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BADIS CAP.A. 

SYNTHESE 

I-Presentation 

La Tunisie a 9 millions d'habitants et consomrne 100 000 Tian de pites et 40 000 
Tian de couscous industriel ( Jes menages fabriquant encore beaucoup de couscous). Ce 
marche, qui apparait comme un secteur vital pour la Tunisie, s' accroit d'une fa~n reguliere. 

La consommation par tete d'habitant en Tunisie en pates alimentaires est 
relativement elevee: pres du double de la moyenne europeenne soit 15.4 Kg par penonne 
et par an. Pour le couscous preemballe, la consommation par tete d'habitant est 
d' environ 20 Kg I personne I an. 

C'est dans cet environnement porteur qu'il faut situer La Compagnie Afiicaine de 
Pates Alimentaires (CAP A). 

CAPA est une SARL au capital de 3.500.000 DT, appartenant entierement a 
Monsieur Othman Ben Ghorbel et sa famille. L'usine est situee dans la zone industrielle de 
Megrine, a 3km de Tunis. 

Creee en 1946, elle fut reprise par Jes freres Ben Ghorbel en 1966, et conmit depuis 
un developpement rapide et soutenu. 

Sa capacite de production est passee d'environ 30qx/j a l'epoque, a plus de lOOOqx/j 
actuellement. 

Pendant longtemps, elle a ete le leader du marche, mais plusieurs erreurs de gestion, 
et l'arrivee en force de nouveaux concurrents, l'ont releguee a la 4eme place, avec environ 
10% de parts de marche. 

La societe a ete reprise depuis 3 ans par Monsieur Othman Ben Ghorbe~ qui a 
entrepris de la redresser, dans le cadre d'un plan d'assainissement et de mise a niveau. 

CAPA beneficie de l'apport en amont de la societe soeur, la Minoterie de Sidi 
F athallah, qui lui fournit la semoule necessaire a sa production. Des investissements 
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BADIS CA.P.A. 

importants ont ete rea.Jises recemment dans cette minoterie, pour augmenter sa capacite de 
production, et ameliorer la qualite des produits. 

Grace a cet environnement tres favorable, CAP A a done toutes les chances pour 
reussir son redressement. Toutefois, l'un des problemes Jes plus pressants que le nouveau 
gestionnaire continue d'affronter, est celui de la restructuration financiere, qu'il faudra 
rea.Jiser dans les meilleurs deJais, et Jes meilleures conditions. 

l- Le positionnement strategique de CAP A 

La strategie actuellement adoptee par la nouvelle Direction de CAP A est de 
"remonter la pente". En effet apres avoir atteint en 1995, le niveau le plus bas dans les 
ventes, la societe a commence en 1996, a retrouver sa place parmi les grands. 

Le chiffre d'affaires est passe de 7 millions de dinars en 1992, a 6,4 millions en 93, a 
environ 8 millions en 94 (dont 2,6 millions d'exportations), a 6 millions en 95, dont 350.C>OOd 
seulement d'exportations. 

Des efforts considerables ont ete foumis au cours de ces 2 demieres annees, pour 
ameliorer ]a qualite, et renforcer le circuit de distribution. 

Cela s'est traduit notamment par le lancement en I 996, d'une nouvelle gamme de 
produits, sous une nouvelle marque: ROMA 

Jusqu'a present, cette strategie a donne de hons resultats. 

Le marche des pates alimentaires en Tunisie est actuellement en pleine 
restructuration. Il est caracterise par l'apparition de nouveaux concurrents, tres bien equipes, 
et disposant d'une grande capacite de production. 

Quatre grandes societes sont presentes sur le marche et plusieurs autres positionnees 
sur des segments specifiques ou sur le plan regional: Epie d'or, Randa, Spiga et Capa. 

Sur un marche aussi concurrentiel, Jes entreprises accordent aux distributeurs 
grossistes des ristoumes de plus en plus importantes pour etre presentes dans les differents 
reseaux de distribution. Cette "mauvaise" concurrence a des repercussions negatives sur la 
rentabilite des pastiers. 

En effet, avec des prix homologues, aussi bi en au niveau des matieres 1 ere, des prix 
de vente depart usine, que des prix de vente des intermediaires et du public, la marge de 
manoeuvre est tres faible. 

CAP A suit la tendance, mais sa strategie basee sur l'effort continu, et Ia presence sur 
tous les marches, est tres payante. 
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Par aiUeurs, Jes efforts deployes pour conquerir des marches d'exportation, 
notamment en Algerie et en Libye, ont donne de hons resultats, notamment en 1994. 

Mais Je caractere aleatoire de ces marches, et la baisse des exportations en 1995, se 
sont traduits par des effets negatifs sur la situation generale de l'entreprise. 

3- Impact de l'accord de libre-tthange 

L'accord libre echange signe entre la Tunisie et l'Union Europeenne, n'aura pas dans 
la phase actuelle de repercussions directes sur le secteur des pates alimentaires, car les 
produits de ce secteur ont ete exclus de l'accord. 

Il n'en reste pas moins que l'entreprise se doit de mettre tout en oeuvre, clans le cadre 
du plan de mise a niveau pour reunir toutes les conditions necessaires a la certification, qui 
devient une condition obligatoire pour l'exportation sur les pays de l'Union Europeenne. 

4- La production, Les equipements, la technologie 

CAP A a gage toute sa strategie sur la qualite. Elle a done du pour cela investir 
lourdement au cours de ces 2 dernieres annees, dans la rehabilitation et la modernisation de 
son outil de production. 

Elle a pu en meme temps augmenter sa capacite de production, qw atteint 
actuellement 1200qx/j, grace a l'installation dune nouvelle ligne de pates. 

En 1996, et sur la base de 255 jours de travail par an, la capacite de production 
installee, est de 33.000 tonnes, dont 27.000 tonnes de pates, et 6.000 tonnes de couscous. 

En 1995, la production totale n'a ete que 16.000 tonnes, soit pres de la moitie de la 
capacite installee, et pour % l'objectif est de 18.000 tonnes: Cela done laisse une grande 
marge pour la production. 

La nouvelle Direction de la societe a fixe panni ses priorites, la remise a neuf de 
l'outil de production: Cela a pu etre realise au moindre cout, et permet aujourd'hui a 
l'entreprise d'offiir des produits de tres bonne qualite. 

CAP A utilise des technologies de production modemes, elle utilise le sechage a 
Haute Temperature, ce qui lui assure une bonne qualite de produits. 

L 'usine manque d'un laboratoire, structure primordiale et necessaire, pour le suivi et 
le controle de la qualite. 
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BADIS C.A.P.A. 

Outre cet aspect controle, pour la remise a niveau, ii faudra consacrer une attention 
particuliere a l'hygiene, et a la proprete de tout l'environnement de l'entreprise. Cela 
represente un travail peu couteux en investissement, mais pennet de creer une base saine, 
une reflexion pour tous, une evolution des mentalites. La Direction doit surtout avoir la 
volonte, en plus de la mise en place, d'assurer un suivi regwier et rigide, sur plusieurs 
annees, des consignes d'organisation, d'hygiene et de proprete. 

5- Les Ressources humaines, l'Organisation, l'lnfonnatique 

Au total Jes effectifs de la CAP A varient de 13 7 a 166 personnes . Cette variation 
depend essentiellement du niveau de la production, le personnel pennanent est de 70 
agents. 

Plus de 500/o du personnel est utilise pour l'emballage. Ce pourcentage est important 
et a titre de comparaison, dans la CEE ces pourcentages ont ete considerablement roouits, 
car les efforts d'investissement de ces 5 dernieres annees ont porte sur cette partie de la 
production pour l'automatiser. 

La societe dispose d'un encadrement suffisant en nombre, pres de 5%, mais a l'usine, 
ii n'y a aucun ingenieur. 

Peu de formation professionnelle est dispensee au personnel: Cette formation est 
primordiale sur les themes de la Qualite ble, du Suivi de production, de I' hygiene, de la 
securite, ... 

L'organisation generate actuellement en vigueur au sein de la CAP A repose, mise a 
part la Direction Generate, et d'une fa~on inf ormeUe sur les trois departements de la 
Production, du commercial et du technique. Elle est essentiellement caracterisee par : 

1 - Une tres forte centralisation des pouvoirs au niveau de la Direction 
Generate. 

2- L' Absence de manuel d'organisation generate decrivant les missions, 
Jes attn'butions et les limites des responsabilites de chaque unite, de manuel de 
definition des postes, 

3- L'Absence d'eJaboration d'un manueJ guide qualite. Et de structure responsable 
du suivi du systeme de la QualitC. 

4- - 1' Absence de structure responsable de la determination des coiits et 
des prix de revient. 
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Le developpement de l'informatique n'a pas fait l'objet a ce jour, d'une planification 
pluriannuelle. La valeur ajoutee du systeme infonnatique actuel de la CAP A n'est pas tres 
elevee. 

6-La Situation Financiere 

Les efforts d'investissements fournis au cours de ces 2 dernieres annees, ainsi que les 
repercussions d'une gestion hasardeuse des annees 92 et 93, ont mis en difficultes 
financieres, cette entreprise qui a tout pour bien reussir. 

La perte enregistree en 1995 a aggrave cette situation, et ii est necessaire de 
reconsiderer totalement les structures de l'affaire, pour lui permettre de faire face a la 
situation commerciale, avec le maximum d'atouts. 

Un plan de restructuration est propose dans le cadre de la mise a nivea~ et devra 
etre negocie avec les Banques, et mis rapidement en application. 

Ce plan preconise Je renforcement des fonds propres, ainsi que la consolidation des 
dettes a court terme, par un emprunt obligataire. 

L'augrnentation du chiffre d'affaires, ainsi que les gains de productivite, preconises 
notarnment par le diagnostic technique, devront contribuer a renouer avec Jes resultats 
beneficiaires. 

7-Le Plan de Mise i Niveau 

CAP A a entame son operation de mise a niveau depuis 1993. A cet effet, elle a 
investi des sommes importantes, pour ameliorer la qualite de ses produits, et completer sa 
gamme de production. 

Aujourd'hui, elle fait face a une situation OU il devient irnperatif de rentabiliser 
l'investissement realise, de gagner de nouvelles parts de marchC, et surtout de diminuer son 
endettement bancaire, qui gene son exploitation, et Jui occasionne des frais financiers 
irnportants. 

Le plan de mise a niveau est done axe essentiellement sur l'amelioration de la 
productivite, grace a une meilleure organisation du travail, a la formation du personnel, et a 
une strategie marketing agressive. 

L'exportation, qui peut etre un creneau porteur, n'a pas ete consideree comme 
element fondamental, dans la strategie proposee. 
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L'objectif fixe par CAP A est d'augmenter sensiblement son chiffie d'affaires, d'ici 
l'an 2000, c'est a dire de passer de 14.000T soit environ 100/o du marche en 1995, a 
30.000T, soit environ 20% du marche. 

Cet objectif est certes tres ambitieux, mais a notre avis realisable. 

Un budget d'investissement pour completer le programme deja realise, a ete 
propose, et son financement fait partie de la restructuration financiere envisagee. 

Le montant de cet investissement a ete estime a 750.0000, dont 100.0000, 
d'investissement immateriel, et 650.0000, d'investissement materiel. 

Les equipements complementaires necessaires sont: 
- Une chaudiere pour 100.000D 
- Une ensacheuse pour 250.000D 
- Une flotteuse pour pates laminees pour 300.0000. 
Ce montant sera finance totalement par des fonds propres. 

La comparaison des produits et des charges de l'exploitation au cours des 
trois prochaines annees avec et sans le Plan de Mise a Niveau a penni de demontrer 
l'impact positif de toutes les actions prevues par le Plan de Mise a Niveau sur les 
resultats de la societe CAP A 

8- Consolidation des structures financieres 

Dans le but de donner au programme de mise a niveau toutes les chances de reussite, 
il est vivement conseille a la Direction Generale de CAP A de consolider les structures 
financieres de la societe, en accord avec ses Banquiers. 

Le schema de restructuration financiere propose est le suivant: 

* Le besoin est de 3,5 Millions de dinars, dont 750.0000 de nouveaux 
investissements, et 2. 750.0000 de consolidation de decouverts bancaires actuels. 

• II est propose: 
- d'augrnenter le capital de 1.500.0000, par appel a de nouveaux actionnaires. Cela 

necessitera la transformation de la societe en SA 
- de lancer un emprunt obligataire de 2 MD, sur 7 ans, au taux de 12%. 

La realisation de cette restructuration pourra se faire au cours des 6 prochains mois. 

Cette restructuration financiere, ainsi que les resultats attendus de toutes les actions 
entreprises au cours des 2 dernieres annees, devront engendrer une amelioration sensible de 
la situation generate de l'entreprise. 
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En conclusion, 1996 est une annee charniere clans la vie de CAPA: Tous les 
investissements auront ete tennines, et ]e programme de mise a niveau, engage depuis 1993, 
largement realise. 

La restructuration financiere, une fois mise en place, donnera plus de vigueur a 
l'action entreprise. 

La societe s'est fixee comme objectif d'augmenter sensiblement son chifile d'affaires 
en 4 ans et de doubler ses parts du marche. La capacite de production existe, le marche 
aussi. Il faudra batailler pour le prendre, sans oublier les possibilites toujours offertes par 
I' exportation. 

11 
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a 
DIAGNOSTIC DE L'ENTREPRISE 

1- PRESENTATION DE CAPA 

Au debut des annees 50 la CAP A etait une petite fabrique a caractere semi-artisanal 
situee au centre de la ville de Tunis, dans un batiment d'environ 400 m2. Sa production ne 
depassait guere Jes 40 quintaux I jour de pates et employait I 0 ouvriers. 

En 1965, l'affaire a ete reprise par les freres Othman et Habib Ben Ghorbal. La 
production a augmente progressivement, jusqu'a atteindre a fin 1972, 170 quintaux par jour, 
avec un effectif de 28 personnes. 

Au debut de l'annee 1973, grace a la promulgation en Tunisie, des lois favorisant 
l'industrialisation du pays, et exonerant en particulier Jes investissements industriels des 
droits et taxes a l'importation, le groupe decide du transfert de l'usine dans la zone 
industrielle de Megrine Riadh ( 9000 m2 couverts ). De nouvelles machines sont installees, 
d'une capacite de 350 quintaux de pates par jour. 

En 1975, une premiere extension de l'usine est reatisee par l'acquisition de deux 
nouvelles chaines completes et automatisees, l'une pour les pates courtes et la deuxieme 
pour le couscous. La production passe ainsi a 840 quintaux par jour, et Jes effectifs a 70 
personnes. 

En 1976, le groupe decide de faire l'acquisition d'un moulin, Ia Minoterie des 
Arcades, afin de se rendre independant dans l'approvisionnement en matiere premiere. La 
meme annee CAP A realise l'acquisition d'une nouvelle chaine pour Ja fabrication de pates 
tongues, lui permettant d'atteindre une production de 1000 quintaux par jour. 

Au fit des annees 80, la societe a construit la notoriete de la marque qui avait reussi a 
s'imposer. Neanmoins et au debut des annees 90, Ia marque a commence a decliner a cause 
d'une defaillance dans la qualite des pates CAPA, et l'apparition sur le marche de nouveaux 
concurrents equipes d'installations tres modernes. 

En septembre 1993, dans le cadre d'un partage du patrimoine familial, M. Othman 
Ben Ghorbel a rachete Ia totalite du capital de la societe CAP A, et a remplace son frere 
clans la direction de cette affaire. 
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Un diagnostic de la situation a cette date a tres vite fait apparaitre les defaillances 
suivantes: 

* depuis quelques annees, la societe etait en perte de vitesse et ses parts de marche 
se reduisaient d'une annee a l'autre, 

• les equipements de production etaient dans un etat alarmant, et cela se faisait 
ressentir au niveau de la qualite et des quantites produites, 

* la structure financiere commen~ait a patir dangereusement de cette situation et cela 
se traduisait par des difficultes permanentes au niveau du fonds de roulement. 

Face a cette situation un plan de rehabilitation a ete mis au point pour resoudre 
chacun des problemes constates, et jeter les bases d'une strategie de developpement a long 
terme, basee sur les actions suivantes : 

1- la premiere action a consiste en la remise en etat des equipements, et l'acquisition 
de quelques machines indispensables pour completer les lignes existantes. Cela a necessite 
des investissements assez lourds, finances en grande partie sur du court terme. 

2- pour reprendre sa place sur le marche et reconquerir les parts qu'elle avait 
perdues, la societe a acquis une nouvelle ligne de production de pates, et a engage un 
investissement de 2,6 MDt, finance a hauteur de 1,8 MDT par un credit a moyen terme, et 
800.000Dt sur fonds propres. 

3- une restructuration financiere realisee en 1995 . En effet les deux premieres 
actions ont entraine une augmentation des besoins en fonds de roulemen~ qui etait devenu 
urgent d'equilibrer afin d'assurer a la societe les meilJeures conditions pour la reussite de son 
plan de rehabilitation. 

Malgre la renovation des chaines de production, le recrutement de techniciens en 
1994, et la maitrise en amont de la matiere premiere, l'image de marque n'a pas reussi a 
s'ameliorer aupres des consommateurs. La direction a done decide de remplacer CAPA 
progressivement par une autre marque~ le 6 Janvier 1996 la marque ROMA est lancee. 

Au meme moment Spiga un nouveau concurrent, entrait en force sur le marche avec 
des campagnes publicitaires importantes, un message porteur et une innovation packaging 
(la languette fraicheur). 

13 
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2- MARCHE ET POSITIONNEMENT STRA TEGIQUE 

2.1 LE MARCHE 

2-1-1: PRESENTATION DU SECTEUR DES PATES ALIMENTAIRES EN 
TUNIS IE 

CA.P.A. 

La Tunisie a 9 millions d'habitants et consomme 100 000 Tian de pates et 40 000 
Tian de couscous industriel ( Jes menages fabriquant encore beaucoup de couscous). 

Ce marche, qui apparait comme un secteur vital pour la Tunisie, semble s'accroitre. 

La consommation de pates alimentaires et de couscous ( emballe) a fortement 
progresse au cours des dernieres annees : 

- Les pates alimentaires par un developpement des habitudes de consommation a un 
plus grand nombre de classes socio-professionnetles, associe a une augmentation des 
occasions et a la frequence de consommation. 

- Le couscous par un transfert des habitudes de consommation, du couscous prepare 
au foyer vers l'achat de couscous preemballe vendu dans le circuit de distribution 
alimentaire. 

Nous estimons la repartition entre la semoule faite a la maison et le couscous pre
emballe de 213 pour le premier segment et de 113 pour le second. 

En tres forte progression, le marche du couscous preemballe a un potentiel tres 
important pour se developper. 

La consommation par tete d'habitant en Tunisie en pites alimentaires est 
relativement elevee, pres du double de la moyenne europeenne : 15.4 Kg I personne I an. 

Pour le couscous preemballe ce ratio est de 6.36, ce qui suppose un per-capita 
potentiel d'environ 20 Kg I penonne I an. 
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Volume et progression 

Pite alimentaires et couscous rapide unite: le quintal 

Pates Pates Couscous Couscous TOTAL 
Volume Evolution Volume Evolution Volume 

1991 924 242 361 196 1 285 438 
1992 925 964 +0.18% 342 899 - 5.06% I 268 863 
1993 936 409 + 1.13 % 329 502 -3.91 % l 265 911 
1994 l 022 950 +9.24% 354 210 + 7.50 % 1377160 
1995 997 158 -2.52 % 365 220 + 3.11 % 1362378 

Repartition par marche 

Volume Pates alimentaires Couscous rapide 
1991 72% 28% 
1992 73% 27% 
1993 74% 26% 
1994 74% 26% 
1995 73% 27% 

Les pates de quaJite nonnaJe ont un prix fixe par l 'Etat. La concurrence joue done 
sur la qualite (couleur, tenue a la cuisson), le packaging (beaucoup de paquets coussin 0.5 et 
l kg; un seul packaging a fond plat) et le prix de vente au distnbuteur. Nous avons pu voir 
des pates aux oeufs dont le prix semble etre plus libre. Les oeufs sont en poudre ou frais et a 
des teneurs variables : 8 % a 16 %. 

Notons un segment de marche naissant en Tunisie, en plein developpement en CEE, 
les specialites : 

- au niveau du format : NIDS, F ARF Al.LE, CANNELLONI, PLUME. 
- au niveau des matieres premieres : bJe complet, dietetique, a la tomate, ... 

Les principales societes presentes sur le marche des pates sont au nombre de 4 : 

* • 
• 
• 

CAP A (ROMA) ; 
SPIGA; 
RANDA; 
MELLOULI. 
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Le marcbe du couscous a la meme structure, soit un prix unique pour le moyen et 
le fin. Les societes presentes sont principalement : 

* 
* 
* 

CAPA; 
DIARI (SPIGA) ; 
DRAPEAU. 

Nous pouvons deja noter une specialite : le couscous de ble complet. 

Il existe une autre particularite du marche tunisien : le commerce du hie est un 
monopole d'Etat, detenu par I' Office des Ceriales ". 

Les semouliers et ensuite les fabricants de pates doivent utiliser le ble dur disponible 
puis etre capables d'en tirer la quintessence ; d'ou l'interet strategique d'associer 
semouleries et usines de pates dans un meme groupe. 

Si l'entreprise tunisienne exporte, elle a le droit d'importer la quantite et la qualite de 
bJe desirees, ce qui peut etre interessant pour faire des " COUpages " OU melanges afin 
d'ameliorer la qualite dans le sens attendu par le consommateur. 

Nous insistons tout de suite sur un point, le groupe CAP A a une semoulerie et un 
laboratoire modeme ainsi qu'une bonne usine de pates a ameliorer. Mais ii faut un 
laboratoire d'analyse des pates et du couscous et une methode reguliere de travail sur Ia 
qualite. Ceci permettra effectivement d'accumuler une experience propre au groupe sur la 
qualite pastiere des bles et semoules ainsi que sur les attentes du consommateur. 

Cette experience en main, l'entreprise pourra progresser sur le marche interieur et se 
preparer a s'adapter aux marches etrangers qui ne recherchent pas forcement les memes 
qualites pour le produit. 

Signalons egalement que le prix est un element de la qualite. Tout le savoir-faire doit 
etre base sur le rapport qualite intrinseque du produit I prix. 

2-1-2:LE MARCHE MONDIAL 

Dans la plupart des pays du monde, le marche des pates represente des volumes tres 
importants. Neanmoins, ce marche possede encore un enorme potentiel particulierement 
dans Jes pays europeens et aux Etats Unis. 

Au niveau international, le couscous a egalement un potentiel important grace a une 
notoriete de plus en plus forte, particulierement dans les pays bistoriquement lies al' Afrique 
du nord et dans les pays mediterraneens. 
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Les Italiens ont reussi a exporter de par le monde leurs plats nationaux, les pates et 
les pizza, les americains leur Hamburger, les chinois leurs rouleaux de printemps, les 
mexicains leur chili con came. Le couscous doit etre considere comme une marque au 
niveau international et les pays du Maghreb, a travers leurs industriels, doivent relever le defi 
de promouvoir ce plat national dans tous Jes pays. 

Consommation de pates alimentaires dans la CEE: 

La consommation de pates alimentaires seches est de l'ordre de 2 702 000 tonnes. La 
consommation par personne fluctue autour de 8 Kg. 

Aux Etats-Unis la consommation est de 10 Kg par personne et par an. 

IT ALIE 
GRECE 
FRANCE 
PORTUGAL 
ALLEMAGNE 
LE BENELUX 
ESP AGNE 
ROYAUMEUNI 

27 Kg I personne I an 
8. 7 Kg I personne I an 
6.6 Kg I personne I an 
6.3 Kg I personne I an 
6.3 Kg I personne I an 
4 .4 Kg I personne I an 
4 .1 Kg I personne I an 
J .3 Kg I personne I an 

Gros producteur de pates alimentaires la CEE importe une quantite tres faible a 
partir des pays tiers (environ 14 700 tonnes par an). Par contre, la CEE exporte vers des 
pays tiers des quantites tres importantes, environ 613 000 tonnes, dont 91 % a partir de 
l'ltalie. 

Nous avons etudie particulierement le marche Fran~s des pates alimentaires, ces 
elements nous permettent d'apprehender les grandes tendances au niveau international. 

En effet, quatre grands groupes dominent ce marche au niveau mondial, Nestle, 
Barilla, Kraft General Food et Danone. Ces groupes ont des strategies marketing globales au 
niveau international, et malgre les differences de maturites des marches dans Jes differents 
pays, les innovations seront appliquees tot ou tard dans chacun des pays. 

0 Eiemple: la FRANCE 

En volume le marche des pates a represente, en 1995, 300 000 tonnes, un marche 
globalement stable, mais qui enregistre des changements importants quant a la repartition 
des differents segments qui le composent. 
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- Volume et evolution du marche des pates en France 

VOLUME tonne Evolution V ALEUR milliards FF 
1992 301 100 
1993 303 200 +0.7% 3.6 
1994 298 000 -3.4 % 3.1 
1995 300 000 +0.7% 

La repartition entre les difTerents segments est la suivante: 

- Pates de qualite superieure 
- Pates aux oeufs standard ( 3 oeufs minimum au Kg ) 
- Pates d' Alsace (7 oeufs au Kg) 
- Pates speciales 

Ventes volume Evolution Ventes valeur Evolution 
94/93 94/93 

Pates qualite superieure 78.5% + 1.1 % 65.6% + 1.2% 
Pates aux oeufs standard 7.2% -0.3 % 11.6 % -0.3 % 
Pates d' Alsace 9.2% -0.8% 13.3 % -1.0% 
Pates speciales 5.1 % Stable 9.5% -1.0% 
Source: Fabriquants, cumul annuel Nielsen a fin Juin 1994 

Le segment des pates qualite superieure domine le marche. Avec 80 % en volume et 
66.9 % en valeur, il est clair que ce segment est constitue de produits ayant Jes prix les plus 
bas du marche. 

Part de marcbe des marques 

% volume % valeur 
PANZANI 34.l % 32.6% 
RIVOIRE & CARRET 9.2% 9.2% 
BARILLA 7.8% 10.8% 
LUSTUCRU 6% 9% 
MDD 28.4% 27% 
Autres marques 14.5% 11.4% 
Source: panel distnDuteur cumul annuel Septembre 1995 
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Parts de marche et evolutions des marques et des groupes 

Marque Groupe %VOLUME Evolution %VALEUR Evolution 
PANZANI DANONE 32.6% -0.9 % 31.4% - 0.3 "· 
RIVOIRE & CARRET SKALLI 9.2% -2.1 % 9.7% -2.0% 
BARILLA BARJLLA 6.4% + 14.2 % 9.2% + 10.8 ,,0 
LUSTUCRU SKALLI 5.6% -8.1 % 8.6% -7.S % 
MDD Distributeurs 31.2 % +4.7 % 28.2% - 11.6 ,,0 
Autres marques 15.0% -7.4 % 12.9% +6.8 % 
Source: panel distn"buteur cumul annuel Juin 1994 

La forte progression de Barilla prouve que malgre la forte influence du prix sur ce 
marche, une marque qui a su comrnuniquer et innover peut gagner des parts de marche, 
meme en etant 15 % plus cher que ses concurrents. 

Les budgets communication sont tres importants: RCL et Panzani depensent chacune 
environ 40 millions de francs par an en communication et publicite. Nous ne connaissons pas 
le budget de Barilla, mais nous supposons qu'il est du meme ordre que ses concurrents. 
Les concepts de communication sont tres diff erents pour chacune des marques, neanmoins ii 
existe une base commune utilisee a des degres differents. Les elements de base sont la 
tradition et l'autbenticite. 

Pour cela ii est indispensable de proposer des pates ayant trois caracteristiques 
fondamentales, a savoir la qualite, la commodite aussi bien au niveau de la preparation qu'au 
niveau de l'emballage et qui vehicule une image de plaisir et de convivialite 

RCL et Panz.ani ont opte pour une image syrnpathique utilisant des personnages 
specifiques. 

Panz.ani: Don Patillo, " des pates oui mais des Panzani " 

Lustucru: Germaine, "Pas d'oeufs reles chez Lustucru ". "Ca vous a plu, c'est 
Lustucru" 

La strategic de Barilla est differente et fait appel a des personnages celebres, en 
France Depardieu, en Italie Cindy Crawford, en Allemagne, Steffi Graff. 

Le concept de Barilla est base sur l'idee du petit-fils du fondateur Pietro Barilla: " 
on peut ennoblir la 'nouille' et transformer ce plat de fin de mois en mets d'exception. 

A trois conditions: ne produire que les meilleures pates, les vendre dans du carton et 
non plus en vrac ou dans de 1a cellophane, done plus cheres" (Capital - Septembre 1995) 
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Cette strategie sembJe etre ceJJe qui correspond a la tendance actueJle, a savoir 
l'elargissement du potentiel des consommateurs a des categories socioprofessionnelles plus 
elevees et a la consommation des pates corn.me plat principal varie et festif 

En Europe, en 1950, les pates constituaient !'aliment de base. Aujourd'hui, c'est 
l'aliment plaisir qui repond aux preoccupations dietetiques. 

Au niveau du commerce exterieur, la France importe cinq fois plus qu'elle n'exporte. 
L 'Italie est le premier fournisseur avec 900/o des importations. 

Seton des informations obtenues des douanes en 1993, la France exporterait des 
pates a 5.65 FF au Kilo en moyenne, 9 % plus cheres ( 5.17 FF) que Jes pates qu'elle 
importe. Ce rapport est encore plus important en ce qui concerne Jes pates aux oeufs: +22 
%, 8.72 FF pour Jes importations contre 10.66 FF pour Jes exportations. 

Le prix de vente consommateurs a une amplitude tres importante, par exemple pour 
les spaghetti, les prix varient de 4 FF pour les marques distributeurs a 17.60 FF pour Jes 
marques les plus cheres. 

2-1-3: Le marche Tunisien 

D Volume et potentiel 

Dans le rapport Plan Directeur des Cereales et derives du Mirustere de l'agricuJture, 
direction generate de l'agro-alimentaire, date d'Octobre 1988, Jes previsions de la 
consommation de pates alimentaires et de couscous etaient Jes suivantes: 

( 2 Hypotheses: Hyp 1/ niveau de consommation stable, population +2.5 %, Hyp 21 
consommation +3.5 %) 

1996 Tonnes Hypothese 1 Hypothese 2 
Pates alimentaires 968 740 1057197 
Couscous 351 723 383 838 

L 'hypothese 2 est tres proche de la realite telle que nous pouvons I' estimer 
aujourd'hui. 

En effet, la consommation de pates alimentaires et de couscous (emballe) a fortement 
progresse au cours des dernieres annees : 

- Les pates alimentaires par un developpement des habitudes de consommation a un 
plus grand nombre de classes socio~professionnelles, associe a une augmentation des 
occasions et a la frequence de consommation. 
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- Le couscous par un transfert des habitudes de consommation, du couscous prepare 
au foyer vers l'achat de couscous preemballe vendu dans le circuit de distribution 
alimentaire. 

Nous estimons la repartition entre Ja semouJe faite a la maison et Je couscous pre
emballe de 2/3 pour le premier segment et de 1/3 pour le second. 

En tres forte progression, le marche du couscous preemballe a un potentieJ tres 
important pour se developper. 

D Niveau de consommation 

Le per capita en Tunisie en pates alimentaires est relativement eleve, pres du double 
de Ja moyenne europeenne: 15 .4 Kg I personne I an. 

Pour le couscous preemballe ce ratio est de 6.36, ce qui suppose un per-capita 
potentiel d'environ 20 Kg I personne I an. 

2.2 La Competitivite 

a/ Exportations: 

Pour etre competitif au niveau international et particuJierement sur Je marche 
europeen il est indispensable de repondre aux trois exigences suivantes: 

l/ Regularite et delais dans l'approvisionnement 
21 Qualite et constance dans la qualite 
3/ Prix tres competitifs 

Pour pouvoir exporter, une societe qui aurait trouve un marche a l'etranger doit 
choisir entre deux solutions: 

1/ Importer de la matiere lere en admission temporaire pour pouvoir exporter un 
produit fini ayant subi une transfonnation et une valeur ajoutee. Cette solution presente des 
inconvenients au niveau de Ja regularite et les delais dans l'approvisionnement et surtout 
dans la constance dans la qualite. 

21 Utiliser de la meme semoule que pour la production locale, ce qui pose moins de 
problemes au niveau de la regularite et Jes delais dans l'approvisionnement, mais parfois 
quelques problemes au niveau de la constance de la qualite. 

Dans ce cas, la societe exportatrice doit verser a la caisse de compensation 0.380 Dt 
par Kg, ce qui rendrait le prix non competitif 
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De plus, les barrieres douanieres au sein de la CEE ne favorisent pas !'introduction de 
produits etrangers. Au niveau du Maghreb, le taux requis de 40 % d'integration pour 
beneficier d'exoneration de droits de douane ne peut etre atteint car la matiere lere 
represente une part importante dans le prix de revient du produit. 

Globalement, I' exportation de pates alimentaires et de couscous reste une operation 
fastidieuse et ne pouvant qu 'etre marginale dans la strategie generale de la societe. 

b/ Importations: 

Le marche des pates et du couscous est un marche protege aussi bien en ce qui 
concerne les matieres I ere que les produits finis. Ces produits sont prohibes a l'importation. 
Les marches des pates alimentaires et du couscous sont done domines uniquement par des 
marques et des societes tunisiennes. 

d Impact de l'accord de libre echange avec l'Union Europeenne 

L'accord bore echange signe entre la Tunisie et l'Union Europeenne, n'aura pas dans 
la phase actuelle de repercussions directes sur le secteur des pates alimentaires, car les 
produits de ce secteur ont ete exclus de l'accord. 

Il n'en reste pas moins que l'entreprise se doit de mettre tout en oeuvre, dans le cadre 
du plan de mise a niveau pour reunir toutes Jes conditions necessaires a la certification, qui 
devient une condition obligatoire pour l'exportation sur les pays de l'Union Europeenne. 

2.3 Le facteur gualitC, et l'importance de l'innovation 

La qualite des produits est un element fondamental dans un marche aussi 
concurrence que celui des pates alimentaires et celui du couscous. 

Pourtant les entreprises n'ont pas entierement le controle dans le choix de la matiere 
I ere. Cette difficulte a pour consequence une faible mattrise dans la regularite de la qualite 
ce qui entraine des changements frequents dans la formule et une necessite d'adaptation a 
chaque production., d'ou difficultes d'obtenir une qualite homogene. L'emprise sur l'arnont 
de la filiere semouleries, est un element detenninant dans Ja qualite. 

Pour les consommateurs, Ies criteres de qualite soot au nombre de quatre: 

- La couleur, qui doit etre d'un jaune particulier, ce qui traduit une notion de 
frat"cheur dans Je sens recemment produites. 

- L'aspect exterieur, qui doit etre homogene et qui ne s'effiite pas. 

- La tenue a la cuisson et a la surcuissoo. Cet aspect est tres important car souvent 
Jes consommateurs Jaissent cuire les pates bien plus qu 'il en faut. Des pates de grande 
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qualite, mais qui ne tiennent pas a la surcuisson, peuvent etre perirues par les consommateurs 
comme des pates de tres mauvaise qualite. 

- Et, bien sfir la saveur, qui est la resultante de taus les facteurs entrant dans 
I' evaluation de la qualite. 

Parmi les images que doit vehiculer une marque de pate alimentaire, ii faut citer ceJle 
de la tradition, de l'authenticite, du plaisir et de la convivialite. Ces elements se retrouvent 
pratiquement dans tous les pays avec des adaptations liees a la culture et au niveau de 
maturite du marche. 

Pour argumenter sur la qualite, les marques europeennes communiquent sur deux 
axes, soit le pays d'origine ( Italie), soit sur l'origine de la matiere premiere comme pour 
Panzani qui se differencie par la selection exclusive de bles rares. 

En Tunisie, ces deux facteurs ne sont pas adaptes, il faudra neanmoins concevoir un 
concept pour argumenter sur la qualite des produits. 

En ce qui concerne les innovations possibles, nous pouvons les classer en trois 
categories: 

2.3.1: Innovation produit 

L'innovation qui repondrait le plus aux attentes des consommateurs serait de leur 
permettre de ne plus se soucier du temps de cuisson, dans ces cas les pates restent fermes, 
incollables et moelleuses. 

Le gain de temps est un deuxieme facteur d'innovation qui repondrait aux besoins 
des consommateurs qui, meme en Tunisie, ont de moins en mois de temps a consacrer pour 
la preparation des repas. Dans ce cas, le principe est simple, l'amidon des pates a ete traite 
pour devenir digestible, il ne reste plus a la menagere que de rehydrater et de chauffer 
pour consommer. 

L'enrichissement des pates par des ingredients additionnels peut representer un 
avantage competitif apprecie par les consornmateurs. En Tunisie, la plupart des concurrents 
ant lance des pates aux oeufs, segment de marche profitable puisque le prix n'est pas fixe. 

Une etude des besoins et attentes des consammateurs pourrait reveler l'opportunite 
d'un autre ingredient additionnel. 

2.3.2: Innovation technologique: 

L 'innovation dans les formats peut representer un avantage competitif vis a vis des 
concurrents, c'est la strategie de Barilla qui compare chacun des formats a un bijou, gamme 
qui en compte une cinquantaine. Neanmoins, ii faut faire attention dans la multiplicite des 
formats qui entraine une augmentation des stocks et des besoins en fond de roulement. 
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n existe de nombreuses possibilites d'innovations dans le process de fabrication pour 
ameliorer la qualite des produits, comme Jes parametres de sechage qui peuvent ameliorer 
les qualites gustatives. 

2.3.3: Innovation packaging: 

C'est dans le packaging et J'emballage ou Jes innovations sont Jes plus 
importantes dans ce secteur. Innover dans le packaging, c'est le rendre plus pratique dans 
son utilisation: 

Parmi les innovations nous pouvons noter, la languette fraicheur, le bee verseur ou 
Jes graduations pour faciliter le dosage. Ces innovations demandent de gros investissements 
et ont forcement pour consequence une augmentation du prix de revient, ce qui est tres 
difficile a realiser en Tunisie dans un marche ou Jes prix sont fixes. Neanmoins, la 
concurrence a deja commence a innover dans ce domaine, particulierement la marque Spiga 
avec une languette fraicheur. 

L'emballage carton, malgre son prix superieur a la cellophane, presente des 
avantages certains: Conserve mieux les aliments grace a la ventilation des pates, protege 
contre les chocs tors du transport, evite le developpement de moisissures, peut etre plus 
pratique avec un bee verseur, et possede une plus grande place pour l'information aux 
consommateurs. 

2.4 Le f acteur pm 

Marche ou tous les prix sont homologues, aussi bien au niveau des matieres I ere, des 
prix de vente depart usine, que des prix de vente des intermediaires et du public. 

Prix de Vente Public 

Spaghetti 
Coupe 

500g 

Cheveux d'ange, escargots et plume 
Randa oeufs 500 g 
Ajib aux oeufs 500 g 
Slama aux oeufs 500 g 
Gros cannelloni Slama 500 g 
Barcala 500 g aux oeufs ler choix 
Barcala Tagliatelle et spaghetti en paquet carton 

1 Kg 
Spaghetti: 

0.250 DT 
0.250DT 
0.270DT 
0.450DT 
0.365 DT 
0.405 DT 
0.415 DT 
0.605 DT 
0.840DT 

0.485 DT 

Fixe 
Fixe 
Fiie 
Libre 
Libre 
Libre 
Libre 
Libre 
Libre 

Fixe 

Le prix des pates aux oeufs represente une opportunite pour faire de la marge, le 
prix de vente public est actuellement bore, il est d' environ 60 % plus cher que les pates 
standards. 
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Les prix sont fixes par le Ministere du Commerce aux differents stades de la 
commercialisation. 

P.deV. P. deV. P.deV. 
Producteur rendu en gros au detail 
Chef lieu de Delegation 

SEMOULE P.S - 10 
Vrac I kg 0.204 +3.4% 0.211 + 11.4 % 0.235 
PATES ALIMENTAIRES P.S- lO 
Vrac 1 kg 0.307 +2.9% 0.316 + 9.2% 0.345 
Papier I kg 0.402 +2.2% 0.411 + 7.1 % 0.440 
Cellophane I kg 0.447 +2.5% 0.456 + 6.4% 0.485 
Cellophane 1/2 kg 0.228 +2.2% 0.233 + 6.4% 0.248 
Cellophane 1/4 kg 0.120 +4.2% 0.125 + 12.0% 0.140 
COUSCOUS P.S - 10 
Vrac I kg 0.346 +2.6% 0.355 + 8.5% 0.385 
Papier l kg 0.412 + 1.9% 0.420 + 6.0% 0.445 
Cellophane 1/2 kg 0.208 + 1.6% 0.213 + 7.0% 0.228 
Cellophane I kg 0.439 +2.3% 0.449 + 5.8% 0.475 

Les marges des intermediaires grossistes sont tres faibles, en moyenne de 2.2 % a 2.5 
%. Les detaillants ont des marges de 5.8% a 12%. 

Sur un marche aussi concurrentie~ les entreprises accordent aux distributeurs 
grossistes des ristournes de plus en plus importantes pour etre presentes dans Jes differents 
reseaux de distnbution. Les distnbuteurs degagent en fait plus de marges au detriment des 
industriels. 

0 Evolution du prix sur 10 ans 

PATES ALIMENTAIRES P.S- 10 

Dinars 

Vrac I kg 
Papier I kg 
Cellophane I kg 
Cellophane tn kg 
Cellophane 1/4 kg 

Prix de ven1e 
Producteur rendu 
Chef lieu de Delegation 
1986 1996 

0.215 
0.240 
0.285 
0.145 
0.074 

0.307 
0.402 
0.447 
0.228 
0.120 
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Prix de vente Prix de vente 
en gros au detail 

1986 1996 1986 1996 

0.220 0.316 0.240 0.345 
0.245 0.411 0.265 0.440 
0.290 0.456 0.310 0.485 
0.148 0.233 0.160 0.248 
0.076 0.125 0.085 0.140 
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COUSCOUS P.S - 10 

Prix de vente Prix de vente Prix de vente 
Producteur rendu en gros au detail 

Dinars Chef lieu de Delegation 

1986 1996 1986 1996 1986 1996 

Vrac 1 kg 0.223 0.346 0.228 0.355 0.250 0.385 
Papier 1 kg 0.249 0.412 0.253 0.420 0.270 0.445 
Cellophane 1/2 kg 0.127 0.208 0.129 0.213 0.140 0.228 

Prix de vente des pates alimentaires et couscous Septembre 1986 source J. 0 .RT. 
Les augmentations sont variables d'un produit a un autre, ces progressions vont de 

45 a 65 % sur 10 ans. 

2.5 La distribution 

La diffusion des produits est un facteur primordial dans le developpement d'une 
marque, particulierement dans un marche ou ii existe de nombreuses marques. 

Les distributeurs selectionnent les marques Jes plus ofilantes au niveau des ristoumes 
et celles qui communiquent mieux et qui sont les plus demandees par les consommateurs. 

Taux de diffusion national par marque: (Estimations Mai 1996, marketing CAPA) 

RANDA 70% 
ROMA 60 o/e 
EPID'OR 50 % 
SPIGA 35o/e 
CAPA 30% 

RANDA est la marque la mieux distnouee grace a l'effet combine de carnpagnes 
publicitaires importantes et d'une strategie commerciale agressive. RANDA est surtout 
concentree sur la region de Tunis 

Traditionnellement implantee dans le sud, SPIGA s'implante progressivement dans 
tout le pays. Neanmoins, pour son niveau de communication sur le plan national, sa 
distribution reste encore tres faiole. 

Epi d'or, leader du marche des pates alimentaires est moins implantee que ses deux 
concurrents. Cela voudrait dire que dans Jes points de vente ou Epi d'or est presente, soit 
que ses rotations sont beaucoup plus elevees , soit qu' ii n'y a pas de nombre important de 
marque. 
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2.6 Le coot d'entree sur le marche 

Malgre le cout important d'entree sur le marche, de nouvelles marques soot sans 
cesse lancees. Ceci peut s'expliquer par l'attrait d'un marche tres important et presentant 
encore des potentiels de developpement. 

Nous pouvons noter, cependant, que les demieres marques lancees, ou qui vont etre 
Iancees dans les mois prochains, sont issues d'industriels produisant sur un des deux 
marches, pates alimentaires ou couscous, et qui se lance dans celui ou its ne soot pas encore 
present. Pour ces industriels, le cout d'entree est, bien sfir, moins eleve particulierement au 
niveau des investissements en logistique et en penetration du marche. 

Outre les investissements en outils de production, l'investissement le plus important 
est celui de la communication, indispensable pour obtenir une part de marche satisfaisante et 
degager des economies d, echelles rapidement dans un secteur OU les marges soot tres 
faibles. 

2. 7 Les coosommateurs 

Sur des marches ou le prix est fixe, les consomrnateurs vont faire le choix 
uniquement sur la qualite per~ue de la marque. Nous avons pu remarquer que la publicite 
avait une influence tres forte sur le comportement d'achat des consomrnateurs. 

Les sources de developpement du marche se situent a deux niveaux: 

I. Evolution vers des categories socio-professionnelles superieures. 
2. Augmentation de la frequence de consommation. 

Le developpement du couscous preemballe est du au fait que les menageres ont de 
moins en moins le temps de preparer la semoule a la maison. Ce phenomene est valable pour 
Jes pates, aliment a la fois facile a preparer et pouvant servir de base a des plats tres varies. 

De plus, Jes pates sont appreciees par tous Jes membres de la famille, ce qui facilite Ia 
tache de la menagere. Quant au couscous, ii reste le plat traditionnel prepare regulierement 
et qui est souvent synonyme de reunion familiale. 

Avec un choix important de marques et de varietes, le consommateur tunisien 
devient de plus en plus exigeant au niveau de la qualite des produits. 
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2.8: L'entreprise dans son univers concurrentiel 

2.8.1 Poids de l'entreprise 

Sur le marche des pates la marque CAP A a perdu progressivement, au cours des 5 
dernieres annees, sa part de marche. Sur le marche du couscous sa part reste relativement 
faible. 

Le probleme de qualite affecte l'image de toute la societe et malgre le lancement 
d 'une nouvelle marque ii persiste un amalgame au pres des distnbuteurs et meme au pres de 
certains consommateurs lorsqu'ils apprennent que ROMA est fabriquee par CAPA. 

Neanmoins, ii est clair que le changement de marque etait la seule solution pour 
attenuer ce probleme. 

Concurrence 

Sur ces marches, nous pouvons observer une tendance a la concentration, c'est a dire 
a l 'emergence de grands groupes ayant des marques puissant es a la fois sur le marche des 
pates et du couscous. 

Un des choix strategiques les plus important pour I' avenir est de reussir a s 'imposer 
sur les deux marches, condition du developpement futur. 

Quatre grandes societes soot presentes sur le marche et plusieurs autres positionnees 
sur des segments specifiques ou sur le plan regional: 

Epie d'or: Melouli, Route de M'saken. Sousse 
Randa: Les Industries Alimentaires S.A., ZI Bir Kassaa, 2013, Ben Arous Tunisie. Randa 
lance un couscous dans les mois prochains. 

Spiga et Diari: Couscousserie du Sud, Route de la poudriere B.P. 136 Sfax 3000, leader 
du marche du couscous, lance dans les pates en Janvier 1996. 

Bedouia: Ste Bedouia, 2 rue de la Meurthe, Dubousville 1009 

Drapeau: Societe des industries Alimentaires Maghrebines, ZI Ben Arous Tunisie 
Slama: 38, av H. Bourghiba, la Mornaguia 

Ajib et Barcala: Produits Alimentaires Tunisiens S.A.? ZI Ksar Said 2010 Tunisie 
et Capa 
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Il existe aussi d'autres marques regionales surtout a Sfax: Triki, Msedi, Aziza ~ 
Une minoterie la Rose Belkiria (Sousse), a cree une fabrique de pates. 
Parts de marche volume 

p d cf d "t ar t d I' ' 1995 ro u ion e pa es imen mres au cours e annee 
Volume Quintal Parts de marcbe 

MELLOULI 344 302 34.5% 
RANDA 335 215 33.6% 
CAPA 104 681 10.5% 
M.M 65 470 6.6% 
MS EDDI 61 288 6.1 % 
TRIKI 43 707 4.4% 
MEL PAT 21 766 2.2% 
SPA SUR 17 470 1.8% 
AJIB 3 259 0.3% 

TOTAL 997 158 100% 
Source: Office des cereates, Direction de la promotion du secteur cerealier, Service promotion et suivi du 
secteur cerealier. 

p d d "d ro uct1on e couscous rapt e 
Volume Quintal Parts de marche 

COUSCOUS DU SUD 237 233 64.6% 
SFTA 65 683 18.0% 
CAPA 36 724 10.0% 
COUSCOUS DU CENTRE 14 794 4.1 % 
MER YEM 10 786 3.0% 

TOTAL 365 220 100 "· 
Source: Office des cereates, Direction de la promotion du secteur cereatier, Senice promouon et suni du 
secteur cereatier. 

Seton des sources internes (Marketing CAP A) Jes parts de marche pour le mois de 
Mars 1996 dans le marche des pates alimentaires sont les suivantes: 

MARQUES PARTS DE MARCHE 
EPID'OR 25.0% 
RANDA 23.8% 
CAP A (CAP A+ ROMA) 20.9% 
SP I GA 18.7% 
M'SEDDI 5.0% 
TRIKI 3.6% 

88 % du marche est aujourd'hui reparti entre 4 marques de plus ou moins egale 
importance. 
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A noter que SPIGA qui n'existait pas l'annee derniere possede pres de 190/o de part 
de marche a 2 points uniquement de CAPA Cela prouve que rien n'est encore acquis sur 
ce mare he puisqu 'une marque peut obtenir une part importante du marche en seulement 3 
m01s. 

2.8.2 Les marques. Jes produits CAPA 

Aujourd'hui, la societe commercialise deux marques avec des gammes de produits 
identiques, le nombre de references est done multiplie par deux, ce qui entraine forcement 
des stocks importants aussi bien en matiere d'emballages que de produits finis. De plus, it 
n'existe aucune difference entre la qualite et Jes produits des deux marques. 

VARIETES CAPA ROMA TOTAL 
PATES LONGUES 9 9 18 
PATES COURTES 20 20 40 

couscous 2 0 2 

D n, existe pas de statistiques internes par reference OU par format/produit, pour ce 
faire ii est indispensable de codifier tous Jes articles et developper un programme 
informatique adequat. Ace jour, ii n'existe qu'un code barre en fonction du poids (500g ou 
1 Kg). Contrairement a la concurrence, CAP A est pratiquement la seule societe a ne pas 
commercialiser des pates aux oeufs. 

2.8.3 Analyse comparative des produits 

Au niveau qualite intrinseque, les produits de la societe CAP A sont d'un niveau · 
satisfaisant par rapport a la concurrence. Sur la couleur et sur l'aspect, eJJes sont legerement 
superieures. 

D Marges et prix de revient 

Jusqu'a present, le prix de revient eta.it calcuJe annuellement d'une fa~n globale, 
aujourd'hui, ii est possible d'obtenir le prix de revient mensuel au Kg par marque (ROMA, 
CAP A), et couscous. 

Une gestion saine passe obligatoirement par le calcul du prix de revient par 
reference. De plus une repartition par poste de cout affinera l'analyse et permettra de 
rationaliser tOUS les elements entrant dans Ja composition OU la fabrication des produits. 
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Analyse du prix de revient: 
Par reference 

D Packaging 

% matiere I ere 
%eau 
% autres ingredients 

% fabrication 

% Packaging 
% Surconditionnement 

% transport 
% conditions commerciales 
% marketing 

Niveau qualite satisfaisant en general 

C.A.P.A. 

%FORMULE 

%PRODUCTION 

% CONDITIONT° 

La societe CAPA n'a pas ete pionniere dans ce domaine puisque d'autres marques 
commercialisent des packaging differents tels que le carton ou la languette fraicheur. 

Une analyse des differents packaging sur le marche montre que chaque marque a 
opte pour une couleur differente: Spigua vert, Randa rouge, Epis d'or bleu, Barcala 
jaune, Capa vert et Roma rouge. 

A noter que le decor du packaging de RANDA ressort en lineaire et se differencie 
clairement des autres marques. 

2.9: Analyse de la communication des actions marketing 

La communication est pratiquement le seul element qui permet de se differencier par 
rapport a la concurrence. 

Depuis le debut de l'annee 1996, la pression publicitaire s'est accrue. Dans ce 
contexte il devient plus difficile de faire passer un message et de se differencier 
significativement de la concurrence. L • objectif, dans ce cas, est le taux de reconnaissance et 
d'attribution d'un message a une marque. 

ROMA a tres peu communique sur la qualite (une seule vague au debut). La 
campagne suivante de ROMA met en situation les different es cibles visees, c' est a dire 
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quatre groupes socio -prof essionneJs differents, communication sur Je concept des pates 
pour tout le monde et pour toutes les couches sociales. 

Le principe de base dans l'eJaboration d'un concept publicitaire, et particulierement 
dans un marche tres concurrentiel, est le suivant: 

- Une autre marque peut-elle utiliser le meme message ? 

Si la reponse est OUI, le concept n'est pas specifique et done faible et pas 
identifiable a une marque. Globalement, aucune marque n' a reellement un positionnement 
specifique a part SPIGA En effet, SPIGA a communique sur un concept fort, identifiable et 
porteur, a enjuger la forte progression de sa part de marche. 

Il serait interessant de faire une enquete aupres des consommateurs pour determiner 
le taux d'attribution d'un message a une marque. A priori ce taux devrait etre tres faible 
pour deux raisons: 

- L'encombrement de l'espace publicitaire sur le marche des pates 
- Des messages tres proche d'une marque a une autre sans moyen 

d'identification fort de la marque. 

Sur le marche du couscous, DIARI a un positionnement fort et porteur. Le concept 
est simple; le couscous DIARI est comme celui que J'on fait a la maison. C'est un gage 
d 'authenticite et de tradition et qui en plus peut drainer les consommateurs encore retissants 
au couscous preemballe. 

2.10: Accq a l'information 

Contrairement a beaucoup de marches en Tunisie, les infonnations sur les marches 
des pates et du couscous sont disponibles. La societe CAPA est en train d'etudier la 
possibilite de s'abonner a des panels recemment lances en Tunisie. L'etude systematique 
des besoins et des habitudes des consommateurs, n' est pas encore une tradition dans la 
societe. Toutefois, nous pouvons noter un changement dans ce domaine. 

2.11: Presence sur le marche 

La societe CAP A commercialise la majeure partie de sa production a travers le 
reseau des grossistes. Dans certains secteurs dans lesquels les grossistes refusent de vendre 
les produits de la societe, CAP A livre en direct aux detaillants. CAP A est Cgalement 
presente dans les Chaines de supermarche a I' exception de Monoprix. 

Avant le lancement de ROMA, CAPA avait une distribution au niveau national 
estimee a 40 %. Le lancement de ROMA a permis a la societe de gagner pres de 20 points 
de distn"bution. 
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2. 12: Conditions commerciales 

La pression concurrentielle accrue et la concentration du marche a entraine une 
escalade au niveau des conditions commerciales accordees aux distributeurs. Dans ce cas, la 
question est de savoir s'il faut suivre en imputant ses marges ou refuser et perdre du chiffie 
d'affaires? 

Pour endiguer cette croissance des conditions commerciales le seul moyen est de 
proposer des produits demandes par les consommateurs avec une marque forte et 
incontournable. 

Le montant des ristoumes et des budgets accordes aux distributeurs est inversement 
proportionnel au niveau de notoriete et de demande consommateurs de la marque. 

Schematiquement, un budget investi en communication c' est du budget en moins 
pour les distributeurs. 

Sur un marche a tres fortes rotations, les delais de paiement devraient etre tres 
faibles, voire nuls. 

En effet, en general les detaillants payent au comptant, par contre les grossistes sont 
en moyenne a 90 jours, ce qui est beaucoup trop. 

2.13 Objectifs et perspectives actuelles 

D Strat&ie generale de I' entreprise 

Les objectifs de la societe doivent etre d'une part la reconquete du marche et d'autre 
part de reduire le prix de revient des produits pour investir en communication et dans le 
developpement du reseau commercial. 

Pour atteindre cet objecti( ii est primordial de proposer une qualite indiscutable et 
surtout obtenir une qualite constante. 

D Marketing 

Au niveau marketing, l'objectif est, d'une part, de reussir le lancement de la marque 
ROMA pour se hisser a la deuxieme place, et d'autre part, de relancer la marque de 
couscous et de gagner des parts de marche pour prendre egalement une place confortable de 
n° 2 

D Commercial 

Gagner de la distribution, pour mieux couvrir tous )es reseaux et tout le territoire, 
doit etre l'objectifn° I pour l'ensemble de la societe. 
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2.14 Analyse stratCi:igue 

Forces 

La premiere force de Pentreprise se situe dans la qualite de ses cadres competents 
dynamiques et surtout ouverts a l'innovation et au changement. 

En effet, la force de CAPA a ete d'avoir SU rCagir a temps en se dotant d' un outil de 
production perf ormant, une nuu"'trise de la matiere premiere pour ameliorer la qualite et 
surtout d'avoir anticipe la situation actuelle en lan~t une nouvelle marque capable de 
concurrencer a armes egales toutes les autres marques du marche. 

Faiblesses 

A l'hrure actuelle, la plus importante faiblesse de la societe, c'est la mauvaise image 
de qualite due aux nombreux problemes survenus sur la marque CAP A Cette image mettra 
beaucoup de temps a disparaitre. 

Les autres faiblesses sont: 

- ROMA est encore une toute nouvelle marque qui necessite des investissements 
importants pour construire une notoriete et une image. 

- La gestion de deux marques, ce qui entrai"ne un doublement du nombre de 
references et obligatoirement des stocks immobilises plus importants. 

- La place de n° 3 aussi bien sur la marche des pates que sur le marche du couscous. 
- Pas de positionnement clair pour la marque ROMA 
- Le maintien de la marque CAP A pour le couscous etant donne que para11element la 

marque est en declin sur Je marche des pates et qu'elle herite d'une tres mauvaise image. 

Opoortunit& 

- Developpement dans le marche des pates aux oeufs 
- Partenariat avec une marque de sauce tomate ou de sauce pour la preparation des 

pates. 
-Vexportation malgre Jes difficultes. 

Risgues 

- Entree sur le marche d'autres marques avec des moyens publicitaires et 
commerciaux importants. (Particulierement sur le marche du couscous) 
- Confusion entre CAP A et ROMA au pres des grossistes et restriction au niveau de 
la diffusion des produits au niveau national. 
- Assimilation des deux marques par Jes consommateurs et done mauvaise image 
transferee sur ROMA 

34 



BADIS CA.P.A. 

3-0RGANISATION, RESSOURCES HUMAINES, SYSTEME D'INFORMA TION 

3.1-0rganisation de l'entreprise: 

L'organisation generate actuellement en vigueur au sein de la CAP A repose, mise a 
part la Direction Generate , et d'une fa~n informelle sur les trois departements suivants : 

1 - le Departement de la Production 
2 - le Departement commercial 
3 - le Departement technique 

En outre, Cinq autres unites sont rattachees directement a la direction generate, a 
savorr : 

1 - le bureau administratif et social 
2 - le bureau du juridique 
3 - le bureau de la comptabilite 
4 - le bureau d'ordre et le secretariat de la Direction Generate 
5- le service de l'import et de l'exportation 

L'organisation generale actuelle de la CAP A est caracterisee par : 

1 - Une tres forte centralisation des pouvoirs au niveau de la Direction 
Generate. 

2- L' Absence de manuel d'organisation generate decrivant les missions, les 
attributions et les limites des responsabilites de chaque unite , 

3- L' Absence de manuel de definition des postes, 

4- L'Absence de manuel des principales procedures administratives, financieres et 
de gestion de production, 

5- L'Absence de plan comptable annote, 

6- L'Absence d'elaboration d'un manuel guide qualite. 

7 - Les regles elementaires internes consistant a separer les tiches a pnon 
incompatibles ne sont pas toujours respectees et notamment celles du commercial et du 
financier. En effet le service financier est directement rattache au Departement 
Commercial. 
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8 - Absence de structure centralisant toutes les activites liees au systeme 
informatique de la CAP A. 

9 - Absence de structure responsable du suivi du systeme de la Qualite. 

10- Absence de structure responsable de la determination des coots et des pm de 
revient. 

3-2- Organisation du marketing 

La societe CAP A n'a pas de tradition marketing. Le service marketing vient de se 
creer par le recrutement d'une personne en Decembre 1995.Cette personne est d'un tres hon 
niveau, mais devra faire face pratiquement seule a la charge de travail necessaire pour un 
marketing performant. Tout est pratiquement a mettre en place aussi bien au niveau de 
l'information inteme (statistiques), qu'au niveau de l'elaboration d'une stratCgie, d'un 
business plan et du developpement. 

3-3- Organisation du Commercial 

Il existe des relations etroites et frequentes entre le marketing et le commercial, ce 
qui est indispensable pour le fonctionnement de la societe._Le departement commercial est 
structure de la maniere suivante: 

Un Directeur Commercial 
Un Responsable Administration des V eotes 
Une Force de vente directement rattachee au directeur commercial, comprenant au 

total une diza.ine de vendeurs. 
La force de vente est structuree par rescan de distnlrution et par region. 

3-4- Administration des ventes et logistique 

La societe CAPA n'est pas encore Cquipee d'un systeme de prevision de vente par 
reference. C'est le magasinier qui, selon le niveau des stocks, ordonne la production de telle 
ou telle variete. Ce systeme est en train de changer et c'est le marketing et le commercial qui 
elaborent en commun les previsions de vente. 

Pour ce faire, ii est indispensable de s'equiper d'un outil informatique performant et 
de Statistiques precises. 

3.5- Les Ressources Humaines : 

Le tableau qui suit donne la repartition des effectifs de la CAP A par service. Au 
total ces effectifs varient de 137 a 166 personnes . Cette variation depend 
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essentiellement du niveau de la production, le personnel permanent est de 70 agents ( au 
6/6/96). 

SERVICES NBRETOTAL 
Matieres premieres - Dechargement 6 
Fabrication couscous 6 
Presses 12 
Sechage 3 
Emballasze *58 a 87 
Ma~asin 9 
Rebrovage 4 
Chau di ere I 
Atelier Maintenance 10 
Atelier v ehicules 5 
Chauffeurs 20 
Gardiens 3 
Administration 10 

131a166 

Plus de 500/o du personnel est utilise pour I' emballage. Ce pourcentage est important, 
et dans la CEE, les efforts d'investissement de ces 5 demieres annees ont porte sur ce 
secteur pour l'automatiser. Cette demarche demande une etude locale en Tunisie 

Sept cadres au total sont employes par la CAP A Le ratio actuel de 
l'encadrement est de S,11 °.4 ce qui constitue one moyeone performaote par rapport au 
secteur des pites alimentaires. 

3-6 : La formation du personnel 

Peu de fonnation professionnelle est dispensee au personne~ cette fonnation est 
primordiale sur Jes themes suivants : 

• 
"' 
"' 
"' 
"' 

Qualite ble I pites, moyens et procedures d' analyse 
Suivi de production, procedures 
Etalonnage des sondes de controle du sechage 
Etudes Ble I Process I Pates - choix des bles 
Hygiene et securite 

Cette formation peut etre realisee : 

* par un suivi de la litterature professionnelle (Tecnica Molitoria, Cereal Chemistry, 
Molino d'Italia) 
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* par des stages intemes a l'entreprise et realise par des specialistes des differents 
secteurs 
* par des stages a l'exterieur, dans la CEE {lnstituts de Recherche ... ) 
* par des stages chez les constructeurs de machines, mais attention a l'objectivite .... 

3-7- Le Systeme d'infonnation 

L'installation des equipements informatiques actuellement exploites au sein de la 
CAP A remonte aux annees 1992-93. Le pare micro-ordinateurs est ainsi compose de quatre 
micro-ordinateurs ' se repartissant tels que : 

• l micro Acer Mate 425 I S avec une imprimante Genicom I 040 a la facturation, 
• 1 micro Compaq Prolinea MT DX 4166 avec une imprimante Epson LQ 1070 a 

la comptabilite generale, 
• 1 micro Daewoo DPC 286 avec une imprimante Epson LQ I 070 a la gestion des 

clients, 
• 1 micro Daewoo DPC 286 avec une imprimante Olivetti a la gestion du 

personne~ 

Les procedures administratives effectivement informatisees au sein de la CAP A sont 
celles qui concernent : 

- la facturation 
- la paie du personnel 
- la comptabilite generate 

Le diagnostic de la situation actuelle du systeme informatique que nous avons pu 
effectuer au sein de la CAP A, nous a permis de relever un certain nombre de points 
d'ameliorations possibles. L'enumeration qui suit constitue un aper~ sur les principales 
insuffisances constatees : 

1- la vaJeur ajoutee du systeme informatique de la CAP A n'est pas tres elevee, en 
effet: 

• Jes differentes restitutions etablies ne constituent pas un veritable outil 
d'aide a la decision ( informations a jour ,fiables et exhaustives ' statistiques et tableaux de 
bord, ..... ) 

• beaucoup de procedures demeurent toujours manuelles telles que la gestion 
financiere, le recouvrement de la clientele, la gestion des stocks, la gestion de la production, 
le calcul des prix de revient, ..... . 

2- Absence d'integration des differents sous systemes infonnatiques, due a une 
exploitation des micro-ordinateurs en autonome ( reseau inexistant ). 
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3- La saisie des donnees comptables relatives a l'exercice 96 n'est pas effectuee le 
jour le jour, elle se fait avec plus d'un mois de retard. 

Le systeme de controle interne au niveau du sous systeme de la comptabilite generaJe 
n'est pas tres etlicace, en raison du fait que la cloture des mois ne se fait qu'en fin d'exercice. 

4- le controle des informations etablies par le systeme automatique du pont 
bascule n'est pas tres exhaustif puisqu'il est manuel. La prise en charge par le systeme 
informatique des pesees a vide et apres chargement des vehicules de livraison des ventes, 
serait d'un apport considerable au renforcement du controle interne des livraisons des 
produits finis et de la reception des matieres premieres. 

5- il existe des doubles emplois au niveau des traitements informatiques relatifs a 
l'etablissement des comptes de resultats et du bilan. En effet Jes informations sur ces 
comptes sont reprises a partir du logiciel comptable utilise pour des traitements ulterieurs 
sur le tableur Excel. 

6- Jes procedures comptables d'imputation des ventes quotidiennes de la CAP A 
sont basees sur la passation d'une seule ecriture a la fin de chaque mois, regroupant 
!'ensemble des ventes realisees. 

Cette solution de facilite , adoptee par le service comptable n'est pas de nature a 
permettre d'une part le suivi des comptes de la clientele par operation realisee, et n'est 
pas d'autre part en conformite avec la legislation en vigueur. 

7- le logiciel de paie ne presente pas beaucoup de fonctionnalites d'aides a la gestion 
du personnel (informations recapitulatives, statistiques, tableaux de bord, .... ). Par ailleurs le 
controle interne automatique n'est pas tres pousse ( grille des salaires et indemnites non 
integrees dans le programme, ... ) 

8- Le deve)oppement de l'informatique n'a pas fait l'objet a ce JOUr, d'une 
planifitatioo plurianouelle. 
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4-DIAGNOSTIC TECHNIQUE 

L'aspect technique n 'a pas ete separe en deux parties comme la logique le voudrait : 
diagnostic et directives. 

Mais, dans un souci d'efficacite pragmatique, les remarques qui peuvent servir 
d'idees de developpement et de directives sont integrees dans le meme chapitre, au fur et a 
mesure des themes abordes. 

n y a beaucoup de points etudies qui ont des reponses sfues et directes (surtout 
techniques), d'autres points doivent etre approfondis en fonction des conditions 
economiques actuelles et futures du pays (marche, investissements, ... ). 

L'analyse illustre certains points mais ceci demande ensuite pour la societe une et:ude 
approfondie, une rigueur d'application, une formation reguliere et un suivi periodique de la 
mise en application. 

4.1 - STRUCTURE TECHNOWGIOUE DE L'USINE 

Situee a rote de TUNIS et datant de 1946, cette societe fabrique actuellement 
18 OOOT I an de pates et de couscous sur un site de 9 000 m2 couvert datant de 1973. 

Depuis 1996, le groupe possede une semoulerie modeme, avec un laboratoire 
(Moulin SIDI FATALAH, a 1 km de la Societe CAPA) capable de foumir la semoule de la 
qualite optimum necessaire a l'usine. 

La Societe CAP A doit reprendre ses parts de marche qui s' etaient etiolees au fur et a 
mesure des annees a cause d'une concurrence feroce sur la qualite, le packaging, les prix aux 
distributeurs. 

Depuis 1993, les moyens de production ont ete ameliores et une nouvelle marque 
" ROMA " a ete lancee depuis quelques mois. Celle-ci donne a priori de hons resultats avec 
une croissance globale de la production et la repartition des vent es suivante : 40 % CAP A, 
60%ROMA. 

0 Description des lieux: 

* Terrain clos. 

* Batiments de 1966 de bonne conception (schema en annexe): 
- I' etancheite du toit est en refection 
- une mosquee est integree au batiment 
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* Moyens productifs directs : 
- Reception semoule, 1986 
- 5 lignes de fabrication 
- 1 unite de broyage (pour les " dechets " secs, recyclables) 
- Lignes d' emballage 
- Stockage produits finis (800 m2 I 1000 T) extensible 
- vehicules pour livraison 

* Moyens productifs annexes : 
- Transformateurs electriques 3x500 KVA (1990-1992) avec correction cosQ 
- Chaufferie : eau chaude, vapeur (pour sechage, cuisson couscous) 
- 3 chaudieres Gasoil (cuve de 15 000 I) ou gaz (1976-1980-1982) 

* Eau : 1 600 000 Kcal/h 
* Vapeur : 800 kg/h 

- Pompe a vide (pour extrudeur) 
- Refroidisseurs d'eau (200 Kw) 
- Centrale d' air comprime 
- Arrivee d'eau reseau avec adoucisseur et puits pour l'eau de refroidissement 
des extrudeurs 
- Extraction d'air des pieces de fabrication 

* Moyens generaux 

- Local lave-moules, pompes a vide (3 - 15 Kw) 
- Prechauffage de l'eau de dosage (a 40 - 50°C) 
- 3 5 vehicules 
- I atelier de reparation vehicules 
- I atelier de maintenance mecanique (fraisage, tournage, soudure, 
rebobinage) 
- I magasin pieces detachees 
- Vestiaire 
- Poste de garde 
- Poste de pointage 
- Pont bascule pour camions 
- I magasin de vente exterieur a l'usine 
- I magasin auxiliaire de 800 m2 - hauteur = 7 m - sol en refection 
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4.2: LA PRODUCTION DE PATES 

4.2.1 - n y a 5 lignes de production. 

11 y a 7 emplacements physiques possibles. Nous retenons une numerotation de lignes 
que nous conseillons a l'usine d'utiliser pour des raisons d'organisation. 

NO PROD.KG/H TECHNOWGIE ANN.EE 
DESECHAGE 

°C Maxi (H) 

LI cc Buhler 1000 90/95 5 1980 
L2 PC Pavan 700 63/85 12 Tous formats 1972 
L3 PL Pavan 1700 95/75 12 1990 
L4 PC Pavan/R 1200 62/70 6/7 Gros formats 1975 
L6 PL Buhler 1000 66/43 18 1981 

CC : Couscous PC : Pates coupees PL : Pates tongues 

REMARQUE 1 -Age moyen: 16.4 ans 

L'age moyen des lignes de production est des 16.4 ans. L'age moyen d'une Jigne 
bien entretenue et modernisee regulierement est de 25 ans.Pour rester au niveau 
technologique, compte tenu des evolutions, quand on possede 5 lignes ii faudrait done en 
changer (ou transformer) une tousles 5 ans. 

REMARQUE 2 - La production moyenne : I. I T/h 

C' est une production se situant dans la moyenne des usines de la CEE et du Maghreb 
sauf pour les leaders (BARILLA, PANZANI, qui ont des lignesjusqu'a 2 a 5 T/h). 
Cette production moyenne retlete !'incidence de l'investissement sur le prix des pates ~ plus 
elle est petite, plus la part de r amortissement devient important dans le kilo de pates. 

REMARQUE .3 -Technologies de fabrication 

Les lignes comportent 2 etapes principales : 
- la mise en forme : dosage, melange, extrusion. 
- le sechage. 

Depuis 10 ans, les grandes ameliorations (productivite, qualite) ont porte sur le 
sechage. On peut done dire qu'actuellement les points faibles sont la technologie de sechage 
des lignes L2, U, L6 done sur 100 % des lignes pates coupees et 37 % des lignes pates 
tongues. 
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Les technologies de sechage actuelles sont : 

THT (Tres Haute Temperature): IOO/I40°C 
HT (Haute Temperature): 80/95°C 
TN (Temperature Nonnale): 60/75°C 
TI (Temperature Traditionnelle): 40/50°C 

c.A.P.A. 

La technologie actuellement la plus reconnue mondialement est la HT. Elle 
permet, grace aux semoules de ble dur de qualite normale, d' obtenir des pates ayant les 3 
qualites fondamentales : 

- aspect (geometrie, pas de cassures, ... ) 
- couleur Gaune ambree, ... ) 
- tenue a Ia cuisson et surtout a Ia surcuisson. 

Sans Ies technologies HT et THT, les 2 dernieres caracteristiques evoluent d'une 
maniere opposee. Le choix du pastier est schematiquement le suivant : 

- pates jaunes et tenue a la surcuisson mediocre avec, de plus, un taux 
d, extraction eleve, done un prix de semoule plus eleve. 

- pates fermes mais plus brunes. 

4.2.2 - DUREE DE TRAVAIL MAXIMALE 

CEE - 52s I an - 5s = 47s 
5j Is = 47 x 5 =235j 
244 I jour = 235 x 24 = 5640 h 

TUNISIE - 12 rnois I an 
20-21j successifs/ mois 

REMARQUE4. 

OU 
OU 

=252j 

47x6 

= 21x24 x 12 

=282 
= 6768 h 

= 6048 h 

La methode de travail en 20/21 jours successifs par mois est differente des met.bodes 
utilisees en CEE. 11 faut evaluer la rentabilite par rapport au ooiit du travail en Tunisie ( dans 
Ia CEE, le travail le dimanche coOte cher). 

Cette methode de travail oblige un fonctionnement fiable 3 semaines de suite done 
une tres bonne maintenance. En CEE, ii ya en general le samedi (S) et le dimanche (D) pour 
faire cette maintenance. 
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4.2.3 - PRODUCTIONS ACTUELLES ET REALISABLES {EN TONNES) 

Productio Capacite maxi de Marge de Marche Part de Pan de 
n actuelle production production tunisien mare he marclie 

par an sur 252 jours supplementaire par an actuelle realisable 
en% en% en 'lo 

jour an 
PC 9000 45,6 11 400 + 26,6 
PL 4000 64.8 16 300 + 307.0 
PC+PL 13 000 110,4 27 700 + 113.0 100 000 13 
cc 5 000 24 6000 +20.0 40000 12,5 
PC+PL+CC 18 000 134,4 33 700 + 87.2 140 000 12,8 

4.2.4-STOCKAGE DE LA SEMOULE ET DES PRODUITS FINIS 

Capacite en tonnes Capacite en jour de production 
actuelle maxi 

Silo semoule 240 3,3 1,8 
Produit fini (h = Sm - 800 m2) 1000 13,S 7,4 

REMARQUE 5 

Il y a 2 systemes de remplissage des silos semoule : 

- par sac de 100 Kg. Debit IOT/h soit 24 h pour le remplissage manuel 
- par camion. Debit 20T/h soit 12 h et ceci en automatique. 

Cette deuxieme solution va etre mise en oeuvre et va apporter a l'usine une 
technologie type CEE avec la qualite (absence de sacs, manutention, ... ) et la productivite. 

4.2.5 - EMBALLAGE 

L'ensachage est fait automatiquement en sachets coussin de 0,5 et de 1 kg. La mise 
en lot sous sac polyethylene est faite manuellement. 

Les produits sont stockes sur palettes (posees sur le sol), conserves par le client. 
Manutention par transpalette. 

EnCEE: 
- I' ensachage, la mise en lot. le fardelage sont fait en automatique 
- le produit est vendu par palettes ou en container, la palettisation est souvent 

automatique 
- le stockage a lieu sur palettes dans des racks multietages et se fait par chariot 

elevateur. 
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4.3 LA QUALITE 

4.3.1- LA SEMOULE 

les moyens d'evaluer la qualite sont existant au Moulin de Sidi Fatalah 

C.A.P.A. 

· a completer equipement : machine a pates I sechoir avec differents ruveaux de 
temperature afin de tester la valeur pastiere des semoules 

· analyse de la semoule: proteines I cendres I qualite des proteines (alveographe) 

En annexe A3 : un article de Barilla sur la qualite des bles et des pates 

4.3.2 - PATES I COUSCOUS 

Dans rusine, ii faut creer un laboratoire avec : 

- des moyens de mesure : 

* humidite existante (probleme economique) voir remarque 6 
* tenue de la cuisson I (normes ISO) 
* couleur : spectrometre 
* aspect : loupe lumineuse 
* gonflement - methode sensorielle (ISO) 
* collant - methode sensorielle (ISO) 
* granulometrie pour Je couscous 

- un controle de la densite 

* pour fiabiliser I' emballage 
*pour permettre le controle de l'usine des filieres, done de la qualite 

- un suivi de Ia qualite de maniere rigoureuse et reguliere et etablir les correlations avec les 
semoules utilisees 

- une tra~itite : ces procedures de suivi permettront d'obtenir la tra~bilite des produits, 
done de savoir avec quelle matiere premiere, quelle machine, a quelle date on a fabrique 
un produit fini donne. 

4.3.3 - GEOMETRIE DES PA TES 
11 faut creer : 
la Liste des articles precise et unique pour tous les services (annexe 6) 
la Liste des formats et fiche technique par format avec densite (annexe 4) 
la Liste des moules et fiche technique par moule 
un local pour la reparation des moules 

45 



BADIS 

4.3.4- MACHINES 

Controle des sondes TS et HR (°C et % HR) regulant le sechage 
Controle du jeu vis/filt et changement si necessaire 

REMAROUE6 

C.A.P.A. 

Le suivi de l'humidite est primordial, si l'on vend le produit a 12,5% (maximum autorise en 
France), ou a 11%, on perd commercialement 1,5% environ du poids, soit 1,5% du chiffre 
d'affaires. 
Le broyeur et l'humidimetre sont existants. 

REMAROUE7. 
Pour r export, il y obligation de faire une analyse bacteriologique. U encore, la HT ( ou 
THT) est un avantage, car la qualite bacteriologique est meilleure .. 

REMARQUE 8 
Unjeu vis/filt trop grand(> 2mm au diametre) conduit a une baisse de production horaire et 
a une baisse de la qualite du produit, done c'est un point important. 

REMARQUE 9 
Pour vendre, produire, suivre la qualite, ii est indispensable de creer la nomenclature des 
produits commercialises en indiquant le format et le conditionnement. 

Cette liste doit etre homogene a tous les services de la societe. Toute creation d'articles 
nouveaux doit etre decidee par la Direction en accord avec les services techniques qui 
verifient la faisabilite. 

REMARQUE 10 
Liste des formats, 
En annexe, un exemple d'une fiche technique de produit pennettant de suivre la geometrie 
du produit. 

REMARQUE 11 
Les moules sont un bien precieux de la societe 
Ce sont de nombreuses pieces qui fabriquent la forme du produit et representent done un 
investissement important qui doit, par la meme etre entretenu en permanence. 
II faut done creer un local specialise pour la reparation des moules 
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4.4- L'ORGANISA TION ET LA QUALITE DU TRAVAIL 

Pour la remise a niveau, ii faut tout d'abord mettre en place les elements suivants: 

·Traitement des differents dechets (emballage, huile, ... ) : evacuation reguliere dans des 
decharges autorisees 

·Rangement et debarras general (vieilles machines, pneus, vieux vehicules ... ) 
·Mise en valeur de l'environnement de l'usine et du magasin de vente. 
·Organigramme : 

M.T.N.: Service Maintenance, Travaux Neufs 
F.A.B. : Fabrication I Emballage 
Qualite: Independant de M.T.N. et F.AB. 

·Organisation des flux. pas de croisement des flux de production 
·Numerotation des lignes de I a 7 (dont 5 existantes) 
·Identification des locaux par l'intennediaire de pancartes 
·Dossiers techniques par equipement 
·Cahier par equipements avec historique des interventions 
·Magasin de pieces de rechange (regrouper .... ),en we de I' ISO 9000 
·Fiche de procedure de fabrication I ligne I format ... 
·Fiche de suivi de la fabrication des lignes (anomalies, ... ) 
·Fiche de fabrication mensuelle PC I PL I CC 
·Listing des moules 
·Fiche des matieres premieres 
·Hygiene et securite 
· Pharmacie I er secours 

La mise en place de ces principaux elements represente un travail peu couteux en 
investissement, mais permet de creer une base saine, une reflexion pour tous, une evolution 
des mentalites. La Direction doit surtout avoir la volonte, en plus de la mise en place, 
d'assurer un suivi regulier et rigide de I' application sur plusieurs annees. 

A partir de l'optimisation, l'amelioration pour arriver au top niveau (objectif des 
entreprises CEE) pourra se faire par l'appui de consultants exterieurs, par des actions 
legeres, ponctuelles et regulieres. 
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4.5- LES EQUIPEMENTS TECHNIQUES GENERAUX (autres que les lignes) 

Pour obtenir les performances optimum, ii faut s'occuper et/ou confier a des 
organismes exterieurs competents le suivi des equipements generaux. 

QRGANISME CAPA 
EXTERIEUR 

. Chaudieres QUI 
- entretien 
- securite 
- rendement 
. Electricite QUI 
- securite 
. Incendie QUI pour la 
- securite perennite de 

I' entreprise 
. Enirins de manutention QUI 
. Vehicules QUI OUI 
. Batiments OUI OUI 
- remise ajour des plans 
- reamenagement general . Fluides : eau et gaz OUI 
. Lutte contre les nuisibles OUI 
. Hvciene generate OUI om 

L'intervention d'organismes exterieurs est une garantie pour les clients et la 
Direction d'une parfaite impartialite, d'une qualite certifiee et I'assurance d'etre toujours a 
un niveau optimum. · 
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4.6 - LES LIGNES DE PRODUCTION ET AMELIORATIONS 

4.6.l STOCKAGE ET RECEPTION SEMOULE 

·BUHLER- 1986 

* 4 cellules de 60 T, soit 
* 1 cellule retour couscous fin 
* I cellule de rebroyage 
* melange et coupe possible 

240T 
IOT 
25 a 30 T 

CA.P.A. 

·Equipement complet et d'un bon niveau. mais qui necessiterait par ordre de priorite: 

- 1 bascule de pesage des rebroyages qui permettrait un controle des produits de 
qualite non optimum, qui sont rebroyes et recycles. Cette bascule donne les indications 
suivantes: 

* economique, pourcentage de produit travaille 2 fois (qui peut s'estimer 
actuellement a 1,5 I 2%, soit 300 Tian) 

* qualitative : plus de qualite de productivite, moins de rebroyage 

- des bascules sur Jes 5 lignes qui serviront principalement au controle quantitatif de 
la production 

4.6.2 - LIGNE l - COUSCOUS 

·BUHLER-1980 

- 1000 kg/heure 
- moyen 300/o (1400 a 1800 microns) 
- fin 70% (900 a 1400 microns) 

comprenant : 

- doseur, melangeur, tamiseur 
- cuiseur a vapeur 
- sechage a tapis 
- tamisage sec 
- stockage 3 x 5 T (moyen) 

2 x 5 T (fin) 
- emballeuse BOSH volumetrique (ancienne) pour sachet coussin 
- 1 poste vrac pour sac de 50 kg a bascule 
- 1 mise en Jot manuelle dans des sacs en polyethylene 
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Points a arneliorer : 

- tamisage humide 
- nettoyage du cuiseur 
- remplacement de la sonde psychrometrique par une sonde electronique comme sur 

Jes autres lignes (mains de surveillance, homogeneite) 
- filtre alimentaire pour la vapeur 

4.6.3 LIGNE 2- PATES COUPEES 

·PAV AN - 1972 (renovee en 1995) - Modele P7 - 700 kglheure 

comprenant : 

- I presse 
- 1 trabatto 
- 1 elevateur en anneau 
- 1 distributeur 
- 1 presecheur a tapis TR5 l 
- 1 e)evateur 
- 1 sechoir a tapis TR56 
- 1 elevateur en anneau avec ventilateur de refroidissement 
- 3 cellules statiques de stockage (3 x 8 T) 
- 1 tarniseur 
- 2 armoires electriques de controle commande 
- 1 ensacheuse PAV AN 1995 (30 a 45 p/mn dans la salle de fabrication) 
- I poste manuel de mise en lot dans sacs en polyethylene 

· Points a ameliorer 

- dosage de la presse 
- coupe plume 
- transfert de l'ensacheuse dans la salle d'emballage 
- coupe-pates avec visibilite 
- refroidisseur de sortie 

4.6.4- LIGNE 3- PATES WNGUES 

·PAV AN - 1988 - Modele P 17 - 1700 kglheure 

- I presse 3 vis 
- I etendeuse 
- 1 ligne de sechage multi-zone avec rototherm 
- 1 refroidisseur 
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- 1 decanneuse 
- 1 groupe fiigo pour secheur et refroidisseur 
- 1 armoire eJectrique avec regulation numerique 
- sans stockage tampon 
- 2 emballeuses: PAVAN 1990 (70 c/mn) et RICCIARELLI 1981 (40 c/mn) pour 

sachets de 500 g et de 1 kg 

·Points a ameliorer 

- tamisage des poussieres sur spaghetti au niveau de Ja decanneuse 

4.6.5 - LIGNE 4 - PA TES COURTES 

·PAV AN - 1975 - Modele PIS - 1500 kg/heure (pour les plus gros formats) 

- 1 presse a 2 tetes 
- 1 trabatto (qui va etre change) 
- I elevateur incline 
- 1 presecheur TRS 1 
- 1 elevateur a godets 
- I distributeur rotatif 
- I secheurROVATI de 1989 
- I refroidisseur a air 
- 9 cellules de stockage avec 3 tapis d'extraction (36 n 
- 2 possibilites d'emballage non simuJtane 
- 2 tamiseurs 
- 2 elevateurs 
- 1 ensacheuse RICCIARELLI 1989 avec peseuse associative (70 c/mn) 
- mise en lot manuelle en sac polyethylene 

·Points a ameliorer 

- descenseurs helicoidaux dans les silos statiques 
- palan monte-moules 
- coupe-pates avec visibilite 

4.6.6- LIGNE 6- PATES LONGUES 

·BUHLER- 1981 - 1000 kglheure 

- I presse I vis 
- I etendeuse 
- 2 presecheurs 
- I secheur avec chaudiere a vapeur annexe 

51 



BAD IS CA.P.A. 

- I refroidisseur 
- I decanneuse 
- 1 armoire avec controle numerique 
- pas de stockage 
- 1 elevateur 
- I emballeuse RICCIARELLI 1989 - sacs de 500 get de l kg (50 clmn) 
- I sortie vrac 
- 1 poste manuel de fabrication de lot 
- 1 fardeleuse 

·Points a ameliorer 

- vide dans la melangeuse 

4.6.7-REBROYAGE DES DECHETS SECS 

- I planchiste 
- 1 broyeur a cylindre 
- 1 broyeur a marteau 
- 1 transporteur pneumatique 

4.6.8 - EMBALLAGES 

La rentabilite passe par une optimisation des emballeuses et par la minimisation des pertes de 
film d'emballage. Actuellement, les pertes seraient dues pour: 

- 300/o a la quaJite de la cellophane 
- 700/o aux emballeuses 

Ces 2 points sont a maitriser par les foumisseurs et le service entretien de l'usine. Une 
gestion efticace des dechets par la creation de poubeUes OU de containers speciaux pour 
dechets d'emballage pennet de mesurer les pertes obtenues. 

Nous avons note la volonte de la societe d'ameliorer la production et les lignes, et ceci par 
l'intennediaire d'une bonne politique d'amelioration et d'entretien continuelle. Cet effort se 
doit de continuer. 
n faut entre autres continuer la remise a niveau reguliere et l'amelioration de chaque 
machine en investissant dans du materiel conforme aux normes CE ou CEM pour le materiel 
electrique, ainsi que remplacer tout element defaiUant des que possible en cherchant a mettre 
un composant plus perf ormant. 
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S-DIAGNOSTIC FINANCIER 

5-1: Bilans resumes 

L'evolution des bilans de la societe CAPA au cours des 4 dernieres annees se 
presente comme suit : 

ACTIF 1992 1993 1994 1995 

FF/Al 297 326 867 478 836 424 1464509 
Frais d'etablissement 
Immobilisations nettes 5 832 903 5 110 545 6 771 146 8 265 852 
Autres valeurs imrnobilisees 
V aleurs d'exploitation 112 371 339 915 653 135 603 686 
Valeurs reatisab. et disponibles 743 180 1 516 738 1 203 286 I 019 159 
Arnortissements differes 0 0 0 890 571 
Pertes 497 533 497 533 497 533 497 533 

TOTAL 7 483 313 8 332 209 9 961524 12 741310 

PASSIF 1992 1993 1994 1995 

Capital appele 1600000 1600000 3 200 ()()() 3 500 000 

Reserves 4 439 4439 4 439 4 439 
Report a nouveau 13 279 13 279 13 279 13 279 
Provision pour risque 0 0 0 0 
Compte courant actionnaire 0 0 0 107 500 
Dettes L.M. T 2751611 3 585 982 3 326 146 3 217 326 
Dettes C.T 2 925 255 2 912 333 3 029 240 5 610 346 
Benefice 188 729 216 176 388 420 288 420 

TOTAL. 7 483 313 8 332 209 9 961524 12 741310 

L'examen du bilan montre que la CAPA a mene une politique d'investissement 
expansive entre 1992 et 1995. En effet les immobilisations nettes sont passees de 5 833 md 
a 8 266 md, soit une augmentation de 41,'1°/o (+2 433 md). De surcroit, les frais financiers 
sur acquisition d'imrnobilisations Ont augmente de I 167 md. Dans le meme temps, les 
capitaux permanents ont augmente de 2 473 md. 
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Si l'on considere qu'en outre les pertes se montent en 1995 a 891 md auxquelles ii 
faut ajouter les 498 md de pertes anterieures, on peut presager une degradation du fonds de 
roulement. 

Pour etayer cette idee, on constate egalement que les dettes a court terme sont 
passees de 2 925 md en 92 a 5 610 md en 95, soit une hausse de 91,8% (2 685 md), alors 
que Jes valeurs d'exploitation et Jes valeurs realisables et disponibles n'augmentaient que de 
767 md. Les dettes a court terme ont done bien servi a financer les immobilisations de la 
CAP A, ce qui ne correspond pas a leur utilisation adequate. 

5-2: Chifl'res caracteristiques (en 1.000D) 
Exploitation 1992 1993 1994 1995 

Chiffre d'Affaires (H. T) 7 099 230 6 376 195 7 821 711 5 947 369 
V aleur Ajoutee Brute 1 410 519 886 511 1 795 565 695 570 
Resultat Brut d'exploitation 1 205 959 699 755 1033017 233 434 
Resultat net de l'exercice 65 186 27 447 172 245 -890 571 
Cash flow net 842 456 698 062 1 032 393 -3 205 

Le chifile d'affaires de la CAPA a globalement chute de 16% entre 1992 et 1995. 
Cette chute n'est neanmoins pas reguliere, et la physionomie du chiffre d'affaires de CAPA 
est en dents de scie, avec une annee 1995 particulierement maussade. La valeur ajoutee a, 
elle, suivi la meme tendance, de fa~n plus accentuee, que le chiffre d'affaires. La valeur 
ajoutee 1995 est en chute de 50, 7% par rapport a celle de 1992. Ce resultat est lie a la 
baisse du chiffre d'affaires non accompagnee d'une baisse proportionnelle des differentes 
charges de la production. De la meme maniere, le R.B.E. a nettement regresse entre 1992 et 
1995, consequence de la forte baisse de la valeur ajoutee mais egalement a la forte hausse 
des frais de personnel ( +95% entre 1993 et 1994, +22,6% entre 1994 et 1995). La CAP A 
doit done en priorite tacher d'augmenter son chiffre d'affaires et de maitriser l'augmentation 
de ses frais de personnels. 

Structure Financiere 1992 1993 1994 1995 

Fonds de roulement -1 572 171 -558 147 -675 286 -3 489 969 
Actif circulant/D. C. T 29 64 61 29 
Val. real. et dispon./ D.C. T 25 52 40 18 
Cap. propres/ cap. permanents 40 34 52 48 
Cap. prop./ actifimmob. 31 36 53 37 
Total dettes I total bilan 76 78 64 69 
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Comme note plus haut, le fonds de roulement de la CAP A marque une tres forte 
baisse en 1995 par rapport a 1994 ( -417% ), et -122% par rapport a 1992. Cette baisse est 
due a la conjonction de l'augmentation des pertes et d'investissements croissants qui n'ont 
pas ete finances avec les ressources adequates ( en I' occurrence des dettes a court tenne ). 
De surcroit, le fonds de roulement montre non seulement une forte baisse, mais ii est 
egalement tres largement negatif, ce qui ne peut que handicaper la CAP A dans son 
exploitation. Les frais financiers de CAPA sont en effet passes de 4,2% du chiflfe d'affaires 
en 1992, a 5,5% en 1993, 7,2% en 1994 pour arriver a 8,3% du chiffie d'affaires en 1995. n 
est done temps pour CAP A de faire cesser cette hemorragie de frais financier en consolidant 
son fonds de roulement. Elle peut y parvenir par deux moyens: soit en procedant a un 
apport d'argent frais par le biais d'une augmentation de capital, soit par la consolidation des 
dettes a court terme en dettes a long terme, OU bien encore par Ja conjonction de CCS deux 
derniers moyens. 

Caracteristiques de gestion 1992 1993 1994 1995 

Stock initial prod.finis 38 425 
Stock final prod.finis 332 441 
Stock initial matieres 128 196 112 371 339 915 614 710 
Stock final matieres 112 371 339 915 653 135 271 245 
Achats 4 223 518 4 243 755 4 453 818 3 725 313 
Achats consommes 4 239 343 4 016 211 4 140 598 4 068 778 
Stocks moyens 120 284 226 143 496 525 442 978 
(Achats consom./C.A) xlOO 60 63 53 68 
Stock moyen IC.Ax 365j 6 13 23 27 
Stock moyen I Achats consom. 3 6 12 11 
Fournisseurs et effets a payer l 129 067 I 454 665 I 208 313 l 534 190 
Clients et effets a recevoir 693 287 1066870 696 331 606 381 
Besoin en fonds de roulement -397 796 186 236 279%9 -544 579 
(Foum+effets a payer/ Achats)x365j 60 125 99 150 
(Clients et effets a rec./CA) x 365j 36 61 32 37 

On constate que le stock moyen/C.A augmente considerablement passant de 6 en 
1992 a 27 en 1995, ce qui est generateur de couts de financement supplementaire. La 
gestion des stocks devra done faire l'objet d'une attention particuliere. 
D'autre part, le delai (Foum+effets a payer/Achats)x365j s'est fortement accru, 
consequence de la degradation du fonds de roulement. 
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Caracteristiques economiques 1992 1993 1994 1995 

(V.A.B/C.A)xlOO 20 14 23 12 
(RBFJCA)x 100 17 11 13 4 

(RBE/V AB)xlOO 85 79 58 34 
(R. Exerc./Capital)x I 00 4 2 5 -25 

Les parametres economiques confirment les constats faits plus haut. La valeur 
ajoutee diminue par rapport au chiffre d'affaires compte tenu de la baisse non 
proportionnelle des charges de production. Le RB.E. par rapport au chiffre d'affaires est en 
chute egalement, vu qu'il depend directement du rapport precedent auquel ii faut ajouter 
!'incidence de la hausse des frais de personnel. 

5-3: Analyse des Bilans 

5-3-1/ Actifs immobilises et capitaux permanents 

Emplois 1992 1993 1994 1995 

FF/Al 297 326 867 478 836 424 1464509 
Imrobilisations bnies 9 024 249 9 160 619 11590646 13 972 719 

Airortissements differes 0 0 0 890 571 
Autres vaJeurs imrobilisees 1 002 730 664 730 755 452 755 452 

TOTAL 10 324 305 10 692 827 13 182 522 17 083 251 

Ressow-ces 1992 1993 1994 1995 

Capital social 1600 000 I 600 000 3 200 000 3 500 000 
Reserves 4 439 4439 4439 4439 
Report a nouveau 13 279 13 279 13 279 13 279 
Prov6ion 0 0 0 0 

Coltl'te cooomt actiormaire 0 0 0 107 500 
Dettes MLT 2 751 611 3 585 982 3 326 146 3 217 326 
Airortissements cunlies 4 194 076 4 714 804 5 574 952 6 462 318 
Resultats 188 729 216 176 388 420 288 420 

TOTAL 8 752134 10134 680 12 507 236 13 593 282 

!Fonds de Roulement -1572171 -558 147 -675 286 -3 489%91 
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a/ Actif immobilise: 

La valeur brute de l'actif immobilise a augmente de 46,90/o au cours de la periode 
1992-1995, passant de 10 027 md en 1992,a 14 728 md en 1995. 

itLes immobilisations 

Les immobilisations brutes sont passees de 9 024 md en 1992, a 13 973 md en 1995. 

Au 31/12/95 les immobilisations de la societe se detaillent comme suit (l .OOOD) 

V. Brute Amortis. V. Nette 
Terrain 1600000 1600000 
Bitiments 283 053 157 577 125 476 
Mat. et outillage 9 515 998 4 601 987 4914011 
Mat. de transport 1 131 101 1017486 113 615 
MM.B 83 268 44 250 39 018 
Mat. informatique 0 
AA1 1334676 631 495 703 181 
~ateriel Labon~toire 4 564 494 4070 
Spot publicitaire 20058 9029 11 029 

TOTAL 13 972 718 6462318 7 510 400 

Les amortissements a fin 1995 se sont eleves a 6 462 md representant 46 % des 
immobilisations brutes. 

* Autres valeun immobilisees : 

Les autres valeurs immobilisees ont baisse au cours de la periode 1992-1995, 
representant 7,8 % de l'actifimmobilise en 1995. 

bf Capitaux permanents: 

Leur montant global a augmente entre 1992 et 1994 puis rebaisse en 1995, ii 
represente a fin 1995, 49 % du passif. 
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L'evolution detaillee des capitaux permanents se presente comme suit: 

1992 1993 1994 1995 
Capital 1600000 1600 ()()() 3 200 000 3 500 000 

Reserves 4439 4439 4439 4 439 
Report a nouveau 13 279 13 279 13 279 13 279 
Provision 0 0 0 0 
C orq>te co1.l1lllt actionnaire 0 0 0 107 500 
Airortisserrents difteres 0 0 0 890 571 
Resultat de rexercice 188 729 216 176 388 420 288 420 
C apitaux propres 1 806 447 1 833 894 3 606 138 3 023 067 
Dettes aMLT 2 751 611 3 585 982 3 326 146 3 217 326 
C apitaux pennanents 4 558 058 5 419 876 6 932 284 6 240 393 

Les capitaux permanents ont baisse du fait de la pene de l'exercice 1995, mais 
egalement du fait de la baisse des dettes a long et moyen terme. 

5-3-2/ Actif circulant et dettes a court terme : 

La structure de l'actif circulant a evolue comme suit: 

1992 1993 1994 
Valeurs d'exploitation 112 371 339 915 653 135 
V aleurs realisables et di5porubles 743 180 1516738 1203286 

Total 855 551 1856 653 1 856 421 
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Quant aux valeurs reatisables et disponibles leur detail en 1995 se presente comme 
suit: 

Effet a recevoir 0 
Clients 606 381 

Personnels 3 807 
Debiteurs divers 356 775 
Compte de regul. 29 596 

Etat 6989 

Emballage a rendre 11 672 
Banque 0 
Caisse 3 938 

Total 1019158 

A fin 1995 le detail des dettes a court tenne se presente comme suit : 

Foumisseurs 
Etat, impots et taxes 
Crediteurs divers 
Emprunts/Credits 
Charges a payer 
Effets a payer 
Banque 

Total 

5-4: Analyse de I' exploitation : 

447 947 
4 575 

585 097 
2 828 473 

39 623 
1086243 

618 386 
s 610344 

CA.P.A. 

Le tableau suivant retrace l'evolution du chiffie d'affaires au cours des 4 dernieres 
annees ainsi que les principaux indicateurs de la rentabilite de l 'entreprise : 

C.A 
R.B.E 
Resu1tat de l'exercice 
R.B.FJC.A 

1992 
7 099 230 
1205 959 

65 186 
17 

S9 

1993 
6 376 195 

699 755 
27 447 

11 

1994 
7 821 711 
I 033 017 

172 245 
13 

1995 
5 947 369 

233 434 
-890 571 
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Les trois annees 1992, 1993, et 1994 ont ete beneficiaires pour CAPA, avec meme 
pour J'annee 1994 une performance assez genereuse. 

En revanche, l'annee 1995 s'est revelee etre tres maussade puisque la societe CAP A 
accuse une perte pour son exercice 95 de 890 571 DT, soit plus que Jes benefices des trois 
annees precedentes reunis. 

Cette contre-performance est due essentiellement a Ia chute du chiffi-e d 'affaires. 
Toutefois, les charges de production n'ont pas baisse en proportion de la baisse du chiffie 
d'affaires, ce qui n'a fait qu'empirer les choses. Enfin, !'augmentation des frais de 
personnels et celle des frais financiers de fonctionnement dfis a un fonds de roulement 
fortement negatif, achevent de justifier le resultat 1995. 

La societe CAPA devra done en priorite redresser son chiffi-e d'affaires, et tacher 
egalement de parvenir a un fonds de roulement positif qui ramenerait les frais financiers de 
fonctionnement dans des proportions raisonnables. 

60 



BADIS C.A.P.A. 

6-CADRE INSTITUTIONNEL 

L'environnement institutionnel des entreprises de pates et couscous est tout a fait 
specifique. 

En effet, s'agissant de produits de premiere necessite, )'ensemble de la filiere 
cereatiere est reglemente par les services publics. 

Les minoteries s'approvisionnent aupres dun organisme unique qui est l'Office des 
Cerea.Ies et ce aussi bien en matiere de ble local que de ble importe. 

De ce fait, le minotier n'a aucune maitrise sur la qualite des matieres premieres qui lui 
sont livrees. 

Ceci se traduit regulierement par des variations au niveau des specifications de la 
semoule livrees aux entreprises de seconde transformation. 

Le taux d'extraction et )a gamme des matieres de base (semoule) sont egalement 
reglementes. 

n en est de meme pour les prix de cession. 

En vue d'assurer la stabilite necessaire de la qualite de la semoule, les unites de 
fabrication de pates se sont progressivement integrees a des minoteries. Ainsi, et a partir de 
l'annee 1997, aucune entreprise n'aura plus a s'approvisionner en semoule en dehors dune 
unite qui ne fasse pas partie de son groupe. 

En ce qui conceme les prix a la distribution, ils sont fixes par les pouvoirs publics au 
niveau des produits standards. 

II n' y a que Jes prix des produits plus elabores (pates aux oeufs, nouveautes, etc.) qui 
sont hores. 

En matiere de transport, la profession a negocie depuis 1991 avec Jes services 
· administratifs un forfait de 12 d par tonne permettant de couvrir l'ensemble des frais de 
transport sur tout le territoire. 

Pour ce qui est des exportations, et du fait que les hies livres par l'Office des Cereates 
sont fortement compenses, l'entreprise doit a chaque fois importer des hies ou de la semoule 
en admission temporaire. 
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Ceci constitue un handicap serieux au developpement des exportations etant donne 
que les coil.ts sont plus eleves et les charges financieres plus importantes. 

Malgre cette contrainte, la profession a donne la preuve au cours des dernieres 
annees de sa capacite a concurrencer valablement les produits etrangers sur les marches 
exterieurs. 

A court et moyen terme, }'ensemble de la filiere devra evoluer dans un environnement 
plus liberal lui pennettant notamment un meilleur choix au niveau des matieres premieres 
(bles et semoules) et une libre fixation des prix a la distribution. 

En matiere d'exportation, l'Office des Cereales devra participer a la promotion de ces 
produits sur les marches exterieurs par la mise a la disposition des minoteries du ble en 
admission temporaire a partir des cargaisons importees a longueur d'annee. 
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III PROGRAMME DE MISE A NIVEAU 

1- ACTIONS REALISEES 

CAP A a entame la realisation d'un programme de mise a niveau depuis 1993. Cela a 
comporte Jes actions suivantes: 

- Remise en l'etat et modernisation des equipements existants, 

- Acquisition de 2 nouvelles chaines de production 

- Reorganisation du circuit de distribution 

- Renforcement de l'encadrement 

- Lancement d'une nouvelle gamme de produits sous la marque ROMA. 

C.A.P.A. 

Toutes ces actions sont maintenant terminees, et devraient commencer a donner leurs 
resultats. 

Le montant de ces investissements s'est eleve a plus de s Millions de Dinars, finances partie 
par fonds propres et credits moyen terme, et partie par decouvert bancaire, ce qui a fragilise 
les structures financieres de la societe. 

2- OBJECTIFS ET STRATEGIE: 

L'entreprise s'est fix.ee comme objectif d'augmenter sensiblement son chiffie d'affaires en S 
ans, et de renouer avec les resultats beneficiaires. 

Grace aux investissements deja realises, CAP A devrait normalement connaitre au cours des 
annees a venir, une evolution spectaculaire du chiffie d'affaires, ainsi qu'une amelioration 
sensible des resultats. 
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L'evolution du chiffre d'affaires au cours des cinq prochaines annees est prevue comme suit: 

UNITE: 1.0000 
Annees 1996 1997 1998 1999 2000 

ChifTre d'afTaires 8000 9000 10000 11 000 

Le plan de mise a niveau devra egalement permettre a CAP A de diminuer son endettement 
bancaire, et d'engager une operation de consolidation de ses fonds propres. 

3- RECOMMANDATIONS GENERALES 

3.1-Au niveau de la production et du technique: 

n faut differencier la remise a niveau et le developpement strategique. 

DLa remise a niveau est facilement accessible pour la societe CAPA car Jes structures, Jes 
equipements, les hommes et la nouvelle semoulerie forment un hon ensemble. Les voies 
indiquees precedemment sont a initier OU a continuer (pour certaines). Formation du 
personnel sur les themes a mettre en oeuvre: 

• qualite du produit, tra~ilite 
• organisation et methode de travail 
• hygiene et sCcurite 
• amelioration et productivite des lignes 
• amelioration de I' environnement, locaux, dechets ..... 

0 Le developpement strategigue necessite une etude technico-economique locale et des 
connaissances approfondies du marche et de la reglementation: 

* Les pates QS (qualite normale): les seules pates fabriquees par CAPA necessitent un 
effort permanent afin d'ameliorer les machines existantes (mvestissement I) 

* Il semble qu 'ii y a un marche pour les pates aux oeufs, de plus, avec un prix libre plus 
eleve et afin d'eviter les problemes bacteriologiques, il est possible de les produire avec des 
oeufs en pouclre et de moderniser Jes dosages des machines existaotes (investissement 2) 

• Un autre marche, deja en plein developpement en CEE, semble naitre en Tunisie : les 
specialites, les papillons, les pates biologiques, les pates aux epinards . . . . u encore, il faut 
definir un ou plusieurs creneaux pour une analyse marketing (IDVestissement 3 et 4). Ces 
specialites seraient fabriquees sur les lignes 2 et 6 modifiees. 
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• A moyen tenne, pour des raisons de marche, les pates courtes se developpent. Or, 
CAPA a une capacite de production pates courtes I pates tongues desequihl>ree (trop de 
pates tongues). Ence qui concerne la qualite des pates courtes, la societe CAPA n'a pas de 
ligne pates courtes a hautes temperatures. 11 semble done logique d'envisager une ligne a 
pates courtes H.T. d'une capacite productive de 1,5 T/ heure. 

• Les investissements sur l'emballage, le stockage et les expeditions peuvent etre 
nombreux pour une remise a niveau par rapport aux dernieres usines en CEE ou tout est 
automatise, mais la encore, ii faut regard er le probleme avec l 'oeil du specialiste tunisien. 

3.2-Au niveau de l'organisation et des ressources bumaines de l'entreprise: 

Dans le cadre de la mise a niveau, certaines actions doivent etre envisagees 
et notamment : 

A - Engager une action de reorganisation generate des structures de CAP A 
en respectant les principes de separation des taches incompatibles et de limitation 
des niveaux hierarchiques verticaux, et en creant des structures de suivi des 
activites: 

• de suivi de la qualite 
* de determination des prix de revient 
• du systeme infonnatique 

B - Elaborer un manuel d'organisation generate appuyant la reorganisation 
retenue et decrivant les missions, les attnbutions et les limites des responsabilites 
des unites, ainsi que les fiches de fonction et le profil pour chaque poste de travail 

C - Elaborer un manuel des procedures adrninistratives, financieres et 
comptables, en simplifiant au maximum les circuits et les documents et en mettant 
davantage a profit les possibilites offertes par l'informatique. 

D - Elaborer un guide manuel qualite et un manuel des procedures de 
gestion de la qualite , en y incluant !'ensemble des procedures techniques de 
production. 

E - Envisager la consolidation des ressources bumaines d'encadrement de 
CAP A par du personnel d'un haut niveau universitaire 

F - Favoriser la mise en oeuvre dun programme de formation continue 
permettant une plus large diffusion des differents manuels d'organisation et de 
procedures afin d'obtenir l'adhesion totale du personnel et gagner ainsi le pari de la 
qualite, seu1 garant de l'avenir du secteur des pates alimentaires. 
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3.3-Au niveau de l'informatisation : 

L'analyse de la situation actuelle infonnatique de CAP A met en evidence des 
faiblesses et des risques importants. II nous parait tout a fait necessaire d'y remedier afin de 
batir un nouveau systeme d'information sur des bases solides. 

A cet effet, nous vous proposons, ci-apres la synthese les principales actions de mise a niveau 
informatique, dont la mise en oeuvre pourrait etre programme a court et moyen terme : 

1- Concevoir dans le cadre d'une etude d'elaboration d'un Plan Informatique , un 
nouveau systeme d'information de la CAP A base notamment sur les sous systemes suivants: 

* la gestion de la production 
* la gestion des stocks 
* la comptabilite generate et analytique 
* la gestion financiere et comptable 
* la gestion du personnel 

et ayant pour objectifs d'ameliorer la valeur ajoutee du systeme informatique en : 

* etablissant des aides a la decision 
* ameliorant systeme de controle inteme des informations de base 
* reatisant une plus grande integration des applications 

2- Instaurer un programme continu d'information generale et d'initiation des 
utilisateurs aux possibilites de l'informatique~ 

3- Envisager la designation d'un responsable sur le systeme informatique de la 
CAP~ 

4- Mettre en place un reseau local de micros au sein de la CAP~ en 
envisageant l'extension du nombre de micros aux structures des departements de la 
production et du technique ( magasins, pont bascule, maintenance, ..... ). 

3.4-Au niveau de la qualite : 

Introduction d'un systeme de suivi et de controle de la qualite dans le cadre du 
programme en cours d'adoption de la norme ISO 9000. 

Ce programme necessitera le recrutement et la formation d'un personnel specialise de haut 
niveau qui doit se consacrer exclusivement au suivi de la qualite au niveau de l'ensemble de 
Ia filiere. 
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3.5-Au niveau du commercial et du marketing : 

La mise a niveau pour la partie marketing et commerdale se justifie a plus d'un titre: 

Apres une profonde mutation au cours des dernieres annees, la societe CAPA s'est 
dote de tous Jes atouts pour jouer un role de premier rang sur les marches des pates 

et du couscous: 

- Assez bonne qualite des produits aujourd 'hui (Possibilites encore 
d, amelioration) 
- Une nouvelle marque de pate: ROMA 
- Un nouveau departement marketing plein de potentiel. 

La situation du marche n'est pas encore stable et aucune marque ne peut pretendre a une 
position forte et durable. Par ailleurs, la societe montre des lacunes dans plusieurs domaines 
qu'il est necessaire d'ameliorer: 

- Gestion fine et analytique comme aide a la decision strategique. 
- Methodes rigoureuses et performantes au niveau de la strategie marketing. 

(Business Plan, Positionnement strategique des marques, tableaux de bord, etudes 
systematique du comportement et des attitudes des consommateurs) 

- Au niveau commercial et logistique pour une couverture nationale 
- Coordination commercial I marketing I production: previsions des ventes par 

reference. 

3.5.1: Recommandations commerciales et marketing 

A- Identification des priorith 

o- La QuaJite 

al Constance dans la qualite 
bl Communication sur la qualite 
cl Moyens: Maitrise de la qualite des matieres I ere 
di Faire de la qualite LA priorite de la societe 
el Controle qualite regulier et rigoureux. 

0 Positionnement strategique 

al Trouver un positionnement clair pour la marque ROMA: un concept, un 
message, une argumentation, une raison pour l'achat, un element d'identification de la 
marque, une differentiation au niveau de I' avantage competitif des produits par rapport 
aux concurrents. 
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b/ Des objectifs clairs pour l'avenir de la marque CAPA (pour Jes pates), et 
son positionnement par rapport a ROMA. 

cl Une reflexion et une strategie concrete en ce qui conceme l'avenir de la 
marque CAP A pour le couscous. 

D Produits 

a/ Analyse de la gamme de produits pour determiner des priorites par 
reference en fonction du chiffre d'affaires, des rotations, de la marge, de la demande et des 
avantages competitifs par rapport a la concurrence. 

b/ Standardisation au niveau des conditionnements pour reduire au minimum 
le stock d' emballage avant production. 

cl Lancement des pates aux oeufs pour, d'une part, proposer une gamme 
aussi complete que la concurrence et d'autre part, ameliorer a la fois la rentabilite et 
l'image de la marque aupres des consommateurs. 

di Au niveau packaging, trouver le moyen de se differencier de la 
concurrence en magasin. L'objectif est que le consommateur reconnaisse la marque ROMA 
sans avoir encore lu le nom sur le produit. 

D Organisation marketing 

Nous avons vu que sur ce marchC le marketing est I' element essentiel pour le developpement 
d'une marque: 

- Prix fixe, c'est a dire un des quatre mix produit identique pour toutes les marques 
concurrent es. 

- Une tres forte reactivite a la communication. 

Une seule personne dans le service marketing n'est pas en accord avec les ambitions de la 
societe. 

Les fonctions du marketing sont multiples: 

- Reflexion sur le positionnement et la strategie globale des marques. 
- Etudes de marche: Statistiques (Panels), enquetes et analyses des habitudes, des 

attitudes et des besoins des consommateurs. 
- Recherche et developpement de nouveaux produits ou d'innovations au sens le 

plus large. 
- Mise en place du plan marketing: relations avec Jes agences (publicite, 

promotions ... ) 
- Gestion du compte d'exploitation par produit ou par marque. 
- Previsions de ventes et relations avec le departement commercial. 
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Nous preconisons le recrutement, dans un premier temps d'une personne supplementaire. Sa 
fonction serait de mettre en place la strategie marketing elabore par le responsable marketing 
actuel. 

0 Commercial 

Le dernier maillon de la chaine, mais pas le moindre, l'organisation de la force de vente 
devra etre entierement remaniee pour s'adapter aux nouvelles exigences des distributeurs et 
a la concurrence accrue. 

B Les objectifs 

- N° 2 du marche des pates alimentaires fin 1997 
- N° 2 du marche du couscous fin 1998 
- Gagner 10 points de distribution au niveau national (700/o) avant Ramadan 1997 
- Ameliorer l'image de qualite des marques 

3.5.2 - Plan d'action commerciale et marketing 

- Etudes de marche: Dans le cadre du repositionnement de la marque ROMA 
(pertinence et impact), et dans le cadre de la reflexion strategique pour CAPA comme 
marque de couscous. 

- Elaboration d'un nouveau message pour ROMA 

- Campagne publicitaire soutenue: double objectlf: notoriete et image. 

- Programme et plan de relancement de la marque de couscous (CAP A ? ou 
autre?) 

- Actions promotionneUes au point de vente, eventuellement conjointe avec une 
marque de sauce tomate. 

- Lancement des pates aux oeufs (Voir investissement dans l'outil de production 
et faisabilite). 

- Etudier la possibilite d'innover soit par de nouveaux produits, soit par une 
amelioration sensible du produit/packaging. 

- Donner les moyens a la force de vente d'accroitre le niveau de distribution. 

- Recruter un responsable assistant marketing. 

- Terminer l'informatisation des statistiques intemes. 
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4- PROGRAMME D'INVESTISSEMENTS 

Bien que la plupart des investissements lourds ont deja ete realises au cours des 
annees 94 et 95, la mise a niveau de CAP A necessitera quelques investissements 
complementaires pour ameliorer la qualite des produits, et la productivite des equipements. 

Le montant total de l'investissement s'eleve a 750.000D, detailles comme suit: 

Investissement irnmateriel: 
Investissement materiel: 

100 OOOD 
650 OOOD 

Le financement sera assure totalement par des fonds propres. 

Le detail des investissements comporte les actions suivantes: 

- Investissement immateriel: 
* Assistance technique 
* Installation laboratoire 
* Programme de formation 
* Etude de marche 
* Programmes informatique 
TOTAL 

- Investissement materiel: 
* Acquisition d'une chaudiere 
* Acquisition d'une ensacheuse 
• Acquisition d'une flotteuse 
TOTAL 

40.000D 
20.000D 
15.000D 
10.000D 
15.000D 

100.000D 

100.000D 
250.000D 
300.000D 
650.000D 

5- CONSOLIDATION DES STRUCTURES FINANCIERES 

Les investissements realises au cours de ces 3 dernieres annees, ont ete finances en partie par 
du decouvert bancaire, ce qui a beaucoup fragilise la societe. 

n est done vivement recommande d'assainir cette situation, pour permettre a la societe de 
disposer de tous les atouts en we de realiser les objectifs ambitieux qu'elle s'est assignes. 

La Direction de CAP A doit negocier avec ses banquiers, et obtenir leur accord pour une 
restructuration financiere, dont l'objectif serait la consolidation des dettes a court terme. 

Le schema suivant est propose et servira d'hypothese pour le calcul de la rentabilite du projet 
de mise a niveau. 
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La consolidation des structures financieres portera sur un montant total de 3,5 MD qui 
seront utilises comme suit: 

- Consolidation des dettes a court terme: 

- Investissements de mise a niveau 

2.750.000D 

750.000D 

Cette consolidation sera realisee par une augmentation de capital de 1,5 MD, et un emprunt 
obligataire garanti, de 2 MD, remboursable en 7 ans. 

En ce qui conceme l'augmentation de capital, qui peut parai"tre importante, et au cas ou les 
proprietaires actuels seraient dans l'incapacite de la realiser en totalite ou en partie, ii est 
recommande d'ouvrir le capital a de nouveaux partenaires. 

Le Bureau Badis a deja entrepris l'etude technique pour la realisation de cette 
recommandation. 
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IV- ETUDE DE RENTABILITE 

1- Evaluation des investissements: 

Les investissements prevus sont evalues a 750.000D (chiffie arrondi). ils 
comprennent: 

1- Investissements materiels: 650 000 D 

2- Investissements Immateriels: 100 000 D 

2-Schema de financement 

La totalite de l'investissement sera realisee par fonds propres. 

3- Tableau d'amortissement: 

Une fois 1es investissements realises le tableau des immobilisations sera le suivant : 

Annees 1996 1997 1998 1999 2000 
Frais d'etablissement 100 100 100 100 100 
Terrain 1600 I 600 I 600 1 600 1600 
Constructions 125 125 125 125 125 
Materiel & outillage 5 564 5 564 5 564 5 564 5 564 
Materiels de transport 113 113 113 113 113 
M.M.B 39 39 39 39 39 
AA.I 703 703 703 703 703 
Autres 15 15 15 15 15 
Total 8259 8 259 8 259 8259 8 259 
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Le tableau d'amortissement sera comme suit : 

Annees 1996 1997 1998 1999 2000 
Frais d'etablissement 20 20 20 20 20 
Terrain 0 0 0 0 0 
Constructions 6 6 6 6 6 
Materiel & outillage 556 556 556 556 556 
Materiels de transport 23 23 23 23 23 
M.M.B 4 4 4 4 4 
A.AI 70 70 70 70 70 
Autres 2 2 2 2 2 
Total 681 681 681 681 681 

4- Compte d' exploitation previsionnel : 

Recettes d 'exploitation : 

L'evolution du chiffie d'affaires au cours des cinq prochaines annees est Ia suivante: 

UNITE: l.OOOD 
Annees 1996 1997 1998 1999 
ChitTre d'atTaires totAI 8000 9000 10000 11000 

-Charges d'exploitation: 

L'evolution des charges d~exploitation au cours des cinq prochaines annees seront 
comme suit: 

UNITE: 1.0000 
Annees 1996 1997 1998 1999 
Achats consommes 5 200 5 850 6 500 7 150 
T.F.S.E 800 900 1 000 I 100 
T&D 160 180 200 220 
FDP 160 180 200 220 
F.F.F 400 450 500 550 
Frais de personnel 426 448 470 493 
Imp0ts et taxes 64 72 80 88 
F.D.Expl. 16 18 20 22 

TotAI 7226 8098 8970 9843 
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5- Resultat brut d'exploitation: 

Le resultat brut degage par I' exploitation pour Jes cinq prochaines annees sera 
comme suit: 

UNITE: l.OOOD 
Annees 1996 1997 1998 1999 
VENTES 8000 9 000 10000 11 000 
CHARGES 7220 8 090 8 960 9 840 
R.B.E 780 910 1040 1160 

6- Tableau de rentabilite : 

Le tableau suivant retrace I' evolution du cash flow que degage I' exploitation au 
cours des cinq prochaines annees : 

UNITE: l.OOOD 

Anoees 1996 1997 1998 1999 

R.B.E 780 910 I 040 1 160 
AMORTISSEMENT 681 681 681 681 
FRAIS FINANCIERS 0 240 206 171 
BENEFICE BRUT 99 (11) 153 308 
IMPOT 0 0 0 0 
BENEFICE NET 99 (11) 153 308 
CASHFWW 780 670 834 989 
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7- Tresorerie previsionnelle : 

Le tableau suivant retrace Je mouvement de tresorerie au cours des cinq prochaines 
annees: 

UNITE: l.OOOD 
Annees 1996 1997 1998 1999 
TRESORERIE INITIALE (1 300) 
RES SOURCES 
APPORT EN CAPITAL I 500 
Emprunt Obligataire 2000 
SUBVENTIONS 0 

CASH FLOW 780 670 834 989 
TOTAL RESSOURCES 4280 670 834 989 
EMPLOIS 
INVESTISSEMENT 750 
REMB.C.M.T 2 117 460 460 460 
REM. EMP. OBLIG. 0 285 285 285 
TOTAL EMPLOIS 2867 745 745 745 
SOLDE ANNUEL 1413 (75) 89 243 
SOLDE CUMULE 113 38 127 370 

8- Taux de rentabilite : 

T.RI (rentabilite de J'investissement au cours des dix prochaines annees) 

T.R.I = 6,93 % 

Sensibilite : 

T.R.I (I -100/o) = 8,88 % 

T.R.I ( 1+100/o) = 6,75 % 

8- Rentabilite des capitaux propres : 

Rentabilite (tresorerie degagee au cours des dix prochaines annees) 

Rentabilite = 19,83 % 

15 

2000 

1 153 
1153 

460 
285 
745 
408 
778 
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V- Evolution comparative de l'exploitation de CAPA, avec et sans plan de 
mise a niveau. 

CAP A a entame son operation de mise a niveau depuis 1993. A cet effet, 
elle a investi des sommes importantes, dans le but d'ameliorer la qualite de ses 
produits, et completer sa gamme de production. 

Aujourd'hui, elle fait face a une situation OU ii devient imperatif de 
rentabiliser l'investissement realise, de gagner de nouvelles parts de marche, et 
surtout de dirninuer son endettement bancaire, qui gene son exploitation, et lui 
occasionne des frais financiers importants. 

Le plan de mise a niveau est done axe essentiellement sur l'amelioration de 
la productivite, grace a une meilleure organisation du travail, a la formation du 
personnel, et a une strategie marketing agressive. 

Sur le plan quantitatit: l'objectif fixe par CAP A est de doubler son chiffre 
d'affaires, d .. ici l'an 2000, c'est a dire de passer de 14.000T soit environ 100/o du 
marche en 1995, 30.000T, soit environ 20% du marche. 

Un budget d'investissement pour completer le programme deja realise, a ete 
propose, et complete par une proposition de restructuration financiere. 

Cette restructuration financiere, ainsi que Jes resultats attendus de toutes les 
actions entreprises au cours des 2 demieres annees, devront engendrer une 
amelioration sensible de la situation generate de l'entreprise. 

Pour mieux juger de l'impact de toutes Jes actions prevues par le Plan de Mise a 
Niveau, ii s'agit d'etudier les projections etablies pour Jes trois annees a venir, ce qui 
permettra de comparer I' evolution de I' exploitation de CAP A dans le cas ou elle adopterait le 
programme d'investissement preconise et dans le cas ou CAP A ne ferait pas les 
investissements ni toutes les actions prevues par le P.M.N. 

La projection, dans ce dernier cas, des charges au cours des 3 prochaines annees sera 
basee sur Jes memes taux que ceux de 1996 au cas ou le P.M.N. serait adopte dans la 
mesure ou la majeure partie des investissements a deja ete faite. 

Les deux tableaux ci-apres retracent ces evolutions: 
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j CAPA (nee In lnvesduements privm) 

E!l 
Q 

< 
~ 

06tenalnlltloa du Rautt.t Net de l'Eurdce 

DESIGNATION 

Chiffi'e d'affairc. 

~IW c.onlOlllmO 

Mvaobrutc 

TFSE 

T&.D 

FOP 

FFF 

Frai.t do Pcnonncl 

Imo6ta ot T 1111• Jndircc:ta 

Fraia Divers d'Exoloitation 

Doc.lion llWC Amonimomonta 

R'*>mlion F.FIN./ACQ. IMMO. 

Characa de financ:cment 

lmnAt Mii' im Ben6ficca 

Rcvcmll&PCltCl&:Profita 

RESULT AT NET DEL 'EXERCICE 

1993 

Valeun 

6 380 869,200 

4 016 211,315 

2 364 6H.885 

688 195 732 

326961 m 

110 036 111 

352953 610 

169 768 966 

15 628 849 

1351.343 

670 614 781 

0000 

0000 

13 493 550 

11801027 

27447,199 

1994 1995 

% Valeun % Valeun 

10000% 7 825 860,987 10000% 5 947368992 

62.94% 4 140 598,630 52.91% 3 774 761401 

3706% 3 68' 262.357 4709% 2172607 591 

10,79% 970348088 12.40% 727039,910 

5.12% 218 830 025 2.80% 125396.536 

1.72% 140 961957 180% 128 782.466 

553% 5'95'7951 71,% 495 817,915 

2.66% 331326 504 423% 406 229,512 

024% 413 933 795 529% 46092.309 

002% 17 286.715 022% 9114.000 

10.51% 860 148 136 1099% 887 366.435 

0,00% 180 022.911 2.30% 220 594,232 

0,00% 0000 000% 0,000 

0.21% 7 233 450 009% I 000.000 

0.18% 184 465 967 2-16% -15 044 982 

0,43% 172 244,585 2,20% ·891H70,706 

1996 199'7 19!18 

•A, v.i.u... % Vllleun % v.i.un % 

100.00% 8000000000 100.00% 9000000000 100.00% 10 000 000 000 10000% 

63.-47% 5 200000000 65,00% 5 850000 000 65,00% 6 500000000 6500% 

36.53% 2 800000000 35.00% 3 150000000 35,00% 3500000000 3500% 

12.22% 800000000 1000% 900000,000 1000% l 000000000 10,00% 

2,11% 160000000 2.00% 180000.000 2.00% 200000000 2.00% 

2.17% 160000000 2.00% 180 000 000 2.00% 200000000 2.00% 

8,.34% 400000000 ,00% 450000000 500% 500000000 5.00% ~ 

683% 426000000 5.33% 448000.000 498% 470000000 4,70% 

078% 64000000 0 llMI. 72000000 080% 80000000 0.80% 

017% 16000000 0.20% 11000000 0,20% 20000000 0,20% 

1492% 681000 000 851% 681000,000 757% 681000 000 6.81% 

3 71% 0000 000% 0.000 000% 0.000 0.00% 

000% 0000 000% 240000,000 2.67% 206000000 2.06% 

002% 0000 000% 0,000 000% 0.000 000% 

.()_~% 0000 000% 0.000 000% 0.000 0,00% 

-14,97% 99000,000 124% -11 000,000 .0,12% 153 000,000 1.53% 



~ 3 CAPA (nm lea lnvadnements privua) 

n.tennialltlon du Raultllt Net de l'Esercice 

DESIGNATION 1993 1994 199S 1996 1997 1998 

Vllleun % Valeun •4 Vllleun % Valeun % Valeun % Vlleun % 

ChiftTcs d'affairc. 6 380 869,200 10000% 7 825 860.987 10000% 5 947368992 100.00% 7 000 000.IJOO 10000% 7500000000 100.00% 8 000 000.000 10000% 

Adlat~ •016 211.31' 62.94% " l-«I 598 630 52,91% 3 77• 761.«ll 63.•7% -' 5SO 000,000 6500% -'875000000 65,00% 5 200 000,000 6500% 

M.--bndc 2 364 657.885 3706% 3 685 262.357 4709% 2 172 607591 36,53% 2 450 000,000 3500% 2625 000000 35,00% 2 800 000,000 3500% 

TFSE 688 195 732 1079% 970 348 088 12..«1% 727039910 12.22% 700000.000 10.00% 750000000 10.00% 800000000 1000% 

T&D 326 961.771 512% 218 830 025 280% 125 396 536 2.11% 140000.000 2,00% 150000 000 2.00% 160000,000 200% 

mp 110 036 111 172% l.W 961 957 180% 128 712."66 2.17% 140000000 2.00% 150 000 000 2.00% 160 000 000 200% 

FFF 352953.610 5 53% 559 557.951 715% •951117915 8.3-'% 350000.000 500% 375 000000 5.00% '400000000 500% ~ 

FnU. do Pcnonnel 169 768 966 266% 331326 504 423% '406 229 512 683% 331 100 000 •.73% 35• 750,000 4,73% 378.WOOOO 4,73% 

lmo6ta et T- lndirecta 15628.849 02"% •13 933 795 5,29% 46092.309 0,78% 56000,000 080% 60000000 0.80% 64000000 080% 

FnU. DMn d'Exploitation 1358,343 002% 17286,715 022% 9814000 0,17% l•000.000 0,20% 15 000000 0..20% 16000000 0..20% 

DoUtion aux Amort~ 670614.781 1051% 860 148136 1099% 887 366,•35 1492% 529900000 7.57% 567750,000 7.57% 605600000 7.57% 

IIU.omtion F.FlNJACO.IMMO. 0.000 000% 180 022.918 2.30% 220 594232 3.71% 0.000 000% 0000 0.00% 0.000 000% 

leharmia do financemcnt 0.000 000% 0000 000% 0000 000% 32900,000 047% 35 250.000 0.47% 37600000 047% 

1mp6t ..- le. BenefiCC9 13 •93.550 0,21% 7233,450 009% 1000 000 0,02% 0,000 000% 0000 0,00% 0,000 000% 

Rovaiu.&Poru.&Protita 11 801 027 0111% 184 465 967 2.36% -15 044.982 -025% 0,000 000% 0000 000% 0000 0.00% 

RESULT AT NET DE L'EXERCICE 27 447,199 0,43% 172 2"4.585 2,20% -890 570,706 -1•.97% 161000,000 2,30% 172 500,000 2,30% 184000,000 2,30% 
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Les tableaux et graphiques qui precedent retracent !'evolution de la determination du 
resultat net de CAP A L'ecart entre les deux chiffres d'affaires se monte a deux millions de 
dinars a la fin 1998. 

D'une situation ou le resultat est de 184 000 DT en 1998 dans le cas ou le P.M.N. 
n'est pas applique, on trouve une situation ou le benefice se monte a 153 000 DT si le 
P.M.N. est suivi. Toutefois, la pente de la courbe demontre nettement que les benefices dans 
le cas ou le P.M.N. est suivi s'accelerent et depasseront dans l'avenir ceux de l'autre 
hypothese. 

Le retour sur investissement (pay-back period) est inferieur a un an (cash flow de 
780 000 DT la premiere annee) ce quijustifie pleinement le P.M.N. 
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ANNEXES 
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Les directives CE ( securite hygiene) qualite ISO 9000 
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SEGMENTATION DU MARCHE DES PATES ALIMENTAIRES 
SECHES ET FRAiCHES 

On peut repartir le marche des pates seches en quatre segments principaux . 

- Pates de qualite superieure 
- Pates aux oeufs standards (3 oeufs minimun au kilo) 
- Pates d'Alsace ( 7 oeufs au kilo) 
- Pates special es (fourrees ... ) 

SEGMENTATION DU MARCHE DES P . .i. TES SECHES 
!Source : Faire Savoir Faire n° 226) 

VOLUME VALEUR 
(en °/o) (en%) 

Qualite suoerieure 801 66.9 
Aux oeufs 13.4 20.6 
Dont Alsace 57 C) 2 
Spc!cialites 66 12 ~ 

- Ainsi les pates de qualite superieure represemem le segmem quantiiativement le plus 
important, caracteristi<.1ue du marche mature 

- Les pates aux oeufs sont un marche en regression Cependanl. les ventes de pates 
a!saciennes et it:ilil!r.nes aux oeufs sor.t stables. la provenance et:int un critere d'achat (gage de 
tradition). 

- Les pates speciales constituent un segment en croissance. par \'appellation pates 
speciales. on emend pates colorees. pates fourrees. pates biologiques. 
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l'INDUSlRIA DtllA PASTlflCAZIONE NELLA U.E .• ICJ114 

Numero dt'lle lmprese 

Belgio, Olanda 
e lussemburgo 

6 

(capacil~ sup. a 1 1/g al 31/12/94) 
Numero degli addelti 

direlli . 
indireul 

Prc><luzione (I) 85.MO 

Esportazioni (I) 1·1 39.230 
di cul: racsl lerzl S.680 

U.E. 33.550 
lmportazioni (I) (") 61.621 

di cul: Paesl terzl 2.376 

U.E. 59.245 
Consumo nazlonale (l) 108.000 
Consumo pro-caplte <kgl 4,4. 

M.-iterle prime lmplegate (I): 

Francia 

·10 

\ 
1.650 

279.300 
35.000 . 
24.000 
11.000 

148.700 

3.700 

145.000 
39).000 

6,8 

Germania 

23 

2.300 

291.600 

33.850 
14.270 
19.580 

131.900 

11.360 
, 120.540 

.389.700 
4,8 

Grecia 

10 

679 
557 

102.398 
22.490 
16.769 
5.721 

8.778 
,., 2 

(
11

) 8.776 

88.686 
8,9 

Italia 

167 

8.000 

l"i 2.462.587 
("") 983.287 

492.610 
490.677 

2.996 
607 

2.389· 

(")'t .488.300 <. 
("") 28,0 !:. .. ~ . .. . . ~ 

. . ... :· . 

Regno Unito 

90.000 
2,0 

di cul: a) grano duro . 410.000 
{ 450.000 

166.800 ;; . ·4.056.000, · .... ·. 

b) grano tenero . . ..... i·1· . . . 
' \ #" • I • ·.r . ·. . ·., .·. :. . 

uova . 11.800 45.000 145 .. -~.·~~'~91,.000: . ._\ - ,. , .::r. ~·..;.:. ...... . .. . 
~ ; - • •·:. ·. \ • .' • ~ · ... :-: r:'~\~; .. ~~J!•: ~' 
1 ( ) Slime . · .. · '\'" ... · 
~ C°) Oall'l-01 ·94 al 30·09·94 ' · · .' : . '.· ". · :~ : : .~ ·:-_ · · 
r . . · • • , •. 
~ (")0all'1-01·94al30·06·94 · ·.>:" 1·:\,·-.'.:,: • '. 

t (") Escluse paste lndustrlali fresclie . . ·. "'' . .<( •• : •••• < ' ... 
Hi\") lncluse p.ute lndustriallrresche. · · . ·. :· · : ~ :.;.~ 1'.r ~:; '.._ ~-. ·:'. 

• • • ... • • # 

Spagna 

23 

1.700 

170.000 
11.928 
3.462 
8.466 

4.120 

4.120 

164.000 
4, 1 

90% 
8o/o 
2% 

Portogallo 

4 

297 

61.C>OO 

8.400 

70.000 
7,0 

84.000 

0 
0 
::: 
c::. 
C'O 
~ 
:3 
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graluilemenl k 
Ba<>ma1i. Sur 
simple appcl tck
phonique -et sans· 
obligation d·ac:h;1t-. 
diaquc co11 .. omma-
1cur pcut ret:c\'Oir 
un p;K1uct tic I ~5 g 
tic Basmali accorn
pagnc tl'unc m:clle 
tie Noel. Une ope
ration (jUi tloil se 
prulonger jusqu'a 
la fin 1995. ,: itr1 ·lllf'.~ h- Sit1111 J '•lj<•lllf.' dlU &l\llklli l'f f1tr1i 

: T.\t,.C..AU MU: I"''" 1 1·1mct•'• ,/,· 11: I""''""' , 1 /1.-: \J\ If .. \· r\1111 (cite fascination 
tics nper:1tcu~ pour 

' 
aj_ 

jp: BEN'S ••••••.• 24.3 % 
1;..MF ~U AILE ....... 21,9 % 

.UST v.:RU .......... 15 "4 
"-1) .•..•..•••••••• 22.9 ~ 
• ,/e narques ....... 15,9 % 

~"' •:I"'"'°'' ,It· 1lntti/1u1rt11'. 
__!..llt•mf rm1U1t-/ ti fin _iN1lf, I /tt41'C 

..di< >riete de la marque Uncle 
n's a_:c le code coulcur orange. 
~us d'une photo pro<luit, la 

iv 1t comprcnd unc uplica-
1, \1ct llec du contenu du paquet 
n tfc· mieux informer les 
-,mmateurs. Des janvier 1996. 

. ~re otion intense va etre mise 
pla1.- sous la fonne d'anima

...,_ d'offres d'es.,.ais •On p:ick .. , 
1:11 ·nonn:ige (plus d'un mil

•11'U'1 empl:iires) ct de spots TV 
ius de-200 millions de contacts). 
- cnfTlpleter cette off re. Master 

. .,.s roposc depuis quelques 
main .... une gam~c de ril parfu
~~- sous la marque Suzi-Wan. 

gi 1lite de cette nouvelle 
1.:int st de proposer des riz p:ir
mes (i'iz Thai, riz Basmali) ayant 
-:irnort qu:ilitC/prix etudie : 
..J:I s environ les 500 g et 

etre f-Ur la premiere fois tli<ipo
W...5 en sachet I kg. L' emballage 

aq :t souple (type paquel de 
1,·ej I ~sede une ou\'erture pra
lue tandis quc le code couleur 
-!C 'once- rappelle l'appane

___ c la marque aux conso-
mcesctsialiques. Avec ces deux 
......... enes gammcs. \1aster Foods 

m ~ non seulement profiter 
r'<ly_misme ties riz parfumes 
1ais encore accroitre !eur envolee. 

,. -iJ Th~ CONf llU\lli 
ES lu-1. l'i\IU:l!;\lf..S 

:tur~au Aile (groupe RCL) 
-~·a· c 21.9 % de Pdm en 
aleur-'!>ropose «Tousles riz tie la 
'-c,,. Sa principale originalitc a 

ete d'initicr des 1989 le m:rn:hC 
rran\o)is avec les riz parfumes. Et 
1c succes quc l'on sait. En 1995. 
malgre la concurrence de nou
\'eaux in1ervenan1s. Taureau Ai~e 
conserve encore une bonne a\·ancc 
et domine 1e segment des riz par
f umes a\·ec 53.8 % des ventes en 
valeur. Pour maintcnir cette place 
en tctc, la marque vient de s'cnri· 
chir au printemp!i 1995 d'unc nou· 
velle variete baptisee Siam. Un riz 
a l:i saveur originale el un temps tic 
cuisson record de 9 minutes seulc
ment II s'ajoulc aux tleux varietes 
Thal et Basmati a\·ec un condition· 
nement en paquet aluminise de 
500 g. Pour promouvoir les riz 
parfumes aupres de nou,·eaux 
consommateurs. Taureau Aile 
n 'hCsitc p:is a lancer des actions 
specifiques comme en debut 
d"annec le B:ismati Recolte 95 issu 
de la vallee de rtntlus. Un riz frai
chement cueilli 3 la sa,·eur el au 
parf um an-cotues sous la fom1e 
d'un grain plus fin. 
A\·cc la nouvelle gamme .. La 
Route tlu riz•. Lustucru I groupc 
RCL) participc 3 la tlebanalisation 
du marche. Line gammc de riz 
parf umes originate a\·ec un condi
tionnement carton qui rappelle les 
boi1es de the. Un emball:ige en 
boite melallique est meme propo!i 
:illcrnativemcnt pour chacune ties 
references : TI1:ii en provenance du 
Nord-E.<it de la Thai1ande. Pakistan 
de la Vallee de !'Indus. Viet-Nam 
des plaincs tlu Mekong et Basmati 
pour un riz cultivc sur les hauts 
plateaux du Pendjab. Ces qualrc 
references de riz parfumes s"ajou
tent 3UX celebres boites aux COU· 
leurs feticbes de Lur;tucru falter
nance de carreaux bleu clair et 
bleu foncel declinant le riz cuisson 
rapide 20 minutes et 10 minutes. le 
long grain. avec bee ,·erseur ct le 
riz brun riche en fibres. Toutes 
varietes ctu,·ees pour en faire des 
riz fcrmes incollablcs. 

1.E!'i SECHETS l':\IUT"l-~c.; 
UU UAS;\l,\TI 

V i\'ien Paille CSoufnet Ali~1~n
taire) con~er\'e la trad11100 

a\'ec ses sachets cellophane trans
parents -marque Riz Perliz-
permet1an1 au consommateur 
de choisir le riz a la fois par son 
nom. s:i pro\'enance mais aussi ~ 
couleur cl sa forme. Sans longs 
discours. cha4ue paquet de 500 g 
s'exprime chiirement qu'il s':igisse 
<lu riz rond de Camargue «speci:il 
dessert... du Selection ties 
Ameriques compose tl'un mcl:inge 
etuve et sau\'agc. du riz long bl:inc 
OU complet de Camargue. s·y 
ajoutent lrClis \'arietes parfumees 
de Tha"11ande. Basmati et le «tres 
long hlanc du Surinam". A noter 
quc la tradition ties s:1chets cello
phane n · empeche pas la mi~ en 
place d·un systeme d' nu\'crture et 
de fenneture faciles. Une innu\'a
lion consiste pour Vh·ien Paille 3 
propoc;er de surcroi1 le Dasmati et 
le Tha"i en sachet sous-\·itle ce qui 
permel tie mieux conc;cr"cr le par
fum nature! a la cuisq_>n. 
Tilda tcommerci:ilise en Frarn:e 
par Soreau I concentre son off re 
dans l'Hexagone sur les ri1 parf u
mcs. II est nai que Tilda -marque 
d' origine bri1annique- est leader 
sur le marche du riz Ba.,mati d:ins 
plus tie \'ingt-cinq pays. C' esl 
aussi la seule marque operant sur 
le marche Ju Basmati a posseder 
sa propre filiale en lnde. au coeur 
meme tie la \'allee de l'lnJus. sur 
le contrefort de !'Himalaya. 0-oo 
la possibilite d·une selecti1m de.~ 

recoltes dans la zone d'appellation 
e\'itant tout «Courage" avec 
d'autres \'arietes de riz. En France. 
la gamme se comrose de cinq 
\'arietei< de riz parfumes -Ba~mati 
clas.,ique. Ba<imati brun cumplct. 
melange Basmati et riz sauvage. 
Tha"i Parfumet Pour dynami"Cr le 
lineaire. ta marque pw(l(U au' 
consommateurs de decounir 

le Ba<;mati n ·c~t pas fur1ui1e. Le 
nom Basmati n'est pas celui <l'un 
lieu mais un temic qui signilic ulc 
rarfum(,._ Veritahk or blaoc tie la 
\'alll:C tie rlntlus (!\J ii nc (1(1usse 

'qu·une fois l'an. k Bas111:11i est 
considCre comme le riz le plus fin 
tlu monde. R:ire et d1cr -sa proJm:-
1ivi1c e<>t de 50 q. inli.:ricurc j cdk· 
tics au1res ri1-. en ln<le. le U;ismali 
signc scukmt·nt ks rcpas tics 
occa .. ions cxccpllonndks n•mmc 
ks mariages <lans la region tlu 
Cachemire. Tout comme un grand 
,·in. le Ba .. mati tn•U\'C sa six=t.·ifil·i
tc et S()(l aromc uni4uc grace a la 
cnmpi><;ilion des tcrrcs Jan ... lcs
quelles ii (l(•Us<;e ainsi qu·a des 
conJitions climatique<; exccptinn
nellc.,. Cnmme quoi. Ba<>m;u i. 
ll1ai ou Siam. la JChanali.;;ition Ju 
man:tie tlu riz C\! en -tfrs- txinne 
\'Oie. 

.lf11r0trr•· ,/,-. """"'' "'''"'"""''·//.-< 
ct sh ',.,;,, ' n1 • ,.,,;,.,,r /'"'" Jr,,,,,;,,., 

.r. ""'' ,. ,,,,, ... "" '""' 1c;_ \l'\1.1 

l 1N " .. \RJJ...!LVE Pl.LS 
l>E llU>I~ ~11U.l,\IWS 
UE HUNCS 

Aprh douze moi<; (le stabilite 
en llN.t. le millcsimc 1995 

S
0

3tlll(llll"C fa\'11rahle a la lToissan
ce tlu marchC tics p;ites. 
L'en~emhlc tie raunec <.knait SC 

tcrminer o;ur unc prol,'.rc!'.<;ion <le 
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~rmeL_nt de confortcr la 
:s 300 000 tonnes pour une 
le ~ 11 ·11iard.o; de francs. Un 
deli tes sechcs quc r on 

1mparer l celui des pates 
•-\"endues au rayon f rais- et 
dep; ;e pas lcs 20 000 

::s fabricants. 1a scgmenta
; pate enregistre quelques 
ns en e speciali&cs. fan1ai
patesaux oeufs. le<> pates 
ite wJ)Crieurc <·est-3-dire 
fabrii e~ excluo;ivemenl 
· 1a Sl_,oulc de hie- d<lmi
cs largcmenl rcnsemhle 
I % d-- volu~ mais scu-
66.9 ' en valcur. U e<>t vrai 
p51esoux oeuf s sans t.lepas
t % en volume auei2nenl 
, % er ·ateur. Les fant;isies 
ialit6_.U l'on rclrouve des 
comme les lasagnelles. les 
~ cou1-11rs, 1es gnocchis ou 
ia1ell1 se caracterisent de 
plus par des emballages en 
cellophane trano;parcnts 

eurs.. iln conditionnemenl 
dept_; toujours par Jes 

'A lsacc pcrmeltanl la misc 
Jr de •- belle couleur jaunc 
:Ju its. 
1 (groupc Danone) -leader 

licrs du marchC- cntend 
~5crv ccue po<oition grace 
lrnteg_ marketing pc>imuc. 
1if est d"offrir la meilleure 
tinn !i"r chaque ~gll"ent en 
ant I: differcociation pro
.;1r hq>port aux au1res 
s concurrcntes. Une oblig:i
:hant 1ue lcs consomm:t· 
aujou _1.hui sont de plus en 
.igeants et qu"ils achetent 
rapp<'~ qualite!prh qu'une 
. Ce1 nouvelle s1ra1e2ie 
<liffemteiation de Panz;ni 
1ence a voir le jour en ~ep-

199· Elle se concretisc 
r la s ection exclusi .. ·e de 
cs de -haulc vateur. C" est a 
tic I" creation du Comite 

i du 1villon de Belle\'uc 
illc), ~-constitue d"inge· 

nieurs. a~hcteui;;. cher· ~ff: .. 
cheurs. mdustnels, res- "~-;:.-·' 
ponsables marketing. qu'a 
etc dcfini le standard de la pale 
Panzani. issue d'une selection 
exclusive, reconnaissabte. identi
fiable et non copiable. Un cahicr 
des charges precis et exigeant 
conrerc des qualites uniqu~ a 
cette selection en !entlCS de COU· 

leurs. aspect. tenacite el saveur. 
Panzan.i utilise desormais des 
scmoules issues d"unc nou,·clle 
genera1ion de bles rares repartis tic 
la maniere suivantc : 60 'l- des bles 
durs sont issus de varieles nou
vclles pour 1:1 plupart. de moins de 
t\ ans d"age c.lc quatite reconnue. 
40 % representent des varietes spe
cifiques a la marque et de haute 
,·aleur d'utili~lion. Elles sonl ntt1 
de la recherche f ran~aise a\·ec ta 
collaboration du Crecerpal (Centre 
de recherches europeen cereales. 
riz et pates alirnenlaires) cree en 
1973 a Marseille et in1egre au 
groupc Danone. Ceuc selection 
donne au consommateur plusieurs 
avantages comme la belle couleur. 
raspect gourmand d"unc pate 
jaune. la bonne tenuc a la cuisson. 
le gout ct la savcur unique. 

LES INNO\":\TIO~S 
TECI li'iOl,,_lli.;JOUES 
!'ill;\lrt,ENT LE ~IAIU.:Jll·: 

La selection exclusi'"c des bles 
rares profile a !"ensemble des 

· pales fabriquees par Panzani. Y 
compri~ la nou\"elle gamme des 
pates fines auic. oeufs frais dont la 
S3\'eUr et )e gout Ont CIC lrCS bien 
notes (8.1 sur I 0) par lcs consom
mateurs. Huit varietes -tagliatetlc. 
fettucine. macaroni ... - soot prcpa
rees a\'eC cinq oeufs frais au kilo. 
Le com.litionnemcnt en 250 g fait 
appel a la profondeur du rouge tos
can cl a la transparence du papier 
cristal. En septembrc 1995. 
Panzani a lance Maec;tria -une 
gamme de coquilleues. 1or1i. 
macaroni et pcnnc riga1c- donl 

lrm•t01·1111 

'"'C" . \11'1.\'. \ "'" ,; r,.,,,,,. ,/11 }"'" ,, •• mon· 

111tnc"'' fllf"'""' 

roriginalite est de permeltre a 
l'utilisaleur d"oublier IOU! simple· 
ment IOUS lcs lracas de J"allente et 
du controle de la cuisson. En 
toutes circonstances. les pates res
lent incollables tout en restant 
fermes et moelleuses. Maestria est 
rfalise a partir <fun procede exclu
sif: l"amidon c.Jes pates est Je\'enu 
Jigestible. ii n"y a rlu'i alors pour 
le consomma1eur qu·a rchydraler 
et a chauffer. Comme un symbole. 
le packaging de la gamme est en 
aluminium pla.;1ifie souple. Une 
languelte fraicheur rermel Je 
refermer le paquet -51.Xl g· apres 
chaque u1ilisa1ion. A court terme. 
les pates a cuisson rapide denaient 
constituer un nouveau segment 
dans l'uni\'en; des pates. La com
munication 1996 aura d" ailleur.i 
pour objectif de meure en a\'ant 
Maestria ... sans oublier les pates . 
fines amt oeufs frais et Jes clas
siqucs de qualite superieure. 
Dans l"univers des pales. Lustucru 
lgroupe RCU se dislingue a\·cc 
une triple offre qui tend a etre a 
proximite du coeur du marche. 
Tout d"abord de pales quolidicnncs 
a"·cc la gamme trois oeufs clas-

~iquc l:t1mrucr~·i;ili"t.:.C en Cluis al'· 

Ion ( 250 g cl .50U g.I. P;i<; 11111ins tk 
douze varic1cs pcnnc1te111 de 
rcpon<lre aux. a1ten1cs consomrn;i
lcurs qu"il s"agissc -cnlrc :iutn....,
dcs macaroni longs ou wurts. des 
c~uillcllcs. des spaghelti ou Jes 
la,.agncs. Les Selcc1ions Jc 
Lustucru ,·iscnt a mcllrc en valcur 
quel4ucs spfriali1cs J\'tt d"un ci11e 
les Selections goum1an<les lniJs 
t:igliatcllc. farfallc. sp:ighclli) el de 
l"aulre les Seleciions aux cerealcs: 
ble complet. lrois cercales el 
gennes de hie pr6c.'111ees S<'llLIS 

fomlC de spaghclli. Les Selection."' 
Gourm:rndes (en 2.50 ~I se carat."ti
risenl par un cmhalfage en cc!Jo
pha ne transparent l~·rc sachet< 
confiseur pour les tagliatelle ct 
farfalle. 

L\ CllJSSON IUJ'll>E 
l'ENl·~[llL\l' COEl 1R 
Ill' ~J,\lll"llE 

La princip:ile nc'tl\enulc Jc 
Luo;lucru eSI a chcn:her dano; la 

cuisson r:ipide. Comnle le i:ouii
gncnl leo; rco;pon~hk-s m;irkctin!!. ii 
s"agit de pales lrJdi1ionnelks itkn
ti4ues en Sa\'eur a lcur; C<lll$t~Urs. 

) .~ur "" 1n.11, ltt: ,.,, 1.:...;, ,,. ''1'';". 
,,,. t,; , " fOU~ . ,,., ....... 1 ,,., ,.,,,,, .. I ·. 

le·\ Jltil•·' 11111 , .. UI' ,,:.,1,..,...,., NII \f rflfc 

,,,. I.'.-'•; 
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Volume Valeur 

PAN ZANI 34.1 ... 32.6 "fo 
RIVOIRE & CARRET 92% 9.2 °'• 
BARILLA 7.8% 10.8 % 
LUSTUCRU 6 94 9"e 
MOO 28.4 ... 2i~. 

Autres marques 14,5% 11,4 .. 

Volume "Valeur 

Oualite superieure 80~ 66.9 •1. 

Aux oeufs 13,4 °1e 20.6% 
dont Alsace 5.70.:. 9.2 •• 
Specialites 6.6 °4 12.5~ 

. 
€. 

-
f .. 
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nees a une consommation 
1ienn elles permellenl <le 
• en ois minutes ;, r eau 
lantc au lieu des 9 a 10 
:J:S habiluclles. Le l:111ceme111 
>95 ~ ces pates Cuisson 
re 3 1_ nutes correspond a un 
~roduit qui declenche. d·apres 
"u<lcs 54 % des consomma
• Elle: .ont conditionnees sous 
,llagc-cellophane qui corres
- au coeur du marche -pas 
; <le · · % des ventes de pales 
,-eali~_~s sous emhallage cel
inc-. La cuisson rapide s"ins
·ans ' ; exigences de gain de 
_; et le praticite. ff cmblce 
JCru ranee une gamme varice 
_des torsettes. coquillet1es. 
les. J nne rigatc et spagheni. 
•dess_s de p5tes qui represen-
60 % des ventes. Quant au 
- du I ids de chaque paquet en 
J· ii ·es1 pas fortuit pui~ue 
· <l~ VCnles sont conc:litufrs de 
litionnements en demi-kilo. 

le c bu1 <le 1996. Cuis,on 
.Jc v_beneficier d"tm irnpor-

plan publi-promotionnel 
<mt '!S actions publicilaircs 

un Im oil rincontoumable 
Tiaine CS( de retour: ocliez VOUS 

in bon sens!•. 
Ba' la. les pates de qualite 

..-ieu1_ sont di..-isees en pates 
1es ou longues et en pates pour 
-ota§ ; (minestre). Si les spa
• i el !s la.~gnelle!' -en pates 
;ues- sont bien connues. ii n"en 
Jl3C: de meme des UCCUUpo!S 
tini ziti (tongues pates 

..;cs)_1 des fusilli bucati !un2hi 
"orme de longs serpen1ins. Une 
'"lie r .1ic de ces ref crcnces se 
_ uve_ 1 pates aux oeuf set pour 
taghatelle Cl fettucine melan
~ a de<;. epinards pour Jes lrans-
1er c pates vertes. 

Tlt\l>ITION DF.S PATES 
"'\ <r JFS FIUIS D'ALSACE 

~s F-les d. Alsace occupcnl 
1unc place a part notammcnt 
-c 41 · elles constituent un oro-

lcll I depuis le X Ve si~clc 
:C uncrcceue unique aux ocufs. 

LES f',\TES l>".\l.S \CE 
c\UUl'lENT L.-\ COLLEL'R 

Valfleuri. en 1e1e de<> pates 
d'Alsace a\ec unc pwduction 

annuelle de 15 000 t0nnes exdusi
vement au' sept oeufs frais. vend 
sa producti0n sous ses marques 
propres Valfleuri et Pale!'. 
Boulangeres ainsi qu·a des 
marques de diqrihulcurs. Dcpuis 
deccmbre 199-.1. l'cn1reprisc esl 

P1•ur ~s f11r111als r11l111<; cl ~·" lt>r· 

111a1s long" cl nids. } k1111b11r?.:t·r 
fahriquc des pates treli h:es et :ics 
pale<. lami nccs. 
En trclilfr. la p;ih: sous prc .. ,ion 
passe 3 !ravers un moulc oil o;e 

lrou\ ent les empreinles en creu' 
de la fu1ure furme. La p;itc e-;t 

cnsuilc rnup1.~ (coquillcllc<.. 111r
satlc<.l. En lamince. la fcuilk Jc 
p:.ilc pa<.<.c entre dcux roulcau:\ -les 
la111i1111ir<.- puis csl tlecoupee pour 
former ties nouillcs ou ties nids. 
Elle pcut elrc aussi cstampee. 
c·csl-a-dirt' pim:ce ptiur la fah1ica-
1i1111 de<. papillons. 

Dans un ouvraee. La cuisine du sous assurance qualile ISO 9002. 
Haut-Rhin paru - en 1811, on peut Les decoupcs sous formes tic nids 
lire la rccelle des pates d'Alsace 2. 5. 10 et 20 mm representcnt Jes 
qui est 1.rune grande precision : ventes lee; plus wurantes. Ce 4ui 
•prene7. six a huit oeurs pour six n. em pee he pa<; les nouveaulcs 
nf"~onncs, banez-les clans une ter- comme lcs frisettes -unc pale lcgc-•·• l:ll\Sl'llUTION HE(;ION.\l.E 
rine jusqu·a ce qu'ils moussent...,, re et a1tray:1111e-. lcs nouilles hou-
soil sh. a huil oeufs pour un bon clees ferrnes et gotiteuses ou la Gapal pro<luit annuellement 
kilo de farine. Une receue speci- fonne originate des marguerites. 5 lXJO tonnes de pate d" Al--ace 
fique scrupuleusement respectce s·y ajoulent les spii11Je. une .;pe- cnmmercialic;ces sous ks 111ar11ucs 
par !es menag.eres. lee; buulangers cialite gastronomique de tratlilion Bee d"Or. Du\'.hcsse d" Als:u:c. 
et. plus lard. les intlustriels. egalemcnl fabriqufr a\'CC sept Belle Alsacirnne cl Sih11nn\.'S. 
Si Jes premiers mecanismes de oeufc; frais dont Bees lfOr prcsenl J\'CC des f1lr:m:s 
r ab r i cation ,

11
1,,,,,1 ,.u11u,.,. -~"'•• I a I ext u re ct la <.:l\·eur traditionncllc n.~1urc 

·1ndur. tr1·elle .... -~·.r~ .. ~=--::-,,,.. .. t"·- .. ~~~ acClllll-' , . ' dl'S p;iles t1• Alsan~ rn'ptlSC !t•Ule 
~emontent a 1800. 'U/J · ~ P a ~ n e une gamme de <;pccialitcs an,1:wti-
1l a ~~llu ancn<lre ~ '·olonlre~ lee; see.; et colorecs. Pimenl. ail 
le nulreu du XIXe plals de nan- tomalc. d1:1111pi~111111s l"I i-. •• ,iJic 
siecle pour \'Oir ..r~lh. lla. ~}h, •. de en c:am:e: sonl ainsi Jispt111ihlcs en <..Khc:t 
apparaitre les ~1: . ·.~ ~ Va I fl e u r 1 cclh•phanc transpa1en1 Jc ~~1; ..:. 
petrins rneca- . ~·l~ -~ ~i""" ~:i~-:. n·ouhlie pas line 'arictc de nitls au'I l;pi11~Hls 
n i q u e c;. I cs :'Vi~ ~,t j.~r·· de s·adres- et des sp;i1zk snnt cgak!t!l"lll 
presses a vis ct , ·:.:-:.. 

1
! ~- i :~1 ... ~- f.": _ s er au x dispnnihlcs. Q11an1 ;, Duchc,sc 

!JI' ..::.- '·.IO.' ..._ ' :~ I ":!ii f I es presses ft)iiii 
1
w.::•" · ~ 'J .'-- · _ --~ en an I s d" Ak1t:c. la pn'<.lu1.:tion csl a,,rnfr 

hydrauliqucs. la 'Vl//.ll/JJJ1f////////J/ll/JJJiiJJJJJI a_vec des a partir 1foeufs Je poulcs ck,ces 
fohrication des · det:oupcs de en pk-in air pour drs formcs rclfl's 
pales d. Alsace 70"< <ri• uiliti< ,; 111 ,,,.-n,, ''" ,,.,,,,,, "" """'' P a I C " que 'paghclli. n1 •uillc<> en niu' fri-
r• de'\·el,1pn.- et. I'"'" CRUIX IJf: S.\\'O/f: ·•. t\ I' . ., ,. C ' • ' 'II ll ,,... 

1 
- u '"" •l.'~ \Ill l"llljUI C l"<; C'\jlfl.'~~. 

a\·ec el le la notoriele hors de la specifiqucs com me ks Animau~ Plue; au sutl. la Sarnic d~1 ient ~ga· 
region. des lenlati\·es de fraudec;. de Noe OU Taco! Loco ~hito. Jcmenl un importanl sa\·oir fom.: en 
L'n syndic::it general des pal~ de Heimhurger produit I 0 000 wnncs malil-rc tie pales- pro-' imiie de 
France interdil d·aillcurs des avant de pates d. Alsace par an. r Italic ohlige-. Alpina l'Ollllllt'fCia-
1930 remploi de l'e!tpression L'essentiel de sa pw<luc1i11n CS( lise qualre g;unmes l:iicn Jj-;(111.:tes. 
nouilles d' Alsace el rutili!'ation de CClmmercialisee 50US Jes marques La "ljllalite J rancicnne" t"I! <.aLhcts 
<.ymboles alsaciens pour toote pro- Grand"Mcre et La Cult,mt-e. Outre C11nfi"cur pour les d1.;rnup:.-<; de 
duct ion faite hor; d" Alsace. A par- lee; p:ites au" ocufc;. llcimhurcer p;itc.: laminfr, cc;t cnn1rc .l'a Ltiurs 
tir de 1960 commence un proces- s·est fait une <:pecialite <le la p~o- J'imrla111a1i1111 cn li11.:ai1c. 
sue; de reduction du nombre des duction de c;patlle qui sont une La ~4ualitc al <lcnlc" pos~cd~ des 
fahricants si bien qu·aujourd"hui forme particuliere de pate cuile par formal<> classi4ucs ;1' er une ~:cc:
subsistent quatre entreprises : lrempage tlans r eau le a ha<;e Jc 15 P'r Jc hlanc u· ·~uf. 
Tht.r1'rln a' Colmar. Gapal a· bouillante. r·---=-·- - L I . -· 1· • -. ·:.._:__. -11 a '"''.""" "4"' "' 
Strasbourg-Meinau. Heimburger a . :._,!:;!?1i$> 1~ Bio Blc" 'a prt"nJre 
Marlenhcim ct Va!fleuri 3 C rrrm.oNE · pla1:e en 19% pour 
Wittenheim. En fail la tradition des ~~ __ 4~ 111cttre en \·ak~r des 
pales aux oeufs frais ne s·est semoules completes 
jamais interrompue en Alsace jus- alnrs que «C('l'!Ur de 
qu'a nos jou~. Elles constituent Bfc .. peut etre Jcmi 
l"une des specialites de la re2ion co111plc1e. La tlernie-
au mcme titre que le foie gras ;u la re tlfrlinaisun Coeur 
tarte nambec. Cette tradition de Ble est ao;simi!ee 
expli4ue les Mmarches des indus- a la C11llcctin11 ;.ilpinc. 
triels en vue d'une certification de L :1 i I s · a g i 1 J e 
conformite des pates d. Alsace l'on11a1s spfrifa1ucs 
avec dcmanJe d'indication 2eo- lci114 au tolall non 
graphi4uc protegec. Une dema~che .i tr:itlitiunnds. 
qui pourrail voir son aboutisse- , _ C ro i x d c Savo i c 
mcnt en 1996. · - - ·· ---- .¥ 1r111·r·111-'1 l11ul1'11·, ·1c 
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bie) 1it directemenl rt;frrcnce 
m ap-p1rten;incc alpine av cc unc 
l~e de piles classiqucs en 
piiic nemcnt sous sad1cl 
lspar 1l. Plus originalcs son1 
deux «trompeues noin:s.. el 

'fllllcrellcs• ainsi que lcs 
~elle ;\Ux cerealcs composees 

PcJU _ '., blC dur ct ma'ls. Quant 
Taillerins. ils rassc111hlc11t Jes 

lialit ·; aux oeufs frais. aux 
• au 11\yrtilles, aux ch;itai gnes 

aux ct1ampignons. Autan1 Jc 
fSifo:ations et Jc <lcdinaisons 
Jpcn '.ltent aux in<lustriels <le 
•oie ~ cooser.·er les valcurs 
.. s des piles regionales face aux 
1 . JlS n-·1onaux. 

;;!!.. ~lU!U1!\!g 
n:..L_~s \l~H!.HTS 
rtO:\.\l.ES 

! re1 uveau des legumes secs 
lf!SI c __ 1$4!cutif a l'arri\'ee sur le 
·chc de marques na1i1rnalcs. 
-~s ·- chute rcguliere des 
..;s. 1, narche enregis1re Jepuis 
lques- annees une rerr.on1ee 
:Jier.:. Avec 19 000 tonnes c1 un 
·re 1. 1tfaircs de 200 millions 

iran1_ sur un cumul annucl 
-s 'J..1/mars Q5. k mardu.: cnrc-
-! un- ·;roiss.ince de J.5 %. Les 
_pre: crs 111ois de 1995 ont etc 
iculicn:men1 purtcur avec Jes 
~sara;l.''.> de I.'.! % en volume el 
•en Jleur. Tous Jes segments 

!'ftent_.le cette envolCe 4u · i I 
!isse dl.'s lentilks. Jes haricoh, 
-,ois ... , des l'he..;. 
,.:titu Ju legume sec qui vient 
re er= par la Federation natin
:._ du legume sec constate un 

uen nt nouveau des Fran~ais 
.. ces_ ~gumes dnnt le go\11 et 
ve1leurs nutritionnelles :n aient 
· ·,~".;le ouhlii.~. Aujourd'hui. 
1utri 1nnii.tes sont unan i mes 

econ....-.1arnknl de cn11so111111er 
:it fois p;1r ~maine des legumes 

pot avoir u~ alimcntation 
.. ibr._. e\·i1er les coups .de 

lat1gue et lcs c:m~nces en ''HJ· 

mines et limiter le t:iux Je choles
lerol. f\1Cme une institution 
comme Wc:ight Watchers inscrit 
Jes legumes secs dans ses regimes 
amaigrissan1s. ayant decouvert que 
les s111:res lcnts cl les fibres con1e
nus uans lcs legumes secs en font 
un alime111 hautemenl dietetique. 
Dans la restauration. les plus 
grands chefs mellcnt a leur carte 
des plats savoure:n a base de len
lilles. Je haricol5, Je pois chiches, 
de pois casses ou de fhes. 
Veritable reservoir de vie et 
d'foergie. !es legumes secs 
conticnnent des proteines. des glu
ci<les. pcu de lipides mais beau
rnup de lihres. des mineraux (fer, 
magnesium. cakium, phosphore, 
polassiumJ et des \'ilamines, 
notamment BI. B], B6 et PP. 
Autant d' elements qui el(pliquent 
leur rt.le farnrahle dans la lune 
contre Jes malaJies carJio-vascu
laires. Autre element favorable au 
renouve:iu des legumes secs. ils 
sonl d'un faihle cout. ne necessi· 
tent pas J'epluchagc el ne pro<lui
scnt pas <le dcd1c1s. Aujourd'hui, ii 
n · y a plus bcsoin Je trier les 
legumes secs car its sont vendus 
propres et prelS a cuisiner. 

u:s 1.F3'fl !UFS \ Enn:s 
HU'.!~_G\....\< >l' 

I I e:{isle une grande variete de 
legumes secs repartis en quatre 

families <le lcntilles. haricots. pois 
et fi:ves. La Jiversi11! <les legumes 
secs se caracterise par leurs formes 
varices. des couleurs -sou,·ent 
etonnanles· et differenls calibres. 
Sliches oaturellement. les legumes 
secs rcs1cn1 Jone vivants et retrou· 
vent leur fraicheur lors de la rehy
dratalion. 
Parmi ks knlillcs. on 1rou,·e les 
\·erteS Joni Jes pius celebres SOnt 
les icmilles vertcs du Puy ·premier 
h!gume sec 4ui va reccvoir dan<; 
lcs prochains mois r Appellation 
d' origine con1r6lee- culti\'ees dans 
la region du Puy en Velay. les 
lcnliiks hlonJes et les corail de 
Turquie. L1.:s haricots se <listin~uenl 
enlre harico1~ lingms blancs, cocos 
bbncs. cocos roses mais aussi les 

'h:1rico1s rouges. cornilles ·OU oeil 
noir- Jes Etats-Unis el du Perou. 
Jes lingols noirs et Jes haricots 
Soissons. Les pois sont chiches, 
casses verts OU casses jaunes. 
le:ider sur le marche Jes legumes 
secs. Vivien Paille tSoufnet 
A!irncnt:iirel a heaucoup contribue 
a leur renouvcau. Sous la meme 
mar4ue. Vh·ien Paille decline plu-
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CHAPITRE 29 

Pates alimentaires 

29-1 § 1. APPLICATION DES TEXTES GENERAUX 
Consmuent des trompefles : 

29-6 

- ta venre de ;Jates alimentaires aonr la colcraucr: 1aune. oorenue amf::::e1Je.~r.t. .'a1sa1: 
cro1re a la presence d'ceufs (Cass. crrm., 23.5. 1959). 

- Is veme de pJtes alimentaires c::mtenanr cJe 8 a 10 % oe tarme cJe :>le tenare ~C.A.. 
Aix-en-?rovence, 21.6.1977). 

- sur ;a composit/Ofl er Jes aualites suosrarmelles. ta veme ou !a mrse en veme :::es ;;a:es 
ai1:nentalfes ae oualire suoeneure comenanr un taux d'hum1cJ1te s"cene'.Jt a:.J .~mu.~ 
ro .. ere oe 12.s % (T.G.I. Angers. 18.1.1984- 8.1.0. aecemcre 1986. p. c7J. 

29-2 § 2. PATES ALJMENTAIRES 
Les pAtes alimentaires vendues sous ouetaue dencmrnation oue ce so1r et cueicue 1crme 
c:ue ce so1t devront ~tre fabnouees exc1us1vement en pure semoule ae ote cur (an. , .... aJ 1. 
L 3.7.1934). 
L 'exre!'1s1on. aux procuits 1mcorres. d'une interdic:ion de vencre des pJres octen-..JCs a car.1r 
ae 01e tenare ou d'CJ/1 melange ae :::ue te.'1Cre e! de Ole cur est :ncom:;at1c.e av~ .es 
amc1es JO et 35 du ira1te de Rome msfltuanr Ja C.£.E. (voir n° 1-8) (C.J.CE 1~.i 1988. aH. 
407187 et 90/86). 

En a::;alicat1on du droit communauraire er Cle la jur1sf)ruaence de la C..i.C.E.. ii c:;:-r.11er:: 
Cf'aa.-:7ettre ta venre ae pAtes a1imenra1res tat:mcuees en tour ou en par.1e avec c:: :Jle r~are. 
ongmatres des ~tats memores de la C.E.£. au enes som legalemenr taonc::ees et cor.:mer
c1a11sees (Circ. 19.6.1991). 

En cas d'insutfisance des dis::>onibilites en ore dur. f'utilisauon des oroourts Se-7101.:uers a~:,es 
c;1.:e 1a ;Jure semoule :1e ble cur peu1 ~Ire autonsee temporarremenr (ar.. 1.,. ai. 2. L. :;.; 19:;.: 
mcdriie par L. 5.4. 1954). 
La metnOde pour la recnercne de la :>resence ae tanne ou de semouie ae :iie rencre eans ;es ::ates 
aiunentaJres a &te puOiiee au J.0.C.E. au 3U2.19S7 (Annexe Ill. Flgt. C.E.:. ,,o '~5-L'oi}. 

29-5 A. - Matieres premieres 
Les semoules de bl~ utilisees pour la ::ire::iarauon aes oates alimenca"es co•v<?"I: E:r<? ce 
Qualile sa1ne. loyaJe et marc:iande e1 reponcre aux caractenstic;ues !ixees ci·a~res :a~.~. 
a1. 1, D. 31.8. 1955). 

Les :"nalieres premieres cerealieres detenues car.s les locaux servant a ta ~at:ir.cat!Qr. :::es 
pates ai1men1alfes devronr ~mooner un e11cue1age ::;ermenant d"iae!":rifier :e-.;r ::-rcve"la'lce 
arnsi aue la nature de ces procu11s et le ;:io1cs net contenu oans i'em~l!age. 

:st !nte~dite cans ces locaux toute deient1on. sans motifs legi11mes. de ma:zeres ::erealie~es 
aurres c:..ie celles autonsees pour :a ;::reparation aes o~tes ahmentaires iar:. 7. :J. 3~ s.:e55i. 

Les ::>ates alimentaires sercn: faoriouees excfusrvement (voir n° 29·2) a ;::ar..t ae se~cules 
oe ble dur dans les oeux types enumeres ci-apres. 

Toutelois. ces deux types sent le oroduit d'une mouture ccnc:uite librement ~ le semcul1er. 
sous la seule obligation de ne livrer ::ue des marcnandises reoondant aux :::ara::ensr:;:;ues 
fixees. garanries du respec: ou taux d'exuac:ion moyen servanr ae ::iase a1.: ca!c:;! aes ;)nx 
(a:i. 1~·. A 27.5.H?5i modifie ;:>ar A. 6.i2.iS7~). 

~ 1° DENOMINA TJONS 

Les denominations servant a designer les deux tyoes de semcuies de :>le cu~ visees 
ci-cessus et devant figurer sur les e:iouer.es ai:;pcsees sur cha::ue e:ncan.:;ie se!"On: 
libellees comme suit : 

© Lamy s.a. levrier 1992 Page 1 



29-7 Pates alimentaires 

- soil - Semoule suoerieure de ble dur - ou - Semoule de ble our de cualite sucerie:.;re • 
pour le rype supeneur. dit SSS E ; 

- soil - Semoule de ble dur • ou - Semoule courante de ble cur • pour le deuxieme type. 
dil SSS F. 

(art 2. A 27.5.1957). 

29-7 2° CARACTEnlSTIOUES ExlGEES 

Les semoules livrees en vue de la laoncation des ;:iares al1men:aires c:c1voenr reponare aux 
caracteristrQUes ci-aores : 

• 7aux d'humidite: maximum 14,5 ~. avec tolerance d'un point connan: lieu a refac:ion ce 
pnx; 

• Taux cfacidite: 

- semouie suoerieure ·maximum 0.05 ~~ exprime en ac:oe sutfunc::ue (;::curcemage rame:ie 
a 1a matiere secne) ; 

- semoule couranre : maximum O.Oi % exonme en acrce sulfuncue (pcurceniage ~amene a 
la mariere secne): 

Les 1aux c·acidite seront determines selon la methooe pi.;bliee e:i annexe ( J.0. 30.5.1957). 

• Taux d'affleurement: 

- semoule superreure : ref us au ramrs 1 CO d'une ouverture oe marile oe 0. i Si mm. roterar.ce 
10 % ; 

- semoule couranre: relus au tam1s 120 d"une ouveriure de ma111e oe 0. 161 mm. tolerance 
50%. 

Au cas oU les taux d"affleuremer.t des prccuirs ne corresoonc1:arenr ::ias a ceux vrses 
ci-cessus. ces procuns oevront repo:iore aux caractens:roues survantes · 

- semou1e suoeneure: taux ae cendres. maximum 0.60 %. 1c1erance ic 'l:. (pourcen1age 
ramene a ia matrere secl'le) ; 

- semoute courante: taux de cendres. maximum 1 .30 °; ·ro:era~.~ 2C ~o (pour::e:i:age 
ramene a la ma11ere secne). 

Ces carac:eristiQues sont exigees : 

- ceoan usine POur les semoules metrooolita1nes . 

- Quai de debarQuement pour les semouies en orove-i?nce d"Afrroue cu Nora. 

(ext.art. 3. A. 27.5. 195i). 
A mre transitoire, le taux de cendres est fixe cr.cc:.Je annee (L. Circ. 5.o. i972l. 

En sus aes caractens11oues lixees ci-dessus. ies se~.cules c:e oie our ainsi oue ies oaies 
ahmentaires ao1vent presenter les caractenstiaues ~:::ec1fiaues ces 01es ::::.:rs ; irmc:.;m cv· 
rumJ et ~es proaurts derives. ioencifies au mo¥<:-n oes mernooes olf;cielles lar: 8. 
A. 27.5.1975 modifie par A. 6.12.197.:). 
La me!nooe oe cetermination ce la teneur ce ::>te tencre a e•e puohee au• • Documents acmrn1s::a11ts -
cu 15.U97S. 

29-S ::JO EnOUETAGE 

L'!S emballages renfemiant des semoules de ble cur des11nees a la fa!)r1cat1on des ::ates 
alimer.ta1res aoivent cor.iponer. so1t par impression directe. soil au moyen a·une euc~er.e. 
les mentions suivames ( voir n° 6-1 ) : 

- la denomina1ion cu projuit telie c;ue prevue ci-cessus : 

- le nom et l'adresse du fabricant de semoules ou du conci::onneur : 

- !'indication au poids net 

La denomination du produit aoit. en outre. figurer sans aorevialicn sur les ~ac:ures er tons 
oe livra1son (an. 6. A. 27.5.1957). 
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Denominations 29-19 

2s-1 o 8. - Denominations 

29-12 1° PATES AUMENTAIAES 

Sous reserve de rautorisat1on eventuelle d'emploi de produits semouliers autres cue la 
semou1e de ble dur. seuts peuvent oorrer la denorn1nauon • PAtes alimentaires • les :>roau1:s 
prets a rerr.ptoi cutinaire. prepares par ;:>etrissage. sans terrnentatson. de semou1e ce 01e cv. 
accitionnee d'eau potable et soum1s a oes rrairements pnys1aues accrocries ters c~e 
rrefilage. taminage. secnage. leur connanr 1·asoec: consacre ;::ar ies usages {an :~ 
D. 31.8.1955). 

29-13 2" PATES AUX CEUFS 

La denomination • Pares alimeniaires aux ceuls - e!. d'une maniere generale. 1oure ces1g:"".a
t1on et tout moce oe presentauon evoauant f"incorporancn d'ceuts. ne pe1.:ven: e!re utilises 
cue ;:icur les pates contenant. au !Tlin1mum. :>ar kilog~amme :le semcu~. i .ao g :::·ceu!S 
enuers (cocues exc1ues) ou oe 1aunes. ou le po1cs cor~esooncanr oe poucre cfceurs enue~ 
ou :::e iaunes. 

L3 dencr.unation • Pates ahmentaires aux ~urs frais • ne peut etre utilisee cue ::icur 1es 
pates contenant. cans 1es memes cr:pc:-:1ons. aes c:euis fra1s. au sens ces c1s::ics::rcns 
reg1emen:a1res en v1fueur :oncernari: la repression ~es lrauoes en ce cu1 cor-.ceme .e 
c:;mmerce aes ceuis (v0tr r."17-10) (ar..3. a1.1 et2. 031.8.~955). 

Les ;;Eres aux ceufs (3. 5 ou 'i' ceu!s au kilo) represenrent 20 ~ cu marcr1e tCcnse1i 
Concurrence. 6.6.1989). 

29-14 3° PATES AU GLUTEN 

29-15 

25-16 

29-17 

29-18 

La dencm1nation - Pa1es ailrnenta1res au gluten - ne peo.;t e!re u!1hsee cue pour ies ;:ia:es 
contenan1 au moms 20 % ae ma:1eres azote~s prcvenant ou g1u1en (an 3. a1 :. 
D 31.8.1955). 

4° PA TES AU LArT 

La a~nom1na1ion • Pates alimentaires au :art • ou - Pates alimer.taires au !a11 ecreme • ne 
pe~ etre ulihsee oue pour les pates acd111or.nees ae 1a11 ou oe 1a1t cr-reme. ca-is u'le 
pro::1ortion 1e11e c:ue 100 g de o~te cont1ennen1 au moins : .S g o'ex1ra1: sec ce;ra:sse 
provenan1 du lait :n cas d'acdit1cn d'une prcoomon 1nfer1eure oe 1a11 ou oe 1a11 ecre'ne. !i! 

denorr.1nat1on coo etre. su•vant 1e cas. a rexclus1on oe :oute autre. ceue ae - Pates 
anmel'ltaires ac:d::ior.nees oe X % oe 1a1! - (ou oe 1a1t e:::remel. ce co;.;rcenrage etan: 
racocne a la matli!re seche de9ra1ssee tart. 3. al. 4. !). 31.S.1955). 

5° PATES AUX LEGUMES • PATES AAOMATISEES 

Les oates alimenta1res auxouelles ont ete 1ncorcores .:Jes tegumes tra1s r:ioive:it etre ·.renc;;es 
sous la oenom1nation • Pates a11men:aires aux ... (ncm au 1eg;.;.-ne 1ncorccre) -

Ceues acdit1onn~s ce sues. ex1ra1ts oe legumes ou al'C!"l"'.ates coiven! eue vencues sci.;s ;a 
oenom1nat1on : • P~tes alimen1a1res aromausees a. ..... S1..'IV1e de l"indicaucn oe ia no:ure ci.; 
legume (an. 3. ai. 5 er 6. 0. 31.8. l~55). 

6° PATES COMPL~ES 
11 a;;:Jara1: au en 'a::~e,,ce ae ::meres orec1s visam •es ::ia1es ::orr.01etl!S ii y a ..eu ;:: a:::r-oE:::~!! ·~; 
ra:::flcauon et reur c:;rr.-r.erc;a:1sat1on :Jans =~ cas 'es sef"'C:..ies m:ses e . ., CJ!'.;vre c:Otve"'I erre ;:;r.ore:es 
(rer.re~.an'. :ous ies r?le....,en:s ::ons:z:;ims :::.. ;rain ae ::iie o:ir erwen er ~ :::1ffe,er.c;ar.: .">er:e-!!!"' ::es 
carac:e~sr1aues ;;reser.tees ;Jar 1es oeux ryoes ce ser.:o-.;res (vOlr n° 29-6) ,ext El.I~ oecem::"! 19€:1 

7" ?ATES A. LA FARINE OE BLE TENORE 
Une cencminatton d;; rype • Pares a ta fanne oe ble rencre - ou - Pares a la semo..1~ ce ~·e 
dur e! a ;a tanne ::ie 01e rer:ore - ou mverse,.·,.1ent en tor.c:ron des :xooor.rorrs ~u me1arg~ ces 
marieres oremreres ac~arair ac;;rcoriee oour une info.rmar1on :ora1e du c~on:mare;;r :x:"Jr 
Jes ~cites renierrr.ar.: Ci.; :::J1e ;e . .,are (vOir ~"29-2) (Cir::. i9.6.1811. 

29-19 8° PATES FRAiCHES 
Par oo:;csmon aux ::-ates a11,.,.,er::a,res (sec.'les1 oour !es:::ue•les :.me ~ene-_ .. max1r:--.c.e en r.1..,..-rc.ie ce 
:2.5 oi. es: h1<ee. ies :;ates ~!Oic::es ven:::::es sous cene ~er~mar:on or.: vr:e :er:'!"Ji e." ~:c::! 
s1::::er:e:ire a 12.s •. tvocr ~ :?9·20l 
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29-20 Pates alimer.:aires 

:..es ct:soos1t1ons reta:ives A' c;ualifattf fra:s teur som acp1icao1es (vo1r n° 6-18). 

2s-20 C. - Caracteristiques exigees 
Lorsoue sont def.rus plusieurs types de semouies. res ;::iares alimenraires vendues scus !a 
oenominaticn • aux ceufs .... aux ceufs !rais •. • au gluten •. • au ia1t •. • au tai1 ecre~ - . 
.. aux ... (nom du l~ume incorpore) •. ainsi oue celles donr ra denomination CX"lccrte le 
aualificatif • suoeneur •. aoivent etre exclusivement fabnauees avec ces serr.outes oe ::>le 
dur ou ryoe supeneur repcndanr aux caracrensnoues lixees (voir n° 29-7') (art 4. al. 2. 
D. 31 .8.1955). 
La ouasHotalite cJes ~res SCJns ceuf commerc.'alisees en Frar:ce est oe c:.;ame s;.;::::.·ier..;re 
(Conse1I Conc:.mence. 6.6.1989). 

II est interdit de menre en vente : 

des ::>ates alimen1aires conter.ant plus de 12.5 ~ d'eau. a rexce:Jtion. rou1ero1s. ::Jes ;ates 
rraicnes vendues sous cette denominauon : 

des pates alimenraires cont ra teneur en ac:cue es! suoeneure au max1~urr: fixt: 

(art. 6. D. 3i.8.1955). 

Les ;:iAtes alimer.taues devront sa11sla1re aux .:ara.::ensr1oues suivantes . 

Denomination 

Determination 

Cencres en ~ r~ a la mauere secne 

Ac1a11e en "4 exonme en aooe sullunoue 

Maueres azotees en ~ •amene a la mar1ere secne 

Humc11e en ~ (sau! pA1~ ~.aues comme :raiches> 

(1 l to1eral'lce lO -:.. 

(art. 7. A. 27.5.1957 modifie par A 6.12.i9iJ). 

j Pi1es c:se ci1.1alile i Pites couninres '1· 

supeneure 

I io.s i 
I I 

Le taux maximum de cenores pcur !es semouies du cype SSSE ei Jes :>ates alir.ier.ra1res ~e 
cua/Jte supeneure esr fixe a 1. 10 % expflme par raoporr a 1a ma/Jere sec:'e (ext :::ire 
5.6. 1972). 

En sus des carac:ensticues fixees ci-dessus res ;::~!es ahmen:aires co1vem ;:irese!ire~ !es 
carac:ensuaues soec:ficues ces btes durs ( "!nr1c:.;m c:.;rum) et aes procu1ts oenves (rea::1cn 
nega11ve au rest Matveef) { art. 7 el ext. art. 8. A. 27.5.1957 modif1e par A 6.12 i 9;.;) 

29.25 D. - Operations licites 
Sont autcnsees. en ce Qui concerne res ;:iates alimenta1res. tes ac:liticns su1vames 

re ser (cnrorure :je sccium): 

res ~uts: 

le gluten. le rai: OU le rail ecreme ; 

res legumes trais : 

- tes sues ou extrarts oe te~mes. a1nsi cue ies arornates. 

(art. 2. 0. 31.8.i955). 

L'emoroi des addilifs suivams es: au:orise (voir n" 5-50 et r.0 5-1001 oour res pates ali-
menraires: 

• :=mursifianis : 

- Suc:o-esters (E 473}. ~.:rcgfyce::ces (!: 47.:): 10 gti<.g, seu1 ou en l":':erange. rav!Oi1s e: 
cannellonis. 

(ext. A. 14.10.1991). 
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29-52 

29-52 Pates alimentaires 

125. 250. 500. 1 000. 1 500. 2 000. 3 000. 4 000. 5 000. 10 000 (vale:;rs exonmees e:-i 
grammes). 

(art. 2. A 7. 12.1984). 

Lorsqu'un emballage collec:if est constitue de deux ou plusieurs preemballages indiv1due!s . 
la gamme ae valeurs citee ci-aessus s·acoiiaue aux preemoallages inoiv1duels. 

Lorsau·un preemballage est consutue de deux :Ju ;:11us1eurs emoallages 1ndiv1ouels cu1 ne 
sent pas destines a etre venous 1ndividuellement. cene gamme de vaieurs s ·acplic:.ie 3:.: 

~reemcal!age (a~. 2. A. 7.12. 1984). 

2° PA TES .FRAiCHES (voir n° 29-19) 
Les :;Ja1es traicnes. a rexc/Usion oe c9/Jes OUI som !arc1es. sont visees :Jar 1es c1scost11ons c1-cesS1JS 
re1a11ves a ta normansatlOf! aes aua11ures (vocr n" 29-51 I 
Neanmoms raop1ication stnc:e ae ces 01Socs1tions r::cse oes oroo1emes tec . ..,nicues er commerc:.au• .a 
rensemo1e oes laoncants oe p~tes iraicnes f)reemt:Ja11ees. 

n y a 1ieu ce surseotr a 1 aco11carJQn ces otSooSJt/OllS C4ns :·aaenre oes conc:us1ons cu1 serom flfees ::es 
f)Ouroaners en cours (8.1.D se:::itemcre 1986). 

2s-100 § 3. PATES FARCJES 

29-101 A. - Cas general (voir n° 31-2) 
La auesuon s·esr posee ae sav01r s1 Jes aisoosmons re1a11ves a la taonca11or. des ;:;ares 
aflfT'lentalfes era1ent applicaoles a:.Jx p~res tarcies i!! r1c:arr.menr a ce!les acm 12 "'e!:re s es: 
le :>!us Cfeve1oopee en France. a savo1r ies • rawol! •. ies • cannelloni -. Jes - ca:;e!e!t1 • e: 
ies • ronellini •. 

II y a tie'J ae repanare par f'a!firmarwe. c·esr-a-Cire oue ta pame • :;a:e al1mer.:a1re • 
consmuanr ces denrees ao1r etre preparee exrJSJvernent a pamr ce semouies ae :;1e :::.;r 
(voir n° 29-2). 
Oaineurs. la pluoarr aes labncanrs de p~tes tarcies sent egaleme!'lt facricarts ::e ::a:es 
s1mo1es et ne peuvent. a ce mre. aerentr aes fannes ou semo:.;1es ae :::1e :er.are oans ;e~.-s 
IOCaux de laoncauon (voir n° 29-5). 
0Jafll aux consomrr.ateurs. ifs sont tonaes a ;>enser aue ces ·aeux categories ae oenrees 
onr :a meme comooslflon ae oase. 

Le lovrrage aes o~res larc:es (vorr n° 29-25). com:;re 1enu aes usages loyaux e! ccns:ar.:s 
au commerce. aoir etre consmue essenriellement ae v1ar.:::es oe ;:;ore. oe oa:uf. oe veai.: oe 
mor.:ron ou ae votailie. a l'exc1us1on aes abats O'J issues. a moms cue ta ;:;resence oe ces 
oemiers elements ne so11 s1gna1ee aux acneteurs i'O' une oenominauon aoorooflee IL Crc 
22., .1957). 
TOU1e!0ts. ces re91es ne som oas aool1cao1es aux SDe"..;anres ::::.;11na,,es pro::xemen~ a11es ;:Jre::;arees ca· 
tes 1ra11eurs e~ res:aurateurs . 

Tei es: te cas ae 1a soeeta//le re;ions1e cJenommee - Ra'°'a rvssaroa. 

2s-1os 8. - Pates fraiches farcies avec des denrees animales 

2S-106 1° DISPOSmONS GENERALES 
Les oa;es larc:es 1caoeier.i. CJJSarcc;i avec c:: iamoon er.; ou oe ia er.arr .'la:::nee ce v1anoe ;:;rec:.i11e $::; . ..,: 
aet1nies comme etam aes p1ars cuisines a ravar.ce (YOll' n" 6-100). 

Dans ce cas. ces ore:>arat1ons CONent e1re consetWtes a vne cempe•arure compnse e"'rre O e! .... 3 ~c :.a 
oa1e wnne oe consommattOf' est reg1emen:a1remer.r ae 5 fOUrS sauf autonsar1cn ;:;ar.11:ui1ere oe11Hi!!! 
apres conrr6/e oe Is sUJ01l1te aux tra1s au !aoncam /I/Oii ,,., S..: 17). 

TOIJt taoncam sounatlanr commerc:a11se• un orocu1t oe ce tvoe a..ec une auree sucefleure a 5 101,:rs :::o
ccr.c en talfe ia ae.T.anoe a1;::;res :;,,.. $e.-v1:::e vete":-.JJire :ie ~ oe:;anemen: (E.:.:i ~ove~;::re :$i5. 
p. 2~). 

Les ptJres alimentaires fraiches farcies re!les cue les cannelloni. ravioli. ror.elhm. cacoe!!erti. 
Junacne. lasagne. des /ors C!U ·e11es con!ler.nenc aans te:.;r :omoos1:ion des \Je."'!rees amma:es 
ou d'ongine ar.imaJe (cauts. chalf .'lacnee ae vianoe ou de oo:ssor. cuice ou :xe::;.J1te. 1a!""':::;or: 
cru) sonr cons1aeres comme aes plats C:.Jisir.es a l'avance (voir n° S~OO). 
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Pates farcies 29-112 

En conseauence. ces preparations cfotvent etre rransoonef!s et conservees a une tem~
ture comonse enrre 0 et + 3 °C et leur duree de vie erre oe 6 }ours. saut autonsz::an 
mmisterielle oe pro/ongaoon de duree de vie (v01r n° 8-417) (Circ . .s.2. 1991 ). 

29-1iO 2° EnOUETAGE (voir n° 6-1) 

29-1n a) Produit prepare en France 

L ·e11quera9e 00tt comprenare : 

- la maroue ce salubme M ;;1a1 c;.J1sme a t'avance ~ {voir n° 6-427) : 

- la oare oe faorication (vo1r n° 6-35) ; 

- la date Jim1te oe consommat1on (voir n° 6-29) ; 

- le numero c·autortsa11on oe oro1ongar1on s1 la auree ae vie es: s;;:::ene:.ire a 5 .o:.1rs 
Les taoncants franca1s oonr /'eraolissemenr esr agree ct rex:Jor.:arior: vers 1es pays =~ ia 
C.£.E. peuvent aoooser /'esramoille communauralfe cui tu1 a ere arrno:iee. sur :·e!1oue~;;e 
oe leurs plats cu1s:nes a oase ae v1ances .;)U oe v1ar.oes de V01a1i1es. rneme s1 ces ~rc:_:rs 
ne sont commerc1altses au·en France. L'ao::7os1uor: de cerre es:amoille ne 1es cisoense ::as 
oe celle de ta marque ae sa1ucme M plat cu1sme a ravanc~ • (Circ. 4.2. ~ 991 ). 

29-112 b) Prodult prepare dans un autre pays de la C.E.E. 

L ·e11cuera9e ooit comprenare 

• s "ils som tarcrs avec Cle la v1anc:e d"animaux de b0uc.'1ene CXi oe v01a1fle ou oes procr.::::s a 
case ae v1anoe d"animaux cJe oouc.":efle ou ae vo1a11Je 

- restamf)ille C::JtTlmunaucalfe • proouirs translormes a base ae v1ar.ae • ( v0tr nc 7- 190) . 

- la oare ae raoncauon (voir n° 6-35) ; 

- ta date limite oe consommar1on (voir n° 6-29) ; 

- le numero cfaurorisar1on cJe prcton9ar1on ae 1a duree ce vre s1 ce11e--c: es: suoene:;re a 
61ours; 

• s'i/s ne con(lennem :;as de viancJe cfanimaux de ooucnerie o-..: ae voJailie. ma1s :!:; ;:;01ss:::r. 
a;; !romage OlJ t()Ute a1.1tre aenree amma1e ou d·ofl(;:ne ar11r-.a1e · 

- restam;:;iile • ()Ja; cuisine a J'avance • delivree oar 1a Sc-..:s :J1rec:10" cJe :·hygiene .:.;,. 
mentalfe a rare11er etrar.ger d'ongrne Cvo1r n° 8-0:2i) ; 

ra aare ae faoncar1on (voir n° 6-35) : 

- :a dare !im1re oe ccr:somma11on (voir n° 5-29) : 

- le numero 1:1·auronsa11on de proton9ar1on evenrue1 ae 1a ::J:Jree ae vie s1 celle-c: es: 
suoeneure a 5 1ours. 

(Circ. 4.2. 1991 J. 
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IA QUALITE DES BLES DURS ET DES PA TES ALIMENT AIRES 

F. DE MARCHI 
BARJLLA, Direzionc Ricerca. Sviluppo c Qualita 

Pannc - IT ALIE 

Apres une presentation breve de la SOCIETE BARILL~ leader europeen des produits 
de pates alimentaires avec une part de marche de 22o/o, r auteur decrira Jes parametres 
cles de definition de la qnalite du ble. de la semoule et des pates alimentaires que Ia 
societe a mis au point afin de satisfaire pJeinement les besoins des consomrnateurs. Il 
sera egalement developpe Jes methodes inherentes. a Ia fois insnumentales et 
sensorielles, mises en oeuvre pour detenniner cette qualite . 

n scra egalement presente Jes differentes caracteristiques differentes des varietes de ble 
dur. rinfluence des operations modemes de mouture sur Ja qualite de la semoule, la 

-technoJogie la plus avancee dans le process de production des pates alimentaires ainsi 
que son impact sur la qualite des pates alimentaires. 

-Enfin. l'auteur traitera du profil nutritionnel des pates alimentaires et de son role 
elementaire bien connu dans le cadre d'un regime de sante equilibre, role qui a 

• _recemment ete confinne par le Departement de I'Abrriculture des Etats-Unis dans son 
guide« FOOD GUIDE PYR.\MID » (Pyrarnide/explicatif de l'alimentarion). 

• 

• 

3arilla fut creee en 1877 sous forme d'une entreprise fami1ia]e avec pour objet la 
-production de pain. Environ 40 ans plus tard. Bari11a conunenr;a a fabriquer des pates 
i.limentaires. et dans !es annees soixante, elle se diversifia en s · attaquant au secteur des 
>roduits de la boul:mt!erie . - ... 

Ces IO demieres annees. Je chiffre d'affaires du Groupe a ete muJtiplie par dix pour 
tteindre 3500 milliards de lire en I 993. 

Pendant cette pen ode, le Groupe s 'est agr:mdi a Ja fois organiquement et par des 
cquisitior.s (le Groupe emploie un total de 8000 salaries) et ii produit et 

rornmercialise actuellement une gamme complete de produits de pates et de 
houlangerie (une quantite globale d'environ 900.000 tonnes) sous des marques 

:munerciales diff erentes. 
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Aujourd'hui, Barilla est le leader Europeen du secteur des pates alimentaires avec une 
part de marche de 23% et elle tient place sur le marche italien des produits de pates et 

- de boulangerie (respectivement 37°/o et 33% de part de marche). 

La philosophic de Barilla s'appuie sur: 
- !'innovation 

la qualite 
le developpement des ressources humaines 

L"attention pennanente portee aces trois domaines a pennis a Barilla d'atteindre et de 
maintenir une position de leader dans son metier de base, OU les pates alimentaires 
representent le produit unique le plus important. Mais les pates alimentaires sont 
synonymes de ble dur. 

C'est ainsi que Barilla est egalement une importante societe de moutu.re. traitant 
directement le hie dur pour repondre a ses propres besoins (rendernent quotidien : 
1.560 tonnes). En 1993 Barilla a achete environ 500.000 tonnes de ble dur et environ 
200.000 tonnes de semoule (l'equivalent de 280.000 tonnes de hie dur). Nous traitons 

_done environ 780.000 tonnes de hie dur : 80% en provenance d'ltalie, 8% de 
rAmerique du Nord et 12% de France. Grece et Espagne. 

-Les exigences relatives a J'histoire, a la tradition et a la qualite font que le ble dur est 
µarfaitement adapte a la production de pates aJimentaires. Certains pays (d'abord et 
mrtout ritalie, la France et la Grece) ont impose de maniere legislative que les pates 

-ne pouvaient pas etre fabriquees qu·a partir de ble dur, et que l'utilisarion d'autres 
-:ereales consriruait un delit de fraude. D'autres pays comme J'Espagne, les Etats-Unis 

_:t le Canada n 'ant pas de telles lois, mais par traditin et par gout. ces pays 
consomment pratiquement exclusivement des pates fabriquees a partir de ble dur. 

-..:n fait. seul le hie dur possede toutes les qualites requises pour produire· des pates de 
wande qualite. Personnellement, je crois que ceci conrinuera a etre le cas malgre la 
lecision de la Cour du Luxembourg autorisant la vente de pates fabriquees avec de la 

larine de ble tendre. C'est le choix du consommateur, et non celui de la legislation 
1ui conduira le marche vers des produits de meilleures qualiti. 

Les caracteristiques de qualite des pates alimentaires repondant aux criteres et aux 
nentes des consommateurs italiens peuvent etre decrites de la m:lniere suivante : 

Cou!eur jaune ambre homogene, sans nuances de gris ou de rouge. 
Cne surface apparente propre, sans points bruns. noirs ou blancs ou autres signes 

mdiquant une mourure defectueuse 
line f ois cuites. les pates doivent etre consistantes, fennes et elastiques quand on 

!S serre entre Jes dents (fermete); leur surface ne doit pas etre glutineuse, et elles 
ne doivent ni se coller entre elles. ni aux levres/dents (viscosite) ; apres avoir ete 

ompressees. elJes doivent reprendre leur tail1e/forme initiate et ne pas s 'eff ondrer 
-...ans 1 • assierte ( elasticite). 
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Les pates doivent avoir Wle tolerance par rapport a la legere sur-cuisson OU a un 
- temps de presence sur l'assiette plus importante que la normale. 

La saveur doit etre agreable et le gout typique des pates. 
Aucune contamination due a la presence de pesticides OU conservateurs chimiques. 

Toutes ces caracteristiques peuvent etre mesurees par des tests instrumentall:Xy 
organoleptiques et sensoriels. Elles sont en correlation stricte avec: 
des matieres premieres possedant des caractenstiques adaptees afin de garantir la 
qualite finale, 
des technologies adaptees et remises a jour pour traiter de tel1es matieres premieres. 
1a gesrion de Ia production et des ressources hurnaines centree sur la qualite par 
rintermediaire de syste:nes impliquant le personnel a tous niveau.x pour atteindre les 

··· objecrifs de qualite ; chez Barilla., ces systemes sont appeles « Gestion Integree du 
Process de Production». et concement aujourd'hui directement 2.500 personnes 
travai11ant dans Jes differents etablissements de la societe. 

Depuis 1980. norre Departernent de Recherche a developpe une fonnule empirique 
--relative aux marieres premieres. qui est fiable dans plus de 95°/o des cycles de sechage 
a haure temperanrre. et qui nous permet de prevoir Ja « Valeur des Pates» de qualite 
cuite de ble dur et de semoule en foncrion de leur teneur en proteines et en gluten : 

Valeur des Pates= K + 2GLU + 0,004W + 8,5P/L - 2(PfL)l 
\ I ... ~ '·· . . ,,,, 

- -
La V:ileur des Pates est exprimee sur une echeJie allant de 0 a 100 points (Jes pates de 
bonne qualite sont celles qui obriennent un score superieur a 80 points) : 

-GLU = quantite de gluten extraite de la semoule exprimee en o/o de la mariere seche. 
W = valeur typique d·alveogramme Chopin (mesurant la force de gluten). 
?IL= autre valeur typique d·alveogramme Chopin (mesurant la tenacite et 

-r elasticite ). · 
K = un facteur numerique technique dont la valeur depend de la temperature du 

_:ycle de sechage utilise dans la production des pates ; par exemple. 
dans des cycles de sechage a 80-85°C. la valeur de K est de 42 ± 2 et pour un : 
:ycle de sechage a 85-90°C. la valeur de K est de 47 ± 2. i 

Pour mieux i!Justrer ce concept. vous trouverez ci-dessous un exemple que f ai choisi 
>ar rapport a la semoule et le hie dur : 

:t.. gluten/matiere seche 
w 
"">fL 

Haute qualite 
>14 
>250 
1.5 - 2.S 

QuaJite movenne 
12-14 
150 - 250 
0,5 - 1,5 
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- Quant au parametre de qualite « couleur », on sait que la couleur jaune ambre de la ) \~~~c, 
semoule est due a la presence dans le ble de pigments naturels des farnilles des l 

_ carotenoides ct des xanthophylles. Au fur et a mesure de 1' augmentation de ces 
pigments, la couleur jaune detectee par I' oeil humain devient de plus en plus vive ct 
eclatante. ·En meme temps, on sait que Jes semoules a teneur elevee en pigments ne 

- produisent pas toujours des pates tres jalllles. En effet, les carotenoides et les 
x:mthophylles possedent des composants sensibles all"( enzymes peroxydases et aux 
enzymes oxyciases polypheniques qui detruisent ces premiers et qui par consequence 
reduisent la quantite de jaune presente. Nous pouvons ainsi conclure qu 'il est 
important d'avoir un ble dur dont la t~e-~~-enzymes responsable ~n 
negative est faible. --- ...........:__ _____ _ 
Des etudes recentes ont montre que J'enzyme peroxydase est compose de deux 

_ isoenzymes. dont une seule est responsable de la decolorarion. En mesurant des 
quantites adaptees des deux isoenzymes. il est possible d'evaluer Jeur effet sur la 
:ou1eur pendant Ja fabrication des pates . 

Nous utilisons deux methodes instrumentales pour mesurer la couleur de la semoule et 
fes pates : 

l'extraction des pigments de carotenoide et de xanthophylle, qui sont ensuite 
-nesures en urilisant la calorimetrie de Ia lurniere transmise. 

la mesure directe de l'indice de jaune de la semoule et des pates en urilisant la 
colorimeterie de la lumiere reflechie ; cette methode simule la maniere dont ) . oeil 

umain per~oit la couleur. 

Les valeurs numeriques reelles de la couleur de semouie de haute et moyenne qualite 
evraient mieux iJJustrer ce concept: 

H:rnte qualite Qualite moyenne 
_·Carotene (PPM sur matiere sechc) >5 3-5 
Iodice jaune >23.5 19.0-23,5 

.-wbordons maintenant l'aspect de la semoule eJJe-meme, dont le defout Je plus frequent 
est la presence de petites taches de son de couleur brune et d'autres corps etrangers 
< ·ec des couleurs diff erentes. sunout le rouge et le noir. Sous une loupe. ce type de 
aecimetre carre de la surface de semoule. Les donnees d'aspect pour les pates de haute 
r' moyenne qu:-ilire sont les suivantes : 

Haute qualite Qu!llite moyenne 
r- 1mbre de points noirs/dm1 > 10 10-20 

· 1'-·mbre de points rouges er noirs/dm2 > l 00 100-150 

fl !St utile de signaler ega]ement }es parametres utilises pour detecter Ja contamination 
eventuelle due a des residus de pestcides et de conservateurs. et a un manque 
d'hy&'1ene dans le traitement des marieres premieres. Des Jois eet une deontologie 
st .ctes permettent de maintenir Jes niveau."C de contamination au strict minimwn. 
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produire des farines fines. r 

..,::n ce qui concerne la !;.'Tam 
qualite qu'auparavant car la 
. introduit des exigences te 

)OUe un role important. On 5. 

nas suffisamment hydrate r 
_,resence d"un point blanc sur 

tion technique qui implique le stockage du ble et de la 
des teUes que le refroidissement en dessous de I0-15°C 
iarasites et de fennentarion. 

:ess de mouture, lequel n' a connu ces quarante dernieres 
:chnologiques minimes. Dans le sens oil elle ne peut ni 
·aux qualites inherentes du ble. la mouture n'est pas un 
!nerer de la qualite ; la mouture peut detruire la qualite 
-squ'elle est maJ effectuee. 

?arametres de qualite de la semouie indiques 

rapport avec la presence de matieres etrangeres et de 
de couleur foncee (les operations de mouture conduites 
·tibles de produire une semoule contaminee ). 
:s du gluten. decomposees lorsque les operations de 
! chaleur OU de machonnement des composants 
excessive provoquee par des forces de 
·rce de cisaillement). 
!ree par une action de mouture trop violente. 

i-meme expose a certaines proprietes chimiques et 

le dur peut influencer de maniere negative le ratio de 
uture : un poids en hectolitre trop faible conduira a un 
:uits a base d'amidon et ceux a base de son (d'apres 
negative debute des que le poids en hectolitre tombe 

:ment car elle reduit ou ernpeche tout apport d'eau au 

;ulierernent importante dans les pays ou les Iimites de 
definies par la legislation : en Italie par exemple. la 

tr les matieres seches (Barilla a ramene cette nonne a 

1egarif evident sur les ratios de rendement. 
ir par des anaques de parasites donnent des petites 

ilt plus tend.re et plus faci1es a moudre. ant tendance a 
ant ainsi le rendement granulaire (semoule). 

etrie. elle devient de plus en plus importante pour la 
nologie moderne pour fabriquer Ies pates alimentaires 
ques dans 1esquel1es la granulometrie de la semoule 
jU 'un t-'Tanule de semoule de taille trop grande ne sera 
.ant Ia fabricarion des pates. et qu'il provoquera la 
; pates qui ne peut etre enleve pendant le sechage. 

_.es usines modernes de fabr: :~.non des pates a grande echelle a rendeme:lt eleve ont 
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fortcment redmt Je temps de maJaxage des pates. arnvant dans certams cas a t.::-l:J 
-~~- .-

Dans ces conditions, des nouvelles technologies de malaxage (telles que l'utilisation de 
turbo-centrifugeuses) doivent etre utilisees pour faciliter !'absorption d'eau dans la 

- semoule, OU Sinon la granulometric de }a semoule doit Ctre reduite afin d'accroitre le 
ratio existant entre l' aire de surf ace de la semoule et I' aire de surface de I' eau. 
Ccs deux solutions presentent des difficu1tes en raison de l'augmentation des 
contraintes mecaniques provoquees par une centrifugeuse et des contraintes subies par 
Ies parricules de semoule fine pendant la mouture qui peuvent conduire a une chute de 
la qualite du gluten. 
La turb<reentrifugation et la reduction granulometrique sont done deux solutions 
techniques qui doivent etre mises en oeuvre avec precaution. 

Revenons maintenant aux pates et a Jeurs particularites fondamentales de qualite dans 
'.'opinion des consomrnateurs italiens. 

' . .'objcctif principal pour une societe modeme de fabrication de pates alimentaires est 
~le commercialiser des produits de bonne qualite a un prix raisonnable. Ceci implique 
I' utilisation de matieres premieres et de procedes de qualite s 'appuyant sur les points 
wvants: 

la qualite des matieres premieres; 
une technologie de fabrication qui ne reduit pas la qualite des matieres premieres 

1ais qui a plutot tendance a augmenter celle-ci ; 
- . _une automaris:irion rnaximale pour reduire les emits de main d'oeuvre au strict 
m1mmum; 

une economie d' energie. 

I :s usines modernes sont aujourd'hui capables de produire jusqu'a 100-200 tonnes de 
J_tes seches par jour. 

J vais centrer mon propos sur la technologie de sechage qui. contrai~ement a la 
n-routure et aux techniques de melange des pates, peut apporter une reelle amelioration 
de la qu.alite des pares. 

Depuis 1970. BariJJa a prouve que le sechage a des temperatures superieures a 75°C 
(~-uil t~hnique a cette epoque) augmentait surtout la qualite des pates cuites parce 
q·-;-il eliminait Jes surfaces glurineuses et empechait la pate de se coller pendant la 
cu1sson. 

C ...... te prarique a ete r origine de rinrroducrion ulterieure sur le marche de cycles de 
sechage a haute temperature. que l'on appe!Je aujourd'hui par leurs sigles (HT. CHT, 
Tl T). A cote de rame!ioration de ]a qualite de cuisson. ces techniques Ont contribue a 

. accroirre d" aurres proprietes de qualite (pas de contamination microbiolo&'1que) ainsi 
qu.:. les performances de rendement (en reduisant les temps de sechage de 15-24 heures 
a :_8 heures). 
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La technologie moderne de sechage. tout particulierement celle OU le sechage est 
effectue au-dessus de 85°C dans un environnement avec une faible activite en ea~ 
peut aussi provoquer la formation de produits de MaiIIard derives de !'interaction entre 
Ics acides amines des proteines {surtout la lysine) et d~ sucres reducteurs {maltose, 
glucose) d'amidon. Ces composes ont une couleur qui varie du rouge au brun et un 
arome caracteristique tres different de ce]ui des pates alimentaires ; ils peuver:t 
constituer un probleme selon deux points de vue differents : 

organoleptique, car ils modifient !'aspect et l'odeur des produits, 
nutritionnel, en raison d'un effet eventuel sur la qualite biologique des proteines 

des pates. 

Certains auteurs (P.P. Resmini et colls.) ont recemment attire l'attenrion sur le fait que 
Jes procedes de fabrication des pates peuvent. a cote de Jeurs avantages qualificatifs et 
quantitarifs indiscutables. presenter certaines faiblesses quant au profil nutritionnel des 
produits de pates concemes. 

Ils onr suppose que Jes conrraintes thermiques, observees pendant Jes procedes a haute 
emper:trure. pouvaient conduire a une perte considerable (jusqu ·a. 60%) de Ia 

Jisponibilite en lysine liee a la reaction de Maillard menrionnee ci-dessus. 

•our verifie:- Jes effets de ces precedes dits a haute temperature sur le profil 
nutritimmel des pates. un projet complet de recherche experimental a ete mis en 
-euvre. Au terme de ce projet. les resultats suivants ont ete observes : 
- des experiences sur des rats nourris de pates sechees a basse temper~~e (59°-
640C pendant 19 heures) et a haute temperature {87°-92°C pendant 2f heures) 
. onrrenl que Je sechage a haute temperature ne modifie en rien ni la qualite 
- biologique des proteines. ni leur vaJeur nutritionnelle (G. Tomasi. L. Arrigo. en 
cours de publicarion} ~ 

la perte totale de lysine. due a une baisse de disponibilite et a une de.struction !ors 
au traitement des pates sechees a basse temperature. est respectivement de 1 • ordre de 
~0{, et 20 %. calculee sur une semoule de reference (E. Quattrucci. communique 
i: rsonnel) ; 
- des erudes portant sur l'evalutarion du potentiel de racrivite de mutagene 

u roduite dans les pates (seches, cuites. digerees in-vitro) par des traitements 
ir-..!ustrie!s de sechage. monrrent que !es conditions de sechage ne provoquent 

jar.iais la for.nation de composes genoroxiques (P. Mazza et cons .• C'.L. Gaili et 
C< Js .. en cours de publication). 
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En conclusion, je voudrais rappeler le role des pates dans les regimes aliment:iires. Les 
directives actuelles pour l'alimentation equilibree s'appuient sur le principe que 
!'absorption de glucides + marieres grasses+ proteines doit fournir respectivement 55-
600/o, 25-300/o ct 12-15% des besoins quotidiens en calories d'un homme. Au moins 
66% des marieres grasses de notre regime alimentaire doivent se presenter sous forme 
d'acides gras non-satures. Les pates sont une sourc~ ide:tle de glucides, possedent peu 
de matieres grasses et ont une assez bonne te:ieur en proteines : 

Glucides 
Proteines 
Matieres grasses 
Eau 

Pates de semoule 

1-2% 
11-12% 

68-720/o 
Pates aux oeufs 

13-16% 
3-5% 
11-12% 

En 1992. le Departement de !'Agriculture des Etats-Unsis a publie et Iargement diffuse 
le « "'":''>od Guide Pyramid» (Pyramide des aliments). dont le nouveau logo illustre de 
mari . .:re graphique Jes recommandations nutririonnelles recemment revisees. 

_ La pyramide est divisee en secteurs sur des niveaux differents : la base correspond a 
des produits derives des cereales (pates, pain et riz) ; le niveau suivant comporte Jes 
fruits et legumes ; le troisieme niveau les viandes, poissons, le lait et les autres produits 

- lairiers ; enfin le cemier niveau concerne Jes huiles. matieres grasses et sucreries. 

Le message que I' on souhaite vehiculer n. est certainement pas celui de diviser Jes 
- aliments dans deux categories, Ies « bons » et les « mauvais » ; mais plutot de 

corrununiquer I'imponance d'un regime alimentaire equilibre. modere et varie. dans 
_lequel fruits et le!;.'lJmes constituent une part plus grande et dans lequel !'absorption 

d'aliments d'origine animale est reduite. de meme que ce1Je de marieres grasses et de 
sucres simples (en haur de Ia pyramide): c'est le regime Mediterraneen type. 

Ainsi, Jes pates alimentaires. avec tous les autres produits de cereales, doivent etre 
:onsiderees comme la base d'un regime aliment:iire adapte et sain . 

P!:CE.U. SimJn:aln E11rnf)tta C'OMETT: •0iuur;. du blr dur f1 drii Pii1,.,, •l1nu·ntaaJm• • Mnntp..Ill,.r: II. 9. 10 frvrfn 1995 



.. 

1 
J 
l 
J 
j 

~ Ut.ll'JU.::> 
4

~ LYON-FRANCE 

Cutes uates seches: 

Volume~ . maxi 

mini 

~"'V~lre' RPPli~E"""TE : 0'61- t o'o1 ~/a . 

Col~s sur nwulcs: 

.... Jj 0 "9t=:~;:=;::~ 
0 0 7; .;I !O ... Q 1' 
00 ~:~ 

'"'Si 
' 

a = .fO i 2 ""f*· 

IJ = 3'.i ± o'i ""/-.. ~ 
c • ~'4:: o'os •/ ..... f 
d = 0

110 = 0'01 "''tq. 
e = 
r = 
g -

b = 

J -
k = 

I = 

r- DEJ?\QS engineering SA - ~S. CHEMIN OU MO\.!UN CARRCN - PARC TECHUD • 695i0 CARDILLY 
B.?. 62 • 6!1572 OAROILLY Cedex (FRANCE} 

TELEFAX: {33) 713 .:7 .i1 69 • T!::LEX: 301 26i F · TELEPHO~E: (:13) i8 A.7 SS 63 



.---

PRESCRIPTIONS TECHNIQUES APPLICABLES 
AUX EQUIPEMENTS DE TRAVAIL 

(Commentaires revises du document U.l.M.M., F.l.M., CETIM et de la brochure ED 770 de l'l.N.R.S.) 

RISQUES MECANIQUES : acces aux elements mobiles 

Les articles R. 233-15, R. 233-16 et R. 233-17 visent a supprimer les 
risques d'origine mecanique lies a l'acces aux elements mobiles ;:endant 
les phases de production mais egalement pendant !es phases de mainte
nance ou de reglage. II est cependant fait reference a deux types d'ele
ments mobiles : 

• Les elements de transmission comprennent des artres, tiges de 
I verins. bielles, coulisseaux, courroies. chaines. pignons. etc., qui I n'ont pas d'autres fcnctions que la transmission et la transfcrmation 

1 
du mouvement, ou encore des elements tels que les roues, les galets 

' - et, plus generalement, les pieces de guidage. 

I • Les elements de travail ou les elements concourant au travail 

I
I sont ceux par !'action directe desquels une machine exerce son effe:: 

1 
sur la matiere (outils, moules. matrices. cylindre de larr.incge ou d'im-

l 
pressicn, bras de malaxage ... ). 

Elements mobiles de transmission , 

Artide R. 233-1 S i 
es elements mobiles de transmission I 

_j'energie ou de mouvements des equi- 1 

pements de travail, presentant des ~ 
;sques de contact mecanique pouvant i 
ntrainer des accidents, doivent etre I 

equipes de protecteurs OU de disposi- j 

~ifs appropries empechant /'acces aux i 
ones dangereuses ou arretant. dans la i 

-mesure ou cela est techniquement pos- J 

sible, /es mouvements d'elements dan- 1 

ereux avant que Jes travailleur5 puis- j 
~nt /es atteindre. 1 

i 

Commentaires 

II s'agit ici de supprimer ou de reduire les risques mecar.i<~ues {ccince
ment. ecrasement, cisail!ement...) que peuvent engendrer les eler:ients 
de transmission. 

Hormis pour des operations de maintenance, ii n'est generalement pas 
necessaire. pendant !'exploitation normale de la machine. d'accec!er a 
ces organes en mouvement. II faut done empecher que 1·on pu1sse les 
atteindre. La solution la plus simple consiste a mettre en place des pro
tecteurs fixes qui peuvent soit isoler totalement les elements dangereux. 
soit supprimer localement le risque. 

Les elements qui sent hors d'atteinte par eloignerr:ent (par exemple ele
ments mobiles situes a plus de 2,5 m en hauteur) ne sont pas ccr.cernes 
par ces dispositions.Si la frequence des interventions est trap grande 
(reg!ages, changements de fabrication .. .) pour que l'on puisse s'accom
moder de protecteurs fixes, ii faut avoir recours a des protecteurs 
mobiles equipes d'un dispositif arretant les elements dangereux des c1.;e 
le protecteur est deplace (dispositif de verroui!lage e!ectricue). II est tou· 
tefcis admis que cet ObJectif ne puisse pas etre atteint lcrsque. tf(hni
quement, ii n'est pas possible d'equiper les matenels de dispositlfs de 
freinage efficaces. 

En pratique, les machines anc:ennes sent souvem equipees de piotec
teurs mobiies. sans verrouillage efedrique, permettant c·accece• al!x 
orgar.es de transmission de mouvemem ; ce cas est en particulier fre
quent sur de nornbreuses machines-outils en service. If y a lieu alcrs : 

- soit de transformer ce protecteur mobile en protecteur fixe par bou
lonnage cu vissage, ce qui revient a le transformer en protecte':Jr fixe 
(au sen~ reglementaire}. 

l
l - soit d'equiper ce protecteur d'une serrure fermant a def. ce qui 

I -
revient a le transformer en protecteur fixe. 

soit d'equiper Ce protecte•Jr d'un interrupteur de position ou d'un 
dispositif analogue permettant d'assurer son verrouillage electric;ue. 
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l 
Elements mobiles de travail I 

Les deux premieres solutions ne doivent l!tre envisagees que dans ta 
mesure ou !'analyse de l'activite des operateurs n'a pas mis en evidence 
une contrainte (frequence d'intervention, diffrcultes d'acces. complexite 
des operations de demontage et de remontage des protecteurs} qui 
pourrait amener ces demiers a ne pas proceder a la remise en place des 
protections. 

Le verrouillage electrique peut ne pas etre employe lorsque f'acces aux 
elements mobiles est une operation normale de fabrication faisant partie 
du mode operatoire defini de la machine. l'absence de verrouillage elec
trique ne peut toutefois etre toleree que si : 

I · la machine n'est pas sous le contr61e d'un systeme de commande 
automatique, 

- la machine necessite pour sa conduite des operateurs qualifes, 

- l'acces n'est possible que pour un seul type d'intervention (un pro-
tecteur mobile, qui donne acces a des elements mecaniques et egale
ment ~ des elements hydrauliques OU electriques devant faire l'objet 
d'un reglage ou d'une operation de maintenance. doit etre muni 
d'un verrouillage. 

Dans les cas ou !'installation du dispositif de verrouillage pose un reel 
probleme technique sur des machines de petites dimensicns, lorsque · 
!'implantation de capteurs n'est pas envisageaole pour des questions 
d'encombrement OU lorsque le cablage electrique est delicat, 1'3bsence 
d'un dispositif de verrouiilage peut etre tolere dans les memes condi
tions que preceder.iment ; une signalisation appropriee devra toutefois 
etre mise en place. 

. Article R. 233·16; Commentaires 

. Lesequipements de travail mus par une l L'obligation formulee au premier alinea vise, d'une fa<;on generale, a 
so ·ce d'energie autre que la force 1· interdire totalement l'acces a la zone de travail des machines pendant les 

· hu 'aine, comportant des elements phases dangereuses. Ce principe s'applique par exemple aux mac~ines 
mooiles concourant a /'execution du j fonctionnant en cycle automatique sans intervention humaine pendant 

· trau~iJ et pouvant entrainer des acci- j le cycle, et notamment les presses pour le travail des metaux qui font 
.de1 s par contact mecanique doivent I l'objet d'une note technique du 15 avril 1994. Cette note (voir docu
etre--disposes, proteges, commandes ou 1 ments reglementaires en annexe) precise :es dispositions complemen· 
·~quipes de fa<;on te/le que Jes opera- j taires qu'il convient d'appliquer aux presses de tous types pour resoecter 
teu : ne puissent atteindre la zone I les prescriptions de ce present article et de l'artic!e R. 233-17. 

~.fan.,-ereuse. I En realite, pour certaines machines, ii est impossible de respecter ce orin
loutefois, lorsque certains de ces ele- l cipe a la lettre. Les machines a bois. un grand nombre de machines-outi!s 
mer i mobiles ne peuvent etre rendus l utilisees en outillage ou en maintenance et la plupart des machines du 
Jac~ssib/es en tout ou partie pendant I domaine agro-alimentaire se trouvent en particulier dans ce cas. 

ur fonctionnement compte tenu des j II est alcrs admis que l'acces a la zone de travail ne soit pas totalemem 'Pei tions a effectuer et necessitent I 
. · interdit, mais que des protecteurs ou dispositifs de protection limitent 1nt<_ vention de l'operateur, ces ele-1 cet acces ace qui est strictement necessaire pour !'execution du travail. 

.Jents mobiles doivent dans la mesure 1 

1u c 'a est techniquement possible, Enfin, lorsque ces principes ne peuvent s'appliquer parce qu'il sont 
J:re unis de protecteurs ou de dispo- incompatibles avec les caracteristiques fonctionne!les d'une machine, le 
:ifs-de protection. Ceux-ci doivent · texte prevoit que l'on ait recours a des mesures compensatoires permet-

1nitPr /'accessibilite et interdire tant de reduire les risques au minimum. 

!:2tai nent l'ac:::?~ aux parties des ele- Trois cas sont done a envisager du point de vue des mesures de preven-
~ntnion utilises pour le travail. tion a mettre en ceuvre : ... 

;~ 
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Lorsque l'etat de la technique ne per
net pas de satisf a ire aux dispositions 

_Jes deux precedents a/ineas du present 
article, Jes equipements de travail doi
'ent etre disposes, proteges, comman
fes OU equipes de fa~on a reduire Jes 

risques au minimum. 

1. lnaccessibilite totale aux elements mobiles de travail 

Pour atteindre cet objectif. la solution la plus couramment utilisee 
consiste a equiper la machine : 

- de protecteurs fixes dans les parties ou ii n'est necessaire d'acceder 
qu'exceptionnellement ou peu frequemment. 

de protecteurs mobiles pour permettre notamment le chargement et 
- -· le dechargement manuel des pieces. Ces protedeurs mobiles doivent 

~tre equipes d'un dispositif de verrouillage ou d'interverrouillage si 
les risques le justifient. 

JI est e<)a/ement possible d'utiliser des dispositifs de protection tels que 
barrages lumineux, commandes bimanue!les. en particulier lorsque l'ac
ces a la zone de travail est tres frequent. rendant la manceuvre d'un pro
tecteur mobile trop contraignante. 

En pratique, on aura done le plus souvent recours a une combinaison de 
protecteurs fixes ou mobiles et de dispositifs sensibles. 

2. Accessibilite partielle aux elements mobiles de travail 

Lorsqu'il n'est pas possible d'interdire totalement l'acces aux elements 
mobiles de travail, ii faut. comme dans le cas precedent, ~uiper de pro
tedeurs fixes les parties de la zone de travail ou de l'cutil auxquelles ii 
n'est pas necessaire d' acceder et mettre en place des protec:eurs 
mobiles, facilement reglables. sur la partie active de !'element de travail. 

La scie circulaire a bois constitue un ban exempfe d' application de ce cas : 

- _la partie inferieure de la lame est rer.due totalement inaccessible a 
I' aide d'un protecteur qui peut etre fixe. 
la partie active de la lame est equipee d'un protec:eur reglable 
manuellement (appele «cape»), qui permet de ne la1sser accessible 
que la partie reellement utile de l'outil. 

3. Accessibilite inevitable aux elements mobiles de travail 

Dans ce cas, Jes mesures qui peuvent etre prises pour recuire les conse
quences d'un accident sont, par exemple: 

la limitation des vitesses, 

- !'utilisation de dispositifs d'arret d'urgence disposes judicieusement a 
portee de l'operateur. 

Les machines a rouler les metaux sont un bon exemple pour illu~:er ce 
cas. dans la mesure ou ii est impossible. SL;r G'S machines, de rendre 
inaccessible la zone de convergence des cylindres. 

Par ailleurs, ii faut avoir recours aux mes1.;res d'organisaticn du travail et 
aux procedures d'utilisation telles qu'elles sont exprirr.ees a !'article 
R. 233-1 du Code du Travail introduit par le decret 93-4 ~ et qui consis
tent pcur l'essentiel a : 

mettre a disposition des operateurs des moyens de protection indivi
duelle bien adaptes. 

- definir et appliquer des procedures de travail ou d'intervemion per
mettant de minimiser les risques. 

former de maniere adequate les operateurs. 

ou encore a appliquer !'article R. 233-13 introduit par ce meme decret 
qui stipule que : 

«Les machines a amenage manuel des pii:t:es a travail/er ou a depface
ment manuel des outillages doivent etre equipees des outils er acces
soires appropries de fa<;on que !es phenomenes de rejet ou d'entraine
ment pouvant survenir ne soient pas a l'origir.e de risques pour !es sala
ries». 

Ces mesures destinees a supprimer les phenome11es de rejet permettent 
de reduire Jes risques de contad avec l'outil et de minimiser la gravite 
des lesions en cas d' accident. 
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Protecteurs, dispositifs de protection 

Article R. 233-17 

Les protecteurs et Jes dispositifs de pro
tection permettant de repondre aux 
dispositions des articles R. 233-15 et 
R. 233-16: 

1. doivent etre de construction robus
te, adaptee aux conditions d'utilisa
tion; 

2. ne doivent pas occasionner de 
risques supptementaires, la defail
lance d'un de leurs composants ne 
devant pas compromettre Jeur fonc
tion de protection ; 

l ne doivent pas pouvoir etre facile
ment otes ou rendus inoperants; 

4. doivent etre situes a une distance 
suffisante de la zone dangereuse, 
compatible avec le temps necessaire 
pour obtenir /'arret des elements 
m~~: I 

I 
doivent permettre de reperer par

- faitement la zone dangereuse; 

ne doivent pas limiter plus que 
·_ necessaire /'observation du cycle de 

travail; 

i doivent permettre Jes interventions 
• · ··.-indispensables pour la mise en place 

OU le remp/acement des elements 
'" :· ainsi que pour /es travaux d'entre
- ~-tien, ceci en limitant l'acces au seul 

'. .. · secteur OU le travail doit etre realise 
• .·.•. ~t, si possible, sans demontage du 
: -~ >rotecteur ou du dispositif de pro-

• --Yection. 
. .. 
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Commentaires 

Les regles pour la conception des protedeurs et dispositifs de protec
tion qui son( exprimees dans cet article, bien qu'elles ne concernent 
que I' application des articles R. 2 3 3-1 5 et R. 2 3 3-16, peuvent etre prises 
en compte pour la realisation de tout protecteur ou dispositif de protec
tion destine a equiper une machine, notamment dans le cadre de !'ap
plication des articles R. 233-21 et R. 233-22. 

II est evident que ces regles ne s' appliquent que dans la mesure ou elles 
sont pertinentes au regard du type de protecteur ou de dispositif oe 
protection considere. 

tors du choix d'un moyen de protection, plusieurs facteurs doivent etre 
pris en consideration dont notamment : 

- le genre et !'importance (gravite et frequence) du risque a traiter, 

- les caracteristiques de la machine et surtout ses contraintes d'exploi-
tation, 

- les differentes phases de l'adivite des operateurs. 
le cout de l'equipement de protedion compare a !a valeur residue!le 
de la machine. 

II est surtout important que ces moyens de protection. tout en etant 
efficaces. ne creent pas d'entraves excessives a l'activite des operateurs 
car ils seraient conduits. dans ce cas a plus ou mains long terme. a Jes 
demonter OU a les neutraliser. 

Lars de I' adaptation d'un protecteur ou d'un dispositif de protect!on sur 
une machine en service qui n'en etait pas pouNue. ii est possible de 
s'inspirer de la norme EN 294 «Distances de securite pour empecher 
l'atteinte des zones dangereuses par les membres superieurs11 bien que 
cette norme ne s'applique qu'a la conception de materiels neufs. 

Toutefois, ii est exclu d'envisager la modification d'un protecteur exis
tant sous le pretexte qu'il n'est pas confornie a cette norme. sauf si 
!'analyse du risque met en evidence que le protedeur en place laisse 
une possibilite d'acces direct involontaire a une zone dangere~se. 

La robustesse d'un protedeur s'apprecie au regard de ses conditions 
d'utilisation. Un protecteur, a proximite d'une zone ou sent manipulees 
des pieces de plusieurs dizaines de kilos, ne devrait pas etre realise en 
materiaux legers . 

La distance, a laquelle doit etre installee un protecteur, est tres impor
tante pour Jes dispositifs conduisant a l'arret de la machine des qu'ils 
sont deployes ou franchis. La delimitation du temps d'arret de la machi
ne permet de definir a quelle distance doivent etre installes Jes disposi
tifs de protection, en utilisant comme vitesse moyenne d'acces d'un 
homme, soit 1,6 mis. 

La distance a laquelle doit etre installe un protecteur est donnee par la 
formule : D = 7,6 x t 

Us doivent permettre a l'operateur de visualiser parfaitement, si cela est 
necessaire, la zone de travail et ne doivent pas ~tre demontables pour 
des operations courantes de fabrication : chargement de pieces, chan
gement d'outils, nettoyage, reglages de fabrication. 
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-ACTION VOLONTAIRE DE MISE EN MARCHE 

J Article R. 233-18 i Commentaires 
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La mise en marche des equipements de 
•ravai/ ne doit pouvoir etre obtenue 
rue par /'action d'un operateur sur 

-1'organe de service prevu a cet effet, 
sauf si cette mise en marche, obtenue 
·utrement, ne presente aucun risque 

,..'our Jes operateurs concernes. 

1. 'alinea qui precede ne s'applique pas 
la mise en marche d'un equipement 

•. ,'e travail resultant de la sequence nor
male d'un cycle automatique. 

!;. -
~ 
·:t I 

Exiger une action volontaire de l'operateur pour obtenir la mise er. 
marche d'une machine est l'un des principes fondamentaux de preven
tion. Le non-respect de ce principe est a l'origine de nombreux acci
dents, qui ont principalement pour origine la remise en marche inopinee 
d'une machine lors du retablissement de l'alimentation en energie apres 
une coupure accidentelle. 

Pour atteindre l'objectif fixe par cet article, ii y a done lieu d'equiper les 
machines, qui ne le sent pas, d'un dispositif a «manque de tension», 
lorsqu'il s'agit d'energie electrique au a son equivalent pour les autres 
sources d'energie. Cela revient en general a supprimer, sur les machines 
qui en sont encore equipees, les interrupteurs, distributeurs ou vannes a 
deux positions stables (marche/arret) pour les remplacer par des organes 
de commande a impulsion qui peuvent etre associes : 

soit a un contacteur auto-alimente, 

- soit a un. relais au a un dispositif electronique assurant la foncticn 
d' auto-alimentation, 

I~ - soit a un interrupteur a enclenchement mecanique qui necessite un 
rearmement apres une coupure d'alimentation en energie (cette 
solution est certainement la plus srmple et la plus economique pcur 
les machines de faible puissance), 

- soit, lorsqu'il s'agit d'energie pneumatique ou hydraulique, a un dis
tributeur monostable. 

Les decrets du 15 juillet 1980 ne soumettaient pas les machines de 
mains de 750 W a !'obligation de me~re en ceuvre une protection a 
manque de tension. Les machines mises en service anterieurement au 

1 er avril 1981 pourront egalement beneficier de cette derogation. 

II est egalement possible de remplacer un organe de commande a deux 
positions stables (marche/arret) par un organe de commande a actior. 
maintenue par l'operateur, dans la mesure cu cette disposition n'en pas 
trop contraignante. 

Les materiels portatifs mis en service depuis le 1 er janvier 1983 respec
tent !'exigence de cet article avec notamment un organe de service a 
.action maintenue et un dispos1tif de blocage en position arret. La modi

fication des machines anterieures au 1 er janvier 1983 est techniquement 
impossible. II convient par conseqt.:ent pour res materiefs les pf us danc;e
reux, et nctamment les meu!euses d' angle portatives ccmportant un 
outil de diametre > 127 mm, !es scies circulaires pour le travail du bcis. 
les tron~onneuses a chaine, de proceder a leur remplacement par des 
machines neuves. 

~
ti~:-

. 

: 

c .. 
... 

4
'·~ 

Dans I' esprit de cet article, ii convient egalernent de s' affranchir des 
I mises en marche intempestives, dans la mesure ou elles peuvent avoir 
j des ccnsequer.ces sur la securi~e et la sante des operateurs. II faut done 
, exclure qu'une machine puisse etre mise en marche : 

. -. 

~ ~:--. 
!f. •' 

' i - par la fermeture d'un protecteur, 

- par la simple desoccultation d'un barrage immateriel, 

- par la manceuvre d'un selecteur de mode de marche, 

- par le deblocage d'un bouton d'arret d'urgence, 

- par le rearmement d'un dispositif de protection thermique, sauf 
absence de risques comme ce!a est le cas, par exemple, pour certains 
petits materiels de cuisine. 
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... ORGANES DE SERVICE 

Article R. 233-19 Commentaires 

-

.. 
-

-

Les organes de service d'un equipe
ment de travail doivent etre clairement 
visibles et identifiables et en tant que 
de besoin, faire l'objet d'un marquage 
approprie. 

tis doivent etre disposes en dehors des 
zones dangereuses sauf en cas d'im
possibif ite ou de necessite de service, 
par exemple pour un dispositif d'arret 
d'urgence ou une console de reg/age 
OU d'apprentissage. /Is doivent etre 
situes de f a<;on que leur manreuvre ne 
puisse engendrer de risques supple
mentaires. 

-~ Les organes de service doivent etre I 
choisis pour eviter toute manreuvre 
non intentionnelle pouvant avoir des j: 

- effets dangereux. lls doivent etre dis
poses de fac;on a permettre une . 
manreuvre sure, rapide et sans equi
voque. 

Depuis /'emplacement des organes de 
mise en marche, l'operateur doit etre 

_capable de s'assurer de /'absence de , 
personnes dans Jes zones dangereuses. j 
Si cela est impossible, toute mise en · 
marche doit etre precedee automati- l 

-quement d'un signal d'avertissement ! 
sonore ou visuel. Le travai/leur expose 
rioit avoir le temps et Jes moyens de se 

--soustraire rapidement a des risques 
engendres par le demarrage ou even
'.uellement par l'arret de l'equipement 

_je travail. 

Les organes de service sent tous Jes elements sur lesquels agit l'opera
teur pour communiquer des ordres a une machine, modifier ses para
metres de fonctionnement, selectionner SeS modes de marche, OU even
tue!Jement pour en recevoir des informations. ll s'agit le plus generale
ment de boutons poussoirs, leviers. pedales, selecteurs, volants, mais 
aussi sur de nombreuses machines recentes, de daviers et ecrans (CN). 

Cet article fixe les regles auxquelles doivent satisfaire les organes de ser
vice afin de permettre une utilisation sans risques de la machir:e. 
S'agissant de machines en service. ii n'est pas demande la modification 
totale de ces organes dans le respec des regles d'ergonomie, mais seu
lement de Ceux dont la co"nception OU fa disposition peuvent etre a l'ori
gine de situations dangereuses. Les principes suivants doivent etre pns 
en compte, en particulier lorsqu'il sera necessaire de reconce-10ir totaie
ment ou meme partiellement un pupitre de commande. 

Identification 

Afin que les organes de service soient clairement identifies, Jes ccule1..:rs 
et pictogrammes norrnalises doivent etre utilises. A defaut. l'ir.dicatron 
en clair de la fonction (en fran~ais) P€~t etre apposee. Ces indications et 
pictogrammes doivent etre inscrits de maniere inde!ebiie. 

A titre indicatif, les couleurs a choisir de preference pcur les pnncipaies 
fonctions d'une machine sont les suivantes : 

- mise en marche/mise scus tension .................................... . 

- arret/mise hors tension ..................................................... . 

- arret d'urgence ................................................................. . 

8LANC 

NOJR 

RCUG: 

- suppression de conditions anormales................................. JALJN: 

II est ccnseille d'utiliser pour toutes Jes machines d'un meme atelier des 
couleurs identiques pour commander Jes memes fonctions. 

Certains organes de service dont la fonction est intuitive n'ont pas 
besoin d'etre identifies ; le volant ou :es pedales d'un v~hicule conforme 
a !'usage routier sont par exemple dans ce cas. 

Un organe de service ne doit commander qu'une seule fonctior. et tou
jours la meme. Cependant. sur les claviers de machines a CN, c~:te exi
gence n'est pas toujours realisable. Dans ce cas. les diffe~entes fonctions 
ccmmandees doiver.t etre affichees c'.cirement sur l'ecran. 

Positionnement 

Les organes de service doivent etre regroupes a prcximi~e des pos:es de 
travail de maniere a etre accessibles aiseme!lt par l'opera~eur. lls do1ven! 
etre dans toute la mesure du possible situes en dehors des zones dance-
reuses afin que leur mana:uvre n'engendre pas de risque. ~ 

Afin d'eviter des actions intempestives dangereuses, ces crganes doivent 
~tre disposes et proteges de maniere a empecher que l'operateur ou 
une t1erce personne puissent les acticnner involontairement. Des soiu
tions telles qu'un boutor.-poussoir encastre, une pedale de commande 
equipee de capot protecteur, ou meme une simple barre fixee devant 
un levier de commande, permettent de supprimer ce risque. 

Beaucoup de machines-outils anciennes possedent des organes de servi
ce de mise en marche au moyen d'un levier, qui peuvent etre a l'origine 
d'une mise en marche intempestive s'ils sont accroches involontaire
ment. Quand cela est possible, des protections seront mises en ;:>lace 
pour eviter de les heurter ; des systemes indexes exigeant deux 
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Prescriotjons technioues apolicab'""s aux machines mises en service avant le : e' 1anvie~ 7 99 3 

SIC '.JALISATION 

Article R. 233-20 i 
Un-~quipement de travail doit porter ; 
Jes avertissementJ, signalisations et dis- : 
po: ·~ifs d'a~ert~ !ndispensa.bl es pour j 
ass1_·er la secunte des trava1/feurs. Ces 

1
-

avertissements, signalisations et dispo
sitif-- d'alerte doivent etre choisis et dis-1 
pos ' de f ar;on a etre pef(;us et compris 
f acilement sans ambiguite. j 

Lor rue /es operateurs ont la possibilite ; 
de _1oisir et de reg/er /es caracteris- j 
tiques techniques de fonctionnement I 
d'un equipemerit de travail, celui-ci i 
doi comporter toutes /es indications : 
neCT!Ssaires pour que ces operations I 
soient effectuees d'une far;on sure. La : 
vitE >e limite au-de/a de laquelle un I 
eqc..,Jement de travail peut presenter : 

I 

des risques doit etre precisee claire- ; 

me1. I 

I 
I 

manceuvres pourront etre utilises. Dans !es autres cas. le c~blage du 
materiel devra etre revu pour mettre en ceuvre des organes de service 
normalises (boutons-poussoirs, pedale de commande capotee, etc.). 

Pour !es machines de grandes dimensions sur lesquelles l'operateur ne 
peut s'assurer de !'absence de personnes dans toutes les zones dange
reuses accessibles, celles-ci devront etre equipees de moyens de controle 
d'acces tels que des protecteurs mobiles munis de dispositifs de ver
rouillage ou d'interverrouillage et d'un organe de validation autorisant 
ou provoquant le redemarrage de !'installation apres intervention. 
Lorsque, pour des raisons techniques, la mise en place de tels dispositifs 
n'est pas possible (sortie des produits, dispositif d'enroulage dans les 
machines textiles, l'imprimerie ou la papeterie ... ), un dispositif d'avertis
sement sonore eVou lumineux doit etre dec!enche avam la mise en 
marche des mouvements dangereux. Dans les :ones a risc;ues, des dis
positifs d'arret d'urgence, rapidement accessibles en cas de bescin, dci
vent etre mis en place. 

Commentaires 

Lorsque la variation des p.lrametres de fonctionnement d'une machine 
peut etre a l'origine d'une situation dangereuse, ii faut ec;uip.:r cett.: 
machine de moyens permet~ant d' alerter efficacement l'ooerateur ou 
tout autre personne concernee par ce danger. 

Ces informations de securite sont generalemer.t liees a la det~1on de 
seuils d'alerte (pression, temperature, vitesse. presence de substance 
danger'?use ... ) et ne sont utiles que pour des parametres sur lesquels 
l'operateur a la possibilite d'agir. Elles doivent pouvoir etre per~ues cla1-
rement. soit au poste de commande, soit de maniere pius etendue si 
elles ccncernent des tiers pouvant etre eux-memes exposes cu ayant :a 
possibilite d'intervenir. 

Elles se presentent le plus scuver.t sous forme de signaux lurr.ineux cu 
sonores mais peuvent aussi apparaitre sous fcrme de messages sur un 
ecran de visualisation. 

Les equipements, qui comprennent non seuierr.ent les dispositifs de 
signalisation eux-memes mais surtout des detec.:eurs de seuil (presso
stat, thermostat.), doivent etre instailes, entretenus et verifies avec la 
plus grande attention. 

A titre indicatif, les couleurs suivantes doivent et re :;tilisees po~r les 
voyants et s1gnaux lumineux : 

- VERT . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . Normal 

- JAUNE . . . . . . . . . . . . . . . . . . . Anomalie/Conditior. critique 

- ROUGE . . . . . . . . . . . . . . . . . . Danger 

Le second alinea de cet article concerne les machines sur lesquelles 
l'operateur doit faire un choix parmi differents modes d'exploitatcn ou 
celles sur lesquelles, en exploitation normale, ii doit faire var;er des para· 
metres. 

Dans ce cas, ii est demande que les machines ccmportent toutes les 
indications necessaires a un fonaionnement sur (vitesses de coupe sur 
une machine-outil, pression de serrage d'une piece ... ). Ces informations 
peuvent etre, soit apposees sur la machine, ce qui est la solution la plus 
efficace, soit disposees a prcximite du paste de travail mais sous forr:-:e 
d'un affichage permanent... 
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~CLATEMENT - SERVICE 

Artide R. 233-21 

Les elements des equipements de tra
'ail pour lesquels ii existe un risque de 

-.-upture OU d'ec/atement doivent etre 
equipes de protecteurs appropries. 

] 
]PRnJECT10N - CHUTE DE PIECE 

- Article R. 233-22 I 
les "'quipements de travail doivent , 
Jtre nstalles et equipes pour eviter /es ! 
dangers dus a des Chutes OU des pro- i 

l:
. ctions d'objets tels que pieces usi- I 

ee: elements d'outillage, copeaux, 
ectn:-ts. 

] 

1 
) 

1 I 

L I 
Cette mesure, du domai'le de l'organi~tion et ! 
.les conditions d'utilisation, est d'ailleurs claire

lent cprim~ dans !'article R. 233-7 du dkret 
3-41 «Aucun poste de travail permanent ne 
oit ~tre situ~ dans le plan de projection d'ele-

nents dangereux• . 

. ' J. 

! 

Commentaires 

Les elements de machine concernes par cet article sont ceux dent on ~ 
maitrise pas toutes les caracteristiques de conception ou d'exploitati<X'. 
et qui, de ce fait, peuvent presenter des risques de rupture ou d'eclate
ment, sous l'effet : 

- des contraintes normales d'exploitation (force centrifuge. pression ... ). 

- des contraintes exceptionnelles normalement previsibles (choc. coup 
de belier ... ). 

- du vieillissement des materiaux. 

Sont done particulierement concernes les meules, certains outils rotatifs. 
les organes de travail comportant des elements rapportes (plaquettes en 
carbure par exemple). !es flexibles hydrauliques fortement sollicites ... 

La prevention consiste, comme l'exige cet article, a equiper les machines 
de protecteurs suffisamment resistants ; toutefois, ce moyen de preven
tion ayant ses limites compte tenu notamment des contraintes d'exploi
tation. ii ya lieu avant tout : 

- de respecter les conditions d'utilisation de ces equipements telles 
qu'elles sont preconisees par les fabricants, 

I 
1 - d'apporter un soin attentif a fa maintenance. tout particulierement 

lorsqu'il n'est pas possible de menre en place des protecteurs effi-
caces. 

Commentaires 

Cet article, comme le precedent, a pour objet la prevention des risques 
mecaniques que peuvent engendrer la chute ou la projection d'obje!S 
provenant d'une machine. 

II s'agit de prendre en consideration : 

- d'une part les objets dent la chute ou la projection sont normalement 
liees a !'exploitation de ia machine (copeaux, produits incandescerits 
de soudage, fluides de coupe. particules abrasives ... ) 

- d'autre part les objets pouvant de maniere previsible etre orojetes cu 
chuter accidentellement (fragments d'outil. mars mobiies de mar.
drins, contrepoids. elements d'equilibrage ... ). 

Les mesures preventives sent destir.ees a proteger non seulement les 
operateurs, mais egalement !es tiers susceptibles d'~t:e exposes. Ei!es 
consistent essentiellement a : 
- equiper les machines de pro-!ecteurs fixes ou mobiles qui puissent 

retenir ces objets ou particules. en apportant le minimum de 
contraintes d'exploitaticn (vcir R. 233-17), 

- disposer, dans toute la mesure du possible, les machines de maniere 
a eviter que des personnes se trouvent de fa\on permanente dans la 
trajectoire des objets ou particules en mouvement (1), 

- mettre en place des garde-corps ou tout autre moyeri permettant 
d'empecher que des personnes puissent circuler dans les zones ou 
ces risques peuvent se produire. 
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] PrescrrDtions techniques aoplicables aux machines mises en service avant le 1 er janvier 7 993 

] "'CLAIRAGE 

Artide R. 233-23 Commentaires 

] 
•s zones de travail, de reg/age ou de 

- aintenance d'un equipement de tra
vail doivent etre convenablement ecla i-
.-~es en fonction des travaux a effec

] : ·er. 
; 
~ 

] 

J 
~ 

] 
~:.· 

J 
E. 

J .. 
~ 
{~: 

J 
~ );_ 
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J Rr.>QUE DE BR0LURE 

Artide R. 233-24 
·'· 
Les elements des equipements de tra-
va i/ destines a la transmission de 
/'1 1ergie calorifique, notamment /es 
CG-nalisations de vapeur ou de fluide 
thermique, doivent etre disposes, pro
tE es OU isofes de fa<;on a prevenir 
~-t risque de brulure. 

l'objectif est d'assurer a chaque poste de travail OU d'intervention Un 
niveau d'eclairement adequat compte tenu du type de travail a executer 
et de la nature du paste. II est evident que ce niveau sera tres different 
selan qu'il s'agit, par exemple, d'un simple paste de chargement sur 
machine ou d'un paste de travail en micromecanique de haute preci-
sion. 

A titre indicatif, les valeurs moyennes d'eclairement suivantes peuvent 
~tre retenues : 

- machines-outils . . . . . . . . . . . . . . . . . . .. 300 lux 

- mad1ines a bcis .................... 500 tux 

- paste de montage (electronique) . . . . . .. 750 lux 

- poste de couture (vetement) . . . . . . . . .1 000 tux 

- micromecanique de precision . . . . . . . .1 500 tux 

Pour atteindre cet objectif, ii est possible : 

- soit d'utiliser l'eclairage ambiant nature! ou artificiel present sur le 
lieu de travail, dans la mesure ou celui-d est suffisam. 

- soit de mettre en place locale:.ient au paste de travail un appareil 
additionnel d'eclairage fixe a demeure • 

- soit, losqu'il s'agit de zones ou ont lieu des interventions peu fre
quentes telles que des operations de maintenance. de s'assurer 
qu'une prise de courant situee sur la machine ou a proximite pe•met 
le branchement d'une lampe baladeuse. 

Ence qui concerne les equipements d'eclairage integres aux machines. ii 
est recommande d'utiliser une tension d'aiimentation infeneure a 50 V. 
Toutefois, s'agissant de materiel deja en service. ii est admis d'utiliser 
une tension superieure presente sur la machine (120 V ou 230 V}, sauf 
en milieu tres humide. · 

II est egalement recommande d'eviter l'emploi de tuces fluorescents 
uniques car, malgre les progres technologiques dont a ber.eficie (t? type 
de materiel, ii peut etre a f'origine d'effets Stroboscop1q~eS dangere!JX 
sur certaines machines. 

Commentaires 

L'objectif est de supprimer ou de reduire !es risques de brulure que ~e·J
vent provoquer les elements de transmission d'er.ergie calorifique, c'est
a-dire pour l'essentiel, les canalisations, brides. raccords. var:nes ... ser
vant a vehiculer des fluides, vapeurs OU gaz a temperature e!evee. 

Bien que le texte ne f'explicite pas. ii ya lieu de prendre en compte !es 
temperatures extremement basses qui peuvent egalement provcc;uer 
des brulures. 

la temperature de surf ace a considerer pour evaluer le risque de:;end 
de la nature du materiau (metal, matiere plastique ... ) et de la duree du 
contact avec. la peau. A titre indicatif, ii est generalement admis qu'une 
surface metallique lisse ne presente pas de risque de brC:!ure par contac: 
inopine (maximum 2 a 3 s) si sa temperature n'excede pas 65°(. En des
sous de cette temperature. la mise en ceuvre de moyens de prevention 
n'est done pas necessaire. 
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j RISQUE ELECTRIQUE 

Dans les cas ou un nsque significatif existe, les moyens suivants peu\lert 
~tre retenus : 

mise en place d'isolant thermique autour des elements dangereux, 

- adaptation de protecteurs permettant !'evacuation des calories 
(grillage. metal deploye, tole perforee ... ). 

• 
- suppression globale de l'acces a la zone dangereuse par la mise en 

place de garde-corps ou de tout autre type de proteae:.ir materiel. . 

Article R. 233·25 . 

j .es equipements de travail a/imentes ! 
__ •n energie electrique doivent etre : 
equipes. insra11es et entretenus, ! 
onformement aux dispositions du I' 
'ecret n• 88·1056 du 14 novembre 

1988, de maniere a prevenir, ou per
-iettre de prevenir, Jes risques d'origi-

. 
l 

Commentaires 

le principe de la protedion contre le risque eledrique (electrisation OU 
electrocution) est ici base sur I' application du decret n° 88-1056 du 14 
novembre 1988. Ce decret s'applique non seulement aux machines rnais 
aussi a toutes les installations el~riques d'un etablissement. 

11 dispose en particulier que les installations eleariques doive'1t etre veri- t 
fiees tous les ans (en general) pa~ un organisme agree ou par une per- l 
sonne possedant une connaissance approfondie dans le domaine de la l 
prevention du risque electrique et de la reglerr:e!1tat1cn.L: rapport qui 1 
accompagne necessairement cette verification est le meille'Jr outil dont ~ 
puisse disposer l'entrepr'.se pour connaitre l'etat de ses installations e!ec
triques et notamment des machines qui en font partie. La mise en 
conformite est done la suite logique a donner a ce rapport. 

e electrique, notamment /es risques 
pouvant resulter de contacts directs ou 

· indirects, de surintensites ou d'arcs 
, ectriques. 

I 
I 

I 
I 

En ce qui concerne !es machines, ii y a lieu de verifier en ;:iartculier les 
points suivants : 

Toutes les pieces sous tension doivent etre protegees contre !es 
contacts directs. 

La mise a la terre des materie!s doit etre assuree. sauf cas part1culier 
(appareils a double isclation par exernpfe). ; les condudeurs de pro
tedion doivent presenter une bcnne continu1te eledric;ue (conduc
teurs non coupes et connexions fiables) et avoir la double coloration 
vert-jaune. 

1.· - Les differentes masses des mactimes doivent etre reliees en paralleie 
I au condudeur de prote~ion et non en se~ie. 

I - Une machine ou un appareil ne doit pas pcuvoir etre le siege d'un 
echauffement susceptible de provoquer un in(endie ; !es dispositifs 

I 
; de protection contre les surintens1tes (coupe-circuits, reiais ther-
1 miques, ... ) coivent etre verifies. remplaces ou completes si necessai

re. ' 
i 
i - Les conducteurs electriques equipant res machines et en particuiier 
! les cables scuples dcivent etre en tion €tat ; lei;r isoleme'.":t glcbai ne 
: doit pas etre inferieur a 0,5 megohm. 
I 
I
i 

Lorsque f'equipement eledrique d'une machine prese!1te urie certai
ne complexite, !es circuits et les materiels qui le compose!1t doivent 
etre identifies durablement. Un dossier doit e~e laisse a demeure 
dans l'armoire electrique. 

I 
I 
I 

La prise de terre du bati~ent doit etre realisee suivant la rome(C iS-iOJ). 
Sa valeur doit ~tre compatible avec le seuil des dispositifs diff erentiels 
existants. Dans le cas ou des difficultes techniques ou eco!"lomiques 
empechent de realiser une prise de terre efficace, ou si une incertitude 
existe quant a sa valeur, ii est possible, et dans certains cas obligatoire, 
de mettre en place des dispositifs diff erentiels a haute sensib1fite (infe
rieur a 30 mA) ; dans les installations fixes, cette solution doit rester 
exceptionnelle. 
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J 
ARRET GENERAL 

] Artide R. 233-26 Commentaires 

... Tout equipement de travail doit etre 
r. mi des organes de service neces-

- s 'res permettant son arret general 
c!ans des conditions sures. , 

I 
.J 

] 

] 
; 

] 

) A RIT AU POSTE DE TRAVAIL 

] Article R. 233-27 J 

; .. c,_,que poste de travail ou partie · 
' d'equipement de travail doit etre muni 

J~ d' n organe de service permettant 
. · d' ·reter, en fonction des risques exis
rt tants, soit tout l'equipement de travail, 

l. soit une partie seulement de maniere 
.q1 · l'operateur soit en situation de 

~; sewrite. 
~~I 

Y L'"'dre d'arret de l'equipement de tra
j va doit avoir priorite sur /es ordres de I 
~ mrs-e en marche. L 'arret de l'equipe- i 
~

1
- ment de travail ou de ses elements i 
"de gereux etant obtenu, l'alimenta- \ 

~~ fii.TJ en energie des actionneurs I' 
~ concemes doit etre interrompue. 

i4 I i;'.;_9~-

. I 
I 
I 

II s'agit de mettre a disposition des operateurs les moyens d'obtenir l'ar
r~t de tout equipement de travail dans des conditions sures, garantis
sant notamment que la machine ne peut se remettre en marche de 
fa~on intempestive. 

Cette exigence, bien qu'etant d'un niveau inferieur a la consignation 
(voir R. 233-29), implique neanmoins la coupure de l'alimentation en 
energie sur les actionneurs. La commande d'arret general n'est en 
revanche pas destinee a supprimer un risque en train de se produire 
(sauf cas particulier).L'organe de service permenant d'obtenir cet arret 
peut etre: 

- un simple bouton-poussoir (cas le plus general) agissant sur un 
contacteur de puissance ou sur un distributeur hydraulique ou pneu
matique, 

- l'interrupteur d'un contacteur-disjonceur, 
- une pedale d'arret... 

L'ordre d'arret doit avoir priorite sur fes ordres demise en marche. 

Commentaires 

Le premier alinea de cet article ne s'applique ct.i'aux machines presen
tant une certaine complexite et comportant plusieurs postes de travail 
ou d'intervention. Les ensembies automatises de production. de condi
tionnement ou de stockage sur lesquels plusieurs operations s'enchai
nent automatiquement sent notamment cans ce cas. 

Cette fonC!ion d'arret est destinee a permettre qu'un operate1.:r puisse. soit 
arreter la machine lorsqu'un incident est en train de se produire, soit obte
nir un arret sur lorsqu'il doit intervenir dar.s une zone a risque pour une 
operation ponctuelle. Les operateurs doivent done disposer a chaque pcste 
de travail d'un organe de service permettant d'obtenir cette fonction d'ar
ret qui peut etre limitee aux seules parties dangereuses accessibfes. 

I! n'est pas exige que la fonction d'arret au paste de travail provoque 
une deceleration optimale des elements mobiles dangereux, ce qt.;i la 
differencie d'une fonction d'arret d'urgence. 

L'organe de service peut etre un simple bcuton-poussoir mais aussi un 
element sensible - cable, barre, p!aque, pedaie ... - afin de permettre ur.e 
action plus rapide. 

Dans certains cas d'interventions frequemes un interrupteur a deux 
positions stables, agissant dans toute la mesure du possible sur le circuit 
de puissance, pourra etre mis en place au posie de travail afin de per
mettre a l'operateur d'intervenir sans risq1,;e. 

Le deuxieme alinea de cet artic!e exige : 

- la priorite des ordres d'arret sur !es crdres demise en marche. Cette 
exigence s'applique egalement a la foncion d'arret general definie a 
!'article R. 233-26; 
!'interruption des energies sur les actionneurs. Cette exigence peut 
ne pas etre respectee pour l'arret au paste de travail lorsque : 
la presence d'energie est necessaire pour maimenir des elements en 
position, ce qui est notamment !e cas en robotique, 
l'arret est obtenu par desaccolJplement mecanique des elements 
mobifes comme cela est le cas pour les presses equipees d'embraya
ge/frein. 
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~RRET D'URGENCE 

En revanche, cette exigence s'applique sans restriction ~ la fonction 1 
d'arret general. L'ordre d'arret doit avoir priorite sur les ordres de mise 

en marche. l 
Article R. 233-28 t Commentaires 

~haque machine doit etre munie d'un 
ou de plusieurs dispositifs d'arret d'ur
oence clairement identifiables, acces
;bles et en nombre suffisant, permet

-..-.J n t d'eviter des situations dange
reuses risquant ou en train de se pro-

1Jire. 

;;Wnt exclues de cette obligation : 

I 

Un dispositif d'arret d'urgence doit permettre d'arreter une machine 
dons les meilfeures conditions possibles. c'est-a-dire par une decele
ration optimale des elements mobiles obtenue : 

- scit par interruption immedi'3te de l'alimentation en energie des 
acionneurs, 

soit par arret controle : les actionneurs restent alime!'ltes afin qu'ils 
puissent amener la machine ~ l'arret et l'alimentation est interrom
pue lorsque I' arr et est obtenu (ceci s' applique nctamment aux 
moteurs equipes de variateurs). 

L'organe de commande permettant d'obtenir cette fonction d'arret 
d'urgence (bcuton «CCUp de poingi., C~ble, barre, pedale .. .) doit etre de 
couleur rouge et de preference dispose sur un fond jaune. 

,- ' /es machines pour /esquefles un dis
positif d'arret d'urgence ne serait 

~ pas en mesure de reduire le risque, 
soit parce qu'il ne reduirait pas le 
temps d'obtention de l'arret nor

~ ma/, soit parce qu'il ne permettrait 
pas de prendre Jes mesures particu-

] lieres necessitees par le risque; 

brles machines portatives et Jes 
machines guidees a la main. 

~ En realite, s'agissant en particulier de machines en service. la mise en 
,- place d'un dispositif d'arret d'urgence n'a de ~ens que sr ie temps d'ar-

ret qu'il permet d'obtenir est nenement plus court que celui obtenu 
avec l'arret normal, ce qui n_ecessite un freinage efficace. 

) 
l 
I 
' S6>ARATION DES ENERGIES 

Artide R. 233-29 

Lerequipements de travail doivent 
, etre munis de dispositifs clairement 

'. idt tifiables et facilement accessibles 
i pe._ 1ettant de Jes isoler de chacune de 

leurs sources d'energie. 
1La . . d . . tsd • ~parat1on es eqU1pemen e tra-
) vait---de leurs sources d'alimentation en 
energie doit etre obtenue par la mise 

i en 1uvre de mo yens tels que Jes ope
i ratE_·rs intervenant dans /es zones dan
gereuses puissent s'assurer de cette 

:sep< ation. 
I 
'La ~sipation des energies acwmulees 
dans Jes equipements de travail doit 
pou 1ir s'effectuer aisement, sans que 
puiS;_ etre compromise la securite des 
travai/leurs. 

~Ors1 re /a dissipation des energies ne 
>eut_•tre obtenue, la presence de ces 
•nergies doit etre rendue non dange
eusE 'ar la mise en reuvre de moyens 
dap ;s, mis a la disposition des opera
eurs.-

Or, dans de nombreux cas, pour des raisons techniques. ii est difficile, 
voire impossible, d'adapter sur des machines en service un tel dispositif 
de freinage. Dans ces conditions. le present article ne s·apptique pas. 

i Commentaires 
I 
j ·L'objectif de cet article est d'obtenir que l'on puisse, sur chaque machi-
1 ne, grace a une consignation, interve!"lir sans rrsque, notamment pcur 
/ . des operations de maintenance (entretien, reparation, ne:toyage ... ). 

i La consignation d'une machine comporte esse!ltiellement: 
I 

1 - la separat;on de toutes ses sources d'energie : electrique, pneuma-
! - tique. hydraulique, mecanique et thermique ; 

i 
I 

"'" la condamnation, c'est-a-dire le verrouillage des dispositifs de sepa
ration, lorsqu'il y a risque de retabl1ssement intempestif de 
l'energie; 

I -- la dissipation des energies accumulees ; 

la venfication de !'absence d'energie. l -
~nergie electrique 

Ence qui conceme l'energie electrique. la se~araticn peut etre assuree 
par : 

- un sectionneur, 

- un sectionneur equipe de contacts de precoupure. 

I - un interrupteur-sectionneur, 
I I -
I 
- une prise de courant pour une intensite inferieure ou egaie a 16 A 

et ur.e puissance tctale inferieure a 3 kW. 

I 

un disjcncteur possedant la fonction de sectionnement, 
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Annexe 7: 

Pates tongues: 9 

Les pates courtes: 20 

Gamme des produits Roma & Capa 

Malita n°1 
Malita n°2 
Cavatona non rayee 
Cavatona rayee 
Vennicelle 
Spaghetti n° 2 
Spaghetti n°3 
Spaghetti n° 5 
Nouille 

Fel n° 1 
Fel n° 1,5 
Fe) n° 2 
Fel n° 3 
Fel n° 4 
Coquillette 
Coude 
Escargot 
Escargot rayee 
Bi go mot 
Petit casque 
Twiste 
Plume rayee n° 2 
Plume rayee n° 3 
Ressort 
Mhammes 
Cheveux d'ange 
Langue oiseaux 
Ziouelle 
Etoile pour la chorba 

Couscous: 2 
Couscous fin 
Couscous moyen 



Annexe 8: Le concept de la qualite totale 

DEFINITION 

C'est un ensemble de principes et de methodes visant a: 

• satisfaire le client, 

• mobiliser tous Jes partenaires dans cet effort, 

• instaurer une demarche d'amelioration continue et systematique. 

LES CINQ ABSOLUS 

CONFORMITE 

aux besoins de l'utilisateur interne et externe 

RESPONSABILITE 

engagement individuel et collectif 

PREVENTION 

elimination des causes de defaillance 

EXCELLENCE 

bien faire du premier coup, a temps et a tous Jes coups 

MES URE 

a controle operationnel de la qualite 



Annexe 9: Les systemes qualite 

L'objectif d'un systeme qua1ite est d'integrer tous Jes elements qui ont une influence 
sur la qua1ite du produit ou service fourni par une entreprise. Les definitions ci
apres sont celles reconnues a l'echelle intemationa1e des termes relatifs a la gestion 
de Ia qualite. 

Ces definitions sont basees sur la norme ISO 8402 etablie en 1986. 

Qualite: 

Ensemble des proprietes et caracteristiques d'un produit ou sernce qw lui 
conierent !'aptitude a satisfaire des besoins exprimes OU impJicites. 

Maitrise de la qualite: 

Techniques et activites a caractere operationnel utilisees en we de repondre aux 
exigences relatives a la qualite 

Assurance de la qualite : 

Ensemble des actions preetablies et systematiques necessaires pour donner la 
confiance appropriee en ce qu'un produit ou service satisfera aux exigences 
donnees relatives a la qualite 

Politique qualite: 

Politique genera1e et directives d'une entreprise en matiere de qualite, telles qu'elles 
soot exprimees formellement par la direction genera1e. 

Gestion de la qualite : 

Fonction generate de gestion qui detennine la qualite et la met en oeuvre. 

Systeme qualite: 

Ensemble de la structure organisationneJle, des responsabilites, des procedures, des 
procedes, et des ressources charge de la mise en oeuvre de la gestion de la qualite. 

Concept de systemes qualite 

La plupart des fabricants OU des fournisseurs cherchent a reaJiser la qualite, 
et beaucoup consacrent d'importants efforts en we d'atteindre cet objectif. Une 



bonne partie de ces efforts est depensee en cours de fabrication sous fonne 
d'activites d'inspection, de rectification de defauts, OU de reparation de pannes. 

Le recours a l'inspection ne peut pas, a Jui seul, incorporer la qualite dans 
un produit. La qualite doit etre incorporee Jors de la conception et de la 
fabrication. Elle doit etre prise en consideration des le moment de la conception de 
l'idee dun produit, lorsque les exigences du client sont identifiees. 

Cet effort conscient d'incorporation de la qualite doit se poursuivre tout au 
long des diverses etapes de developpement et de fabrication, et meme apres la 
livraison du produit au client et ce, afin d'obtenir aupres de celui-ci des donnees de 
retour d'information fiables. 

La figure 1 donne la structure des nonnes de la serie ISO 9000 

L'utilisation des systemes qualite permet de donner confiance aux clients 
lors de l'etablissement de contrats. 

Elle peut etre aussi d'une grande valeur pour Jes fournisseurs eux-memes, 
du fait qu'e11e transforme des systemes ad hoc de controle de la qualite en systemes 
de gestion de la qualite structures et economiques qui allient la meilleure qualite 
aux meilleurs cofits et qui donnent ainsi aux entreprises d'immenses avantages 
competitifs. 

De plus en plus d'entreprises, non seulement utilisent Jes systemes qualite 
dans leurs propres operations, mais exigent que leurs fournisseurs de matieres 
premieres et de composants les utilisent aussi. 

Conception et Production Installation Controles et essais Soutien apres 
developpemen la vente 
t 

Iso 9001 

.~.--;~;~L~::'~~:~ 
~-=:-·~::~_{-~;~;:;~~:; .:- _j. ~-,: 

II est clair que les entreprises des pays en developpement seront de plus en plus 
appelees a adopter des systemes qualite bases sur Jes normes ISO 9000 ce qui leur 
permettra de consolider leur part sur les marches Iocaux et d'acceder aux marches 
intemationaux ou la concurrence est tres vive. 



L' ASSURANCE QUALITE ET LA CERTIFICATION ISO 9000 

L'assurance-qualite est la methode qui contribue aussi bien a l'amelioration 
de !'organisation inteme de l'entreprise qu'a l'amenagement des relations clients
fournisseurs. 

La definition de l'assurance-qualite est consignee dans la norme 
intemationale : ISO 8402. 

Elle est definie comme !'ensemble des actions preetablies et systematiques 
visant a donner a des acheteurs la confiance appropriee (assurance) en ce qu'une 
entreprise fournisseur de produits ou de services a la capacite de satisfaire de f~n 
reguliere aux exigences relatives a la qualite. Ces exigences doivent permettre de 
repondre aux besoins exprimes et implicites des consommateurs. 

La certification d'assurance-qualite permet d'attester que le systeme 
d'assurance-qualite de l'entreprise repond aux exigences telles qu'elles Ont ete 
formulees dans des normes intemationales (ISO 9000). 

n existe trois certificats qui precisent le domaine d'activite, le site 
geographique et le modele sur la base duquel le systeme de l'entreprise a ete 
evalue. 

~ , 
Gestion de la qualite 
Elements d'un systemE 
qualite- Lignes 
directrices 

ISO 9004 

Definition des concepts 

ISO 8402 

Choix et utilisation des 
normes 

ISO 9000 

~ , 
Trois modeles ISO 9001 
d'assurance de ISO 9002 
la qualite ISO 9003 



JI est toutefois a preciser que la certification d'assurance-qualite, si elle 
repose sur /'application, par une entreprise, d'une norme definissant un certain 
nombre de reg/es et de procedures a respecter, ne vise en aucun cas a attester que 
Jes produits de ces en/reprises sont conj ormes a une norme definissant des 
specifications. 

LE CONTENU DE LA NORME ISO 9001 

C'est le systeme qualite qui porte sur un modele pour l'assurance de la 
qualite en conception/developpement, production, installation et soutien apres la 
vente. 

La norme comprend vingt elements OU exigences se rapportant a J'ensemble 
des composantes de la gestion de la qualite dans l'entreprise. 

1- Responsabilite de la direction 

1.1-Politique qualite: 

La direction de l'entreprise definit par ecrit sa politique, ses objectifs et son 
engagement 

La politique qualite est comprise, mise en oeuvre et entretenue a tous les 
niveaux 

1.2-0rganisation: 

1.2. l-Responsabilite et autorite : 

Definir les responsabilitCs, l'autorite et les relations de toutes les personnes 
dont les taches ont une incidence sur la qualite : 

*Prevenir l'apparition de non-conformites 
*Identifier les problemes de qualite relatifs au produit 
*Susciter, recommander ou fournir des solutions par des circuits preetablis 
*Verifier la mise en oeuvre des solutions 
*Maitriser le traitement des produits non-conf ormes 

1.2.2-Moyens et perso1mel pour Jes verifications: 

*Identifier les besoins 
*Prevoir les moyens 
*Former le personnel de verification 



1.2.3-Representation de la direction: 

Un representant de la direction doit avoir une autorite et des responsabiJites 
pour que Jes exigences de ]a nonne ISO 9001 soient mises en oeuvre de maniere 
pennanente. 

J.3-Revues de direction: 

Verification periodique et enregistree du systeme quaJite par la direction OU 

pour le compte de ]a direction. 

2- Systeme qualite : 

Ce systeme doit comprendre : 
*La preparation de procedures et instructions documentaires 
*La mise en oeuvre des procedures 

3-Revue de contrat: 

Chaque contrat doit etre examine par l'entreprise afin de s'assurer que : 
*Les exigences sont definies et documentees de fa~n adequate 
*Les differences entre Jes exigences et J'offie ont fait J'objet de solutions 
*L'entreprise a !'aptitude de satisfaire aux exigences du contrat 

4-Maitrise de conception: (cet element n'inteniient pas dans la norme 9002) 

4. 1-Generalites : 

Procedures pour mat"'triser et verifier la conception du produit 

4. 2-Preparation de la conception et du deve/oppement : 

Plan pour identifier les responsabilites pour chaque activite de conception et de 
developpement 

4.2.1-Affectation des activites: 

Preparation et attribution a du personnel qua1ifie dote de moyens adequats 

4.2.2-Interfaces organisationne/les et techniques entre Jes differents groupes 
doivent etre identifiees, documentees transmises et revisees 

4.2.3-Les do1mees d'entree de la conception doivent etre identifiees et 
documentees 



4.2.4-Les donnees de sortie de la conception doivent etre documentees et 

exprimees en terme d'exigences, de calculs et d'analyse. 

4. 2. 5 Verification de la conception afin de s'assurer que les donnees de sortie de la 
conception satisfont aux exigences des donnees d'entree de la conception 

4. 2. 6-La modification de la conception fera I' obj et d'une procedure d'identification, 
de documentation et d'approbation 

5-Maitrise des documents : 

5. 1-Approbation des documents : 

*Examen et approbation avant diffusion 
*Disponibilite des editions pertinentes partout 
*Retrait des editions perimees 

5. 2-Changements et modifications des documents : 

*Examen et approbation avant diffusion par Jes memes fonctions qui les ont 
examinees et approuvees a l'origine 

*Identification de la nature du changement 
*Etablissement d'une liste des revisions 
*Reedition apres plusieurs modifications 

6-Approvisioooemeot : 

6.1-Evaluation des sous-traitants 
*Selection 
*Liste des sous-traitants qualifies 
*Evaluation 

6.2-Donnees d'achat 

Les documents d'achat doivent contenir : 
*Des descriptions precises 
*Identification des specifications techniques applicables 
*Norme de systeme qualite requise 

Les documents d'achat doivent faire l'objet d'examen et approbation avant diffusion 

6.3- Verification du produit achete: 

L'acheteur OU son representant doivent avoir le droit de verifier a la source OU a la 
reception la conformite du produit. 



7-Produit fourni par l'acbeteur: 

n doit faire l'objet dune procedure de verification, de stockage et de maintenance. 

8-Identification et tra~abilite du produit : 

L'identification doit pouvoir se faire a partir des dessins, en passant par la 
production, la livraison et l'installation du produit 

En ce qui conceme la tr~ilite, le produit isole ou le lot doivent avoir une 
identification unique. 

9-Maitrise des procedes : 

Identification et preparation des procedes de production et eventuellement des 
installations. 
En ce qui conceme les procedes speciaux, un pilotage continu des operations et/ou 
le respect permanent des procedures documentees sont exiges. 

10-Controle et essais: 

10.1-Controle et essais a la reception : 

II faut s'assurer que le produit r~u n'est ni utilise, ni mis en oeuvre tant qu'il n'a pas 
ete controle OU que sa conformite n'a pas ete verifiee. 

10. 2-Controle et essais en cours de fabrication : 

*Controles, essais et identification conformement a la procedure 
*Mise en oeuvre de methodes de controle et de pilotage 
*Garder le produit jusqu'a ce que les controles et les essais soient termines 

10. 3-Controle et essais finals : 

*Verifier que toutes les inspections et les essais prevus au plan ont ete effectues 
*N'expedier que les produits totalement conformes. 

10.4-Enregistrement des controles et des essais: 

Les rapports d'inspection et d'essais doivent etre rediges et conserves. 

11-Maitrise des equipemeots de controle, de mesure et d'essai: 

L'entreprise doit maitriser, etalonner et maintenir en condition les equipements de 
controle, de mesure et d'essai. Pour ce faire ii y a lieu de : 



*Identifier les mesurages a effectuer, la precision requise et Jes equipements 
de controle necessaires. 

*Etalonner et regler les equipements de controle a intervalles determines 
*Etablir une procedure d'etalonnage documentee 
*S'assurer que les equipements de controle sont de la precision voulue 
*Verification de l'etat de l'etalonnage 
*s'assurer que les conditions d'environnement sont convenables pour les 

etalonnages. 

12-Etat des controles et des essais: 

11 permet de : 
*Indiquer la conformite ou la non-conformite du produit tout au long de la 

production et de l'installation 
*Toujours pouvoir identifier si un produit a ete inspecte OU non 

13-Maitrise du produit non conforme : 

Etablissement de procedures pour la non utilisation de ces produits ou leur 
installation par inadvertance. 

13. 1-Examen et trailement des non-conformites: 

-Definir les responsabilites et autorites 
-Le produit non-conforme sera examine selon une procedure documentee 

permettant : 
*La retouche 
*Acceptation tel quel (avec derogation approuvee) 
*declassement pour d'autres applications 
*Rejet ou mise au rebut 

14-Actions correctives et preventives: 

Etablissement de procedures pour : 
*Recherche de la cause du produit non-conforme 
•Analyse des enregistrements 
*Declenchement des actions preventives 
*ContrOle de la mise en oeuvre et de l'efficacite 
*Mise en oeuvre et enregistrernent des modifications des procedures 

15-Manutention, stockage, conditionnement et livraison: 

15.1-Manutention: 

Emp&her l'endomrnagement ou la deterioration 



15.2-Stockage : 

Disposer d'aires OU lieux de stockage surs. L'etat du produit en stock doit etre 
evalue a intervalles appropries 

15. 3-Conditionnement : 

Maitrise des procedes d'emballage, de conservation et de marquage 

15.4-Livraison : 

Protection du produit fini apres Jes controles et essais et si specifie au contrat, 
jusqu'a destination. 

16-Enregistrements relatifs a la qualite: 

Etablissement et mise a jour de procedures : 
*D'identification 
*De collecte 
*D'indexage 
*D'archivage 
*De destruction 

des enregistrements relatifs a la qualite. 

La duree de conservation des enregistrements doit etre etablies et enregistrees. 

17-Audit qualite inteme : 

* Activites regulieres 
*Procedures documentees 
*Resultats documentes et revus 
*Actions correctives 

18-Fonnation : 

*Etablir des procedures d'identification des besoins 
*Pourvoir a la formation de tout le personnel en relation avec la qualite 
*Tenir des enregistrements de la formation 

19-Soutien apres vente: 

Si specifie dans le contrat, etablir des procedures pour que ce soutien soit 
conforme aux exigences specifiees. 



20-Techniques statistiques: 

Identifier Jes techruques statistiques adequates pour verifier si ]'aptitude du 
procede et les caracteristiques du produit sont acceptables. 

Conclusion: 

Chaque element presente ci-dessus peut etre considere sous l'aspect "interet" OU 

"contrainte" selon le contexte de l'entreprise et le niveau d'implication dans la 
demarche. 

Se mettre sous assurance qualite, c'est se fixer ses propres objectifs et mettre en 
place une organisation en consequence pour valider le systeme. 

Pour certaines entreprises, l'assurance qualite est tres proche, ii suffira de 
formaliser certaines pratiques existantes (control es a la reception, en cours de 
process ... ). 

Pour d'autres, et avant d'entreprendre une demarche irreversible, ii faudra resoudre 
des problemes techniques, mettre en place des controles, etc. 

La strategie doit etre propre a chaque entreprise et dependre surtout du point de 
depart. 



Annexe 10: Les directives CE ( securite hygiene ) qualite ISO 9000 

Les directives CE ont pour objet d'homogeneiser les contraintes pour l'hygiene et la 
securite de tous Jes producteurs, et de creer une concurrence equitable. 

Ces directives sont nombreuses et, a titre d'exemples, nous mettons en annexe Jes 
prescriptions techniques applicables aux equipements de travail. 

Le systeme de qualite ISO instaure dans l'entreprise une methode de travail qui doit 
etre respectee par tous. Afin de pouvoir envisager de preparer une certification, il faut deja 
definir les documents de base dont nous avons deja parle : 

- dossiers techniques par equipements avec interventions 
- procedures de fabrication et de nettoyage par type de lignes et de produits 
- fiche de suivi qualite produits et semoule 
- fiches produits 

L'application de ces directives CE, l'organisation afin d'obtenir la certification 
IS09002, la mise en place des methodes HACCP (*) afin de garantir un niveau hygienique 
du produit optimal et constant necessite 2 phases : 

- la mise en place des directives de base evoquees dans ce rapport 
- l 'intervention de consultants specialises pour faire mettre en place des methodes de 

travail par le personnel (qui devra se former) de l'entreprise 

Au niveau des fabriquants de pates de la CEE 
- l'application des directives est obligatoire et est deja realisee en grande partie 
- 300/o des entreprises sont deja certifiees 1$09002 
- I 0% des entreprises commence a appliquer Jes methodes HACCP. 

(*) HACCP = Haz.ard Analysis Critical Control Point, soit Analyses des risques et points 
critiques pour la maitrise. 

DIVERSES DIRECTIVES D' AMELIORATION INDISPENSABLES POUR UNE 
REMISE A NIVEAU ET LA PREPARATION 

HYGIENE 

- Interdiction de fumer, manger, boire en dehors de locaux speciaux (vestiaires) 
- Interdiction de souder, poncer, meuler dans Jes locaux de fabrication et de stockage 
- port de la blouse et de chaussures adaptees pour la fabrication et le stockage 
- ne pas toucher le produit avec Jes mains et ne pas le remettre dans le flux de production 
- pas de stockage de pates dans les locaux de fabrication 
- confier la lutte contre les nuisibles et la desinfection a un organisme specialise 
- creation et gestion de " poubelles ,, pour chaque type de dechets 



SECURITE 

- interdiction de fumer 
- laisser les RIA (bouches d'eau) accessibles 
- monter des carters de protection sur les transmissions a courroies 
- creation d'un local I er secours 

AMENAGEMENTS 

-supprimer l'emballeuse farine vers l'emballeuse a pates 
- transferer une emballeuse PC (Pavan) du local de fabrication a celui d'emballage 
- entre les locaux de fabrication, mettre des portes transparentes 
- suppression de I' atelier derriere les bureaux techniques 
- creation de locaux : 

* reparation des moules 
* analyse de la qualite des pates 

- regrouper le stock des pieces detachees 
- entretenir et ameliorer en permanence Jes locaux (comme actuellement) par la creation 
d'un poste de travail (type jardinier, rangement .... ) 

ENVIRONNEMENT 

- evacuation des vieilles machines, des vieux vehicules .... 
- aucun objet inutile et non range a une place definie ne sera accepte 
- mise en valeur de la fairade de I' entreprise et du magasin (plantations, indications, publicite 
... )pour le developpement de l'image de la marque et de I' esprit qualite 
- creation d'une salle de reunion 

Indiquer et gerer : 
- Jes entrees et parkings visiteurs et personnel (badges) 
- Jes points de livraison : semoule, emballage, gasoil 
- Jes points d'expedition: pates, dechets. 



Annexe 11: L'iceberg de la non qualite 
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