnelles diminuent la
digestibilité des aliments concernés ainei que la
biodisponibilité des protéines et du fer.

- de la linamarine et la lotaustraline transforméea
en acide cyanhydrique dans le manioc. Cette
substance contribue 3 la carence en iode.

- des toxines de l'igname amére. Le Dioscorea
dumetorum, une variété amére contient un alcaloide
appelé 1la dihydrodioscorine qui agit comme un
poison convulsif.

- des raphides dans le macabo et le taro. Il s agit
des minces cristaux tranchants et irritants
d “oxalate monohydrate de calcium.

- de 1 isoméamaranol et 1 ipoméamarone dans la patate
douce. 11 s agit des métabolites produits par la
prolifération des moisissures sur les tubercules
aprés que leur surface a été légérement endommagée.

- la solanine dans la pomme de terre. Cet alcalolide
astéroide serait & 1l origine de certains cas
d “empoisonnements alimentaires.

- les antitrypsines et lee haemaglutinines dans les
légumineuses respectivement entraven' la digestion
des protéines et peuvent entrainer 1 agglutination
du sang.

Toutes ces matiéres premiéres demandent a étre
désintoxiquées avant leur utilisation dans lee farines
composées. le colit onéreux des procédés de désintoxication
constitue autant d’obstacles & 1la production des farines
locales panifiables.

- Faible teneur des farines en protéines totales et
qualité biologique médiocre:

Sur le plan qualitatif, les protéines des farines autres
que celles du blé ont une valeur biologique inférieure a celle
de la farine de blé. Autrement dit leur capacité & promouvoir
la croissance chez 1°enfant et d assurer 1 entretien de
l"organisme chez 1 adulte est réduite. Méme sur le plan
quantitatif, le blé contient plus de protéines que chacune des
autres matiéres premiéres locales (voir tableau 1). Une
quantité optimale de protéines est nécessaire pour une bonne
performance de la p&te pendant le pétrissage. Pour les farines
de faible teneur protéique, on a souvent recouru &
l’enrichissement avec les farines de légumineuses (so0ja,
haricot, arachide).
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Tableau 1 : PROTEINES BRUTES KT PROTEINES UTILISABLES
DE CERTAINES DENREES DE BASE

Protéines totales Protéines utilisables

|

|

(% de calories) (% de calories) l

[ I I

Manioc 1,8 0,9 H

Plantain I 3,1 1,6 l
Igname 7.7 | 4,6

Pomme de terre I 10,0 h 5.9 l

Mais 11,0 | 4,7 |

Blé 13,4 5,9 ,

{ J ]

Source : FAO, 1990. Utilisation des Aliments locaux
Racines et Tubercules.

2.3. PROBLEMES D”"ORDRE TECHNOLOGIQUE
2.3.1 CAS DES CEREALES

En prenant comme référence la technologie du blé, celle-
cl ne saurait s appliquer aux céréales locales pour plusieurs
raisons.

- La taille et 1la forme des grains : Ceux-ci manguent
d uniformité. L absence de callbrage entraine 1 inexistence
d’un systéme de classification des grains en grades. Cecil
faciliterait leur choix et par conséquent leur transformation.
La taille du grain affecte 1leur performance pendant le
décorticage. Les petits grains ou les gros grains aboutissent
4 des réeultats médiocres. La forme du grain détermine le
degré de dépelliculage pendant 1le décorticage. Les grains
ayant une forme sphérique donnent de meilleures performances
quant 4 1'efficacité de décorticage.

- La structure du grain : La peau dee céréales locales
s “‘adhére 1irtimement & la graine. En plus cette peau est
friable et fecilement pulvérisable en poudre fine. Cette
poudre est cifficilement séparable de la farine par tamisage.
Des résidue de tégumentes esont donc susceptibles de se
retrouver dans la farine, la rendant ainsi de mauvalise qualité
pour la panitication.
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- Les étapes de la transformation : Contrairement a celle
du blé, 1la transformation des céréales locales exige une

technologie spécifique comportant deux phases trés
importantes: 1le décorticage et 1la mouture de la graine
décortiquée.

— Dureté de la graine et texture de la farine : Les
céréales telles que le mais, le mil et 1le sorgho sont
généralement appeléee “"céréales dures” en comparaison avec le
blé. Leurs farines n"ont pas toujours des spécificatione
requises pour un emplol dans 1 industrie ou en boulangerie.
Lorsque ces farines sont fabriquées au moulin du marché local,
elles présentent une texture grossiére, impropre a& 1la
panification.

— Absence de gluten : C'est cette substance qui confére a
la farine de blé, les propriétés caractéristique d élasticite,
de cohésion et la capacité de “"gonfler et de rétention de
gaz”. L absence du gluten dans les farines autres que celle du
blé est un grand handicap technologique dans 1 utilisation des
farines composées.

- Manque d équipements adaptés aux céréales locales : 11
est trés difficile de fabriquer une farine ayant des
propriétés requises en Dboulangerie & partir des céréales
locales. Pour y parvenir, cela exige des équipements qui
tiennent compte des caractéristiques physico-chimiques du
grain.

2.3.2. CAS DES TUBERCULES ET PLANTAINS

L'utilisation des farines composées & base de tubercules
et plantain pose beaucour plus de problémes technologiques que
les céréales

- Les étapes de la transformation : Plusieurs é&étapes
sont nécessaires avant 1 obtention de la farine : épluchage,
découpage, trempage dans une solution d antioxydant, séchage,
broyage tamisage.

-~ Le manque d équipements pour une production
4 grande échelle
11 est nécessaire d automatiser la transformation des
tubercules en farine. 11 faudrait donc disposer d éplucheuses
et découpeuses automatiques . Or ces équipements font défaut
et ces opérations se font manuellement dans beaucoup de cas.

- Faible rendement en farine : Les tubercules et lee
plantains contiennent beaucoup d’eau, au moine 65 %. Dane la
plupart de zes produits, le rendement farine/tubercule est de
1°ordre de /3. Par rapport & 1l énerglie dépensée et A 1 argent
investi, un tel rendement ne saurait étre encourageant.

Quoique 1l essentiel des problémes technologiques solient
aujourd'hui ~irconscritse au niveau de 1la recherche, le
trarsfert des résultats aux profeassionnels n’est pas assuré.
La vulgarisation des résultats de la recherche achoppe au




manque d interface entre les laboratoires et les milieux
industriels. Dans 1le cas spécifique des farines composées,
méme s8i les farines locales sont disponibles, en 1 absence
d°un programme précis de transfert de technologie, le
boulanger auraient du mal A& appliquer correctement les
procédés et a respecter les normes requises.
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2.4 PROBLEMES D ORDRE ECONOMIQUE KT COMMERCIAL
Ils se situent & deux niveaux :

- au niveau du prix du blé et de la farine de blé
importés

La politique de subvention du blé appliqué par les pays
producteurs permet de pratiquer des prix trés bas sur le
marché local maligré les barrléres tarifaires élevées (85 %).
Dans ce contexte, la farine locale non subventionnée aurait du
mal & concurrencer la farine de blé. En 1 absence d’une
contrainte spécifique (cas du contingentement des importations
de blé) un différentiel de prix favorable au blé, quelle que
soit sa modicité, suffit pour metvtre en péril la production
locale.

- et au niveau des boulangers

Le manque d assurance constitue un des sérieux obstacles
.. la vulgarisation des produits & base des farines composées.
Ils redoutent les pertes qu“entraineraient le rejet de leurs
produits, par une clientéle habituée au pain a4 100 ¥ blé.

2.5 AUTRES PROBLEMES
Ils tiennent essentiellement a :
- 1l absence d engagement politique :

Malgré les multiples missions et études déja réalisées
sur les farines composées au Cameroun, peu de recommandations
ont été suivies de réalisations concrétes.

- Le manque d interface entre les institutions de
recherche et les milieux industriels pour assurer
le transfert de technologie et la vulgarisation des
résultate de la recherche.

- et l'absence de travaux de recherche/développement
aboutissant A des normes standards de substitution
entre la farine de blé et les farines des céréales
et tubercules locaux, dans la préparation des
pains, biscuits et pltisserie.

III- LES FARINES LOCALES PANIFIABLES : QUELQUES
INDICATIONS SUR LES NORMES DE CONSERVATION
ET DE QUALITE

3.1 LES NORMES DE CONSERVATION

La gqualité de 1la farine dépend non seulement des
conditions de fabrication mais ausei des conditions de
conservation. La farine est un produit sensible a
1‘échauffement, au moutage et aux moisissures, elle doit étre
entreposée dans un local sec et frais. On évitera en outre de
la laisser reposer sur une surface en dur ou contre un mur. Le
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stockage doit se faire au contraire sur un plancher ou sur des
palettes. Si les sacs sont empilés, on les gerbera de telle
sorte A& favoriser une bonne circulation de 1 air entre les
sace. 11 faut aussi éviter que 1la farine soit au contact des
parasites tels les vers, les mites et les rongeurs. L aération
et la propreté du magasin de stockage constitue le meilleur
moyen de lutter contre leurs méfaits. Parce que la farine
prend facilement des odeurs, on évitera de les entreposer dans
un méme local avec des produits odorants (désinfectants et
essences de toutes sortes).

Enfin, pour assurer une bonne protection de la farine, il
est recommandé un emballage & double parroi : sac en fibre
polyéthyléne avec & 1 intérieur une enveloppe en papier.

Ce type d 'emballage semble plus approprié que les sacs en
toile qui engendrent des pertes de matiére et de poids.

Conservée dans ces conditions, 1la durée de vie de 1la
farine peut aller jugqqu”a trois mois voir au-dela.

3.2 LES NORMES DE QUALITE A RESPECTER

En plus de la qualité nutritionnelle qui sera abordée
plus loin, le contrdle de qualité sur la farine panifiable en
général devra considérer au moins deux séries de critéres :

- les critéres sanitaires ;
- et les critéres de panification.

3.2.1 CRITERES SANITAIRES

En 1 absence de normes de qQualité microbiologiques pour
les farines locales, celles-cl devraient respecter autant que
possible les mémes normes que la farine de blé, & la sortie
des unités de production :

- germes aérobies totaux : moins de 100.000 germes/g de
farine ;

- eschericha colil : moins de 10 germes/g de farine ;
- moisissures : moins de 1.000 germes/g de farine.

3.2.2 CRITERES DE PARIFICATION

Pour réussir la production du pain, beignets, p&tisseries
et Dbiscuits, les farines 1locales doivent répondre aux
caractéristiques physico-chimiques suivantes :

- granulométrie uniforme et trés fine, voisine de
celle de 1la farine de blé (de préférence 4 130
microns) de facon A permettre un mélange facile
avec cette derniére et conférer au pain un meilleur
golt et une texture moine eablonneuse et moins
friable :




- luminance de la farine assurée : couleur blanche,
surtout pour la farine destinée & la fabrication du
pain ;

- faible teneur en fibree, moins de 1 X ;
- faible teneur en matidres minérales (cendres) ;

- un taux de matiéres grasses aussi faible que
poseible;

- faible teneur en humidité (moins de 10 %) pour
assurer une bonne conservation ;

- faible acidité, inférieure a 1 ¥ (équivalent acide
lactique) ;

- absence d odeur anormale ;

- bon pouvoir d hydratation et de développement de 1s
pite par rapport & la farine de blé ;

- teneur en tannins trés réduite afin de garantir une
bonne digestibilité des protéines ;

- farines tolérantes en panification : se prétant
facilement aux opérations de pétrissage.

IV- LES PRODUITS A FABRIQUER ET NORMES DE
QUALITE A RESPECTER

4.1 LES PRODUITS A FABRIQUER

Quoiqu il s8oit techniquement possible aujourd "hui de
fabriquer toute la gamme des produits de Dboulangerie-
patisserie a partir des farines composées, les boulangers
locaux dans le souci de conserver leur clientéle ne
a”intéresgeront dans un premier temps qu aux produits qu’ils
fabriquent déja. Les nouveaux produits ne pourront étre
acceptées que progressivement.

Comme nous 1 avonge vu dans le chapitre précédent, les
boulangeres fabriguent et vendent principalement du pain
francais, du pain anglais, du pain mie, des belgnets, des
galettes et les pAtisseries (croissants, gateaux, ...):

- le pain francais est le produit vedette : 11 est
fabriqué par plus de 95 % des boulangers et
représente environ les 3/4 de leur vente ;

- les patisseries, beignets, pain mie, pain anglais
et galettes sont fabriqués respectivement par 64,3,
38, 16,7, 9,5 et 7,1 % des boulangers. Ce groupe de
produit représente environ le quart du chiffre
d’affaires des boulangers.
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Dans la gamme des produlits & fabriguer, le pain se porte
donc comme le produit phare A travers lequel la substitution
partielle de 1la farine de blé avec les farines locales
pourrait avoir un impact significatif. Dans 1le secteur
informel, lee Dbeignets de farine fabriqués et vendue
généralement par les femmes, constitue aussi un produit
offrant d intéressantes perspectives de valorisation des
farines locales.

4.2 NORMES DE QUALITE A RESPECTER POUR LES PRODUITS
FINIS A BASE DE FARINES COMPOSEES

Les produits finis & base de farines composées doivent
répondre aux criteres de qualité organoleptique,
technologique, nutritionnel, microbiologique.

4.2.1 QUALITE ORGANOLEPTIQUR

Les produits finis & base de farines composées doivent
étre attrayant, avoir un bon goit et une bonne odeur. Pour les
pains et les biscuits, la crofite devrait avoir une couleur
brune, contrairement A la couleur de 1la mie du pain qui
devrait étre blanche. La texture de la mie doit étre fine.

Les gateaux devraient avoir une couleur brune a 1 extérieur et
une mie légére et spongieuse.

Ces qualités sont des préables & 1 acceptation des produits
par les consommateurs.

4.2.2 QUALITE TECHNOLOGIQUE

Il s’agit par exemple du volume du pain ou des ghiteaux,
et ce leur poide. Les pains plats et lourds sont considérés
comm> mauvais sur le plan technologique.

4.2.3 QUALITE NUTRITIONNELLE OU VALKUR RUTRITIVE DE
PRODUITS FINIS

La finalité de tout aliment est d apporter dans
l‘organisme du consommateur, des substances nutritives pour le
maintien de 1la bonne santé. Les produits A base de farine
componées devralent avoir une valeur nutritive au moins
équivelente au produit & 100 % blé. Le pain qui représente une
importante source d'énergie et de ©protéines pour les
populations urbaines, devrait continuer a Jouer ce réle avec
1 inco~poration des farines locales. Le tableau ci-aprés
présente la valeur nutritive de quelques produits dominants
(pain, beignets, glteaux, biscuits). Elle est déterminée par
rappor. au taux A& d humidité, 1la valeur énergétique des
teneurss en protéines liquides, glucides et sels minéraux. I1
est alnsi établi que 1°emploli des farines locales en
panification ne modifie pas significativement 1la valeur
nutritive du pain. La teneur en protéine ne serait abaissée
que de 0,1 % & 0,3 % avec 1 'incorporation de 10 % de {farine
non blé.
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TABLRAU 2 : VALEUR NUTRITIVE DES PAINS, GATEAUX, BISCUITS

ET BEIGNETS
Produits finis Humi-{{ Pro- V“ —“ Glu-lSelB Valeurvl
dité ljtéi i-§ ci- liminéll énergé-
retenus nes des des {rauxll tique
% y 4 p.4 [ %X b 4 Kcal

PAINS
blé/mais 13,4 11,6 f{2.1 69,7 0,53 334,1
blé/mais/sorgho 13,3 l111.3 ||2.3 lI70.4 l0,64| 347,5
blé/mais/sorgho/manioc ||14,0 10,6 12,2 {{75,3 0,70 363,4
blé/patate douce 13,2 10,9 1,8 170,9 [10.82 343,4
blé/igname 13,7 10,7 {l1,8 {les,7 0,72l 325.6
blé 13,6 l}12,0 2,0 ll69,0 Y0,5 342,0
GATEAUX I
blé/ mais 21,3 4.8 l13.6ll67.5 llo,79l 401.6 “
blé/sorgho 20,7 4,7 H#13.8ll67,5 lo,79l 402,3
blé/patate 21,2 4,6 H13.5lle8.6 lo,.8 | 404,0 |}
blé/igname 21,1 fa.6 [|13.2lle8,7 l[o.8 402,3
tleé 21,1 13,9 H10,78l62.8 l0,78]] 363,1
BISCUITS l
blé/ mais 8,4 {I3,3 07,0 {53,0 0,64| 290,8
blé/sorgho 7.6 3,4 W7,2 lIs3,0 llo,64ll 290,8 |l
blé/manioc 8,6 2,2 le,6 II54,7 uo,asp 287,0 |l
blé/patate 8,1 ll2,7 le,6 54,3 {l1,1 ]l 288,0 |
blé/igname 2,0 ll2,5 lle,6 lls4,0 §1.1 q 284,0
blé 8,5 lls,0 |l7,8 ll52,7 l0,56II 317,8
BEIGNETS ‘ |
blé/mais 13,9 11,6 2,1 lles,1 llo,s53ll 329,3
Iblé/mais/sorgho 13,8 11,3 li2,3 lles,s llo, 64" 340,3 |l
blé/mais/sorgho/manioc 14,5 10,6 Fz,z lles,3 llo, 70 327,4
blé/patate douce 13 7 {{10,9 |1,e 64.4 ro ,82ll 317,5
blé/igname 14,2 {{10,7 1,8 liea,0 |o 72| 314,0
A§1é I21 1 13,9 H10,7u62,8 | 363, 2

4.2.4 QUALITE MICROBIOLOGIQUE

La fabrication des produits de boulangerie devrait se
faire dans les meilleures conditions hygiéniques. Les produits
ne devraient faire 1°objet d “aucune contamination
microbiologique. La présence des micro-organiemes dane 1les
produits de boulangerie constituerait un risque pour la santé
du consommateur. Le personnel de Dboulangerie devralent
toujours respecter 1 hygiéne corporel.

De méme les équipements et matériel pour la manipulation
de la farine, de la phte et des produite doivent toujours étre
propres.
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4.3 CRITERES DE CONTROLE DE QUALIE DU PAIN A BASK
DES FARINES COMPOSEES

Les tests de contrdle effectués au niveau des structures
de fabrication portent esesentiellement sur lee qualités
senecorielles ou organoleptigques. Trois principaux critéres
d appréciation sont considérés et se rapportent a 1 ensemble
du pain, A sa croite et sa mie :

- au niveau de 1l ensemble du pain, le test porte sur
1 odeur et le gout ;

- au niveau de la croute : on veut savoir si elle est
crcustillante et si sa couleur est bonne ;

- au niveau de la mie, les qualités appréciées sont :
la couleur, la texture et 1l aération de la mie.

Toutes ces qualités recherchées dans le pain composé sont

évaluées en prenant comme référence le pain blé 100 %.

4.4 CONDITIONS KT MODE D UTILISATION ET CONDITIONNEMENTS
DES PRODUITS FINIS A BASK DE FARINES COMPOSEES

Les produits finis a hase de farines composées
s’utilisent comme les autree produits de
bculangerie/pAtiseerie. Ils entrent dans 1a coneommation

alimentaire courante soit comme é£lément essentiel du repas,
(pain, beignet) ; soit comme collation (biscuit, galette),
soit comme un aliment de prestige durant 1les festivités
(g8teaux). Ces produite ne doivent pas présenter un danger
pour le consommateur. Leur coneervation doit s effectuer sous
de bonnes conditions hygiéniques et ceux gquli les manipulent
doivent ausel observer les réglee d hygiéne élémentaire.

Les produits finie A base de farines composées n ont pase
un conditionnement spécifique. Leur preéeservation se fait comme
celle dee prodults classiquees & base de blé., Pour les produits
seces & longue conservation comme les biscuits, le
conditionnement se fait soit dans des sachets en plastique,
solt dane des paquets cartonnés soit dane des boites
méta’liquee. Les autree produlte ne sont emballés qu mau moment
de 1 achat.. Pour les paine et les beignete, on peut utiliser
du papler ou bien un eachet en plastique. Lee ghteaux esont
emballés dane de petite cartons. Avant la commercialisation,
les produits sont conservés dane des endroits propres,
protégée contre 1l humidité, la poussliére, les insectes, les
rongeurs et les micro organismes. A cet effet, on se sert des
comptoirs et autres enceintes fermées.
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V- RECETTES, PROCEDES DE FABRICATION ET MODE OPERATOIRE

5.1 RESULTATS DE LABORATOIRE ET PILOTES POUR LES
DIVERSES COMPOSITIONS POSSIBLES

5.1.1 COMPOSITION DES PAINS

Des produits de boulangerie acceptables ont pu étre obtenus a
partir de diverses formules de farines composées. Le tableau 3
fait état de quelques formules de farines composées dont on a
pu obtenir des pains de bonnes qualités organoleptiques.

De ce tableau, il ressort que 12 matiéres premiéres ont
déja été utilisées en panification de facon effective, a
travers des formules diverses. Parmi ces matiéres premiéres,
le mais vient en téte, suivi du sorgho, puie du manioc. Celui-
ci est surtout utilisé sous forme de fécules. Le soja est
pratiquement le seul supplément protéique qQqui entre dans ces
formules. Cependant, beaucoup ne contiennent pas de supplément
protéique. (formules 2, 4-16).

Quant au taux de substitution, 1ils sont inférieurs ou
égaux a 30 %, pour la majorité des formules (1-16, 18, 20, 28,
29). On y trouve également les formules avec les taux de
substitution allant jusqu'd 50 % et celles qui ne contiennent
pas de blé du tout (21, 30, 31). De bons pains de type
francais sont obtenus, avec les formules ayant un taux de
substitution d“au plus 15 % (formules 6, 7, 8, 29). Toutes les
formules sont convenables pour la fabrication du pain de mie
ou pain anglais.




TABLEAU 3 : QUELQUES FORMULES DR PAINS COMPOSES
"' FARINES 1{ COMPOSITION (%)
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TABLEAU 3 (SUITE) : QUELQUES FORMULES DE PAINS COMPOSRES

FARINES “ COMPOSITION (%) J!
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| Il | | | | || I
lF. manioc W0 -0 -0 -t -0 -0 -4 -0 -t - -0 -0 -0 - 80“ 10l
] R0 0 0 0 U i | |
Fécule de manioc Il 3sl 25 -l 25l soll -lIl 3ol -l asll - 3off -1 -§ -0 - -
I /RE N AN N A I I A | N [ | N | A | I N | N
lF. patate i -0 -t - -t -t -l —I' S N | | I -|¢ -l
| 0 0 0 u0 i | A | T A I |
IF. igname it -0 - -t -4 -4 -0 -l —l‘ -II - - -t -0 7ol -l -
Il [ | I | N | | I N | I | I | “ [ |
lF. soja I 3l sl 20l sll 20ll ella.sll ell 121 sll 1ol -l 12 -l || -l
] | | [ | I | I || I [ ool il
lConcentré protéi—“ i ‘I i ll || || || | ‘ ’I | " " |l |
||que de polisson l - -| —" - - —|2,5" —| —| - | | - - | -
[ S | I | | I T | | SR || ool
lF. d-arachide I -t -l —JI A - - - - - - -l -l 3ol 200 -
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5.1.2 OOMPOSITION DES GATEAUX ET DES BISCUITS

Les tableaux 4 et 5 présentent qgquelques formules ayant
donné des résultats positifs en pétisserie et dans 1la
fabrication des biscuits. Comme dans la panification, les
farinee locales utilisées sont le mais, le sorgho, le manioc
et dans une moindre mesure, le mil. Les taux de substitution
peuvent atteindre 50 %, mais 11 n'y a pas dans ces formules
des g8lteaux ou des biscuits sans blé. Cependant, au
laboratoire de technologie alimentaire du Centre de Nutrition,
des gateaux acceptables ont été obtenus avec 100 X de farines
de mais, d igname et de riz.

Tableau 4 : QUELQUES FORMULES DE GATEAUX COMPOSES (CAKRE)
PORMULRS (X)

B | N
l[ Lol Je s ;
H fi
I ] { 1 ]r I ]T | |
‘F. blé........... 70 80 {50 I 80 ' 70 ' 50“ eell 8ol eo“
F. Igname | “ h h if ” 20 i
f l| I i i |I il |
lF. mats.......... l - 20 Iso I - l| -0 - - - -
| | il i i il | i |
F. sorgho........ il - l| - - { 20l - =| 50|i -l I{
R EEEEEEEE
Fécules de maniocl - - - - 30 l —I —| - —gﬁ
|
F. Patate ‘ ' i 20
F. soja.......... - - - - - II -' 34 - -
- ] | | i ol Il
IL | I | [ - Jj
l II 'I u il Il Il ol fl il
I ToTAL | 1001l 100l 100 | 100ll100 | 100ll 100l 100l 100k
l i I I M | [l _t I L }
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TABLEAU 5 : QUELQUES FORMULES DE BISCUITS COMPOSES
COMPOSITION (X)

Lol qe].]-]

7
| | I
F blé........... 80 50 80 50 50 50 l -
Fmais........... 20 50 - ~ - - } -
Fmil.o....o...... - - - - - - l -
F sorgho......... - - 20 50 - - I - =
F manioc......... - - - - 50 50 q - v
Fécule de manioc. - - - - - - h 67 d
Fseoja........... - - - - - - 33
I L | Ji
| | 100 |
TOTAL 100 100 100 100 100 100 100 I
[ L J 1

5.2 Procédés de fabrication et recettes expérimentées

5.2.1 Procédés de panification

L introduction des farines locales trés pauvres en gluten
dans une farine de panification altére automatiquement les
propriétés d élasticité, de cohésion et d imperméabilité du
réseau gluténique.

Les différents procédés préconisés visent chacun en ce
qui le concerne, a4 développer au maximum la péte 1lors du
pétrissage et & la maintenir développée au maximum jusqu'a la
fin de la cuisson.

Pour y parvenir plusieurs procédés ont été mis au point
pour la fabrication des pains & base de farines composées. ces
procédés varient plus ou moins en fonction de 1la recette
utilisée. Tous ces prccédées sont les modifications du procédé
classique.
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~ Pain de blé/mil
Farine de blé................ 85
Farine de mil................ 15

30 Tag o7 - A 2
Matiéres grasses............. 1 %
BAU. ¢ttt ittt e ie e cr e 58-60 X
Acide ascorbique............. 50 ppm.

- Pain de blé/mais

L2 -3 [

RO R IR R

5.2.1.1 PROCEDE CONVENTIONNEL ET QUELQUES RECETTES
CORRESPONDANTES

PROCRDE

Pétrissage : 15 a 20 min

Pointage (lére fermentation), 30 min

Moulage, division, pesage

Repos 20 min

Faconnage, mise en forme

Apprét (2e fermentation), 50 min

' Enfournement

Cuisson a environ 260 ° C pendant 15 a 20 min.

RECETITES

- Pain de blé/sorgho

Farine de blé ............... 80

Farine de sorgho............. 20

Levure. . ... ... iecoacnnn 1

1330 Ta3 o - SR 0,4

Matiéres graseses. ............ 0,9

Sel. ... it 1,7

BAU. . .. ottt it e 60

Acide ascorbique............. 50 ppm.

R
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5.2.1.2 PROCEDES NON CONVENTIONNELS ET RECKTTES
CORRESPONDANTES

Une demi-douzaine de procédés non conventionnels ont été
expérimentés avec des résultats satisfaisants.

a) PETRISSAGE INTENSIFIE SEPARE
Mis au point par I.T.A., Dakar, il vise 2 développer au
maximum le réseau de gluten de la farine de blé et a le

perturber au minimum avec les farines locales :

PROCRDR

Pétrissage : 3 min, vitesse lente (1)
13 min, vitesse rapide (1I)
Sel 3 min avant la fin
Farines d ajout préempétées et ajoutées
2 min avant la fin.
- Pesage immédiat
- Boulage
- Pointage court, 15 min
- Faconnage
- Fermentation en chambre, 60 & 90 min (RH = 85 X et
T°C = 28°C
- Cuisson : a 240°C pendant 30 min.

b) PETRISSAGE INTENSIFIE, POINTAGE AVEC RUPTURE

Mis au point par M. ARRIZA BALAGA. Il vise &4 éviter la
reléche des pAtons et & simplifier le travail d incorporation
dee farines.

PROCRDRE
Pétriseage (Toutes les farines mélangées)
5 min vitesse lente (I)
6 min vitesse rapide (I1I)
sel, 2 min avant la fin.
- Pesage immédiat
- Boulage
- Pointage, 10 min en boule (premiére fermentation)
- Rupture 10 min en boule
- Faconnage
- Fermentation en chambre, 60 & 90 min (RH = 85 %=
T*C = 28°C).
- Enfournement et cuisson & 240°C, 30 nin.

c) PETRISSAGE INTENSIFIE, PROCESS NORMAL

11 a été mis au point & 1°Ecole Nationale Supérieure des
Industries hgroalimentaires du Cameroun (ENSIAAC). Ce procédé
n occasionne ni un travail supplémentaire, ni un supplément
d’ investissement, par rapport & la panification avec le hlé
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PROCRDR

Pétrissage (toutes les farines mélangées)
2 min vitesse lente
13 min vitesse rapide
sel 3 min avant la fin.
Pointage en cuve : 15 min (lére fermentation)
Pesage
Boulage
2& fermentation en chambre, 60 min/05 oc
(HR = 85 %, T° C = 28°C)

d) RECETTES CORRESPONDANT AUX TROIS PROCEDES PRECEDENTS

i) Pain de blé/mais

Farine de blé............ 90 X
Farine de mais........... 10 X
BABU. ..o vcveveocnarecesnos 68 %X
LevVUre. ..o ccc-cocaooscose 1%
Sel.. ... ceececennaconsns 2 %
Améliorant.........--c.--" 5 %.

ii) Pain de blé/mais/sorgho

Farine de blé............ 80 %
Farine de mais........... 10 X
Farine de sorgho......... 10 X
BAU. .. ..vceceecsoceoscanencse 68 %
Levure. ......-cceveceooecnas 1 %
[=7-3 2%
Améliorant............... 5 %.

1ii) Pain de blé/sorgho/malis/manioc

Farine de blé............ 75 %
Farine de mais........... 10 ¥
Farine de sorgho......... 10 %
Farine de manioc......... 5 %
BaU.....ccovcvvoocncevanes 68 %
Levure.......ccoe-eecons- 1%
Sel....ccuneeceronasenane 2%
Améliorant.........c.ceo0-- 5 %

1
1
i
i
i
1
i
i
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i
i
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i
i
i
i
i
i
i
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e) PETRISSAGK MECANIQUE ACCENTUE ET QUELQUES RECETTES
CORRESPONDANTES

11 s"agit du procédé Chorleywood Bread process (CBP). ce
procédé a été mis au point par des chercheurs britaniques du
Biestish Flour Milling and Baking Research Association. 11 est
caractérisé par un certain nombre d avantages.

- économie de temps, de 1l espace et de la main d oeuvre
- simplicification de la technologie

- possibilité d'utiliser des taux élevés de farines
locales

~ suppression de la fermentation en chambre.

PROCERDR

- Activiation de la levure, 30 min
- Pétrisage ultra rapide, 2,5 min
- Repos, 10 min

- Faconnage

- Apprét, 1 h

- Enfournement

- Cuisson & 250°C, 35 min.

RECETTES CORRESPONDANTES
i) Pain de blé/fécules de manioc

Farine de blé............... 50 %X
Farine de manioc............ 50 %
Levure............c.c.ccuc... 1,3 %
331 To3 of - 2 1 %
Matiére grasse............. 0,7 %
Sel... . e 2%
MSG (améliorant)........... 0,2 %
Acide ascorbique........... 0,015 %
Eau...... ... ieriereerens 50 %

Farines composées* (cf tableau 6). 100 %
Levure.......c.oee e eoeconeeaes 2,8 %
Sel. ..ttt it e 1,8 ¥
MSG. .o e e e e it 0,2 %
Acide ascorbique/Bromate

de potasssium..................... 75 ppm
Bau. .. ... it ittt it s variable.
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iii) pain de blé/farine de wmil :

Farine composée............ 100

(65 % bl&/35 ¥ mil)

Levure. .. ...ciieieieenenannn 3
2
1

Acide ascorbiggque/Bromate de
potassium (50/50 ppm)....... 5C ppm

iv) Pain de blé&/fécules de manioc/soja

Farine composée
(60 ¥ blé/35 X manioc/eoja)... 10
Levure. . ... ..ottt nencnnnn

Acide ascorbigue/Bromate de
potassium (50/5C ppm)........ 5
BABU. ... it iiititeennnaccesanas 8

Tableau 6 - QUELQUES FOBRMULES DE FARINES COMPOSERS UTILISEES
DANS LE PROCEDE CBP

[Ingrédients (%) H TE ﬂ s [« ] siﬂggre‘thgz ﬂ

4
Farine de blé l 64 Il 80 || 64 |s0 l

4 I 64 g

Féculee de manioc 30 | 30 - 38 L - 30 | - ﬂ

Farine de mais | - - 30 - " - I - p - “

lFarine de soja I e 10 6 12 u 6l 3.5 ﬂ 6 H

Farine de mil - - - I - - - 0 30 1]

| [ ] | I I

“Farine de sorgho - - - “ - " 30 = - q - H
(

lconcentré protéi- | l | I | ” i

“que de poisson - r - - - N - u 2,5 i - |

| | !I il i I i

| 1 [ i _J]




;I-—---l------

81

e¢) Procédé TNO

Ce procédé a été mis au point par Jongh et ses collégues
4 1'Institut pour les céréales, la Farine et le Pain (TNO) a
Wageningen, Pays-Bas. Ils ont montré que le gluten de ble
peut étre remplacé par d autres substances susceptibles de
lier les particules d’amidon pour leur donner wvwne structure
cohésive. La substance la plus utilisée est le monostéarate de
glyceryle (MSG). Ce procédé peut étre résumé de la facon
suivante.

PROCRDR

Pétrissage 10 min dans un mélangeur

planétaire vertical de type Hobart

Fermentation, 40 min a4 enviror. 30°C

Nouveau pétrissage, 5 win

Mise dans les moules et repos Jjusqu'a ce que la péte
atteigne un volume déterminé.

Enfournement et cuisson 240°C, 20 - 25 min.

Les recettes développées pour montrer 1l efficacité du
procédé comportent deux caractéristiques importantes , elles
contiennent des substances “liantes”(MSG), et comportsnt des
taux de substitution relativement élevés. certaines de ces
recettes ne contiennent pas de blé du tout (pain sans gluten).

Quelques recettes utilisées dans le procédé TNO sont
présentées ci-dessous :

RECEITES

-~ Pain sans gluten : Pain de fécule de manioc/soja

Farine composée......... 100 %
(80 ¥ manioc/20 % soja).

lLevure.................. 2 %
Sel......viireenennn. 2 %
MSG (emulsion 10 %)..... 10 %
Eau...........c0 ... 60 %

- Pain de blé/fécule de mals/soja

Farine composée

(40 % blé/40 X mais/20 % soja).... 100 ¥
Levure. ... ..o ri it erennnans 2%
B8l .. et r e 2 %
1211 Ve o 6 %
Hydroxypropyl methylcellulose..... 1 %
Bau. . . e e e e, 90 %




- Pain de blé/fécule de manioc/farine soja

Farine composée

(70 blée/25 ¥ manioc/S5 ¥ soja)..... 100 ¥
Levure. . . ...ttt itccccaacacaaana 5 %
1Sy =3 RN 2%
1290 703 of - 3PP 4 %
| £ 1 %
) O N 50-60 %X

~f) Procédé ADD

I1 s agit du procédé dit "Chemical or activated dough
development”. C’est 1le résultat des travaux réalisés a
Chorleywood, Grande Brétagne et ailleurs. Il est basé sur le
principe qu'un pain acceptable peut &tre obtenu en utilisant

certaines subatances chimiques. lLes substances retenues pour
ce procédé sont :

- Hydrochloride de L-cysteine, 35 ppm. (par 100 g de farine),

- le métabisulfite de sodium 15 ppm en combinaison avec le

mélange de 50 ppm acide ascorbigue et 25 ppm de bromate de
potassium.

PROCEDR

Repos, 5 min
Fermentation & 35°C, 30 min
Enfournement

Cuisson & 240 - 250, 25 & 30 min.

RECETTE

Pain de blé/mil mis au point pour le procédé ADD

Farine composée......... 100 %
(70 % blé/30 % blé)

Eau. ... ... et ienneees 61
Levure. . ... . ....cccuve... 3
Sel. ... ittt e 2
MSG. .....o i e e 2

Métabisulfite de sodium. 20 ppm
Acide ascorbique/bromate
de potassium 50/50 ppm.. 100 ppm.

5.2.2 PROCEDE POUR LA PATISSERIE A BASE DE
FARINES COMPOSERS

Le procédé est le méme que pour la patisserie a base de
blé. 11 se déroule de la manlére suivante
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a)- PROCRDR
. Mélanger oceuf + sucre + beurre + lait en poudre

Ajouter la farine additionnée de levure et mélanger a
vitesse lente

- Ajouter de 17eau, mélanger a4 vitesse rapide Jusqu'a
homogénéisation

. Remplir lee moules

Cuire a 240°C, 25 - 30 min

b)- RECETTES
G&teaux de blé/farines locales* (cf tableau 7)

Farines composées........... 100 %
31 To3 o - I DA 100 %
Oruf. . ittt it 80 %
Matiéres grasses. .. .........-- 7C %
| OF-X ¢ . 20 %
Levure chimique............. 3 %

TABLEAU 7 * Q ELQUES FORMULES DK FARINES COMPOSEKS
UTILISKES EN PATISSERIE

J
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5.2.3 PROCEDES DE FABRICATION DES BISCUITS A BASE
DE FARINES COMPOSEES

Comme en patisserie, on utilise les mémes procédés que
pour les biscuits & base de blé. Il existe trois formules de
préparation de biscuits, mais un seul procédé est résumé
comme suit :

a)- PROCERDR

Mélanger : sucre + beurre pendant 5 min dans batteur-
mélangeur,

Ajouter la rarine composée ajoutée la levure chimique
Hydrater jusqu’a la consistance désirée

Laisser reposer 20 min

Etaler au laminoir (biscuit sec) ou placer dans les moules

Découper (biscuit sec) ou déposer directement sur les
plaques

Cuire sur plaque & 200°C p=ndant 15 min.

b)- RECETTES (Cf tableaux 8, 9 et 10)

TABLEAU 8 : FORMULE GENERALE POUR LES BISCUITS SECS
BLE/FARINES LOCALESx

' Biscuit Biscuits [ Biscuits
I sec "moulés” "Céposés”
Il li [l I
}Farines composées. ... i 100 % H 100 % # 100 % H
3
lSucre................ | 30 % 1 30% | 20 % {
Eau.........coevuunn. 18 % ll 25 % I! 28 % “
Matiéres grasses..... q 23 % " 15 % H 60 % #
fSirop de dextrose.... h 5% 5 % = 5 % F
l e J I 0,75 % l:l 0,75 % “ 0,75 % l|
| Levure chimique...... 1,7 % | 1,7 % | 1,7 % |
| (bicarbonate de sodium, |l | | il

nium et bicarbonate

bica_bonate d ammo- ! ‘
de potasasium). ‘

e —a——
e —1
— —
o
—— ——




TABLEAU 9 : * QUELQUES FORMULES DE FARINES COMPOSEES POUR LA
FABRICATION DES BISCUITS SECS

Farine de mil

| |
W
| L3

Farine de sorgho

ltngrédients (%) <g a | 5 ﬂ
Farine de blé H 70 | - “
Fécules de manioc i 30 | 66 }
Farine de mails “ - h -
Farine de soja ﬂ

|
 —
S

|
Corons

TABLEAU 10 : * QUEIQURS FORMULES DE FARINES COMPOSEES
POUR LA FABRICATION DES BISCUITS
"MOULES” KT DES BISCUITS "“DEPOSES™

E Biscuits "moulés™ Biscuits "déposée"“
" 1 2 3 4

|Parine de blé ac || 30 ]| 30| 30 174- 17 || 17 [—17 "
Fécules de manioc - - | 70 - - F
PFarine de mais "70 -1 - - 83 - - | -
HFarine de mil w “ 70 - u - " - q r 83 ﬁ

ﬁfggine de sorgho 4“ -Aﬂ_* “‘zo H - H p 83 p - l

Sur le plan concret, tous les procédés passés en revue,
Qquol qu’ayant fait leur preuve en panification avec les
farines composéee allleurs, ne peuvent pas &tre recommandés
aux boulangers camerounais pour le moment. En effet, les
procédés tels que ADD par activation chimique de la péte, CBP
pétrissage mécanique accentué présentent certes beaucoup
d’avantages technologiques. Mais 1ils exigent des dépences
d investissements supplémentaires, entre autres, 1 achat de
pétrins ultra-rapides de type “"Tweedy” et 1 scquisition des
produite chimigques. Ils entrainent également des modifications
dans lee méthodes de travall. Dans le contexte actuel, le
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procédé “pétrissage intensifié, process normal” semble plus
indiqué pour 1les bhoulangeries camerounaises d aprés les
expériences effectuées & 1 ENSIAC. Ce procédé assez aisé &
transférer n“entraine ni surcroit de travail ni
investissemente supplémentaires pour les boulangers locaux. A
la limite, ils pourrajient s équiper d'un petit mélangeur de
farine peu onereux (150.000 a 200.000 F). Au regard de ces
avantages, ce procédé peut étre recommandé dans le programme
de promotion des farines composées chez 1les boulangers

camerounais

5.3. RESULTATS DES TESTS D ACCEPTABILITE DES PRODUITS

I.es données sur 1 acceptablilité des pains a partir des
différentes farines composées ont &té obtenues en Angleterre,
en France, au Sénégal, au Niger, au Cameroun et ailleurs.

Les produits mis au point dans les laboratoires et unités
pilotes ont toujoure été dans la plupart des cas, suivis des
tests d acceptabilité. Le plus souvent ces tests ont lieu au
niveau des structures de fabrication avec un personnel formé a
cet effet. L acceptabiliteé sur le marché { "consumer
acceptance”) est généralement rare. Parmi 1les expériences
menées Jjusqu alors en Afrique, on peut citer le cas du Pamiblé
(blé/mil), et des biscuits secs dont les tests d acceptabilité
ont €été respectivement effectués sur le marché du Sénégal et
du Niger. Ces tests ont été positifs et les prodults ont connu
un début de commercialisation.

5.4 CONCLUSIONS

De 1l analyse de la situation des farines composées et
leurs utilisations, il ressort que :

1. La technologie de fabrication des produits de
boulangerie A base de farines composées eset
parfaitement maitrisée a 1 heure actuelle.

2. Un programme de farines composées peut déja voir le
jour au Cameroun. En effet le pays rassemble les conditions
majeures pour la mise en oeuvre d'un tel programme :

- Les matiédres premidres locales qu on peut retenir pour
la fabrication des produits de boulangerie & base de farines
composées sont : le mais, le sorgho, la patate douce, 1l igname
et le manioc. Ces céréales et tubercules ont les avantages

suivants :
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. leur approvisionnement peut €tre facilement augmenté ;

. la technologie de leur transformation en farine de
bonne qualité est connue et maitrisée ;

. leurs farines ont été utilisées avec succés 32n
panification au Cameroun, & 1 ENSIAC pour le mais, le so-gho
et le manioc, dans la Province de Nord-Ouest pour la pa: -te
douce, e* au Centre de Nutrition pour 1l igname. Elles
peuvent étre incorporées & des taux de substitution de 1u &
20% pour les pains, et Jusqu’é 50 X pour les glteaux et les
biscuits.

- Procédé de fabrication : “le pétrissage intensifié
normal” développé par 1 ENSIAAC cpeut étre retenu pour la
panification avec les farines composées au Cameroun. C est un
procédé quil est satisfaisant sur le plan pratique et qui a des
chances d'étre librement accepté par les boulanger s locaux. En
effet, 11 s8°éloigne trés peu du procédé de panification
utilisé habituellement en boulangerie dans le pays. Par
conséquent, son utilisation ne demande pas 1 "achat
d“équipements supplémentaires et n entraine pas de
modification dans le mode opératoire. En ce qui concerne les
procédés de fabrication des glteaux et des biscuits, ceux
utilisés & 1 ENSIAAC ont été concluants et peuvent servir de
standards dans ce domaine.

- Les formules standardisées développées A& 1 ENSIAAC
peuvent étre considérées comme base dans la fabrication des
pains, des géateaux et des bimscuits 3 base de mais, de sorgho
et de manioc. Les recettes & base de la patate douce mises au
point et actuellement utilisées & Bamenda pour la fabrication
du pain anglais, de 1la viennoiserie et des biscuits, sont
également des acquis dans ce domaine.

- Pour les produits finis, ceux dont 1 acceptabilité est
confirmée au niveau du public camerounaie, sont principalement

les pains de mie de type anglais A base de
patate douce, de manioc, de sorgho et de msaise

les pains de type francais & base de mais, de
sorgho et de manioc ;

les ghteaux et les biscuits ;

. la viennoiserie (cruissants) A4 basmse des mémes
matidres premidres.

Parmi les produits finie dont le marché existe et qui
peuvent é&tre facilement développés sans probléme majeur on
peut citer :

les beignets de boulangerie
les geignets traditionnels
les galettes.
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VI- PROFIL DES EQUIPEMENTS ET COUTS DES PROCEDES
6.1 PROFIL DES EQUIPEMENTS

LLe procédé ‘“pétrissage intensifié, process normal”
recommandé s applique, sans investissements importants, au
matériel qui égquipe 1la quasi-totalité des boulangeries-
patisserie au Cameroun. [l s8'agit donc d'un procédé qui
correspond aux équipements classiques d une boulangerie.

Par ailleurs ce procédé est compatible a& 1 option de
mélange des farines (farines locales, farines de blé) au sein
des boulangeries ; option recommandées dans 1°étude des inputs
céréaliers) (1),

Le boulanger devra se doter d 'un petit mélangeur et d une
bascule pour la composition des farines avant le pétrissage.
Méme sans utiliser les farines composées, les boulangers ont
intérét (dans le but d obtenir une bonne phte) & utiliser une
farine panifiable 1issue d'un mélange de plusieurs lots
provenant de plusieurs origines (locales et importées).

Les tableaux 11 et 12 présentent la liste des principaux
équipements et leurs fonctions. 11 est fait abstraction de
leurs capacités ; le dimensionnement dépendant du marché
cible.

TABLEAU 11 : LISTE DES PRINCIPAUX EQUIPEMENTS DE
PANIFICATION ET FONCTION

if EQUIPEMENTS H FONCTIONS ‘|
1) Bascule Pesage de la farine lors de l'opératio;‘
de composition/mélange
2) Mélangeur Aﬁﬁélange farines de blé-farines locales
3) Pétrin ou Batteurviétrieaage de la pate
mélangeur | ]
i L i
14) Refroidiseeur pRefroidit 1'eau utilisée au pétrissage |l
il d eau | |
| -l J|
I5) Diviseuse iDivision de la p&te en portion, et assull
H A_Hre la régularité du poids des patone
[?) Faconneuse AHFaconnage des p&tons

f tation ou chambrellcours du pointage. Dens cette enceinte
il de pousse lla température et 1 humidité sont main-
i Rtenueu 4 un niveau constant I

i
#7) Chambre de fermenllEnceinte ou séjournent lee phates au “
]

18) Four ou chambre aCuiaeon de la p8te. Le four est équipé P

cuisson Jdes supports de cuisson J

1. Etude sur les inputs céréaliers, ONUDI . Projet
P/CMR/87/001 avril 1983, P. 143




TABLEAU 12 : PRINCIPAUX BQUIPEMENTS POUR
LA PATISSERIEK

ep—

EQUIPEMENTS J{ FONCTIONS l
Balance HPeease de la farine A]
Mélangeur AHﬁélange des farines/composition ]
Batteur/mélangeur“Pétrieaase de la péate

Laminoir Préparation des pates pour la fabrica

tion des biscuits

Four et moules Cuisson de la pate ]
de cuisson }

6.2 COUT DU PROCEDE

Le cout du procédé varie avec la capacité et 1l origine
des équipements. Certains éguipements ci-dessus mentionnés
peuvent étre fabriqués localement par les artisans. C’est
notamment le cas des fours et des pétrins. Au cours de 1 étude
un artisan produisant ces deux matériels a été identifié dans
la banlieue de Douala. Ses produits équipent une dizaine de
petites boulangeries & Douala et dans la province du Sud-
Ouest. Quoique ses produits soient fabriqués & partir de 1la
feraille de récupération, le rapport qualité/prix semble, de
1’avis de ses clients, trés intéressant. I1 produit
actuellement des fours & plaque dont 1la capacité peut
attiendre 180 pains de 350 g par enfournement. Ses pétrins ont
une capacité de 80 litres et sont alimentés par un moteur
électrique importé.

A capacité égale, les unités équipées des fours et pétrin
de fabircation 1locale reviennent moine chers. Mais toujours
est-il que les fours importés de technologie plus sophistiquée
sont plus performants. A titre 1indicatif, une boulangerie
équipée d'un four d une capacité de 180 pains de 350 g par
enfournement et d'un pétrin de 80 1 revient & environ 19
millions de F CFA, 1lorsque le matériel est importé, et &
environ 14,5 millions avec du matériel partiellement importé
(tout le matériel importé sauf le four et le pétrin) soit un
différentiel de prés de 24 %.
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DEUXTEME PARTIE
ETUDE DE PREFAISABILITE
D "UNE BOULANGERIE
UTILISANT DES FARINES
COMPOSEES

INTRODUCTION

IJ1 est aujourd’hui démontré gqu’il est possible de
fabriquer 1 ensemble de la gamme des produits de boulangerie a
partir des farines composées s8ans qQue leurs qualités
organoleptigues soient significativement modifiées par rapport
aux produits a 100 X blé. La plupart de ces prodults ont subi
des tests d acceptabilité positifs. En outre, des progrés
considérables ont été enregistrés au niveau de la recherche-
dévelioppement et ont permis de mettre au point des procédés de
fabrication adaptés a la technologie classique de
panification, afin de favoriser une meilleure acceptation des
farines composées par les boulangers.

En dépit de ces résultats porteurs d espoir pour les pays
fortement dépendant des importations de blé, la quasi-totalité
des programmes de farines composées panifiables initiés dans
les pays d Afrique ont eu des résultats plutét mitigés.

En plus du mangue d une réelle volonté politique des
gouvernements concernés, les boulangers ne sont nullement
enthousiastes & s engager dans un tel programme.

De nombreuses études menées sur la promotion des farines
composées 8 “accordent pour dire que 1 engagement des
boulangers est subordonné aux assurances qui leurs seront
données sur trois données essentielles :

- 1l ‘acceptabilité des produits, dens la mesure ou une
réaction négative des consommateurs serait catastrophique sur
leurs ventes ;

- la disponibilité des farines 1locales en gquantité
suffisante et en qualité satisfaisante ;

- 1le prix de la farine locale : il doit étre au moins au
méme niveau que celui de la farine de blé pour ne pas affecter
leur marge.
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Cette partie de 1 étude s inspire des résultats des deux
études d amont (sur les inputs tubercules et les inputs
céréaliers) et des conclusions de la premiére partie (étude du
secteur boulangerie et technologies de panification) pour
définir une configuration de boulangerie qui tienne a la fcis
compte des préoccupations des boulangers et des spécificites
du pays.

Pour ce raire, une approche méthodologique en deux points
a été adoptée :

- une ¢étude d ingénierie : pour dimensionner les
unités. définir les conditions optimales ce
localisation, déterminer les différents paramétres
techniques et les variantes du projet.

- et une évaluation financiére des ©principales
variantes retenues. Les simulations financiéres

sont faites a partir Adu logiciel PROSPIN développé
par 1 ONUDI.
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CHAPITRE IIXI
ETUDE D INGENIERIE
DES UNITES TEMOINS

I- CAPACITE DU MARCHE ET DES BOULANGERIES TEMOINS

1.1 TAILLE DU MARCHE ET PRODUITS A FABRIQUER
1.1.1 CAPACITE DU MARCHE

Il a été établi dans la premiére partie de 1°étude qu’il
est possible de crééer 73 nouvelles boulangeries dane les
villes secondaires du paye sans que la survie de celles en
activité soit menacée.

Chacune de ces boulangeries pourrait couvrir un marché
d’au moins 10.000 habitants urbaine & condition que le 1lieu
d implantation soit Judicieusement choisi. Dans 1 hypothése ou
la demande correspond & la consommation moyenne par habitant
urbain (31,5 kg d’équivalent pain par an), ce marché
représente 315 tonrea d équivalent pain par an soit une
consommation journaliére de 863 kg.

Cette demande peut permettre & une boulangerie de tourner
12 4 14 saces (de 50 kg) de farine par Jjour. Ce niveau
d’activité correspond & la moyenne observée dans la majorité
des villes secondaires explorées au cours de 1 étude (Cf
tableau 12 chapitre 1).

Dans ces villes cibles, la demande pourrait croitre de 7
% environ par an. Cette croissance procéde de 1 effet combiné
de la croissance de la consommation par téte (3,09 %! par an)
et l accroissement urbain (3,66 %2 par an).

1.1.2 LES PRODUITS A FABRIQUER

L enquéte réalisée auprés des boulangers montre que 1la
demande des produits de boulangerie porte principalement sur
quatre familles de prodults :

- 1le pain : pain francais, pain anglais et pain mie ;

les galettes ;

]

les beignets ;

~ et les pAtisseries : ghteaux, viennciseries...

1- Ce taux correspond 4 la croissance de la consommation des
produits de boulangerie par téte et par an au Cameroun.
2- Taux de croissance de la population urbaine au Cameroun.
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Il ressort de cette enquéte (Cf tableau 1) que le pain
représente en moyenne 80 % des ventes des boulangers et 91 %
de la production ; les galettes, beignets et patisserie se
partageant la différence. C'est cette structure des ventes qui
sera retenue pour les boulangeries témcins.

TABLEAU 1 : REPARTITION DES VENTES DES BOULANGERS
PAR FAMILLE DE PRODUITS ET PAR ZONE
AGRO-ECOLOGIQUE (X)

YaoUNDE/l FORET || SAVANEI HAUTS—xaMOYENNEF

; PRODUIT DOUALA | PLATEAU
l % % % H % | % |
L ] ol J
Pain ' 88 q 83 || 87 “ 70 H 80 H
Galette | 2 l 4 | - q 9 q 4,3 {
Beignets 4 | - 6 ] 3 H
Patisserie 6 10 13 J 15 H 12,7 |
L i L 411 |
l TOTAL ] 100 100 100 4] 100 |l wo |
L | ] I | j wo 1

Toutefois la composition de la gamme des produits
pourrait varier d une région & 1 autre :

- dans les provinces du Nord-Ouest et Sud-QOuest

(provinces anglophones), le pain anglais
maintiendra certainement sa position de produits
leader ;

- dane les autres régions par contre, c’est le pain
francais qui constituera 1 essentiel dee ventes
dans cette famille de produits.

De méme les farines de substitution (farine de céréales
et de tubercule) ne sauraicnt étre lees mémee dans toutes les
régions, en raison des spéficités régionales tant pour les
habitudes alimentaires que pour les avantages comparatifs dans
les approvisionnements. Les tests d acceptabilité réalisés par
1 "ENSIAAC2 confirment d 'ailleurs la tendance des consommateurs
A préférer les pains composés des céréales ou tubercules qui
correspondent & leurs habitudes alimentaires traditionneles.
Auesi dans la zone savane les produite A base de mil ou sorgho
seralent mieux acceptés, alors que dans le zone Hauts-Plateaux
ce gseraient les produits A base de mais et tubercules (igname,
patate doucc¢) et dans la zone forét lee produite A base du

manioc.

3- Rapport. des deux séries d'essai phase 1 - Projet
ENSIAAC/ATI, P25 A 28, 1887.




1.1.3 PREVISIONS DE VENTE

a) LES HYPOTHESES DE PREVISION

al- Production vendue : LL"égquivalent de la production de
1C sacs de farine de 50 kg par jour en année de démarrage ; ce
niveau de vente correspond & la demande solvable d une petite
ville de 10.000 habitants.

a2- Taux de croissance de la demsande : 7 X environ par
an, taux correspondant & celui des ventes.

a3d- Structure des ventes :

- pain : 90 X de la production et 80X du chiffre
d affaires ;

- autres produits : 10 X de la production et 20 X du
chiffre d"affaires.

A titre de rappel, cette répartition a été justifiée plus
haut.

a4- Les prix de vente

Les prix de vente sont calculés sur la base des barémes
en vigueur dans le pays depuis Novembre 1985. Les prix de gros
sont HT et les prix de détail comprennent les taxes.

Le tableau 3 présente la structure du prix au pain par
zone. Seul le prix du pain est réglementé.

a5~ La marge des distributeurs sur le pain
(ou commiseion) :

- 18 % a Douala et Yaoundé ;
- 15 % dans les zones Savane, Forét et Hauts-Plateaux.

Cee taux de commission sont les taux moyens actuellement
pratiqués dans les zones correspondantes. Il est a4 relever
ceperidant que les taux de commission dans la zone Savane est
égal i celui de 1la zone Forét pour tenir compte de 1la
concurrence qui pourralt raitre avec la création de nouvelles
unités.
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TABLEAU 2 : PRIX DU KEG DE PAIN PAR ZONE
(ARRETE DE NOVEMBRE 1985)

DOUALA J[ ZONE 11 ZONE II1 ||

L I pova B i

l Prix de gros | “
HT | 232 311,8 292,7 J

L |
Marge des

l revendeurs 18 ¥ 15 X 16 ¥
Prix de détail ‘
TTC 290 37¢€ 353 !

REMARQUE :

- Zone II = ZJone Savane

- Zone III = 2Zones Hauts-Plateaux, Forét et Yaoundé

- La marge des revendeurs est de 18% & Yaoundé et Douala
- ILa taxe = ICA = 2,5 X du prix de gros HT.

b) LES RESULTATS
Sur ces hypothéses, nous avons successivement établi :
- la production vendue (tableau 3) ;

- le chiffre d affaires prévisionnel (tableau 4) en
supposant que:

* la boulangerie témoin est implantée dans la zone
111, donc prix de gros du kg du pain = 292,7 F;

% le kg des autres produits est valorisé a4 658,6 F ;
prix qui permet &4 10 % de la production vendue de
rgprésenter 20 % du chiffre d ' affaires en moyenne;

% la boulangerie fonctionne 365 jours dans 1 année

X rendement de la farine est de 1,26 pour le pain ec
3,630 pour les autres produits.




TABLEAU 3 : OBJECTIFS DE VENTE EN VOLIME (kg)

L PRODUILTS

Pain

Autres

produits 22.634 '

*nl : Représente 1 année de démarrage de la production.

TABIEAU 4 : PREVISIONS DE VENTE (KFCFA)
Valeur arrondie

IIl PRODUITS nS w6 |
Pai 78.681ll 83.704
[ ain i Jll

I Autres f i ‘
| produite Hl14.946 16.1143 17.187“18.384 19.671 20'927%1

% = M &
H | 1
TOTAL 74.723ﬂ780-565 85.933]|91.918] 98.353} 104.630|

Les ventes préviesionnelles pourraient passer de
74.727.000 F en année de démarrage a 104.630.000 mu terme de
la 6éme année d activité, soit un taux de progression
denviron 7 ¥ par an.

Compte tenu des modifications des prix en fonction des
régione : ce chiffre pourrait baisser de 20 X pour la ville de
Douala et augmenter de 6,5 % environ dans la zone Savane.

1.1.4 LES FRAIS DE VENTE ET DE DISTRIBUTION

Les frais de commercialisation comprennent :

la commission sur vente versée aux revendeurs :

* 18 % & Douala et Yaoundé :
* 15 % dans les zones Savane et Hauts-Plateaux.
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- les frais de distribution : estimé & 1,13 F par 100F
de vente.

Ce taux est calculé en supposant gque la logistique de
distribution est constituée d'’un véhicule :

- acquis a 4.000.000 F
- assuré a 100.000 F/an
- consommant du carburant pour 554.800 F/an

- entretenu & 5 X de sa valeur d achat/an.

II- PROGRAMME DK PRODUCTION

2.1 LES HYPOTHESES DE BASE

Le programme de production est élaboré en tenant compte
des données suivantes :

a)- LA PRODUCTION N EST PAS STOCKEE :
Elle est dimensionnée sur la demande Jjournaliére. Cette
contraintz est imposée par la nature méme des produits de
boulangerie qui exige qu'ils soient consommés & 1 état frais.
A quelques exceptions prés (les biscuits et galettes) leur
qualité organoleptique se dégrade considérablement aprés une

journée de stockage au point de 1les rendre difficilement
commercialisables.

b)- 365 JOURS DE PRODUCTION PAR AN :
Parce que les produits ne sont pas stockés, la production

se fait tous les Jours y compris les dimanches et les Jjours
ferriés.

c)- LES PERTES DE RENDEMENT A LA PRODUCTION
SONT ESTIMEES A 6% PAR RAPPORT A LA PRODUCTION VENDUK

Elles couvrent :

- les pertes en cours dz stockage ;

- les pertes en cours de process ;

- les invendues ;

- les produits déclassés ;

- les dons et 1la ration du personnel etc...
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d)- [LE PAIN REPRESENTE 90X DE LA PRODUCTION

Les autres produits se partagent les 10 X restant. Cette
répartition se fonde sur les résultats de 1l enquéte menée dans
le secteur dans le cadre de 1l étude.

e) LE REGIME DK CROISIERR EST ATTEINT A LA Gime ANNEK
D ACTIVITE ET L UTILISATION DES CAPACITES DE
PRODUCTION SUIT L EVOLUTION SUIVANTE (CF tableau 5)

TABLEAU 5 : UTILISATION DES CAPACITES DE PRODUCTION (X)

Pain

Autres i
prodults |

ﬁ=

2.2 LES RESULTATS

a) ANNEE DE DEMARRAGE (nl)

La production totale est estimée & 237.146 kg de phtes
soit 1 égquivalent de 487 kg de farine par Jjour. Elle atteind
332.045 kg en année de croisiére (n6) ecit une consommation de
682 kg de farine par jour.

b) EVOLUTION DE LA PRODUCTION SUR LES SIX
PREMIERES AMNNEES

Le taux de croissance de la production est équivalente a
celui de la demande : 7 X en moyenne par an.

2.3 LE SORT DES DECHETS

La boulangerie est une industrie en général trég peu
polluante. Aussi elle n'exige pas de disposition particuliére
pour le traitement des déchets. La plupart des déchets de
fabrication sont récupérés :

- les emballages de farine sont revendus aux paysane
ou aux petits négocients pour le conditionnement de leurs
produita




- les 1invendus sont en général rachetés par les
éleveurs pour 1l alimentation animale (porc, volaille...).

Les pdtes et la farine perdues en cours de process sont
déchargées dans les poubelles et ne sont susceptibles d aucune
nuisance lorsqu’elles sont ramassées par les @services
municipaux. Pour évacuer ces déchets, 1la boulangerie se

limiteira & 1 acquieition d'un bac & ordure muni d’un
couvercle.

2.4 CAPACITE DE LA BOULANGERIE TEMOIN

La capacité des boulangeries témoins est déterminée en
fonction de deux contraintes importantes :

a) LA CAPACITE D ABSORPTION DU MARCHE CIBLE
(10.000 HABITANTS URBAINS):

Le marché défini plus haut peut absorber 800 a& 900 kg de
produits de boulangeries par Jjour soit une transformation de
12 & 14 sacs de farines ;

b) ET L EXPERIENCE DES ENTREPRISES DU SECTEUR :

L enquéte réalisée dans le cadre de cette étude montre
que dans les villes secondaires, le niveau moyen d activité
des boulangeries verie entre 10 et 15 sace de farine
transformée par Jjour ; 1l écart s expliquant par le niveau de

développement de la ville et 1la force de vente des
entreprises.

De ce qui précéde, les boulangeries témoins pourraient
sans s écarter nctoirement des réalités du marché et du
secteur, se doter d 'une capacité de transformation de 10 A& 15
sacs de farine gquotidiennement :

- capacité minimale 10 sacs/Jour soit 500 kg/J ;
- capacité maximale 14 sacs/jour soit 700 kg/Jj.

Pour tenir compte des réserves de capacité a prévoir pour
soutenir 1 évolution de 1l activité au moins pendant cinq ans,
les boulangeries témoins pourraient se doter d une capacité de
transformation de 14 sacs de farine par Jjour.

I1 existe sur le marché des équipements importés ou de
fabrication locale qQui peuvent répondre & ce besoin.
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III- LES MATIERES PREMIEKRES ET APPROVISIORREMENTS

Dans 1 hypothése ou les boulangeries se limitent a la
fabrication du pain, galettes, beignets et pétisseries, les
principales matiéres premiéres seront :

- la farine compoeée (farine de blé plus farine locale);
- la levure ;

- le Bel ;

-~ les améliorants ;

- la wmatiére grasse (beurre ou margarine) ;

- les oeufs ;

- le lait en poudre ;

- le sucre ;

- sirop de dextrose.

3.1 DISPONIBILITE DES MATIERES PREMIERES
ET APPROVISTONNEMENT

3.1.1 LA FARINE DE BILE

La disponibilité et 1l approvisionnement en farine de blé
ne devraient pas poser de problémes majeurs aux boulangers. Le
réseau de distribution mis en place par les importateurs et
les grossistes qui travaillent avec les deux ponoteries du
pays (SCM et SGMC) permet d approvisionner 1 ensemble du
territoire régul iérement. Seules sont signalées des
difficultés de transport dans les zones enclavées. Cest le
cas notammenc de plusieurs localités de la zone Forét. Le coit
du transport semble actuellement 1la principale raison des
écarte de prix constatés entre les régions. Cet écart est de
1 ordre de 1.000 F/sac de 50 kg. Le tableau 7 donne le prix
moyen du sac de 50 kg par zone agro-écologique.

TABLEAU 6 : PRIX MOYEN DU SAC DE 50 KG DE FARINE
PAR ZONE AGRO-ECOLOGIQUE (1982)

[ N

i povaLa/ i Forer W0 savane | HauTs- |l

I  yYaoUNDE |l i I pLATEAUX

i i i M |

Il Prix moyen |l ] ] ] ]
l sokg (F) I 6.450 I 6.950 0 7.420 I e6.655 |
farine de I i ]
blé i ] ] ] i

It 1] . A Jit ]|

N.B : Prix moyen farine de blé dea minoteries locales et
farine de froment Importée.
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Les prix les plus élevés sont observés dans les zones
Savane et Forét, correspondent respectivement aux régions les
plus éloignées du port de Douala (zone de production et port
de débarquement des importations) et aux zones qui connaissent
généralement des difficultés de transport & <cause de
1 enclavement.

3.1.2 LES FARINES LOCALES

La disponibilité dos farines locales pourrait s’ améliorer
avec la creéation des ui.:tés de production dans les localités
présentant des atout= au niveau des inputs agricoles
(tubercules et céréaies). Pour des raisons de coldt de
transport, la distribution des farines locales pourrait se
limiter & leur zone de production respective. La proximité des
unités de production devrait favoriser la livraison directe,
court-circuitant ainsi, dans certeins cas 1 intermédiation des
grossistes traditioviinels. Il ressort des deux études portant
sur les inputs céréaliers et les inputs tubercules que les
prix de vente de la farine locale rendue chez le boulanger de
preximité ne devrait pas dépasser 130 F/kg.

3.1.3 LES AUTRES MATIERES PREMIERES

Dans cette catégorie 1l faut distinguer les matiéres
premiéres produites localement et les matiéres exclusivement
importées :

- Dens le premier groupe, on retrouve le sel, le sucre
et les oeufs. Ce sont des produits de premiére nécessité
disponibles dans toutes les localités du pays.
L approvisionnement en ces produits ne devrait donc poser
aucun probléme aux boulangers Quelque soit le lieu de 1leur
implantation.

- Dane le second groupe, il y a la levure, les matiéres
grasses, les améliorants et le sirop de dextrose. La levure,
les améliorants et les matiéres grasses (beurre et margarine)
sont les produits les plus consommés. Plusieurs firmes de
négoces en assurent 1 importation et la distribution dans les
principales villes du pays. La Société DUCRNS est actuellement
leader pour 1la 1levure et 1les améliorants. De 1 avie des
boulangers rencontrés au cours de 1 étude, il n’'y aurait pas
de difficulté d approvisionnement pour ces produits. Le
tableau 10 présente les prix de ces différents inputs sur le
marché.
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TABLEAU 7 : PRIX DES AUTRES MATIERES PREMIERES SUR LE
MARCHE LOCAL

{E INPUT || UNITE ﬂ PRIX (F CFA) j
I sel ! kg | 70 i
I Levure ] kg 1.500 i
| Améliorants | kg 1.765 |
|l Lait en poudre i ke 800

I Beurre “ ke 900

| Oeuf ke 187.5

| Margarine kg 500

I Sucre kg 275

%{ Sirop de dextrose litre -

3.2 ORGANISATIOR DES APPROVISIONNEMENTS EN
MATIERES PREMIERKS

Au regard de 1la taille relativement modeste des
boulangeries témoins, il ne leur sera pas nécessaire de se
doter d une logistique d approvisionnement. Le cransport de la
farine pourrait étre assuré par des camionnettes louées au
moment des achats. Ce service existe dans lea quasi-totalité
des villes secondaires du pays. La fréquence des commandes
dépendra de la distance qui sépare la boulangerie du lieu
d - achat de la farine. La farine étant un produit périssable,
la durée de stockage ne devrait pas dépasser 30 jours quelles
qQque soient les difficultés d approvisionnement. Les
boulangeries situées loin du site d’approvisionnement
devraient constituer & la limite des stocks de farine pour
deux semaines de production scit deux achats par mois. Celles
situées a proximité des localités desservies par plusieurs
distributeurs pourraient fonctionner avec un stock de sécurité
&quivalent a une semaine de production. Qutre lese
préoccupations de sécuriteé, cette politique
d approvisionnement vise a soulager la trésorerie de
1 entreprise par une faible immobilisation dee ressources
financiéres dans les tocks.

i,ea achate des autres produits qui ne rentrent qu’ 'en trés
faible proportion dans la production pourraient intervenir a
des fréquences plus longues : par exemple une fois par mois.

3.3 BRSOINS KN MATIERKS PREMIERES

Le tesoin en matiéres premiéres tient compte des
objectifs de production (voir plus haut.) et des différentes
recettes des produits retenus & fabriquer.
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3.3.1 RAPPEL DES DIFFERENTES FORMULATIONS DES PRODUITS
RECOMMANDES

Pain de blé /mais

Farine de blé 90
Farine de mais 10
Eau 68
Levure 1
Sel 2
Améliorant 0,5

MW G e R

Pain de blé/patate douce

Farine de blé 85
Farine de patate 15
Eau 68
Levure 1
Sel 2
Améliorant G,5

3 20 20 38 32 3L

Pain de blé&/ma¥s/sorgho/manioc

Farine de blé
Farine de mais
Farine de sorgho
Farine de manioc
Eau

Levure

Sel

Améliorant

G&teaux de blé /mais

Farine de blé 80
Farine de mais 20
Sucre 100
Qeufs 80
Lait en poudre 10
Eau 20
Levure chimique 3,0
Matiére grasse 70

W28 P LT AR N

75
10
10
5
68
1
2
5

Gateaux de blé/patate douce

Farine de blé 80
Farine de patate 20
Sucre 100
Qeufes 80
Lait en poudre 10
Eau 20
Levure chimique 3

MR NN

MW AT P Pt 2 A R

Pain de blé/mais/sorgho

Farine de blé 80
Farine de mais 10
Farine de sorgho 10
Eau 68
Levure 1
Sel 2
Améliorant 0,5
Pain de blé/igname

Farine de blé 85
Farine d igname 15
Eau 68
Levure 1
Sel 2
Améliorant C.5
Giteaux de blé/sorgho
Farine de blé 80
Farine de sorgho 20
Sucre 100
Qeufs 80
Lait en poudre 1C
Mati2re grasee 70
Eau 20
Levure 3
G&teaux de blé/igname
Farine de blé 80
Farine d igname 20
Sucre 100
Oeufs 80
Lait en poudre 10
Matiére grasse 70
Eau 20
Levure chimique 3

30 22 20 3¢ AT 3 A8

a0 32 30 32 AR R

A 22 3 3 AT A

i
i
i
i
i
i
B
1
i
1
1
i
i
i
i
1
i
i
i
i
i |
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Biscuits secs de blé/mais Biscuits secs de blé&/sorgho

Farine de blé 50 X Farine de blé 50 %X

Farine de mals 50 X Farine de sorgho 50 %

Sucre 30 X Sucre 30 %

Eau 18 X Eau 18 X

Matiéres grasses 23 X Matiéres grasses 23 %

Sirop de dextrose 0,75 X Sirop de dextrose 0,75 X

Améliorants 1,7 X Améliorants 1,7 %

Biscuits secs de blé/patate Biscuite secs de blé/igna-e

Farine de blé 50 X Farine de blé 0 %X

Farine de patate 50 X Farine d igname 50 %

Sucre 30 % Sucre 30 X

Eau 18 X sau i8 X

Matiéree grasses 23 X Metiéres grasees 23 X

Sirop de dextrose 0,75 X Sirop de dextrose 0,75 X

Améliorants 1,7 X Améliorants 1,7 %

Biscuits secs de blé/manioc

Farine de blé 50 %

Farine de manioc 50 X

Sucre 30 %

Eau 18 %

Matiéres grasses 23 %

Sirop de dextrose 0,75 %

Améliorante 1,7 %

Beignets de blé/mails Beignets de blé/mals/sorgho

Farine de blé 90 % Farine de blé B0 %

Farine de mals 10 X Farine de mais 10 %

Eau 68 X Farine de sorgho 10 %

Levure 1 X Eau 68 %

Sel 2% Levure 1 %

Sucre 30 %X Sel 2 %

Améliorant 0,5 % Sucre 30 %
Améliorant 0.5 %

Beignets de blé/patate douce Beignets de blé/igname

Farine de blé 85 % Farine de blé 85 %

Farine de patate 15 % Farine d”igname 15 %

Eau 68 X Eau 68 %X

Levure % Levure 1 %

Sel A 4 Sel 2 %

Sucre 25 % Sucre 30 %

Améliorant 0,5 % Améliorant 0.5 %

Beignets de blé/mais/sorgho/manioc

Farine de blé 75 %

Farine de maise 10 %

Farine de sorgho 10 %

Farine de manioc 5 %

Eau 68 %

Levure 1%

Sel D%

Sucre 30 %

Am% 1 Lorant. L9 %




11 ressort de ces différentes recettes deux remargues
importantes :

lére REMARQUEK :

T,a substitution de la farine de blé avec les farines
locales varie suivant les produits :

- pour le pain: le taux de substitution oscille entre 10
et 20 ¥ ;

- et pour les autres produits : la substitution varie
entre 20 et 50 X%.

Pour simplifier 1°analyse, nous retiendrons deux produits
et deux hypothéses de substitution :

a) LES PRODUITS : pain type francais et glteaux en
pdtisserie ;

b) LES HYPOTHESES DE SUBSTITUTION.

1ére HYPOTHESE :
- Taux de substitution pour le pain 10 X ;

- Taux de substitution pour 1les autres produits
(gteaux) : 20 ¥%.

11 s agit d une hypothése minimale qui correspond & une
situation ou les boulangers maitrisent encore insuffisamment
les techniques de panification & base de farines composées
et/ou ne veulent pas prendre assez de risque de peur de
détériorer sensiblement la qualité de leurs produits.

2éme HYPOTHESE :

Taux de substitution : 15 ¥ pour le pain et 35 ¥ pour les
autres produits.

Cette hypothése correspond & un scénario d'utilisation
optimale des farines compoeées consécutive & une bonne

maitrise du process par les boulangers et la dissipation des
réticences actuelles.

Lese deux hypothéses supposent que les problémes de
compétitivité des farines locales sont résolus.
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2éme REMARQUE :

Les proportions des autres matiéres premiéres ne varient
pas avec 1 incorporation des farines locales dans les recettes
du pain et autres produits. 11 faut cependant relever gque
1  incorporation des farines locales dans le pain requiert
1°utilisation des améliorants.

Contrairement & la législation européenne ou américaine,
les améliorants ne sont pas explicitement interdites au
Cameroun. Ils peuvent donc par conséquent étre utilisés par

les boulangers. Ils sont d ailleurs déja largement utilisés
par les professionnels.

3.3.2 BESOINS EN FARINES

- L°estimation tient compte de 1 % de pertes de diverses
origines :

* perte de poids a8 1 achat et au mélange ;
%x erreurs de pesée ;
*x détériorretion des produits au stockage etc...

- Compte tenu des 5 X de pertes enregistrés a la
production, la perte totale est estimée & 6 X des
apgprovisionnements.

-  Consommation journaliére : 10 sacs plus 6 % de perte
au démarrage soit un besoin de 10,6 sacs de 50 kg (530 kg de
farine par jour en nl) ;

- Taux de croissance : 7 X par an ;

- La répartition de la consommation entre la farine
locale et la farine de blé est falte en fonction des deux
hypothéses de substitution posées plus haut.

En cons.dérant que le pain constitue 90 % de la
production totale on obtient la répartition sulvante :

HYPOTHKSE I

- Farine locale 11 X des besoins ;
- Farine de blé 89 % des besoins.

HYPOTHESE 11 :
Farine locale : 17 % des besoins |
- Farine de blé : 83 % des besoins.
[.~8 tableaux 8 et 9 présentent 1 évolution de:: besoins en

farinee dans les deux hypothéses.
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Le rendement de la farine est de 1,2 pour le pain et
3,369 pcur les autres produits compte tenu des pertes.

TABLEAU 8 : BESOINS EN FARINE (HYPOTHESE 1)
PAIN : 90 X BLE ET 10 X FARINE LOCALE

PATISSERIE : 80 X BLE ET 20X FARINE LOCALE
(en tonne)

nb “ né "

Farine de ‘159 ,003l1171. 426/ 182,8474195, 582“209 273

!
|222 531'

blé
JL il
| oo
Farine 18,7631 20,229) 21,577 23,079l 24,6950 26,271
locale
TOTAL “177,766 191,655] 204,424 218.661[233,968 248,9C2
)|

ik

TABLEAU 9 : BESOINS EN FARINE (HYPOTHESE II)
PAIN : 85 X BLE ET 15 X FARINE LOCALE

PATISSERIEK : 65 ¥ BLE ET 35% FARINE LOCALE
(en tonne)

Hﬁ nl ﬂi n2 I n3 n4 F nd Il ne

JL

[Farine de“149 615|161 ,305(1 172,051} 184,034(| 186,917] 209, 487
blé

1l [l I I
Farine I 28,151 30,35 " 32,373| 23, 079" 37,051l 39, 415"
locale il |
J = L .
q il | q !l H Ji l
! TOTAL H177.766h191.655h204.424“218,661“233,968“248,902|
L

| JL i I it il

3.4 BESOINS EN AUTRES MATIERKS

Le taux d incorporation des autres matiéres dans les

produits ne wvarie pas avec 1 incorporation des farines non
bleé.
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a) AUTRES MATIERES POUR LE PAIN

- ecau 68 X
- levure 1 X
- sel 2 X

- améliorant 0,5 X.

Les taux sont proportionnels au poids de la farine
utilisée.

b) Autres matiéres pour pétisserie (giteaux)

- sucre 100 X
- oeuf 80 X
- lait en poudre 10 X
- eau 20 %
- levure= 3 %X
- matiére grasse 70 X

Les taux sont proportionnels au poids de 1la farine
utilisée.

1V~ LOCALISATION ET EMPLACEMINT DES UNITES TEMOINS

4.1 LOCALISATION

L étude a permie d identifier les possiblilités
d ' implantation de 77 nouvelles unités réparties dans sept
provinces du pays :

- Extréme-Nord : 31 unités ;
- Littoral (hormi Douala) : 18 unités ;
-  Nord : 13 unités ;
- Sud-Ouest : 5 unités ;
~ Ouest (hormi Bafoussam) : 2 unités ;
- Nord-Ouest (hormi Bamenda) : 2 unités.

Malheureusement il ne nous a pas été possible de donner
une liste exhaustive des localités d accueil. Au moment de 1a
mise en oeuvre des projets, des études complémentaires seront
donc nécessaires pour préciser les localités qui présentent
lee meilleurs atout3 dans les différentes provinces désignées
plus haut.

Les critéree suivants devraient étre considérés danz le
choix

1- Ville peurplée d’au moins 10.000 babitante ocu vill: A
partir de laquelle 1la boulangerie peut couvrir 10,000
habitanta urbaines aana 8 4loigner de 10 4 25 km de son eite de
product.iion ;

Digsponibilite de 1 électricite et de | an pot ot e




3- Disponibilité d'un bAtiment situé sur une place
commerciale pouvant étre 1loué et aménagé pour loger une
boulangerie :

- Le premier critére est trés important parce qu’il
détermine la capacité d absorptinon du marché-cible
de la boulangerie.

- Le second critére est aussi trés important dans la
mesure ou une boulangerie a besoin d électricité et
d“eau potable pour fonctionner. Si moyennant de
faibles investissements on peut résoudre le
probléme de 1 eau dans 1les localités n ayant pae
d’adduction d"eau, 1l installation d une boulangerie
dans une localité sans électricité requiert de trés
gros investissements et entraine des charges de
fonctionnement assez onéreux. Dans ce cas il
faudrait prévoir:

* 17acquisition d’un groupe é&lectrogéne d une
puissance d au moins S5kva ;

* des dépenses supplémentaires en énergie en
raison du colt élevé du fioul.

- Le dernier critére est alisé a contourner par 1la
construction d’un b&timent propre A& 1 unité.
Cependant, cette option est trés colteuse en
investissements et pourrait ainsil accroitre les
difficultés des jeunes diplomés & concrétiser leurs
projets. C’est au vue de cette considération que la
construction des b&timents ne semble & notre avis
pas réaliste dans le cadre de ce programme. Cette
option ne devrait donc &tre envisagée qu’en dernier
ressort méme en cas de dieponibilité des
ressources.

Dans 1 hypothése de la location d’un b&timent, le loyer
mensuel ne esaurait dépasser 80.000 F dans wune ville
secondaire. En cas de construction le prix du métre carré de
terrain variera entre 1500 et 2000 F en terrain urbain
viabilisé et le métre carré de construction ee situera autour
de 80.000 F.

4.2 LES PROBLEMES DE TRANGPOKT

Le probléme de transport pourrait se poser uniquement
~pour la farine. Les <colts de transport de 1la farine
(principale matiére premiére) varieront certainement en
fonction de la distance qui sépare les unités des producteurs
ou des importateurs. Les écarts de prix observés actuellement
sur la farine de blé d'une zone & une autre s8'explique
eesentiellement par le cofit de transport. A titre indicatif
cet écart est de 1 ordre de 1000 F/sac entre Douala et la zone
Savane.
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La régionalisation de la production des farines locales
pourrait étre avantageuse au niveau du coidt de transport, en
raison de la relative proximité des minoteries de certaines
boulangeries installées loin de la région de Douala ou des
frontiéres nigérianes.

Ie transport des produits finis sera dans tous les cas
assuré par la boulangerie elle-méme. Elle devra a ce ti“re,
compte tenu du relief et de 1°état des routes de sa localité,
se doter d une logistique de distribution appropriée :

- motocyclette équipée d 'une charette : pour des régions
ayant un relief plat et disposant des routes en bon état;

- petite voiture (5CV) : pour les régions plus
difficiles.

Cette logistique devrait permettre au boulanger d écouler
sa production sans engager d importants frais ; étant donné
que le marché sera concentré dans un rayon de moins de 25 km
dans la plupart des cas.

4.3 L EMPLACEMENT

Le choix de 1 emplacement sera principalement ronction de
sa visibilité commerciale. Dans une ville secondaire les sites
les mieux indiqués pour installer une boulangerie sont :

- la gare-voyageur (routiére ou ferroviaire) ;

- le marché ou le centre commercial ;

- la proximité d un établissement scolaire ;

- ou la proximité d une station service ou d"un hdépital;

- la bordure de 1l artére principal de la ville.

Ces endroits ont tous 1 avantage d avoir les taux de
fréquentation les plus élevés de la ville.

V- ASPECTS TECHNIQUES DU PROJET

5.1 LES TECHNOLOGIES EXPERIMENTERS ET CHOIX DU PROCESS

Dans la premiére partie de 1 étude, il est établi qu il
existe aujourd’hui A travers 1le monde une wmultitude e
technologies de panification & base des farines composéen
mises au point par les instituts de recherche. La plupart de
ces technologies sont au point et peuvent faire 1 cobjet de
transfert. On peut ainei citer :
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a)- le pétrissage intensifié séparé mis au point par
ITA de Dakar ;

b)- le pétrissage mécanique accentué (procédé CBP)
développé par le British Flour Milling and Baking
Research Association en Grande Bretagne ;

c)- le procédé TNO de 1 Institut pour les céréales, la
farine et le pain de Wageningen aux Pays-Bas ;

o - le procédé ADD (ou Chemical or Activated dough
development) réalisé a ChorleyWood en Grande
Bretagne ;

e)- le pétrissage intensifié, pointage avec rupture mis

au point par ARRIZA Balaga & Yaoundé au Cameroun;

f)- et le pétriessage intensifié, process normal mis au
point par 1 ENSIAAC de Ngaoundéré au Cameroun.

Aprés étude de ces différentes technologies, le procédé
(pétrissage intensifié process normal) développé par 1 ENSIAAC
semble le mieux approprié actuellement pour la diffusion
auprés des boulangers au Cameroun. Ce procédé présente deux
atouts majeurs pouvant faciliter 1 utilisation des farines
composées chez les boulangers habjitués au procédé
conventionnel de panification :

1)- il n’induit pas de surcroit de travail aux
boulangers: ils se conforment mieux 4 leurs habitudes de
travail ;

2)~ et il ne requiert que des investisasements tres

modestes pour 1 application chez les boulangeries déja en
activité.

5.2 DESCRIPTION DU PROCEDE : PETRISSAGE INTENSIFIE
PROCESS NORMAL

5.2.1 PROCEDE DE FABRICATION DU PAIN
1- Pétrissage (toutes les farines mélangées)

vitesse lente : 2 mn
vitesse rapide : 13 mn

incorporation du sel 3 mn avant la fin du
pétrissage.

2- Pointage en cuve (lére fermentation): 15 mn ;
3- Pesage ;
4~ Boulage ;

5- 2e fermentation en chambre : 60 mn (dR = 85%,
température = 28°C).

6- Enfournement ;
7- Culiseon & 240°C : 30 mn.
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SCHEMA DB PANIFICATION

MATERIEL
8 I aurmss INGREDIENTS—F
MELANGEUR < MELANGE DES R SEL, LEVURE, EAU,

FARINES Ig AMEL{ORANTS
PETRISSAGE

PETRIN< VITESSE LENTE
PETRISSAGE

PETRIN< VITESSE RAP1DE

]

APPOINT i
< lére FERMENTATICN

|

DIVISION DE
DIVISEUSE<— LA PATE

I
L '
TABLE DE FLEURAGE I
PATON < J

i
FACONNEUSE<——E: FACONNAGE H
- !“ 1)
CHAMBRE DE i 2e i
POUSSE <—i FERMENTATION il
L )

I

, —

FOUR<——|| CUISSON i
i i} ]

II
- L .
i DEFOURNEMENT il
i STOCKAGE i
L ol

ll;
=>POINTS DE VENTE.




$.2.2 PROCEDE DK FABRICATION DES GATEAUX

1) Mélanger oeuf + sucre + beurre + lait en poudre

2) Ajouter la farine composée additionnée de levure

3d) Mélanger & vitesse lente

4) Ajouter de 1 eau, mélanger & vitesse rapide jusgu’a
homogénéisation

5) Remplir les moules

6)

Cuire au four a 240°C : 25 & 30 mn.
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SCHEMA DE FABRICATION DES GATEAUX (CAKEK)

MATERIEL
MELANGE INGREDIENTS
CUVE< OFUF, SUCRE, LAIT
ADDITION FARINE COMPOS
CUVE< + LEVURE
BATTEUR- MELANGE E
MELANGEUR< VITESSE LENTE
[
I X
BATTEUR- ADDITION RAU ET
MELANGEUR< MELANGE VITESSE RAPIDE
_ I
| REMPLISSAGE i
MOULES <_ﬁ DES MOULES
|
|
il
FOUR(—I[ CUISSON J]
I
i
- i
i DEFOURNEMENT fl
] STOCKAGE

i

=

il
L—————>POINTS DE VENTE.
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5.2.3 PROCEDE DE FABRICATION DES BISCUITS ET GALETTES

1) Mélanger sucre + matiére grasse pendant 5 m=mn
(batteur-mélangeur)

2) Ajouter la farine composée additionnée de levure
chimique

3) Hydrater jusqu’a la consistance désirée
4) Laisser reposer pendant 20 mn

5) Etaler sur le laminoir (biscuits secs)

6) Découpecr

7) Cuire a 200°C pendant 15 mn.
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SCHEMA DE FABRICATION DES BISCUITS ET GALETTES

MATERIEL
BATTEUR- MELANGE INGREDIENTS I
MELANGEUR< MATIERES GRASSE + SUCRE i

BATTEUR- ADDITION FARINE
MELANGEUR< ET LEVURE CHIMIQUE

T

BATTEUR- r o
MELANGEUR HYDRATATION

T

i REPOS N
L |
H
LAMINOIR <—-r LAMINAGE 1!
LAMINOIR <_H DECOUPAGE 1
ll
!
FOUR(-E[— CUISSON gl
i
I
| £ Jl —y
i DEFOURNEMENT
“ STOCKAGE

I




5.3 CARACTERISTIQUES DES BQUIPEMENTS DE PRODUCTION

Deux configurations ont été retenues :

1*) des équipements fondés sur une une technologie
assez moderne, composés de matériels
essentiellement importés ;

2°) des équipements mixtes avec le matériel de base

fabriqué localement par des artisans et une partie
importée.

Les deux configurations guoiqu étant baties sur des
conceptions technologiques différentes ( pour certains
matériels) ont des capacités presque identiques.

Cette capacité est dimensionnée pour 1leur permettre
d"étre utilisé optimalement dans le contexte du marché défini
plus haut ; & savoir couvrir une population urbaine d au moins
10.000 habitants représentant 10 & 14 sace de farine
transformée par Jjour.

5.3.1 PROFIL DES EQUIPEMENTS IMPORTES

Cette configuration comprend :

1) Un four rotatif de marque BONGARD
- capacité : 270 baguettes/heure
- chauffage au fioul : 6,4 1/heure
- raccordement électrique : 2,2 kw - 220V/380V TRI
2) Un pétrin BONGARD & cuve fixe (deux vitesses)
- capacité : 80 kg de phte
- pulssance moteur : 3,7 kw et 5,5 kw.
3) Un refroidisseur MAGNERON
- capacité : 80 1/h 4°C
- énergle électrique : 220 V/380V TRI
4) Une faconneuse Major & poser sur table

Pu:ssance : 0,55 kw.

5) Une diviseuse hydraulique concorde

Puiseance : 1,5 kw.
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Un batteur mélangeur MMMSPF (pat isserie)
- capacité : cuve 20 litres
- puissance : 0,9 kw
7) Un laminoir BONGARD (padtisserie) & poser sur table

Puissance : 0, 3 kw.

8) Mélangeur de farine (de fabricatien locale).
9) Une chambre de pousse (de fabrication locale).
10) Quatre chariots 18 étages.

11) 72 supports de cuissons (6 alvéloles).

12) Un lot de moule pour pitisserie et assimilés.

13) Une bascule pour la pesée de ia farine & la réception
et au mélange.

14) Une balance de boulanger.
15) Une table de travail (de fabrication locale).
L équipement complet coite environ 23,6 millions F CFA

TTC. Le taux de douanes et taxes a 1l importation étant estimée
a 16 X de la valeur CAF.

5.3.2 PROFIL DU MATERIEL MIXTE

Cette configuration d équipement est la méme que la
précédente, exception frite du pétrin, du four et ses
accessoires fabriqués localement. Dans ce cas 1 équipement
complet coute environ 8.521.000 F CFA moins cher, soit environ
15 millions de francs CFA.

CARACTERISTIQUES DU MATERIEL FABRIQUE LOCALEMENT

a) FOUR A PLAQUE
- Capacité : 200 baguettes en 45 mn ;

- Chauffage a gaz-oil 6,5 1/h ;
- Puissance électrique : 4 kw.

b) PETRIN INOX

Capacité : cuve 70 litres ;
Puiasance éiectriqgue : 4 kw.




Ces deux équipements sont fabriqués par des artisane
locaux a partir de 1la ferraille de récupération. Leur
fonctionnement est assez satiefaisant de 1 avis des boulangers
qui 1l utilisent. C est ce matériel qui équipe 1la plupart des
boulangeries traditionnelles signalées dans la premiére partie
de 1 étude.

5.4 DESCRIPTION DES INFRASTRUCTURES ET DES AMENAGEMENTS
NECESSAIRES

L installation de 1 'unité nécessite un local d’une
superficie utile d environ 130 m2 scindé en cing compartiments
(Cf plan de masse en annexe).

5.4.1 UN MAGASIN DE STOCKAGE ET DE MELANGE
DES FARINES : 40 m2

Ce magasin servira zu stockage et au mélange de la farine
{mélange farine de blé - farine lccale). Sa capacité permet de
constituer des stocks pour une semaine de production.

C'est aussi dans le méme magasin que seront entreposés
les autres ingrédients (sel, sucre, levure), mais en prenant
soins de les séparer.

Pour éviter la détérioration de la farine en cours de
stockage, des dispositlons suivantes devront étre prises -

- local : frais et sec ;

- éviter de laisser reposer lee sacs sur la surface
en dur ou contre le mur ;

- reposer les sacs sur un plancher et les gerbes au
plus sur cing rangées et de telle sorte que 1l aire
circule entre les sacs ;

- maintenir le local en bon état 4 entretien pour
éviter les parasites (vers, mites et rongeurs) ;

- enfin, éviter d entreposer dans le méme magasin des
produits odorants tels essences, désinfectants...

5.4.2 LE FOURNIL OU SALLE DES PROCEDES : 60 m=
HAUTEUR : 3 METRES SOUS PLAFOND

C’eat le local ou se déroule la production. Pour assurer
de bonnes conditions de travail, la température dane la salle
ne devrait pas dépasser 25°C, et une HR de 75°. Le contrdle de
cette température doit étre une des préoccupations majeures=
présidant au choix de 1 emplacement de la boulangerie et & son
aménagement .

Dane des régions ou le climat est trés chaud comme dans
la zone Savane, 1le fournil esera doté d'une chambre de
fermentation pour que la fermentation de la phte se fasse dans
de bonnes conditione.
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5.4.3 IES WCAUX ANREXES COMPRENNENT :
- Une toilette et une vestjaire : 6 m2

- Un bureau pour 1l administration 9 m2

X

- UUne boutique pour la vente : 15 m2, équipée de
comptoirs et présentoirs des produite fabriqués et d autres
marchandises éventuellement.

5.5 LES SERVICES PUBLICS

5.5.1 EMNERGIE

Les équipements retenus fonctionnent au courant
électrique et au gaz-o0il. La puissance installée est de 12 kw.

Le four est chauffé au gaz-oil. Le tableau 10 donne une
estimation des besoins en premiére année d activité.

TABLEAU 10 : BESOINS EN ENERGIE DE PROCEDE

ifL L1BELLE J Q u PU (F) 1
!! Electricité 17.556,6 kw I 47 F 1‘
iL L i
I ﬂ i l’
H Gaz-0il i 14.016 1 H 170 F |
i i i i

BASES D ESTIMATION :

- 6 h de fonctionnement par jour ;

-~ 365 jours d’activité par an ;

- 0,07 kw d électricité par kg de produit ;

- 0,06 litre de gaz-oil par kg de produit fini ;

5.5.2 EAU

Les besoins en eau sont estimés A 1,5 m32/3 ;
prix/m3 = 268 F.

5.6 BESOIN EN PERSONNEL

[,aA boulangerie fonctionnera avec une équipe de 10
personnes A recruter au démarrage et comprenant




1) A 1 administration

- le chef boulanger et gestionnaire de 1 entreprise

- un veilleur de nuit.

2) A la production
- Un pétrisseur (chef d“équipe)
- Un faconneur
- Un fournier

- Deux manoeuvres (pour la manutention,

le pointage, le mélange...).

3) Rt 4 la vente
- Deux vendeurs

- Un chauffeur livreur.

TABLEAU 11 :

LES SALAIRES

1l entretien et

POSTE

SALAIRE MENSUEL BRUT|
FCFA/PERSONNE

TOTAL

Chef boulangerie
et Directeur

P&trisseur
Faconneur
Fournier
Ouvriers

Vendeuses

-

200.
70.
55.
55.
80.

100.
65.

35

000
000
000
000
000
000
000

.000

dgf TOTAL

Chauffeur
Veilleur de nuit
I
i

650

.000

Taux charges sociales :

162.

e e e

812.

500
500




CHAPITRE v
EVAIJJATION FINANCIERE
DU PROJET

I- LES BASES D ANALYSK

1.1 PARAMETRES GENERAUX

-~ Durée de vie du projet : 10 ans ;
— Phase de construction : 1 an ;
- Taux de 1 impét : 20 ¥ régime des PME ;

|

Nombre de jour de travail/an : 365.

1.2 LES VARIANTES DU PROJET

Les différentes variantes du projet correspondent Aaux
différents scénarios d’investissement envisageables. Quatre
variantes sont retenues :

1ére Variante (V1)

- Achat du terrain et construction du local de la
boulangerie ;

- Matériel de production totalement importé.

2&me Varjante (V2)

- Achat terrain et construction du local de la
boulangerie ;

- Matériel de production partiellement fabriqué sur
place (four + pétrin).

32me Variante (V3)

- Location du local de la boulangerie ;

- Matériel de production totalement importeé.
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4Ame Variante (V4)
- Location du local de la boulangerie ;

- Matériel de production partiellement fabriqué sur
place.

1.3 LES HYPOTHESES

Pour chacune des variantes quatre hypothéses sont
examinées. Les hypothéses portent & la fois sur le prix et les
différents niveaux de substitution de la farine de blé par les
farines locales.

Les guatr-e hypothéses analysées sont :

lére Hypothése (H1)

Le prix de la farine de blé eat égal au prix des farines
locales. Il va de soit que dans ce cas les boulangers n’ont

aucun intérét & s engager dans un programme de farines
compogées.

2éme Hypothése (H2)

Le prix de la farine de blé est supérieur au prix des
farines locales avec un différentiel de 5 %. On suppose que ce
différentiel pourrait inciter les boulangers & utiliser les
farines locales ; dane ce cas 1la substitution globale est
fixée a3 11 ¥ : détaillé comme suit :

- pain : bleée = 90 %
non blé = 10 %
- patisseries : Dblé = 80 %
non blé = 20 %

A titre de rappel : le pain représente 90 % de la
production totale des unités.

3éme Hypothése (H3)

Le prix de la farine de blé est supérieur au prix des
farines locales : avec cette fois un différentiel de 8,84 %.

Le taux global de substitution pasee de 11 % & 17 % :

- pain : blé = 85 %
non blé = 15 %
-~ péatisser.es : Dblé = 85 %
non blé = 35 %
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Cette hypothése de substitution est considérée comme la
situation la plus optimiste.

4éme Hypothése (H4)

Le prix de la farine de blé est supérieur au prix de la
farine locale : avec cette fois un différentiel de 5 ¥ avec un
taux de substitution farine de blé égal a 17 X%.

Les quatre variantes du projet sont combinées avec les
quatre hypothéses. Le tableau (1) récapitule leuv différentes
combinaisons et les paramétres clés.

L analyse financiére est faite sans prise en compte du
schéma de financement : cette démarche permet de justifier la
décision d investissement & partir du coiit d opportunité des
capitaux investis.
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TABLEAU 1 : RECAPITULATION DES VARIANTES DU PROJET
Hﬁ HYPOTHESE 1 “ HYPOTHESE 11 H' HYPOTHESE 111 " HYPOTHESE 1V H
] Vi - H1 i V1 - H2 V1 - H3 V1 - H4
;Inveetieeement fixe llInvestissement fixe = Inveatissement Investissement fixe =
= 44.150.000 | 44.150.000 fixe = 44.150.000 44.150.000
lPrix farine blé= 130F/kgl|Prix farine blé= 130F/kgllPrix farine blé= 130F/kg
IPrix farine= 130F/kg|Pr1x farine Prix farine Prix furine
locale = 123,5F/kg locale = 118,5F/kg locale = 123.,5 F/kg
[ V2 - H1 V2 - H2 V2 - B3 V2 - H4
Investissement fixe || Investissement fixe = Investisasement Investissement fixe =
= 35.165.000 35.165.000 fixe = 35.165.000 35.185.000
Prix farine blé= 130F/kg|iPrix farine blé= 130F/kg|Prix farine blé= 130F/kg
Prix farine= 130F/kg|iPrix farine Prix farine Prix farine
locale = 123,5F/kgll locale = 118,5F/kgl locale = 123,5 F/kg
} A - L i
1 V3 - H1 0 V3 - H2 I V3 - H3 V3 - H4 l
lInvestissement fixe |lInvestissement fixe = |Investissement Investissement fixe =
= 32.600.000 I 32.600.000 | fixe = 32.600.000 32.6800.000 \
lPrix farine blé= 130F/kgllPrix farine blé= 130F/kgl|Prix farine blé= 130F/kg
liPrix farine= 130F/kg“Prix farine Prix farine Prix farine
ltﬁ ] locale = 123.5F/kg“ locale = 118.5F/kgu7 locale = 123,5 F/kg“
I V4 - H1 i V4 - H2 I V4 - H3 1 V4 - H4 I
lInvestissement fixe llInvestissement fixe = | Investissement Investissement fixe = |l
= 23.615.000 I 23.615.000 | fixe = 23.815.000 | 23.615.000 I
lPrix farine blé= 130F/kgllPrix farine blé= 130F/kg'Pr1x farine blé= 130F/kgll
Prix farine q
|

fPrix farine= 130F/kgllPrix farine IlPrix farine
d | locale = 123,5F/k§L locale = 118.5F/kg| locale = 123,5 F/kg
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I1- INVESTISSEMENTS ET AMORTISSEMENTS

2.1 TERRAIN
- Prixaum@ = 2,000 F
- Superficie nécessaire : 300 m?

- Cout d acquisition : 600.000 F.

2.2 CONSTRIUCTIONS ET AMENAGEMENTS

La surface bédtie nécessaire est de 130 w2 valorisée au
coit moyen de 80.000 F/m2 :

coit construction = 10.400.000 F

2.3 EQUIPEMENTS DE PRODUCTION

Deux profils d égquipements sont envisagés : équipements
de production totalement importé ou partiellement fabriqué sur
place.

Dans le premier cas la ligne de production revient a

l 23.600.000 F. Et dans le second le coilt d acquisition passe a

15.000.000 F.

2.4 EQUIPEMENT DE SERVICE

Comprend : les équipements de sécurité, le matériel et
mobilier de bureau, le petit matériel, les réservoirs d’eau et
de gas-0il : cott : 3.000.000 F.

2.5 LE MATERIEL DE TRANSPORT

- Acquisition d 'un véhicule de livraison = 4.000.000 F.

2.6 DEPENSES PREOPERATOIRES

Frais divers de constitution de 1l ’entreprise: 1.000.000F

2.7 IMPREVUS

5 % du coat des investissements fixes (hormi terrain).
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2.8 AMORTISSEMENTS

Les taux appliqués :

- <Construction : 5 %
- Equipewments de production : 10 X
- Véhicule : 20 %
~ Equipement de service : 20 X
- Dépenses préalables : 3 X
- Imprévus : 10 X.

III- BESOINS EN FONDS DE ROULEMENT

3.1 STOCK DES MATIERES PREMIERES

- Farine : 15 jours

- Autres matiéres : 15 jours.

3.2 STOCK PRODUITS FINIS :

1 jour de vente compte tenu de la durée de vie des
produite finis.

3.3 CREDITS CLIENTS : 2 jours.

Les produits de boulangerie sont en général vendus au

comptant, cependant on peut envisager un délai de 48 h de
recouvrement pour les livraisons aux détaillants.

3.4 DISPONIBILITE : 7 JOURS D ACTIVITE

IV- L EXPLOITATION

4.1 LES VENTES
Les ventes sont réalisées sur deux familles de produits:

- le pain, représentant 90 % de la production et 80 %
des ventes totales ;

- les autres produits (p&tisseries) se partageant le
reste.

Les prix de ventes HT :

Pain : 292,7 F/kg ;
Patisserie : 658,686 F/kg.
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4.2 LA CONSOMMATION DES MATIKRES

Les dépenses de consommation des matiéres sont estimées a
partir des coefficients techniques des produits présentés ci-
aprés (Cf tableau 2).

TABLEAU 2 : CONSOMMATION DE MATIERE PAR KG DR PRODUITS
FINIS (HYPOTHESE 1)

B MATIERE COEFFICIENT H PRIX UNITAIRE |l
’l (VALEUR ARRONDIE) ~ (FCFA) ﬁ
PAIN ]

- Farine de blé 0,75 kg 130
- Farine locale 0,08 kg 130 |
|
“ - Autres ingrédients ﬂ 0,03 kg a 1.129,3 "
: - Electricité L 0,07 kg 47 |
I - Gas-oil ﬂ 0,06 kg ! 170 a
I AUTRES PRODUITS i d
| (PATISSERIES) r
- Farine de blé 0,23 kg 130 {
- Farine locale 0,06 kg 130 g
h - Autres ingrédients 0,76 kg ' 342,2 il
}l - Electricité H 0,07 kg = 47 q
l - Gas-oil 0,06 k 170 |
L - coo | oo | J

N.B.: La consommation d’ ’eau n est pas prise en compte.
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4.3 FRAIS GENERAUX

LIBELLE DEPENSE/ DEPENSE/ u
MOIS AN (FCFA) b
FOURNITURES CON [ '
- électricité (non pro-
cédé) 142.350
- eau 146.730
- carburant (véhicule) 455.520
- petit outillage 60.000
-~ fournitures de bureau 15.000F/ | 180.000 |
mois
SERVICES EXTERIEURS
~ Loyer (V3 et V4) 80.000F/
mois
- maintenance matériel 250.000
- assurances (véhicule
+ matériel) 5090.000
- formation 100.000 !
- honoraires P 300.000 l
- publicité J 300.000
- déplacement/mission 50.000F/ u 600.000 '
| mois P
- Tél. P.T. ! H 360.000 d
- service bancaire | Il 48.000 q
- frais divers de ges- 50 .000F/ " |
tion (FDG) mois “ 600.000 "
- impdts et taxes 120.000
L__ i )L J
SYNTHESE DES RESULTATS
Les tableaux ci-aprés présentent 1les résultats

différentes simulations.
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5.1 VARIANTE (V1) : TABLEAU DE SYNTHESKE DES RESULTATS

I LIBELLE V1 - Hi H V1 - H2 H Vi-H3l vi-Hal
i T

S m—

Investissement totalf45.687. DOjﬂ') .684.000§45.679. 000!45 682. oooa

i Invest issement par
4.568.000# 4.568.000“74.568.000ﬂ;4.568.OOOH

salarié

dont FR 1.537.000 1534000 1.529. 000! 1532000
Prix farine blé (kg) 130 130 E 130 ]
Prix farine locale
(kg) 123,55 118,5 123,5
Taux de substitution
farine de blé 17 % 17 X
Seuil de rentabilit;! l( H r i‘
(année 7) : 27 % = 27 % a 27 % a 27 % H
Chiffre d affaires #§ ] ] i i
(année 3) |BO.565.000"80.565.000=80.565-000“80.565.0005
i
(année 5) 91. 918.000l91.918.000 91.918.000§91.918.000
1 |
Délai de récupéra- “
tion 4 ans 4 ans 4 ans ’ 4 ans |
|Taux de rentabilité |
interne (TRI) g 2% I 49% W0 so0x | 49 % “
i
i
K’
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5.2 VARIANTE (V2) : TABLEAU DE SYNTHESE DES RESULTATS

LIBELLE 4H7 v2 - H1*K7 V2 - Héigr V2 - H3 H V2 - H4 ﬂ

Investissement total}36.702.000§36.699.000 36-694-000&36.697-000

dont FR 1.537.000f 1.534.000f 1.529.000} 1.532.000
] I
Prix farine blé (kg) 130 130 130
Prix farine locale
(kg) 123,5 118,5 123.,5
Taux de substitution
farine de blé 17 %
}
Seuil de rentabilité
(année 7) 24 X
Chiffre d affaires |l Il
(année 3) 80.565.000880.565.00ul80.565.000}80.565. 000l
(année 5) 4u§1 918.000}|91.918. oool91 918.000}91.918. ooo"

e e S T o e e

?

Délai de récupéra- l

tion i J ans ans 3 ans | 3 ans

Taux de rentabilité “ Il I
interne (TRI) | a 60 % q

Investissement par u

salarié 3.670. oool 3.670. ooo 3.670.000ﬂ 3.670.099“




salarié
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5.3 VARIANTE (V3) : TABLEAU DE SYNTHESE DES RESULTATS
] LIBELLE iigAva -H1 0 va-H2l v3-H30B v3-Hal
iL | | B n
Investissement totalfl34.159. 34.156. 34.150.000 34-153-000!
dont FR 1.559. 1.556.000§ 1.550. 1.553.000
Prix farine blé (kg) 130 130 130 130
Prix farine locale
i (kg) 130 123,5 : 118.,5 123,5 '
ITeux de substitutio i i k
farine de blé i nmnx 4 ax 1 1720 17x |
IL 1 R ] __f il
] | | i i ]
“Seuil de rentabilit’. a ﬂ I H
(année 7) E 28 % 28 % g 27 % a 27 % :
Ichiffre d affaires R
(année 3) 80.565.000§B0.565.000880.565.000880.565.000
| i H |
| (année 5) 91.918.000891.918.000091.918.000l 91 .918.000l|
It ] A ' I [
i | i | | It
lpélai de récupéra- ] ] i ] i
i tion E 3 ans = 3 ans ﬂ 3 ans |l 3 ans |
ITaux de rentabiliteé i A I ] |
interne (TRI} g 2% E 62 % H 63 % H 63 % W
l investissement par a | i ]
1]

i
3.416.000l 3.416.000ll 3.416.000l 3.416.000l
i JL_ I Jj
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5.4 VARIANTE (V4) : TABLEAU DE SYNTHESE DES RESULTATS

1;7 LIBELLE P va -Hi |l va-H2l va-H3ll va - nHall
| L i it i )

' I I I

lInvestissement totalll25.174.000 25.171.000'25.165.000 25.168.000

dont FR 1 559.000}) 1.556. ooo| 1.550. oog] 1.553. OQQJ
N I | | |
HPrix farine blé (kg) 13 | 130 | 130 |
IPrix farine locale | |
| (kg) } 123,5 n 118,5 l 123,5 |
| Taux de substitutionl

farine de blé [447 11 % | 11 x 17 %l 17 % P
I il 1 L
[ ] I
Seuil de rentabilité

(année 7) i 26 % 25 X p 25 % I 25 %

Chiffre d ' affaires
(année 3)

It
80.565.000 80.565.000"80.565.000r80.565.000I

|
b (année 5) ﬂg}.91a.oooI91.915.oooﬂ91.915.000"91.915.ooqp
I i i 1 1

i

IDélai de récupéra- I " Il i It
tion 3 ans 3 ans |l 3 ans | 3 ans =

Taux de rentabilité I h |
P interne (TRI) l u 83 % Il s8ax% | 83% |
| I I I

I
|

| Invest:issement par I l ]
salarié p 2.517. oooH 2.517. oool 2.517.ooqﬂ 2.517.oood
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5.5 ANALYSE ET COMMENTAIRE

Il ressort des guatre tableaux de synthése des résultats,
les principales observations suivantes :

1) Toutes les variantes du projet sont viables :

- Le TRI est supérieur & 49 X dans toutes les hypothéses
envisagées ;

- Le délai maximum de récupération est de quatre ans ;

- Et le seuil de rentabilité est atteint &8 un niveau
d activité assez faible : au maximum &8 29 X de 1 utilisation
des capacités de production.

2) La variante (V1) se distingue comme le profil du
projet le moins rentable et le plus onéreux :

- Le TRI compris entre 49 et 50 X ;

- Investissements fixes : 44,1850 millions.

3) La variante (V4) quant &8 elle se porte
comme le profil de projet le moins onéreux et le plus
rentable :

- TRI compris entre 83 et 84 X ;

- Investissements fixes : 23,615 millions.

4) Une baisse du prix de la farine locale de 5 ¥ par
rapport & la farine de blé, n’a pas d’effet significatif sur
le projet (gquelle que so0it la variante) tant gue le taux de
substitution de la farine de blé se limite & 17 X. C’est 4
partir d’un différentiel de prix de 8,84 ¥ que le TRI
g améliore de maniére substantielle.

5) Les économies de devises attendues de 1 'utilisation
des farines locales seralent assez modestes :

- 1,067 millions par an et par projet au taux de
substitution de 11 X ;

- et 1,856 millions au taux de substitution de 17 %.
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5.6 CONCLUSION :

I1 se dégage des simulations finenciéres que :

La boulangerie est une activité rentable dés lors que son
implantation obéit & des préoccupations de proximité de marché
et de maitrise des charges d exploitation. Les simulations
financiéres montrent clairement qQue l incorporation des
farines locales dans les produits de boulangerie ne saurait en
aucun cas altérer la rentsbilité escomptée des unités, méme si
ces matiéres de substitution sont pris au cott de la farine
importée.

Cependant, 1l utilisation de la farine composée étant un
phénoméne nouveau & introduire chez le boulanger, 1 argument
du prix de la farine locale est une donnée essentielle pour
vaincre la réticence de ce dernier et le convaincre a& accepter
le nouveau procédé. Dans cette optique, 1 amélioration des
résultats des unités & créer n'est significative que 1lorsque
le différentiel entre la farine de blé et la farine locale est
d’au moins 9 ¥. Une telle situation pourrait hypothéquer 1la

. viabilité des unités de production des inputs locaux, comme le

montre 1 étude du secteur céréalier, en 1 absence des mesures
d accompagnement.

- les économies de devises attendues d un programme
de farines composées ne sauraient étre 4 la hauteur
des espoirs du moins & court terme. Dans le cas
spécifique du Cameroun, il parait assez difficile
de franchir le cap d'un milliard de FCFA/an & court
terme, 81 le programme se fige sur le seul secteur
boulangerie. Vue sur 1 'unique aspect “économie de
devises”, on serait tenté de donner raison A J.
ABECASSI expert de la FAO, qui estime que “les
économies de devises réalisées seraient sans doute
loin de couvrir 1°ensemble des colts engendrés par
la mise en place et 1le fonctionnement d’un
programme de farines composées, une économie de
devises équivelente pourrait étre obtenue, tout
simplement, en relevant de 1 ¥ le taux d extracticn
des farines de blé produites par la Société
Camerounaise de Minoterie, sans que cela affecte de
maniére perceptible 1la qualité des produits de
boulangerie locaux.”1

Maies les multiples effets d entrainement que pourraient
générer un tel programme militent en faveur de &@8on
opportunité. Par ailleurs 1l 'utilisation des farines composéee
peut avoir un impact bien plus important, dans la mesure ou
son marché s’ élarzi a4 1 industrie des pates alimentaires, A la
biscuiterie et aux belgnets traditionnels. Mais son succés
dépend avant tout de la volonté poulitique du gouvernement qui

1- FAO, Identification des possibilités d'un programme de
farines composées dans le Nord Cameroun, Rapport de mission de
J. ABECASSI, Janvier 1982, P. 14.
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doi? se traduire prioritairement par : une reforme de 1 amont
agrlcgle, la normalisation de 1la farine panifiable, et le
contrdle des importations (controdle quantitatif et

qualitatif).
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BOULANGERIES CONTACTEES DANS LE CADRE DU PROJET ONUDI

NOM OU RAISON SOCIALE

L

PERSONNES

ADRESSE
RENCONTREES

Etablissement COQUETTE4¥HBP 3901 Douala

Tél : 42.51.64
© i

Boulangerie ALPHA (X)

BP 7299 Douala
Tél : 40.23.78

Bculangerie Patisserie
des A.S.

lBP 55 Douala

Boulangerie le GOURMET

BP 2688 Yaoundé|| Le Patron
Tél : 23.39.88 ]

Boulangerie de 1 Espoir

"BP 5376 Yaoundé“ Le Responsable

Boulangerie Patisserie
CECOCAN

BP 996 Yaoundé
Tél : 22.43.30

[;Le Comptable

Plateau

Boulangerie Patisserie du“Bp 6875 Yaoundé“ Le Gérant
i L

PROGRES

Boulangerie Patisserie leHBP 1937 Yaoundé

H Le Comptable
j

_t

Boulangerie Patisserie
Mondiale 90

Le Comptable

"BP 1767 Yaoundé
]

Boulangerie le Progrés

“BP 722 Yaoundéi] Responsable

Boulangerie PAtisserie
du Rond-Point

Boulangerie PAtisserie
BONDIF

Le
Le Comptable
e

|
BP 4783 Yaoundéll Le Comptable

l
Iep 4311 Yaoundé“
|
[
il
i

Boulangerie Patisserie
Les COPAINS

BP 6776 Yaoundéll Le Comptable
|LS?1 : 22.2B.69 }

Boulangerie Patisserie
GENERALE

BP 144 Bafoussaﬁ NOULA Joseph

Tél.: 44.17.79
e

la GARE (LA DELICIEUSE)

Boulangerie PAtisserie del|BP 451 Bafouseam

LEMO David

Té&l : 44.64.40 H |

Boulangerie CAMEROUNAISE

BP 236 Bafang |l WOUAPI Evariste
Tél : 4B.65.99 3 jl

Société B.P.C. S.A.

BP 114 Bafang |l YANTOU N. Gabrielll
Tél : 4B.62.07 I
L J|

Boulangerie POPULAIRE DE
LKEKEM

BP 25 Kékem “NGAMALEU Dominique”
j _t _Jj

j3S]




BOULANGERIES CONTACTKES

DANS LK CADRE DU

PROJET ONUDI (suite)

H—NOM OU RAISON SOCIALE

H ADRESSE *H

il

PERSONNES R
RENCONTREES

i
[FAKO FOOD INDUSTRY

pr 390 BUEA

P 4]
A;HiN;UEBEU Charles l

Boulangerie PAatisserie
RENAISSANCE

all BP 381 TIKO
Tél 35.11.04

[KENKE Jean Danielu

Nouvelle Boulangerie
Patisserie de Kumba

|

“ MOUAFO Patrice

AHE? 82 Kumba

H; _N. OKOYE

ICENTRAL BAKERY
|

Boulangerie Moderne de
Kumba

BP 653
Tél : 35.41.06

} DUOMO ARCADINS

{Boulangerie de la VINA

P 322 Ngaoundé
é Tél:25.19.4

|

Boulangerie SABGA

Té1:25.13.3

SOUDI
8

ﬁkSABBA Sabana
2

Boulangerie DABADJI

7| 343 Ngaoundé
!
|

lBP 839 Ngaoundé
ITé : 25.13.18

ré Responsable |
H permanent

Boulangerie Patisserie
des Amis

HBP 163 Ngaoundéu SOUDI
8
i

lre Te1:25.12.9
i

Boulangerie Patisserie
Lycée

dull BP 373 Garoua
HTél

: 27.24.06 ﬂ

| ALADJI (Patron)

Boulangerie Patisserie
lNord

dulBP 258 Garoua

I BarBOU

(le Comptable)

IL

jt_

| Boulangerie PAtisserie dullBP 133 Garoua SALI BOUBA
flcentre f |
L L L _J
IBoulangerie Patisserie dullGaroua Le Comptable
|Marché
L JL ]
| ABAMO lBP 294 Garoua EL HADJ. IDRISSOU
l fte1 : 27.13.54 || MOHAMAN (P.D.G)

=L
|Ets BYA IBRAHIM BABALE |IBP 476 Garous || Le Comptable
L(Boulangerie Patisserie} uTél 27.32.24 | J

PBoulangerie DJALY
|

BP 176 Obala

__A_._.

l NAKA BAEBIROU Conll
[triteur-Direnstour

=
IL L _ iL )
I Boulangerie Moderne IBP 32 Monatélé lLe DG et son Chef il
fter : 2R.59.76 | A« fabrication
S B S
lGnriatée Boulangerie lBP 43 OBALA It M. oRAMA i
<1 : 28.56.49 ” I
} )

L) ERTRM oI
h




BOULANGERIES CONTACTEES DANS LE CADRE DU PROJEKT ONUDI (suite)

NOM QU RAISON SOCIALE

L

ADRESSE PERSONNES

RENCONTREES

b crsrred

Boulangerie PAtisserie
Moderne DESGMA

BP 272 Sangméli

|
Responsable de
ma Tél:28.82.88

production

Boulangerie GADET

BP 156 Mbalmayo‘ Responsable de
production

Boulangerie CENTRALE

BP 279 Mbalmayol| Le Contrdleur
Téel : 28.15.98

Boulangerie GRAND MOULIN “hp 27 Obala

MODO Marcel

Boulangerie SOCAC SARL

L

Téel : 24.11.54

S0.CO.BE (Société de

ries de 1 Est

rﬁP 121 Bertoua

Tél : 24.14.12

BP 62 Bertoua “NSANGOU OUMAROU
|
Commerce et des Boulange- [

£IMOU YOUMBE
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ANNEXE 1T
ETATS FINANCIERS PREVISICMNNELS
(Va —

e




ORGANISATION DES NATIONS UNIES POUR LE DEVELOPPEMENT INDUSTRIEL
Systéme d information pour le tri et 1 évaluation
préalable des profils de projets
PROFIL DE PROJET PROPSPIN

Récapitulatif

IDENTIFICATION

1. Titre du projet: BOULANGERIE

2. Produit 1: PAIN

J. Lieu: CAMEROUN

q. Capacité: 285.971 KG
5. Phase de constr.: 12 msois

RECAPITULATIF DES QUESTIONS FINANCIERES
MONNAIE: FCFA (Tous les

6. Investissement total: 25.148

7. Taux de rentabilité interne:
8. Délai de récupération:
9. Seuil de rentabilité:
10. Ratio d- endettement (init.):
11. Rendement des fonds propres:

RECAPITULATIF DE L EXPLOITATION

12. Utilisation de la capacité (Prod.
13. Total des Ventes:

14. dont total des exportations:

15. Nombre total de salariés:

83
3
25
ERR
ERR

1)

Dater MARS 93
No de sér:VA4-H4

ProsoteursONUDI
Elaboré: AGRO-PME

aontants en ailliers)

%

années

% utilisation de la capacité
H ERR

% en phase de pleine activite

Année 1 Année 3 Année 5
0 77 88
0 80.343 91.918
0 0o 0
0 8 9




------------------------------ Tier Tanr de Fras de
4 a0~ naintenancaiintesanc

[HVESTISSERENT Lotal Etranqer Total tisseaent et assuraset assurae
Terrains {9 3 ? 2 ¢ ¢
Infrastractare § L] L] Z ] ]
Conceation ot 1aqée. 4 ] ¢ 10 (] (]
Ftiaents ' L) (] b} ) ¢
Equipenent de services 3004 L] N ] ’ 0
Ratériel go trassyert 4.0 L) .00 : b 4
Instal. mach. et nat. 300 10,708 15.000 1 ¢ )
Jivers ] ] ¢ 3 ] '
Total partiel 11,300 10700 22,000 0
STIITITT BITITITI3 sssemsIs B34 + 5+
Sepenses préalables 1.009 ] 1.000 3
Lopréves 114 ] 0 813 1
Recherche-dével. ] 0 ] 20
Techaologie 0 ¢ ] 2

Total de [ 1av, fige 12,915 10,700 23.415

Fouds de raulesent 1.983 ] 1.933

Total de I invest, 1.0 15700 25,148




PROPSPIN - AMORTISSEREN

thiet Perisde’)) i ? 3 4 ] ¢ 7 ] 1 1
Terrains)inv. sv/rempl ¢ (] ] ¢ ¢ ¢ ¢ 0 ] ]

\ Inv cus ] [ ] ] ¢ ] (] ¢ 0 ] ]
Equipes.}inv. av/respl  3.0M ¢ ¢ ] J ¢ ¢ ¢ ] ¢

e serv.) Ives 360 30 1M LM LM 3 e M LW
Heert périede ] ke n w k] . wn k* w 7]
1 heert cos ¢ n " ™M L2 LW LN LI 1 2

Ratériel)lav. av/respl 4.4 ‘ (] ] (] § (N ] ] ] ¢

') } Iaveer 4000 40 LW0 L L0 4 LN LN LW LN

trans- JAsert sériede ] ]

port 1 hacrt e ¢ B Lie ZAN 1M LM LN LN L N

Iastal, Mwv. av/respl 15.080 (] (] ¢ (] ] ] ¢ (] '
sachines) Iovces 15,008 15080 15900 15.0M 1500 1.0 1500 150N 1500 15.0M

et Yasort périede L IS L L LI LM LW I L
natériel)  Maert cue ¢ LW LM LM L LN T LN 1. 1IN
bivers Mav. av/respl ¢ ¢ 0 ¢ ¢ ] ) ¢ ¢ ]
) Inv Cus ¢ ¢ L) ] 0 ¢ 0 ¢ ] ¢
Jasort période ¢ ] ] ¢ ) ) ¢ ' ] ¢
1 deort cue (] (] [ § ¢ ) ] ] ] ]
begenses) Iavestisses. 1000 0 ] ¢ ¢ ¢ ) (] ¢ (]
pre-  Msort période ] 153 i 3 ¢ ' f i ] '
alables } Asart, cas. ] 48 G467 1000 1060 1M 10 L0 104 10N
Toprévas) Investisses, 114 ] ¢ ) ¢ ¢ ¢ ) ¢ ¢
Yhsort période ¢ 1% 82 8 82 ¥4 (Y] [V 174 1Y,
} Asort, cao. ] 82 123 185 4]} 3 369 LH] m 5§54
10TAL  )iav. nv/resp)  23.815 ¢ 0 ' ¢ L (] (] ¢

invest, ) Ivv oos 23,609 23,805 23605 313 25819 25405 2LMMS 2.413 LS 22415
fite  )hsort péricie 2995 2993 L.99% .47 2460 LM 24 MY R
) Isv cus 2995 L9 98 fhA 14307 BN 1943 2. M




PEOPSPIN - ANALTSE D EXPLOLTATION Nhisa &a

MMALYSE DES VENTES: waitaires ] ) ]

Toutes les valears en milliers de FCFA i Uerception des prin emtarres, e FOFA

Froduit Na. 13 PAIR Capacité par an: 5971 16

Btilisation capacate 4] ] n n 74 " " 100 100 100

Unitds preduites ¢ WL 2N TN B 66.012 85971 265971 5971 285011
Fourcestage erporié {2} ¢ L L) ¢ ¢ ¢ ¢ L] ¢ {

Prir anitaire - istérionr s vLn w e ML,N B M, WL ML MLN mwLn

Priv waitaire - erport (R 0,08 (K] .0 (K1} 0,00 0.0 0,8 6,00 4,0

Vileur veates - marché intérienr ¢ W ML G076 73534 7881 e300 8IM 9170 85T

Valeer vestes - erportations ] ¢ ) ] ) ¢ ¢ ¢ ¢ ¢

Veates-produit No. I: ¢ WIB A2 8.0 T3S0 78481 @100 BL.7M 83704 §3.704

Produit Ko, 2: PATISSERIE Capacité par an: .5 16
Btilisation capacite 2} n 82 st " 1 100 10
Unités groduites ¢ U487 W07 2.0 B8 ML LIS 1.7
Pourcentage erortd 2 ] ] ] ] ¢ ¢ ¢ )
Prir wnitaire - intériesr 638,80 838,40 4SB,H0 698,40 6%B,B0 458,60 45,00 458,00
Prir asitaire - export 0,00 0,00 ¢,00 0,00 0,0 4,00 0,0 4,0
Vilewr veates - warché intérienr ¢ 1601 17,180 18380 15471 20971 097 w527
Vilewr veates - erportations ¢ ¢ 0 ¢ 0 ¢ ¢
Ventes-produit No. o: 16,04 12,187 1338 1.1 WY 2.9

Produit No. 3: . Capacité par am:
Utilssation capacité

Unités prodeites

Poarceafage erporté
Prit anitaire - intérisar
Friz wnitaire - esport
Vilewr ventes - aarché intérieyr
Valeur vestes - erportations
Ventes-produit No. 3¢

Profait Ko. 4: Capacité par an:
Utilisation capacite
Usités produites

Posrcestage ergarts
Pric snitaire - intérienr 0,00
Priv usitaire - erport 4,00
Valeur vestes - sarché intériesr ¢
Valear ventes - erportations 0
Yentes-produit No. 4:

<
-
< < o

°s
S o O L — B —

b

- O

- o

<
<n

hoad
o
- OO S O O o
>

<>

Produit No. §: Crersrecrranne Capacité par an:

Uilisation capacite §4] 0
Usités produites 0
Pourcentage erporte t]] 0
Pris wnitaire - intérieur 0,00 4,00
Prit enitaire - esport 0,00 0,00
Vilesr ventes - narché intérienr 0 ]
Vilear veates - erportations 0 0




1.313

PROPSPIN - ANALYSD J'EXPLOLTATION Tablean 20
BATTERES Uarté { 2 3 (] ] é 7 ] 9 14
Ratidre 1: FARINE BLE
Utilisation soyesne/u» 0 TANG15  1ALL30S  I7L.051  1SA034 196017 00487 29407 WA .
Catt/mitaire {3 130,00 130,00 134,00 130,00 130,00 (30,0 130,00 130,80 130,06 130,00
Celt tetal 0 19450 20.97¢ 2.3 A n N2 Ayl 0.2B 0.8
Ratidre 2: FARTNE LOCALE
Btilisation soyense/an ¢ .98 074 JLABC 44N .83 3087 AR AR W
Cott/mitarre [ {1 123,50 13,50 13,50 123,50 15,0 123, 123,5¢  123,% 123,50 123,30
Cott tetal ¢ 3.45% o 3.7 .29 4,549 4.0 Lin §.84%0 .80
Natidre 3: AYTRES RATIERES /7 PAIM
Stilisation soyemne/an 0 §.493 7.002 1.4 1.9% 8.54¢8 7494 9.094 f.494 9.004
Codt/mitaire (] 1129,30 129,30 129,30 120, 129,30 129,30 1129,30 129,30 129,30 1129,3¢
- Cot. total ] 1333 7.9 8.43) 1.022 .45 16276 WM 1. W
Natidre 4: AUTRES MATIERES / PATISSERIE
Utilisation asyesne/an 0 1732 18473 1.7 M 2795 .M W1 W WL
Cott/unitaire (] WL, M,20 M0 ML M2,20 3 M MLN w0 ML
Colt total 0 s $.390 6816 7.2 7.801 8,299 8.29Y 8.299 8.29¢
Ratidre 51 ceeesicennncinnens veer
Otilisatica aoyeane/an [ 0 [ 0 ] 0 8 L]
tedt/mitaire ...l 0,00 0,00 6“0 0,00 0,00 0,00 0,0 0,00 0,00 0,00
Cott total ) 0 0 0 0 1] ' $
Natidre & vessussrnnsseseasnanee
Utilisation soyesse/an 0 (] ¢ ] [} 0 0 ] ¢
Codt/maitaire  .o.eeinens 9,00 9,80 9,00 0,00 9,0 $,00 6,8 0,00 0,00 4,80
(ot total 0 0 0 0 0 ] ¢ 0 0 0
Cott total des eatidres: 0 36.048 38994 41,592 44488 47.503  50.641  50.541  50.641 20,841
dont : isportées 0 8.977 9,678 10.323 11,042 11,815 12,569 12.54% 12,549 12,348
locales ¢ .11 31,268

3.6 35,788 38072 38072 JB.0T2 38.072




PMOPSPIN - MMALTSE D'EXMOIIOFIN - Saite Tablen 2a Page §
ANALYSE DES VENTES:  Val. wait. { l H 4 b} ' ? ] ? 1
Profuit No. 83 ...l vessressiescens Capacite par an: | ISR
Rilisation capacité £4] ] 4 ] ¢ ] (] (] ¢ ] ¢
$aités predurtes ¢ ¢ ¢ ] ¢ (] ] L] ¢ )
Pasrcentage erporié {3 ¢ ¢ ¢ ¢ ] b] ¢ ] 0 ]
Prit waitaire - 1térienr (K] "o (X ¥ 6% 6.08 % N, 6,4 0.4
Prix wnitaire - export I R Y S X " I X TR S X S N R N R X B X
Valewr veates - sarché intériewr ] ] ] ] ] ] ] ] ] (]
Valear veates - erportations ] ' ' L] 4 L ) ¢ ] ¢
Veates-produit No. &: ¢ L] L] ] (] ? ¢ ¢ ¢ ]
Total des veates - narché ist. 72 NS 05931 e NN IMLATE 10LA30 1RA30 104,630
Tetal des veates - erpertatians ] ¢ ] 0 ] L] ) ] ] ¢
10TAL des vesles ¢ I WSS 5933 ML 1357 1ML 1630 HLAN0 1ML




' PROPSPIN - ANALYSE M'EXPLOITATION - Seite Tablean 2¢

l Page ¢
KalN-D DEUVRE: 1 4 3 4 3 ¢ 1 (] § 1{]

l Noa-qualifite Neabre ¢ 4 2 4 i 3 3 ] 3 i
Taux de salaire/an 43,008 63.088 5E3.009  S83.088 3.8 345.088 583.088  503.008 SRi.eef  543.088
Coit sur 1a périede ¢ LM LW L4370 LS LM LT LY e 1.74§

l Sesi-qualifide Noabre ¢ 4 { ] { ] 5 5 € S
Taur fe salaire/an 005190 B06.190  BRA.100  BOA.190  BOLIN eI 00,190 S0LIN BKIN 8061

l Cott sur 1a période ¢ 281 aM IS ML LY el L LB At
fualifide et techniqueloabre ¢ 1 1 t i 1 1 1 i 1
Taur de salaire/an 1064988 1,064,880 1.044.888 1,044,880 1,060,968 104,008 1,064,508 1.004.008 1004008 1.064.008

l Coat sur fa période ¢ n 7] 873 136 LM LW LM LW LW
Total sais ¢ oeavre directe 0 488 5.2 5,627 &3 bAM LMY 088 (% 1} §.843
Personel de barean  Neabre ¢ 0 ) ¢ ¢ 0 ] (] ¢ ¢
Tauz de salaire/aa (] L] L] ] ] ] ] ‘ ¢

l Cott sur 1a priode ] ] ¢ ] ¢ ¢ ] ) ¢ )
Personsel de qestion Weabre ¢ 1 1 1 { I { { { 1
Taux de salaire/an 3,000,000 3,000,000 3,000,000 3000400 3.000.000 1.000.000 3.00.000 3.000.000 1.000.070 1.060.080
st sur la prinde 0 3.000  3.000 30N 3.0 30 G 3.0 3.0 3.000
Etrangers: teaporaire Nosbre ¢ 4 4 ¢ ¢ ¢

. Taur de salaire/an ¢ ] 9 ] 0 ]
Cot sur la période ¢ ] 0 ] 0 ]

l Etrangers: geraanents Noabre ¢ 0 ¢ ) ¢ ] ¢ ¢ ¢ ¢
Taur de salaire/an ¢ ¢ ¢ ] ] 0 ¢ ] ) ¢
Cott sor la période L] 0 ¢ ) ] L) L] (] 3 ¢

l Total des salaires 0 3000 3.000 1000 30 3008 3000 1.0 3000 3.000
Total de la masse salariale 0 .88 8.N 8,622 9.613 A3 M5 9.8 9.0 9.845

l Noabre total de salarids ] 7 (] 8 § 9 14 10 19 1




PROPSPIN - ANALYSE D EXPLBITATINN

Tableaw 2¢

SERVICES PUBLICS:

Electricite 1000 kwb
Cott saitaire

Lot sur 1a periode

Condustibles Irquides 1006 1tr
Cott mitaire
Colt sur 12 période

* Kiesel 1008 itr
Cott smtaire
Lot swr la pbriode

En 1000 Itr
Cott wmitaire
Cott sur 1a période

Bivers
* (ot wmitaire
Lot sur la péricde

.32
0
955

0
1,00
0

10,004
170,00
3.0

137
e, 0

2,70
7,0
1.022

0
0,00

2495
170,00
3404

134
76,00
2

Total des services
publics dort: teportes

FRATS GENERAUX BIVERS:
Asortisseaent
Baintenance et assurince
Forsation

Transport
Loyer/datinents

Divers

Total des frais genéraar
depenses ¢ adannistration

Cott total ¢ erploitation

100

¢
960
120

100 100

] ¢
954 §50
£20 120

1.442

1.8 3.2

8.155 1.

190

]
940
10

.80

20,495
10,00
3.4

156
m,0
Q




PROPSPIN - NGUVENENTS BE TRESORERIE

t 2 3 ] 5 é 7 { ] 9

SOURCE ES DISPON. 0 22,257 W.edl W.812 0 29.5  JLL861L 413 34413 34413
FONDS PROPRES (] ] 0 ' 0
ERPRUNTS ¢ [} ¢ ) 0 (] ¢ ¢ ]
BENEFICES D EXLOIT. 0 19263 21,636 LB 240384 29.19% LS OSLLIST LT
ANORTISSERERT ¢ 2.99% .95 .19 2.602 2.482 2.862 2,482 2.682
ERPLOY DES DISPON. 23,413 3.404 434 §.842 A0 5.958 1648 $.35¢ 6.350
INVEST. ET RENPLAC, 23,813 0 ¢ L] ¢ (] LN 0 ¢
VAR. FONDS DE ROULER. 0 1,333 107 " 1é 118 13 0 (]
SERVICE DE LA DETTE

Intéréts ¢ [ ] 0 0 0 0 0 ¢ 0

Principal 0 0 ¢ ‘ ¢ ] 9 [} 0
TAXES ] 388 .37 4,74 337 3.840 4,350 6.3% 6.3%
pIvIsENdES 0 9 ' ] 0 ] 0 0
EXCERENT/DEFICIT (23.415)  16.851 20,196  21.950  23.808 25,903  23.947  2.062  20.042
NOUVERENT BE

TRESORERIE CUMULES  (23.615! (b.764) 13,433  35.383  59.200  85.104 109.050 137.114 145.1M

.43

I
2,662

4,330

18.042

193.238




MRAPSPIN - ETAT BES RECETTES METTES

Qhjet Pericde 32} 1 e 3 § 3 § 1 ] § ]
Total VENTES 0 WY RS BT NS N3 I tRAN TMLET0 104430
COUTS DIRECTS S0 M3 81T L2 SN MLITE GLI00 G000 6 62.100

Ratidres 0 M08 39N AL5R2 Al V.0 WL N R W

Nais ¢ oeavre dir. DR - B 7 R I 7+ Y T S L TR X L I W L I N L 8 1}

Services pablics LI e S 1R SR W [ B K+ 3 il Ll
MARGE BENEFIC. BRUTE T T 7/ J v T 8 T Y20 (X S IR 7 % X1 B v 252 ) B 1253 | QR 3% 3
COUTS TNDIRECTS LI LS Rl LI RNE A sl eI il
Ms. & Compercial. P01 e 19w Y 1 M M v e
Gestion et techaslogie 0 LM L0 M T T W I I
Frais glabrany divers 0 LIB LS LI LIM LIN LIN LIN LN L1
ARGRTISSERENT 0 2 2998 LMY 2.2 .6 .M M LMl L
BENEFICES D'ERPL. 1N .M .88 20388 e LT JLSE LIS LLTSE
INTERETS DES ENPRUNTS ] 4 ¢ ¢ ¢ ¢ 0 ¢ ¢ ¢
BENEFICES AVART NPT ¢ 1.2 AN BAE 0 260 M9 LM LT LT 3L
IRPOT SUR LE REVENY b 385 A3 LT L3 LM BN LIW 0 63N I
BEMEFICES NETS 0 15,610 17,309 10854 20287 2035 5. 2540 2.0 .M
HVINENRES ¢ G ] ¢ J ¢ ¢ ¢ ¢ ¢
FENEFTCES WO DISTRINY 15400 17,309 10084 2027 2338 . .M 5.1 25.401
BENEF, CUN. NOW BISER. 0 15410 329 SLTTY O TR0 9631 LMW TGN 172402 198003




PRUPSPIN - ANALYSE DU FONDS D€ REULEWENT

F.0R,

Périede (Jears) 1 2 3 q b} 3 7 § ) 11
{.6CTIFS REALISABLES
1.1.COBPTES DERITENRS ? (] 415 11 1 St b} Wt b 1] b} )
1.2.5T0CLS

1 Natibres presibre 13 ¢ LW Le LY e 1Ml A a2 A

8 En cours de fabr, (] (] (] ¢ ] '] ] ‘ ‘ ‘ ¢

8 Praduits fiais 1 L) N i3 144 I 15 12] 1)) 193 195

$ Pidces de rech. 1 (] ) ¢ L] ¢ ] ] ] ' (]
1.3 MSPRASIBILITES 7 ¢ 253 ] 07 7% m Fe ! be)! m m
TATAL ACTIFS REALISABLES ¢ 23 A e Ml A o L lan an
2. CONPTES CREDITEGRS ) ) 187 7 12 984 L4 LI LN 1 LN
3. FONDS DE ROULENENT NET ¢ 1LY L 1.7%9 1.849 198 .18 .3 2 .14
§, AUGNENTATION/DININ. L3 147 " 110 11s 13 ¢ ¢ 0

W F.LE




PROPSPEN - BILMC
Fage 10 l
F.A.R.
Période {Jours} t 2 3 ] 5 ¢ l (] 9 19 l
1. ACTIFS
1.1 ACTIFS REALISADLES l
Yispoaibilites ¢ B3 1.0 5450 AT 0537 10382 1D LS. 19354
Coaptes débitewrs ? ¢ LH 1] m 111 L) 8l b 1} 81 581 l
$tocks
Ratidres pres. 13 ¢ 1.3 1425 L7133 1.854 LRI 2.1 LI 2 4
En cours de fab, ] ] (] ¢ ] ' ] 0 ¢ ] ] I
Prodeits finis { ] 144 153 164 mn 185 195 195 115 193
Pidces de rech. 180 (] ] (] L ] ‘ (] ¢ 0 ‘ L]
1.2.ACTIFS TNMOBILISES l
Isvestisseseat cun. B3 245 B A5 BT 28415 .65 415 M 28415
Asortissesent cun. ¢ 295 590 M L T N W .91 NS '
Actifs iswobilisés nets A48 WA 17,625 AE31 11LMY 0 10 7985 53103 2.462
TOTAL BES ACTLFS 35.413 22,90 3.4 52,685 7398 97400 120475 M8.275 173476 199.07 l
2, PASSIF '
ATV
2,1.PASSIF A4 COURT TERNS
: Comples creditenrs ? 0 %7 L1 882 w 1.010 1.074 1.474 1.0 1.7
Eaprants § court terse 3815 LM ¢ ) ¢ ] ¢ ] ¢ 0
2. 2ENPRUNTS MOTEN ET LOWG TERNE ] ] ¢ ] ] (] 0 0 (] ] '
1.3.FOKDS PROPRES 0 0 ] ] ] 0 ] ¢ ¢ 0
2,4, RESERVES ¢ 0 MO T SLITE TG 9399 120880 147.205  172.602 l
2,5 DEMEFICES NON DISTRIRUES 0 1540 07309 19,050 2267 23,359 25.400  25.401  25.461  25.401
TOTAL DU PASSIF 23.815 20941 33586 S2.455 T8N 97409 122,875 148.275 173676 199.477 l
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Foste Piriede))> 1 2 3 4 ] 9 1 ] ! 1
-Readenest invest. telas: {3) (K b1,2 i, na 80", 2.t H X EST R 104.¢ 16,
-Readesent faads propres (2} Rt (1 £ ({1 e o 114 e et ERE
~Rendesent des verles (2) " n,4 4 2,2 a.1 4,8 3 u,3 u,3 W,:
-Delai de récypbration-Calcs
Iavestissenent initi  25.148 Tnuvesents do trésorerie sans f1mancesent estbrieer
B.0.1. anasels aets (BB.415) 851 20.1% 2099 .81 25903 307 ;WM MM .02
‘Mentfices’ 184005 AN 22,08 M BN WM B.M2 B2 HW
*Madfices’ cusulés € 16405 I0.7% 60757 SRS 11707 13LLZ0Y  teeE31 194E9% 222.%5¢
Périede de recherche | 2 ] { § § ? ] ! 10
Mlii de réqup.: 3 Tears
-Cogverture service de 13 dette (R 9,0 6,0 44 44 (X} L X (X (K ) 0,¢
~Tovest./Chiffre ¢ affaires (K] i,¢ LN 5, 1,7 10,4 .9t 13,1 1,7 5.3
-Ratio 4 eadetiesent 1. ERe 4| 1] ({1 {1} (14 { | 11 11
~Tavest./Salarié 2.517 Nilliers de FCFA
-Taun ds reatabilite isterse i 1,3
-Calcal du senil de restabilits henée
7
Yeates: 164.630
Frais ¢ erploitation 72,479
Frais fites 10.790
Frais variables 82.10¢
Senil de reatadilite:s %2




PROPSPIN - ANALYSE B Lk vALEWE MJOGTECE

Page 12

Njet Période) 1 1 3 L] § 1 7 [ ] ] 10
VALEUR DE LA PRODUCTION 0 BRI KNS 05933 .8 $8.353 104630 104430  104.430 4600
Production lacale 2070 0.5 05933 LG 98353 104430 100430 100,430 o443
Expartations ] ] [ ] [ ] L] (] 0 0 ] 0

Valeer résiduelle

VALEUE BES INTRAKIS MATERIELS AR I S RS S 26 T TR 06 { T TR TR U0 3 T 3.5 Ba2M 0 15

Iovestisseaents: 25,418 ] ¢ [ L] ¢ 4.000 ¢ ] ¢
[aportes 10700 L ] ¢ ] ] (] ¢ ¢ ¢ (]
Locder 1" ] (] (] [ ] ¢ 4.00) (] [} ¢

Intraats satériels courants: § I3 M6 45300 @St spLeae W2 550 5.1 551
Tapertés (] 8.7 RO 1033 1L LIS 12.5 12549 12.58Y 12,54
lecann ¢ S JLUE B T8 3D .02 B N
Services pudlics ¢ 1.298 3.992 178 4.053 4.337 L 1§ 4.4 1.413 413

VALEUR AJOUTEE LOCMLE METIE (24130 5.2 30020 M0.5S3 43307 aee1d  ¢s.3% LAY T L 0/ S [ 4/

SORRES VERSEES ET RAPATRIEES

' 0 ¢ ] L] ' 0 s ¢ ¢
Salaires ] 4 ] [} ] 0 ¢ ¢ ] ]
Seadfices (dividendes) ] ] 0 0 [ L] (] ¢ 0 )
Intérets 0 ] ) ] L] (] 0 ¢ L) ]
VALEDR AJOUTEE MATIOMALE NETTE  (23.615) 35.744 .00 ST LT G 5.3 8.3 835 8.3
Selaires ] 7.88¢ 8.2 8622 r.013 1.4 9.845 90435 9.845 9.845
Excedent socral (238150 20378 1.9 031 34363 .9 .53 39530 390531 39.5%1
)
Factesr € actwal. §: 1] 0,909 0,82 6,751 0,483 0,621 0,544 0,313 0,467 0,4 0,38
Actualisé
VALEUR AJOUTEE MATIOMALE METIE  (21.448) 20.184 WS 2.6 %9 uAM B4 23,000 NN 1901
Salaires (] .52 6,214 1.089 5.597 3,328 5.452 4,593 L4175 3L.0%
Excédent social (20.468) 22024 22350 .88 2.3 M.8M 16,233 1.4 .5 15.4)
TESTE DE RENDENENT aBSOLY VA (VANN) VA (Salaires}
AN > 81.34¢
S:::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::‘.:::::::::::‘:::::::I:::::!:::3:::::'::::::::2::::::!:::::::t:::ZI:.':::::::::::l::::::::::
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Bhjel Périede))) i 4 3 L] b} 6 ; ] ! ()
ENTREES BE DEVISES (] ¢ ¢ ¢ ] & ¢ ) 3 ?
Capitaar dtrangers ¢ L] L) ] ¢
Frets étrangers ' L] ¢ ¢ ] ¢ ¢ § i ¢
Expertations ¢ ¢ ] ¢ ] & ¢ ] ¢
SORTIES BE DEVISES 1978 0977 47t 10303 LM LB 1My 1Y 1Ny WY
Natériel 1apartd 13,70 ' ] ¢ ¢ L] ¢ (] ] ¢
Ratidres iep., serv. publics ¢ YT Ll I3 BLeA2 LM 1.8 1.8 1.5 12.560
Reabosrsesent des prits étr, ) 0 ‘ ] (] L] ] (] [ ] (]
Salaires rapatrids (] ] (] { ] ¢ 0 ] ] ¢ ¢
Dividerdes rapatrids ¢ ] ] ] (] ] ¢ (] $ ]
Intérdt des prots Etrangers L] ¢ ] ¢ ' 0 U ¢ ¢ (]
FLUY WET BE DEVISES (10,760} (0.977)  (0.478) {10.323) (G182} (11.815) (12569} (12.349) (12.549) (12.349)
EFFET BE REWPLACENENT ' ¢ L] ] ¢ ) ¢ ] ¢ )
BES IRPORTATIONS
EFFET DES MOUVERENTS (10.700)  (0.977)  (0.478) (10.323) (15.082) (10.015) (12.59) (12.56%) (12.34%) (02.34%)
NETS BE DEVISES
Actualisé
FLUX NET Dt DEVISES 0.2 0.9 (L1 (7.058) (6.056) (b4 (6.058)  (3.8M)  (5.330)  (4.84)
Actualisé
EFFET BES MOUVEREKTS (.720) .49 .20 (70510 (6.8%6)  (4.64%)  (6.438 (5044 (5.331)  (6.04D)
NETS DE DEVISES
TE5T DE REWDEWENT RELATIF es cas de tatio brune eedifit:
pbaarie de devises tranglres:VA (EME)/(VAN)= -4,3} FCFA cett: ERR par dollar €U éconoaisé/qagnd
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Z) Covditions du marche
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Lomment suilvez-vous la gestion do volire arrapre
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NOMENCLATURE PLAN DE MASSEK

BOULANGERIE-TEMOIN

1- EVIER

2- REFROIDISSEUR

3- PETRIN/BATTEUR-MELANGEUR
4- BALANCE

5- BAC A SEL

6- LAMINOIRS

7- DIVISEUSE

TABLE REPOSE PATONS

9- CHARIOTS

10- FACONNEUSE

11- FOUR

12- CHAMBRE DE FERMENTATION
13- BUREAU

14- PLACARD

15- PRESENTCIR

16- PRESENTOIR

17- COMPTOIR VENTE

18- PRESENTATION PAINS

G GBE GNN GNG GNN o GNP GBE OB NN &GN G D &N A G G B D e
™
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