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Cette etude a ete realieee a lt\ demande du Gouvernement 
du Cameroun, par ~PMB<1>, pour le compte de l'ONUDI, avec 

une equipe d'experts compoeee de : 

1. 

H. Horbert llOMIAlt. Agro-economiete. 

H. CHMMGl1ID Jean-Pierre. lngenieur agro-

induetriel, analyste de projet. 

Le Docteur llGO SClt Julienne. Sp6cialiete en 

technologie alimentaire. 

H. TAGA Rene. lngenieur agro-alimentaire. 

Le& opinions eaieee dane ce rapport refl~tent lee vuee 
dee auteur& et pas neceeealrement Jee po&ltions de 
I 'ONUDI. 
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INTRODU'C'TION GENERALE 

1- OON'l'KXTK GKMKRAL 00 PAYS 

L 1 HISTORIQUK 

De l'independance Jusqu·aux annees 1984/1985 le Cameroun a 
beneficie de la bonne tenue des cours des matieree premieree 
{cacao. cafe. coton. petrole) pour realiser des performances 
assez remarquables au plan economique. De 1977 a 1985 le tawc 
de croissance de l'economle se situait au-delA de 7 % par an. 
Au coure de cette periode faste 

lee investissements publics ont auamente beaucoup 
plus rapidement que lee investieeements privee et 
la part de l"Etat dans le volume total dee 
investissemente eet paseee d"un cinquieme en 
1979/1980 a 1/3 en 1984/1985 soit 6,7 % du PIB ; 

le secteur dee entreprisee publiques. domine par 
lee agro-induetries, en pleine expaneion 
representait 12,5% de la formation brute du capital 
fixe en 1984/1985 soit 2,5 % du PIB ; 

malgre l"augmentation coneiderabl~ des depenses 
publiques. le gouvernement a maintenu un budget 
equilibre jusqu"au milieu des anneee 80. 

enfin, lee emprunts exterieure sont maintenus A un 
niveau aseez modere et ont represente moins de 40 
milliards de F CFA juequ·en 1984/1985. 

La baisse des prix des principawc produits d"exportation du 
pays libelles en dollars (petrole, cafe, cacao) et la 
depreciation du dollar en 1986 ont fait apparaitre 
d · impcrtantes faiblesses structurelles dans i · economie et ont 
plonge celle-ci dans une profonde recession. Des 1986/1987 la 
balance de paiement a enregistre un d6ficit de 190 milliards 
de FCFA (soit 4,8 % du PIB), alors que l'excedent enregistre 
l"annee precedente equivalait a 1,7 % du PIB. On aseiete aussi 
a une baie:se drastique des recettes publiquee entrainant une 
forte degradation dee finances publiquee. 

L • arret de la croiesance ~conooiique est con8tate en 
1985/1986 et la receseion amorcee en 1986/1987 se poursui t 
jusqu • alo:-s : le PIB a diminue d ·environ 13 % entre 1986 et 
1990 et continue encore aujourd'hui d'evoluer tr~s en-deca de 
eee:s ~·erfcrmancea antcricurco avcc pour corollaire, la baisse 
dee principaux indicateurs economiques conune l'epargne 
publique et privee, la FBCF, l"emploi etc ... 

1 



Lee differente eecteure de l 'economie ont concurremment 
marque une importante recession tandie que le budget de 
l 'Etat, principal moteur de l 'economie, eubiseait une 
imputation proportionnelle a l'ampleur du phenomene. 

Cette conjoncture economique tree difficile a amene l'Etat 
8. adopter dee meeuree de stabilisation et de relance 
economique, marq~eee par la signature du premier accord du PAS 
avec le Flil en Septembre 1988. 

Les principaux objectifs du PAS ee reeument en quatre 
points 

1. 1 • aeeainieeement dee fin~cee publiquee et le 
retablieeement dee grands equilibree macro-economiquee; 

2. la rehabilitation du eecteur public et parapublic 
avec la diminution dee subventions de l'Etat, qui 
entend er deeengager du eecteur productif ; 

3. la promotion du secteur prive, appele desormaie A 
jouer le role de moteur principal de la croieeance 
economique; 

4. et la reallocation des inveetiesemente dans le sens 
d'une part plue importante du eecteur prive dane la 
FBCF sane pour autant que 1 • investies••ment diminue. 

1.2 OBJBCTIFS 00 G<XJVBRNBHBllT Bii MATIKRK IMOOS'l"RIKLLB KT 
PUJS PAR'l'ICULIKRDtlR"l' DAMS LA BRANalK JDJLARGBRIK 

Lee objectife du gouvernement en matiere de developpement 
industriel se precisent dans le plan directeur 
d'industrialieation du Cameroun elabore avec l'aide de l'ONUDI 
et approuve en 1989. Lee principaux objectifs eont : 

- la valorieation dee ressources naturelles a la foie pour 
la eatiefaction dee beeoine eeeentiele et pour assurer 
l·equilibre dee comptes exterieure ; 

- l'integration eectorielle, intereectorielle et regionale 
du tieeu induetriel national 

- et le developpement dee PME. 

Dane c6tte optique, le developpement dee industries agro
alimenT.airee compte permi les prioritee gouvernementales afin 
de valorieer lee enormes potential! tee asricolee du pays et 
assurer la eecurlte allmentalre dee populations. 

L'induetrie boulaneere Av~c plus de 9 000 salaries et 48,5 
milliards de chiffrP. d'affairee en forte croi5eance (6,7 % par 
an) repreeente la branche phare du eecteur et le principal 
levie~ de la securite alimentaire des populations urbainee. 
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Cette situation ne ceeee cependant de preoccuper lee 
pouvoire publics en raison de la faible integration de la 
branche dans l'economie nationale. Sa dependence dee 
importations ausei bien pour les inputs (ble) que pour lee 
equipements. constitue une serieuse entrave a realisation dee 
objectifs de la politlque induetrielle et alimentaire du paye. 
Lee ,importations de ble. consecutives A la forte de"tlande dee 
produite de boulangerie, progreeee au tawc de 15 % par an 
depuie 20 ans. En 1991 ellee s'elevaient A 287 888 tonnes pour 
une valeur de pres de 17 milliards de FCFA ; 8. ce rythme la 
facture pourrait depseser 30 1railliarde de FCFA d'ici l'an 
2000. 

c·eet pour juguler ce ph6nomene que la SODEBLE a ete creee 
en 1975. Cette vole dite agronomique qui consistait a 
dltvelopper la culture du ble dane la region de l 'Adamaoua 
a·est averee non viable a cause. entre autres. de la faibleeee 
des rendemente et des couts de production prohibltifs. 

La preeente etude explore une butre vole dite 
"technologique" qui vise la substitution partielle de la 
farine de ble par lee farines locales dans lee produi ts de 
boulangerie pour conserver ce creneau de marche en forte 
expansion. 

La FAO depuis 1964 a soutenu de nombreux progra.nnes de 
recherche-developpement en Asie. Amerique Latine et en Afrique 
dans cette direction. Aujourd'hui 11 existe des solutions 
technologiques ~ui montrent que cette vole est envisageable. 

A l'inetar des pays africaine confront6s aux probl~mee 
d' importatione d3 ble et de farine de froment. l' interet du 
gouvernement camerounais pour l 'utilisation dee farinee 
composeee en boulangerie ren1onte du debut dee annees 80 avec 
l'elaboration du Ve plar. quinquennal de developpement 
economique ~t social. Ce plan qui couvre la periode 
1981/1986, mentionnait "qu'il y a lieu d'ex~rimenter et 
g(meralieer 1' introduction des farinee composeee au Cameroun". 
Depuis lore plusieurs etudes et travaux de recherche ont ete 
engage dans cette direction, lee plus importants etant : 

1. 

lee etudee realieees par la FAO entre 1981 et 1984 
dans le cadre du projet CHR/78/013 d'appui a 
!'office cerealier1 

et lee travaux de l 'ENSIAAC de Ngaoundere menee 
dans le cadre d'un programme de recherche 
developpement finance par l'ATI dee Etats-Unis 
d'Amerique. 

Ce projet a fait l'objet de deux miesione des expert~ de 
la FAO : la lere en 1981 dirigee par H. ABECASSIS et la 
seconde en 1984 portant eur l' identification dee 
poseibilitee d'un proftramme farines compos~ee dans le 
Nord-Cameroun. 
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Halgre lee conclusions encourageantes auxquelles ces 
diff6rente projets ont abouti, elles n'ont malheur~ueement pas 
~ti jusqu ·al ore eui vies d ·actions concr~tee d • envergure 
nationale. 

1. 3_ OBJKCTll'S DB L 'E'l'UDK 

La presente etude qui porte sur lee perspectives de 
developpement du eecteur de boulangerie A partir des farinee 
locales s"inscrit certainement dans ce proceseus engage il y a 
plus d·une decennie. 

Les objectife du projet tels qu·11s apparaissent dans lee 
termes de reference visent entre autres A reduire !·impact de 
la forte demande des produita de boulangerie sur lee 
importations de ble et de farine de froment af in 

1. de creer une valeur ajoutee A la production 
agricole locale ; 

2. de limiter lee importations de ble et de farine de 
f roment ; 

3. et enfin creer de nouveaux p0les d"emplois dans la 
filiere de i·asro-industrie 

II- MB'l'HODOWGIK DK L'K'l'UDK 

Pour atteindre lee objectifs decrits dane lee terines de 
reference, l'etude a ete conduite en quatre phases : 

1 • phaae : Etude t~chnico-economique du eecteur de 
boulanserie au Cameroun : cette etude repose 
sur dee enquetee meneee aupres d'un echantill~n 
de 43 boulanseriee reparties sur !"ensemble du 
paya. 

2• phase : Etude de la technologie de pan if !cation a 
base des farines composees : elle s'appuie eur 
un inventaire des r6sultats de Recherche
D6veloppement menee au Cameroun et dane 
d"autres paye. 

3• pbaee : Etude d'inaenierie des boulangeries temoins : 
eL.Le int~gre lee s~cif icitits du eecteur 
boulangerie et lee contraintee technoloaiques 
pour def inir lee diff~rentee variantes du 
projet. 

4• phaae : Etude financi~re dee differentes variantes de 
projet retenues l'evaluation financiere 
permet de determiner lee conditione de 
viabilite et met en exergue lee recoll\lllandatione 
pour la miee en oeuvre du projet. 
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CC>NCI.A.JSIONS GKNERALKS 

ET RECOMM.ANDATIONS 

5 

I- a>MCWSIOM 

2. 

A/ SUR LA PHYSIOllCMIK IXJ s&CfiWR DK rotJLARGKRIB 
AU CAMKROUR 

Avec 472 unites<2>. la boulangerie compte panni les 
branches induetrielles lee plus importantes du 
eecteur manufacturier au Cameroun : elle emploie 
plus de 9.000 aalari6e et r6aliee un chiffre 
d·affairee de i·ordre de 48.5 milliards de F par 
an; 

Le pays eerait en situation de eurcapacite alobale. 
tree ineaalement r6partie eur le territoire. Pres 
de 73 nouvellee implantations de petite taille 
peuvent etre envieagees dane lee zones a deficit ; 

La prosperite apparente du eecteur recouvre de 
nombreueee difficultee de diversee orisines et dont 
lee plus saillantes eont : 

* la faible qualification du personnel 

* le surdimeneionnement dee unites ; 

* l'inorganisation de la profession 

* et lee problemes de gestion. 

B/ SUR L'U'.l"ILISATIOR ms FARIMBS <DfPOSKKS DANS 
LBS BOULAMGKRIBS 

Lee farines compoeees sont tree peu connues dee 
profe~eionnels. Lee boulansere eubordonnent 
l'acceptation dee farinee locales a troie 
prealable~ : 

* le8 assurances eur l'acceptabilite dee 
produite par lee coneonnateure ; 

* la formation A l'utilieatlon ; 

Batiaation faite en d6c""'1>re 1993 dan.e le cattl-e de cette 
6tude. 



* et la dieponibilite de la farine local~ en 
quantite et qualite satisfaise.nte. a des prix 
competitifs. 

6 

Un progranne de promotion des f arines compoeees 
dans la structure actuelle de coneommatlon des 
populations ne pourrait avoir des effete 
significatifa a court terme que s'il s·appuie au 
moins sur deux produita : 

* le pain qui represente environ 90 ~ de la 
production des boulangeries ; 

* et lee beignets traditionnels qui absorbent 
le 1/3 de la coneonnation du pays en f arine de 
froment. 

Le melange des farines au eein dee boulangeries 
semble ~tre l'option la plus realiste au contraire 
du melange dans lee minoteries. Cette option 
presente deux avantages fondamentaux 

1•; elle permet d'eliminer les coQts 
eupplementairee nes des contralntes 
d · approvlsionnement. de stockage et des 
operations de melange en minoterie. 

2• I Lexperience de l 'utilisation des racines fraiches 
de patate douce ~n panif ication par lee 
boulangers de Bamenda. etablit que lee 
boulangers peuvent prendre en charge lee 
operations de melange pour autant qu'ils 
eoient fonnee et que le prix de la farine 
locale soit suffisamment incitatif en leur 
permettant d'ameliorer leurs gains. Par 
ailleure le melange au sein rles boulangeries 
n·entraine qu·un modeste investissement. 
(moine de 200 000 FCFA) et a· accomode au 
precede de panification recommande. 

Cl SUR LA naDIOLOGIB DE 'fABRICATIOll DBS PROOOITS DK 
BXJLANGKRIB A PAR'l'IR DBS P'ARIRBS CDtP0SKBS 

Il est etabli que 

lee procedee de fabrication des pains. p!tieseries 
et biscuits sont parfaitement maitriees ; 

le tawc de substitution pour le pain de type 
f rancais ne peut depaseer 20 % eans e.l terer see 
qllalites organoleptiquee ; 

la substitution peut aller au-delA de 50 " pour lee 
p&tieeeriee et lee biscuits sane reaction n~gative 
dee consommateure ; 
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l 'emploi dee farines locales en panification ne 
modifie pae significativement la valeur nutritive 
du pain. La teneur en proteine ne serait abaissee 
que de 0.1 a o.3 x avec !'incorporation de 10 % de 
farine non ble ; 
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Lee differentes recettes de pain et p.§tisseries 
ayant eubi dee teete d'acceptabilite positifs dane 
le pays n · autoriee1·ai t idealement que dee taux de 
substitution de l'ordre de 11 a 17 % pour lee 
f arinee locales ; 

Lee travaux de recherche-developpement menes a 
l'ENSIAAC de Ngaoundere montrent qu"il est possible 
d'envisager l'introduction dee farines compoeees 
dans lee boulanseriee du CaJDeroun sans creer un 
surcroit de travail pour lee boulangers. ni ties 
inveetiesements eupplementaires significatifs. 

D/ SUR LA RDTABILITK DBS IDJLARGKRIBS TBttOIMS 

Les simulations financieres menees ixur lee petitee 
unites dimensionnees sur une population urbaine de lv.000 
habitants montrent qu'elles sont viables. Les tawe de 
rentabilite enregistres sur toutes lee variantee du projet 
portent a croire que lee unites temoins peuvent supporter ~ans 
difficulte. des financements a des tau.x d'interet du marche 
C23 a 24 ~>. 

K/ D'UN PROGIWMB DK FARINKS 

Dans !es conditions actuelles de production. la 
subvention de la farine locale eemble indispensable 
pour susciter l'adhesion des boulangers. Pour ce 
faire. elle devrait creer un differentiel d'au 
moine 9% ~ar rapport au prix de la farine de ble ; 

Enfin. il est probable que dans ce contexte. lee 
economies de devises senereee par un progr8.Jllllle de 
farinee composees ne puiesent depaseer un milliard 
de francs CFA par an e'il se fige sur le seul 
secteur de boulanaer ie. Dee economies 
substentielles ne pourraient ~tre envieaseee que si 
un tel programme e'etend awe beignets et aux pates 
alimentaires et awe biscuits induetriels. 



II- RKaBtAln>ATIOHS 

a) Compte tenu de ce qui pric~de. la realisation dee 
objectife qui soue-tendent la presente etude eemble eubordonne 
a l·adoption dee meeures volontarietee par les Pouvoire 
Publjce, dont lee plus importantee aeraient : 

1-

2-

la subvention de la f arine locale pour la rendre 
competitive par rapport a la farine de ble. Le 
prosraame de subvention pourrai t ~tre appuye par 
dee reeaourcee tireee d·un mecanieme de perequation 
dee importat.iona des cerealee et de la farine de 
froment. En tout etat de cause. la politique de 
subvention devrait etimuler la production agricole 
et favoriser la creation dee unit~s de 
transformation afin de sarantir la dieponibilite de 
la farine locale ; 

la mh-.e en oeuvre d • un certain nombre de meeuree 
d·accompasneinent portant prioritairement eur quatre 
points : 

un proaranee de perf ectionnement technique 
dee boulangere et la formation a 
i·utilisation des farinee compos6ee ; 

le renforcement dee organisatiOll8 
professionnelles du secteur : pour leur 
permettre A terme d. ~tre de veri tables 
forces de proposition pour lee Pouvoire 
Publics et de sensibilieation 8. 
l·utilisation des farinee compoeeee ; 

la delocalisation dee boulangeriee des zones 
de forte concentration vers lea zones de 
deficit. Cette mesure tout en etant vitale 
pour lee entreprises existantes. viserait a 
favoriser une meilleure exploitation des 
capacites install6ee et reduirait par la 
m~me lee pertes de devises cons6cutivee A la 
creation de nouvelles unites. Dans cette 
optique on pourrait par exemple inserer dane 
le Code dee lnvestissements un regime di t 
"de d6localisation" pour favoriser entre 
autres le dev~loppement industriel de 
i·ftrri~re pays ; 
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la normalieation dee farinee utillseee de.ne 
lee produits de boulangerle. Cette inesure 
viserait d"une part A renforcer la 
protection du marche national et d"autre 
part permettrait de definlr un standard de 
qualit6 de farine de froment. tolerante pour 
lee melanaes avec lee farines sans gluten. 
Dans une situation ou l"orlaine et taux 
d ·ext r'lction de la farine de ble n ·est pas 
controlee. une incorporation eystematique de 
10 l 15 X de farine locale dans le pain 
pourrait alterer notoirement ea qualite et 
compromettre eon acceptabilite. 

b) Concernant lee produlte A promouvoir. le pain et lea 
beignets se portent. coame lee produite A privilesier. Lee 
effete de substitution de la farine de ble ne eeraient 
significatife ~ court ten1e que ei elle exploite A fonds ce 
creneau de marche. Pour eviter lee echece connue dane d"autree 
pays. {cas du Pamible au 56nesal), on devrait eviter que lee 
coneolllD8teure lee percoivent coane des produite nouveaux ou 
diff6rente dee produits A 100 X ble. Dane cette perspective 11 
eerait judicieux de ne cibler lee actions de eeneibilieation 
que eur lee boulangere ; le recoure aux coneommateure ee 
limitant aux tests d"acceptabilite. 

c) Pour la miee en oeuvre du programme. une phase pilote 
d"exp6rimentation. impliquant lee proinoteure privee et lee 
boulanseriee exietantee seinble neceseaire. Elle devrait 
permettre : 

de teeter lee eolutions technologiquee propoeeee ; 

de definir un standard de qualite pour lee aa~ieres 
premieres et pour lee produite A promouvoir ; 

de cataloguer lee differentee recettee A diffuser 
sur la base dee reeultate poeitife dee tests 
d"acceptabilit6 ; 

et de raeeurer lee boulangere par la formation et 
le perfectionnement. 

Cette phaee devrait etre men6e en etroite collaboration (ou 
placee eoue le patronage) dee laboratoiree de recherches dee 
inetitutione nationalee ayant une expertiee dane le domaine, a 
l'inetar de l'ENSIAAC de Ngaounder6 et du Centre de Nutrition 
de Yaounde ; lnetitutione dont lee travaux ont 6t6 larse::-ent 
explol tee dane le cadre de cette etude. L8 mlee en oeuvre de 
cette phase experimentale devrait integrer toue lee aspects 
d'amont et d'aval du programme et notamment : 
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la production des farines locales ; 
e~ la valori8&tion dee equipements locaux. 

Sur le plan o~rationnel, la phase pilote verait la mise 
en place d'au moins deux etations exp6rimentalee (une station 
sp6cJalisee dane les inpute tubercules et une autre pour lee 
input&-- cerealiere) doteee chacune d ·une boula.ngerie
p&tiseerie. d'une ealle de degustation et d'un centre de 
formation. Ces unites eeraient encadrees par lee institutions 
de recherche citeee plus haut en raieon de leur ex~rience en 
la mati~re. 

Cee centres auraient pour principalee vocations le 
d6veloppement dee reeultate existents et la vulaarieation. des 
solutions mieee au point. aupres des boulanaers et des 
pr01DOteure de petites ainoteriee. 

Durant la phase pilote qui devrait durer entre 24 e~ 36 
mois. lee mesuree d'accompaanement reco..and6es plus haut 
devraient !tre prises pour favoriser le passage a la phase 
induetrielle. Elle devrait en ~me temps preparer lee 
Organisations patronales a prendre le relais de la formation. 
Pour ce faire celles-ci devraient ~tre impliquees dane 
l'ex6cutlon de cette phase exp6rlmentale. 

Une etude comp16inentaire est neceesaire pour 6valuer lee 
co<lte de cette phase. pr6cieer lee resul tats attendus ainsi 
~ue lee modalites d'execution. r>ores et deja l·expertise 
~tranaere e·averera indispensable. notamment dans le valet 
tran~f ert de technologie pour pallier aux f aiblesses des 
institutions de recherche dane ce domaine. 

Au terme de la phase pilote. 
pourraient etre privati~eee pour leur 
pleinement leur rOle de centre de prof it. 

lee unites temoine 
i>«'ratettre de Jouer 

En cde de besoin, ellee pourraient continuer a b~neficier 
de l 'aeeistance technique de cee inetitutions ; conetituant 
ainei un exemple de collaboration entre lee milieux de la 
recherche et lee milieux d'affairee. 

d) enf'in aur la probl6-ati411e de la pro110tion des 

proJete par lea Jeunee dipl&.6a. 

S' ils peuvent dispaeer du savoir-faire technique. leur 
limite demeurera leur faible capacit6 A mobiliser lee fonds 
propres et dee aaranties 8Uffieantes pour susciter l 'appui. 
financier des banques commerciales. Cependant la variante (V4) 
du projet semble aeeez acceseible, et eerai t d • autant plus 
ais'e A mettre en oeuvre ai lee jeunee promoteure mettent en 
conaun leurs reesourcee propres et beneficient du soutien d'un 
fonde de capital-rieque. 

Par. contre, pour lee promoteure classiques, la viabilite 
des prcjete eemble asaez all,chante pour motiver leur 
adhesion. 
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ETUDK DU SEC"rKUR. DE 

BOULANGERIE AU C.AMKORUN 

11 

INTRODUCTION 

L'etude est ha.see sur les resultats d'une enquete 
realisee aupres d 'un echantillon de 43 boulangeries repartiee 
sur l 'ensemble du pays. L"echantillonnage a tenu compte du 
decoupage du pays en quatre grandes zonee agro-ecologiques 
pour tenir compte de }'influence de ce facteur sur les 
habitudes alimentaires des populations du Cameroun. 

sur 

La repartition de l'echantillon a ete la suivante 

Douala et Yaounde {zone I) : 13 entreprises ; 

Zone Foret (provinces du Centre. Sud. Est.lea 
rlepartements du Nkam et Sanaga-Haritime dans la 
province du Littoral) : 10 entreprises ; 

Zone Hauts-Plateaux (provinces de l"Ouest. Nord-Quest 
et Sud-Ouest) : 10 entreprises; 

Zone Savane (provinces de l'Adamaoua. Nord et Extreme
Nord) : 10 entreprises. 

(Cf carte n• 1). 

Dans chacune des entreprises les investigations ont porte 

les caracteristiques geo-economiques ; 
les problemes des approvisionnements ; 
i·activite : la production. la commercialisation et 
la maintenance ; 

les problemes de gestion 

la formation et l'emploi 

P.t l'utilisation des farines 
questionnaire en annexe II ... ). 

composees (Cf 

r:>•s informations <mt ete completef>~ par <ies dcmnees 
~,,.~.-.nrlR ires Pt. les ent.ret.iene avec ·~Prt.aineei personnes 
di r-·•ctF:ment ou indirecteinent. impl iqueP~ d<lnn l~ ~f"cteur {Cf 
! i.~t•• •·n annf'Xf~). 
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11 convient de relever que sans remettre en question lee 
resultats de l'enquete. la taille de l'echantillon permet plus 
de degager une typologie des entreprises par zone agro
ecologique qu'une typologie du secteur en general. 

1- IWOUJ'l"ION 00 SECRlJR DK LA OOULANGKRIK-PATISSKRIK 
AU CDJRS DKS 20 DERMIKRKS ARNKKS X'I' SON IMPORTANCK 
DANS L'KCOlOtlE NATIONALK 

L 1 HISTORIQUK 

Le sous-secteur de la boulangerie-patisserie a connu au 
cours des vingt dernieres annees une croissance fulgurante. Le 
tableau I en presente quelquea indicateurs sur la periode 
1972-1992 : 

Tableau 1 : QUKLQOBS INDICATBURS SUR L ·wourrION 
00 SCKJS-SKG'l'IWR IDJLANGKRIK-PATISSKRIK 
AU COURS DES 20 DKRNIKRKS ANNKKS AU CAKKROUN 

Population totale 

Production de la 
branche (en equiva
lent pain) 

Nombre d'unites de 

I 
production 

~ombre d'habitante 
'pour une boulangerie 

II Consommation/habi-
11 tant/jour 

II Chiffre d'affairee 
II 
II Emploia 
IL 

I 1972 (1) 

I 
6.077 

millions 

I 
40.500 t 

68 

1992 (2) 

12.1 millions 

148.226 t 

472 

lndicateur 
de croiesancel 

2.9 % (3) 

6,7 X par an 

20 unites 
creees en mo
yenne par an 

89.000 hbtsll25.636 habts 
I 
II 
II 

18.26 g 33,56 g 

48,5 milliards 
II 

s.100 II 

3,09 % par 

IL-

II 
anll 

II 
II 
II 
II 
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( l J Came1•0011 Tribune n° 4246 du 20/10/ 1 £188 art i c 1 e 
extralt d'une etude 1•eslisee ps1• H. EICHLER pc.t1•ue dsns ,7.A. 
1987. 

(2) Estimation fai te en Ilecembre 1992 a partir de 
l 'enquete me.nee dans le cadre de cette ett;de. 

(3) Taux de croissance demographiqlle em 1976 et 1987 

(source RGPH 1987). 



a) Le nombre d'unites de production est passe de 68 en 
1972 a 472 environ en 1992 soit une croiesance au rythme de 20 
unites creees en moyenne par an ; 

b) Cette explosion a suivi l'urbanisation du pays. On 
denombre ainei pour la seule ville de Yaounde environ 150 
unite~ contre 6 il y a 20 ans ; 

c) La production (en equivalent pain) eat 
40.500 t en 1972 a 148.230 t environ en 1992, 
croissance moyenne de 6,7 % par an. 

pas see 
e1ait 

de 
une 

d) Avec un chiffre d'affaires estime a 48,5 milliardoet 
environ 9 .100 salaries, cette industrie se classe aujourd 'hui 
parmi les activites les plus importantes du secteur 
manufacturier du pays. En outre, le controle de la branche par 
les promoteurs nationaux. est une specificite remarquable: 
plus de 95 % des entreprises appartiennent aux nationaux. 

L'expansion du sec~eur malgre son impact significatif sur 
l'emploi et sur le PIB, ne manque cependant de preoccuper lea 
pouvoirs publics au moine pour sea effete pervers sur 
l 'economie nationale. Cette preoccupation procede 
essertiellement : 

des pertes importantes en devises consecutives aux 
importations massives et croissantes de ble et 
f arine de ble ; 

et la dependance des tiers pour une denree 
strategique pour l'equilibre alimentaire du pays. 

De plus cette situation ne cadre pas CJ.Vee lea objectifs 
du gouvernement en matiere de developpement industriel dont 
lee priorites sont : 

la valorisation maximale des ressourcee naturelles 
3 la fois pour la satisfaction des besoine 
essentiels et pour assurer l'equilibre des comptes 
exterieure ; 

l'integration sectorielle, intereectorielle et 
regionale du tiasu industriel national ; 

et le developpement des PME. 

A l 'etat actuel, l' industrie boulangerie est tres peu 
int~g:·ee dans l 'economie nationale : el le depend de l 'etranger 
tant pour sea approvislonnements en matieree premieres que 
pour l30n equipement. 
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a) L. INCI:OKNCK SUR LA BA.LAHCK C<BfKRCIALK 

Aprea i·echec des tentatives de developper la culture du 
ble au Cameroun, l·expansion du secteur de boulangerie a 
naturellement entraine une forte progression des importations 
du ble .. et de la farine. 

o·apres lea sta~istiques officielles qui sont preeentees 
au tableau 2, lea importations at; couro des dix dernieres 
annees ont augmente au tawc de 14,33 % par an (er.tre 1987-
1991). Elles ont atteint 287.885 t en 1991 (environ 350.000 t 
eu equivalent bl~) correspondant a une perte en devises de 
pres de 17 milliards de FCFA. Quoique deja aesez importants, 
ces chiffres seraient en-deca des valeurs reelles en raison de 
la fraude douaniere et des fausses declarations. Selan lea 
professionnels interroges au cours de 1. etude, ( importateurs 
et industriels) lea importations en equivalent ble pourraient 
s'estimer a 400.000 t/an en 1992. 

Cependant 1:1 forte progression des importatio"s observeea 
ces deux dernlerea annees s'expliquerait mains par la 
croissance de la demande interieure que par la puissante 
aspiration du marche Nigerian ver-, lequel environ 125.000 t de 
farines sont reexportees. En raison de la forte permeabilite 
des frontieres ( 1500 km de frontiere), la reexportation suit 
plutot des circuits informels, et aerait la consequence dee 
meeuree de contingentement dee importations prises par lee 
autorites Nigerianes. La levee recente de cette restriction 
risque d'inverser ce flux. Ausai y a-t-11 lieu de redouter que 
cette nouvelle situation vienne accentuer lea difficultes des 
minoteriee locales. 
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Tableau 2 : IHPORTATION 00 BLE KT FARINE DK BLK 1982 - 1987 

I ff 1982 'f 1983 ] 1984 1985 1986 
AN NEE 

Q I v ILQ ~vi Q 11 v Q v Q v 

II Farine de II ~ I' ~I l3e.459,3~2.895.230.e I I 'I Froment et 
15.519,41! 938.41611 2i.11s,81li.337.1os115.s2a,s!li.464.835 MELEIL 65.507,2 5.313.111 

ji . II II ji I I llBle dur et 
Hble tendre 59.880,4 4.329.43211 89.6776.407.5201165.529 tt5.320.245 '29. 770 112.311. 741 I 30.989 2.729.7001 
I! I I II II I 

fee. 229. 315. 20s. 911,e ~ - -TOTAL I 
75.399,8!5.267.848111l.4b3,8!f7.744.625ll81.157,5 6.785.080 96. 496. 21a.042. 811!! 

u H I ii I 

"I'a.bleau 2 ( eui te) : IKPORrATION 00 BLB KT FIJUNK DK BLR 1988 - 1991 !u f 1901 r 1988 II 1989 ""JI 1990 1r 1901 ii 
~ ANNEE L Q 1! v t Q II v II Q ~ v j Q I v 11 Q ~ v i 
llFarine de 11 tt I I I' II I ~~~y~t et ~ 123. 291, 2l s .104. 51oll 132. 829~ s .129. ooolj 111. 471, 3~ 1;. 544. 287 188. 994. e/ 13. 201. 8811241. 29el 14. 948. e2o 

I( Ble dur et II II II II I II I 
'bl<I tendre J! 30 .120 11L405.200~ 38. 8421L2. 229. 315J! 23.134.4~1.151. 92011 17 .000 ~ 943.029, 46. 5~ 2. 041. 27911 

II TOTAL II 153. 411. 21! 1. 509. 11011111. 6111! a. 358. 315~ 140. so5 .1111. 696. 2011l 2os. 994. all 14 .150. 91ol
1
2a1. aaaJl 1s. 989. 8991! 

SOURCE : DSCN (MINPAT) Q = en tonne 
V = en 1.000 FCFA. 

COHKHNTAIRKS ~ 
Croiesance e~ volume global en 10 ana = 382 % 

Taux moyen de croieeance/an = 14,33 % eur la periode 
(farine + ble dur et tendre) (en volume) 

Taux de croieeance farine (en volume) : 15 % en moyenne/an aur la farine de froment. 

---------------------
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II- LA DBHAIIDK IMTHRIIDRK KM FARIMK DK 8LK KT LKS 

PRINCIPALKS OOURCBS D'APPROVISIOMMHHBHT 

2. 1 LA DBttAMDK Ill'l'KRIHURK 

En tenant compte des importations frauduleuees et de la 
reexportation vere les pa.ye vo1s1ns (le Nigeria) la 
consommation reelle du pays pourrait etre eetimee en farine 
actuellement a 195.000 t (soit environ 243.750 t en equivalent 
ble extrait a 80 X). 

La repartition de cette consommation par groupe de 
produits est presentee au tableau 3. 
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Les boulangeries patisserie absorberaient a elles seules 
plus de 60 % et lee beignets men'lgers (produits vendus par les 
femmes) pres de 32 %. L'utilisation de la farine dans la 
preparation des produits de boulangerie et assimiles (les 
beignets) apparait ainsi comme le principal vecteur de la 
croissance des importations. 

Au regard de la croissance observee ces 20 dernieres 
annees, les besoins interieurs pourraient 3.tteindre pres de 
320.000 t a l'horizon 2000. 
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Tableau 3 · UTILISATION DK LA FARINK DK BI..K 

IHPORTKK KT PROOOITK LOCALBKKNT KN 1992 

- I I"' par rapport! 
Volume r aux importa- I 

% par rapport!! 
aux besoins II DESTINATION 

t ions totalesl locaux II 
II 

Boulangerie-patiseerie 117.640 36.8 60.33 I 
( 1) I 

I 
Beignets de farine (2) 61.840 19.35 31. 7 

Autree prod1its a base 

11 

de f'!.rine d 1e ble (3) 15.250 4,85 7.97 

Reexportation I 125.000 39.00 I - ,, 

Total importations 
et production 320.000 100 100 

RKKARQUK : 

(1) Demande estimee A partir de 1·enquete realisee dans 
le cadre de cette etude. 

(2) Estimation faite A partir du coefficient de 
coneommation tire de l'enquete budget/consommation 
de 1984. 

(3) Estimation faite par deduction des autres postes 
precedents et dee quantitee reexporteee. 
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TABLEAU 4 · KSrIHATION DK LA OOMSOttiATION DRS 
OOOUMGKRIKS KM FARINK DK BLK C 1992) 

II NOMBRE DE ~ ::ONSOHHATION HOYENll CONSOHMATIONli G 

- 'I BOULANGERIE NE JOURNALIERE I TOTA LE/AN* II 
f i 

(en sac de 50 kg) II 
11 

I I Douala/Yaounde 250 14 

I 
63.875 

I 
Zone Foret 65 16 18.980 

Zone Savane 45 10 I 8.212.5 I 

Zone Hau.ts-
11 Plateaux 112 13 26.572 
I 
i 

TOTAL 472 - 117 .619.5 

* = Il est s~ppose 365 jours d'activite par an pour une 
boulangerie. 

1) ConsoD1111atlon de farlne par Jes bouls11ge1•ies en 1992 
117. 640 t ; 

2.J En supposant que Jes pe1·tes 8 la production 
equivalent la productlon des unites non declarees (u11ites 
informelles) la demande des produittJ de boulangerie peut 
s 'estime1· a U/J besoin de 117. 640 t de farines ; 

3) Sur cette base la consommation en equivalent pain 
s'evaluez .. ait a 117.640 "" 1,26 148.226_4 t en 1992 ; 

4) Consommation par hab.1tant et par jom• · 33,50 g/j 
soit 12.75 kg par an. 
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2_2 LES PRINCIPALBS SOURCES D'APPROVISIONNBMKNT KN 
ilARIMK DK BLK 

Outre les importations. il existe une production locale 
de farine a partir du ble importe _ Deux minoteries assurent 
cette production : la Societe Camerounaise de Hinoterie (SCH) 
instal.Jee dans la zone industrielle de Bassa-Douala et la 
Societe des Grands Moulins du Cameroun. installee dans la zone 
portuaire de Douala_ Cea demc entreprises ont une capacite 
totale de trituration de 170.000 tonnes de ble par an, 
representant environ 70 X des besoins interieurs. 

a) LA ~1 

Creee en 1968. la SCH comprend deux llgnee de production, 
l 'une de 200 t/24 h et l 'autre de 240 t/24 h et emploie 40 
personnes dont deux expatries. L'outil de production est 
ancien (10 A 25 ans suivant le materiel). Aprea deux annees de 
relative inactivite. l'entreprise a redemarre en Juin 1992. 

suit 
Privatisee receD111ent~son capital social se repartit comme 

prives camerounais 
SETUCAF Paris 
SOHDIAA Paris 
SFI Washington 

64,2 % 
25.5 " 
7.9 % 
2.1 % 

11 a ete cree courant 1992. une ecole de boulangerie au 
sein de l'entreprise ; cette initiative participe de la 
volonte d · apporter a sa cli~ntele (utilisateurs) un service 
apres vente (conseil et formation). 

b) IA SOCIETE GRANDS tDJLINS 00 CAMKROUN (SGMC) 

Hise en service en Juillet 1991. la SGMC est une societe 
de droit camerounais dont le capital (1,835 milliards FCFA} se 
repartit comme suit : 

prives natinnaux 51 % 
Ofice National des Ports du Cameroun 10 % 
SOMDIAA et affiliee (groupee etran•era) 39 %. 

Avec un inveetissement initial de 8 milliards de FCFA, ea 
capacite 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 %. 

Cea deux entreprises importent la totalite de leurs 
matieree premieres qui eont debarquees au port de Douala par 
dee navirea vrackiers. Lee principaux pays d 'origine sont la 
France et lea Etata-Unis d'Amerique. 

1- Informations tirees du rapport de mission des experts de 
l 'ONUDI au Cameroun du 29 Juillet au 04 Aout 1992 dan21 le 
cadre du projet DP/RAF/87/1?.9. 
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Leur clientele est constltuee easentiellement des 
groeeistes qui approvislonnent les boulangere et.exportent une 
partie de leurs achats au Nigeria. 

Une taxe a 1. entree sur lea fdrines recem.uent portee de 
70 X_ a 85 % des valeurs CIF. protege lea deux entreprises. 
Malgre cette protection. la farine locale demeure peu 
competitive par rapport a la farine importee : a rouala le 
prix de detail de la farine locale varie entre 5500 F et 6000 
F le sac de 50 kg contre GOOO F et 6500 F pour la farine 
importee. Halgre ce differientiel de prix. la farine importee 
est preferee a la farine locale (cf tableau 4) pour sa qualite 
(bonne a la panification). c·est du moins l·avis de la 
majorite dee boulangers interroges dans le cadre de cette 
etude (cf tableau 5). 

II 
II 

Tableau 5 : REPARTITION DBS BOULANGKRIKS SELON LES 
RIGIOHS KT L'APPRKCIATIOM DRS CHKJ.lS 
D'BNTRKPRISKS SUR LA QUALITE DK LA FARINK 
PAR ORIGINK 

REGIONS D BON PASSABLE TOTAL 

c 39 61 100 
Yaounde et Douala 

E 100 - 100 

c 30 70 100 
Zone f oret 

E 73 27 100 

c 82 18 100 
Zone savane 

E 100 - 100 

c 37.5 62,5 100 
Haute plateaux 

II II 65 100 35 
IL II 

E = Etranger C = Cameroun. 

II 
II 

Cette appreciation su~Jective a priori aurait un 
fondement technique valable tout au moine pour la farine 
panifiable. En effet la farine produite par la SCH et la SGMC 
serait du type 65 (taux d'extraction moyen de 78 %) alore que 
lee farines importees seraient plutot du type 55 (taux 
d'extraction moyen 75 %), done de qualite superieure et 
donnant de meilleurs resultats a la panification. 
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III- roNSOtMATIOH DKS PROOOITS DK OOULANGKRIK 
KT ASSIHILIS 

3.1 LA DD'INITIOM DKS PROOOITS 

Les produits cibles sont l ·ensemble des produits 
fabriquee par lee boulangeries-patiseerie A base de la farine 
de ble et dont tout OU partie de cette farine peut etre 
substituee avec la farine locale (farine de tubercules ou de 
cereales locales). 11 s·agit notamment du pain et des 
patisseries. Rentrent 6galement dans cette categorie. les 
produits de preparation traditionnelle tels lee beignets de 
farine, vendus par les femmes et dont la consommation est 
aussi repandue que celle du pain. 

3.2 VOIDfK DK OOMSCHtATION r.r PLACK DK CKS PROOOITS 
DANS LA RATION ALIHINTAIRK DKS POPULATIONS 

Les produits de boulangerie a base de farine de ble 
occupent les premiere range dane lee depenses de consommation 
alimentaires des populations du Cameroun. D'apres les 
resultats de i ·enquete budget-consommation (EBC) realisee en 
1984, le pain est classe au 4e rang des postes lee plus 
importants des depenses de consommation alimentaire dans la 
categorie des produits vegetaux. 11 y a lieu de remarquer (Cf 
tableau 6) que le pain est plus consomme que le plantain. 
1 · arachide, le macat.o. et le male ; produi ts c i tee parmi lea 
principales productions vivrieres du pays. 

Tableau 6 : LES 10 PRHHIKRS POS'l"KS DK DKPENSKS DK 
COMSCHtATION ALIHKMTAIRE (DANS LA 
CATKGORIK DES PROOOITS VEGKTAUX) AU CAHKROUN 

I 
11 

PRODUlT 

Riz 
Huile de palme 
Mil et sorgho 
Pain 
Plantain 

I DEPENSES DE CONSOHMATION II 

II PAR RAPPORT AUX DEPENSES AN-11 
NUELLES n·ALlMENTATlON (en %) 

! 

I 
5, 19 II 
4,99 II 
4.82 11 
3,75 I 

Arachide decortiqueel 
Macabo 
Sucre raff ine I 

2.81 II 
2,2a II 
1.a2 II 
1,56 

Male I 1,s1 II 
1,33 II 

II 
~ Huile de coton ~ 

RANG 

ler 
2e 
3e 
4e 
5e 
6e 
7e 
8e 
9e 

lOe 

Source · Tableau elabore A part11· de l 'EBC de 1984. 
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Le pain repreeentait ainsi 3,75 X des depeneee annuelles 
de coneommation alimentaire dee populations. 
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En considerant i·eneemble des produits de boulangerie et I 
lea beigneta de farine, la meme enquete estimait les depensee 
de consommation par tete a un peu plus de 2400 F par 'in {Cf 
taQ.leau 7) : le pain se hissant naturellement de loin en tete I 
avec 62,24 X des depenees suivi dee beignets (33,76 X} et la 
patisserie occupant une place plutot marginale (2.05 %}. 

I 

Tableau 7 : DKPDISKS DK <X>ll509IATIOM,ITR'l"K DK LA 
FARID DK BI.- KT DKS PRDOUTS DERIVES 
KN 198-4 

PROOOIT HONTANT DEFENSES x 
(FCFA) 

Farine de ble 45,97 1,95 

Patisserie 49,21 2,05 

Beignet de farine 812.23 33,76 

Pain 1.49? .28 62,24 

I 
TOTAL I 2.405, 74 II 

I! 
100.00 

SOURCE EBC 1964. 

I 

I 
II 
0 

Malgre la chute du pou'loir d'achat des menages amorcee en 
1986 et qui s ·est asgravee depuie 1989 (debut du PAS) • tout 
porte a croire que lee produits de boulanserie ont maintenu 
voire ameliore leur position dans lee depenaes alimentaires. 
On peut ainsi remarquer deux indicee significatifs : 

la creation massive des unites de boulangerie au coure 
des cinq dernierea annees ; 

et la croisoance de la consommation des produits de 
boulangerie. 
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a) LA CREATION MASSIVE DES lMITKS DK OOULAHGKRIKS AU 
COURS DKS CIMQ DKRMIKRKS ANNKKS 

Ce constat est fait a partir de l"enquete menee dans le 
cadre de cette etude. Il a ~te ainsi constate (Cf tableau 8) 
que plus de 33 x des boulangeries interrogees ont ete creees a 
partir de 1987. Ce chiffre atteint 83 X a YaoJnde et Douala et 
60 X dans la zone des Hauts-Plateaux. 

Tableau 8 : RKPAJ..."'TITIOM (en X) DKS R>ULANGKRIKS SUIVANT 
L'.AHND 00 DKWT D'ACTIVITE PAR ZONK 

REGION YAOUNDE ZONE ZONE ZONE H.l\UTS 
AN NEE ET DOUALA FORET SAVANE PLATEAUX 

' 

86 et avant 17 67 63 40 

De 87 a so 58 33 37 20 

91 et 92 25 - - 40 

I 
Ensemble 100 • 100 100 100 I 

Coinme nous le verrons plus loin, cette dynamique qui 
inter.rient en pleine recession economique, procederait d"une 
demande accrue pour cette categorie de produits. Mais le 
mimetisme des promoteurs n'est pas un facteur a negliger. dans 
la mesure ou plusieurs entreprises sont montees sans etudes 
prealables. 

b) LA CROISSANCK DK LA OONSOHHATION DKS PROOOITS 
DK BOULAHGKRIK 

Au cours des 20 dernieres annees , la consommation des 
produits de boulangerie en equivalent pain (hormi les beignete 
tradi tionnels> a connu une croissance tree rapide : el le est. 
passee de 18,26 kg/tete/jour en 19722 a 33,56 g3 en 1992 soit 
une croiesance moyenne de 3,09 % de la consonunation par 
habitant par an. 

2- Source : etude realisee par H. EICH. LER et publiee par 
Cameroon Tribune n• 4246 du 20/10/1988. 
3- Estimation faite a partir de l"enquete realieee dane le 
cadre de cette etude. 
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La con:;ommati~n par tete augmenterai t ainsi presque au 
meme rythme que 1 · accroissement demographique ( 2. 9 % entre 
1976 et 1987) _ A cette allure. la consommation a l 'horizon 
2000 atteindra 42.8 g/tete/jour. representant une consommation 
en equivalent pain de 237.600 tonnes. 

- 3.3 LES PRINCIPAUX FACl'EURS QUI CXHWIDHMT L"EVOUJ'fION 
DE LA CONsotlfATION 

La forte croissc.nce de la consommation des produi ts de 
bculangeries relevee plus haut. peut etre attribuee a trois 
importantes variables : 

la croissance demographique ; 
l·urbanisation rapide du paye 
et l·evolution des habitudes 

• 
alimentaires consecutive 

a 1. amelioration du niveau de vie de 
population. 

certaines couches de la 

Nous nous attarderons surtout sur les deux derniers 
phenomimes dont lea ~ffets sur la consommation des produi ts 
vises paraissent moins evidents. 

3.3.1 L"URBANISATION RAPIDE DU PAYS 

a) Il ressort des dewc enquetes recentes que la 
consommation est principalement un phenomene urbain au 
Cameroun (Cf tableau 9 et 10). Cette observation valable pour 
le pain et les patisseries (plus marquee) ne semble pas 
valable pour lea beignets traditionnels ou la zone savane 
constitue la plus importante region de consommation. Dans 
cette region. la production traditionnelle (le~ beicnets) 
semble occuper un marche insuffisamment couvert par les 
boulangeries (c'est la region la moins equipee en 
boulanger ie) . 

II 
II 

II 

II 
II 
II 
II 
II 
fl 

Tableau 9 - RKPARrlT!ON DE LA CONSOttHATION MONETAIRE DES 
PROOOITS DK IDJLANGKRIE ET BEIGHETS DE 
FARINK (X) 

PRODUrr-il YAOUNDE" FORET 11 HAUTS II SAVANE II TOTALli 

~ 
IPLATEAUxll lhd 'I I' I I 

Pain 
l1 · I 

17.29 31.8 15.41 100 II 
II 

Patisserie 61.99 15,98 19.45 2,69 100 II 
II 

Beignets de II 
farine de ble II 
(menagere) 19.41 12, 10 15.62 52.87 100 II 

J IL. II 

Source EBC 1984. 
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b) Il eat ausei etabli que le taux de coneommation 
augmente avec le tawc d'urbanieation (Cf tableau 10). 

Ausei la consoumation du pain est la plus elevee dans lea 
deux metropolee Douala et Yaounde et la plus faible dane la 
zone savane qui est la region la moins developpee du pays. Il 
faut ce~ndant remarquer ie cae atypique de la zone foret qui. 
quoique mo ins urbanisee que la zone dee hauts plateaux. ee 
place au 2nd rang des regions a forte consommation par tete. 
apree Douala et Yaounde. 

Ceci s'expliquerait par la faible diversification en 
produits vivriers et le cout relativement eleve de cee 
produits dans cette region, assurant ainsi au pain une forte 
penetration dans lee habitudes alimentaires, grace a aa 
qualite et son cout competitif. 

Tableau 10 : COllSCBIATIOll DBS PROOOITS DB B>ULARGKRIK KN 
KQOIVALBHT PAIN PAR ZONE KT PAR HABITANT 
(1992) 

ZONE YAOUND~lj FORET II HAUTS II SAVANE I I TOTAL! IET DOUALA! i PLATEAUxl! I 
! !I I! !I I J 

Tawc d·urbani-1 
100 11 28,08 ~ 38,6 sation (~) 

I 
Consommation 

~ des produite 
boulangeries 45,5 36,58 31, 72 

kg/hbt urbain)* L I 
* Ce ratio est obtenu en rappo1·tant la conso11111Jatlon 

totsle A ls populst1cJn UJ•bs1ne c:ie chaque Zt.-me. 

Avec !'accentuation de l'exode rural, il faudra 
s · attendre d&.ns la pi re dee hypotheses au maintien du rythme 
actuel de la consommation du pain et produits assimiles. 

c) Evolution dee habitudea alimentairee des populations 
urbaines 

L. evolution des habi tudef'I al imentaires des populations 
urbainee est le principal moteur de la croiseance de la 
demande dee produits de boulanserie. Cee produits et en 
!'occurrence le pain semble tree bien s'adapter a cette 
evolution favorable aux produite faciles a consommer et pas 
chet·. Le succ~s du pain dane lee milieux cltadins tiendrait A 
son rapport qualite-prix plus lntereasant que les produits 
traditionnels (plantain, macabo, manioc. ma~s ... ) : 
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produit pret a l'emploi ; 

conferant uncertain prestige a l'utilisation 

nourrissant ; 

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

Compte tenu de son rapport qualite-prix avantagewc, la 
baisse du pouvoir d'achat des menages urbains consecutive a la 
crise economique risque de favoriser plutot ':&n accroissement 
de la conso111111ation du pain dans les villes. 

Contrairement a la baisse generalisee de la consommation 
du pain observee depuis 30 ans dans les societes occidentales, 
la reference aux lois statistiques de la consoDl!lation 
alimentaire4 montre que le Cameroun avec mains de 2300 
cal/habitant et par jour, reste dans la Z".lne oil la 
consommation du pain continuera a croitre avec l'ameliorat;~n 
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, 
meme pour lea 10 annees a venir, au ralentissement du rythme 
de croissance de la consommation actuelle. 

3.4 5'TBIJC'lURK DK LA COHSCHtATION ET DK LA DHHANDK 
DES PROOOITS DK BOOLANGKRIE 

La caracterisation de la demande (ou de la consommation) 
dee produits de boulangerie, precede de l 'enquete realisee 
aupree des boulangeriee. 

3.4.l LBS PROWITS COURARTS SUR LK HARCHK KT POIDS DANS 
L'ACTIVITB DKS BJULANGERIKS 

Les produits qui sont generalement fabriques dans lee 
boulangeries camerounaises sont essentiellement du pain 
(ordinaire, mie, anglaie), lee galettes, lee beignets et lee 
produits de pAtisseries. 

Le pain ordinaire est fabrique par la quaei-totalite 
(95,2 %) des boulangeries de l'echantillon. Produit "vede ... te", 
il est suivi par lea "patisseriP.s" fabriquees par 64. 3 % dee 
boulangeries, lee beignets (38,1 %), 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 
suivantee. 
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Par ailleurs. sur la totalite de la production 
journaliere pres de 91 % de la farine est utilieee pour la 
production du pain ordinaire. De meme, le poide de ce produit 
dans le chiffre d · aff a ires est es time. en moyenne a 7 4. 2 % 
contre 25,9 % aux autres produits. 

a) LE PAIN ORDINAIRK 

La production de ce bien presente des di spar i tes d - une 
region a l·autre : dans les metropoles. aelon lea declarations 
directes des boulangers. la production est moyenne de 15. 75 
sacs de farine, centre 10,75 sacs a la zone foret, 9.5 sacs a 
la zone savane et 6.7 sacs a la zone des Hauts Plateaux. Selan 
nos estimations (Cf tableau 12), la production du pain 
ordinaire utilise respectivement dans ces diverses regions 
12,38, 14,58, 9,20, 8,40 sacs en moyenne. En tout etat de 
cause, lee metropoles et la region forestiere apparaissent 
comme des regions d~ forte production moyenne. Correlativement 
la production moyenne vendue par unite est estimee a 2616 
pains dans lea metropoles contre 2018 pains dans la region 
forestiere et 1292 pains seulement dans celle des Hauts
Plateaux. 

Cette vente genere un chiffre d · affaires journalier de 
pres de 223.292 FCFA a la boulangerie echantillon de la zone 
1, 201.875 FCFA a celle de zone forestiere. 16?.111 F CFA dans 
la zone savane et 84.193 FCFA a la boulangerie dea hauts
plateaux. 

b) LES AUTRES PRODUITS 

Comme on l'a signale plus haut, lea autres produite de 
boulangerie ne eont pas fabriques avec la meme intensi te que 
le pain ordinaire. Leur part dane le chiffre d'affaires eerait 
de 25 % selon l'avis des boulangers et pourtant iia 
n 'utilisent pour leur fabrication que 8. 6 % de la quanti te 
totale de farine. Il s'agit des produits a forte valeur 
marchande et dont lee prix ne sont pas reglementes. 

LE PAIN MIR 

16,6 % dee boulangeries de l'echantillon declarent 
produire cette denree. Elles sont repartiee dane trois zones A 
eavoir Yaounde et Douala (71,4 % de !'ensemble), la zone 
forestiere (14,3 %) et la zone des hauts-plateaux (14,3 %). 

La production en nombre de pain, est estimee A 167 pains 
en moyenne (dont 200 pour lee unites des grandee villea et 86 
pour celles de la region foreetiere). Cette production permet 
de realiser un chiffre d'affaires moyen de 14.678 F. 
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LK PAIN AMGLAIS 

Ce pain eat produi t surtour dans la zone des hauts
plateaux et eseentiellement par lea boulangeriee de la partie 
anglophone de cette zone. Dans cette region cette denree eat 
en moyenne plus p.rodui te que le pain mie et el le talonne lee 
patisseries. 

Le chiffre d · affaires moyen est de 21. 575 F Cl~A. 

La galette 
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Ce produit est le moins fabrique de tous. En effet seules 
7 ~ des boulangeries de l'echantillon, localisees pour lee 2/3 
dans la zone des Haute-plateaux et pour 1/3 a Douala et 
Yaounde et dans la zone foret s·y emploient. Le chiffre 
d. affaires journalier s. eleve en moyenne a 6. 000 F dans lee 
grandee villes, 12.000 F dans la zone foret et 12.940 F CFA 
dans la zone des hauts-plateaux. 

LES BKIGNRTS 

Ce produit est fabrique dans lee deux grandee villes. la 
zone foret et la zone des hauts-plateaux et par pres de 38 % 
des boulangeries. 

Le chiffre d'affaires moyen s"eleve a 9700 FCFA a Yaounde 
et Douala, 7500 F en zone foret et 8.300 F en zone dee haute-
plateaux. 

LBS PATISSKRIHS 

Les produits de pAtieserie sont, evec le pain ordinaire, 
lee eeuls A etre fabriquea da~s toutes lee zones agro
ecologiques. La production moyenne varie de 0,47 eac/jours 
dans lee grandee villes A 1 sac/jour dans la zone dee hauts
plateaux. Le chiffre d'affaires moyen par boulangerie eat plus 
eleve dans zone foret ( 28. 900 FCFA) et plus faible dane lee 
grandee villes (15.755 FCFA). 

Les tableaux 11 et 12 preeentent la production et le 
ch1ffre d'affaires moyen des boulangeriee lnterrogees par zone 
agro-ecologlque. 
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TABLEAU 11 • CHIFFRK D'AFFAIRKS JOORNALIKR PAR ZONE In' 
PAR PROOOIT (en FCFA) 

YAOUNDE 
ET DOUALA 

FORET SAVANE HAUTS 
PLATEAUX 
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I VALElJRl0 VALEUR % II VALEUR0 VALEUR0 

Pain ordinaire 223.292 82 201.875 73 167.111 87 84.194 55 

Pain mie 15.840 6 11.775 4 

Pain anglais - 15.000 6 - 23.218 15 

Galette 6.000 2 12.000 4 12.937 9 

Beignets 9.730 4 7.500 3 8.300 6 

Patisserie 15.755 6 28.900 10 25.400 131 23.483 15 

L TOTAL II 210. s11!11ooll 211. osoll 1001
1
192. s11 I 100IE 13~11001 

TABLEAU 12 - PROOOCTION MOYENNE PAR ZONE ET PAR PRODUIT 
(KN NOHBRE DE SAC DE FARINE) SELON DIVERSES 
SOURCES 

YAOUNDE I FORET II SAVANE Ii HAUTS 11 I ET DOUALA II II PLATEAUX ,1 

~~~' (2)1~1 (2) II (1) l~I 
I Pain ordinairell 15. 75lb2, 381110. 751113. 1111 9, 5511 9, 2011 8, 1011 8, 4011 
I II II II II II II II II II 

I

I Pa in mie I 1. 0011 0, 80

1

1 1, 00 1, 2711 - II - II 0, 2011 0, 1811 

Pain cmglais I - 11 - - II - II - II 2,7511 2,6411 

I Galette II 0,2011 0,15111 - 1
1
1 -1 - II 0,601

1
1 0,7511 

I II II I I I I I I II 
Beignete II 0,4011 0,3111 0,3011 0,3811 -11 - I 0,2611 0,2411 

Patisserie !I o.oall o,36110,5011 o,6411 o,8311 o,aoll 1,0111 o,9711 
! J I~ ! JI lk==JI 'L 'I 
I' TOTAL 1111. 8311 14 1, 12, 5511 16 1110. 381! 10 1113, 5211 13 II 

(1) =Declaration des boulangers 

(2) = Estimation apres 1•ecoupeme11t des donnees. 



CONCWSION PARTIKLI.K SUR LKS PRODUITS 

Bien que la gamme des produite offerts soit assez var1ee. 
le pain (baguette francaise) reste le produit leader des 
boulangers aussi bien de par son poids dans la production que 
dana.. lee ventee il represente en moyenne 91 % de la 
production et 74.2 % des ventes. 

Les autres produits ne representent que 25.8 % des ventes 
moyenne, avec une dominance du pain anglaie produi t 
principalement dans les provinces anglophones du paye. 

3.4.2 LA CLIKNTKLE DKS PRODUITS 

Les ventes sont realisees sur une clientele diversifiee 
constituee de jeunes scolaires, des menages individuels et 
collectifs. des hotels et restaurants ... La question que i·on 
est en droit de se poser est de savoir par categorie de 
produit, quelle est la clieatele dominante~ 

i) LK PAIN ORDINAIRK 

Dans la zone 1 (Douala et Yaounde) les boulangera 
estiment dans leur majorite (91 %) que lea menages constituent 
leur clientele principale. 

Lorsqu'il en est ainai, ces menages representent pes de 
67 % du marche. Une eeule boulangerie sur douze declare que 
les jeunea scolaires constituent sa clientele principale et 
occupent dans ce cas 60 % du marche. 

Dans la zone forestiere, les boulangeries, ayant 
repondu a cette question eetiment dans leur 
totalite que lee menages constituent leur clientele 
principale et occupent en moyenne 72,5 % des 
ventes. 

Dans la zone savane, parmi lee boulangeries ayant 
repondu A cette question, 20 % pensent que lee 
hotels et restaurants constituent leur clientele 
principale avec 50 % du marche ; 60 % donnent cette 
priori te aux menages et pensent que cea derniere 
repr~eentent 96 % de leur marche; 20 % declarent 
que ce eont plutot lee jeunes scolaires avec la 
totalite du marche. 

Dana les haute-plateaux. 62,5 % des boulangeries 
ayant repondu A la question eatiment que lee 
menages cone ti tuent ( avec 70. 4 % du mare he) leur 
c 1 iente le principale ; 25 % d · entre-·eux di sent que 
ce sont plutot lee jeunee acolairee ( 71 % de leur 
marche) et le reete soit 12,5 % donnent la 
preference aux hotels et restaurant3 ( avec 60 % de 
leur mare he) . 
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ii) I.KS AUTRKS PROOOITS 

LKS PATISSKRIKS 

82 % des boulangeriee a.yant repondu a cette question 
disent que les menages constituent leur client.ele principale. 
le reste a.:cordant cette place aux jeunes ecolaires. Dans la 
zone 1. 82 % des boulangeries pensent que lee menagea viennent 
en tete avec 72,l X du marche. Dans les zones Foret et Savane. 
toutes les entreprises ayant repondu accordent la premiere 
place aux menages avec la totalite du marche. 

LES BIUGHETS 

Les boulangers ayant repondu a cette question estiment a 
69. 6 % que les jeunes scolaires constituent leur clientele 
principale et a 31 x que ce sont plutot les menages. Dans la 
zone 1 (Dr,uala et Yaounde) 70 X des boulangeries disent que 
les jeunes scolaires sont avec 67 X du marche la principale 
clientele ; 30 % d'entre ewe pensent que ce sont plutot les 
menages et que ces derniers representent 73 X de leur marche. 

Dans la zone foret, la boulangerie ayant repondu a cette 
question estime que le~ menages sont sa clientele exlcusive. 

LES GALEr'l"KS 

Dans lea metropoles. l 'entreprise ayant repondu a la 
question pense que lee jeunes scolaires constituent (avec 60 % 
du marche) la clientele principale. Heme constat dane la zone 
des hauts-plateaux oil les deux boulangeries conce:t·nees 
accordent la premiere place aux jeunes scolaires avec 40 % du 
marche. Par contre dans la zone foret. ! 'unique boulangerie 
ayant repondu a la question trouve aux menages sa clientele 
exclusive. 

LK PAIN ANGLAIS 

Toutes les boulangeries ayant repondu a cette question 
disent que lea menages constituent leur clientele pri.ncipale. 

LE PAIN MIR 

Meme constat pour le pain mie ou toutes le~ boulangerie~ 

concerneeB (62.5 % de la zone 1 et 37.5 % de la zone for~t 
disent. que les menages C•JflStituent leur cllentele principal"'· 
ave0 re3pectivement 61 % ~t 95 % du marche. 
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OOMCWSION PARTIKLLK 

Les menages (toutes categories confondues) 
constituent la principale clientele du pain 
ordinaire. pain anglaie, pain mie et patisserie. 

Les galettes. beignets quant a ewe intereseent 
surtout lee jeunes scolairee. 

IV TYPOLOGIK DKS UNITES DK PROIXJCTIOM -
CARACTKRISATIOM 00 SKC'tKUR JDJLANGKRIK 

Les informations presentees dans lea sections qui s~ivent 
sont les resultats de l "enquete a laquelle nous avons deja 
fait allusion. 

4.1 LA POBHB JURIDIQUB DES JDJLARGKRIKS (TABLKAU 13) 

n·une maniere generale, l "entreprise individuelle (EI) 
est la forme juridique dominante dans le secteur. Cette 
dominance est tree marquee dans lea deux plus grandee villee 
du Cameroun (Douala et Yaounde). ou plus de 80 % des 
boulangeries eont des EI. I 1 apparai t ainsi que lee 
boulangeries sont en general des petites entreprieee 
familiales. De plus ellee appartiennent en majorite aux 
nationawc. 

TABLEAU 13 - RKPARrITION (en X) DES JDJLANGKRIES SUIVAMT 
LA PORMK JURIDIQUK ~ CHAQUK ZONE 
AGRO-KCOLOGIQUK 

I DOUALA I ZONE 

r 
ZONE I ZONE HAUTS I 

YAOUNDE FORET SAVANE PLATEAUX 

E. I I 92 1:1 67 11 60 I I SARL 8 3 33 10 I 
I LJI 'I SA 0 11 30 

11 

I " 'i II ENSEMBLE I 100 100 !! 100 1: 100 
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4.2 LA TKCHNOIOOIK KT PROFIL DRS KQUIPKHKNTS 

4.2.1 I.KS TKaDIOLOGIKS UTILISDS 

La differentiation 
niveau des fours de 
technologies se font 
boulangeries modernes : 

des technologies n'apparait qu·au 
cuisson du pain. Deux types de 

concurrence dans la categorie des 

les fours a sole f ixe 
plus anciennes ; 

pour les installations les 

et lee fours rotatifs pour les installations recentes. 

La eeconde technologie semble plus appreciee parce 
qu"elle exige une main d"oeuvre mains importante dans le 
fournil et consomme mains d"energie. 

Ces deux technologies assez sophistiqueee. cotoient les 
fours de fabrication artisanale (par lee artisans locaux) 
lea plus rudimentaires utilisent du bois de chauffe et les 
plus evolues l"electricite. Cette categorie d'equipement est 
rencontree principalement dans lee deux provinces anglophones 
du pays ou on denombre environ 35 unites utilisant ce type de 
materiel. 

4.2.2 LES EQUIPBHENTS ET I.BURS ORIGINES 

L'enquete s·est interessee a I 'age des deux principaux 
equipements des boulangeries (le four et le petrin) ainsi qu·a 
leurs origines. 

ORIGINE 00 POUR ET 00 PB"l'RIN 

Dans les boulangeries modernes, la quasi-totalite des 
fours et des petrins recenses eont d · origine francaise 
(respectivement 91 % et 88 %) • On note quelquee fours et 
petrins en provenance <le l"ltalie et d'autres pays de la 
C.E.E. 

AGE 00 POUR ET 00 PB"l'RIN 

La moyenne d ·age dee foure dans la zone savane est la 
plus elevee 8 ans contre 7 ans pour la zone dee haute 
plateaux, 6 ans pour la zone Foret et seulement 4 ane pour 
Yaounde et Douala. 

Quant A la moyenne d'age des petrins, la plus elevee eat 
re levee dans la zone des haute plateaux ( 8 .<:tns) centre 7 ane 
pour la zone eavane, 6,5 ans pour la zone foret et 4 ans pour 
Yaounde et Douala. 
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A Yaounde et Douala. l"age du four est identique a celui 
du petrin. Dans les autres regions. la difference d"age entre 
le four et le petrin ne parai t pas signi f icati ve - I 1 est a 
noter cependant que l "outil de production est relativement 
vieux dans les zones savanes et hauts plateaux. 

LA MAINTKNANCK DBS EQUIPBHKNTS 

L'efficacite de la maintenance des equipemente a ete 
mesuree a partir de deux criteres : 

la duree d'iDlDlobilisation du four apree une panne ; 

et le service apres-vente (SAV) fourni par le vendeur 
d'equipement. 

Exception faite de la zone savane pour laquelle nous ne 
pouvons conclure valablement au vu de l'effectif ayant repondu 
a cette question (une seule boulangerie). nous constatone que 
la duree d'iDlDlobilisation du four est de 1.5 jour pour Yaounde 
et Douala contre 2,7 jours pour la zone foret et 2,6 jours 
pour la zone des hauts plateaux. 

La relative lenteur dans les interventions de reparation 
procede de l'inefficacite ou de l"inexietence d"un SAV. 

En eff et le sPrvice apres-vente est tree peu assure dans 
!'ensemble pour lee equipemente dee boulangeries. Lee zones de 
Yaounde et Douala et la zone foret ont reepectivement 85 % et 
90 % de boulangeries qui delcarent ne pas beneficier d ·un 
service apres-vente pour leure equipement.e. Cee pourcentagee 
eont de 60 % pour la zone eavane et la zone haute plateaux. 

c·eat dans les zones ou les 
frequentee (Yaounde et Douala, zone 
apres vente est peu developpe. 

pannee 
foret) 

eont lee plus 
que le eervice 

Le SAV est d · autant difficile a assurer et. couteux que 
lee equipements ne sont pae fab1·iquee loc&lement. 

4.3 NIVKAU D'ACTIVITE ET Ul'ILISATION DES CAPACITES 
INSTALLKES (TABLEAU 14) 

Dane !'ensemble le niveau d'activite dee entrepriaea du 
aecteur ne leur permet pas d'utiliser leur outil de production 
en pleine capacite. La production moyenne journaliere 
n'atteint guere 3.000 pains (en equivalent pain de 350 g} dans 
aucune zone quoique leurs installations ( excepte lee uni tea 
artisanales) puisse leur permettre de produire 5000 a 5500 
pains par jour. 
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Il apparait ainsi que lea entreprises du secteur sont 
dans l·ensemble surdimensionnees. Il a·agit d·un phenomene 
caracteristique dee PHE du pays dans la meeure ou lea 
promoteurs demarrent en general leur entreprise sans etude 
prealable de marche. 

Dane certaines zones (hauts plateaux et savane) le faible 
niveau d·activite a·explique plus par le mauvais choix de 
localisation des entreprises que par la saturation du marche. 

I 

TABLEAU 14 - QUKLQUKS INDICATRURS SUR L#UTILISATION 
DKS CAPACITKS INSTALL.KS DAMS I.KS 
KNTRKPRISKS 

ZONES I YAOUNDE ZONE ZONE ZONE HAUTS 
FORET SAVANE PLATEAUX ET DOUALA 

Capacite moyenne des 
fours (en equivalent 
pain de 350 g par 
enfournement) 280 320 280 300 

Nombre de sacs de 
f arine consommee par 
jour en moyenne par 
unite de production 14 16 10 13 

Taux d·utilisation c:Jl 39 % J dee capacites instal-
16es (20 enfourne-
ments/24 h) 45 " 45 % 

4.4 LOGISTIQUR DK DISTRIBJTION (TABLEAU 15) 

La logistique de distribution dee boulangere est 
generalement constituee dee voitures, motocyclettee et 
charettee. En effet 88 % dee boulangere diepoeent au moina 
d·une voiture de livraiaon alore que 40,5 % et 48 % poeeedent 
respectivement des motes et charettee. Le nombre moyen de 
voiture de distribution varie entre 2,2 et 2,5. La variation 
n·est pas significative d·une zone a l'autre, ce qui confirme 
le fait que non seulement la voiture demeure le moyen de 
distribution le plus utilise, mais que le mode de 
fonctionnement dea boulangeries ne differe pas 
f ondamentalemen t d · une zone a 1 ·au tre. La forte concurrence 
dans lee grandee villee et l'atomieation de la clientele dane 
lee vil lee secondaires obliient lee boulangers a e · eloigner 
davantage du site de production pour vendre ; ce qui neceesite 
dane la plupart dee cas une voiture de livraison (Cf tableau 
16) 
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Tableau 15 · DISTAHCK t«lYBNNK PARCOURUK POUR LA 
DI STRill1l"ION 

,, II DISTANCE HOYENNE (km) ii 

I II 

II 
Douala I Yaounde 10.3 II 

II 
Ii 

Foret 53 

II 
Sa vane 14.8 

Hau ts-plateaux 36.7 

II 

TABLKAU 16 • HOYKN DK DISTRIB1rlON PAR ZONK CKFFKCTIF) 

Voiture Mato I Pou see 
(moyenne) (moyenne) (moyenne) 

I 

Zone 1 I 2,4 1,58 1,58 

Zone f oret I 2.5 2 I 1 

Zone eavane I 2.2 - II -

II Zone Haute-plateaux 
II 
II 

II 
II 
II 

2.2 
II 
II 
II 

1,5 
II 
II 
II 
L 

1,25 

4.5 I.KS RKSSOURCKS HUMAINBS : BHPLOI KT FORMATION 

4.5 •. '. L~BHPLOI TOTAL (TABLEAU 17) 

II 
11 

I 

Lee ~ntreprises sont souvent de petite taille au regard 
de l'effectif du personnel employe : la majorite emploie moine 
de dix pertmnnes. L'utilisation des temporaires est un fa.it 
marquant de.ms lee zonee Haute-Plateaux et Sav~ne oil i le 
repreeenten1 reepectivement 1/3 et 47 ,8 % du personnel en 
moyenne. 
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A Douala et Yaounde, la plus petite boulangerie enquetee 
emploie c inq permanents a lo rs que la plus grande emp lo ie 52. 
Dans ces deux metropoles une entreprise utilise en moyenne 16 
personnee dont 1 temporaire. ma!s la moitie de ces entreprises 
emploie moins de 10 personnes, ce qui corrobore le fait 
qu·elles sont assez petites. 

c·est dans les Haute-Plateaux qu·on a rencontre la plus 
petite entreprise (3 personnes permanentes seulement). lei la 
boulangerie emploie en moyenne 23 personnes dont 12 
permanents. La moitie des unites emploie mains de 15 
personnee. 

Dans ~a zone Savane. les entreprises emploient en moyenne 
21 personnes dont 14 permanents. 

c·est en zone Foret que i·on a enquete lea plus grandes 
entreprises de ce secteur. L·effectif du personnel y varie de 
7 a 89 personnes. La boulangerie moyenne emploie 27 personnes 
dont 4 temporaires. 

TABLEAU 17 N<»mRB ttOYKN l'X PKRSOtlNES DANS LES UNITRS 
KNQUK'l'DS PAR REG"!' 'JN 

REGIONS YAOUNDE ~ llsAVANE &Ii 
TYPE DE PERSONNEL ET DOUALA II STEPPE II 

I ll _Jt 
I I 

Permanent 15 23 14 I 
I 

Temporaire 1 4 7 

I 
TOTAL 16 11 27 II 21 II 

4.5.2 L'BHPWI PAR CATEGORIE DE PERSONNEL 
(TABLEAUX 18 BT 19) 

HAUTS JI 
PLATEAUX ! 

'I 

12 II 
II 

11 

I 
23 I 

Le personnel de production eat le plus nombreux ; quelle 
que soi t la region il represente toujoure au mo ins 43 % de 
i·ensemble des effectifs comme dans les Haute-Plateaux et meme 
juequ·a 59 % en zone Foret (voir tableau 19). 

Ensuite vient le personnel de vente qui varie de 24 % en 
zone Savane a 32 % dans lee Haute-Plateaux. Lee deux 
metropolee et la zone des Haute-Plateaux font montre d ·un~ 
plus grande agrePsivite commerciale. le personnel de vente y 
est superieur a 31 % de 1·ensemble des effectifs. Par aill~urs 
ce sont ces deux regions qui developpent aussi le plus la 
vente en dehore du lieu de producton alor~ que la zone dee 
savanes est la eeule qui privilegie la vente sur place a la 
vente a l'exterieur. 
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Le personnel administratif est constant. il represente 
peu pres 13 X des effectifs_ 

TABLEAU 18 : N<»IBRK MOHN DK PKRSOllNKS DANS I.KS UNITKS 
BRQUKTKIS SKLOM LA CATBGORIK DK PKRSONNKL 

REGIONS YAOUNDE FORET SAVANE & HAUTS 
CATEGORIE DE PERSONNEL ET DOUALA STEPPE PLATEAUX 

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 0 1 2 2 

• 

TOTAL 16 i:=i 21 GJ 
TABLEAU 19 REPARTITION 00 PKRSONNEL DANS ~ UNITES 

KNQUE'l"DS PAR CATBGORIK DB PERSONNEL 
ET ET PAR REGION (") 

REGIONS I YAOUNDE!! FORET llSAVANE &II HAUTS 
CATEGORIE DE PERSONNEL ! ET DOUALA!HI STEPPE 11 PLATEAUJI! 

I.-- 11 I I ,~=~111 

I Personnel de production! 56,2 II 59.3 52.4 43,5 II 
II II II II 

Ill Personnel vente II II II 
sur place II 12.5 II 11.1 14.3 13.0 II 

Pert•onnel de vente 
hor·s boulangerie 

Personnel adminiatratif 

Autres 

I I 

1s.8 I 14.8 9.5 21.a I 
II II 

12,5 11.1 14.3 13,0 

o.o 3,7 9,5 8,7 
I II II II 
l)::::::::z:=======>===z=i:;~!===~!::L===~!===~!::::=====!I 
II II II II II II 
II TOTAL II 100.0 11 100.0 II 100.0 II 100,0 II 
II . :.JI IL_ di 

I 

I 
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'PORHATIOM 

Le personnel travaillant dans les boulangeries est 
essentiellement for~ sur le tas. Heme le gerant ne s0rt pas 
d'une ecole specialisee. Par contre, apres leur recrute:nent, 
certains agents sui vent des seminaires sur les techniques de 
panifi~ation. Ces seminairee sont beaucoup plus suivis en zone 
Savane (27 X du personnel de production) et dans les Hauts
Plateaux ( 12 X). Les deux autres regions sont beaucoup mo ins 
interessees et moins de 10 ~ de leur personnel de production 
est ainsi forme. 

Ces seminaires n·entrent malheureusement pas dans le 
cadre d ·un programne de formation existant au sein de ces 
entrepriees et sont suiviB par a coup. c·est particulierement 
vrai dans les regions des Savanes et des Haute-Plateaux OU 
l'on declare A 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 
specialises. Les ra!sons qu'elles evoquent le plus souvent 
sont soit que cette formation ne servirait pas a grand 
chose. soit que lee centres qui dispensent une formation 
adequate sont inexietants. 
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Neanmoins certains chefs d·entreprises admettent 
l'exietence de beeoine de fcrmation non satisfaits. Ces 
besoins sont reseentis par plus du tiers dee entreprises 
enquetees dans les deux grandes villes, la moitie de celles de 
la zone Savane et 60 ~ de celles de la region dee Hauts
Plateaux. Cee besoins concernent essentiellement lee 
techniques de panification. 

L ·existence de ces besoins de formation non satiefai ts 
implique-t-elle des difficultes pour le recrutement d'un 
personnel qualifie ? A !'exception de la region foreetiere, au 
mains 30 % des entreprises admettent eprouver des difficultes 
pour le recl.'utement de boulangere qualif lee. Le recrutement 
des techniciens de maintenance est ressenti diversement. Cette 
difficulte n ·est que de 10 ~ et de 22 % respectivement dans 
lee regions des savanes et foreetieree, elle l 'est de 31 % 
dane les metropoles et de 50 ~ dane lee Haute-Plateaux. 

Le recrutement de serants qualifies ne pose probleme que 
dane la region des Haute-Plateaux (50 % dee entreprises) et 
celui dee vendeurs a Douala et Yaounde (46 %). 

La faible qualification du personnel de production telle 
que le revele l'enquete est auesi ressentie a travers la 
qualite des produits (pains et pAtisseries) qui a quelques 
exception pres est dans l'ensemble aesez mediocre. Cette 
situation procede de i·abaence d'un centre specialise de 
formation dans le pays qui explique a eon tour les difficultes 
eprouvees par lee entreprisee a recruter des boulangere et 
pitiaeiers competentr Le centre de formation en boulangerie 
ouvert en Juin 1992 par la Societe Camerounaise de Minoterie a 
ete bien accueillie par la profession mais avec see moyens 
plutot modestes. il ne pourra avoir qu'un impact limite. 



o·ores et deja, le manque ce personnel qualifie et la 
reticence des entreprises a former leur personnel pourrai: 
constituer un serieux obstacle a l'utilisation des farines 
composees. 

4 _ 6 LE HANAGIHKNT DES KNTRKPRISKS 

Deux indicateurs ont ete retenus pour apprecier le niveau 
du management des entreprises du secteur : 

La connaissance des couts de production et la tenue d'une 
comptabilite. 

4.6.1 LA OOIOIAISSANCK DES OOU'l"S DE PROOOCTION 
{TABLKAU 20) 

La majorite des entrepriees ont une idee de ce que leur 
coute le pain, maie ignorent en quasi-totalite les coute des 
autres produits. L'ignorance des coute de production est 
cependant marquee dans la zone foret et dans une moindre 
mesure dans la zone savane. 
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TABLEAU 20 - RKPARTITION (en X) DRS BXJLANGERIKS SlJIVANT 
QlrKLLKS MAITRISBNT OU NON LKS COUTS DE 
PROIXJCTION PAR PROOOIT KT PAR RKGION 

REGIONS YAOUNDE ZONE ZONE ZONE HAUTSI 
& DOUALA FORET SAVANE PLATEAUX I 

PRODUITS (%) (%) (%) (%) 

Maitrise 85 11 40 80 

Pain ordinaire Non mait. 15 89 60 20 

Ensemble 100 100 100 I 100 I 
Maitrise 46 11 0 IT Pain mie Non mait. 54 89 100 0 

Ensemble I 100 IE:B 100 II 100 I 
jMaitrise II 31 I o 10 II 40 I 

Pain anglais INon mait. 69 
II 

100 ! 90 
II 

60 !, 
!Ensemble 100 II 100 

!I 
100 

11 
100 II 

Maitrise 77 II 11 0 II 40 II 

II ii Beignets Non mait. 23 

~ 
100 60 

Ensemble 100 100 II 100 0 

Maitrise 18 I - -
II 

10 

Ga let tee Non mait. j 82 l~CJ! 90 

I Ensemble I 
1, 

100 II 100 !I 100 II 100 
I' 

4.6.2 LA TKNUE D'UNE COHPTABILITE (TABLEAU 21) 

A l'exception des boulangeries de la zone Foret, la 
majori te des entrepriees du secteur tiennent une comptabi lite 
generale et produisent un bilan en fin d'exercice. 

Cependant, comment expl1quF-r qu'une entreprise tienne une 
compt&bilite et ignore see couts de production, comme c·est le 
cas des entreprises des zones savanes ou 100 % des entreprises 
tiennent une comptabilite et 80 % ignorent leur cout de 
production ? 
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Ce paradoxe ne fait que confirmer une pratique courante 
dans les PME du pays ou la comp ta bi 1 i te est pl us tenue pour 
repondre aux. obligations fiscales et bancaires que pour les 
exigences de gestion. 

TABLEAU 21 PROPORTION DES BOULANGERIES PRATIQUANT 
LA COHPTABILITE GENERALE PAR REGION 

YAOUNDE PLATEAUX. 
DOUALA ET ! FORET II SAVANE I HAUTS I 

r.==P=r=a=t=l.=. q=u=e=l=a=c=o=m=p=t=a=-~l========:111111 
bilite generale 84,6% ~~~ 

1:=N=e===l=a=p==r=a=t=i=qu==e==p=a=s==:=====1=5=.=4=%===:~~~ 
I TOTAL II 100,0 ~~G~l 

De ce qui precede tout porte a croire que les entreprises 
du secteur connaitraient aussi des difficultes de gestion La 
formation des gerants sr-ait aussi necessaire que la formation 
du personnel de produc ... ion dans le cadre d 'un programme de 
promotion de l'utilisation des farine~ composees. 

On peut raisonnablement peneer que eeuls lea bculangers 
convaincus des gains qu'ils en tirent (en terme d'amelioration 
de leurs marges) pourraient s·y interesser avec enthousiasme. 

CONCLUSION PARTIRLLK 

Quoiqu · il soi t assez difficile de eortir ·une typologie 
dee entreprieee du eecteur A partir d'une monographie par zone 
agro-ecologique. plusieure trai te caracteristiques reseortent 
de l'enquete · 

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

* On releve la predominance des installations 
modernes avec des equipements cli'\ssiques d'une 
unite de boulangerie. 

* L'absence d'une industrie de fabrication o~ de 
montage des ~quipements (fours et p~trins) pose deA 
problemes au niveau du service apr~e-vente. 
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- Au niveau de !'utilisation des capacitea inatalleea: 

On note un surdimensionnement de 1 · outi l de production 
par rapport aux capacites du marche captif. 

Au niveau de la logiatique de diatribut.ion 

L"atomisation de la client~le en zone rurale et la 
recrudescence de la concurrence dans les grandes villes 
imposent aux entreprises la mise en oeuvre d"une logistique de 
distribution (les voiturea) pouvant leur permettre de 
developper leurs ventes hors du site de production. 

- Au niveau des reasourcea humainea dana lea entrepriaes: 

On constate le faible niveau de qualification du 
personnel, qui en general est forme sur le tas du 
fait de l'absence de centres de formation 
specialisee. 

Enfin, le secteur eouffre aussi dee carences de 
gestion. 

L'introduction des farinee composees devrait 
imperativement tenir compte de ces specificites notamment : 

du profil des equipements utilises 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 di ff icul tes resaentiea au sein de la profession se 
situent principalemen~ A quatre niveeux 

- au niveau des approvisionnement en farine 

- au niveau des conditions du marche 

- au niveau de la conjoncture economique 

- et au niveau de l'organisation de la profession. 

Ces di ff icul tes traduieent l 'essoufflement d · un secteur 
qui jusqu'alors a connu un developpement remarquable. 
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5_1 LES DIFFICULTKS LIKES A L'AP?ROVISIONNEMENT EN FARINK 

Les boulangeries de Yaounde et Douala et celles de la 
zone Savane connaissent mains le probleme d'approviaionnement. 
Douala pour sa proximi te du port et la zone Savane pour la 
proximite avec les centres de distribution du Nigeria_ Par 
centre les unites de production des regions forestieres et les 
Haute-Plateaux eprouvent des difficultes 78 % des 
boulangeries en zone Foret et 60 % da11s lee Hauts-Plateaux 
declarent eprouver des difficultes d'approvisionnement_ 

En zone Foret, les problemes sont essentiellement dus a 
!'absence de fournisseurs locaux et aux coute de transport qui 
grevent par ailleurs lea prix, alors qu·a Yaounde et Douala et 
meme dans la zone Savane, lea problemes rencontres sont 
essentiellement d'ordre adminietratif. 

On releve aussi qu ·en :<'..utie Foret 57 % des boul;:::.ngeries 
qui connaissent des problemee d'approvisionnement l'attribuent 
a l' inexistence d ·un fournisseur local et 29 % i · attribuent 
aux problemes de transport. Les proportions sont inversees 
dans les Hauts-Plateaux ou 67 % l'attribuent aux problemes de 
transport et 33 % a !'absence de fournisseur local_ 

Il y ~done lieu de pen~er que l'implantation des unites 
de production des farines locales dans certaines localites de 
ces zones pourrait attenuer ces difficultes et favoriser 
l'utilisation des farines composees_ 

5_2 LES CONDITIONS IXJ HARCHE 

Dans une forte majorite, les boulangere declarent etre 
confrontes a des difficultes de marche. Le degre de difficulte 
est variable d ·une zone a i · autre mais concerne au mo ins les 
3/4 des boulangeries quelle que soi t la region concernee (Cf 
tableau 22) _ 
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TABLEAU 22 : DIFFICULTE D'ECOUL»tENT DR LA PROOOCTION PAR 
ZONE AGRO-ECOLOGIQUK (en X) I 

'I 
Oui jl 

Zone 1 'I 
1, 

I 
92,3 I 

Zone Foret 87,5 II 

Zone Sa vane 77,8 II 
II II 

Zone Haute-Plateaux II 100 II 
I 

Non II 
II 

7' '7 II 
II 

12,5 II 

22,2 II 
II 
II 

Total 
'I 
II 

100 II 
II 

100 II 

100 II 
II 

100 II 
==1J 

I 
I 
I 
I 
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D"une me.niere generale les difficul tes ainsi ressent:.ies 
s·expliqueraient essentiellement par la concurrence entre les 
boulangers, les problemes de transport et la reglementation du 
prix du pain. 

5.2.1 LA OONCURRKNCK ET LES PROBLBHES DK TRANSPORT 

Cette difficulte eat percue a travers les commissions 
servies aux revendeurs et la distance parcourue hors du ai te 
de production pour vendre (Cf tableau 23). 

TABLEAU 23 - DISTAMCK MOYBNNK PARCOURUK KT POURCKNTAGK 
DKS CXHtISSIONS DE DIS'l"RIWTION SKLON LA 
RKGION 

Distance moyenne Commission 
(en km) (en %) 

Douala et Yaounde 10,3 17,8 

Foret 53 14,4 

Sa vane 14,8 11,0 

Hau ta-Plateaux I 36,7 15 ii 

Du fai t de la concurrence et de la faible 
concentration geographique de la clientele, lee 
boulangers eont obliges de s · eloigner de plus en 
plus pour developper leurs ventes : ce qui accroit 
naturellement leurs charges et amenuiee la 
rentabilite dane un contexte ou la reglementation 
des prix n'autorise pas la repercussion sur les 
pr ix de vente. Cette difficul te est tree marquee 
dans la zone Foret ( avec un parcours moyen de 53 
km) et la zone Haute-Plateaux (36 km). 

Les commissions aerviea aux distributeurs en 
general tree elev~es (> a 10 % du prix de vente) et 
variables en fonction de i"intensite de la 
concurrence, traduit la difficulte de !'ensemble de 
la profession a s'entendre pcur developper une 
strategie commune face aux revendeure. Cette 
situation preoccupe tous lea profeBaionnele maie 
les interete individuels prennent le deesus, 
malheureusement au profit des petits revendeure qui 
en realite e'accaparent dans lea zones Douala et 
Yaounde et Haute-Plateaux, plus de la moitie de la 
marge induatrielle. 
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5.2.2 LA RKGLHKKNTATION DU PRIX DU PAIN 

La reglementation du prix du pain en vigueur au Cameroun 
(comme d · ailleurs dans la quasi-totalite des pays du 
continent) n·est pas du tout appreciee par la majorite des 
profeesionnels. En effet pres de 64 X dP.s entreprisee 
interrogees sont hostiles a cette mesure. Ce malaise est tout 
3. fai t comprehensible dans la mesure ou le pr ix du pain est 
bloque depuis 1985. alors que le pr ix de la farine et de 
i·energie ne cessent d·augmenter. 

Dans ce contexte d·inflation des couts des facteurs 
(energie. transPort. farines, commission sur vente ... ) lea 
boulangers ne sauraient etre indifferents au blocage du prix 
du pain (produit qui represente 70 a 75 % de leur chiffre 
d·affaires) par ce que leur rentabilite en depend. 

5.2.3 LA LK'l11ARGIK DU SYNDICAT PATRONAL 

Le syndicat patronal des boulangers jadis tree actif. est 
tombe dane la lethargie depuie ces dernieres annees. Plusieurs 
difficultee citees plus haut precedent de cette situation. La 
profession souffre actuellement d·un manque d·instance 
representative pour exposer aupres des Pouvoirs Publics dee 
questions d · interet conunun tels lea prix du pain et de la 
farine. Une organisation patronale solide et bien structuree 
pouvait aussi mobiliser aiaement des ressources pour assurer 
la formation de see membree et son personnel. Une telle 
structure pourrait egalement servir d·interfa.ce pour 
promouvoir l ·utilisation des farines compoaeea. La 
restructuration du syndicat devrait done s · inscrire parmi lea 
meeuree prioritaires a ensaser dane le cadre du programme 
national de developpement dee farines composees. 

5.2.4 LA CONJONCTURK KCONOHIQUK 

Hnlsre lee nombreueee difficultea citeea plus haut. 1'1 
majorite dee chefs d·entreprise restent optimlete qu6nt & 
l'avenir du eecteur (Cf tableau 24) : au moine 50 % des chefs 
d·entreprise des regions Douala/Yaounde, Foret et Savane 
jugent lee perspectives satiefaieantee. 
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TABLKAU 24 · PROPORTION OKS OOULANGKRIKS SKLON 
L'APPRKCIATION QU'KLLKS PORTKNT SUR 
L'AVRNIR PAR RKGION 

DOUALA ET I FORET ~ SAVANE I' 
YAOUNDE I HAUTSJI 

PLATEAU 
I !I I 

II II Tres bonne I 1.1 - - - 11 

II 
II Ii 

Bonne 1.1 22.2 
II 

20.0 II 10.0 I 

I 
I 

Satisfaisant 46.2 33.3 I 30,0 II 10.0 I 

I II I 
Mauvaia 38,5 33,3 50,0 60.0 I 

Tree mauvaie o.o 11.1 - ~ 
TOTAL IL100.o 100.0 100,0 I 100.0 I 

La region des Haute-Plateaux se distingue assez nettement 
par le peesimisme de plus de 80 % des patrons. Cette attitude 
s·expliquerait par le fait que ces regions ont ete les plus 
affectees par la crise socio-politique qui a marque le pays au 
cours des deux dernieres annees. Dans l 'ensemble les chefs 
d'entrepriaes pessimistes expliquent leur attitude par les 
raisons ci-apres : 

la criee de liquidite que traverse le pays 

!'inflation des couts des facteura 
electricite et transport 

l'atomicite des marches 

enfin la fiecalite elevee. 

VI- PROBLEHATIQUE DE L'INTROOOCTION DES FARINES 
COHPOSKES DANS LKS BOULANGKRIES 

6.1 LES EXPERIENCES ANTERIEURKS 

farine, 

Comme on le verra dana la 2eme partie de cette etude. 
c·est depuie 1981, avec le 5eme plan quinquenal que le 
Cameroun s'eat engage a mettre en oeuvre un programme national 
de farines composees pour juguler les importations de la 
farine de ble. Treize ans plus tard et ce malgre lea projets 
qui ont suivi cette decision (projets FAO, projet 
ATI/ENSIAAC ... ),les boulangers restent tr~s peu au courant de 
l'utilisation des farinea compoeeee : 

47 



23 x a Douala/Yaounde ; 

44 % en zone Foret ; 

et 30 % dane lee Haute-Plateaux. 

Lee chefs d'entreprieee de la zone 
courant (80 X). Ce score e'explique par 
dee experiences juequ'ici developpeee 
provinces septentrionalee du pays : 

Savane eont le plus au 
le fait que la plupart 

l'ont ete dane lee 

lee experiences aieee en oeuvre par la FAO dane le 
cadre du projet CHR/78/013 d · appui a off ice 
cerealier (1978-1984) ; 

le projet ATI-HNSIAAC (1986-1989) qui a permie 
d'aeeocier toue lee boulangere de Ngaounder6 a 
!'experimentation dee farinee composeee pour la 
fabrication du pain. 

Malheureueement cee experiences n'ont pas fait l'objet de 
euivi. 

37,5 % dee unites de production en zone Savane qui sont 
au courant de 1·uti1 ieation de farine compoeee l 'ont teste 
sous la forme maie, et sont eatisfaits eur le plan technique 
et commercial. 

Pourquoi certainee dee uni tee enqueteee ne eont pas au 
courant de ce subetitut de la farine de ble ? Conne on devrait 
a·y attendre, la raison tient eesentiellement a la non 
dieponibilite de !'information comme le declarent toutee 
unites de Yaounde et Douala, 78 % de cellee des Haute-Plateaux 
et 20 % dee unites de la Foret. Toutefoie, 78 % de ceux de la 
Foret qui ne eont pas au courant peneent que cela ausei est dQ 
A l'inexietence de la farine sur le marche, raison qui 
confirme celle du manque d'information. 

6.2 COMDITIOMS D'l7lILISATION DK LA FARID <nt:POSKB 

67 % dee boulansere de la zone Foret utilieeraient la 
farine composee ei elle 6tait de bonne qualite, c'eet-!-dire 
de qualit6 au moine egale A la farine de ble utilieee 
actuellement. Dane lee Haute-Plateaux. 40 % des unites de 
production enqu~teee conditionnent l 'utilieation de la farine 
compoeee A la formation d'un personnel apte a s'adapter aux 
nouvellee techniques. 

En zone Savane, 56 % privilegient l'acceptation du 
produit par lee clients. A Yaounde et Douala, lee raieone eont 
multiples : 33 % penchent pour la formation du personnel, 25 % 
pour i·~cceptation du produit par la client~le et 33 % 
utili8er~ient la farine compoeee ei lee prix d'acquieition eur 
le march~ etaient competitife. 

En reeume troie conditions apparaieeent comme prealatlee 
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a l'acceptation dee farinee compoeeee par lee boulangers : 

que lee produite soient acceptee par lee clients ; 
que le personnel eoit for11\is ; 
que la farine locale eoit dieponible en qualite et 
quantite a dee prix competitife. 

Cee prealablee suscitent troie questions fondamentalee 

la dieponibilite de la farine locale ; 
ea competitivite par rapport a la farine importee 
et le tranefert de technologie aux boulangere. 

Lee deux premieres questions ont fait l'objet d'une 
analyse approfondie dans les deux etudes d'amont (inputs 
tubercules et inputs cereales) et il apparait clairement qu'en 
l 'absence d ·un soutien approprie. la farine locale ne eaurait 
etre competitive dans lee conditions actuelles 
d'approvieionnement en input agricole. Elle eet a la foie 
penalieeee par eon prix relativement eleve et ea faible 
perfomance a la par.ification (comme l'ensemble dee farinee 
sans glutten). 

La troisieme question qui a trait au transfert de 
la technologie. touche un dee points faibles du systeme de 
recherche scientifique au Cameroun qui souffre de l' absence 
d'une politique de vulgarisation dee reeultats aupres dee 
operateure economiquee. La mise en oeuvre d'un programme de 
farinee composees impliquant dee Centre de recherche devrai t 
dont prevoir un volet vulgarisation. Pour prendre en charge la 
formation et la eensibilieation dee profeeeionnels. Dans ce 
cas precie. la formation semble le seul moyen pour appaieer la 
retiscence des boulansers en leur permettant de fournir a leur 
clientele des produite dont la qualite est proche. voire 
identique a ceux ayant debouches sur des reaultata 
aatiefaiaants a l'occasion des eeeais pilotes. 

6.3 LES PROOOITS A PROHOUVOIR 

Pour que la substitution du ble avec lee farinee locales 
produieent lea effete eecomptee (reduction des importations de 
ble et de farine de ble) l 'accent devrait etre mie a court 
terme eur l'incorporation dane troie produits : 

Le pain (du type francais) qui repr~eente plus de 
90 % de la production des boulangers ; 

Le pain anglais dont la consommation eat 
dominante dans lee provinces anglophones du paye ; 

Et lee beignets qui coneomment actuellement environ 
le 1/3 dee besoine du pays en farine de ble. Il est 
a noter que lee boulangers n'occupent qu'une 
position marginale sur ce creneau ; la production 
informelle par lee feaunes est de loin dominante. 
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Compte tenu de la part plutot marginale dee autres 
produits de boulangerie dane la consommation actuelle lee 
effete d'incorporation des farinee locales ne pourraient avoir 
une portee eignificative. Dane cette categorie lee biscuits 
preeentent de meilleuree perspectives pas dane le eecteur 
boulangerie mais plutot dane l'industrie de biscuiterie. 

VII- RKPARl"ITIOM SPATIALK DBS IUJLAllGKRIES ET POTKMTIEL 
DK CRKATIOM DK llOlJVKLLKS UMITKS 

Cette partie de l'etude traite de la repartition epatiale 
des boulangeriee ainsi que leur densite par rapport a la 
population par zone. Les resul tats ee fondent eeeentiellement 
eur le recensement des entreprises et l'eetimation de la 
population par zone agro-ecologique en Avril 1992. 

7.1 RKPARTITIOM SPATIALB Jrl' DIDISITE DBS IDJLAHGKRIKS 
PAR ZONE AGRO-KOOLOGIQUB (TABLKAU 25) 

En Decembre 1992 le Cameroun comptait environ 472 
boulangeriee (dont 35 unites fonctionnant avec lee equipemente 
artieanaux de fabrication locale). Douala et Yaounde ont 8. 
eux-eeule 250 unites environ soit pres de 53 % dee effectife. 

La zone Haute-Plateaux vient en eeconde position avec 112 
unites de production. C'eet dane cette region que l'on 
denombre le plus grand nombre de boulangeries traditionnellee 
(35 unites) localieees dane lee provinces du Nord-Ouest et du 
Sud-Ouest. 

La zone Savane est la moins equipee avec 45 unites. Cette 
zor.e se revelera aussi coD111e la zone ou lee populations eont 
lee moine desservies. avec une boulangerie pour pres de 82.000 
habitant:s. 

Le taux de couverture nationale est de une 
boulangerie pour 25648 habitants. Rapportee a la 
population urbaine ce ratio pasee a une boulangerie 
pour 9900 habitants. Ce ratio ee situe en deca de 
la barre de 1/10000 habitants urbaine neceesaires 
pour rentabilieer une boulangerie de petite taille. 
Le paye eerait done globalement en eurcapacite. 
Cependant cette situation cache de grandee 
inegalitea regionales : 

* la saturation ee limiterait aux grandee 
metropoles (Douala/Yaounde) et a la zone 
For~t avec respectivement une boulangerie 
pour 7075 et 10057 habitants urbains ; 

* lee zonee savanee e~ Haute-Plateaux 
eeraient eoue-exploitees avec respectivement 
une boulangerie pour 20042 et 12041 habitante 
urbains. 

Le ratlo calcule sur la population urbaine parait le plus 
significatif ei l'on e'en tient au fait que la coneommation du 
pain est eeeentiellement un phenomene urbain. 
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TABLEAU 25 : REPARTITION DBS BOULAMGKRIRS PAR ZONB 
AGRO-KCX>IOOIQUB AU CAMKROUM (1992) 

I Popu~atlonlf Popu~atlon fl Popuiation II Nomb~e de 11 Hombre Ed· hablll Nombre F d · habi-I 
II II urbaine II rurale II to tale II boulangerlee I tante/urbainell tant urbain etll 
II !I II !' II /boulangerie I rural/boulang. II 

I! ! !! I 11 !I I I II II I II ·I 653.72911 1.674.271 II 2.328.000 I 65 I 10.057 

Savane 901.903 2.769.872 3.677.775 ~ 45 ~ 20.042 81.728 ' 

Haute-Plateaux 1.346.618 ~.982.939 4.331.557 II 112* ~ 12.041 38.674 

II Douala/Yaounde I 1. 768. 751~ - I 1. 7 68. 751 11 250 II 7. 075 I 7 . 075 II 
I ! II !- I' I 11 

11 II II II I II 11 II 
II TOTAL II 4.673.00111 7.433.082 II 12.106.08311 472 II 99.000 I 25.648 II 
IL II II II I II IL II 

cotlft:NTAIRR : 

Sur la population : lee donneea eont dee estimations faitee par le MINPAT en Avril l.992; 
Sur l'effectlf des boulangerles : i·eetlmation date de Decembre 1992 
Zone Haute-Plateau.x compte environ 35 boulangeries tradit,onnellee. 



7.2 POSSIBILITKS D'IHPLARTATIOM DK MOUVKLLKS UNITRS ET 
DGIOMS-CIBLES 

7.2.1 I.KS HYPOnlKSKS D'KS'l'IMATION 

a) LA CAPACITB DES UMITKS A INSTALLER 

Pour eviter la sous-exploitation des unites comme c'est 
le cas actue l lement dans le eecteur. lee nouve l lee uni tee 
devraient etre dimeneionnees pour consommer 10 a 14 sacs de 
farinee par jour. 11 existe actuellement eur le marche des 
equipemente. aussi bien modernes qu·artisanaux. de petite 
capacite et peu onereux pouvant atteindre ce niveau 
d"activite. De plus, ce niveau d"activite est le minimum 
necessaire pour rentabiliser une petite boulangerie dane lee 
conditions d"exploitation actuelle. 

b) LA POPULATION DBS VILLKS-CIBLKS 

Avec un niveau de consonnation situe autour de la moyenne 
(30 A 32 kg/habitant urbain et par an) (en equivalent pain). 
lee villee-cibles devraient avoir une population de 10.000 
habitants pour justifier !"implantation d"une petite 
boulangerie ayant la capacite decrite en (a). 

7.2.2 POSSIBILITK D'IHPINtTATIOM DK MOUVKLLKS UNITES 

Sur lee hypotheses posees plus haut. le nombre d'unites 
de production ne devrait pas depaeser actuellement 465 et ce 
au moine pendant 5 a 7 ans compte tenu dee reserves de 
capacites importantee dont diepoeent lee entreprieee 
existanteei. Au regard de l'effectif en activite (472). le 
pays serait surequipe. Auesi devrait-on envieager plutot un 
desinveetieeement dans le eecteur ou au mieux une 
delocalisation dee uniteff des zones de forte concentration 
vers lee zones soue-equipeee. C ·est ce que nous eeeayone de 
demontrer dane ce chapitre (Cf tableau 25). La saturation des 
boulangeriee dans lee villee comme Douala et Yaounde, 
Bafouesam. Ngaoundere par exemple eet evidente. Plueieure cae 
de fermeture ont ete constatee A Douala et Yaounde au coure de 
l'etude. 

Lee :-eeul tats de la repartition seographique dee 
boulangeriee et lee poeeibilitee d'implantation ou de 
delocalieation eont preeentee dane lee tableaux 26 et 27. 

1- Lee entreprieee exietantee fonctionnent preeque toutee en 
deeeoue de 50 ~ de leur capaclte de production. 
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TABLEAU 26 · RKPARTITIOR DBS BOULANGKRIBS KXISfANRS KT 
DBS BBSOIMS RKKLS PAR ZOMK AGRO-KCX>U>GIQUK 

Population Nombre de Nombre d'unitee 
ZONE urbaine* boulangeries neceesaires (1 bou-

exietantes langerie/10000 hab) 

Foret 653.729 65 65 
Sa vane 901.903 45 90 
Hauts-Platee.ux 1. 76~L 751 112 135 
Douala/Yaounde 250 177 

TOTAL 4.673.001 472 465 

* Population urbaine en Avril 1992. 

TABLUU Z1 : 7.0llE D'IMPLANTATIOR BT DK DKLOCALISATION 
DBS UllIDS PAR PROVIMCK 

Population* Effectif Nombre Unites a Obeer-

, 
I 

PROVINCE urbaine boulange d'unitee cr!er ou vat ion 
rie exis neceseaires 8 d~loca 
tante (1/lOOOOhab) liser 

Littoral 
(- Douala) 329.285 15 33 .;. 16 

Centre II 
(-Yaounde) 263.913 30 26 - 4 I 

Est 176.749 15 17 + 2 

Sud 121.061 15 12 - 3 

Ouest 498.771 48 50 + 2 

Nord-Oueet 313.548 29 31 + 2 

Sud-Ou est 299.020 25 30 + 5 

Adamaoua 207.014 20 20 + 0 1, 
Nord ! 271.176 14 

' 
27 !! + 13 II 

! !! 
Extreme- I II 

~ 
II II 

N.ord ~ 423.713 II 11 42 II + 31 
!! !! !! 

Douala/ I L::J I II 
Yaounde ! 1. 768. 751 177 - 73 !l 

TOTAL ll 4.673.001 II 472 ll 465 II 7 
II 

II 
II 

I = Implantation 
D = Desinvestissement ou delocaliaation 

* = Population estimee en Avril 1992. 

I 

D 

I 
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a) On peut envieager la cr6ation de 73 unit~e r6partiee 

dane lea provinces ouivantea : 

Extreme-Nord 31 unites 

Littoral (hormi Douala) 18 unites 

Nord 13 unites 

Sud-Oueet 5 unites 

Est 2 unites 

Ouest 2 unites 

Nord-Ouest 2 uni tee 

Total a cr6er 73 unites. 

b) Au mains 80 unlt6a exietantes devraient 
delocalieeea pour assurer leur survie 

et re 

Elles concernent lee regions suivantes 

Douala et Yaounde 77 unites 

Le Centre (hormi Yaounde) 4 unites ; 

et le Sud 3 unites. 
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c) Le taux d' ltqulpement de la province de 1 'Adamaoua I 
sellble eatiafaieant 

11 faut relever que meme dans lee regions ou de nouvellee 
implantations sont possibles la delocalisation de certalnee I 
unites en actlvite s' impose pour ameliorer leur niveau 
d'activitP.. Ce mouvement de delocalisation concerne lee grands 
centres urbalns ou on releve une forte concentration des I 
entreprises. C'est le cas par exemple des villes de Bafoussam 
et Ngaoundere. 

La delocalisation dee entreprisee des zones satur6es vere I 
lee zones deficitaires est une vole a explorer pour valorieer 
l' important pare dee equipements dont diepose le paye. On 
pourrait ainsi limiter A court terme d' importante8 pertee en I 
devises consecutives A l' importation de nouveaux equipements. 
Dans un contexte d'economie liberal, des incitations fiscalee 
pourraient suffir pour favoriser une redistribution 1 rationnelle des unit6s dans le pays. 
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VIII- alMCLDSIOll 

L. analyse du secteur de boulang,~rie au Cameroun permet de 
degager les principales conclusions suivantee : 

1)- Au niveau de la conaozmetion des produite de 
boulanserie on rel6ve : 

une forte propension des populations urbainee a 
consommer lee produite de boulangerie. ce qui a permie aux 
produits de se hisser au troisieme rang des postes de depensee 
alimentaires en produits vegetaux, lee plus importants. Ile 
devancent ainsi lee produits conne le plantain. le macabc. le 
sucre et le ms.is. 

La consommation estimee a 148. 226 tonnes represente 
pree de 60 % de l 'utilisation de la farine de froment. Elle 
croit au rythme de 6,7 X par an. 

La demande porte principaleinent eur le pain qui 
represente environ lee 3/4 du CA des boulangere. 

Quoique non produite significativement par lee 
boulangers. la consommation des beignets traditionnela de 
farine de ble est assez importante et represente environ le 
1/3 des utilisations actuelles de la farine de ble. Avec plus 
de 90 % des utilisations actuelles de la farine de ble. le 
pain et lee beignete apparaiesent conne deux produi ts dont 
d~pendra le succes d'un programme de farinee composees au 
Cameroun. 

2)- Au niveau des structures de production on relt\ve 
CJUe: 

le secteur compte environ 472 unites. emploie 9.100 
personnes et realise un chiffre d'affaires estime a 48,5 
milliards de FCFA. Cea indicateurs montrent que le secteur 
occupe une place assez importante dans l'industrie 
manufacturi~re du pays et situe par la meme son r6le 
strategique dans la securite alimentaire dee populations 
urbainee au Cameroun. 

Le secteur a connu une forte expansion au cours de cee 
vingt dernieres annees durant leequellee 20 uni tee de 
production ont ete creees en moyenne par an. 

Avec cette forte croissance des inveetissements, le 
paye eerait aujourd 'hui en situation de surcapacite globale, 
marquee par de grandee disparites regionalee Douala et 
Yaounde concentrant a elles eeules 53 % du pare dee 
boulanaeries contre 9,5 % pour l'eneemble de la zone Savane. 
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3)- Au niveau de la typologie dee unit6e de production 

Malgre la difficulte pour 
d'une monographie, quelques 
entreprieee du secteur ont ete 
lee boulangeries du paye : 

degager une typologie A partir 
traite caracterietiquee dee 

relevee. On peut ainei decrire 

ce sont en general dea entreprieee individuellee de 
petite tail le appartenant en majorite aux 
nationaux; 

ellee ont un mode de fonctionnement quasi
identique: marque par le developpement dee ventee 
hors-site de production ; 

elles connaiesent de eerieuees carrencee 

* dans la maitriee dee techniques 
boulangeres; 

* et dane la gestion/management. 

elles eont surdimeneionnees par rapport a la taille 
du marche vise l 'utilieation des capacitee de 
production ne depaeee guere 50 % 

ellee connaiesent dee problemes de maintenance et 
de SAV. 

4)- Au niveau de la profession 

On note l'absence d'organisation profeseionnelle 
representative tant au niveau patronal qu·au niveau des 
employee, capable d • apporter dee solutions aux preoccupations 
majeures des operateure telles que : 

la stagnation du prix du pain ; 
la formation du personnel ; 
l'anarchie sur lee co1111Dissions servies aux revendeure; 
l'inflation du coot des facteurs (farine. electricite, 

fioul. .. ). 

5)- Au niveau de l'utiliaation dee farines compo84!es, il 
est constat6 que : 

lee boulangers n·en sont pas informea a !'exception de 
quelques une de la zone Savane ; 

quand bien meme 
eubordonnent !'acceptation 
prealables : 

ile 
dee 

seraient au courant, ile 
f arines compoaeee a troie 

-
I 
I 
I 
I 
I 
I 
I 
I 
I 
I 
I 
I 
I 
I 
I 
I 
I 
I 
~ 

I 



• 
I 
I 
I 
I 
I 
I 
I 
I 
I 
I 
I 
I 
I 
I 
I 
I 
I 
I 
I 
I 

* l 'assurance quant 8 l' acceptation dee produite par 
leure clients ; 

* la formation du pereonnel a l'utiliaation ; 

* la qualite, la dieponibilite et la competitivite de la 
farine locale. 

6)- Knfin au nlveau dee poeeibilitee d · i1111>lantation de 
nouvellee unitee 

La creation de 73 nouvellee uni tee repartiea dane lee 
provinces de 1 ·Extreme-Nord, Littoral, Nord, Sud-Oueet, Est, 
Oueet e~ Nord-Oueet est envieageable. Cependant, cee nouvellee 
implantations pourraient e'operer par la delocalieation d'au 
moine 80 unites dee villes de Douala et Yaounde (77 unitea) ct 
dee provinces du Centre (4 unites) et du Sud (3 unites). Dane 
le eouci de realiser dee economies de devieee, dee meeuree 
incitativee aembl€nt neceeeaire6 pour favorieer cette 
delocalieation (~~euree fiecalee par exemple). 
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CI-IAJ?ITRK II 

TECHNOLC>GIK DE PANIFICATION 

A BASE DES F.ARINES COMPOSEES 

I- HI8ro1LJUK : KSSAIS PILODS DK FABRICATION DRS 
PROWITS DB muLANGKRIK A BASE DK FARINKS COIPOSDS 

Depuis la deuxieme moitie des annees 60, plusieurs 
laboratoires epecialisees en technologie alimentaire ont 
realise des etudes pilotes de fabrication des produits de 
boulangerie a partir des farines composees. Ces eesaie ont 
debute dans les lnsti tut ions de recherche en Europe et en 
Amerique du Nord, pule ile se eont poursuivis en Afrique et en 
Amerique Latine. Certains produits fabriquee proviennent des 
melanges avec de la farine de ble. D'autres n'en contiennent 
pas du tout. 

1.1 PAYS KT IMS'l"l"l'U'llORS E'l"RAtlGKRS QUI ONT HKNB DRS 
KSSAIS PILOTBS 

Les Paya Baa : lnstitut pour lee Cereales. la Farine et 
le Pain A Wagebubgeb CTNO). 

Cet Ins ti tut a f abrique plusieurs types de pain. des 
gateaux et des biscuits A partir des farines compoeees, en 
utilisant diversee combinaisons des farines, de ble. de mare. 
de fecule de manioc. ainsi que des farines de patate douce. de 
eorgho, de soja et de coton. 

L'AMGLK"l'KRRK : Le Departement de Technologie lndustrielle 
de l' lnetitut des Produits Tropicaux de Culhan a Berks : a 
realise des travaux de panification en utilieant lea melanges 
de ble avec lee fecules de manioc. Les laboratoires Britieh 
Arkady A Manchester laboratoires ont effectue plusieurs eeaais 
de panification avec diverses combinaisons de ble, d'amidon ou 
fecule de manioc. de mil et de farine de eoja. 

LBS KTATS-UMIS : Le Departement des Sciences et 
Industries des graines a abouti au pain enrich! en proteine en 
combinant du ble et la farine de soja. 

LB BRISIL · Boulangerie Experimentale A Sao Paulo 
fabrication des pains et biscuits composes A base de bl~ en 
combinaison avec diverses propositions des farinee de ma'.Ls, 
manioc, pamme de terre et des farinea de l~gumineuses (eoja 
arachidee) . 

LA COLOHBIK : Boulanserie Experimentale A Bogota 
panification avec lee farinee composeea en utilisant le manioc 
et le eoja comme aliments locaux. 
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LK MIGKR - Projet de fabrication de biscuits 
Production de biscuits A base de ble et de mil. 

LB SOUDAM - Centre de Recherche Al imentaire (CRA) a 
pour la Khartoum : minoterie pilote et boua.ngerie inoderne 

fabrication du pain a partir de ble et du sorgho. 

LB SBNIGAL : lntitut de Technolosie Alimentaire A Dakar 
mise au point du PAHIBLE a base de ble et de mil. 

1.2 BXPBRIBMCKS LOCALBS 
Dee eseais d'utilieation dea farines composeee ont ete 

realieee par diverses structures au Cameroun. nn citera 
notamment * dee tests de pan if !cation realise A Garoua eur le 

* 

* 

* 

sorgho par ABECASSIS dane le cadre de la mission 
FAO (1981) au Nord-Cameroun au titre de 
l'aesietance a !'Office cerealier. 

ceux realises dane le cadre du Projet experimental 
de Production et d'utilieation du eoja (1962-1983). 
au titre de la convention UCCAO/SCHSCPA. Du pain 
contenant 2,7 a 3 x de farine de eoja a ete 
fabrique. Dee eseaie de fabrication de biscuits 
contenant 14 A 15 ~ de farine de eoja ont ete 
egalement realises. Une dee formulee a meme et6 
jugee bonne pour une fabrication induetrielle de 
petite biscuits rond chez les Biecuiteriee Reuniee 
(BR) A Douala. 

ceux du proJet A. T lnternational/ENSIAAC en 1986, 
qui a abouti A la fabrication du pain et dee 
biscuits a base de farines composees. Lee farines 
locales utilieeee etaient le maie. le eorgho. et le 
manioc. 

L'utilisation de la patate douce en boulangerie. 
experimentee aupres dea boulangere de la ville de 
Bamenda ( dans la Province du Nord-Quest) dane le 
cadre du projet "Pertee Poet-recolte" execute par 
la FAO. 

Travaux du laboratoire de Technologie 
Alimentaire/Centre de Nutrition eur la fabrication dee 
produits de boulangerie A partir dee farint>-e locales. Ainei 
lee produits suivant ont ete fatriquee A partir de 100 % de 
farinee locales (mats, sorsho, riz, patate douce et igname) : 

gateaux ; 
sables ; 
beisnets souflee 
galettes ; 
aleaciennee. 

Parmi toutes lee ex~riencee realieeee au niveau 
naticinal, lee tr~vaux de l 'ENSIAAC constituent une srande 
contribution dane l'utilisation dee farinee compoeeee en 
boulanaerie au Cameroun. 

59 



II- PROBLBMKS LIBS A L'UTILISATIOM KT A LA VULGARISATION DRS 
FARIHKS COHPOSKKS 

Halgre i ·existence dee reeul ta ta concluante eur la 
faieabilite technologique, l'acceptabilite et lee avantagee 
~conomiquee, tree peu de paye, ont reueei a promouvoir la 
production et l 'utilieation dee farinea compoeees ainsi que 
vulgarieer dee produite qui en reeultent. Si aprea 30 ane, lea 
farinee compoeeee n·ont pas encore ete adopt~ee par lee pays 
tels que le Cameroun. c'eet qu·un certain nombre de problemee 
persistent toujours. 11 y a done lieu de lee identifier afin 
d'envieager dee solutions eusceptiblee de faire avancer le 
Programme de Farinee compoe6ea au Cameroun. Cea problemee 
peuvent etre classes en cinq categories 

- physique et organoleptique ; 
- biochimique et nutritionnel 
- technologique 
- economique 
- et divers. 

2.1. PROBLliHK D'ORDRK ORGANOLKPTIQUK 

Lee plue importante eont lee suivante : 

- la couleur : certaines f arinee de cereales telles que 
le petit mil, le sorgho brun, certaines ignamee, lee patates 
douces et la pomme de terre developpent une couleur grieatre 
ou brune qui lee rend moina agreable a voir. Un traitement 
supplementaire est requie pour ameliorer !'aspect de cea 
farinee. 

- l'odeur : lee farines telles que celle du petit mil ont 
une odeur tree forte qui pourrait decourager son utiliao.tion 
meme en petites quantitee. 

le goQt : lee substances toxiquee dans certainea 
varietes de sorgho, de manioc et d' igname leur conferent un 
gout amer eusceptible d · etre accentue lorsque i ·aliment est 
transforme en farine. 

Lee particulari tee dee farinee non ble ne sent pas de 
nature a garantir l'acceptabilite des produite qui en sont 
ieaue. 

Le probleme est beaucoup marquant pour le pain f rancais ; 
produi t tree prise par lee populations urbainee. Lee 
consommateurs eont bien habitues A son gout, ea texture et eon 
aepect particulier. L' incorporation dee farinea non ble 
modifie certainement cee qualitee, et pourrait aueai eusciter 
quelquea retiecencee. 
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2.2. PROBLBMKS D#ORDRK BIOCHIHIQUK KT NUTRITIOMNKL 
(Presence des substances antinutritionnellee et de 
toxines) 

c·eet le cae 
des tannins et des phytates dans certaines varietee 
de sorgho (brun. violet) et dans le plantain. Cea 
substances antinutritionnellee diminuent la 
digeetibilite des aliments concernes ainei que la 
biodisponibilite des proteines et du fer. 

de la linamarine et la lotauetraline traneformeea 
en acide cyanhydrique dans le manioc. Cette 
substance contribue a la carence en iode. 

dee toxinee de 1. igname amere. Le Dioacorea 
dumetorum, une variete amere contient un alcaloYde 
appele la dihydrodioscorine qui agit comme un 
poison convulsif. 

dee raphidee dans le macabo et le taro. 
dee minces cristaux tranchants et 
d'oxalate monohydrate de calcium. 

Il s · agit 
irritants 

de l'isomeamaranol et l'ipomeamarone dane la patate 
douce. Il a·agit dee metabolites produits par la 
proliferation dee moisissures sur lee tubercules 
apres que leur surface a ete legerement endommagee. 

la solanine dans la pomme de terre. Cet alcalo'.Lde 
eteroYde eerait a l 'origine de certaine cas 
d'empoisonnemente alimentairee. 

lee antitrypeines et lee haemaglutinines daae lee 
legumineuses reepectivement entraven~ la digestion 
des proteinee et peuvent entrainer !'agglutination 
du sang. 

Toutee ces matieres premieres demandent a etre 
deeintoxiquees avant leur utilisation dane lee f arines 
composees. Le coot onereux dee procedee de desintoxication 
cone~itue autant d'obstaclee a la production dee farines 
locales panifiablee. 

Faible teneur des farinee en 
qualite biologique mediocre: 

proteinee totalee et 

Sur le plan qualitatif. lee proteinee dee farinee autres 
que celles du ble ont une valeur biologique inferieure a celle 
de la farine de ble. Autrement dit leur capacite a promouvoir 
la croieeance chez l'enfant et d'aesurer l'entretien de 
l'orsanisme chez l'adulte est reduite. Heme sur le plan 
quantitatif. le ble contient plus de proteines que chacune dee 
autres matieres premieres locales (voir tableau 1). Une 
quantite optimale de proteines est necessaire pour une bonne 
performance de la p!te pendant le petrieeage. Pour lee farinea 
de faible teneur proteique. on a eouvent recouru a 
l'enrichissement avec lee farinee de legumineueee (aoja, 
haricot, arachide). 
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Tableau 1 -

I Manioc 

Plantain 
lgnsme 

Pomme de terre I 
Mais 

Riz 

Ble 

Source 

PROTKINKS BRJTKS KT PRO'l"KIMKS trrILISABLBS 
DK CKR'l"AINHS DKNRKKS DK BASK 

Proteinee totalee Proteines utilieables 
(% de calories) (% de calories) 

1.8 0,9 

3,1 1.6 
7.7 

I 
4,6 

10.0 5,9 

11.0 I 4,7 

9,0 4,9 

13.4 5,9 

I 
I 

II 
II 
II 
I 

I 

FAO, 1990. Utilisation des Aliments locaux 
Racinea et Tubercules. 

2.3. PROBLBMKS D'ORDRK TKCHNOLOGIQUK 

2.3.1 CAS DKS CKRKALKS 

En prenant comme reference la technologie du ble, celle
ci ne aaurait e'appliquer aux cerealee locales pour plueieurs 
raieor..a. 

- La taille et la fonne dee grains : Ceux-ci manquent 
d'uniformite. L'abeence de calibrage entraine l'inexietence 
d'un eyateme de claaeification des grains en grades. Ceci 
faciliterait leur choix et par consequent leur transformation. 
La taille du grain affecte leur performance pendant le 
decorticase. Lee petits graina ou lee gros graina aboutiesent 
a dee rei:ultate mediocree. La forme du grain determine le 
degre de depelliculage pendant le decorticage. Lee grains 
ayant une forme opherique donnent de meilleuree performances 
quant a l'efficacite de decorticage. 

La structure du grain : La peau des cerealee locales 
s'adh~re ir.timement a la graine. En plua cette peau eat 
friable et fecilement pulverieable en poudre fine. Cette 
poudre eat t:ifficilement separable de la farine par tamisage. 
Dee residue de tegwnente eont done sueceptiblee de ae 
retrouver dans la farine, la rendant ainsi de mauvaise quali te 
pour la panific:ation. 
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- Lee etapes de la transformation : Contrairement a celle 
du ble. la transformation dee cerealee locales exige une 
technologie epecif ique comportant deux phaeee tree 
importantes: le decorticage et la mouture de la graine 
decortiquee. 

- Durete de la graine et texture de la farine - Les 
cerealee telles que le mais. le mil et le sorgho sont 
generalement appelees "cerealee duree·· en comparaieon avec le 
ble. Leura farinee n·ont pas toujoure dee epecificatione 
requisee pour un emploi dans i · industrie ou en boulangerie. 
Loreque ces farines sont fabriquees au moulin du marche local. 
elles presentent une texture grossiere. impropre a la 
panification. 

- Abaence de gluten : c·est cette substance qui confere a 
la farine de ble. lee prop1ietes caracteristique d"elaeticite. 
de cohesion et la capacite de "gonfler et de retention de 
gaz". L"absence du gluten dans lee farines autrea que celle du 
ble est un grand handicap technologique dane l"utilisation dee 
farines compoeeee. 

Manque d"6quipementa adaptes aux cereales locales : 11 
est tree difficile de fabriquer une farine ayant dee 
proprietee requisea en boulangerie a partir des cerealee 
locales. Pour y parvenir. cela exige des equipemente qui 
tiennent compte des caracteriatiquee physico-chimiquee du 
grain. 

2.3.2. CAS DES "l"UBKRClJLKS KT PLANTAINS 

L"utilisation des farines composees a base de tuberculee 
et plantain pose beaucoup plus de problemes technologiques que 
lea cerealee : 

Les etapes de la transformation : Plueieure etapee 
sont necessaires avant l "obtention de la farine : epluchase. 
decoupage, trempage dans une solution d'anti0xydant. e6chage. 
broyage tamieage. 

Le manque d'6quipements pour une production 
a grande echelle 

11 est necessa~re d'automatiser la transformation des 
tubercules en farine. 11 faudrait done disposer d'eplucheueee 
et decoupeuses automatiques . Or ces equipemente font defaut 
et ces operations ee font manuellement dane beaucoup de cae. 

Faible rendement en farine : Les tubercules et lee 
plantains C•)ntiennent beaucoup d'eau, au moine 65 %. Dans la 
plupart de ,~es produits, le rendement farine/tubercule est de 
l'ordre de '.i/3. Par rapport a l'energie depeneee et A l'argent 
invest!, un tel rendement ne saurait etre encourageant. 

Quoique l 'essentiel des problemea technologiques eoient 
aujourd 'hui ,-:irconscri ts au niveau de la recherche. le 
trar.sfert des resul tats aux prof eseionne ls n ·est pas assure. 
La vulgarisation des resultate de la recherche achoppe au 
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manque d'interface entre lee laboratoiree et les milieux 
induetriels. Dana le cas specifique dee farines composees. 
meme ei lee farines locales sont dieponiblee. en 1 ·absence 
d ·un programme precis de transfert de technologie. le 
boulanger auraient du mal a appliquer correctement lee 
procedes et a respecter lee normee requiees. 
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2.4 PROBLIMKS D'ORDRK l«X>MOttIQUK KT COlll&RCIAL 

Ile ee situent a deux niveau.x : 

au niveau du prix du ble et de la farine de ble 
importee 

La politique de subvention du bl6 applique par lea pays 
producteure permet de pratiquer des prix tree bas sur le 
marche local malgre lee barrleres tarifairee eleveee (85 %) • 
Dane ce contexte. la farine locale non eubventionnee aurait du 
mal A concurrencer la farine de ble. En l'abeence d'une 
contrainte specifique (cas du contingentement dee importations 
de ble) un differentiel de pr ix favorable au ble. quelle que 
soit ea modicite. euffit pour ane-ctre en peril la production 
locale. 

et au niveau dee boulangers 

Le manque d'aesurance conetitue un dea eerieux obstacles 
~- la vulgarisation des produite a base des farines composeee. 
Ile redoutent lee pertes qu'entraineraient le rejet de leura 
produits, par une clientele habituee au pain a 100 % ble. 

2.5 AurRIS PROBLIHBS 

Ile tiennent eesentiellement a 

- l'absence d'engagement politique 

Halsre lea multiples missions et etudee deja rtalieeee 
eur lee farines compoaeee au Cameroun. peu de recommdndations 
ont ete euiviee de realisations concretes. 

Le manque d'interface entre lee institutions de 
recherche et lee milieux induetriels pour aeeurer 
le transfert de technologie et la vulgarisation des 
re8ultate de la recherche. 

et l 'absence de travaux de recherche/developpement 
aboutieeant A des normes standards de substitution 
entre la f arine de ble et lee f arines des cereales 
et tuberculee locaux, dans la preparation des 
pains, biscuits et p!tieeerie. 

111- LBS FARINKS WCALKS PAMIFIABLKS : QUKLQUXS 
INDICATIONS SUR LES MORHBS DE OOMSKRVATIOM 
El' DK QUALITK 

3.1 LK5 MOHHKS DK COHSKRVATION 

La qualite de la farine depend non aeulement dee 
condltione de fabrication male auesi dee conditions de 
conservation. La farine eat un produit sensible a 
l'echauffement. au moutage et aux moisiaauree, elle doit etre 
entrepoeee dans un local sec et frais. On evitera en outre de 
la laieser reposer aur une surface en dur ou contre un mur. Le 
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stockage doit se faire au contraire eur un plancher ou eur dee 
palettes. Si lee eacs sont empilea. on lee gerbera de telle 
sorte 6. favoriser une bonne circulation de l 'air entre lee 
sacs. 11 faut ausei eviter que la farine soit au contact dee 
parasites tels lea vers. lee mites et lee rongeure. L'aeration 
et la proprete du magasin de stockage constitue le meilleur 
moyen de lutter contre leurs mefaits. Paree que la farine 
prend facilement des odeurs. on evitera de lee entreposer dans 
un meme local avec des produits odorants (desinfectants et 
essences de toutes sortes). 

Enfin. pour assurer une bonne protection de la farine. il 
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est recommande un emballase a double parroi sac en fibre 

1 polyethylene avec a l'interieur une enveloppe en papier. 

Ce type d'emballage semble plus approprie que lee eacs en 
toile qui engendrent des pertee de matiere et de poids. I 

Conservee dans ces conditions. la duree de vie de la 
farine peut aller juqqu'a trois mois voir au-dela. 

3.2 LES MO:RHKS DK QUALITK A RK6PKCTKR I 
En plus de la qualite nutritionnelle qui eera abordee I 

plus loin, le controle de qualite sur la farine panifiable en 
general devra considerer au moine deux aeries de crit~res : 

lea criteree sanitaires i I 
et lee criteres de panification. 

3.2.1 CRITKRKS SANITAIRBS 

En l' absence de normes de qualite microbiologiques pour 
lee farines locales. celles-ci devraient respecter autant que 
possible lee memee normes que la farlne de ble, A la sortie 
des unites de production 

farine ; 
germee aerobiee totaux moine de 100.000 germea/g de 

eschericha coli : moine de 10 germes/g de farine 
moisissures : moins de 1.000 germes/g de farine. 

3.2.2 CRITKRKS DE PANIFICATION 

Po··lr reussir la production du pain. beigneta, p&tisaeriea 
et biscuits, lee farinee locales doivent repondre aux 
caracter.\.stiques physico-chimiques euivantee 

sranulometrie uniforme et tree fine, voisine de 
celle de la farine de ble (de preference a 130 
microne) de fa.con a permett..re un melange facile 
avec cette derniere et conferer au pain un meilleur 
goOt et une texture moins sablonneuse et moine 
friable : 
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luminance de la farine 3.eeuree couleur blanche. 
surtout pour la farine deatinee a la fabrication du 
pain ; 
faible teneur en fibreP., moins de 1 % ; 

faible teneur en matieres mineralee (cendres) 

un taux de mat!erea grasses aueei faible que 
possible; 

faible teneur en humidite (moine de 10 %) pour 
assurer une bonne conservation ; 
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faible acidite. inferieure a 1 % (equivalent acide 
lactique) i 

absence d·odeur anormale ; 

bon pouvoir d·hydratation et de developpement de la 
pate par rapport 8 la farine de ble 

teneur en tannins tree reduite afin de garantir une 
bonne digestibilite des proteinee ; 

farines tolerantea en panif ication se pretant 
facilement aux operations de petrisaage. 

IV- LBS PROOOITS A FABRIQUKR KT NOmlKS DK 
QUALITK A RBSPKC'l'KR 

4.1 LES PROOOITS A FABRJQUKR 

Quoiqu'il s?it techniquement possible aujourd'hui de 
fabriquer toute la gamme dee produita de boulangerie
patisserie a partir dee farines composees. lee boulangere 
locaux dans le souci de conserver leur clientele ne 
e · !ntereeeeront dane un premier t.P.mpR qu ·aux produi ta qu · i le 
fabriquent deja. Les nouveaux produits ne pourront etre 
acceptes que progressivement. 

Comme nous 1 · avons vu dans le chapi tre precedent, 
boulangers fabriquent et vendent principalement du 
francais. du pain anglais. du pain mie. des beignets, 
galettes et lee patisseries (croissants. gateaux, ... ): 

lee 
pain 
des 

le pain francais est le produi t vedette : 11 est 
fabrique par plus de 95 % des boulangere et 
represente environ lee 3/4 de leur vente ; 

lee patieseries, beignete, pain mie, pain anglaie 
et galettes eont fabriques reepectivement par 64,3, 
38, 16, 7. 9, 5 et 7, 1 % des boulangere. Ce gro\:pe de 
produit repreeente environ le quart du chiffre 
d'affairee des boul&ngere. 



Dans la ga.mme dee produite a fabriquer. le pain ee porte 
done comme le produit phare A travere lequel la eubetitution 
partielle de la farine de ble avec lee farines locales 
pourrait avoir un impact eignificatif. Dane le eecteilr 
informel. lee beignete de farine fabriquee et vendue 
generalement par lee femmes. conetitue auesi un produit 
off rant d · int6ressantes perspectives de valorieation dee 
farinee locales. 

4.2 HOIMKS DK QUALJTK A RKSPKCt:&R POUR LKS POOOOITS 
FINIS A BASK DK FARINBS <XlttPOSKKS 

Les produits finis a baee de farinee composeee doivent 
repondre aux criteree de qualit~ organoleptique. 
technologique, nutritionnel. microbiologique. 

4.2.1 QUALITE ORGANOLKPTIQUK 

Les produite finis A base de farines compoeeee doivent 
etre attrayant, avoir un bon gout et une bonne odeur. Pour lee 
pains et les biscuits, la cro(ite devrait avoir une couleur 
bru:1e, contrairement a la couleur de la mie du pain qui 
devrait etre blanche. La texture de la mie dolt etre fine. 
Lee gateaux devraient avoir une couleur brune a l'exterieur et 
une mie legere et epongieuse. 

Ces qualitee eont des preablee A !'acceptation des produits 
par lee consommateurs. 

4.2.2 QUALITE TBCHROLOGIQUK 

Il e'agit par exemple du volume du pain ou dee gateaux, 
et c.e leur poide. Les pains plate et lourds sont consideree 
comm·~ mauvais sur le plan technologique. 

4.2.3 QUALITB MUTRITIOMMKLLK 00 VALRUR MUTRITIVK DK 
PROJXJITS FINIS 

La f ina 1 i te de tout aliment est d · apporter dans 
l'org~nisme du consommateur, des substances nutritives pour le 
maint.ien de la bonne eante. Les produits A base de farine 
compom~es devraient avoir une valeur nutritive au moine 
equivf,lente au produi t a 100 % ble. Le pain qui repreeente une 
import ante source d · energie et de proteines pour lee 
populations urbainee, devrai t continuer a jouer ce role avec 
l' inco.:-poration des farines locales. Le tableau ci-apres 
presente la valeur nutritive de quelquee produi ts dominants 
(pain, beignets, gateaux, biscuits). Elle est determinee par 
rappor1, au taux A d 'humid! te, la valeur energetique dee 
teneuru en proteines liquides, glucidee et eels mineraux. Il 
est a lnai etabli que i · emploi dee farinee locales en 
pan if !cation ne modi fie pas eisnificativement la valeur 
nutritive du pain. La teneur en proteine ne aerai t aba ieeee 
que de 0,1 % a 0,3 % avec l'incorporation de 10 % de f8rine 
non ble. 
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TABLBMJ 2 : VALBUR IRJ'lRITIVK DES PAINS. GATEAUX, BISCUITS 
KT BKIGMETS 

Produits finia 

retenus 

PAINS 
ble/mais 
bU:/mais/sorgho 
ble/maia/aorgho/manioc 
bl6/patate douce 
ble/igname 
ble 

GATEAUX 
ble/ mais 
ble/sorgho 
bl6/patate 
ble/igname 
ble 

BISCUITS 
ble/ mais 
ble/sorgho 
ble/manioc 
ble/patate 
ble/igname 
bl6 

BEIGNETS 
ble/ma'.is 

lble/ma'.is/sorgho 
lble/ma'.ia/aorgho/manioc 

lble/patate douce 
ble/igname 

Ible 
fl 

Humi- Pro
dite tei

nee 
% % 

13,4 
13,3 
14,0 
13,2 
13,7 
13,6 

21,3 
20,7 
21,2 
21,1 
21.1 

11,6 
11.3 
10,6 
10,9 
10,7 
12,0 

4.8 
4,7 
4.6 
4,6 
3,9 

Li
pi

dee 
x 

Glu
ci
des 

% 

2.1 69,7 
2,3 70.4 
2,2 75,3 
1,8 70,9 
1,8 66,7 
2.0 69,0 

13,6 67,5 
13,8 67,5 
13,5 68,6 
13.2 68,7 
10,7 62,8 

Selal 
mine 
raux 

% 

0,53 
0,64 
0,70 
0,82 
0,72 I o.5 

0,791 
0,791 
lo.a I 
Io.a 
0,78 

8 • 4 3 • 3 7 ' 0 53 • 0 0 • 641 
7,6 3,4 7,2 53,0 0,641 
8,6 2,2 6,6 54, 7 ll0,851' 
a.1 2.1 e,6 54,3 ~1.1 I 
9,0 2,5 6,6 54.0 1.1 'I 
8, 5 9 • 0 7 '8 52 '7 0 , 561 I ' I 
13,9 11,6 2.1 1166,1 lo.s31 

I 13, 8 11, 3 112, 3 11 sa, s II o, 6411 
I 14,5 1110,s 112.'2 1166,3 llo,1011 

13,7 10,s 11,a 164.4 jlo,8211 
14,2 10.1 I 1.a 64,o 10,121 

121 1 3,9 1110,1 s2 8 lo s II 
II II II II II ' II 

4.2.4 QUALITK MICROBIOLOGIQUB 

Valeur 
energe
t i que 
Kcal 

334,1 
347,5 
363,4 
343,4 
325,6 
342.0 

401. 6 II 
402,3 
404,o II 
402,3 
363,1 

290,8 I 
2so,a I 
287,o I 
288,0 
284,0 
317,8 

329,3 I 
340, 3 II 
327,4 II 
31/ .5 II 
314,0 
363,2 II 

II 

La fabrication dee produi ts de boulanserie devrai t se 
faire dans lea meilleures conditions hygieniques. Lea produita 
ne devraient faire l'objet d'aucune contamination 
microbiologique. La presence des micro-orsaniamea dane lee 
produits de boulangerie constituerait un risque pour la sante 
du coneommateur. Le personnel de boulangerie devraient 
toujours respecter l'hygiene corporel. 

De meme lea equipemente et materiel pour la manipulation 
de la farine, de la p!te et des produite doivent toujours etre 
propree. 
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4.3 CRITKRRS i>K OOMTROLK DK QUALIK DU PAIN A BASK 
DBS FARINKS <X>HPOSKKS 

10 
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Lee teete de controle effectues au niveau dee structures I 
de fabrication portent essentiellement sur lee qualitea 
eensoriellea ou organoleptiques. Troie principaux criteres 
d ·appreciation sont consideree et se rapportent a 1 ·ensemble I 
du pain, a sa croute et sa mie : 

au niveau de l'ensemble du pain. le test porte sur 
l·odeur et le gout ; 

au niveau de la croute : on veut savoir si elle est 
crc.ustillante et si ea couleur eist bonne ; 

au niveau de la mie, lea qualites appreciees sont 
la couleur, la texture et l'aeration de la mie. 

Toutee ces qualites rechercheee dans le pain compose eont 
evaluees en prenant comme reference le pain ble 100 %. 

4.4 CONDITIONS KT HODK D'UTILISATION KT roNDITIONNBHKNTS 
DKS PRODUITS FINIS A BASK DK ~ARINBS <X>HPOSKKS 

Les produits finis a base de farines compoeees 
s'utilisent comme lee autres produits de 
boulangerie/patisserie. Ila entrent dane la consommation 
alimentaire courante soit comme element essentiel du repae, 
(pain, beignet) soit comme collation (biscuit, galette), 
soit comme un aliment de prestige durant lee festivites 
(gateaux). Cea produite ne doivent pas presenter un danger 
pour le coneommateur. Leur conservation doit e·effectuer eoue 
de bonnee conditions hygieniquee et ceux qui lee manipulent 
doivent aussi observer lee reglee d'hygiene elementaire. 

Les produits finis a base de farinee composees n·ont pas 
un conditionnement specifique. Leur preservation se fait comme 
celle des produits classiques a base de ble. Pour lea produits 
eece a longue conservation conune lee biscuits, le 
conditionnement se fait soit dane dee sachete en plastique, 
eoit dans dee paquets cartonnee soit dans dee boitee 
meta"liques. Lee autree produite ne eont emballes gu·au moment 
de l'achat. Pour lee pains et lee beignets, on peut utilieer 
du papier ou bien un sachet en plaatique. Lee gateaux eont 
emballes dans de petits cartons. Avant la commercialisation, 
lee produits sont conserves <lane dee endroite propres, 
prot~ges contre i ·humidite, la poussiere, lea inaectes, lee 
ronseurs et lee micro organiemee. A cet effet, on ee sert des 
comptoirs et autres enceintes fermeee. 
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V- RKCKrfKS. PHOCKDKS DK FABlUCATION ET HODK OPKRATOIRK 

5.1 ~TATS DK LABORA'l'OIRK ET PILOTES POUR I.KS 

DIVKRSES COHPOSITIONS POSSIBLES 

5.1.1 COHPOSITION DES PAINS 
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Des produita de boulangerie acceptables ont pu etre obtenus a 
partir de diverees formulee de farinea composeee. Le tableau 3 
fait etat de quelques formulee de farinee compoeeee dont on a 
pu obtenir dee pains de bonnee qualites organoleptiques. 

De ce tableau. il reeeort que 12 matieree premieres ont 
deja ete utiliseee en panification de fa~on effective, a 
travere des formulee di verses. Parmi cee matieres premieres, 
le mal.e vient en tete, auivi du sorgho, pule du manioc. Celui
ci eat surtout utilise sous forme de feculee. Le soja est 
pratiquement le eeul supplement proteique qui entre dans ce~ 
formulea. Cependant, beaucoup ne contiennent pas de supplement 
proteique. (formules 2, 4-16). 

Quant au taux de substitution. ils aont inferieure ou 
egaux a 30 %, pour la majorite dee formulee (1-16, 18, 20, 28, 
29). On y trouve egalement lea formulee avec lee taux de 
substitution allant .iuaqu 'A 50 % et celles qui ne contiennent 
pae de ble du tout (21, 30, 31). De bona pains de type 
franc a is eont obtenue, avec lea formules ayant un taux de 
substitution d'au plus 15 % (formules 6, 7, 8, 29). Toutee lea 
formulee eont convenablee pour la fabrication du pain de mie 
ou pain anglaie. 
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TABLEAU 3 : QUKLQUKS PORl«JLKS DK PAIMS roHPOSRS 

f~ . FARINES II COMPOSITION (%) 

1
1 ( F) IGJcn 3 l!JL:JGL:J~@l~EJ 
I I 1p1 II 81 I' . JF. ble I 10~ 75~ aoll 10 10 85j 851 85, ao~ aol aol 10 

II F. ma'.le I 2511 2511 ).711 1011 20 I 15 I j j 1011 10 I - I -fl - I 10 
II I' II II II II I 11 I! II II I I 11 I 
II Fecules de mFt.~B -II -lj -II -II -11 -I -11 -1 -1 -1 - -I -
II II I II II I 11 II I ~ I F. mil -II - I - I - - I - I -I 15 - I - - - -II -II -II 30 

I F. eorgho J -1 -' 2011 10 I J HJ - 10 I J 10 20 -II 1511 1011 10 
11 11 11 11 11 11 11 11 11 11 II II II 11 11 lj I 
II F. riz -II -II -II -II -II -II -II -II -11 - I -jl -11 - I - -I - I 
II II II II II II II II II I I I II I II I 
II F. manioc -II -II -II -II -II -II -II -II -II 10 I 101 101 2011 - I 511 -II 
11 I 11 11 'I 11 II II II II II II II I I II II 
II Fecule de manioc II -II -II -II -lj -II -·II -II -II -II -II -II -II -11 -II -II -ll 
II II 11 II II I II II II II II II 11 I II II II II 
II F. patate II -1 -11 -II -II -II ··II -II -II -II -II - I -II -II -II -II -II 
II II II II II II II II II II II II II II II II II II 
II F. igne.me II -II -II -II -II -II -II -II -II -II -II -II -II -II -II -11 -11 
II II II II II II II II II II "II II II II II II I I 
llF. soja. II 511 -II 311 -II -II -II -II -II -II -II -11 -II -II -II -II -II 
II II II II II II II II II II II II II II II II II II 
II concentre prote i-11 Ii II II II II II II II II II II II II II II II 
II que de poiseon ll -II -II -II -II -II -II -II -II -II -II -·II -II -II -II -II -II 
II II II II II II II II II II II II II 11 II II II II 
II F. d · arachide II -II -II -II -II -II -II --1! -II -II -II -II - I -II -II -II -II 
I _Jl_Jbdk=JL_Jk=J6=Jbdbd6=Jbdbdb:.dbd6=1~6='1 
II TOTAL II 1ooll 1ooll 1ooll 1ooll 1ooll 1ooll 1ooll 100ll 100ll 100ll 100ll 100ll 100ll 100ll 100ll 100!1 
11 L_IL_JL__IL__IL__IL--1L_JL__ll_JL_JL_JL.__IL-.JI l~I II 

-· - - - - - - - - - - - - - - - - - - - . 
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TABLKAU 3 (SUITIO : QUKLQUBS PORHULKS DH PAINS OOHPOSRS 

~ FARINE5 I COMPOSITION (%) 
II (F) I r---. -

11 11 11 I 1a I 191 201 211 2211 2311 24 25 

I ~HHHHf==il t: lH 
II F. ble 6011 1011 4011 1011 -II 6411 6411 6411 50 I 64!~ 
II I II II 11 'I 11 11 I I II F. ma'.l8 -I -II 4011 -I ·-I - I - -1 - -
11 I II I II II II I II 
I Fecule8 de ma'.la -II -II - I -jl -II -II - I - I -I 30 I 
F. mil JI _II - -ii J _I -I 30 - - - - - _

11 

-. 

F. sorgho J - - J J - J - - - - - - - J 
II II II II II II II II II II II II II II II II 

F · riz -11 -11 -11 -11 -11 -11 -11 -11 -11 -1 -11 30 11 -1 -11 -11 40 11 
IF. manioc -II -II -II -II -II -II -II -II -II - i -II -II - I -II aoll 1011 

II II II 11 II II II II II I II II II II U I 
Fecule de manioc 3511 2511 -II 2511 aoll -II 3011 -II 3811 -II 3011 -II -II -II -II -II 

II II II II II ii II II II II II II II II II II 
F. natate -II -II -II -II -II -II -11 -II -II -II -II -II -II -II -II -II 

• II II II II II II I II II II II II II II II II 
F. igname -II -II -II -11 -II -II -II -11 -11 -II -II -II -II 7011 -II -II 

II II II I II II II I I II II II II II II I' 
F. soja II 311 511 2011 511 2011 6113. 511 all 1211 sll 1011 -II 12 -II -II - I 

.. II II II II II II II II 11 I II II II II II II 
Concentre protei-11 II 'I II II II jl II 11 I I 11 II II II 11 11 
que tie poieson I! -II -I -II -I -·II -12.511 -I -I - I -II - -II -I -I 

II II II II II II II II II II II II II II II II II II 
II F. d · arachide II -II -IL_j-1 -II -II -II -II -II -II -II -II -II -II 3011 2011 -II 
I bdbd:____.~bdb-:!bdbdbdbdbdb=:Jbd1 1b=:Jb-:dl 
II TOTAL II 1ooll 1ooll 1ooll 1ooll 1ooll tooll 1ooll 1ooll 1ooll 1ooll 1ooll 1ooll 1ooll 1ooll 1ooll 1ooll 
I _Jl__Jl__JL__JL__Jl__JL.-1L__JL_JI II 11 IL__JL__JI II II =1J 



5 .1. 2 OOtfPOSITIOM OKS GATEAUX KT DES BIS~JITS 

Les tableaux 4 et 5 pres'!!ntent quelques formulea ayant 
donne des resultats poeitifa en patisserie et dane la 
fabrication des biscuits. Cotmne dans la panification, les 
farinee lo.::::alee utiliseee eont le ma'.is. le sorgho. le manioc 
et dans une moindre mesure. le mil. Les taux de substitution 
peuvent atteindre 50 %, mais il n·y a pas dans ces formulee 
des gateaux ou des biscuits sane ble. Cependant, au 
laboratoire de technologie alimentaire du Centre de Nutrition, 
des gateaux acceptablee ant ete ob~enus avec 100 % de farinee 
de mais, d"igname et de riz. 

Tableau 4 : QUKLQUBS l'O~ DK GATEAUX COHPOSKS (CAD) 

FORttULKS { X) 

D I 
2 3 4 5 6 7 8 .__ 

ble. _________ -R 80 
I 

F. 50 80 70 5011 661 aol 
I 

::~ ....... -i' - ~20 
I 

It II II II 
I F. I II II 2011 

I 
1150 

II II II J II I 
I F. II - II - II -11 - I 

11F. eorgho ........ I - ii II i II II I 
- II - I 20 I - II 5011 -II II 

IF. I I II J II 
mi 1 ........... 30 - - - - - -1 I 

Fecules de manioc - - - - 30 -I -1 -

F. 

F. 
II 

I I Patate I 

!1 eoja .......... - - - - -
_, 

34 -' II I II I II II II II I 

TOTAL 

b-...JH:~I -:en~ ==-===u!l=~it~ :s::::::::.clb-::JL !! 

~100~100~100 ~ 100~100 ~ 100~100~ 100~ 
IL_J! II II II II IL__Jl II 

sl 
11 

eoll 
II 
II 
II 

-II 
!I 
II 
I 

-I 

-I 
I 

2:1 
II 
!I 
II 

10011 
II 
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TABIMU 5 : QUKLQUKS lrolKJLKS DK BISCUITS <Xl!POSKS 

<X>HPOSITIOM (X) 

1 2 3 4 J 5 6 7 

F ble ........... 80 50 80 50 50 50 I -

F mare ...•....... 20 50 - - - - I -
I 

F mil ............ - - - - - - I -
F eorgho ......... - - 20 50 - - I - I 

I 
F manioc ......... - - - - 50 50 II -

11 

Fecule de manioc. - - - - - - II 67 11 

F soj a ........... - - - - - -1~ I I 

TOTAL 100 100 100 100 100 I 100 I 100 ti 
!I 

5.2 Proced6e de fabrication et recettes ext>6r11Dent6ee 

5.2.1 Proc6d6e de pe.nification 

L'introduction des farines locales tree pauvree en gluten 
dane une farine de panif ication altere automatiquement lee 
proprietes d 'elaeticite. de cohesion et d · impermeabilite du 
reseau glutenique. 

Les differents procedee preconieee vieent chacun en ce 
qui le concerne, A developper au maximum la pate lore du 
petriseage et A la maintenir developpee au maximum jusqu'a la 
fin de la cuieeon. 

Pour y parvenir plueieure procedee ont ete mie au point 
pour la fabrication dee pains A base de farinee composees. cee 
procedee varient plus ou moine en fonction de la recette 
utilieee. Toue ces precedes eont lee modifications du procede 
claesique. 
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5 _ 2- 1- 1 PROCKDK CONVJDft"IOMNKL rr QUKLQUKS RKClrt"J: KS 

OORRKSPONDANTKS 

Petrissage : 15 a 20 min 
Pointage {lere fermentation). 30 min 
Haulage. division. pesage 
Repos 20 min 
Faconnage. mise en forme 
Appret {2e fermentation). 50 min 
Enf ournement 
Cuiseon a environ 260 ° C pendant 15 a 20 min. 

RECkt"f KS 

- Pain de ble/eorgbo 

Farine de bl~ --······-······ 
Farine de sorgho ............ . 
Levure ...................... . 
Sucre ....................... . 
Matieres grasses ............ . 
Se l ......................... . 
Eau ......................... . 
Acide ascorbique ............ . 

- Pain de bl6/•il 

Far ine de ble ............... . 
Farine de mil ............... . 
Levure ...................... . 
Se 1 ...................•.....• 
Sucre ....................... . 
Mati~re~ grasses ............ . 
Eau ......................... . 
Acide ascorbique ............ . 

- Pain de bl6/male 

80 % 
20 % 

1 " 0.4 % 
0,9 % 
1, 7 " 

60 % 
50 ppm. 

85 % 

15 " 
2 % 
1 % 

2 " 1 % 
58-60 " 

50 ppm. 

Farine de ble ........................... . 
Farine de ma Xe ........................... . 
Levure ................................... . 
Sucre ...................•................. 
Mati~ree grasses ......................... . 
Se l ...................................... . 
Emuleifiant (ameliorant) MSG au CSL ...... . 
Eau. . . . . . . . . . . . . . . . . .................... . 

75 % 
25 % 

1 % 
3 % 
2 % 
1.5 % 
0,2 % 

513 % 
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5. 2. 1. 2 PROC,"KDKS MOR OOMVBMTIOMMKLS BT RKCKTrKS 
OORRBSPOMDAH'l'KS 

Une demi-douzaine de procedee non conventionnele ont ete 
experimentee avec dee reeultate eatiefaisante. 

a) PKTRISSAGK IMTIDISl1'IK SKPARK 

His au point par I.T.A .• Dakar. il vise a developper au 
maximum le reeeau de gluten de la farine de ble et a le 
perturber au minimum avec lee f arinee locales : 

- Petriseage : 3 min. viteeee lente (I) 
13 min. viteeee rapide (II) 
Sel 3 min avant la fin 
Farines d'ajout preemp&teee et ajouteee 

2 min avant la fin. 
- Peeage immediat 
- Boulage 
- Pointage court. 15 min 
- Faconnase 

Fermentation en cbambre. 60 A 90 min (RH = 85 % et 
T0 c = 2a·c 

·· Cuieeon : a 240°C pendant 30 min. 

b) PK'l"RISSAGB IMTBNSI1'IK. POIN'lAGB AVKC HJP"l'URK 
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Hie au point par H. ARRIZA BALAGA. Il vise a eviter la 
relacbe des patone et A simplifier le travail d'incorporation 
dee farines. 

p~ 

- Petriseage (Toutes lee farines melansees) 
5 min viteeee lente (I) 
6 min viteeee rapide (II) 
eel. 2 min avant la fin. 

- Peease immediat 
- Boulage 
- Pointase, 10 min en boule (premi~re fermentation) 
- Rupture 10 min en boule 
- Faconnage 
- Fermentation en chambre, 60 a 90 min (RH = 85 %= 

T0 c = 2a·c>. 
- Enfournement et cuie8on a 240°C. 30 a,in. 

c) PKTRISSAGB IMTBNSIFIB. PBJCKSS NOmtAL 

11 a ete mi8 au point a l'Ecole N~tionale Superieure des 
Industries .hgroallmentairee du Cameroun (ENSIAAC). Ce procede 
n · occaeior,ne ni un travail supplemental re, ni un supplement 
J'investisaement, par rapport a la paniflcation avec le ble : 

I 
I 



PBOC8Da 

- Petrieeage (toutee lee farinee melang6ee) 
2 min viteeee lente 
13 min viteese rapide 
eel 3 min avant la fin. 

- Pointage en cuve 15 min (lere fermentation) 
- Peeage 
- Boulage 
- 2e fermentation en chambre, 60 min/05 oc 

(HR = 85 %. T0 c = 28°C) 

d) RKCB'1'TKS CORRKSPORDAM'l' AUX TROIS PROCKDKS PRBCKDBNTS 

i) Pain de bl6/mala 

Farine de ble .........••• 
Farine de mare ....•.....• 
Eau ...............•.....• 
l,,eVl.lre .....•............. 
Se 1 ...........•...•.•••• • 
Ameliorant .............. . 

90 " 
10 " 
68" 

1 ~ 

2 " 
5 "· 

ii} Pain de bl6/maia/aorgbo 

Farine de ble ...•........ 
Farine de mare .......... . 
Farine de sorgho ......•.. 
Eau ...........•.......... 
I.,evure .................. . 
Se 1 .........••....•.... · · 
Ameliorant .............. . 

80 " 
10 " 
10 " 
68 " 

1 " 
2 " 
5 ". 

iii) Pain de ble/BOrgho/mala/manioc 

Farine de ble ............ 75 X 
Farine de ma!e ........... 10 % 
Farine de eorgho ......... 10 X 
Farine de manioc ......... 5 % 
Eau. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 68 % 
Levure. . . . . . . . . . . . . . . . . . . 1 % 
Sel ..................•... 2 % 
~liorant............... 6 % 

I 
78 I 

I 
I 
I 
I 
I 
I 
I 
I 
I 
I 
I 
I 
I 
I 
I 
I 
I 
I 
• I I 



I 
I 
I 
I 
I 
I 
I 
I 
I 
I 
I 
I 
I 
I 
I 
I 
I 
I 
I 
I 

I. 
11 

e) PK'I'RISSAGK HKCANIQUK ACCIH'l'Uk KT QUELQUES RKCE.'"l'l'KS 
CORRKSPONDANTBS 

11 e'agit du procede Chorleywood Bread process (CBP). ce 
procede A ete mis au point par des chercheure britanique5 du 
Bietieh Flour Hilling and Baking Research Association. 11 eet 
caracterise par un certain nombre d'avantages. 

- 6conomie de temps, de l'espace et de la main d'oeuvre 

- simplicification de la technologie 

- possibilite d'utilieer dee tawc elevee de farinee 
locales 

- suppression de la fermentation en che.mbre. 

PROC&Dlt 

- Activiation de la levure, 30 min 
- Petrieage ultra rapide, 2,5 min 
- Repos, 10 min 
- Faconnage 
- Appret, 1 h 
- Enf ournement 
- Cuisson a 250°C, 35 min. 

RBCIHTBS CORRKSPONDAHTKS 

1) Pain de bl6/f6culee de manioc 

Farine de ble .........•.•... 
Farine de manioc .....•..•... 
Levure ................•.... 
Sucre ..................... . 
Hatiere graeee ............ . 
Se 1 ....................... . 

50 % 
50 % 
1,3 % 
1 % 
0,7 % 
2 % 

MSG (ameliorant) .......... . 
Acide ascorbique ........•.. 

0,2 % 
0,015 % 

Eau ....................... . 50 % 

ii) Pains de bl6 autree farinee lacales*/eoja 

Farines compoeeee* (cf tableau 6). 
Levure ........................... . 
Se l .............................. . 
MSG ••••••••••••••••••••••••••••••• 
Acide a~corbique/Bromate 
de potaeeeium ...•.•............... 
Eau .............................. . 

100 % 
2,8 % 
1, 8 " 
0,2 % 

75 ppm 
variable. 
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iii) pain de bl6/'farine de ail : 

Farine composee ............ 100 % 
(65 x ble/35 % mil) 
Levure. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 3 % 
Sel........................ 2 % 
MSG (emulsion 1.5)......... 1 % 

Acide ascorbiqque/Bromate de 
potassium (50/50 ppm)....... 50 ppm 

Eau. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 58 % 

iv) Pain de bl6/feculee de IMD.ioc/eoja 

Farine composee 
(60 % ble/35 % manioc/soja) ... 100 % 
Levure. . . • . . . . . . . . . . . • . . . . . . . . 3 % 
Sel........................... 2 % 
MSG. • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • 1 % 
Acide aecorbique/Bromate de 
potassium {50/50 ppm) •....... 50 ppm 

Eau. . . . . . . . . . . . • . . . . . . • . . . . . • . 62 % • 

Tableau 6 - QOKLQUKS IOBKJLBS DB FARIHRS (X)tlP()SKKS UTILISKBS 
DAMS LK PROCKDK CBP 

Ingredients (%) 1 2 3 

Farine de ble 64 60 64 

Fecules de manioc 30 30 -
I 

Farine de mate I - - 30 

I Farine de eoja I 6 10 6 

I Farine de mil - - -
I 
II Farine de eorgho ~ - - I -

lleoncentre protei-
ue de iseon - I - I -

11 
II 

po 

II 

4 5 

50 64 

38 
l1 

-

- I -

12 6 

- -

- 30 

- -

6 

64 

30 I 
-

11 

3,5 11 

II -
II 

- II 
ii 
II 

2,5 ii 
II 
II 

7 

64 

-

-

6 

31.) 

-

-

I 
I 
I 
II 

II 
II 
II 
II 
II 
II 
II 
II 
II 
II 
II 

I 
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~~) Proc6de THO 

Ce procede a ete mis au point par Jongh et sea colleguee 
a l'lnstit.,1t pour lee cerealee, la Farine et le Pain (TNO) a 
Wageningen, P11ye-Bae. Ile ont montre que le gluten de ble 
peut etre remplace par d · autree substances eueceptibles de 
lier les particules d • amidon pour- leur dormer nne structure 
cohesive. La substance la plus utilieee est le monostearate de 
glyceryle (MSG). Ce procede peut etre resume de la facon 
euivante. 

PROC&Da 
Petriseage 10 min dane un melangeur 
planetaire vertical de type Hobart 
Fermentation, 40 min a enviror. 30°C 
Nouveau petrieeage, 5 ~in 
Hise dams les moulee et repos juequ ·a ce que la pate 

atteigne un volume determine. 
Enfournement et cuieson 240°C, 20 - 25 min. 

Lee recettes developpltee pour montrer l'efficacite du 
procede comportent deux caracterietiques importantes , elles 
contiennent de8 substances "iiantee·· (MSG). et compor-tent des 
taux de substitution relativement eleves. certainee de cee 
recettee ne contiennent pae de ble du tout (pain sane gluten). 

Quelquee recettee utilieeee dane le procede TNO eont 
presentees ci-deesous : 

- Pain sane gluten : Pain de f6cule de manioc/eoja 

Farine composee ........ . 
(80 % manioc/20 % soja). 
Levure ................. . 
Se 1 .................... . 
MSG (emulsion 10 %) .... . 
Eau .•..•............•... 

100 % 

2 % 
2 % 

10 % 
60 % 

- Pain de bl6/f6cule de mala/soja 

Farine compoeee 
(40 % ble/40 % mais/20 ~ eoja) ... . 
Levure ........................... . 
Se l .............................. . 
Sucre ............................ . 
Hydroxypropyl methylcellulose .... . 
Eau •.............................. 

100 % 
2 % 
2 % 
6 % 
1 % 

90 % 
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- Pain de ble/f ecule de manioc/farine eoja 

Farine compoeee 
(70 ble/25 % manioc/5 % eoja) .... . 
Levure ........................... . 
Se 1 .............. · · · · · · · · · · · · · · · · · 
Sucre ............................ . 
LSC •.•..••..•.•••••••••••••••.•••. 
Eau ........•••••••••. · · • • • • · · • • · • • 

f) Proc6d6 ADD 

100 % 
5 % 
2 % 
4 % 
1 % 

50-60 % . 

Il e'agit du procede dit "Chemical or activated dough 
development". C'eet le reeultat dee travaux realises a 
Chorleywood, Grande Bretagne et ailleure. 11 eat base sur le 
principe qu'un pain acceptable peut 8tre obtenu en utilisant 
certaines substances chimiquee. Lee substances retenues pour 
ce procede eont 

- Hydrochloride de L-cyeteine, 35 ppm. (par 100 s de farine), 

- le metabisulfi te de sodium 15 ppm en combinaieon avec le 
melange de 50 ppm acide ascorbique et 25 ppm de bromate de 
potassium. 

Petr!eeage, 10 ~in 
Repoe, 5 min 
Fermentation a 35°C, 30 min 
Enf ournement 
Cuiseon a 240 - 250, 25 a 30 min. 

RKCK"rtK 

Pain de ble/mil Ilia au point pour le procede ADD 

Farine compose~ ........ . 
c10 % ble/30 % ble> 
Eau .................... . 
Levure ................. . 
Se 1 .................... . 
HSG .................... . 
Hetabisulfite de sodium. 
Acide aecorbique/bromate 
d~ potassium 50/50 ppm .. 

100 % 

61 
3 
2 
2 

20 ppm 

100 ppm. 

5.2.2 PROCKDK POOR LA PATISSKRIK A BASK DK 
FARINKS COHPOSKKS 

Le procede eat le meme que pour la patisserie a base de 
ble. 11 se deroule de la maniere auivante 
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a)- PROC&DS 

Melanger oeuf + eucre + beurre + lait en pou1re 

Ajouter la farine additionnee de levure et melanger a 
vitesee lente 

83 

Ajouter de l'eau, melanger A viteeee rapide jusqu·a 
homogeneisation 

Remplir lee moulee 

Cuire a 240°C, 25 - 30 min 

b )- RBCK'rl'KS 

G4teaux de ble/farinee locales* (cf tableau 7) 

Farines composees ........... 100 % 
Sucre. . . . . . . . . . . . . . • . . . . . . . . 100 % 
Oeuf. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 80 % 
Matieres grasses .............• ·10 % 
Eau. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 20 % 
Levure chimique............. 3 %. 

TABLEAU 7 * QJ.;Jil,QUES FOIMJLKS DK FARINKS COHPOSKKS 

{1l'ILISKKS KN PATISSERIE 

I ii I' I II II I ! Ir.gradients (%) !' 1 L:JL:JI 4 II 5 II 6 II 

1teol1 80 70 

!I !! !I 
llFarine de ble 70 

II 
50 50 II 

11F~cules de maniocll 30 II II 
II II II 

llFarine de ma1e II 20 ii 50 II 

II Farine 
II II II 

de eoja II II II 
II II I II II 
II Farine de mil II - II 30 II II II II 

50 ll 

7 II 
! 
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5.2.3 P:ROCKDES DK FABRICATIOP. DKS BISCUITS A BASE 
DI FARINKS rotfPOSKKS 

Comme en patisserie, on utilise lee memee procedes que 
pour lee biscuits a base de ble. 11 exiete trois formulee de 
preparation de biscuits, mais un seul precede est resume 
comme suit : 

a)- PROCeDa 

Melanger : sucre + beurre pendant 5 min dans batteur
melangeur, 

Ajouter la iarine composee ajoutee la l6vure chimique 

Hydrater jusqu·a la consistance desiree 

Laieser reposer 20 min 

Etaler au laminoir (biscuit sec) ou place~ dans lee moules 

Decouper (biscuit sec) ou deposer directe£ent sur lee 
plaques 

Cuire sur plaque a 200°C pendant 15 min. 

b)- RKCK"ITES (Cf tableaux 8. 9 et 10) 

TABLEAU 8 · M>JKJLK GRMKRALB FaJR LKS BlsaJITS SKCS 
BLK/FARIDS LOCALKSJ 

L I 
" * II 

I
I Far ines composees ... . 

I Sue re ............... . 
II 
I 

Eau ................. . 

Hatieree srasses ..... 

I:~~~-~~-~~~~~~~~:::: 
I
I 
ILevure chlmique ..... . 
!(bicarbonate de sodium, 

I bica:..·bonate d ·ammo- I 
nium et bicarbonat£ 
de potaeeium}. 

" u 

Biscuit 
sec 

100 " 

30 " 

18 % 

23 " 

5 % 

0,75" 

1,7 " 

II 
II 
II 

~ 
11 
II 

~ 

I 
I 
II 

Biscuits 
"moulee" 

100 % 

30 % 

25 % 

15 " 
s::. % .., 

0,75 % 

1, 7 % 

I' .I 
H 

1 

,, 
II 

Biscuits 
"~epoees" 

JOO % 

20 % 

28 % 

60 % 

5 % 

0,75 % 

l, 7 % 

II 

II 
" 
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TABLEAU 9 : * QUKLQUIS K>RtlJLKS DK FARIMBS rottPOSKRS POUR LA 

FABRICATIOll DBS BIS<XJITS SKCS 

lngrediente (X) 1 2 3 4 II 

1:-1 Farine de ble 80 80 60 

~ 30 I Feculee de nanioc - - -

~ u ~ Farine de male 20 - - ~ -
II 

Farine de eoja - - - - I 

Farine de mil - 20 - - I 
Farine de eorgho - - 20 -

I 

TABLKAIJ 10 : * QUKUilUKS llOBtELBS DK FARlllBS OOHPOSBKS 
POUR LA FABRICATIOll DBS BlsaJITS 
''MOOLBS" KT DBS BISWITS "DIPOSKS" 

5 

-

66 

-

34 

-

-

I 
II 
I 
I 

I 
II 

ll Biscuits "moulee" Biscuits "depos'9s"ll 

3 4 II 1 

Farine de ble 3C 

Fecules de m&nioc -

II Farine de mare 70 
II II 
II Farine de mil 
II 
llFarine de eorsho 

2 

30 

-
I 

- I 
I II 

3 

30 

70 

-
H 

- II 
II 

4 1 

30 17 

- -

- 83 I 
II u 

2 

1: ir:i 17 

83 

- - -
II 

- II 83 
u 

- I 83 
I 

Sur le plan concret, toue lee procedee paeeee en revue, 
quoi qu'ayant fait leur preuve en panification avec lee 
farinee compoeeee ailleure, ne peuvent pae ~tre recorrmandee 
aux boulansere camerounaie pour le moment. En effet, lee 
precedes tels que ADD par activation chimique de la pate, CBP 
petrieease mecanique accentue preeentent certes beaucoup 
d'aventasee technologiquee. Mais ile exigent dee depeneee 
d'inveetieeements eupplementairee, entre autree, l'achat de 
petrims ultra-rapidee de type "Tweedy" et l 'acquiei tion dee 
produite chimiquee. Ile entrainent 6galement dee modifications 
dams lee Mthodee de travail. Dane le contexte actuel, le 
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I 
as I 

procede "petriseage intensifie. process normal" semble plus I 
indique pour lee boulanseriee ce.merounaieee d'apres lee 
experiences effectuees a l 'ENSIAC. Ce procede aesez aiee a 
transferer n·eatraine ni surcroit de travail ni I 
inveetieeemente eupplementairee pour lee boulangere locaux. A 
la limite. ile pourraient e'equiper d'un petit melangeur de 
far ine peu <':-1ereux ( 150. 000 a 200. 000 F) . Au regard de cee 
avantages. ce procede peut etre reconnande dans le progra.nne I 
de promotion des farinee compoeees chez lee boulangere 
camerounais 

5.3. RKSULTATS DBS TBSTS D'ACCKP1"ABILITK DBS PRODUITS 

Les donneee sur l "acceptabilite dee pains A partir des 
differentee farinee compoeeee ont ete obtenuee en Angleterre. 
en France. au Senegal. au Niger. au Cameroun et ailleure. 

Lee produite mis au point dane les laboratoiree et unite~ 

I 
I 
I 

pilotes ont toujoure ete dans la plupart dee cas, euivie des I 
tests d'a\::ceptabilite. Le plus eouvent cee tests ont lieu au 
niveau dee structures de fabrication avec un personnel forine a 
cet effet. L'acceptabilite sur le marche ( .. consumer 
acceptance··) eat generaleinent rare. Parmi lee experiences I 
meneee juequ'alore en Afrique. on peut citer le cas du Pamible 
(ble/mil). et dee biscuits secs dont lee tests d"acceptabilite 
ont ete respectivement effectuee eur le marche du Senegal et I 
du Niger. Cee tests ont ete positifs et les produite ont connu 
un debut de commercialisation. 

5.4 CONCLUSIONS 

De l ·analyse de la ei tuation dee far ines compose ea et 
leure utilisations, il ressort que : 

1. La technologie de fabrication dee produ!te de 
boulangerie a base de far!nee compoeeee est 
parfaitement maitrisee a l'heure actuelle. 

2. Un programme de farines composees peut d~jA voir le 

jour au Cameroun. En effet le pays raeeemble lee conditions 

majeures pour la miee en oeuvre d"un tel programme 

Les mati~res pre•i~res locales qu·on peut retenir pour 

la fabrication des produits de boulangerie A base de farinee 

composeee sont : le mats. le eorgho, la patate do1Jce, l'igname 

et le manioc. Ces cereales et tuberculee ont lee avantagea 

euivante : 

I 
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. leur approvisionnement peut etre facilement augmente 

la technologie de leur transformation en farine de 
bonne qua.lite est connue et maitrieee ; 

leurs farinee ont ete utiliseee avec succes !n 
panification au Cameroun, a l ·ENsIAC pour le male, le eo-~~ho 
et le manioc. dams la Province de Nord-Ouest pour la pa. :te 
douce, e~ au Centre de Nutrition pour 1·igname. Elles 
peuvent etre incorporeee a dee taux de substitution de llJ A 
20% pour lee ~aine. et juequ. a 50 % pour lea gateaux et lea 
biscuits. 

Proc6de de fabrication : "le p6tr1seage intensifi& 
normal·· developpe par l .ENSIAAC peut etre retenu pour la 
panification avec lee farines compoe6es au Cameroun. c·est un 
procede qui est eatief aisant eur le plan pratique et qui a dee 
chances d·~tre librement accepte par lee boulange~s locaux. En 
effet, il a·eloigne tree peu du procede de panification 
utilise habituellement en boulangerie dane le pays. Par 
coneequent, eon utilisation ne demande pas i·achat 
d·equipements supplementairee et n·entraine pas de 
modification dans le mode op6ratoire. En ce qui concerne lee 
procedes de fabrication dee gateaux et dee biscui te. ceux 
utilises A 1 'ENSIAAC ont ete concluante et peuvent servir de 
standards dane ce domaine. 

Les formules etandardieeee developpeee a l 'ENSIAAC 
peuvent itre coneidereee conne base dane la fabrication dee 
paine, dee gateaux et dee biecuite a base de male, de eorgho 
et de manioc. Les recettes a base de la patate douce mises au 
point et actuellement utilieeee a Bamenda pour la fabrication 
du pain anglaie, de la viennoieerie et des biscuits, eont 
egalement dee acquie dane ce domaine. 

Pour lea produits finis. ceux dont l'acceptabilite est 
confirmee au niveau du public camerounaie. eont principalement 

lee pains de mie de type anglale a baee de 
patate douce. de manioc. de eorgho et de mais 

lee pains de type francaie a base de mate, de 
eorgho et de manioc ; 

lee gateaux et lee biscuits 

la viennoieerie (cruieeants) a base dee memee 
matieres premieres. 

Parmi lee produite finis dont le marche exiete et QU i 
peuvent &tre facilement d6velop~e eane probleme majeur on 
peut citer 

lee be1Sn6te de boulangerie 
lee geignete traditionnel~ 
lee galettee. 
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VI- PROFIL DBS KQUIPIHIDITS BT rou'l."S DIS PROCKDKS 

6.1 PROFIL DBS BQUIPBMDrl"S 

Le procede "petriseage inteneif ie, process normal·· 
recommande e·applique. sane !jveetiseements importants. au 
materiel qui equipe la quaei-totalite dee boulangeriee
patiseerie au Cameroun. Il e's.git done d'un procede qui 
correspond aux equipemente claeeiquee d'une boulangerie. 

Par ailleure ce procede est compatible a i ·option de 
melange dee farinee (farinee locales. farines de ble) au eein 
dee boulangeries ; option recommandeee dane l'etude dee inputs 
cereal iere) < 1 > -

Le boulanger devra ee doter d'un petit 116langeur et d'une 
bascule pour la composition des farines avant le petrissage. 
Heme sans utilieer lee farinee composeee, lee boulangere ont 
interet (tlans le but d'obtenir une bonne p6te) A utilieer une 
farine panifiable issue d'un m6lange de plusieure lots 
provenant de plusieure originee (locales et importees). 

Les tableaux 11 et 12 presentent la liste dee principaux 
equipemente et leure fonctione. 11 est fait abetraction de 
leure capacitee le dimensionnement dependant du marche 
cible. 

TABLEAU 11 : LISTB DKS PRlllCIPAUX BQOIPllflN'l'S DK 
PAlllFICATIOll KT PONC'rIOR 

r.====================;j;::===========-===--=-o::=--=-==..-..=-===--===-=c:s:===-===~ 
EQUIPEHENTS FONCTIONS 

1) Baecule Pesage de la farine lore de !'operation 
de compoeition/melange 

2) Melangeur Melange farines de ble-farines locales 

1
16) Faconneuee H Faconnage dee p.§tons II 
=======-=========-==--=-~•=-=-=----=-----=--==-==-==== ...... -=--=-===-="""""'===r'I 1,11) Chambre de fermenllEnceinte OU eejournent lee pates au II 

tation ou chambrel!cours du pointaae. Dens cette enceinte 
II de pousse Illa tempi!rature et l'humidite sont main-II 
II H tenuee A un n 1 veau constant II 
l:==-=============:::s::::s.....C~=a::=--=-=--=------==-=-=-=-===--==-===-z-====41 
118) 
II 

1. 

Four ou chambre 
cuieson 

Cuisson de la p8.te. Le four est equipe II 
des supPOrts de cuieson II 

Ktude sur lee inputs c~r6al ierB. 
P/<>tR/87/001 avril 1993. P. 143 

CHJDI. Pro Jet 
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TABLBAU 12 · PRIMCIPAUX IUJIPIDIBRTS POUR 
LA PATISSBRIK 

EQUIPEMENTS FON CT IONS 

Balance Pesase de la farine 

Helanseur Melange dee farines/compoeition 

Batteur/melangeur Petrieeage de la pate 

Laminoir Preparation dee pates p0ur la fabrica 
tion dee biscuits 

Four et moulee Cuisson de la pate 
de cuieson 

6.2 OOUT 00 PROCBDB 

I 

Le cout du procede varie avec la capacite et l"origine 
des equipements. Certains 6quipements ci-deesue mentionnee 
peuvent etre fabriquee localement par les artisans. C'eet 
notamment le cas des fours et des petrins. Au cours de l'etude 
un artisan produisant ces deux materiels a ete identif ie dans 
la banlieue de Douala. See produits equipent une dizaine de 
peti tee boulanseries A Douala et dans la province du Sud
Ouest. Quoique Bes produite soient fabriques a partir de la 
feraille de recu~ration, le rapport qualite/prix semble, de 
l'avis de ees clients, tree interessant. 11 produit 
actuellement des fours A plaque dont la capacite peut 
attiendre 180 pains de 350 g par enfournement. See petrins ont 
une capacite de 80 litres et sont alimentes par un moteur 
electrique importe. 

A capacite egale, lee unites equipees dee fours et petrin 
de fabircation locale reviennent moins chere. Mais toujour!I 
est-il que lee fours import6e de technologie plue sophistiquee 
eont plus performants. A titre indicatif, une boulangerie 
equi~e d'un four d'une capacite de 180 pains de 350 g par 
enfournement et d'un petrin de 80 1 revient a environ 19 
millions de F CFA. lorsque le materiel est importe, et &. 
environ 14,5 millions avec du materiel partiellement importe 
(tout le materiel importe eauf le four et le petrin) eoit un 
diff~rentiel de pres de 24 %. 
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DEUXIBMK PARTIK : 

ETODE DE PE<Ki!'"AISABILI'TK 
n-UNK BOOLANGKRIK UTILISANT 

DBS FARINHS COMPCJ6KKS 
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DKUXIEMK P.ARTIE 

~E DE PR.KFAISABILITE 

o-uNE BC>ULANGERIE 

UTILISANT DES FARINES 

COMPO SEES 

IMTRODUCrlOM 

Il eet aujourd'hui demontre qu'il eet possible de 
fabriquer l'eneemble de la aanne dee produite de boulangerie a 
partir des farinas composees sans que leurs qualites 
organoleptiquee eoient eignificativement modifiees par rapport 
aux produite a 100 % ble. La plupart de ces produite ont eubi 
des teets d'acceptabilit6 positifs. En outre. des progres 
considerables ont ete enregistres au niveau de la recherche
developpement et ont permis de mettre au point des procedes de 
fabrication adaptes a la technologie classique de 
panification, afin de favoriser une meilleure acceptation des 
farines composees par lee boulangers. 

En depit de ces resultats porteure d'espoir pour lee pays 
fortement dependant dee importations de ble, la quaei-totalite 
dee programmes de farines composeee panifiablee ini ties dans 
les pays d'Afrique ont eu des reeultats plutot mitiges. 

En plus du manque d'une reelle volonte politique des 
gouvernements concernes. lee boulangers ne sont nullement 
enthousiastes a e·engager dane un tel programme. 

De nombreuses etudee menees sur la promotion de~ farinee 
composees s·accordent pour dire que l'ensasement des 
boulangers est subordonne aux assurances qui leurs eeront 
donnees eur troie donnees essentielles : 

l 'e.cceptabilite des produits. dans la mesure oil une 
reaction negative des consommateure serait catastrophique sur 
leurs ventee 

la dieponibilite dee farinee locales en quantite 
suffisante et en qualite satisfaisante 

le prix de la farine locale : 11 dolt Atre au moine au 
meme niveau que celui de la farine de ble pour ne pae affecter 
leur marge. 
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Cette partie de l 'etude B inspire des reeultats des deux 
etudes d'amont (eur les inputs tuberculee et lee inputs 
cerealiers) et des conclusions de la premiere partie (etude du 
secteur boulangerie et technologies de panification) pour 
def inir une configuration de boulangerie qui tienne a la fois 
compte des preoccupations des boulangers et des specificites 
du pays. 

Pour ce faire. une approche methodologique en deux points 
a ete adoptee 

une etude d'ingenierie pour dimensionner les 
unites. definir lee conditions optimales de 
localisation, determiner lee differents parametree 
techniques et lee variantes du projet. 

91 

et une evaluation financiere des principalee 
variantee retenues. Les simulations financiereA 
sont faites a partir rou logiciel PROSPIN developpe 
par l 'ONUDI. 
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~ITR.E III 

E'1'UDE n-INGKNIERIK 

DES UNITES TKHOINS 

I- CAPACITK 00 HARCHK ft DKS OOULAMGKRIES TBHOINS 

1.1 TAILLK 00 ttARCHB KT PROOOITS A FABRIQUKR 

1. L 1 CAPACITK 00 MARCHK 

I l a ete etabli da,1s la premiere partie de l 'etude qu. il 
est possible de creeer 73 nouvelles boulangeries dane lea 
villes eecondaires du pays sane que la eurvie de cellee en 
activite eoit menacee. 

Chacune de ces boulanseriee pourrait couvrir un marche 
d ·au mo ine 10. 000 habitants urbaine a condition que le lieu 
d'implantation soit judicieueement choisi. Dane l'hypotheee ou 
la demande correspond a la consommation moyenne par habitant 
urbain { 31. 5 kg d ·equivalent pain par an) , ce mare he 
represente 315 tonrea d'equivalent pain par an eoit une 
consommation journaliere de 863 ks. 

Cette demande peut permettre a une boulanserie de tourner 
12 a 14 sacs (de 50 kg) de farine par jour. Ce niveau 
d · activite correspond a la moyenne obeervee dane la majori te 
des villee eecondaires exploreee au c~ure de i·etude (Cf 
tableau 12 chapitre l). 

Dane cee villee c1blee. la demande pourrait croitl'e de 7 
% environ par an. Cette croiseance procede de l'effet combir.e 
de la croiseance de la coneommation par tete (3,09 %1 par an) 
et l'accroiseement urbain (3,66 x2 par an). 

1.1.2 LBS PROOOITS A FABRIQUKR 

L't:nqu&te realie6e aupr~e des boulangere montre que lli 
demande dee produits de boulangerie porte principalement sur 
quatre familles de produ~te : 

le pain : pain francaie, pain anglais et pain mie ; 

lee galette~ 

lee beignete 

et lee p!tieseriee: g6teaux, viennoieeries ... 

1- Ce taux correepond 6 la croieeance de la coneommation dee 
produits de boulanaerie par t&te et par an au Cameroun. 

2- Taux de croiaaance de la population urbalne au Cameroun. 
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11 rese.Jrt de cette enquete (Cf tableau!.) que le pain 
represente en moyenne 80 X dee ventes dee boulangera et 91 % 
de la production ; lee galettes, beignete et patisserie se 
partageant la difference. c·eet cette structure dee ventes qui 
eera retenue pour lee boulangeries temcine. 

I 

TABLEAU 1 · RKPARTITIOM DES VBH'1"BS DK6 OOULANGKRS 
PAR FAMILLK DB PHOOOITS KT PAR ZONK 
AGRO-KCOIJJGIQUE (%) 

FORET SAVANEll HAUTS- I MOYENNEll 
I PRODUIT 

YAOUNDE/ 
DOUALA II PLATEAU.xi I 

" It % !L " I 
Pain 

Galette 

Beignets 

Patisserie 

% 

83 I 87 70 d 80 I 88 

2 I II II 
I 4 - 9 H 4,3 I 

I 4 3 I - 6 ~ 3 I 
I 6 10 13 15 ~ 12.1 ~ ! 11 . ~ 

1l_~=====~=OT=A~L=====~!=-==-==1=00==~1~=s==-=l~O=O==~~==-l=0=0~1~=1=00===~1~1 

Toutefoie la composition de la gamme dee produite 
pourrait varier d'une region A l'autre : 

dane lee provinces du Nord-Ouest et Sud-Quest 
(provinces anglophones), le pain anglaie 
maintiendra certainement ea poei ti on de produi ta 
leader ; 

dane lee autres regions par contre. c ·est le pain 
francaie qui conetituera l'ee~entiel dee ventee 
dane cette famille de produite. 

De m~me lee farinee de substitution (farine de cerealee 
et de tubercule) ne eauraicnt etre lee mamee dane toutee lea 
regions. en raison des ep6ficites regionales tant pour lee 
habitudea alimentalree que pour lee avantages comparatlfe dane 
lee approvleionnemente. Lee tests d'acceptabilite realie6e par 
l'ENSIAAC3 confirment d'aille~rs la tendance dea consommateure 
A preferer lee pains composes des cereales Otl tubercules qui 
correspondent a leurs habi tudes al lmento.iree tradi tionne lee. 
Aueel dane la zone eavane lee produite A base de mil ou sorgho 
eeraient mieux acceptes, alors que dane la zone Hauts-Plateaux 
ce 3eraient lee produits A base de ma~a et tuberculee (igname, 
patate doucc:) et dans la zone foret lee produi ta A base du 
manioc. 
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3- Rapport dee deux altriee d'eeeai phaee 1 
KNSIAAC/ATI. P25 A 28. 1987. 
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1.1.3 PRKVISIOHS DK VHHI& 

a) LBS Hll'Ol'HISIS DB PRKVISIOll 

al- Production vendoe : L'equivalent de la production de 
10 eace de farine de 50 ts par jour en annee de d~rrage ; ce 
niveau de vente correspond a la demande solvable d'une petite 
ville de 10.000 habitante. 

a2- Tawt de croi&aaDCe de la demande - 7 X environ par 
an. taux correepondant a celui dee ventee. 

haut. 

a3- Structure dee veatee : 

pain : 90 x de la production et eox du ch if f re 
d'affaires ; 

autres produits : 10 X de la production et 20 X du 
chiffre d'affairee. 

A titre de rappel. cette repartition a ete justifiee plus 

a4- Les prix de vente 

Les prix de vente eont calcules sur la base des baremee 
en vigueur dans le pays depuis Novembre 1985. Les prix de gros 
sont HT et lee prix de detail comprennent lee taxes. 

Le tableau 3 preeente la structure du prix au pain par 
zone. Seul le prix du pain eat reglemente. 

a5- La marge des distributeurs sur le pa.in 
(ou ca..iaeion) : 

18 % a Douala et Yaounde 

15 % dane lee zones Savane, Foret et Haute-Plateaux. 

Ce~ tawc de commission eont lee tawc moyena actuellement 
pratiquee dans lee zones correepondantee. 11 eet A relever 
cependant que lee taux de commission dans la zone Savane est 
egal ~ celui de la zone Foret pour tenir compte cte la 
concurrence qui pourra1t Paitre avec la cr~ation de nouvellee 
unites. 
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TABLEAU 2 • PRIX 00 ltG DB PAIR PAR ZOMB 
(ARRKTB DK HOVBKBRK 1985) 

I DOUALA ZONE II 
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ZONE I I Ill 
Prix de groe I 'I 311.6 292.7 HT 232 

Marge des 
15 % 16 % revendeure 18 % 

Prix de detail I TTC 290 316 353 

RJlHARQU1I : 

= Zone Savane Zone II 
Zone III 
La marge 
La ta.1'e 

= Zones HautB-Plateaux. For§t et Yaounde 
des revendeurs est de 18:¥ a Yaounde et Douala 
= ICA = 2.5 :¥ du pr1x de gros HT. 

b) LKS RKSULTATS 

Sur cee hypotheeee, noue avons euccessivement etabli 

la production vendue (tableau 3) 

le chiffre d'affaires previsionnel 
eupposant que: 

(tableau 4) en 

* la boulangerie temoin est implantee dams la zone 
III. done prix de gros du kg du pain= 292,7 F; 

* le kg dee autres produits est valoriee a 658.6 F ; 
prix qui permet A 10 % de la production vendue de 
representer 20 % du chiffre d'affaires en moyenne; 

* la boulangerie fonctionne 365 joure dans l'annee ; 

* rendement de la farine est de 1,26 pour le pain e~ 
3,630 pour lee autres produits. 
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TABIMO 3 : OBJKCrIPS m VUii BR VOIDll (q) 

PRODUITS nl* n2 n3 n4 n5 n6 

Pain 204.240 220.197 234.868 251.225 268.812 285.971 

Autree 
produite 22.634 24.467 26.097 27.914 29.868 31.775 

TOTAL 226.934 244.661 260.965 279.139 298.680 317.746 
' 

*nl Repreeente l'annee de ~marrage de la production. 

TABIMO 4 • PRllVISimtS DK VIDl!B (DCFA.) 
Valeur arrondie 

PRO DU ITS nl n2 n3 n4 

I 
Fain 59.781 64.452 68.74S 73.534 

Autr-ee 
17.187118.384 produite 114.946 16.114 

H 

n 
TOTAL 74. 7271 80.565 85.933 91.918 

n5 n6 11 

I 
1e.681H 83.7041 

19.671 20.927J 
n 
I 

98.353 104.6301 

Lee ventee previeionnellee pourraient paeeer de 
7 4. 727. 000 F en annee de de1M.rrase a 104. 630. 000 &U terme de 
la 6eme annee d ·act iv i te. soi t un taux de progreee ion 
d'environ 7 % par an. 

Compte tenu des modifications dee prix en fonction des 
regions : ce chiffre pourrait baieser de 20 ~ pour la ville de 
Douala et augmenter de 6.5 X environ dane la zone Savane. 

1.1.4 LBS FRAIS DK VKNTK KT DK DIS'l'RlllJTION 

Lea frais de commercialisation comprennent : 

la c0mmission eur vente vereee aux revendeur8 

* 18 % a Douala et Yaounde ; 
• 15 % dan~ lea zones Savane ~t Haute-PlateRux. 
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les fraie de distribution eetim6 A 1.13 F par lOOF 
de ve::nte. 

Ce tawc est calcul6 en suppoeant que la logistique de 
distribution est constituee d'un vehicule : 

acquis a 4.000.000 F 

assure a 100.000 F/an 

consol"llUlJlt du carburant pour 554.800 F/an 

entretenu a 5 % de 88 valeur d'achat/an. 

II- PRJGIWMK DB PRDJCTIOR 

2.1 LBS HYPCmlKSICS DB BASK 

Le programme de production est elabor6 en tenant compte 
des donnees suivantee 

a)- LA PBOPJCTIOR H'BST PAS S'l'OCID : 

Elle est dimensionnee sur la demande journali!re. Cette 
col'ltrainta est imposee par la nature ~me des produi ts de 
boulangerie qui exige qu'ils soient coneonn6s a l'etat fraie. 
A quelques exceptions pr~s (lee biscuits et aalettee) leur 
qualite organoleptique se degrade coneiderablement apr~e une 
journee de etockage au point de lee rendre difficilement 
commercialieablee. 

b)- 365 JCKJRS DB PmwcrIOH PAR All : 

Paree que lee produite ne eont pas etock6e. la production 
ee fai t tous lee jours y comprie lee dimanchee et lee jours 
ferries. 

c)- LBS PKRTBS DB RBMDllOIRT A LA PIEOOC'l'IOM 
SOllT BS'l'IltKIS A 6S PAR RAPPOR'l' A LA PRDJCrIOM VDIOOB 

Elles couvrent : 

lee pertee en cours d·~ stockage ; 
lee pertes en ~ours de process ; 
lee invenduee ; 
lee produite d6class6e ; 
lee dons et la ration du personnel etc ... 
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d)- LB PAill RiPidiSilU& 90X m LA. PllDJCrlOll 

Lee autree produite ee part.agent lee 10 X reetant. Cette 
~partition ee fonde eur lee ~ltate de l"en~te menee dan.e 
le eecteur dane le cadre de l"etude. 

! 

e) LB RIGillK DK Cll>ISIDB IST ATl&Ill'f A LA 6i11e AMOK 
D'AcrIVIT& llT L'UflLISATIOll DBS CAPACI'rBS DK 
PROOOCTIOll SUIT L'BVOWrIOll SUIVAllT& (CF tableau 5) 

TARI.RAD 5 : UTILISATIOll DIS CAPACITBS DB Pll>DJCTIOll {X) 

PRODUITS nl n2 n3 n4 n5 n6 

Pain 71 77 82 68 94 100 

Au tree 
produit& 71 77 82 68 94 100 

I& ! 

2.2 UIS RHWLTATS 

a) Al8ID DB DlltARRAGB ( nl) 

! 

La production totale est estimee a 237 .146 kg de pates 
soit l'equivalent de 487 kg de farine par jour. Elle a.tteind 
332.045 kg en a.nnee de croisiere (n6) soit une consoamation de 
682 kg d~ farine par jour. 

b) KVOUJrIOll DK LA. PROOOCTIOll SUR LBS SIX 
PRBHIBRBS AMNKIS 

Le taux de croiseance de la production eet equivalente a 
celui de la demande : 7 X en noyenne par an. 

2.3 Ul SORT OKS DKCHBTS 

La boulangerie est une induetrie en general tree peu 
polluante. Aueei elle n 'exige pas de disposition particul iere 
pour le trai tement dee dechetB. La plupart des dechets de 
fabrication sont recuperee : 

lee emball~gee de farine eont revendua aux paye~ne 
O\J !1\JX petits negoc iente pour le condi tionnesient de leurs 
pr•Jdu it I" 
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lee invendue eont en s6neral rachetee par lee 
eleveurs pour l"ali.mentation animale {pore, volaille .•. ). 

Lee pates et la farine perduee en cours de process sont 
dechargeee dane lee poubellee et ne eont eueceptiblee d'aucune 
nuisance lorequ'ellee eont ramaeseee par lee services 
municipa\L"t. Pour evacue!"." cee dechets. la boulangerie ee 
limitei·a a l'acquieition d'un bac a ordure muni d"un 
couvercle. 

2.4 CAPACITB DB LA IDJLAHGBRIB Tm«>IM 

La capacite dee boulangeriee t6tnoine est determinee en 
f onction de deux contraintee importantee : 

a) LA CAPACID D'ABSORPTIOll 1lJ 1tA1Dm CIBUl 
( 10. 000 HABITAlft'S URBAillS) : 

Le marche def ini plus haut peut absorber 800 a 900 kg de 
produits de boulangeriea par Jour eoit une transformation de 
12 A 14 sacs de f arines ; 

b) BT L 'KXPKRIBllCK DBS Uik&PRISBS 00 S1CtiUR : 

L" enquete realleee dane le cadre de cette etude montre 
que dams lee villee secondaires. le niveau moyen d" actlvite 
des boulangeriee varie entre 10 et 15 sacs de farine 
transformee par jour ; 1·6cart s • expl iquant par le ni veau de 
developpement de la ville et la force de vente des 
entreprisee. 

De ce qui pr6cerle. lee boulanaeriee t6moins pourralent 
sane s'ecarter nctoireinent dee r6alites du marche et du 
eecteur. se doter d'une capacit6 de transformation de 10 a 15 
sacs de f arine quotidiennement : 

capacite mini.ale 10 sace/jour soit 500 kg/j ; 
capacite maximale 14 eacs/jour soit 700 kg/j. 

Pour tenir compte dee reserves de capacite a prevoir pour 
soutenir !'evolution de l'act1v1t6 au moine pendant cinq ans. 
lee boulangeriee t~moins pourraient se doter d'une capacite de 
transforr.ation de 14 sacs de farine par jour. 

I 1 exiete eur le marche des equipemente importes ou de 
fabrication locale qui peuvent repondre 8 ce besoin. 
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III- I.RS HATIKRKS PBIHIKRHS KT APPROVISIORMBHRR'fS 

Dane i ·hypotheee OU lee boulangeriee ee liaitent a la 
fabrication du pain. galettee. beignete et p&tiseeriee. lee 
pr:J.ncipalee matieree premieres eeront : 

la farine compoeee (farine de ble plue farine locale); 
la levure ; 
le eel ; 
lee a.6liorante 
la aatiere graeee (beurre ou margarine) 
lee oeuf s ; 
le lait en poudre 
le eucre ; 
eirop de dextrose. 

3.1 DISIQIIBILITK DBS MTIKBIS PWIIDCIS 
BT APPllJV'ISI~ 

3.1.1 LA FARillK DK BLB 

100 

La disponibili~ et l'approvieionnement en farine de ble 
ne devraient pae poser de problemee majeure aux boulangere. Le 
reeeau de distribution mis en place par lee importateure et 
lee groeeistes qui travaillent avec l~e deux monoteriee du 
pays (SCH et SGHC) permet d'approvieionner l'enaemble du 
territoire regulierement. Seulee eont eignaleee dee 
difficultee de transport dam' lee zones enclaveee. C'est le 
cas notanmen~ de plusieure localites de la zone Foret. Le cout 
du transport eemble actuellement la principale raison dee 
ecarts de prix conetatee entre lee regione. Cet ecart est de 
i·ordre de 1.000 F/eac de 50 kg. Le tableau 7 donne le prix 
moyen du sac de 50 kg par zone agro-ecologique. 

II 
II 
II 
II 

" 

TABLEAU 6 • PRIX t«>YIR 00 SAC DB 50 IG DK FARIMK 
PAR ZOMK AGRO-BOOWGIQUK ( 1992) 

II DOUALA/ II FORET I SAVANE a HAUTS-
II YAOUNDE II I n PLATEAUX 

! !! 
" " Prix moyen H II n II 

50 kg (F) n 6.450 n 6.950 n 7.420 II 6.655 
f arine de II II n II 

ble II II I H 
II II " II 

II 
II 
! 

N..JJ . Prix 111oye.n far111e de ble detr a1111ote1·ie8 locales et . 
farine de fr·oment importee. 



--------------------~~ - --------

Lee prix lee plue eleves sont observes dans lee zonee 
Savane et Foret. correspondent respectivenent aux regions lee 
plus eloigneee du port de Douala (zone de production et port 
de debarquement dee importations) et aux zonee qui connaiseent 
generalement des difficultee de transport a cause de 
l"enclavement. 

3.1.2 I.KS FARlHKS LOCALBS 

La disponibilite dos farines locales pourrait e"ameliorer 
avec la creation dee u••!.tee de production dane lee localitea 
preeentant dee atout • au nlveau des inputs agricole5 
(tuherculee et cereales}. Pour des raieons de cout de 
transport, la distribution dee farines locales pourrait se 
limiter 8 leur zone de production respective. La proximite des 
unites de production devrait favorieer la llvraieon directe. 
court-circuitant ainei, dane certaine cae !"intermediation des 
groesietee tradithmnels. Il reeeort des deux etudes portant 
sur lee inputs cerealiers et lee inpute tuberculee que les 
prix de vente de la farine locale rendue chez le boulanger de 
prcximite ne devrait pas depaseer 130 F/kg. 

3.1.3 LES AUTRKS HATIKRBS PRJDtIKRKS 

Dans cette categorie il faut distinguer les matieres 
premieres produites localement et lee matieree exclueivement 
importees : 

Dans le premier groupe. on retrouve le eel. le eucre 
et lee oeufs. Ce sont dee produite de premiere neceseite 
disponiblee dans toutes lee localites du pays. 
L"approvisionnement en ces produits ne devrait done poser 
aucun probleme aux boulangers quelque soit le lieu de leur 
implantation. 

Dane le second groupe, il y a la levure, lee matieres 
grasses. lee ame 1 iorante et le eirop de dextrose. La levure. 
les ameliorante et lee matieres grasses (beurre et margarine) 
sont lee produite lee plus coneommes. Plueieure firmes de 
negoces en aeeurent !'importation et la distribution dane lee 
principalee villee du pays. La Societe DUCROS est actuellement 
leader pour la levure et lee ameliorants. De l"avis des 
boulangers rencontres au coure de l'etude, il n·y aurait pae 
de difficulte d'approvisionnement pour cee produita. Le 
tableau 10 presente lee prix de cee differente inputs sur le 
mar~he. 
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TABLKAU 7 - PRIX DKS AU'l'Rl6 MATIKRKS PRDtlKRBS SOR LE - ttARam LOCAL 

II INPlIT UNITE PRIX {F CFA) ~ ~ I ! n I 70 II Sel kg 
Levure I kg 1.500 0 
Ameliorants u kg 1. 765 n 
Lait en poudre I kg 800 
Beurre I kg 900 

I Oeuf kg 187,,5 
Margarine kg 500 

II Sucre kg 275 

II Slrop de dextrose litre 

3.2 OIGAllISATIOR DIS APPROVISIOMNlltlRTS IR 
MATIKRIS PRIDllKRKS 

Au regard de la taille relativement modeste des 
boulangeriee temoins,, il ne leur eera pas neceeeaire de se 
doter d'une logistique d'approvieionnement. Le ~ransport de la 
f arine pourrai t etre assure par des camionnettes loueee au 
moment des achats. Ce service existe dans la quaei-totalite 
des vi l les eecondaires du pays. La f requence des conman dee 
dependra de la distance qui separe la boulangerie du lieu 
d'achat de la farine. La farine etant un produit perissable. 
la duree de stockage ne devrait pas depasser 30 jours quelles 
que soient lee difficultes d'approvieionnement. Lee 
boulangeries situees loin du site d'approvisionnement 
devraient constituer a la llmite des stocke de farine pour 
deux semaines de production soit deu."t achats par mois. Gelles 
si tuees a proximite des locali tes desservies par plusieurs 
distrib~teurs pourraient fonctionner avec un stock de securite 
~quivalent a une semaine de production. Outre les 
preoccupations de eecurite. cette politique 
d'approvisionnement vise a soulager la tresorerie de 
l'entreprise par une faible immobilisation dee ressources 
f inancieres d~ns les tocks. 

1..es achats des autres produits qui ne rentrent qu·en tres 
fa ib le proportion dans la production pourraient intervenir a 
dee frequenc~s plus longues : par exemple une foie p6r mois. 

3. 3 BR..<iOI NS RM HATI KRKS PRBHIKRKS 

LP, t-.esoin en mat.ieres premieres 
objP.<::tifa dP product.ion (voir plue haut.) 
recr;:ttP,S de~ pr0duits retenue a fabriquer. 

t ient compte des 
et dee diff~rentef'I 



3.3.1 RAPPKL DK6 DlnKRBM'l'KS POIHJLATIOMS DKS PROOOITS 
RKC<HtAMDKS 

Pain de ble /mais 

Farine de ble 
Farine de mare 
Eau 
Le vu re 
Sel 

Ameliorant 

Pain de ble/patate 
Farine de ble 
Farine de patate 
Eau 
Levure 
Sel 
Ameliorant 

90 % 
10 % 
68 % 

1 % 
2 ~ 

0,5 % 

douce 
85 % 
15 % 
68 % 

1 % 
2 % 

0,5 % 

Pain de bl6/male/eorgho/manioc 
Farine de ble 75 % 
Farine de mare 10 % 
Farine de eorgho 10 % 
Farine de manioc 5 % 
Eau 68 % 
Levure 1 % 
~l 2% 
Ameliorant 5 % 

Gateaux de ble 
Farine de ble 
Farine de male 
Sucre 
Oeuf e 
Le.it en poudre 
Eau 
Levure chimique 
Matiere graeee 

/male 
80 % 
20 % 

100 % 
80 % 
10 % 
20 % 

3.0 % 
70 % 

Gateaux de bl6/patate douce 
Farine de bl~ 80 % 
Farine de patate 20 % 
Sucre 100 % 
Oeuf e 80 % 
Lait en poudre 10 % 
Eau 20 % 
Levure chimique 3 % 

Pain de bl6/1D8.le/eorgho 

Farine de ble 
Farine de mare 
Farine de eorgho 
Eau 
Levure 
~l 
Ameliorant 

Pain de ble/isname 
Farine de ble 
Farine d·igname 
Eau 
Le vu re 
~l 
~liorant 

Gateaux de bl6/eorgho 
Farine de ble 
Farine de eorgho 
Sucre 
Oeuf s 
Lait en poudre 
Hati~re sraeee 
Eau 
Le vu re 

Gateaux de bl6/1gname 
Farine de bl~ 
Jfarine d·igname 
Sucre 
Oeuf e 
Lait en poudre 
Matiere graeoe 
Eau 
Levure chimique 

80 % 
10 % 
10 % 
68 % 

1 % 
2 % 

0,5 % 

85 % 
15 % 
68 % 

1 % 
2 % 

0,5 % 

80 % 
20 % 

100 % 
80 % 
10 % 
70 % 
20 % 

3 % 

80 % 
20 % 

100 % 
80 % 
10 % 
70 % 
20 % 

3 % 

I 
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Biecuits eece de bl6/mais 
Farine de ble 50 x 
Farine de mare 50 x 
Sucre 30 x 
Eau 18 x 
Hatieres graeeee 23 x 
Sirop de dextrose 0,75 x 
Ameliorants 1,7 x 

Biecuite eece de bl6/patate 
Farine de ble 50 x 
Farine de patate 50 x 
Sucre 30 ); 
Eau 18 x 
Matieree grasses 23 x 
Sirop de dextrose 0,75 % 
Ameliorants 1,7 x 

Biscuits eecs de ble/Wlllnioc 
Farine de ble 
Farine de manioc 
Sucre 
Eau 

Biacuita eecs de bl6/aor8h<> 
Farine de ble 50 x 
Farine de eorgho 50 x 
Sucre 30 % 
Eau 18 % 
M1ttieres grasses 23 % 
Sirop de dextroee 0,75 x 
Ameliorante l, 7 x 

Biscuits secs de bl6/tsna-e 
Farine de ble 
Farine d'lgname 
Sucre 
68.u 
Matieres grasses 
Sirop de dextrose 
A.eliorants 

50 x 
50 x 
30 % 
16 x 
23 x 

50 x 
50 % 
30 x 
18 x 
23 x 

o.75 x 
1. 7 % 

Hatieres grasses 
Sirop de dextroee 
Ameliorante 

0,75 % 
1. 7 x 

Beignete de bl6/aals 
Farine de ble 90 X 
Farine de mais 10 % 
Eau 68 X 
Levure 1 X 
Sel 2 % 
Sucre 30 X 
Ameliorant 0.5 X 

Belgpete de ble/male/aorgho 
Farine de ble 80 % 
Farine de maie 10 % 
Farine de sorgho 10 % 
Rau 68 % 
Levure 1 % 
Sel 2 % 
Sucre 30 % 
Ameliorant 0.5 % 

Beignets de ble/patate douce 
Farine de bl~ 85 X 
Farine de patate 15 % 
Eau 68 X 
Levu:-e 1 % 
Sel ~ % 
Sucre 25 % 
Ameliorant 0,5 X 

Beisnete de blc\/isname 
Farine de ble 85 % 
Farine d · igname 15 % 

Eau 68 % 

Le vu re 1 % 

Sel 2 % 

Sucre 30 % 

Ameliorant 0,5 % 

Beignets de ble/mais/eorAho/eanloc 
Farine de bl~ 75 % 
Farine de m~~e 10 % 
Farine de eorgho 10 % 
Fllr inP. de m'.1'1 ir1r. 5 % 
E~u 68 % 
~vur~ 1 % 
SP. 1 ~! % 
Sur.r~ 31) % 
Ami; I \ • 1r11nt. 
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I 1 reseort de ces dlfferentes recettes deux remarquee 
importantea : 

lere RIHARQUI!: : 

!.a eubeti tut~on de la farine de ble avec lee farines 
locales varie euivant lee produite : 
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pour le pain: le taux de substitution oscille entre 10 I 
et 20 % 

et pour lee autree produi te : la eubeti tut ion varie 
entre 20 et 50 %. 

Pour simplifier l'analyee, noue reti~ndrons Jeux produite 
et deux hypotheses de substitution : 

a) LBS PROOOITS : pain type francais et gateaux en 
p&tisserie ; 

b) LKS HYPO'l'HKSKS DB SUBSTl"lVl'ION. 

lere HYPOTHXSK : 

T~ux de substitution pour le pain 10 % ; 

Taux de substitution pour lee autree produite 
(gateaux) : 20 %. 

11 s·agit d'une hypotheee minimale qui correspond a une 
eltuation oil lee boulangers maitrisent encore insuffieamment 
lee techniques de pan if !cation A baf'le de farinee compoeees 
et/ou ne veulent pas prendre aeeez de risque de peur de 
deteriorer eeneiblement la qualite de leurs produite. 

2eme HYP0111KSK : 

Taux de substitution : 15 % pour le pain et 35 % pour lee 
autres produite. 

Cette hypo these correspond a un scenario d ·utilisation 
optimale deu farinee composeee consecutive a une bonne 
mai. triee du ·;>rocees par lee boulangers et la dissipation des 
reticences actuelles. 

Les deux hypotheses eupposent que lee problemes de 
competitivite des farines locales sont resolus. 
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Les proportions dee autree matieree premieres ne varient 
pae avec l'incorporation dee farines locales dane lee recettes 
du pain et autree produite. 11 faut cependant relever que 
l'incorporation des farines locales dane le pain requiert 
l'utilisation dee ~liorants. 

Contrairement a la legislation europeenne OU am6ricaine, 
les ameliorante ne eont pas explicitement interditee au 
Cameroun. Ile peuvent done par consequent etre utilises par 
les boulangers. Ile eont d'ailleure deja largeaent utilises 
par les professionnele. 

3. 3. 2 BBSOlllS Ill J'ARIMKS 

L'estiination ticnt compte de 1 % de pertes de diverees 
originee 

* perte de poids a l'achat et au melange 

* erreurs de pesee ; 

* deteriorr&tion dee produits au etockage etc .•. 
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Compte tenu dee 5 X de pertes enregietres A la 
production. la perte totale est eetimee A 6 % des 
apqprovieionnemente. 

Consommation journaliere : 10 sacs plus 6 % de perte 
au demarrage soit un beeoin de 10.6 sacs de 50 kg (530 kg de 
farine par jour en nl) ; 

Tawc de croieeance 7 % par an ; 

La r·~partition de la coneommation entre la farine 
locale et la farine de ble est faite en fonction dee deux 
hypotheses de substitution posees plus haut. 

En cons :.de rant que le pain canst 1 tue 90 % · de la 
production totale on obtient la repartition suivante 

HYPOTHKSR I . -
Farine locale 11 % des beeoins ; 
Farine de hle 89 % des beeoi11s. 

HYPO'l11£SE II -. 
Farine locale 17 % des beRolns ; 

Frlrine de ble 83 % dea beBoim . .;. 

LAe table'\UX R et 9 presentent i ·~vnlut ion <ie:~ besot.m~ "}n 
f ;:sr· i nr.!f_; dann 1 P.~ dP.UX hypot.he3P.8. 



Le rendement de la farine eet de 1. 2 pour le pain et 
3. 369 pour lee au tree produi ts co:npte te1m dee pertes. 

TABLEAU 8 : BKSOINS BR FARINK (HYPO'l'HKSK 1) 

nl 

PAIN : 90 X BLK rt 10 X FARINK LOCALE 
PATISSERIE : 80 X BLK KT 20X FARINK U>CALE 

(en tonne) 

n2 n3 n4 n5 n6 ! !I ,r- -
I I 

I 

II 
II 

Farine de 1159.003 171,426 182.847 195,5821209.273 1222,6311 
ble 

11 ~ I 

Farine 18.763 20.229 21.577 
if I 

23.0791 24,695 26.271 
locale 

TOTAL 177,766 191.655 204.424 218.661 233.968 248.902 

TABLEAU 9 - BKSOINS BR FARINK (HYPO'l'HKSK II) 

Farine de 
ble 

Farine 
locale 

TOTAL 

nl 

PAIN : 85 X BLK KT 15 X FARINK LOCALK 
PATISSERIE : 65 X BLK KT 35X FARINK LOCALK 
(en tonne) 

n2 n3 n4 I n5 I n6 I 

149.615 161,305 172.051 184.034 1186,9171 209.487 

I II II I II 
II 28.151 30.35 ~ 32,373~ 23,079~ 37 ,0511 39,41511 
II 
lb- !! I ! !! !! !I 
II 11 'I ~ " II " 11177,76~ 191.655l204.42411218,66lll233,96Bll248,902ll 
H H H H H H II 
II II !I II II II 11 

3.4 BKSOINS ER Atn"RKf HATIKRBS 

Le taux d'incorporation dee autree matier~a dane lea 
produits ne va.rie pae avec l' incorporation dee farinee non 
ble. 

-1 

I 
I 
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a) AUTRIS ttATIDBS POOR Lil PAIN 

CciU 

le vu re 
eel 
ameliora.nt 

68 x 
1 % 
2 x 
0,5 x. 

Lee taux sont proportlonnele au poide de la farine 
utilieee. 

b) Autree matierea poor p&tiaaerie (gAteaux) 

eucre 100 % 
oeuf 80 x 
lait en poudre 10 % 
eau 20 % 
levure= 3 % 
matiere graaee 70 % 

Les tawc aont proportionnele au poids de la farine 
utilisee. 

lV- IDCALISATIOll KT ImPLACIMDT DBS UMITKS TBtl>INS 

4.1 LOCALISATION 

L'etude a 
d'implantation de 
provinces du pays : 

permie d"identifier 
77 nouvelles unites 

Extreme-Nord 
Littoral (hormi Douala) 
Nord 
Sud-Quest 
Ouest (hormi Bafouesam) 
Nord-Oueet (hormi Bamenda) 

lee possibilitee 
reparties dans sept 

31 unitea 
18 unites 
13 unites 

5 unites 
2 unitea 
2 unites. 

Halheureusement il ne nous a pas ete possible de donner 
une liste exhaustive dee localitee d'accueil. Au moment de la 
mise en oeuvre des projets, des etudee complementalree seront 
done necessaires pour preciser lee localites qui presentent 
lee meilleurs a.touts dan:3 lea differentea provinces designeee: 
plus ha.ut. 

Les cri teree m1 i vant.s devra ient etrP ('Onsideres d"ln~ 11, 
choix 

1-- Ville. p~uplee d·au moinB 10.000 Pab.itante C•U •:i l h is 

partir de laquelle la boul,_mgerie peut couvrir l'J.tJt)') 
habitant,fl Urbain:~ ~;1n3 a·eioigner· de 10 a 25 km de BOn flit~ .-j,-~ 
prn<iuct.ion ; 

!.08 



3- Disponibilite d"un b8.timent situe sur 
commerciale pouvant etre loue et &menage pour 
boulangerie : 

une place 
loger une 

Le premier cri tere est tree important parce qu · il 
determine la capacite d"absorpti0n du marche-cible 
de la boulangerie. 

Le second critere est aussi tree important dane la 
meeure ou une boulangerie a beeoin d"electricite et 
d · eau potable pour fonctionner. Si moyennant de 
faiblee investiesements on peut reeoudre le 
probleme de l 'eau dans lee localites n· ayant pas 
d"adduction d"eau. l'installation d'une boulangerie 
dane une localit6 sane electricite requiert de tree 
gros inveetiesemente et entraine dee charges de 
fonctionnement aesez onereux. Dans ce cas 11 
faudrait prevoir: 

* l 'acquisition d'un groupe electrogene d 'une 
puiesance d"au moins 5kva ; 

* dee depeneee eupplementairee en energie en 
raison du coot eleve du fioul. 

Le dernier er i tere est alee A contourner par la 
construction d'un batiment propre a l'unite. 
Cependant, cette option est tree couteuee en 
investissements et pourrait ainei accroitre lee 
difficultes des jeunee diplomes A concretieer leurs 
projets. C'eet au vue de cette consid6ration que la 
construction des b8.timents ne eemble a notre avie 
pas realiete dans le cadre de ce programme. Cette 
option ne devrait done Atre envisagee qu'en dernier 
ressort meme en ~as de disponibilite dee 
reseourcee. 

Dane l 'hypotheee de la location d 'un b8.timent, le loyer 
meneuel ne eaurait depasser 80.000 F dane une ville 
secondaire. En cas de construction le pr ix du metre carre de 
terrain variera entre 1500 et 2000 F en terrain urbain 
viabilise et le metre carre de construction se eituera autour 
de 80.000 F. 

4.2 LKS PROBLIHKS DE TRANSPORT 

Le probleme de transport pourrait se poser uniquement 
pour la farine. Les coots de transport de la farine 
( principale matiere premiere) varieront cert<iinement en 
fonction de la distance q·..ii Bepare lee unites des producteure 
ou des importateure. Les ecarts de prix observes actuellement 
sur la farine de ble d'une zone a une autre e'explique 
essentiellement par le coOt de transport. A titre indicatif 
~et ecart est de l'ordre de 1000 F/sac entre Douala et la zone 
Save.ne. 
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La regionaliaation de la production dee farinee localee 
pourrai t etre avantageuee au ni veau du coilt de transport. en 
raison de la relative proximite dee minoteriee de certainee 
boulangeries installees loin de la region de Douala OU dee 
frontieres nigerianes. 

Le transport dee produits finis sera dane toue lee cas 
assure par la boulangerie elle-meme. Elle devra a ce ti"':.re. 
compte tenu du relief et de l·etat dee routes de sa localite. 
ee doter d·une logistique de distribution appropriee : 

notocyclette equipee d·une charette : pour des regions 
ayant un relief plat et diepoaant dee routes en bon etat; 

petite voiture (5CV) 
difficiles. 

pour lee regions plue 

Cette logietique devrait permettre au boulanger d·ecouler 
ea production BanS engager d • importants frais ; etant donne 
que le marche sera concentre dans un rayon de noin& de 25 km 
dans la plupart des caa. 

4.3 L'DIPLACIMDIT 

Le choix de l·emplacement sera principaleaent xonction de 
sa visibilite commerciale. Dans une ville secondaire lee sites 
les mieux indiques pour installer une boulangerie eont : 

la gare-voyageur (routiere ou ferroviaire) ; 

le marche ou le centre connercial ; 

la proximite d'un etablissement ecolaire 

ou la proximite d'une station service ou d·un hopital; 

la bordure de l'artere principal Je la ville. 

Cee endroits ont tous l'avantage d'avoir lee taux de 
frequentation les plus elevee de la ville. 

V- ASPKCrS TKCHNIQUKS 00 PROJRT 

5.1 LKS TKCHMOWGIKS BXPKRlltlNTKKS KT CHOIX 00 PROCKSS 

Dane la premiere partie de l 'etude, i 1 est et8bl i qu. i l 
exiBte aujourd'hui a travere le DlOnde une ll'lultitude di': 
technologies de panlfication A base dee farin~B com~o~~P" 
ml sea au point par lee inst i tuts de recherche. L.:i p lnpart de 
r::es technologies sont au point et p~uvent faire l · obJ~t de 
!rR11nfert. On peut. Rinoi •:iter : 
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a)-

b)-

c)-

e)-

le ~trisisage inteneifie e6par6 mie au point par 
ITA de Dakar ; 

le petriesage mecanique accentu6 (procede CBP) 
developpe par le British Flour Hilling and Baking 
Research Association en Grande Bretagne ; 

le procede TNO de i·1nstitut pour lee cerealee. la 
f arine et le pain de Wageningen aux Paye-Bae ; 

le procede ADD (ou Chemical or Activated dough 
development) realise A ChorleyWood en Grande 
Bretagne ; 

le petriaeage intensifie, pointas~ avec rupture mie 
au point par ARRIZA Balasa A Yaounde au Cameroun; 

f )- et le petrieeage inteneifie, process normal mis au 
point par i·ENSIAAC de Ngaoundere au Cameroun. 

Apree etude de cee differentee technologies. le procede 
(petriesage intensifie process normal) developpe par 1·ENSIAAC 
eemble le mieux approprie actuellement pour la diffusion 
aupres des boulangere au Cmneroun. Ce procede presente deux 
atoute majeure pouvant faciliter l'utilieation des farinee 
composeee chez lee boulangers habituee au procede 
conventionnel de panif ication : 

1)
boulansers: 
travail ; 

il n' induit pas de eurcroit de travail aux 
ils ee conforment mieux a leurs habitudee de 

2)- et 
modeetes pour 
activite. 

i l ne requiert que des inveetissemente tres 
!'application chez lea boulangeriee deja en 

5.2 DKSCRIPrION 00 P1ECKDE : Pn"RISSAGK Ilr'.l'RNSIFIB 
PROCKSS NORMAL 

5.2.1 PROCBDK DK FABRICATION 00 PAIN 

1-

2-
3-
4-

Petrissage (toutes lee farines melangees) 

viteese lente 
vitesse rapide 

2 mn 
13 mn 

incorporation du eel 3 mn avant la fin du 
petriesase. 

Pointase en cuve Clere fermentation): 15 mn 
Peeage ; 
Boulase ; 

5- 2e fermentation en chambre 
temperature = 28°C). 

60 mn (HR = 85%, 

6- Enf ournement ; 
7- Cuieson A z4o•c : 30 am. 

111 

I 
I 
I 
I 
I 
I 
I 
I 
I 
I 
I 
I 
I 
I 
I 
I 
I 



I 
I 
I 
I 
I 
I 
I 
I 
I 
I 
I 
I 
I 
I 
I 
I 
I 
I 
I 
I 
I 

SallllA DI PAlllDCATI<»I 

MAftlllBL 

HELANGEUR <--II 

PETRIN< 

PETRIN< 

< 

DIVISEUSE<-

MELANGE DES 
FARINES 

PETRISSAGE 
VITESSE LENTE 

PKTRlSSAGE 
VITESSE RAPlDE 

APPOINT 
lere FERMENTATION 

DIVISION DE 
LA PATE 

I
I AUTRBS INGREDIENTS •, 

SEL. LIMJRE. EAU. fi 
ft AMELIORANTS 

T~:~N D~-1l==:===FLIDRA=:a:::;;:=G=E==-==::;:z::::~I 
FACONNEUSE<-j~ =-==~=FA=-=CO=~ N==-N=AG:oc:E=::c::::=~ij 

u 
CHAMBRE DE II 2e II 

POUSSE <-ft FERMENTATION U 
lb:::===o=:=-===;;=z:::-========-.JJ 

ii 
r-===-=-c=:f lc=o.=-::==-=====i 

FOUR<-11 CUISSON II 
ll=:===z::==-=~...:=====-==:c:::::::~" 

Ii 
r.=ii ==-==D=E::::11F=OU=RN~EH==EN=Ts::::=o====-=1 
U STOCKAGE II 
[===c:=::o==ir====c=-=s=a==-:J" 

~==>POINTS DE VENTF.. 
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5_2_2 PROCKDK DK FABRICATION DRS GA'l"KAUX 

1) Helanger oeuf + sucre + beurre + lait en poudre 

2} Ajouter la farine composee additionnee de levure 

3) Helanger a viteese lente 

4} Ajouter de l'eau. elanger A viteeee rapide juequ'a 
homogeneieation 

5} Remplir lee moulee 

6) Cuire au four a 24o•c - 25 a 30 mn. 
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SCllBMA DE l'ABRICATIOll DIS GATEAUX (CAD) 

HATKRIKL 

MELANGE INGREDIENTS 
ctJVK< - OEUF. SUCRE. LAIT 

ADDITION FARINE COHPOSEJ! 
CUVE< ·-

BATrruR
HELANGEUR< .-

BATI'EUR 
MELANGEUR< 

-
-

II 
MOULES <-11 p 

FOUR<-11 

II 
II 
II 

+ LEVURE 

MELANGE 
VITESSE LENTE 

ADDITION EAU ET 
MELANGE VITESSE RAPIDE 

I 
RDiPLISSAGE I 
DES HOULES II 

II 
r 
11 

CUI;SON II 
II 
II 

DEFOURNEHENT II 
STOCKAGE n 

II 
II 
II >POINTS DE VENTE. 
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5.2.3 PROCKDK DK FABRICATIOM DIES BISCUITS r.r GALBn'BS 

1) Helanger sucre + 1natiere g~asse pendant 5 !llll 

(batteur-melangeur) 

2) 
chimique 

Ajouter la farine composee additionn6e de levure 

3) Hydrater jusqu'a la coneistance desiree 

4) Laiseer reposer pendant 20 inn 

5) Etaler sur le laminoir (biecuits secs) 

6) Decoupe r 

7) Cuire a 2oo•c pendant 15 mn. 
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saDltA DK PAlllICATIOll DBS BISOOlts ft GlLllTTBS 

HATIDUKL 

BATTIUR~ llELAllGE JllGRIIDJl!llTS I 
HELAllGllJR< : llATJl!RllS GRASSE + SUCllll 

BA'ITIUR- ADDITIOR FARINE ~IPOf:iDI 
HELANGEUR< ET LEVURB CHIMIQUE 

BAT'l'lmR-
HELANGEUR< HYDRATATION 

REPOS 
R 

LAHINOIR <- DECOUPAGE 

II 
FOUR<-H 

IL 
i CUISSON 

" g 
u 
II 

II DEFOURNEHENT I II STOCKAGE; 

" ii 
II >POINTS DE VENTE. 



5.3 CARACTKRISTIQUBS DBS JIQOIPBIODITS DE PROOOCrIOM 

Deux configurations ont ete retenues 

dee equipements f ondee sur une une 
aeeez inoderne. compoeee de 

technologie 
rnaterlele 

eseentiellement importee ; 

2•) dee equipements mixtee avec le materiel de base 
fabrique localement par dee artisans et une partie 
importee. 

Les deux configurations quoiqu'etant baties 
conceptions technologiques differentes (pour 
materiels) ont des capacitee p~eeque identiquee. 

eur des 
certains 

Cette capacite est diinensionnee pour leur permettre 
d'etre utilise optimalement dans le contexte du marche d~fini 
plus haut ; A savoir couvrir une population urbaine d'au moine 
10.000 habitants repr6sentant 10 a 14 sacs de farine 
transform6e par jour. 

5.3.1 PROFIL DBS UJIPDID'lS IHPORrBS 

Cette configuration comprend 

1) Un four rotatif de marque BONGARD 

capacite : 270 baguettes/heure 
chauffage au fioul : 6,4 l/heure 
raccordement electrique : 2.2 kw - 220V/380V TRI 

2) Un petrin BONGARD 8 cuve fixe {deu.~ vitesees) 

capacite : 80 kg de p!te 
puiseance moteur : 3,7 kw et 5,5 kw. 

3) Un refroidiseeur HAGNERON 

capacite : 80 l/h 4•c 
energle electrique : 220 V/380V TRI 

4) Une faconneuse Hajor a poser sur table 

Puissance : 0,55 kw. 

5) Une diviseuse hydraulique concorde 

Puteeance : 1.5 kw. 
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6) Un batteur ~langeur tltiSPF (p8.tisserie) 

capacite : cuve 20 litree 
pUiesance : 0.9 kw 

7) Un laminoir ~ {patisserie) A poser eur table 

Puieeance : o. 3 kw-

8) Helangeur de farine (de fabrication locale). 

9) Une chaabre de pousse (de fabrication locale). 

10) Quatre chariots 18 eta.gee. 

11) 72 8\lpports de cuiaeone (6 alv&lolee). 

12) Un lot de aoule pour p6tieeerie et a88iailee. 
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13) Une bascule pour la peeee de la farine A la reception 
et au melange. 

14) Une balsnce de boulanger. 

15) Une table de travail (d~ fabrication locale). 

L'equipenent complet coute environ 23,6 millions F CFA 
TrC- Le taux de douanes et taxes a l'iaportation etant estimee 
A 16 X de la valeur CAF. 

5.3.2 PROFIL DU llA'l'KRIKL KIITK 

Cette configuration d'equlpeinent eet la aaeme que la 
precedente. exception f~ite du ~trin, du four et see 
accessoiree fabriquee loc&lement. Dane ce cae l'equipement 
~omplet coute environ 8.521.000 F CFA molns cher. soit environ 
~5 millions de fr~nce CFA. 

CARACTKRISTJQUKS 00 tlATIRIKL FABRIQUK WCALIMIDIT 

a) PCX1R A PLAQUK 

Capacite : 200 baguettes en 45 mn 
Chauffage a gaz-oll 6.5 l/h 
Puissance eiectrique : 4 kw. 

b} PKTRIN INOX 

Capa~it~ : cuve 7~ litres ; 
Pui~sRnce ~lectriq"e : 4 kw. 



Cea deux equipemente eont fabriquee par des artisane 
locaux a partir de la ferraille de recuperation. Leur 
fonctionnement est aseez eatisfaieant de l'avie de~ boulangere 
qui l 'utilieent. c·eet ce materiel qui equipe l&. plupart dee 
boulangeriee traditionnellee eisnaleee dane la premi!re partie 
de l'etude. 

5.4 DBSCRIPTIOM DES Itll'RAS'r'HIJC' Er DES AHRHAGIMIDITS 
NKCKSSAIRKS 

L'inetallation de l'unite neceesite un local d'une 
euperficie utile d'environ 130 m2 scinde en cinq cvmpartimente 
(Cf plan de masse en annexe). 

5.4.1 UM MAGASIM DK STOCIAGK KT DK MKLANGK 
DKS FARIMKS : 40 a2 

Ce magaein eervira ~u etockage et au melange de la farine 
{melange farine de ble - farine locale). Sa capacite permet de 
conetituer des stocks pour une se11Mtine de production. 

c· est aueei dans le meme magasin que seront entreposee 
lee autree ingredients (eel. eucre, levure). male en prenant 
eoine de lee eeparer. 

Pour eviter la deterioration de la farine en coure de 
stockage, dee dispositions euivantee devront etre prises : 

5.4.2 

local : frais et sec ; 

eviter de laiseer reposer lee. sacs eur la surface 
en dur ou contre le mur ; 

reposer lee sacs sur un plancher et lee gerbee au 
plus sur cinq rangees et de telle sorte que l'aire 
circule entre lee sacs 

maintenir le local en bon etat d'entretien pour 
eviter lee parasites (vere. mites et rongeure) 

enfin, eviter d'entrepoeer dans le meme magasin dee 
produits odorante tels essences. deeinfectants ... 

: 60 m2 

C'edt le local ou ee deroule la production. Pour assurer 
de bonnee conditions de travail, la temperature dans la ealle 
ne devrait pas depaeeer 25•c, et une HR de 75°. Le controle de 
cette temperature doi t etre une dee preoccupations majeure~ 
pr6sidant au choix de !'emplacement de la boulangerie et a son 
amenaiement. 

Dane dee regions 
la zone Savane, le 
fermentation pour que 
de bonnee conditions. 

ou le climat est tree chaud comme dane 
1ournil eera dote d'une cha.£bre de 

la fermentation de la pate ee f aese dane 
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5. 4. 3 I.KS UJCAUX AMRKIHS <ntPRlllftODIT : 

Une toilette et une veetiaire : 6 m2 

Un bureau pour i·adminietration 9 m2 

Une boutique pour la vente 15 m2. equipee de 
comptoire et presentoirs dee produita fabriquee et d. autres 
marchandieea eventuellement. 

5.5 LBS SKRVICKS PUBLICS 

5.5.1 DKICIK 

Lee equipemente retenue Ionctionnent au courant 
electrique et au gaz-oil. La puiasance inetallee est de 12 kw. 

Le four eat chauffe au gaz-oil. Le tableau 10 donne une 
estimation dee beeoine en premiere annee d'activite. 

II 

II 
II 
I 

II 
II 
II 

TABLEAU 10 · BKSOINS Ill KNKRGIK DK PROCKDK 

LI BELLE Q PU (F) 

Electricite 17.556,6 kw 47 F 

! 
II 

Gaz-oil 14.016 1 II 170 F 
u n 

BASES D'ES1'JHATION : 

6 h de fonctionnement par jour ; 
365 jours d"activite par an ; 

L 

0,07 kw d'electricite par ks de produit ; 
0,06 litre de gaz-oil par kg de prodult fini ; 

5.5.2 KAU 

Les besoins en eau eont est1mes a 1.5 m2'/j 
prix/m3 = 268 F. 

5.6 BKSOIN HM PKRSONNKL 

I 
I 
II 
II 

l,1\ h11ulangerie fonctionnera avec unc equipe de 10 
permrnneB ii rccruter au demarrage et. comprenant 
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1) A i-adlllinietration : 

le chef boulanger et geetionnaire de i·entrepriee 

un veilleur de nuit. 

2) A la production : 

Un petr·ieeeur (chef d. equipe) 

Un f aconneur 

Un f ournier 

Deux manoeuvree (pour la manutention, l'entretien et 
le pointage, le melange ... ). 

3) Kt A la vente : 

Deux vendeure ; 

Un chauffeur livreur. 

TABLEAU 11 : LES SALAIRKS 

PO STE NOMBRE SALAIRE MENSUEL BRUT TOTAL 

.J FCFA/PERSONNE 

Chef boulangerie 
et Directeur 1 200.000 200.000 

P~trisseur 1 70.000 70.000 
'I 

Faconneur 1 55.000 55.000 11 
I I 

I' Fournier 1 I 55.000 55.000 
I 11 

Ouvriere 2 40.000 80.000 I 
Vendeuees 2 50.000 100.000 I 

Chauffeur 1 55.000 55.000 I 
Veilleur d4!' nuit 1 35.000 35.000 I 

TOTAL I, 10 I 650.000 I 
II II 11 

Taux charges socialea 25 % = 162.500 

TOTAL 812.500 

I 
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CI-IAJ?ITRK IV 

EVALUATION FINANCIKRE 

DU PROJJrr 

I- LBS BASKS D'AllALYSK 

1. 1 PAIWtBTRBS GDIKRAUX 

Th.:ree de vie du projet · 10 ans ; 

Phase de construction 1 an ; 

Taux de l'i.Jllp0t 20 % regime des PME 

Nombre de jour de travail/an : 365. 

1.2 LKS VARIANTKS 00 PROJKT 

122 

Lea differentes varie.ntee du projet correepandent aux 
differents scenarios d'inveetieeement envieageablee. Quatre 
variantee sont retenuee : 

lere Variante (Vl) 

Achat du terrain et construction du local de la 
boulangerie ; 

Materiel de production totalement importe. 

2eme Varlante (V2) 

Achat terrain et construction du local de la 
boulangerie ; 

Materiel de product.ion partiellen1ent fabriqu~ eur 
place (four+ petrin). 

3eme Variante (V3) 

Location du local de lEI. boulanserie ; 

Materiel de production totalement importe. 



4~ Variant.e (V4) 

Location du local de la boulangerie ; 

Materiel de production partiellement fabrique sur 
place. 

1. 3 LKS HYPO'l1IKSRS 

Pour chacune des variantes qua tre hypotheses sont 
examinees. Les typotheees portent a la fois sur le prix et lee 
differents niveaux de substitution de la farine de ble par les 
farines locales. 

Les quat~e hypotheses analysees sont 

lere Hypotheee (81) 

Le prix de la farine de ble est egal au prix dee farinee 
locales. Il va de soit que dans ce cas lee boulangers n'ont 
aucun interet a s'engager dans un programme de farines 
composeee. 

2eme Hypotheee (82) 

Le prix de la farine de ble est superieur au prix des 
farines locales avec un differentiel de 5 %. On suppose que ce 
differentiel pourrait inciter lee boulangers a utiliser lee 
farines localee dans ce cas la substitution globale est 
fixee a 11 % : detaille comme suit 

pain 

patisseries : 

ble = 
non ble = 
ble = 
non ble = 

90 % 
10 % 

80 % 
20 % 

A titre de rappel le pain repreeente 90 % de la 
production totale des unites. 

3eme Hypotheee (83) 

Le prix de la farine de ble est superieur au prix des 
farines locales : avec cette fois un differentiel de 8,84 %. 

Le taux global de substitution paese de 11 % a. 17 % : 

pain ble = 85 % 
non ble = 15 % 

patisser:.ee ble = 65 % 
non ble - 35 % 

I 
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Cette hypotheae de substitution est coneideree comme la 
situation la plus optimiete. 

-te.e Hn>othese (84) 

Le prix de la farine de ble est superieur au prix de la 
farine locale : avec cette fois un differentiel de 5 X avec un 
taux de substitution farine de ble egal a 17 x. 

124 

Les quatre variantea du projet sont combinees avec les 
quatre hypotheses. Le tableau (1) recapitule let.. differentee 
combinaisons et les parametres clee. 

L'analyse financiere est faite sans prise en compte du 
schema de f inancement : cette demarche permet de juetif ier la 
decision d, investissement a partir du coiit d • opportunite des 
capitaux investis. 
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TABLEAU 1 RECAPITULATION DK6 VARIANTKS 00 PR>JBT 

ll HYPOTHESE I II HYPOTHESE II 

II Vl - Hl II Vl - H2 

II lnveetiesement f ixe 11 Inveetieeement fixe = 
= 44.150.000 I 44.150.000 

II llPrix farine ble= 130F/kg 
I Prix farine= 130F/kgl!Prix farine 

locale = 123,5F/kg 

HYPOTHESE 111 

Vl - H3 
lnveetieeement 

fixe = 44.150.000 
Prix farine ble= 130F/ks 
Prix farine 

locale = 118,5F/ks 

HYPOTHESE IV 

Vl - H4 
Inveetieeement f ixe = 

44.150.000 
Prix farine ble= 130F/ks 
Prix ftarine 

locale = 123,5 F/kg 

V2 - Hl V2 - H2 V2 - H3 V2 - H4 
lnveetieeement fixe Inveetieeement fixe = Inveetieeement Inveetieeement f lxe = 

= 35.165.000 35.165.000 fixe = 35.165.000 35.165.000 
Prix farine ble= 130F/kg Prix farine ble= 130F/ka Prix farine ble= 130F/ks 

Prix farine= 130F/kgff Prix farine Prix farine Prix farine 
locale = 123,5F/kg locale = 118,5F/ks locale = 123,5 F/k8 

V3-Hl M V3-H2 I V3-H3 I V3-H.t~ 
lnveetieeement fixe llinveetieeement fixe = llinveetieeementlnveetieeement fixe = I 

= 32.600.000 II 32.600.000 II fixe = 32.600.000 I 32.600.000 I 
llPrix farine ble= 130F/kgjf Prix f~rine ble= 130F/ks Prix farine ble= 130F/ksj 

Prix farine= 130F/kgl1Prix farine Prix farine Prix farine 
II locale = 123,5F/kall locale = 118,5F/ksll locale = 123,5 F/ksll

1 
" -l ! 1 II V4 - Hl II V4 - H2 II V4 - H3 V4 - H4 I 
llinvestieeement fixe llinveetieeement fixe = lllnveetiseement lnveetil!!ll!!lement fixe :: II 
11 = 23.615.ooo II 23.615.ooo II fixe = 23.615.ooo I 23.615.ooo H 
II II Prix farine ble= 130F/kRllPrix farine ble= 130F/kgj Prix farine ble= 130F/luill 
llPrix farine= 130F/kgllPrix farine llPrix farine IPrix farine II 
II II locale = 123, 5F /ktd. locale = 118, 5F /kgl locale :: 123, 5 F /k81 
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I I - IMVKSTISSlltllftS KT Al«lRTISSllMIDITS 

2.1 TK!mAIM 

Prix au n2 = 2.000 F 

S11perf icie neceseaire 

Cout d"acquisition 

300 a2 

600.000 F. 

2. 2 <Xlll$tl4k;t'IOllS KT AtllllAGlllllRT 

La surface b&tie necesea.ire est de 130 m2 valoriaee au 
cout moyen de 80.000 F/a2 : 

cout construction = 10.400.000 F 

2.3 KQUIPBlllRTS DK PROIXJCTION 

Deux profile d'equipements sont envisages : equipemente 
de production totalement importe ou partiellement fabrique eur 
place. 

Dana le pre•ier caa la ligne de production revient a 
23.600.000 F. Et dans le second le cout d'acquisition pasee a 
15.000.000 F. 

2.4 KQUIPBMINT DK SKRVICK 

Comprend : lee equipemente de eecurlte, le materiel et 
mobilier de bureau, le petit materiel. lea reservoirs d'eau et 
de gas-oil : cout 3.000.000 F. 

2.5 LK HATKRIKL DK TRANSPORT 

Acquisition d·un vehlcule de llvraieon = 4.000.000 F. 

2.6 DKPKNSKS PRBOPKRATOIRKS 

Frais divers de constitution de l'entreprlae: 1.000.000F 

2.7 IHPRIMJS 

~%du cout des investissements fixes (hormi terrain). 
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2.8 At«>RTISSBHBHTS 

Lee taux appliquee : 

Construction 
Equipe~nte de production 
Vehicule 
Equipemant de eervice 
~penees prealables 
Imprevue 

III- BBSOIMS BM IOHDS DK ROULIMDT 

: 

3.1 ~ OKS HATIKRBS PRIRfIKRBS 

Farine 
Autres matieres : 

15 joure 
15 joure. 

3.2 STOCK PRODUITS FINIS : 

5 % 
10 % 
20 % 
20 x 
33 ~ 
10 %. 
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1 jour de vente compte tenu de 
produits finis. 

la duree de vie dee 

3.3 CRKDITS CLIKMTS 2 joure. 

LEs produite de boulangerie sont en general vendus au 
comptant. cependant on peut envisager un delai de 48 h de 
recouvrement pour lee livraieons aux detaillante. 

3.4 DISPOMIBILITK : 7 J~ D'ACTIVITK 

IV- L'BXPLOITATIOM 

4. 1 LBS VKNTRS 

Lee ventea eont realiseee eur deux famillee de produite: 

le pain. repreeentant 90 % de la production et 80 % 
dee ventee totalea ; 

lea au tree produi te ( p&tieeeries) ee partageant le 
feste. 

Lee prix de ventee HT · 

Pain 292,7 F/kg ; 
Patiseerie 656.6 F/ka. 
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4.2 IA OOH9HtATIOH DBS MTIDIS 

Les depenses de conso111Dation des aatieree sont esthtees a 
partir des coefficients techniques des produits preeentes ci
apres (Cf tableau 2). 

' 

II 

ll 

TABLKAU 2 : OOR9111ATIOH DK ttATllRI PAR IG DK PRDJITS 
FINIS (llYPOl"HISK I) 

HATIJmE COEFFICIENT PRIX UNITAIRE 
(VALUJR ARRONDIE) (FCFA) 

PAit• 

I - Farine de ble o.75 kg 130 

- Farine locale o.oa kg 130 

- Autres ingredients I o.o3 kg I 1.129.3 

- Electricite 0.01 kg 47 
II 

~ I 0.06 kg 170 - Gas-oil 

II AUTRIS PROIXJITS 
I C PATISSKRIKS) 

M 

11 
II 

'I ,, 

- Farine de ble 0,23 kg 130 

- Farine locale 0,06 kg 130 

0.76 kg 342.2 
n 

0,07 kg I 47 
u 

- Autree ingredients 

ri 
II 

- Electricite 

- Gas-oil II 0,06 kg ~ 170 

N.B.: La consommat!on d"eau n·est pas prise en compte. 

H 
II 

I 
~ 
II 

i 
ri 
11 

Ii 
II 
II 
II 

II 
II 
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4.3 rRAIS GDIKRAUX 

LI BELLE DEPENSE/ DEPENSH/ 
HOIS AN (FCFA) 

P'OURRl'IURKS OOH ---~'l'il'C! 

- electricite (non pro-
cede) 142.350 

- eau 146.730 

- carburant (vehicule) 455.520 

- petit outillage 60.000 

- fournituree de bureau 15.000F/ I 180.000 I 
mole 

SERVICKS KxrKRIBURS 

- Loyer (V3 et V4) 80.000F/ 
moie 

- maintenance materiel 250.000 

- assurances (vehicule 
+ materiel) 500.000 

- formation 100.000 I 
I 

II - honoraires 300.000 

- publicite II 300.000 

I ~ I - deplacement/mieeion 50.000F/ 600.000 
mo is II - Tel. P. T. II 360.000 

II II 
- service bancaire I II 48.000 II 

- frais divers de gee- 50.000F/ II II 
tion (FOO) mo is 600.000 

- imp0te et taxes 120.000 

V- SYlmlKSB DKS RBSULTATS 

Lee tableaux ci-apree prt'Jeentent lee reeultate des 
differentes simulations. 

I 

I 
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5.1 VARIAll'l'K {Vl) 

q LIBEJJ.R I Vl - Hl H Vl - H2 I Vl - H3 I Vl - H4 u • • I 

Inveetissement total 45.687.000 45.684.~45.679.ooo 45.682.oool 

1.534.ooo 1.529.oool 1.532.oool dont FR 1.537 .000 

Prix farine bl~ {kg) 130 130 130 130 

Prix farine locale 
{kg) 130 123,5 118,5 123,5 

Taux de 3Ubstitution 
f arine de ble 

Seuil de rentabilite 
II annee 7 I < > 

IChiffre d'affaires 
II (annee 3) 

{annee 5) 

Dela! de recupera
tion 

Taux de rentabilit~ 

11 x 11 x 17 x 17 x 

27 x I 27 % I ~ 
21 x n 27 % H 

1 n n n 11 
I U I U U 
lao.5ss.oooUao.5ss.oooUeo.565.oool8o.565.oool 

I II R II 

91.918.000191.918.000 91.918.000 91.918.000
1 

I 

4 ans I 4 ane 

II 

4 ans II 
I 

I 4 ans 

interne CTRI) I 43 % ~ 49 % H 
II 
II 

4.568.oooll 
II 

50 x II 49 x 
II 

~ 
II 

Inveatisaeinent par 
salarie 

n n 
II 4.568.ooon 
"--

u 
4.568.oooH 

II 

II 
4.568.00011 

II 
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5.2 VARIAMTK (V2) : TABLBIW DK SYMTHKSlt DKS RKSULTATS 

LI BELLE V2 - Hl V2 - H2 V2 - H3 V2 - H4 

Investiseement total 36.702.000 36.699.000 36.694.000 36.697.000 

dont FR 1.537 .000 1.534.000 1.529.000 1.532.000 

I n II 
Prix f arine ble {kg} 130 130 130 130 

Prix farine locale 
{kg) 130 123.5 118.5 123.5 

Tawc de substitution 
farine de ble 11 x 11 x 17 x 17 % 

I 
Seuil de rentabilite 

(annee 7) 25 x 25 x 24 x 24 % 
I 

Chiffre d'affaires II II 
(annee 3) 

18
0.565.000 80.565.00v 80.565.000 leo.565.oool 

(annee 5) 91.918.000 91.918.000 191.918.000 91.918.000 

Delai de recupera-
tion 3 ans 3 ans 3 ans 3 ans 

I! I 
ITaux de rentabilite II I II II 

II interne <TRI) 
II 

60 x 60 % II 61 x II 60 x II II n 
~Investissement par I 3.670.000~ n II 

salarie 3.610.0001 3.670.00011 3.670.oooll 
IL II II II II II 
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5.3 VARIAllTK (V3) - T.ABurw DK SIR1llBSK 1ICS RBWLTATS 

LI BELLE V3 - Hl I V3 - H2 I V3 - H3 I V3 - H4 i 

lnvestiseement total 34.159. 34.156. 34.150 .000 34 .153. 0001 
dont FR 1.559. 1.556.000 1.550. 1.553.000 

Prix farine ble {kg) 130 130 130 130 

Prix farine locale 
(kg) 130 123.5 118.5 123.5 

11 I I 
llTaux de subetitutio U I I 
H farine de ble I 11 X I 11 X I 17 X I 17 X I 
11 ! ! ! ! R 
II I I I I ft 
11 Seui i de rentabi 11 tel I 

0
n U U 

II < annee 1 > I 2f\ x I 2a x 21 x H 21 x n 
II I I I II II 

II Chiffre d- affaires I I I I I 
(annee 3) 80.565.000 80.565.000 80.565.000D80.565.000I 

(annee 5) 91.916.0ool91.918.000191.918.000l91.918.000~ 
Delai de recupera

tion 

1Taux de rentabilite 
II interne <TRI) 
II 
llinveetiseement par 
II salarie 
I! 

! ! g !! !I 
I U 
u u 

3 ane I 3 ans 3 ans 3 ans II 

I ~ 
s2 % H 62 x 63 % 63 % Ii 

H II 
n u 

3.416.oooU 3.416.000 3.41s.ooo 3.416.ooott 
__n II 11· II 
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5.4 VARIAMTK (V4) TABLEAU DK SYMTHESK DKS RKSULTATS 

LI BELLE V4 - Hl II 

'I 
V4 - H2 II 

H 
II 

V4 - H3 II 
!I 
u 

V4 - H4 II 
!I 
II I Investissement total 25.174.000 25.171.0001125.165.000: 25.168.0001 

Ii dont FR 1.559.000 1.556.000~ 1.550.0001 1.553.000I 

if Prix farine ble (kg)lll 130 130 I 130 130 I 
riPrix farine locale I I I I 
II (kg) I 130 ! 123,5 I 118,511 123,5 I 

llTawc de substitution! I I 
jl farine de ble 11 X I 11 X !I 17 % II 17 % I 

11 I I 
25 x r

1

, 2s x I 

I U 

Seuil de rentabilite 
I (annee 7) I 26 x 25 % 

Chiffre d'affaires 
(annee 3) 

11

80. 565 _ ooo 80. 565. OOOl 80 _ 565. OOOl 80 _ 565. ooo I 
(annee 5) !s1.s1a.oools1.s1s.000Us1.s1s.00011s1.s1s.00011 

: !! !! .! . 
I H 

Delai de recupera- I 
1

11

1 tion 3 ans 3 ans 3 ans 

Taux de rentabilite I Ill 
interne (TRI) I 83 % 83 % II 84 % 

II 

3 ans 

83 % 

Investissement par II lj 
salarte II 2.511.000 2.511.00~ 2.511.oooU 2.511.00011 

n u u u " 

I 

I 
I 
I 
I 
I 
I 
I 
I 
I 
I 
I 
I 
I 
I 
I 
I 
I 
I 
I 
I 



I 
I 
I 
I 
I 
I 
I 
I 
I 
I 
I 
I 
I 
I 
I 
I 
I 
I 
I 
I 
I 

5. 5 ANALYSE Kr aatllllTAIRE 

11 ressort des quatre tableawc de synthese des resultats. 
les principales observations suivantes : 

1) ~l"outss lea variantes du projet sont viablea : 

Le TRI P-st superieur a 49 % dans toutes les hypotheses 
envisagees ; 

Le delai lllllXimum de recuperation est de quatre ans ; 

Et le seuil de rentabilite est atteint a un niveau 
d'activite assez faible : au 1D11Xh1UJD a 29 % de l 'utilisation 
des capacited de production. 

2) La varlllllte (Vl) se diatlntlue er •e le profll du 
proJet le SJl.nB .rentable et le plus on~rewc -

Le TRI coa1pris entre 49 et 50 .%' ; 

InvestisseJDencs fi."Ces : 44.150 m.illion:1. 

3) La varlante (V4J quant 41 tdle se porte 
coaae le prof 11 de proJet le .a ins onerewc et le plut!I 
rentable : 

TRI compris entre 83 et 84 .f ; 

lnvestissements fixes : 23,615 millions. 

4) Une baisse du prlx de la farine locale de 5 .i- par 
rappo.rt a la farine de ble, n 'a pas d'effet significatif :1ur 
le projet (quelle que soit la variante) tant que le taux de 
substitution de la farine de bl~ .'Je 111111 te 8 17 .%'. C'est a 
partir d'un differentiel de prix de 8,84 X que le TRI 
s'ameliore de 111aniere subBtantielle. 

5) Les econ08ies de devises attendues de l'ut111tJBt1on 
des farlnes locale11 sera1ent BLJl!leZ .ade11tes : 

1,067 millions pa1· an et par projet au tau." de 
substitution de 11 .f ; 

et 1,856 millions au taux de substitution de 17 %. 
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5.6 COHCUJSIOM · 

Il ee degage dee simulations financieree que 

La boulangerie est une activite rentable des lore que son 
implantation obeit A dee preoccupations de proximite de marche 
et de maitrise dee charges d'exploitation. Les simulations 
financieres montrent clairement que l' incorporation dee 
farinee locales dane lee produits de boulangerie ne eaurait en 
aucun cae alterer la rentabilite eecomptee des unites, m!me ei 
ces matieree de eubeti tution sont pr is au cout de la farine 
importee. 

Cependant, l 'utilisation de la farine compoeee etant un 
phenomene nouveau a introduire chez le boulanger, l 'argument 
du prix de la farine locale est une donnee eeeentielle pour 
vaincre la reticence de ce dernier et le convaincre a accepter 
le nouveau procede. Dane cette optique, l 'amelioration dee 
resultate des unites a creer n'eet eignificative que lorsque 
le dif ferentiel entre la farine de ble et la f~rine locale eat 
d'e.u moins 9 %. Une telle situation pourrait hypothequer la 
viabilite des unites de production des inputs locaux, comme le 
montre l'etude du secteur cerealier. en l'absence dee meeuree 
d'accompagnement. 

les economies de devises attenduee d'un programme 
de f arines composeee ne sauraient ~tre a la hauteur 
des eapoire du moins a court terme. Dans le cas 
epecifique du Cameroun, il parait assez difficile 
de franchir le cap d'un milliard de FCFA/an a court 
terme, si le programme ee fige sur le seul secteur 
boulangerie. Vue eur l 'uni'lue aspect "economie de 
dev isee" , on serai t tente de donner raison 8. J. 
ABECASSI expert de la FAO. qui estime que "lee 
economies de devises realisees seraient sane doute 
loin de couvrir !'ensemble des coQte engendres par 
la miee en place et le fonctionnement d 'un 
programme de f arinee compose es, une economie de 
devises equivalente pourrait etre obtenue, tout 
eimplement, en relevant de 1 % le taux d'extractlC'n 
des farines de ble produi tee par la Societ.e 
Camerounaise de Hinoterie, sans que cela affecte de 
maniere perceptible la qualite dee produite de 
boulangerie locaux."1 

Mais lee mul tiplee effete d 'entrainement que pourraient 
generer un tel programme militent en faveur de eon 
opportunite. Par ailleure l 'utilieation dee farinee compoeeee 
peut avoir un impact bien plue important, dane la meeure oil 
son marche s'elargi a l'induetrie dee pates alimentairee, A la 
biscuiterie et aux beignets tradit ~onnele. Mais son euccee 
depend avant tout de la volonte pol1tique du gouvernement qui 

1- FAO, Identification dee p:>seibilitee d 'un programme de 
farines compoeees dane le Nord Cameroun, Rapport de mieeion de 
J. ABECASSI. Janvier 1982, P. 14. 
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doit se traduire prioritairement :rar : \me 
agricole. la normalisation de la farine 
cont role dee i111portatione ( controle 
qualitatif). 

refo~ de 1 · amont 
panifiable. et le 

quantitatif et 
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Office Cerealier Garoua. 
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boulangerie a Bomono (Douala). 
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representant d'un materiel Bougard au Cameroun (vendeur 
d'equipements de boulangeries) 



OCJULANGKRIKS CONTACTKKS DANS LK CADRE DU PROJKT ONUDI 

I 
NOM OU RAISON SOCIALE 

II 
ADRESSE 

I 
PERSONNES 

I REN CONT REES 

IEtablissement COQUET'l'E I B~ 3901 Doua~a 
Tel : 42. 51. o4 I I 

IBoulangerie ALPHA (Xl I BP 7299 Douala 
Tel : 40.23.78 I I I Beu langer ie Patisserie IBP 55 Douala 

II I des A.S. 

II Boulangerie le GOURMET I BP 2688 Yaounde I Le Patron 
Tel : 23.39.88 

11 II 
lj Boulangerie de l 'Espoi;-i1 BP 5376 Yaounde!! Le Responsable II 
I 
I Boulangerie Patisserie BP 996 Yaounde 

I 
Le Comptable 

I I CECOCAN Tel . 22.43.30 
I 

. 

l!Boulangerie Patieserie dullBP 6875 Yaoundelll Le Gerant II 
II Plateau II 
1~================~~==========~~==========~1 
llBoulangerie Patisserie lellBP 1937 YaoundeU Le Comptable II 
!! PROGRES II II II 
I II Ii 'I 
I Boulangerie 
I Mondiale 90 

Patisserie 
''BP 

1767 Yaounde II Le Comptable 

I I 
II Boulangerie le Progres I BP 722 Yaounde I Le Responaable I 
IBoulangerie Patisserie I BP 4311 Yaounde! Le Comptable I jdu Rend-Point 

I I 
ljBoulangerie Patisserie llBP 4783 Yaoundell Le Comptable 1

1

j 
I BONDIF II II 
l::=============l======~:=======~I 
Boulangerie Patisserie 
Les COPAINS ll BP 6776 Yaoundell Le Comptable II 

Tel : 22.28.69 H II 
l====================~~============~~============~I 
Boulangerie Patisserie 
GENERA LE 

11 BP 144 Bafouasam NOULA Joseph II 
I Te L : 44. 11. 79 11 II 

~====================::=============::~=============__JI 
Boulangerie Patisserie dellBP 451 Bafouasam LEMO David ii 
la GARE CLA DELICIEUSE) jjTel : 44.64.40 I' 11 

::======================~=============:::=================I 
Boulangerie CAMEROUNAISE lj BP 236 Bafang II WOUAPI Evariste II 

I Tel: 48.65.99 tt ii 
I==' =========~l======~1:!==========::1 
llsociet~ B.P.C. S.A. llBP 114 Bafang II YANTOU N. Gtibrielll 
II II Tel : 48. 62. 01 II II 
I I 
II Boulangerie POPULAIRE DEll BP 25 Kekem II NGAMALEU Dominiquell 
llKEKEM II II II 
IL__ J 

I 

2 I 
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OOULANGKRIKS OOMTACTDS DAMS LR CADRK DO PROJKT ONUDI (suite) ... : 

II NOM OU RAISON SOCIALE 
II 
I' I FAKO FOOD INDUSTRY 

Boulangerie P~tisserie 
RENAISSANCE 

Nouvelle Boulangerie 
Patisserie de Kumba 

!CENTRAL BAKERY 

'

Boulangerie 

1
Kumba 

IBoulangerie 

11 

Moderne de 

de la VINA 

SABGA 

II Boulanget.'ie DABADJI 
II 

II AD RESSE II 
II II 
II II 

j(aP 390 BUKA :II 
la BP 381 TIKO 

Tel 35.11.04 

I I 
II BP 82 Kumba J 

BP 653 I 
Tel : 35.41.06 

BP 322 Ngaoundel 
re Tel:25.19.42 

BP 3~3 Ngaoundel 
re Tel:25.13.38_ 

~ 

QP RQ N d" ~ ~L ~~ .gaoun ere 
Tel : 25.13.18 U 

PERSONNES 
REN CONT REES 

NGUEBKU Charles 

KENKK Jean Daniel 

MOUAFO Patrice 

S.N. OKOYE 

DUOMO ARCADINS 

SABBA Sabana 

SOUDI 

Responsable 
permanent 

Boulangerie Patisserie llBP 163 Ngaoundell SOUDI 
des Amis lire Tel:25.12.98ll 

Ii 
II 

II 

I 

\ 

Boulangerie Patisserie dull BP 373 Garoua II ALADJI (Patron) j 
Lycee II Tel : 27. 24. 06 II 

I Boulangerie Patisserie dul
1
,BP 258 Garouall BAIBOU II 

II Nord I (le Comptable} II 
I I 
II Boulang-::rie Patisserie dull BP 133 Garoua II SALI BOfJBA II 
II centre II II II 
I I I 
llBoulangerie Patisserie dullGaroua II Le Comptable II 
llMarche II II II 
I b.-. I 
II ABAHO II BP 294 Garoua II EL HAD.J. IDRISSOUll 
II II Tel : 21. 13. 54 II HOHAMAN < P. o. G) II 
I .-J I 
II Ets BYA IBRAHIM BABALE ii BP 476 Garou.:s II LF: r,nmptable II 
llcBoul;:,ngerie Patisserie~ llTel: 27.32.24 II II 
jL. I . __ _JI_ -- JI 
llBoul.<J.ngerie D.JALY llBP 176 Obala -llNAt~A-BAEBIRO!J Co~i 
Ii II lltr·i,!r'.ur-fHre~t•:ur II 
I~----=--:-:-=--=-'-=-~ --_____ _JL ____ ~-- --~-"==:.:-"".=:;.,,-=-Ji 
llBoul"'.lngF:rie Morforne llBP 32 Hon;:,teli: llLe DG i=:t, srin ChF:f ii 
II llTel : 2fLf.18.7f) II rlr: fa.br-i<;.<Jtir_,r. II 
IL ________ ··-. -·------ - -··----___J _ =-· .--~~---- ·- ___ ·-- ·--------~I 
il~:~;.·j-,'.-t.~~ -£~,.,ll·l ~-~i~;·;··i~ ------lfBP 43 OBA LA II :1. C1B{d1A . II 
I! 1-:·-·rri::::F.:: llT1.1 ~n. f.in. 4g II II 
11 JI :1 Jj 

3 



:oouLANGRRIKS CONTACTKKS DANS LK CADRE DU PROJKT ONUDI (suite) 

II NOM OU RAISON SOCIALE 

I' 
IBoulangerie Patisserie 
IModerne DESGMA 

IBoulangerie GAD ET 

IBoulangerie CENTRALE 

IBoulangerie GRAND MOULIN 

11 Boulangerie SOCAC SARL 

~SO.CO.BE CSociAt~ de 
ii Commerce et des Boula.nge-
ii ries de l 'Est 

II 
'I II 

BP 
ma 

ADRESSE 
II 
II 

272 Sangmeli 
TP.1:28.82.88 

IBP 156 Mbalmayol 

B~ 279 Mbalmayol 
Te 1 : 28. 15. 98 

PERSONNES 
RENCONTREES 

Responsa.ble de 
production 

Responsab.!.e de 
production 

Le Contr61eur 

BP 27 Oba la I( MODO Maree 1 

BP 62 Bertoua NSANGOU OUMAROU 
Tel : 24.11.541 

BP 121 Bertoua £:MOU YOUMBE 
Tel : 24.14.12 

Ii 
11 I 

II 
I 
I 

I 

I, 

II 

II 
!! 
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ORGANIS~TJON D£S NATIONS UNIES POUR LE DEVELOPPEl'IENT INDUSTRIEL 
Syst~•e d·infor•ation pour le tri et l"evaluation 

prealable des profits de prGjets 
PROFIL DE PROJET PROPSPIN 

IDENTIFICATION 

1. Titre du projet: 
2. Produit l: 
3. Lieu: 

4. Capacite: 
S. Phase de constr.: 

BOULANiERIE 
PAIN 
CMEROUN 

285.971 KG 
12 eois 

RECAPITULATIF DES QUESTIONS FINAN:IERES 

Dalee ftARS 93 
No de ser:V4-H4 

Pro.oteurcONJDI 
Elabore: AGRO-Pf'E 

"ON'JAIE: FCFA (lous les eont•nts en •illiers) 

6. lnvestisseeent total: 25.168 
7. Taux de rentabilite interne: Bl ~ 
8. Del.Ji de recuper~tion: l annee5 

9. Seuil de rentabilite: 25 ~ utilisation de la upacite 

10. Ratio d"endetteeent (init.): ERR I ERR 

11. Rendeeent des fonds propres: ERR ~ en phase de pleine activi te 

RECAPITULATIF DE L"EXPLOITATION 
Ann ff 1 Anne• J Annee ~ 

12. Utilisation de la capacite (Prod. 1) % 0 77 88 

13. Total des Ventes: 0 80.565 91.918 

14. dont total des exportations: 0 0 0 

1 s. No•bre total de salaries: 0 8 9 



----- --- ... ------ -- ... ---·--------

l1MSTISS£1EllT Loul Elm•u Totd 
-- -- ........ -- ------· -
Ttrrti1s 0 0 i 
hfrnlrHt1re 0 0 
Coact,tm !t u,~P.. • Pmmt; • 0 0 
E•11••1t•t ., StrtlCfS 3.IOt 0 3.0ft 
R•Uritl fP trmmt UH 0 4.Ht 
[1stil. ud. •l ut. 4.lOO 10.iOt n.oto 
h·ms 0 • • 
Totd Jirlitl 11.m 10.700 n.tto 

:.::2::::: c::::::-3 :::c:::: 

u,mts Jrtildln 1.000 0 t.Ht 
leprfns m 0 m 
hc•uc .. -dhfl. 0 0 0 
Tecl1ol .. ie 0 0 • 
Totil •• i · m. tm 12.m 10.700 u.m 

====::::: -------- ::::2::: 

rods de rod!un t 1.m 0 i.m 

T1til de I 'it.est. 14.m t:.100 25.168 

hn Tm•• frus 4r 
•. •Hr· HillfUICHlllHUC 

hSSHHt tl nsv-.. tt US«fll 

0 
~ 

' 
IO 0 
~ • :• • 0 

~o 0 
lt 0 • l 0 • 

:::1:::: 
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20 
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I nwsr111 - •nssum s 
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I 9'jrt Prrte4r}}) z 3 4 ' 1 I ' II 
........ ---·---------------
fl!rui1~)ln. n/rN•l • • • ' I • • 0 ' ~ 

I In c11 I I • c I I I 0 9 

E••iffl. llH. "'"''' 
Utt I ' • • • • • • • 

I 
,, Sf",) In Al UH l.ttl 3.Ht l.111 3.111 3.111 l.111 3.111 l.111 ~-"' 

}Alert pfriMf I 3M Ht lM lit ~ HO lM lff JM 

! Alert Cll • lM "' '" 1.2" 1.5" l.nt 2.111 Z.411 l.711 
l•Urirl)[n. HlrNpl 4.ltl I ' • • • 4.111 • • e 

I ,, I In c11 Uto 4.111 4.llO ..... 4.Nt 4.111 I.Ill .... . .... . .... 
trils- )Allrt ,friMt ' '" '" ... ... ... Ill Ill .. .. 
f11rl I Anrt Cll • ... l.6H Z.4tt 3.2" Ult 4.111 UM 6.411 1.Zll 

I hstd. lln. "''"'I 15.0IO • • 0 I I I • • I 

Hchnsl In en 15.ott 15.tll 15.ttl IS.Oii n.111 lUll l~.111 n.111 ls.IOI IS.Ill 

I 
fl )AIOrt pfriMf I 1.511 I.SM 1.5" l.511 t.511 l.511 t.511 l.511 l.511 

Httrirll Alert CH • l.511 3.011 Ult 6.111 7.511 9.111 It.HI 12.111 ll.511 

livers lln. ev/rNpl 5 0 0 • ' • • • • 0 

I hv Cll • • 0 • ' • • • • • 
I )Alort pfri9'r • 0 0 • I I f • • 0 

) •1ort Cll I • • • • ' I I • 

I 
lhemsl Inrstism. l.IM 0 I • • • I I • I 

pre- !Aaort pfrio4r I m m 333 • I I • I I 

•l•Ue; I A;;rt. m. 0 m U7 l.90f I.MO !.fft !.Ht l.Olt !.Off !.fft 

hprhusl hnstissu. m I • 0 0 I I I 0 0 

I )Awt pfrio4r • 62 62 62 62 62 62 62 62 62 
l Aaort. cu. I 62 m m m lH m 431 m 5S4 

I JOTAl )In. n¥/mpl zs.m • 0 I 0 • UH • • 0 

iavrst. I ltv cu 21.m 23.m 23.m n.m 11.m 21.m 27.615 21.m 21.m 21.m 
filf )Alort ffrio4r • z.m 2.n~ Z.9'5 2.6'2 2.uz 2.6'2 2.662 2.662 Z.662 

I 
) In cu • 2.m 5.9'0 l.'84 11.m 14.m u.m 19.6lt 22.m 24.fjJ 

I 
I 
I 
I 
I 
I 
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"'0PSP f!I . AllAlfSE rmurm1911 !ihm Zl 

,.,, 4 I -------.. ------------ ---... -------- ... ------- .... -.................. ------·-------------. ------------·---------- ............ --------- ... ----------...... --........ ---... -----
filrtrs 

MM1. TSE IES ¥£NT£S: uihirfs 3 s I t It 

I ................................ ______ 
......... -...... - ... -...... --... ---...... -.......... -------------------· --- .. -..... -............ -.................. ---- ... -- ...... ---------------------- ... ------......... -...... 

T11hs In u!Ptrs fl 11lliers 4r FCU l 1 ·ucrftiH 4tS ,r11 i•tturn, u rcrA 

rro411t Ila. 1: PIUI Cl,uit~ JH u: m.m 16 I l.ltiUntioa UflCllf !ti ' 71 71 ll 88 ,. lot lff lOO lff 
Utith '"'•ilrs 0 m.m ZZ0.197 m.ua m.m m.m m.m m.m m.m m.m 
FHrcHI••• nttrU m • • ' • e • 0 e 0 t I Pri1 uihirt • i•tfrmr m,10 m,10 m,10 2'Z,7t m,10 m,7o lfZ,70 m.10 m,10 m,10 

Pri1 ui hire • urart O,H O,ot '·" •~to 0,00 0,00 0,00 .... t,00 t,00 
•llttr Ytttts • 1m~t i1Urinr • ~f.711 64.m u.m 73.m 78.681 u.m U.714 u.m 83.7M 

I f•lnr mtes · u,arhtions 0 • 0 • 0 • 0 0 0 t 
ffltts-prod1it Ila. l: • ;9. 711 64.452 68./46 73.534 78.611 IJ.704 &l.7H 83.704 ll.704 

Profti t No. 2: PATISSEllf C•tui U ,., u: 31.m 1& I UhliHlia1 upuitf m 0 71 77 82 .. 94 lff 100 !Ot tot 
Otith ,r1l1Hes 0 2Z.'94 24.Ul 26.077 21.m 29.868 J1.m 31.775 ll.P5 11.775 
Potrmh•t nportf !ZJ 0 0 0 a 0 0 • 0 • I Pru uihire - i1tfrim 658,60 658,H nl,60 Ul,61 658,60 08,61 658,61 m,61 m,6t 6Sl160 

Pm 111 tnrt • Hport o,oo 0,00 0,10 0,00 o,oo 0,00 0,00 O,Ot 0,00 o,oo 
'•Im mtts · me•~ intfrim 0 14.m 16.114 17.187 l8.Jl4 19.671 20. 927 20.m 20. 9Z7 zo. 927 
Vdttr mbs - erporhtim 0 0 0 0 0 0 0 0 0 I Vtntwpro,•it Mo. Z: 0 14.'46 16.114 17.187 ta.m 1•.m 20.m 20. 9Z7 zo. 9Z7 zo.m 
Pro41it Ila, 3: ...................... Clpum pu m 0 .......... 

I Uhlintioa up1!itf m • 0 0 0 0 0 0 0 ~ 0 
Ua i tts prof1i !es 0 0 0 0 0 0 • 0 0 
Poumh•t uportt (tl 0 0 0 0 0 0 0 Q • G 

Pris 11ihirt - i1Uri~1r 0,00 o,oo O,H 0,00 O,Ot o,oo o,oo 0,00 0,00 O,Ot I fris 1nihirt - erport o,ot O,OG o,oo 0,00 o,oo o,oo o,oo O,fO t,00 o,oo 
Vllttr mtts - mchf i1tfritur 0 0 • 0 0 0 0 0 0 • V1lnr mtn • nperhtions 0 0 • 0 0 0 0 0 0 0 

I Vrntrs·profait No. 3: 0 0 0 0 0 0 0 0 ' 
Profai t No. 4: ······················ C1p1ci tt PH u: 0 •.•••••... 
UtiliSiliOA Ci,iti tf m 0 0 0 0 a 0 0 0 I U1i Ifs p~od1i tes 0 0 0 0 0 0 0 0 0 
Poermh•t uporU (~) 0 0 0 0 0 0 0 0 0 

Pris 11ihirt • i1tfrim o,oo O,OI t,00 o,oo 0,00 0,00 o,oo o,oo 0,00 0,00 

I Pris uihirt • uport 0,00 o,oo 0,00 o,oo o,oo o,oo 0,00 O,Ot 0,00 o,oo 
V•ltur mtts • Hrc•I iRtfrim 0 0 • 0 0 0 0 0 0 0 
Yilm mtu - trporhtim 0 0 0 0 J 0 0 0 0 0 
fenlts·pra41it llG. 4: 0 0 • 0 0 0 0 0 0 0 I 
Pro41it No. ): ...................... C•Jmtf pu •n: 0 ' .•.•••••• 
Uh liulio• Uf•ci If !ti 0 0 0 0 • 0 0 0 0 0 I Uti th pro4-i tu 0 0 0 0 0 0 0 0 0 
Pourmhte uportf rn 0 0 0 0 0 0 0 0 0 

Pru uihire - i•ttmur O,ot 0,00 o,oo o,oo O,Ot 0,00 o,~o e,oo 0,00 0 ,oo 

I Pris mhirt • flport o,oo 0,00 o,oo 0,00 o,oo o,oo 0 ,00 0,00 0,00 o,oo 
Y1lm venttS - urcht 1ntfrmr 0 0 • 0 0 0 • 0 t 
Y•lnr vutts • u,orhtiHs 0 0 0 0 0 0 0 0 0 

I 
I 
I 
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PIOPSPili - ANALYS: l'EIPLOITATIOll r1um n 
-------- ............ -...................... -...... ----... --------............... ------... --- ............ --- ... -- ...... -----------....................... ----------- ......... ------... --- ......... -... ----......... -----....... --- ...... 

unms llaiU 2 l ' 7 8 19 

-----· -------- ................. 
l1titrt 1: Ullll ILE 

UtiliSltiGI IOJHH/ll • m.m m.m 172.Ul 114.134 1".m 2".487 m.m Zfl.417 2t9.487 

Cett/11i tlirr I& ll0,00 134,H llt,H 130,00 llt,00 130,to ll0,00 130,tO llt,Of m,oo 
Cett tehl 0 19.00 20.971 22.m 2J.m n.m Z7.m 21.m z1.m 27.233 

ll1titrr i: FAUi( LOCAi.£ 
Bhlmtioa IOJHHill 0 Z7.HI 10.174 12.m 14.426 36.836 39.117 39.117 39.117 3'.117 

Calt/mtmt 16 m,5o m,5o 123,50 123,50 123,50 m,5o 123,58 123,H m,5o 121,50 

Colt tehl 0 3.456 l.727 1.m 4.m 4.m 4.140 4.141 4.840 4.l40 

lllh•rt 3: AUTRES IATIERES I PAIN 
lhlis1tiea 111mria 0 6.m 7.002 7.469 7.78' 8.548 9.174 9.094 t.074 t.m 

C1lt111i hire l& mt ,10 l129 ,l0 1129 ,30 1129,ll 112' ,lo 11Z9 ,30 1129,30 1129 ,30 1129 ,lt 1129,U 

• Cel. tetll 0 7.ln 7.908 a.m 9.022 9.654 lC.270 lt.271 10.271 lt.270 

ll1titrt 4: AurRfS llA HERES I Pl TISSEllE 
Utiliuti11 111t11r/u 0 17.329 11.673 19.'17 21.314 zz.m 24.251 24.m 24.Z51 24.m 

Celt/mhirr I& 342,21 m,20 m,20 m,20 m,20 342,ZO 342,ZO m,zo 342,ZO 342,20 

Colt t1til 0 5.9Z7 6.lfO 6.816 7.290 7.801 8.299 8.299 a.m 8.2" 

l1titre S: ...................... 
UtiltutiOI 107me/11 0 0 0 0 0 e 0 

:11t111ihirt ........... o,oo t,00 t,00 t,00 O,ot O,to O,to O,Of O,Ot o,oo 
Celt tahl 0 0 0 0 0 0 0 • 0 0 

llititrr 6: ······················ 
Utilis1tio1 eo1t1nf11 0 0 0 • 0 0 0 0 0 

Cott/11ihirr , ......... o,ev v,tv O,H G,00 G,GV t,oo O,to o,oo C,00 t,OC 

Celt totd 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 

Colt tohl dts Htitm: 0 36.168 38.994 41.592 44.418 47.603 50.641 51.641 S0.641 JO.Ht 
--- ....... --- -----·---··-----··---- - - ---------·----.. -...... ----------------------·-------- --- .... --- ......... ---·-----------·- ................. ---............ ---

4a1t : i1,orUts 0 8.977 9.671 10.m 11.042 11.m 12.m 12.m 12.m 12.569 

loules 0 27 .191 29.m ll.268 33.446 35.788 18.072 38.072 38.072 38.072 
::: : : ::::: :: :: :::: ::: : : :: : : : : ::::: :: : : :: :: : : : : ::::.::::: :::::::::: :: :: :: ::s: :: : =·=: :: : : : : : :: :: : : : ::: : : : : : s:::: 2::::: :It:::::::::::::: : 



PIGrSPlli - 111uS£ nm111u1111 - Stitt Tiilt•1 2.1 htt ~ 
--- --... -- ... ------. ------------------ ........ ----------- .. --------- ·--·---------...... ---- ... --... ------ ... --------_________ ,., ------------ ... -------- ...... 

A11A1. TSE m VEllTES: ,.:. 11it. z 4 ' I ' lf 

--- ...... ------------ ------- ---------------------------------------..... -- ...... ----- -- ... ----- --- ----------------· --------·----·--.. ---
Prej1it llo. i: .... .. ······· .. ······· CaJo1ciU ,u a: ........... 
ltilmtiaa cmciU m ' e ' • ' • • • • 0 

IJliUs ,,..11\ts I ' f G 0 0 i 0 0 

Pocrctth~t ""rU r· •I ' I ' 0 G • • • 
Pri1 11ihirt - i1lfrittr O,ff l,M .... t,ff t,tG o.ot t,M .... 0,09 0,M 

Pri1 11i t•irt - t1ftr\ leM t,H '·" t,ot '·" 1,00 O,ff O,to t,ot O,M 

hlttr n1tes - 1ucW iatfrit1r ' ' • 0 0 • • ' • 0 

V.lrtr n1tts - Hftrbh11s • ' ' • •i ' ' 0 i 0 

'rttts-,re41it •· 6: ' • • ' 0 ' ' ; ' 
Tobi ''s vrttts - urcll 111. ' 74.7Z7 n.5'5 ttm ft.fll tt.m lH.'31 tM.m ttUJt 104.630 

lotd Its mtts - Hftr\lt1•s f ' • 0 0 • ' • 0 • 
rmt. ••\ mtrs • 14.721 11.5'~ n.m tt.tlt tt.m lM.63' ltUJO lM.631 lt4.63t 

::::::::::::::.:::::::::2:====-=======:::============- - -===;::::c::=====::::::::::::--=::a:::::::::::c::::::.:::::::::: 
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PllPSPlll - AllAl.TSE rEIPlOIT&TilN - Saite T••ltH Zc 
----------

,~,' 

------ - ------------------------ --- --- -- ------·-------'"' --·------- ---·------------------------- -----------------------·---- ........ -- ----
Hlli-1 '0£11VIE: 2 4 ~ ' I ti 

llQl-~uliMt ... " 0 2 2 2 3 3 

hu '' s•hirt/H Sl:i.H& 513.011 )al.Ill 513.HI )al.flt )l.i.Oll m.oa ~3.011 m.tlS ~.i.088 

Colt m h ftriMt 0 t.249 1.347 1.m 1.m 1.m t.m t.m 1.m 1.m 

SHi-•uli fite ... rt • 4 4 4 5 ~ 

Tm fe s1hire/H m.m m.m IN.1'4 ao&.m I06.1'4 M6.lt4 H6.l94 ff6.1'4 1tt.m 806.lf4 

Colt m h ftriofe • 2.m l.IM 3.m l.~l l.m Ult 4.031 Ult 4.031 

8ulifite et tec•i•ullll•rt ' 1 t 1 I l I l I I 

Tm fe uhire/u U64.lll t.t64.lll I.HUil t.064.UI 1.164.al 1.164.1111.164.111 t.064.nl t.m.1• 1.164.111 

Colt m 11 ffriofe • 761 82t an fl6 I.Ml 1.165 t.IU un l.IU 

Toh! 11i1 f 'mm fimte ' 4.889 U71 ).622 Ull 6.414 6.14) •.m 6.14S 6.m 

PHmul fe •umu llH•re 0 0 • 0 0 • 0 c 0 

T i111 ft s1hir!/ u 0 0 0 0 t t • 
Coot m h ftrillfe 0 0 • • • • 0 ' 
Pnsmd fe •tstio1 •••re 0 1 1 I I 1 1 l 1 I 

Tm fe Hhire/u 3.101.0IO l.OOUOO l.Oot.Oto l.ffO.ttt 3.0ff.MO UM.Off UM.HO J.lot.OIO 3.Mt.~ 3.000.MO 

(,ft m h ftriofe 0 l.OOI 3.0ot 3.0ot l.MO l.HO l.fft l.OH UM 3.0H 

Etm•m: teaponi" llo1•re 0 0 9 ~ 0 0 

Tm '' sihirtl•• 0 G 0 0 0 

Coat sar h ,trio•e 0 0 0 0 

Etm•ers: ,emmts 1111•re 0 0 0 • 0 0 • 0 0 

Tm '' Slhirel•• 0 0 • 0 0 0 0 G • 
Cdt s1r h ftrio4e 0 0 0 • 0 • • 0 ' 
Tottl •es uhim 0 3.000 3.000 l.Oot Uto 3.0ot l.000 J.Off 3.000 3.0ot 

Toh\ •e h 1me s•hri1le 7,889 8.271 8.622 9.m t.m •.m 9.80 9.m 9.IO 

: : : : : : :: : : : : : =::::::: :: : : : : : : :::::::::::: :: : : : : : : === :: : :: :: ::: ::::: ::: : : : .:: : ::1:: :: : : ::: : : : :: : :s::::: ::::: :: ::: :: : : : :::::::: :: : : : :: : 

NOi~" tot.I de >1lmh 0 a 8 ' 10 10 

------ ---- -- -------- ---- -· --- ......... ----- ................. -- --------- ·------·-···-------· ........................................... ----------·,. ................................. -------· ............. -- ... ... 

10 



rROPSP!N - AMAlTS£ t'EIPLllTAT!IM hblm 2( 
-- .. -------

,,,, 1 
:::::::: ::: ::: : :::::: :: : : ::: : : : : : :: :c::: :::::::: :: :z:::":::;:;: ::::::::::::E :; : ;:;;;; ;c:; :.:::::: ;;; ;;;;1:: :: =::::: ::: ::=::::: ::::: ::: : ::;::: 

D•1't Ptriole\» II 
_ ................... ____ -- -- -- ------- ................. -
SERVICES FUILICS: 
Eltctrici tf 1000 M u.m 11.m 18.f98 Z0.321 21.m n.m n.m 23.llZ n.m 
talt 111 hi rt 47,0G U,00 47,00 47,00 47,ot 47,to 47,00 47,00 47,0I 47,0V 
Cott m Ii rtrio't 0 776 837 893 m 1.021 !.Ol7 I.OU 1.087 1.087 

Ca1hstiUu h•1idts !GOG !tr 0 ' 0 0 0 0 0 0 0 
Coft t1i hi rt o,oo O,ot o,oo t,00 t,00 o,oo 0,10 0,00 t,00 '·" c .. t m h ptriad' 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 

0 liml 10011 !tr 0 14.637 lS.781 1'.832 11.0t4 n.m 20.m 21.m 21.m 20.m 
Catt lfti tme 170,00 171 100 170,00 170,00 170,tO 170,00 !70,00 170,to 170,00 170,to 
Cott m Ii rtriolr 0 z.m 2.683 2.161 3.161 1.m 3.414 3.414 J.484 ].484 

EH !000 ltr 0 lll 120 128 ll7 m m m U6 m 
Cott 11itme 270,to 271,00 270,00 270,00 270,ot 270,tt 270,00 m,oo 270,00 270,to 
C1tt m h Jf riolr • 3t 32 35 31 40 42 42 42 42 

Dims 0 0 0 0 0 0 • 0 0 
• rott ui hire O,OI 0,00 o,oo O,Ot o,oo 0,00 ~.ot 0,00 0,00 o,oo 

Celt m h ,~ridt 0 0 0 • 0 0 0 0 ft • 
Told drs mvim 0 3.2fS 1.m 3.719 4.05l 4.m 4.613 4.6!J 4.611 4.613 
•••lies •P.t: i1,ort!s 0 0 0 0 0 0 0 0 

----·----- .. ---------··--··--------· ---.......... --- ........................................... ---------- ........ --·- ------· -............. ------- ----------- ..... -- ..... ---------
nm 6ENERAl!I llVERS: 
4tortisstmt 0 2.995 2.YU 2.995 2.662 2.662 2.'62 2.6'2 2.662 2.m 
R•i•huwct et nsuruct 0 0 • 0 ' 0 0 0 0 0 
Famtio• • 100 100 JOO 100 100 100 100 100 100 
Trm,ort 0 0 0 0 • 0 0 0 0 0 
loyrrmtimts 0 960 "° 96t 961 96t 960 960 960 f60 
Divm 0 120 IZO !Zt 120 120 120 120 IZO 120 

Tahl dts frm g~ntrm 0 4.175 4.175 4.m 3.142 l.842 l.842 3.842 l.842 l.842 
v•pum d 'idlllistri!JOA Q l.918 l.938 l.931 3.938 3.938 3.938 l.938 3.938 3.9.38 

Colt tohl l'uploihtiaa 0 ss.m sa.no ,2.m n.m n.m 12.m 72.879 72.879 72.879 
::: : ::: : : :: : : : :: : : : ; : : : : :: : : : : : ; :: : : : : : : : : .:: : : :: :s:: ::::::: :=::::::::::; ::::: ::;:: : :~: :::::: 11::::s: :: :::::1:::: I:::::•::::: s:: :; : :: : : 
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PtOPSPII - ROUVEIENIS IE TRESOR£1IE 

:::::: === :::::: :::: :::::: :::::: ::: :::::: ::::::::: ===::: :::::; ==::: ::::: : ::: : ; ::: :::: ::: ====== ==•====== ::::::s:: ::::::::: ;::: :::t:: :z::: :::::: ::: :::::: ::::::: ::: : ===:::::: ·=::::: :t.:::::: 

3 ' I ' 11 

--· ------...... -............ --·--· ... ------- ... --..... ---... -----------· ---------- ... ---------- -----------------....... ----------. -------- ... ----...... -...... -
SOURCE DES llSPON. 22.257 24.oll 26.812 2v.m n.m 34.413 34.413 34.413 34.413 

r ONIS PROP RES 0 0 0 ' 0 
EllPIUNIS 0 0 0 ' 0 ' 0 0 0 
mums nmon. 0 lf.263 21.636 Zl.811 26.584 29.199 31.751 31.751 31.nl J1.m 
AIOITISSEIEllT 0 z.m z.m 2.m 2.6'2 2.'62 Z.66Z Z.662 2.662 2.662 

ERPLOI IES IJSfON. n.m 5.406 4.434 4.162 5.m 5.958 I0.466 6.m 6.m 6.m 

INVEST. EI RERPUC. 21.m 0 0 0 G • Ult 0 0 0 
VH. FllJS 1£ ROOLEI. 0 1.m 107 " 111 118 m 0 
SUVICE IE LA IETTE 

htfrfh ' ' 0 0 0 0 0 0 0 
Pri1ci,.l 0 0 0 ' 0 ' 0 0 0 ' TAXES 0 1.m 4.327 4.m 5.317 5.140 6.150 6.m 6.J~ t.m 

IIVllEUES 0 0 ' • ' 0 • 0 0 0 

EICEIEllT mr I CIT m.ml 16.851 20.m 21.m 2l.81Y Zs.903 23. 947 29.062 Zl.062 28.062 
ROUVEIEllT IE 

TRES81£1I£ tOIULES (2J.61~! (6.7641 ll.413 n.m 59 .201 85.104 109.rn 137.114 m.11& m.m 
::::::::::::::::::::::::::::::;::::::::::::::::::::::::::::a:::::::::::::::::::::::&::::::a:::::::::::::::::::::::::::::::::: 



PllPSPlll - HAT 1£5 tEams l(TT[S 

::::::::":::::::::::::::::~::::::::.::::::::::::z::::::::z.::::::::::::a:::~:::::c:::::a::::s::::=:::::=::::::::::::s.:::::1::: 

Qhft Ptria4f ))) l 5 6 I 9 to 
___ ... _____ ------................................ ----- --- ... -... -----..... -.. ---------· -- .......... --·--------------------- ..... -- ............... ------...... ·----------------

Tohl VENTES 74.m IG.5U •~.m '1.fll H.m lt4.6lt llUlt lM.630 104.'30 

~DOTS 111ms cc.m 47.117 51."z S4.m 51.174 '4.100 62.lOI 62.ltt 62.100 
hti~r!S 0 ~.161 31.994 c1.m 44.411 47.m 5U4l )t.6•1 5U41 ~.'41 

hi1 I 0 11Hm 4ir. 0 4.88' 5.271 s.m 6.013 6.414 6.14$ uu 6.145 6.m 
Smim Jt'1ic5 G 3.2'S 1.m 3.78' c.m 4.m Ull 4.m Ull UH 

llAR&E JEllEFIC. llUTE lt.m 12.m 14.m l7 .:stl 39. ,.,. 42.531 c2.m 41.Sll 42.m 

COOTS 1111 IIECTS v 1.111 S.tll I.Ill I.Ill I.HI Ull 1.111 I.Ill I.Ill 
A41. I C111ercid. 0 Ull l.tll l.tll Ull 3.931 l.911 Ull Uil Ul8 
6!stioa et tfc••l-.if 0 l.ltO l.fft Utt UM l.ttt u• Utt l.ttt Utt 
fnis •h~rm 4ivm 9 I.lit 1.180 l.llO I.lit I.lit l.t• I.lit I.lit 1.116 

HotTISSUOO 0 2.n~ 2.m 2.n5 Z.'62 Z.6'Z 2.6'Z 2.6'2 Z.662 Z.662 

~EllmEs nm. 0 tt.m 21.~1' 21.811 26.514 29 .!9' ll.751 11.m 11.m 11.751 

IllTERETS HS ERPHMTS 0 0 ; 0 0 • ' 0 

JEllflCES AVAllT IRP8T • 19.m Zl.616 23.m ~6.Sl4 2'-1•9 Jl.7SI lt.m Jt.m 11.m 

IKPOT SUR LE RnElllJ 0 1.m 4.327 c.764 Ul7 ~.84t 6.350 6.3H 6.lSt UiO 

mums NETS 0 1$.410 17.309 19.04 21.267 n.m Z5.4tl 25.411 n.m 2S.4tl 

mmnEs 0 0 G • • • • • 0 

mums 11811 mmtu 0 u.m 11.m 19.054 21.m Zl.359 2S.411 n.m 2S.4tl ZS.401 
IEIU. CUR. NOii liSTt. 0 n.41e 32.719 51.m 73.MO 96.399 121.lff m.m 112.m 1'8.003 
:::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::c:::::::::s::::s:: 
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fflPSPll - llll.TSE Ill FINIS I .._[l(IT 

_ ..... -----------·----------------------------------------------------·------------------------------------------------·-----
f .I.I. 

Hri14t (Jeusl 3 4 6 7 ' u 
----------------·--------------------------------------------------------·--------------------------------------------·-----
umrs HAlISAILES 

1.1.cnms 1mT£11S 2 • m 441 m m 546 )It Sit Sii m 
1.2.STOCIS 

I l•litrts ,rHitrt 15 • t.507 1.m 1.m 1.m 1.m z.m 2.111 2.111 Ult 
I Ea cous •t h~r. • • • 0 • G 0 • • • 
I Pr1•1its h1is t • i4' m U4 174 m tn 195 tn m 
I Pitm ., m•. lH ' 0 I ' 0 • ' ' • • 

t. 3. llSPlllSillUTES 7 ' m 261 m m 2ll 2'1 Zfl 2'1 291 

TITAl ACTIFS IEILISAILES ' 2.321 2.40 z.m 2.113 2.ffl 3.117 1.m 1.m 3.177 

2. COIPTES CIDITEllS • m 127 112 m I.Ill 1.174 l.174 1.174 l.074 

3. rms IE llllLERENT IU • 1.m l.6'1 1.m 1.169 l.fQ 2.lll 2.ltl 2.ltl i.m 

4. AU&IEITATIOW/llRIN. • 1.m m " l!t Ill m ' • • 
Ill f.U. 

---···----------------------------------------------------------------------·--·---·-----------------------------------··· 



PROPSP IN - HUii -----·---
h•t 10 

____ ,.. ________ ... ______ -- ... ------- - ... --------------·------... ---------------- ............. --------·-------------·----------· .................. -............................. _____ 
F.U. 

Ptrio~t !Jms! z l 4 ' I ' 10 ---· ....... -------- ........ -----.. -... --........ -..... -......... --------·- ... ---..... ----·---- ............ ------... -------------------- ... --- ----... -------------... ---... --- ......... -... 

I. ltTIFS -
1.1.ACHFS IULISllLES 

lis,..i•1litfs 0 m u.m n.no n.m U.387 lft.342 137.414 m.m lfl.Slf 
c11,tts IOi t•m ' m 441 m m N• m m m m 
Stocb 

lititm ,ru. u 0 1.m i.m l.7ll l.154 1.tll z.m 2.llt 2.111 2.110 
h cours •• h•. 0 0 • 0 ' 0 0 • • • Pro41i ts fi1is I 0 m m U4 174 m m m m m 
Pitm •• m•. 110 0 0 • • ' 0 0 0 ' 0 

1.2.ACTIFS llllOtlUSES 

hvtstismut m. 21.m ZJ.615 Zl.m zJ.m 23.615 21.m 21.m 21.m 21.m 21.m 
A1ortissm1t c11. 0 2.'95 s.ffO l.ft4 11.m 14.lU "·"' u.rn 22.292 24.tsl 
Actifs imrnisfs lfh 21.m 21.620 11.m 14.Ul 11.m t.318 u.m 7.915 5.m z.m 

TOTAL 1£5 ACllFS n.m zz.m l3.S4' ,z.m 73.914 '7.409 122.175 148.275 m.m 199.077 

... -....... ------............ --............... -..... -·- ... -- ........ ---......... -...... ----... ----------- .. ---.......... --------- ... -----..................... -------............ ------------.. --------.. ----·--
Z. PASSlf 

2.1.mm A caUIT nm 
C11ftfs crt4itnrs 0 7'7 127 182 t44 t.010 1.074 1.174 l.074 1.074 
c.,mts 1 mrt ttm 23.615 "764 0 0 0 • 0 0 0 

:.z.mtUllTS !Of£11 ET LOll!i TEIKE 0 0 • 0 • 0 0 0 0 

2.3.FOlllS PROPRES 0 0 0 0 0 0 

2.UESEIYES • 0 U.410 32.719 )1.171 n.m '6.l99 121.HO 147.201 172.602 

2.5.IEllEFICES NON mrmUEs 0 U.410 17.109 19.m 21.m 23.m 25.401 25.401 25.40! 25.401 

TBTAL JU PASsrr n.m 22.941 J3.m 52.655 73.'84 f7.409 122.m 14&.m 173.676 199.177 

........................................................................................................................................................................................................................................................................................................ 
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PllPSPlll - lllUSE IES mm 

;:::::::::;;::::::::::::::::======::::a::--:::r::::::a---=a::::::::t::::=::::s:::::r-::::::::::::::::::::::::::s::::::c:::::::::::::: 

Foste I ' II 

_,, .. , ... t inest. tetm m •,• '1,2 U,I 75,7 14,S 92,I 1ff,t lH,t 100.• ICO,t 

En En En tit en En Eli Ell ERt 

'·' Zt,6 21.~ Zl,1 23,8 24,l 24,3 24,3 Z4,3 

-Nl•i •e rfc1,fri1ti1t-Ci1lc: 
llmtimmt iRiti 25.UI 
1.1.T. mids 1tts 
1 H1ffius' 
'lttffim' u11lh 

PfriMf •r mtercH 

.. fttflb '' \rfsarerie u1; hutcHHt uUruu 
tzum tun 20.m 21.m zu11 2uo1 

t 11.m 2t.m 22.m 21.m Z6.121 
I 11.m 31.791 60.m IUU lll.701 
l 2 J 4 5 6 

lfhi •e rtt1,.: l Tms 
-C•mtur wnict '' Iii •rtte t,t ••• 0,0 ••• • •• • •• 
-l1ftst.miffrt f dfilires 1,1 l,a 4,6 5,f 7,7 IG,6 

-liltil • "t1•tttt1Ht En ERR En EH EU [It 

-lmst./S•hrit z.m lillim " FCH 

-Tm •! mhhlitt i1tem Ttl: 13,3 ? 
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NOKKNCLATURK PLAN DK MASSK 

BOULANGKR.IE-TKMOIN 

1- EV I ER 

2- REFROIDISSEUR 

3- PETRIN/BATTEUR-HELANGEUR 

4- BALANCE 
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7- DIVISEUSE 
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11- FOUR 

12- CHAHBRE DE FERMENTATION 
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15- PRESENTOIR 

16- PRESENTOIR 

17- COMPTOIR VENTE 

18- PRESENTATION PAINS 
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