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1. INTRODUCTIOll 

Le present rapport represente le suivi d'une etude relative au 
redeploiement et a la modernisation du secteur des industries de 
transformation de poisson. L'etude a ete cloturee par un rapport 
final en juillet 1990 qui donne un diagnostic sur l'industrie de 
sardine, les resultats obtenus, les conclusions, un plan de 
strategie du developpement et les recommandations a court et a 
long termes. Des propositions concretes et des dessins techniques 
avec calculs economiques ont ete presentes pour sept conserveries 
de sardine ainsi que des propositions pour les ameliorations 
necessaires de la technique de peche, de la manutention dans les 
ports, du transport routier refrigere et du controle de qualite 
dans les institutions publiques. Un programme de formation a ete 
egalement elabore. 

Lors d'une reunion de synthese a Vienne en Mai 1990 a laquelle 
ont participe M. Mohamed Rachad Bouhlal, Directeur des Industries 
de la Peche, les responsables de l'ONUDI et M. Bent Larsen, Chef 
du projet de Ramb~ll & Hannemann, on a estime qu•un lancement 
rapide du procede de modernisation dans les sept entreprises 
aurait un effet de repercussion positif sur d'autres entreprises 
de conserves. on a decide alors de mettre rapidement en oeuvre 
la premiere action du programme recommande a court terme qui 
consiste en une poursuite de l 'assistance technique aux sept 
entreprises, l 'expert en tech·1ologie de transformation de poisson 
devant visiter les entreprises comme une etape dans le suivi qui 
vise une adaptation eventuelle des propositions de solutions 
techniques. 

Le present rapport est le resultat de cette visite de quatre 
semaines au Maroc effectuee en octobre / novembre 1990 par M. Ole 
Kirkegaard Larsen de Ramb~ll & Hannemann, accompagne par deux 
representants de la Direction des Industries de la Peche. 

Vu que l' industrie des sous-produits traite environ 2/3 du 
debarquement total de sardines et constitue ainsi une partie 
importante du secteur de transformation de sardines, l'equipe de 
suivi a visite des usines de farine et d'huile de poisson. En vue 
d'etablir un cadre des possibilites de developpement de l'indus­
trie des sous-produits, le consultant a fait une breve etude des 
conditions generales de production et de marche international 
concernant la farine de poisson. Le but de cette partie de 
travail est d 'evaluer la base technique pour l' industrie des 
sous-produits et d'identifier les contraintes de son develoµpe­
ment. 

Le rapport est divise en deux parties 

Partie I qui traite du suivi et de la poursuite de l'assis­
tance aux sept entreprises (chapitres 2 et 3), et 
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Partie II: qui s'interesse a l'industrie des sous-produits (ch­
apitres 4 et 5). 

Les details de l' itineraire de la mission et la liste des 
personnes rencontrees sont donnes en annexes. 

L'equipe des experts danois et marocains tient a exprimer sa 
reconnaissance pour !'assistance de grande valeur qui lui a e te 
pretee par toutes les organisations, les personnes officielles et 
les operateurs prives marocains rencontres lors de la visite au 
Maroc. Cette assistance et cette cooperation ont, dans une large 
mesure, facilite le travail de l'equipe. 

Ce rapport contient les opinions et les faits releves par 
l'equipe des experts et ne reflete pas necessairement les 
opinions de l'ONUDI ni celles des autorites marocaines. 



PARTIE I: 

POURSUITE DE L'ASSISTANCE ET SUIVI 

AUX CONSERVES DE SARDINE 
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2. SUIVI AUX COHSERVERIES 

L'equipe de suivi a visite sept entreprises au t~tal et a discute 
les propositions de dix differentes lignes de transformation. 
L'objectif principal est de suivre d'eventuels progres realises 
dans le cadre des recommandations du rapport final de Juillet 
1990. On a discute surtout les eventuelles modifications par 
rapport aux conceptions techniques initiales. o•autres questions 
ayant une influence directe sur les entreprises ont ete discu­
tees, notamment les methodes pour resoudre les problemes 1.e 
qualite des approvisionnements en matieres premieres. 

Les paragraphes suivants donnent les resultats de ces discussions 
avec les sept entreprises. Le lecteur est suppose connaitre les 
propositions de solutions techniques pour les diverses lignes 
comme elles sont presentees dans le rapport final de juillet 
1990, et surtout dans les annexes 7 et 8. 

2.1 BTS. OUED souse. 

Depuis la vi::;ite precedente du consultant, l 'entreprise a eu 
!'occasion de discuter la proposition technique avec quelques 
clients, y compris un importateur de la CEE. Lors de ces 
discussions, on a souligne qu•une modernisation est necessaire 
pour satisfaire les exigences d'importation de la CEE. Parmi les 
demandes concretes faites par les clients il y a !'installation 
rapide d'autoclaves horizontaux a contrepression du type 
steriflow. L'entreprise suivra soigneusement la proposition 
technique initiale. L'objectif est de pouvoir satisfaire 
completement les exigences futures de la CEE. 

On estime que les perspectivec; de marche sont bonnes et que 
l 'ecoulement peut ::;e faire sans problemes, si seulement le 
produit est de bonne qualite. 

2.1.1 Technoloqie de transformation et controle de qualite 

L'entreprise envisage une mise en oeuvre de la proposition ~11 
plusieurs etapes. Les investissements immediats comprennent: 

chambre froide positive 
systeme de triage 
coupeuses automatiques 
remplisseuses sous vide 
sterilisateurs horizontaux de contrepression avec recyclage de 
l'eau. 

Des investissements dans l 'equipement de controle de qual i te 
seront aussi entrepris immediatement, y compris celui 

pour mesures de l'ABVT 
pour mesures de !'histamine 
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pc•ur un meilleur controle des bordures 

Ces investissemencs entraineront une amelioration de l'economie 
de production. On obtiendra avant tout des economies aussi bien 
sur les consommations de matieres premieres que sur les conso~­
mations des matieres auxiliaires (surtout pour les marinades). OP 
plus, les nouveaux autoclaves reduiront la consommation d'ener­
gie. 

J~ prochaine etape comprendra une modernisation des ligne5 de 
n.ise en boites en incluant un systeme d' approvisionnement de 
boites automatiques. Ces investissements sont tout a fait 
necessaires pour obtenir une meilleure possibilite de controle 
bacteriologique dans l 'entreprise. L' entreprise a du admettre 
cette proposition et reconnaitre son utilite si l'on vise les 
clients de la CEE. Les invastissements totaux permettront une 
bonne technique de production et un controle de qualite de 
niveau suffisant pour une ex~~rtation vers des pays exigeants sur 
le plan de la qualite. 

2.1.2 Formation 

On a ete tout a fait d'accord quant a la necessite de forma­
tion des techniciens de production et des assistants de labora­
toire. L'entreprise a montre son interet a utiliser les moyens de 
formation proposes dans le rapport final de juillet 1990, 
paragraphe 8.7. 

Enfin, selon l'entreprise, le manque de techniciens marocains 
pour la reparation des machines et de l 'equipement demeurc 
toujours un grand probleme. 

2.1.3 Approvisionnement en matieres premieres 

Pour ce qui est de l'approvisionnement en matieres premieres, on 
a surtout souligne le probleme du debut de degradation biologique 
a l'arrivee a l'usine. La degradation qui forme, entre autres, de 
!'histamine, a plusieurs causes. D'abord, il n•y a pas de 
chaine de froid depuis la capture, puis la manutention dans le 
port est trop lente et enfin il n•existe pas de transport frigo­
rifique vers l'entreprise. 

Une solution possible qui a ete discutee consiste a laisser des 
chalutiers de sennes avec cales frigorif iques entreprendre des 
peches de test a hauteur d • Agadir ou plus vers le sud. Une 
telle peche pourrait se faire dans le cadre d'un leasing par 
des chalutiers danois. Le consultant examinera les possibilites 
d'un tel arrangement au Danemark et en informera l'entreprise 
directement. on a estime que le volume de peche est suffisamment 
grand pour qu•un ou deux chalutiers puissent couvrir les 
approvisionnement.s a Agadir. 
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2.2 BTS. BOUZ!RB 

Initialement, on a elabore des propositions pour deux lignes de 
production chez les Ets. Bouzine : il a ete propose d'une part 
!'amelioration de la ligne de conserves (voir 2.2.1) et d'autre 
part !'installation d'une ligne frigorifique pour les filets de 
poisson (voir 2.2.2). 

2.2.1 Production 4• conserves 

Chez les Ets. Bouzine la proposition relative a la modernisation 
de la ligne de conserves a ete discutee et jugee satisfaisant~. 
L'on doute cependant qu'elle soit realisee parce que les Ets. 
Bouzine considerent que les investissements dans la fabrication 
de produits congeles sont prioritaires. 

D'ailleurs, les Ets. Bouzine ont signe un contrat avec l'entre­
prise danoise Sabroe A/S pour la realisation d' une usine de 
glace a Sidi Ifni. 

Pour la production de conserves, il est done probable que les 
investissements se limitent aux autoclaves horizontaux. 

La production de conserves peut ainsi viser les marches moins 
exigeants sur la qualite en ce qui concerne les sardines ou bien 
l'equipement peut etre utilise en partie pour la fabrication de 
demi-produits pour les conserves d'anchois. 

2.2.2 Produits conqeles 

L'entreprise avait aussi discute la proposition pour la fabri­
cation d~ produits congeles (demi-produits ou produits finis;. 
Les produits comprendront des sardines etetees et eviscerees 
congelees en bloc pour l'industrie de conserves, des crevettes 
congelees en vrac, divers filets ainsi que des calmars congeles 
en bloc pour la consommation sur le marche de la CEE. 

On a prie le consultant de detailler sa ;>roposition initiale 
(voir ci-dessous pour le choix detaille des machines). 

De plus, on a convenu que les Ets. Bouzir,e inviteront divers 
fournisseurs a faire des of fres dans le cadre de la proposition. 

Sur la base des discussions, le consultant recommande aux Ets 
Bouzine de suivre la strategie de priorite aux produits congeles. 
L'entreprise serait parmi les premiers sur le marche avec ce type 
de produit et serait done en bonne position par rapport a la 
concurrence. 
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Dascription detaillee des machines pour les produits congeles 
(les numeros se referent au dessin initial): 

Poste 11 

oegivreur en acier inoxydable muni de transporteur et de lames en 
plastique. Propulsion par moteur a vitesse variable muni d'un 
arret d 'urgence. Une chute est prevue pour transporter le poisson 
du degivreur a la table d'etetage et d'evisceration. Capacite : 
1250 litres. Electricite : 3 x 380 v, 50 Hz. 

Poste 12 

Table d'etetage et d'evisceration en acier inoxydable avec 
plaques a decouper de 16 mm d'epaisseur en delrine ou en matiere 
synthetique similaire resistante a 1 'eau savonneuse. Trous a 
chaque place de decoupage avec chutes et transporteur de dechets 
monte sous la chute. Un transporteur vers le haut conduit le 
poisson au laveur. En face de chaque poste une petite douche est 
installee pour le rin9age de l'endroit, du couteau et des mains. 
Electricite : 3 x 380 v, 50 Hz. 

Poste 13 

Laveur cylindrique en acier inoxydable avec cuve et cylindre. Le 
cylindre est suspendu en deux courroies a transmission fixees sur 
un axe monte sur deux paliers. Le moteur electrique est variable. 
L~ cuve est munie d'une pompe qui envoie l'eau sur un filtre qui 
retient les impuretes. Le cylindre est une plaque creuse avec 
helice fixee par soudage pour faire avancer le produit. Electri­
cite : 3 x 380 v,50 Hz. 

Poste 14 

controle automatique pour le pesage du poisson en portions. La 
balance est en acier inoxydable et est munie d' une tremie 
contenant au total 50 kg qui deverse soit sur chassis (??) 
frigorif ique soit dans une caisse en plastique. Tolerance : +/-1 
%. Ordre de pesage : 250 gr a 50 kg. 

Poste 15 

Table d'affinage en acier inoxydable munie de plaques en 
plastique resistantes aux couteaux. La lumiere est installee sous 
les plaques pour deceler d'eventuelles aretes dans les filets. 
Chute vers transporteur des dechets et transporteur pour 
poissons/filets affines. Douche a chaque poste pour rin~age des 
filets, des couteaux et des mains. Electricite : 3 x 380 v, 50 
Hz. 

foste 16 

Table d'emballage des poissons/filets dans les chassis frigori­
fiques ou dans les caisses d'abord puis dans les chassis. 
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2.3 BTS. GZRONDB 

L'entreprise a discute la proposition technique et a ete d'accord 
pour atteindre le niveau technique et de controle de qualite 
necessaire. 

La proposition ne sera cependant pas realisee dans les conditions 
actuelles, vu que l'entreprise vise le marche des pays africains. 

Il faut remarquer que l 'entreprise est deja bien equipee en 
machines ~odernes et produit dans des conditions d'hygiene 
raisonnables. L'entreprise suit les normes actuelles du Maroc 
relatives a la transformation industrielle des denrees alimen­
taires. 

L' entreprise prevoit toutefois d' investir dans une chambre froide 
positive pour le stockage des matieres premieres pour deux jours 
de production, comme il a ete recommande dans la proposition 
initiale. 

L' entreprise prevoi t des augmentations de salaires, vu qu' il 
s•agit de la ville touristiqu~ d'Agadir. Ce qui se traduit par 
une augmentation du cout de la boite. Il est peu probable que le 
marche africain puisse accepter des prix eleves. Si ce developpe­
ment a lieu, une modernisation sera nettement actuelle, les 
nouvelles possibilites de marche etant la CEE et les USA. Dans 
ce cas, la proposition initiale qui recommande la modernisation 
devient actuelle et il est possible alors de viser les marches de 
la CEE et des USA. 

2.4 BTS. AGOUZZAL 

Initialement, on a elabore des propositions pour deux lignes de 
production chez les Ets. Agouzzal. o•une part, !'amelioration de 
la ligne de conserves semi-automatique a Essaouira (voir 2.4.1) 
et d'autre part, la mise en place d'une nouvelle installation 
d'etetage et d'evisceration a Tan Tan (voir 2.4.2). 

2.4.1 Liqne de conserves a Bssaouira 

Depuis la visite precedente du consultant, l'entreprise a 
installe: le triage roulant, deux machines Baader de filets, un 
cuiseur continu, un laveur de caisses et de grilles ainsi qu•un 
dispositif hydraulique de levage des paniers de !'autoclave. On 
a egalQment essaye de connecter le systeme de convoyeur avec le 
cuiseur continu existant. Des tests preliminaires de pelage des 
sardines par lessive sont en cours. 

L'effet obtenu de ces mesures est toutefois limite, vu qu'il n'y 
a pas de coordination dans l'installation. 

Le consultant pense que les Ets Agouzzal ont deja investi dans 
des equipements susceptibles de rationaliser considerablement les 
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procedes de fabrication. Les composants essentiels necessaires a 
une production de bonne qualite sont ainsi disponibles. on doit 
surtout tenir compte de la mise en place plus appropriee du flux 
de prodUCtion pour eviter d I eventuelS goUlOtS d f etranglement danS 
le procede de fabrication partiellement automatise. Par conse­
quent, le nombre de problemes non resolus a diminue. 

De plus, il semble au consultant qu'une partie de l'equipement 
fourni est dispose d'une telle maniere que les specifications ne 
satisfont pas aux exigences de qualite. Selon les informations 
disponibles, il est difficile de determiner si cela est du aux 
incertitudes dans les specifications ou aux economies realisees 
par le fournisseur. 

Les commentaires du consultant quanta !'installation des lignes 
sont donnes ci apres : 

Il serait avantageux de rincer et de trier le poisson ~vant sa 
refrigeration. Ceci est possible en utilisant l'instali~tion de 
triage des ln dechargement. D'ailleurs, le passage a travers le 
degivreur refroidirait le ~oisson, ce qui reduirait la consom­
mation d'energie dans la chambre froide. 

L'installation frigorifique ne doit etre arretee que quand la 
chambre froide est completement vide. Le rideau en lames doit 
etre toujours completement suspendu. 

Autrement, la consommation d'energie augmente et l'installation 
frigorifique peut subir des dommages. 

Les caisses vides du degivreur doivent etre placees directement 
sur un transporteur vers le laveur apres quoi elles sont ramenees 
au lieu d'utilisation. Le laveur doit etre muni d'un dispositif 
automatique de controle des temperatures et de niveau. 

Le systeme de triage sur rouleau fonctionne parfaitement. Il 
garantit une matiere premiere uniforme et reduit ainsi le cout 
matieres. 

Les brosses des machines d'etetage et d'evisceration doivent etre 
remplacees par un autre ~ispositif de rin~age a cause du risque 
d'infection. La traction a cable entre le degivreur et la machine 
d'etetage et d'evisceration s•use rapidement et on devrait lt 
remplacer par un transporteur qui garantit que la glace sur les 
sardines est enlevee avant la transformation. 

Le systeme d'alimentation en boites est trop raide et cause des 
dommages aux boites et a leurs bordures. On devrait introduire un 
systeme d'alimentation automatique base sur des palettes qui sont 
mises une a une dans l'alimentateur. Un detecteur automatique 
garantit que l'alimentation correspond au besoin. Le transpor~eur 
devrait etre muni d'une bande magnetique qui qarantit d'une part 
que les boites restent sur la bande et d'autre part qu'elles ne 
se heurtent pas au bout de la bande. De cette maniere les 
dommaqes et le niveau de bruit seraient reduits considerablement. 
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Il peut y avoir une accumulation des boites au bout du trans­
porteur quand la mise en boites qui fonctionne normalement tres 
bien est retardee. Pour eviter une telle accumulation, le systeme 
d'arret manuel des boites devrait etre remplace par un systeme 
automat:ique. Un tel investis- sement modeste aurait un effet 
positif sur tous les plans. 

on devrait introduire un rin9age des boites remplies avant la 
cuisson ainsi qu•une aeilleure synchronisation de l'alimentation 
dans le cuiseur. D'ailleurs, on a note que le thermostat du 
nouveau cuiseur ne foncti~nnait pas. 

Le transporteur vers les sertisseuses est de bonne qualite. 
Cependant, les cylindres aux pointes qui arretent les boites 
avant les sertisseuses doivent etre supprimes inmediatement, vu 
qu'ils causent des domaages aux bordures des boites. La trans­
porteur devrait etre muni d •une sur.vireuse qui empeche les boites 
de tomber. Enfin, le passage d'une sertisseuse a une autre 
devrait etre commande automatiquement. 

Le codage et le serti doivent se faire dans une seule operation 
automatique : f aute de quoi, les couvercles se heurtent et 
causent un mauvais serti. 

Pour ce qui est de la production de sardines et de maquereaux 
sans peau et aretes, un tassement des produi ts crus dans des 
f ilets est constate actuellement avant la mise en boites. Un tel 
tassement au sol presente un grand risque d'attaque bacteriolo­
gique et n•est pas permis. Une installation d'emballage automa­
tique doit etre mise en place le plus tot possible. 

2.4.2 Installation 4• conserves a Tan Tan 

L'entreprise s'interesse beaucoup a la proposition initiale pour 
une installation d'etetage et d'evisceration a Tan Tan. L'instal­
lation aurait comme voisin la nouvelle usine de sous- produits. 
La Direction a suggere la possibilite d'etendre la ligne 
d'etetage a une ligne de conserves complete. Le consultant 
deconseille une telle extension, vu que la sardine etetee et 
evisceree doit etre transportee a la ligne de conserves a 
Essaouira pour utiliser la capacite existante. 

Au cas ou l'exploitation a Essaouira atteint 75 t de la capacite 
a deux equipes, il serait raisonnable d'envisager des investisse­
ments supplementaires a Tan Tan. 

Le consultant recommande que d' eventuels investissements 
rattaches a l' installation d 'etetage et d' evisceration soient 
sous torme d •une installation de congelation avec un depot 
frigorifique. Avec une telle installation, l'entreprise assure­
rait un auto-approvisionnement e:" matieres premieres durant toute 
l'annee. De plus, elle aurait la possibilite d'exporter des 
demi-produits congeles aux conserveries au Portugal et en 
Espagne. 



- 10 -

Enfin, les dechets de !'installation d'etetage et d'evisceration 
pourraient etre poapes directeaent vers 1 'usine de farine de 
poisson, ce qui reduirait considerablement le taux de gaspillage. 

2.5 SOGDICO 

Initialement, on a ela.bore des propositions pour deux lignes de 
production chez SOGEHCO. 

Il s'agit d'une part du remplaceaent d'une ligne existante 
traditionnelle (voir 2.5.1) et d'autre part de la mise en place 
d' une ligne de conserves dans des nouveaux locaux avec les 
equipe11ents deja acquis (voir 2.5.2). 

2.5.1 Reaplac .. ent 4• la liqn• ezistante 

La Direction de l'entreprise a trouve la proposition technique 
interessante et est d' accord pour les calculs techniq-Jes et 
economiques de production bases sur l'achat de nouveaux equipe­
•ents. Elle opte toutefois pour 1 'equipement d' occasion achete en 
Espagne ou au Portugal. 

L' equipement sera achete chez plusieurs fournisseurs conformement 
aux propositions faites par le technicien qui assiste actuelle­
•ent SOGEHCO dans la mise en place d 'une autre ligne (voir 
2.5.2). 

Le consultant pense qu•une telle solution est possible mais on 
doit rester toutefois prudent a l'achat et a l'installation, car 
il est toujours difficile d'adapter un equipement use venant de 
plusieurs fournisseurs a un systeme entier et coherent. 

Il existe toujours un risque d'imprecision qui a pour consequence 
une deterioration de la qualite du produit fini. 

L'entreprise n'a pas suffisamment compris la necessite d'un bon 
niveau d'hyqiene et d'une production qui respecte les normes de 
qualite futures. 

L'un des principaux clients de l'entreprise, l'importateur de la 
CEE John West qui desirait entreprendre une inspection par ses 
propres moyens a ete repousse. On a avance que 1' inspection 
locale conforme aux normes marocaines etait suff isante. 

Une telle attitude peut s'averer tres negative pour une expor­
tation future quand les reqles de l 'hyqiene et les normes 
entreront pleinemer.t en viqueur dans la CEE en 1993. Il est a 
prevoir que les importateurs demanderont le droit d'inspection, 
vu que ce sont eux qui repondent de la qualite du produit a 
!'importation. En tout cas, ce seront les normes et les standards 
du pays importateur qui prevaudront. 
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Le consultant a fortement recommande uu Maroc d'introduire des 
normes et standards qui repondent aux demandes pre~rues de la CEE 
pour preserver la position du pays sur le marche. Ce.tte recomman­
dation a ete accueillie favorablement par la Direction des 
Industries de la Peche. Il est done primordial que les produc­
teurs en fassent autant et reajustent leur production et leur 
attitude vis a vis des clients. 

2.5.2 Installation 4•une nouvelle liqne 

La proposition du consultant interesse l 'accomplissement d'un 
travail en cours pour l'installation d'une nouvelle ligne dans ~e 
nouveaux locaux. A cet effet, l 'entreprise a deja achete les 
equipements au Portugal. Ces equipements, d'origine unique, 
etaient en cours de montage avec le concours d'un technicien qui 
connaissait bien le materiel achete. 

On peut constater que la mise en place de la ligne n•a pas suivi 
les propositions du consultant, mais a respecte en revanche la 
conception elaboree par le technic; '2n sans grandes modifications. 

La mise en place de la ligne de production n•etait pas encore 
achevee et le consultant pense qu'elle est defectueuse et a un 
procede de fabrication mal adapte. Les tests de fonctionne~ent de 
cette ligne semi-automatique entrepris jusqu •a present n • ont 
donne que des resultats tres modestes quant a l'efficacite : la 
liqne fonctionne avec une efficacite inferieure a eel!~ de la 
ligne traditionnelle existante. 

Dans ce contexte, le consultant a remarque que les matieres 
premieres etaient stockees dans des caisses sans glace et sous le 
soleil; ce qui etait inacceptable. La proposition initiale du 
consultant quanta la mise en place d'une chambre froide pour les 
matieres premieres a ete discutee et l'entreprise a fait 
remarquer qu'elle pouvait vendre toute sa production dans les 
conditions actuelles sans chambre froide. 

Le consultant deconseille une fois de plus avec vigueur ce genre 
d'argumentation. Les produits provenant de la ligne en cours de 
montage ne pourront pas satisf aire les normes europeennes 
futures. Ceci peut avoir un effet negatif non seulement sur les 
possibil ites d'ecoulement futures de l 'entreprise, mais aussi sur 
la reputation du pays entier, quand ces produits de mauvaise 
qualite seront proposes a des pays importateurs exigeants. 

2.6 s.c.c.P. 

A cause d'un deces dans la famille, une reunion avec la direction 
n•a pas ~te possible. Le consultant a visite l'usine et maintient 
ses recommandations initiales. 
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2.7 UPA 

L'entreprise a ete tres satisfaite de la proposition de la 
solution technique. A cause des modifications radicales contenues 
dans la proposition, on a trouve qu'il fallait la realiser dans 
de nouveaux locaux. Les nouveaux batiments seront adaptes a la 
conception de la liqne de transformation. 

on a discute ensuite si l'equipement devait etre achete a l'etat 
neuf ou d'occasion. Tenant compte de la capacite technique et des 
resultats economiques, le consultant recommande l'achat de 
nouveaux equipements. L'achat d'equipements d'occasion est 
accompaqne toujours de qrc.:nds risques techniques dus a une 
mauvaise adaptation des .::omposants de differentes specifications. 

Generalement, la prod~~tivite et done la rentabilite ne seront 
pas bonnes. La maintenance et l'approvisionnement en pieces de 
rechanqe peuvent s•averer compliques. 

Si l'on opte pour les equipements d'occasion, l'achat doit se 
faire conformement ~u modele suivant en viqueur sur le plan 
mondial: 

L'achat doit se faire cle en main et le fournisseur assume la 
responsabilite de l'envoi, de !'installation et de la mise en 
service. UPA ne s'enqaqe qu•a la construction des batiments 
necessaires; 

Il doit y avoir une periode de qarantie d'au mains un an apres 
la reception provisoire; 

Un montant de par exemple 10 % du paiement total doit etre 
retenu dans la periode de qarantie et n•est liberable qu'a la 
reception definitive; 

Le fournisseur doit s•enqaqer a former des techniciens locaux 
dans la maintenance et a fournir les pieces de rechanqe 
necessaires pour une periode d'exploitation d'au moins 5 ans. 

En utilisant ce procede, UPA aura un meilleur controle sur la 
mise en place du projet. lei, il vaut beaucoup mieux avoir une 
bonne prise sur le fournisseur que d'obtanir une remise even­
tuelle. Si l'installation mise en place ne fonctionne pas selon 
les prescriptions et les specifications prevues, UPA peut faire 
prevaloir ses droits et resilier le contrat d'achat ou exiger des 
penalites. 

En recherchant la remise ou le prix le plus bas, UPA risque 
d'avoir une installation qui ne fonctionne pas au mieux et les 
problemes techniques ainsi poses risquent de se traduire par un 
manque d'efficacite et par des resultats economiques mediocres. 

Il est done recommande de suivre le procede d' achat deer it 
ci-dessus lors d 'une acqu isi ti on d 'une installation complete 
d 'occasion. S' il y a des difficultes de financement, il est 
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preferable de recourir aux credits et realiser ainsi un achat 
entoure de tout~s les garanties. 

2.8 PROBLBMES GBHBRAUX DABS LBS BNTRBPRISBS 

I.ors de sa visite, le consultant a remarque que les problemes de 
structure de la gestion/l'organisation, la formation des 
techniciens, la capacite des ateliers etc. qui ont ete aussi 
traites dans l'etude principale, n'ont ete que rarement modifies. 

2.8.1 Gestion et organisation 

La structure de la gestion est toujours celle de l'entreprise 
familiale. La jeune generation prend en charge l'entreprise sans 
changer substantiellement la forme de gestion. La gestion future 
doit avoir une base professionnelle et l'organisation doit se 
baser sur des conceptions modernes. 

La structure pourrait etre faite comme suit: 

Chef de 
production 

Assistant 

ouvriers 

Direction 

Directeur 

Chef de 
laboratoire 

Assistant(s) 

Marketing 

Chef 
technique 

Technicien(s) 

2.8.2 Personnel technique et f oraation 

Chef 
d'administration 

Secretaires 

Les responsables techniques et les autres chefs et assistants 
doivent avoir une formation professionnelle adequate. Ace sujet, 
une attention particuliere doit etre consacree a la formation et 
a la selection des techniciens acheteurs qui elaborent les 
propositions d'acquisition des installations et leurs specifica­
tions techniques. L'equipement achete a souvent des specifica­
tions techniques insuffisantes a une production de qualite. Ceci 
est du au fait que les techniciens acheteurs n 'ont pas la 
formation adequate. La consequence est que les equipements ont 
besoin de beaucoup plus de maintenance (comme les sertisseuses 
par exemple) et on a recours aux tournisseurs souvent fran9ais ou 
allemands, ce qui revient trop cher. 
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Une proposition concernant un programme de formation a ete 
presentee dans le rapport final. En plus de la formation de base 
des techniciens et assistants de laboratoire pour les industries 
de peche, la proposition traite aussi de la possibilite de 
perfr· ..:ionnement des employes dans l'industrie. Ces possibilites 
de formation devraient etre mises en oeuvre dans les meilleurs 
delais. 

2.8.3 Ateliers 4•entretien 

Enfin, il y a un gran~ manque d'ateliers d'entretien dans les 
industries. Le consult~nt n•a vu que dans un seul cas un atelier 
avec des outils et des machines d'usinage d'un standard raisonna­
ble. Les autres ateliers de reparation et d'entr~tien visites ne 
sont pas bien equipes ou ont du materiel demode. De plus, le 
manque de techniciens qualifies ne fait qu•agqraver le probleme 
(comme les mecaniciens, les techniciens et les plombiers ••• ). 

2.8.4 Acbats par contrat-ca4re 

Il a ete constate que les entreprises achetent souvent de 
l'equipement d'occasion et les pieces au bas prix sans respect 
des specifications techniques. Les pieces et les machines peuvent 
done difficilement s•ajuster a cause des bases de specifications 
differentes. L'entreprise est souvent obligee de bricoler et de 
reparer les defauts eventuels. 

Cela vient s • ajouter au manque de techniciens qualifies dans 
l 'entretien des installations et l 'entreprise ne peut pas, malgre 
un investissement considerable, produire efficacement avec la 
qualite requise. 

La situation financiere peut s•averer pire qu•avant l'investis­
sement. 

Le consultant propose l'introduction d'un modele d'achat selon 
lequel des techniciens professionnellement qualifies (locaux ou 
internationaux) assistent a l'elaboration des specifications. De 
plus, le procede d'achat doit se derouler selon le modele 
suivant: 

On n'achet~ que des installations et des equipements neufs ou 
entierement renoves. Le vendeur assume la responsabilite du 
respect de toutes les specifications techniques. 

Le vendeur prend en charge !'installation et les essais des 
equipements avant la reception provisoire. Apres cela, il doit 
y avoir une periode de garantie d'au moins une annee avant la 
reception definitive. Le vendeur est responsable de tout 
defaut durant la periode de garantie. 

Lors d'un achat d'une installation complete ou de pieces 
techniquement compliquees, le vendeur doit prendre en charge 
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la formation des tachniciells locaux durant la periode d'ins­
tallation sur les lieux et chez le fournisseur ou sur des 
ins~allations selectionnees par lui dans son pays d'origine. 

Une maniere de garantir une procedure d'achat raisonnable et sure 
consiste a prevoir des conditions de paiement comme suit 

20 t a la signature du contrat. Le vendeur doit presenter une 
garantie bancaire pour le montant d'achat total. 

30 t au chargement avec ouvertur~ d'un credit documentaire 
irrevocable et confirme. 

20 t a l'arrivee sur chantier. 

30 t a la reception provisoire (cependant, on devrait retenir 
10 t pendant la periode de garantie a payer a la reception 
definitive. Ce montant pourrait eventuellement etre libere 
contre une garantie bancaire separee). 

Cette procedure garantit que seul un equipement susceptible de 
fabriquer efficacement un produit de qualite est achete et 
installe. La procedure lie vendeur et acquereur de maniere a 
garantir le maintien d'une bonne cooperation. 

2.9 AUTRES PROBLiMJ:S EGALEMEBT IMPORTABTS POUR LB SECTEUR 

Lors de !'elaboration du rapport final, un nombre de conditions 
ayant une grande importance pour l'industrie de conserves a ete 
identifie. Une strategie contenant des propositions concretes 
d'un plan d'actions a egalement ete presentee. Le consultant ne 
voit pa~ de raison pour changer les conclusions et recommanda­
tions initiales sur la base de la mission de suivi. Le texte 
ci-apres est done un bref extrait des resultats obtenus et des 
recommandations du rapport final. 

2.9.1 Actions a court terae 

La plus haute priorite est donnee a la garantie d'un approvi­
sionnement constant en matiere premiere fraiche. Cela implique la 
mise en place d 'une chaine de froid ininterrompue depuis la 
capture jusqu 'a l 'usine. Sans cela l' industrie ne pourra pas 
livrer des produits de qualite. Cette position prioritaire 
signif ie que les actions suivantes doivent etre mises en oeuvre 
le plus rapidement possible: 

A. Une etude pilote, orientee sur l'agencement des cales dans 
les bateaux de peche. 

B. L'etude d •un agenccment plus rationnel des installations 
portuaires (debarquement, tri et possibilites de stockage a 
terre) doit etre egalement mise en oeuvre rapidement, y com-
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pris la mise a jour des conditions institutionnelles et la 
fixation des prix. 

Parallelement, il est tres important de suivre les propositions 
deja donnees pour la modernisation des industries. 

2.9.2 Actions a aoyen et long teraes 

Les interventions a moyen et long termes comprennent 3 actions a 
entreprendre: 

A. L'etude de la chaine de froid terrestre. Comme Tan Tan et 
sans doute aussi Sidi Ifni vont devenir les ports de 
debarquement les plus importants, il est necessaire de faire 
une etude sur la partie terrestre de la chaine de froid. Son 
objectif principal sera d' identifier les exigences minimales 
pour les systemes de transport impliques, comme p.ex. des 
exigences d'amelioration et de remise en etat des routes. 

B. La poursuite d'une assistance technique aux industries. 

c. Ensuite, le reseau de support public doit se consolider par 
des laboratoires pour l 'autorite de surveillance et il 
faudra enf in programmer des possibilites de formation pour 
les techniciens des usines. 

2.9.3 Poraation - ITPK 

Lors de la visite entreprise par le consultant chez l'Institut 
Technique de la Peche Maritime (LTPM), on a confirme l'interet 
continu pour un programme de formation destine a l'industrie de 
transformation de poisson. Suite aux discussions precedentes, on 
a constate le besoin tres important de techniciens de transfor­
mation, des services gene~aux et de laboratoire. Ou etait d'ac­
cord pour envisager necessairement trois types de formation pour 
faire face aux besoins de l'industrie. 

A. Le premier type viserait la formation de techniciens de 
transformation. A la fin du cycle de formation, ces tech­
niciens doivent pouvoir exploiter et entretenir les machines 
et l 'equipement utilises pour la fabrication de produits 
congeles et de conserves. A cet effet, il faudrait installer 
deux lignes pilotes de production capables de realiser 4 T 
par jour de produits finis congeles et 18-22.000 boites de 
conserves respectivement. 

B. Le 2eme type viserait la formation de techniciens des 
services generaux. A la fin de la formation, ces techniciens 
doivent pouvoir ajuster, entretenir et reparer des installa­
tions frigorifiques, des systemes de chaudieres et d'autres 
types d' equipement comme les machines d 'eteta.ge et d' e­
visceration, les installations d'affinage de filets, les 
cuiseurs, les sertisseuses, les autoclaves, etc. faisant 
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part.:e de la formation pour les produis congeles et les 
conserves. L'ITPM dispose deja de moyens de formation dans 
les specialites mecaniques et electriques, mais il manque de 
l'equipement de formation en service d'installations 
frigorifiques. 

c. Le troisieme type viserait la formation d 'assistants de 
laboratoire capables de faire des analyses de base chimiques 
et bioloqiques dans la transformation de poisson. A la fin 
du cycle de formation, les assistants doivent etre en mesure 
de determiner la mesure et le poids, l'analyse d'eau de 
transformation, le test ABVT, les tests de peroxyde et 
d'histami~e, ainsi que d'autres tests bacterioloqiques. A 
l'origine, on a propose de confier la formation a l'ITPM, 
tout en etablissant une cooperation avec le Laboratoire 
Central de la Direction des Industries de la Peche a 
~ffecter selon la proposition a l'ITPM. 

Lors de la visite, le consultant a trouve que seulement une 
proposition a ete realisee, a savoir l'etablissement d'un 
laboratoire central au MPMMM, un projet finance par un fonds 
administre par l 'ONUDI. Ainsi, un laboratoire est construit 
actuellement. Le consultant ne connait pas les details de ce 
nouveau laboratoire, ni les eventuels cycles de formation. 

vu le delai reduit ecoule depuis le rapport final, il est 
raisonnable de supposer que les autres propositions seront mises 
en oeuvre des que le f inancement sera trouve. 



- 18 -

3. EVALUATION DE LA PROGRESSION DES ACTIVITES 

Le consultant a l' impression que les propositions initiales 
technico-economiques pour 1 'amenagement de la production de 
conserves et des lignes frigorif iques ont ete bien accueillies 
par les entreprises. On peut constater, qu•apres seulement trois 
mois, 5 sur 7 entreprises ont traite les propositions ne faisant 
que des petites modifications. De plus, dans deux cas on a lance 
le processus de modernisation. 

Le consultant a constate une bonne comprehension de la necessite 
d'ameliorer la qualite de la matiere premiere. Une entreprise a 
souhaite une etude sur les couts relatifs a la peche par leasing 
utilisant des chalutiers de senne scandinaves equipes de caves 
frigorifiques RSV. 

Les entreprisP.s n•ayant pas encore pris la decision de moderni­
sation ont explique leur attitude par les deux avis suivants: 

Une modification de la strategie de l'entreprise, c•e3t a 
dire une orientation de la production de conserves vers des 
marches moins exigeants coMme les pays africains, ou 

Le desir de prevoir les investissements prioritaires pour 
une autre ligne de fabrication par exemple de produits 
congeles. 

Dans un seul cas, le consultant a vu un manque de comprehension 
des mesures necessaires en face des demandes plus rigoureuses 
prevues par les normes des produits suite a la realisation du 
marche unique de la CEE en 1993. 

L'exploitation integrale de la matiere premiere est aussi une 
idee acceptee par une entreprise. Ici, le poisson sera pompe du 
bateau directement vers !'installation d'et~tage et d'eviscera­
tion. Apres cette operation, les dechets seront transportes vers 
une installation Voisine de farine de poisson. 

Le consultant a donne ses recommandations pour des mesures 
supplementaires specif iques dans les paragraphes traitant chaque 
entreprise individuellement. 

On peut conclure que jusque la, !'assistance technique offerte 
par le Ministere des Peches Maritimes et de la Marine Marchande 
aux consecveries de sardine du pays a atteint son objectif. Il 
est evident que l'etroite cooperation entre les entreprises, le 
ministere et le consultant a eu pour effet une conscience 
croissante des exigences d'hygiene et des normes et standards de 
production. Il est a prevoir qu'il y aura un effet de repercus­
sion a partir des entreprises etudiees a l'industrie entiere. 

Il est done a recommander que les entreprises individuelles aient 
continuellement la possibilite d'assistance technique pour la 
mise en oeuvre des mesures de modernisation. Cette assistance se 
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ferait de preference lors de l 'elaboration de specifications 
techniques et de !'elaboration de contrats d'achats bien etudies. 

Pour ce qui est des autres elements du plan de strategie et 
d'actions presente dans le rapport final, il faut constater que 
seulemen~ un element a realise du progres. 

Ceci consiste en la realisation d'un laboratoire central du MPMMM 
grace a une assistance fran~aise de developpement et au lancement 
du cycle de formation y afferent. Le consultant ignore les 
details de !'organisation technique du labocatoire et le contenu 
precis de la formation. 

Le consultant recommande vivement le lancement immediat d'une 
assistance technique ayant pour but de modifier la pratique de 
peche des bateaux et d' amenage'!:' leurs cales afin de pouvoir 
refrigerer le poisson. 



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

PARTIE II: 

L'INDUSTRIE DES SOUS-PRODUITS 
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4. L'INDUSTRIE DES SOUS-PRODUITS 

Le potentiel marocain en peche de sardines est estime a environ 
1 million de tonnes par an. La partie de loin la plus importante 
se trouve au large des cotes depuis Sidi Ifni vers le Sud. Le 
debarquement national en sardines est d'environ 300.000 tonnes 
par an. Environ 2/3 du debarquement (soit 200.000 tonnes) sont 
utilises pour la production de farine et d'huile de poisson. 

L'industrie des sous-produits constitue done une partie impor­
tante de l'industrie de transformation des sardines. En vue d'une 
evaluation preliminaire, le consultant a elabore un aperyu sur 
les conditions generales de production et sur la situation du 
marche mondial de la farine de poisson. La mission de suivi a 
egalement visite pJ~sieurs entreprises de sous-produits en vue de 
donner une premiere evaluation des problemes techniques et des 
possibilites de developpement. 

4.1 PRODUCTJ:Oll BT llARCJIES IllTBRllATJ:OllAUZ 

4.1.1 Base de aatieres preaieres et production 

La farine de poisson est generalement produite a base de poissons 
ayant une teneur en huile de plus de 10 % (especes comme : 
l'anguille de sable, le capelan, le maquereau, le hareng, la 
sardine, l'anchois etc.) ainsi qu'une teneur en proteines de 15 
a 20 %. Seuls des poissons entiers de bonne qualite (refrigeres) 
sont generalement utilises pour la transformation. 

Le produit obtenu est nomme farine de poisson foncee. Sa duree de 
vie est limitee a cause de problemes d' oxydation des huiles 
restantes. 

La production mondiale de f arine de poisson durant la periode de 
1978 a 1987 est passee de 5 millions de tonnes a 6,3 ~illions de 
tonnes. Environ 97 % de la farine produite sont obtenus sur la 
base de poissons gras. Cette production s'est elevee a 6 millions 
de tonnes en 1987. La production et !'exportation mondiales de 
farine de poisson sont donnees dans le tableau 4.1 ci apres. 

Le reste de la production est obtenu a base de poissons maigres 
a teneur en huile de 3 a 6 % (especes comme : le merlan bleu, le 
merlus et les autres gadides). Pour cette production le poisson 
entier est utilise melange avec les dechets d 'autres acti vi tes de 
transformation de poisson. Le produit obtenu est nomme farine de 
poisson blanche. Grace au contenu d'huile plus reduit, la duree 
de vie est plus longue que celle de la farine foncee. 

Les farines foncees et blanches sont principalement utilisees 
pour la production d'aliments composes pour animaux (volaille, 
cochon, betail) et pour !'aquaculture (saumon, truite, crevette, 
carpe). La teneur en proteines de la farine de poisson est de 
l'ordre de 55 a 75 %. 
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Il existe aussi une petite production du concentre de proteines 
de poisson dont on a enleve les huiles et le gout de poisson. Ces 
produits sont utilises pour la consommation hUDtaine. Vu que les 
huiles ont ete enlevees, la duree de vie est bonne. 

Tableau 4.1: Production et exportation mondiales de farine de 
poisson, 1978-1987. 

AN 

1978 
1979 
1980 
1981 
1982 
1983 
1984 
1985 
1986 
1987 

PRODUCTION 

4.916,143 
5.099,918 
4.971,879 
5.056,212 
5.384,585 
5.267,010 
6.075,893 
6.318,370 
6.708,763 
6.394,639 

Source : Statistiques OAA, 1987. 

EXPORTATION 

2.071,709 
2.329,740 
2.352,303 
2.148,712 
2.658,559 
2.321,335 
2.656,329 
3.228,330 
3.267,320 
3.300,230 

(en t) 

42,1 ' 
45,8 ' 
47,3 ' 
42,5 t 
49,4 ' 
44,1 ' 
43,7 ' 
51,1 ' 
48,7 ' 
51,6 ' 

Les sous-produits de la farine, comme l'huile de poisson, sont 
utilises dans l'industrie ou en tant que source d'energie. 

4.1.2 Technoloqi• 4• production et qualite 

Le developpement de l' industrie a abouti a l 'application de 
diverses technologies de transformation. Le flux de production 
general est toutefois reste pratiquement le meme. 

1. La matiere premiere est placee dans un silo. Une helice amene 
la matiere du silo a travers un hachoir jusqu•au cuiseur. La 
cuisson sert a coaquler la proteine. 

2. La biomasse passe par un tapis vers une presse qui la separe 
en deux produits: une partie liquide (huile, eau solides) et 
un tourteau. 

3. La partie liquide est acheminee vers un decanteur qui separe 
l 'huile de l 'eau depression. Les huiles sont centrifugees et 
on obtient deux produits: l'huile de poisson comme un produit 
final et un concentre solide qui va etre seche. L'eau de 
pression est condensee et le condense est ajoute au concen­
tre. 

4. Le tourteau est mis dans un cylindre de sechage ou des tuyaux 
de vapeur fournissent de la chaleur. Il est melange en 
fonction des besoins avec le concentre. 
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5. La farine de poisson est mise en sacs sous vide et 
dans un environnement sans poussiere. 

Le rapport matiere premiere/produit est en general de 20 a 22 \ 
de farine de poisson et de 5 a 6 \ c'huile de poisson. 

La difference entre les diverses technologies appliquees consiste 
essentiellement dans le degre de continuite du procede ainsi que 
dans la methode et la temperature de sechage. Les technologies 
les plus recentes utilisent une nouvelle methode de cuisson : le 
produit cru est traite par un echangeur de chaleur muni d'une 
chemise de vapeur, ce qui donne une proteine plus digestible et 
reduit la consoJDJ1ation d'energie. 

Des produits de qualite a base de poisson frais (refrigeres a + 
5 \ des la capture) sont produi ts selon la technique •basse 
temperature". 

Le sechage se fait par des tuyaux de vapeur aux temperatures de 
60 a soc. La farine de poisson a une teneur en matiere seche de 
91 a 93 \ et une teneur en proteine crue de 60 a 70 \ selon la 
matiere de base utilisee, le hareng ayant toujours de meilleurs 
pourcentages que la sardine. La farine est surtout utilisee pour 
la production d'aliments destines a la partie la plus sensible de 
l'agri- et de !'aquaculture, par exemple dans la production de 
frais et au debut du cycle de vie. La farine de poisson "basse 
temperature" est prod~ite en Scandinavie. 

Les farines standards sont produites selon la technique "haute 
temperature". La temperature de la vapeur dans le procede de 
sechage est de soc et plus. Le produit obtenu a des teneurs en 
matiere seche et en proteine crue plus reduites. 

Le produit est aussi moins digestible, vu que la qualite de la 
proteine a ete modif iee par la haute temperature avec des suites 
d'acides amines et meme des peptides d'une composition indigesti­
ble. 

La farine "haute temperature" est utilisable pour l'alimentation 
des animaux et !'aquaculture, mais la valeur nutritive est de 
loin moins bonne. Cette farine est surtout produite en Amerique 
du Sud (Chili et Perou) et dans certains pays d'Afrique. Le 
produit standard est connu comme farine de poisson 65 \. Il 
constitue la plus grande partie de la production mondiale de 
farine de poisson. 

Il existe aussi une autre technique plus traditionnelle de 
sechage-brlllage par flamme. Cette technique utilise une flamme 
pour le sechage et le tourteau est brllle j usqu •a ce qu • il 
devienne sec. Le resultat est un produit ayant une teneur basse 
en proteine digestible et ·me grande teneur en cendres. on 
!'utilise comma aliment, mais il a une valeur nutritive assez 
reduite. Cette technique n'est plus utilisee en Europe, au Japon 
et presque partout en Amerique du Sud, mais elle est toujours 
utilisee en Afrjque. 
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4.1.3 Principauz pro4ucteurs ~ .. ezportateurs 

Le Japon est le premier producteur dans le monde de f arine de 
poisson assurant 17 t de la production aondiale. A cote du Japon, 
la region de production reputee reste l'Aaerique du Sud (30 t), 
suivie de l'Europe, surtout les pays scandinaves (10 t). Les 10 
preaiers pays producteurs couvrent environ 85 t de la production 
aondiale en farine de poisson. 

Tableau 4.2: Principaux producteurs de farine de poisson 

PAYS 

Japon 
Chili 
Perou 
URSS 
Etats Unis 
Danemark 
Afrique du Sud 
Thailande 
Norve9e 
Islande 

TOTAL 

TOTAL MONDIAL 

Source : OAA, 1987 

VOLUME 

1.112. 663 
1. 081. 092 

821.417 
766.640 
470.084 
264.459 
260.600 
217.000 
183.100 
159.297 

5.336.352 

6.394.639 

t DU TOTAL MONDIAL 

17,4 ' 
16,9 ' 
12,8 ' 
12,0 ' 
7,0 ' 
4,1 ' 
4,1 ' 
3,4 ' 
2,9 ' 
2,5 ' 

83,5 ' 

100,0 ' 

4.1.4 co .. erce interna~ional et priz 

Le commerce international de f arine de poisson en volume depend 
essentiellement de deux conditions: 

- Commerce de proteine ve9etale et 
- Oisponibilite de farine de poisson. 

La majorite de la farine de poisson produite est utilisee pour la 
production d' aliments composes pour les animaux et 1 'aquaculture. 
Seule la farine de poisson de qualite peut etre utilisee pour les 
types d'aliments selectionnes qui sont surtout destines a 
!'aquaculture. La tene~r en farine de poisson pour certains 
produits va jusqu•a 60 t. Vu que la farine de poisson est de 40 
a 75 t plus chere que la farine de soja, celle-ci peut servir de 
substitution quant les prix de la farine de poisson sont en 
hausse. 
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Pour les aliments composes, la teneur en proteines provient 
cependant des sources veqetales, surtout de la farine de qraine 
de soja, mais aussi de tournesol, d'arachide et de coton. En 
volume, la teneur en farine de poisson dans les aliments 
d'aniaaux est de 5 a 15 %. 

Le volUBte de f arine de poisson vendu depend ainsi en partie de la 
disponibilite et du prix des proteines vegetales. 

La production totale de proteines vegetales a ete en 1987 de 191 
•illions de tonnes, les qraines de soja couvrant 52 \. La 
production des USA de qraines de soja represente environ la 
aoitie de la production mondiale. 

Les USA sont l'exportateur de qraines de soja le plus important 
dans le monde et les prix sur le marche international dependent 
dans une larqe mesure de la recolte americaine de qraines de 
soja. 

Les graines de soja contiennent environ 38 % de proteines et la 
production mondiale est ainsi de 38 million de tonnes de 
proteines. La farine de poisson a une teneur moyenne de 65 \ de 
proteines couvrant un total de 3.9 million de tonnes de proteine 
en 1989 ou 10 % du chiffre atteint par les graines de soja. 

La farine de graines de soja avec une teneur en proteines de 47 
a 50 \ a ete vendue a Chicago en 1990 au prix de 176 a 183 
USO/tonne a comparer au prix de la farine de poisson de 380 
USO/tonne (voir tableau 4.3 ci-apres). 

Le commerce et le pr ix de la f arine de poisson donnent une 
indication sur la disponibilite de ce produit sur le marche 
mondial. Il est a noter a ce sujet que les producteurs comme 
l'URSS, les USA et le Japon utilisent pratiquement la totalite de 
leur production pour leur consommation propre. 

A cause de la duree de vie limitee de la farine de poisson, la 
disponibilite est etroitement liee au niveau des arrivaqes d'une 
annee donnee. Dans ce contexte , la peche en Amerique du Sud est 
determinante. 

La production de farine de poisson au Chili et au Perou utilise 
la sardine, le maquereau et l'anchois. Ces especes vivent dans le 
courant tres fertile du Perou/Humbart qui se dirige vers le nord 
au large de la cote du Chili et du Perou. Une fois tous les 7 a 
9 ans, le contre-courant chaud equatorial emet un flux vers le 
sud vers la cote peruvienne, El Nino, ce qui cau~e des perturba­
tions importantes pour la peche. Des baisses allant jusqu•a 50 \ 
de l'arrivage moyen ont ete enregistrees par exemple en 1983. 

Les fluctuations de la production de l'Amerique du Sud ont ainsi 
pour cause principale les conditions climatiques, mais les 
problemes de gestion des secteurs de peche jouent aussi un role 
dans la fluctuation de la production. 
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Les principaux exportateurs sont le Chili (33 \ du marche total 
d'exportation) et le Perou (22 \) qui couvrent ainsi plus de la 
aoitie de l'exportation mondiale. Sur la base de la production de 
1987, 3.3 millions de tonnes environ, representant 50 \, ont ete 
exportees (voir tableau 4.1). 

Une autre grande region exportatrice est l'Europe du Hord ou le 
Danemark, l'Islande et la Horvege sont les pays exportateurs les 
plus importants. L'exportation du Danemark et de l'Islande a ete 
stable tres lonqtemps alors que celle de la Horvege a baisse. 

Cette baisse s'explique par la surexploitation de la population 
de capelan et l'auqaentation rapide de l'aquaculture de sauaon 
qui utilise la farine de poisson comae aliaent principal. 

Les prix a l 'exportation d • une tonne moyenne de farine de poisson 
du Chili sont donnes dans le tableau 4.3. Les prix representent 
des moyennes annuelles et chaque annee on a constate des 
fluctuations dramatiques. L'exemple de mi-1988 note un prix de 
presque 700 USO/tonne a cause d 1 une recolte modeste de graines de 
soja aux USA. Un an plus tard, (mi-1989), le prix est tombe a 350 
USO/tonne. 

Tableau 4.3: Prix de la farine de poisson (farine de poisson 
65 \FOB Chili). 

AH 

1984 
1985 
1986 
1987 
1988 
1989 
1990 

PRIX (US $/T) 

380 
280 
310 
360 
500 
420 
380 

En novembre 1990, les prix de farine de poisson sont restes assez 
bas (350 USO/tonne). Les previsions de peche au Perou pour 1991 
s'attendent a des arrivages reduits. Dans l'Atlantique du Nord, 
la population de capelan semble etre reconstituee et la produc­
tion en Norvege pourrait augmenter. Par consequent, on ne peut 
prevoir que des hausses de prix modestes. 

Deaand• future 

La demande future de farine de poisson depend de la demande 
d'aliments composes dans deux secteurs : 

- L'aquaculture, et 
- La production animale. 
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La tendance recente de la demande des produits de l'aquaculture 
indique que la production augmentera pour les produits comme la 
crevette tropicale. Par contre, la demande de saumon et de truite 
cultives restera au niveau de la capacite de production actuelle. 
Ceci est demontre clairement par la tendance a la baisse des prix 
; le saumon se vend maintenant au meme prix et meme a un prix 
plus bas que celui des produits de gadides. 

La production de saumon a elle seule pourrait atteindre en 1990 
200.000 tonnes et celle des truies atteindrait presque le meme 
niveau. Une production de 400.000 tonnes de saumon et de truites 
utiliserait 600.000 tonnes d'aliments composes. Ces aliments 
contiennent en moyenne 45\ de farine de poisson, ce qui implique 
que 250-300.000 tonnes de farine de poisson seraient utilisees 
pour les aliments de poisson. Cela correspond a environ 30 \ de 
la production totale de farine de poisson en Europe du Nord. 

Cependant, une hausse modeste de la demande de farine de poisson 
de qualite est a prevoir pour le secteur de l 'aquaculture, 
surtout pour la production de frais. La demande de farine de 
poisson ordinaire augmenterait aussi, mais a un taux plus bas, vu 
qu•on est a la recherche d'une substitution pour la farine de 
poisson pour des raisons economiques. 

La quantite de farine 3e poisson utilisee pour l'aquaculture dans 
le monde est de 10 a 14 \ et une hausse ulterieure est prevue. 
Ainsi une petite hausse du commerce de farine de poisson est a 
prevoir pour les farines de qualite pour la production de frais. 

La farine de poisson pour la production animale, surtout pour la 
volaille, depend de la demande de volaille et de viande saignan­
te. Le niveau de la conscIIilllation de viande depend du niveau du 
revenu par personne. Ce niveau augmenterait uniquement dans les 
pays developpes, les pays exportateurs de petrole et les pays 
recemment industrialises. Vu que les marches de viande dans les 
pays developpes sont satures et sont devenus meme exportateurs, 
l'augmentation devrait interesser surtout les deux autres 
categories de pays. Des facteurs comme la hausse demographique et 
la distribution inegale des richesses ont tendance a reduire le 
niveau de revenu par personne. En consequence, on ne doit prevoir 
qu •une demande limitee de farine de poisson comme ingredient 
d'aliment compose pour les animaux. 

4.2 L1 I)l1)08TRIE ACTOELLE DES 8008-PRODOITS 

4.2.1 Approvisionnement en aatieres premi•r•• 

L' industrie de farine et d'huile de poisson au Haroc utilise 
principalement le poisson gras comme matiere premiere, surtout 
des sardines entieres et dans une moindre mesure de petits 
maquereaux entiers, ainsi que des dechets des conserveries de 
sardines. on estime qu'environ 220.000 tonnes de matieres 
premieres sont utilisees annuellement dont environ 200.000 
tonnes de sardines entieres. Les prix des poissons destines a 
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la fabrica~ion de sous-produits sont de 0,35 a 0,65 Oh au kilo en 
fonction de la saison, de la qualite et du port de debarquement. 

L'arrivage le plus important est enregistre a Tan Tan (170.000 
tonnes en 1989 ) • Les arrivages sont d •une part des captures 
separees pour l' industrie de farine et d 'huile de poisson et 
d'autre part des captures combinees dont, selon les evaluations, 
70 a 80 t sont destines a la production des sous-produits. La 
majorite des matieres premieres provient des bateaux tradition­
nels avec deux cales non isolees. 

A Tan Tan une pompe sous vide est mise en service recemment pour 
le dechargement. Cette technique garantit en general une 
manutention plus rapide, vu que le poisson est transporte 
directement vers une installation d'etetage et d'evisceration ou 
vers la production de farine de poisson. 

Ce systeme permet ainsi un traitement moins brutal du poisson. 
Dans les ports de Safi, d'Essaouira, d'Agadir et de Sidi Ifni, on 
utilise une technique de dechargement traditionnelle. Les 
poissons se trouvent a une temperature d'environ 15 a lSC dans 
des paniers transportes vers le quai par des ouvriers. Ils sont 
ensuite mis dans des caisses. L'utilisation de la glace est rare 
mais souvent on sale legerement. Les caisses restent sous le 
soleil jusqu•au chargement sur camion. 

Il faut remarquer que, vu le delai d' acheminement depuis la 
capture jusqu: au port parfois de 6 heures et le delai de 
dechargement et de transport a l'entreprise, la qualite de la 
matiere premiere est souvent tres mauvaise. 

Il est difficile d'avoir des renseignements precis sur le 
pourcentage des dechets, mais le consultant estime qu •une moyenne 
d'environ 20 \du poids de la matiere premiere peut etre retenue, 
ce qui correspond a un total annuel de 20.000 tonnes. 

4.2 .. 2 Production 

A partir des matieres premieres mentionnees, on produit principa­
lement de la farine de poisson "haute temperature" avec l'huile 
de poisson comme sous-produit. 

La majorite de la production de farine et d'huile de poisson est 
realisee dans les ports ou de grandes quantites de poisson sont 
debarquees. A Tan Tan, des industries ont ete specialement 
amenagees pour la fabrication de farine et d'huile de poisson. 

A Sidi Ifni aussi, une nouvelle installation a ete mise en 
service. Ce port a ete amenage pour recevoir de grands arrivages 
qui, cependant, n•ont pas ete realises jusqu•a present. A part 
cela, la production a lieu dans un grand nombre d'installations 
avec une capacite de production modeste (moins de 300 tonnes par 
jour) et il existe dans le pays environ 20 installations de 
production de farine et d'huile de poisson. 
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4.2.3 Technoloqi• 4• production 

Lors des visites aux installations on a co~state qu'on utilise 
generalement la meme technoloqie du procede "haute temperature". 
Dans un seul cas on a constate l 'utilisation du sechage par 
flamme. 

Le flux de production est generalement comme decrit au paragraphe 
4.1.2. Le choix de la technoloqie s'explique par le fait que les 
installations achetees d'Europe ne sont pas a l'etat neuf. De 
plus, on ne peut pas utiliser au Maroc la technique "basse 
temperature", vu que les normes de qualite des matieres premieres 
ne peuvent pas etre satisfaites avec les conditions actuelles de 
peche, de manutention et de transport. Pour realiser une 
production a base de la technoloqie "basse temperature", il faut 
absolument que les arrivages de poissons soient tres frais, voire 
meme refrigeres a + SC. Il faudrait par ailleurs qu'ils soient 
maintenus refrigeres jusqu'a la transformation. Ceci pose 
quelques problemes au Maroc, car aucun des bateaux que l'equipe 
a pu voir n •est en mesure de livrer ce type de poisson aux 
usines. 

Les problemes techniques typiques essentiellement enreqistres 
dans les installations visitees sont: 

Le manque de controle dans 1 •al imentation en matiere premiere 
Les fuites dans les transportateurs, les cuiseurs et les 
presses 
Les mauvaises conditions d'emballage de la farine 
Le traitement tout a fait insuffisant des eaux usees. 

La matiere premiere est souvent dechargee directement sur un sol 
moule. Elle est ensu~te poussee par la main dans une helice. Le 
manque de controle dans l'alimentation en matiere premiere fait 
qu•une alimentation constante et homoqene n'est pas assuree. Le 
resultat est que l'installation n•a pas suffisamment ou a trop de 
matieres premieres. Quand l'alimentation n•est pas suffisante, le 
cout de l 'energie a la tonne produite est trop eleve. En cas 
d'accumulation, la matiere premiere est en partie gaspillee. 

Les fui tes d 'eau et d 'huiles et le manque d' isolation dans 
l'installation avant le cylindre de sechage nntrainent une 
consommation d' energie superflue et representent un environnement 
de production avec des mauvaises conditions d 'hygiene. Ces 
defauts sont typiquement constates aux transporteurs, aux tuyaux, 
aux cuiseurs, aux i'resses, aux decanteurs et aux centrifuges 
d'huile. 

Les moyens d'emballage de la farine de poisson souvent de tres 
mauvaise qualite ne garantissent pas que le produit f ini soit 
propre et exempt de poussierQ. De plus, le pourcentage de 
gaspillage lors de l'emballage est trop eleve. 
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Il faut remarquer que le standard de maintenance est generalement 
insuffisant pour les machines et l'equipement. Cela n•est pas le 
cas pour les cylindres de sechage qui sont generalement en bon 
etat. 

La methode de traiteme""lt des eaux usees par sedimentation en 
cuves/bassins n' est &:-.is adequate. Les eaux usees sont tres 
polluees par des substances organiques qui consomment beaucoup 
d • oxygene lors de leur decomposition dans 1 'ocean. Les substances 
orqaniques n'ont pas suffisamment de temps pc~r la sedimentation 
dans les bassins qui sont typiquement de taille modeste. De plus, 
ce procede a lui seul ne peut pas garantir un traitement 
suffisant de l'eau. Pour cela il faut recourir a une epuration 
biologique. 

Les installations d'epuration biologiques de l'eau qui ont ete 
visitees fonctionnent beaucoup mieux. Ici, il serait avantageux 
economiquement d'exploiter la chaleur qui se degage de l'epura­
tion. 

suite a une inspection des produits finis, il semble qu'il y a 
une difference frappante dans ces produits, vu que quelques 
prod.nits obeissent aux standards d'exportation, tandis que la 
grande partie des produits a une teneur en huile relativement 
grande, une teneur en cendres elevee et pour quelques-uns une 
certai~e teneur en poussiere. 

llarches et priz 

Farine de poisson 

La farine de poisson trouve son utilisation classique dans la 
production d 'aliments, surtout pour l' industrie avicole. 
L'exportation a ete de 3600 tonnes en 1987 et de 2340 tonnes pour 
le premier semestre 1989. Elle a une valeur de 9,2 millions de 
Oh, ce qui correspond a environ 4000 Oh a la tonne (environ USO 
500 a la tonne). Dans la meme periode, le prix du marche mondial 
de farine de poisson 65 \ de Chili est tombe de USO 650 a 420, ce 
qui veut dire que le produit d'exportation marocain est de meme 
qualite. 

Huile de poisson 

Dans les installations relativement recentes on fabrique des 
produits de qualite avec en 1987 une exportation de 3145 tonnes 
au prix moyen de 1200 Oh la tonne. D'ailleurs, d'apres les 
renseignements recueillis, l'huile de poisson est souvent 
utilisee comme combustible dans l'usine ou elle a ete produite. 

Fixation des prix au Maroc 

L'industrie des sous-produits au Maroc jouit d'une protection 
contre la concurrence des produits importes par le biais d'une 
taxe a l'importation. 
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En 1989, le pr ix au Maroc a fluctue pour une farine "haute 
temperature" entre 4000 Oh et 5500 la tonne, ce qui correspond a 
USO 508 a 699 la tonne. 

Le prix local pour une farine produite a haute temperature n•est 
done pas loin du p~ix du marche mondial pour la f arine de poisson 
65 %. Sur la base d'une evaluation generale de la farine vendue 
sur le marche local, ce prix semble etre artificiellement eleve. 

5. RBSOLTATS OBTBBOS 

5.1 COHDITIOBS GBBBRALBS 

Le commerce international de la farine de poisson est lie 
etroitement a la demande en produits de consommation finale comme 
la viande (volaille, pore, boeuf etc.) et les produits de poisson 
de l'aquaculture. 

Aucune hausse importante sur le plan mondial n' est prevue pour la 
consommation de viande de pore, de veau et de boeuf, vu que cette 
consommation depend beaucoup des revenus. Cependant, une hausse 
modeste de la consommation de volail1e est prevue, surtout pour 
les poulets. 5 a 15 % des aliments pour la production de viande 
sont constitues par la farine de poisson. 

Il est a prevoir que la demande de farine de poisson n'augmentera 
pas a cause du prix plus eleve de la farine de poisson par 
rapport aux autres sourc~s substituantes de proteine vegetale, 
surtout la farine de graine de soja. Au contraire, on a tendance 
a rechercher des produits de substitution a un prix meilleur. La 
farine de poisson utilisee est du type de farine de poisson 65 % 
(farine foncee) produite selon la technique "haute temperature" 
au Japon, au Chili, au Perou et en Europe du Nord. Ces pays 
realisent plus de la moitie de l'exportation mondiale. 

vu que la farine a une duree de vie limitee, l'arrivage annuel 
joue aussi un role pour la fixation des prix. Le prix tourne 
actuellement autour de USO 350 par tonne avec une faible tendance 
a la hausse. 

Pour l'aquaculture on prevoit une hausse importante de la demande 
surtout quant aux produits de luxe comme le saumon, la truite et 
les crevettes tropicales dont la farine de poisson constitue 45 
% du poids. La demande des produits de l'aquaculture provient des 
marches qui recherchent la qualite et qui ont des hauts revenus 
comme le Japon, les USA, l 'Europe et les pays arabes riches. 
L'exigence d'un produit fini de qualite se reflate dans la 
demande d'un aliment tres nutritif, surtout pendant les premiers 
stades, comme dans la production de frais. 

Par consequent, on utilise de la farine produite par la technolo­
qie "basse temperature" (60 a soc au sechage) qui conserve une 
teneur elevee en pt'oteines digestibles et en autres produi ts 
nutritifs. La frai~heur de la matiere premiere (refroidie a 5C) 
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et ses caracteristiques biochimiques sont decisi ves pour la 
production de farine "basse temperature". 

La technologie "basse temperature" se developpe continuellement 
et, entre autres, on a con~u un traitement thermique plus doux 
des matieres premieres, ce qui reduit les couts d'energie. La 
farine de ce type est principalement produite en Europe du Nord, 
surtout en Scandinavie, ou on a enregistre una petite exportation 
du Danemark. 

5.2 LA TBCJDIOLOGIB llAROCAIHB 

La fabrication de f arine de poisson au Maroc est basee sur le 
poisson d'une grande teneur en huile, surtout les sardines mais 
aussi les petits maquereaux et sur les dechets de la production 
de conserves. La matiere premiere n•est que rarement refroidie a 
l'arrivee a l'usine et on constate souvent un debut de degrada­
tion biologique. Cette qualite de la matiere premiere n•est 
convenable que pour la production de farine "haute temperature". 

Une grande partie de la production est realisee dans des 
installations de capacite limitee (moins de 300 tonnes par 24 
heures), sauf a Tan Tan et a Sidi Ifni ou il ya des instal­
lations de plus grande capacite. A une exception pres, toutes les 
installations visitees sont amenagees pour la production de 
farine "haute temperature" (l 'exception utilise la technique 
demodee de sechage pur flamme). 

Le choix de la technologie au Maroc est determine par la methode 
d'achat, vu que les investisseurs optent pour des installations 
d'occasion bon marche en Europe. 

Les problemes techniques les plus importants rencontres dans la 
production sont lies au faible standard de maintenance. Les 
fui tes et le manque d' isolation dans les transporteurs, les 
cuiseurs et les presses entrainent d'une part un gaspillage de 
matieres premieres et d'autre part une consommation d'energie 
plus grande que necessaire. 

A la suite d'une inspection rapide, les produits finis ont semble 
avoir une teneur elevee en huile et en cendres. Cependant, une 
partie de la production convient a l 'exportation. La grande 
majorite est vendue au Maroc pour la production d'aliments 
destines a l'industrie avicole qui se developpe actuellement. 

Une protection douaniere est etablie sous forme de subvention 
indirecte aux producteurs de farine de poisson. Le prix de la 
meilleure qualite d'exportation et celui de la production vendue 
localement sont presque identiques. Il peut en resulter deux 
effets negatifs. 

D'abord, on maintient en vie une forme de production qui n•est 
pas en etat de concurrencer sur le plan de la qualite. La partie 
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examinee du produit fini n'est pas toujours comparable au produit 
standard de farine de poisson 65 % de Chili. 

D'autre part, l'industrie avicole re9oit des melanges d'aliments 
dont le contenu ne peut pas garantir une production competitive. 
En d'autres termes, il faut utiliser une quantite d'aliments plus 
grande pour chaque kilo d' engraissement et on peut courir le 
risque d'avoir des incidences sur le gout. 

Ensuite, la protection a pour effet que les investisseurs 
potentiels. c'est-a-dire les producteurs actuels, ne sont pas 
motives pour investir dans la nouvelle technologie. L' investisse­
ment supplementaire degagerait une marge de profit plus restrein­
te, vu que le prix de vente des produits est le meme. 

Enfin, la petite unite de production est soutenue, vu que 
l'investissement en installation "haute temperature" d'occasion 
peut etre maintenue a un minimum. Il n•y a pas done d'incitation 
a investir dans des installations profitant de l'avantage de la 
production a grande echelle (installations produisant plus de 300 
tonnes/24 heures). 

5.3 CONCLUSIONS 

On peut conclure qu 'un accroissement eventuel de la demande 
internationale en f arine de pois son interessera surtout les 
prpduits de grande qualite utilises dans ! 'aquaculture. Ces 
p .oduits ne peuvent etre produits que dans des installations 
"basse temperature" necessitant d' importants investissements 
ainsi qu'une bonne qualite des matieres premieres comparable a 
celle du poisson de consommation (c'est-a-di~e refrigere a sc 
depuis la capture jusqu•a l'usine). 

Ces demandes ne peuvent pas etre satisfaites avec la pratique 
actuelle de peche au Maroc. Les installations visitees, elles 
aussi, n'offrent pas la possibilite d'une production moderne. Les 
bc~s resultats economiques realis~s par les entreprises ne sont 
;?as dus a une production efficace qui economise 1 'energie et 
garantit la qualite mais plutot au fait qu•une taxe a !'importa­
tion maintient le prix au niveau de celui du marche mondial pour 
la farine de poisson 65 % de Chili. 

Les problemes techniques de la production sont surtout lies a la 
tache difficile d'entretenir l'equipement d'occasion achete 
souvent chez plusieurs fournisseurs. 

Dans ces conditions, l'industrie des sous-produits devrait se 
specialiser dans la production d •une farine de poisson d •une 
qualite admissible sur le marche local. 
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5.4 PROJBT PRBLIKIHAIRB DB STRATBGIB i SUIVRB 

L'objectif de l' industrie des sous-produits est de constituer une 
partie essentielle du secteur de transformation de poissons et de 
contribuer ainsi a une exploitation optimale de la matiere 
premiere abondante, dont notamment la sardine. 

Cette branche representerait done un facteur important de 
l'optimisation economique du secteur et contribuerait a un 
appr~visionnement qui garantit la qualite en ingredients pour la 
production d'aliments. 

En consideration de l'approvisionnement en matieres premieres et 
de la technique de production utilisee, cette industrie devrait 
surtout viser de satisfaire les besoins du marche local. 

Pour atteindre ces objectifs, il est necessaire a court terme de 
prendre des mesures pour garantir un approvisionnement stable en 
matieres premieres. Ensuite, il faudrait envisager une assistance 
technique plus consequente aux entreprises du secteur. 

Des mesures susceptibles de satisfaire les demandes a l'approvi­
sionnement en matieres premieres sont proposees au chapitre 9 du 
rapport final de juillet 1990. Pour eviter les repetitions au 
maximum, r.ous nous limitons au recommandations suivantes: 

Hise en place des moyens de refrigeration dans les cales des 
bateaux et des moyens de manutention dans les ports af in que 
le poisson reste refrigere et qu'il soit eventuellement trie 
en meme temps. Dans les ports qui s'y pretent, on ne doit 
utiliser que les pompes sous vide transportant le poisson 
directement de la cale a l'installation de production, 

Hise en place de la chaine de froid depuis le port 
jusqu•a l'usine, 

Hise en place d'un systeme de formation. 

Simultanement, on devrait mettre en oeuvre une assistance 
technique aux usines qui le desirent. Cette assistance technique 
devrait comprendre : 

Une etude detaillae des besoins du marche local, surtout du 
developpement dans les secteurs acheteurs pour determiner le 
type de farine et d'huile demande ainsi que les quantites. 
L'etude devrait comprendre une evaluation du potentiel des 
utilisateurs finaux actuels comme par exemple l' industrie 
avicole. Elle doit aussi comprendre d'autres secteurs 
susce~t~bles d'utiliser la farine de poisson, par exemple, la 
piscicul ture d 'eau salee terrestre pour la production de 
poissons de grande valeur comme le loup-de-mer et la daurade. 

Enf in, il faut etudier les mecanismes de fixation des prix et 
les circuits de commercialisation. 
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Une assistance technique a la production qui doit se concen­
trer sur une modernisation qui aboutirait a un procede 
permettant l'efficacite economique et garantissant une 
qualite de production similaire a celle de la farine de 
poisson 65 \. 
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1. But du projet 

La :nise en pl:ice de stru<:'tun:-s prrlpr~s ~ favoriser: 

1a modernisation du sccteur inc.fustriel priv~ de la transformation du 
poisson au Maroc afin de l'adapter aux standards technologiques 
inter;i;.1l .i.onau::; 

1·~~~~:~~~~inn des mcthod~s de control~ de la qualit~ de fabrication 
pour :-/.pnndr'"' .:?:..i:-: ;innnl,'.'; .:-!.lrnpecnnc$ \bns 1. •opt ique du marchl- uni qui! 
eurnp~~n de l!)q3_ 

2. !nfomtions generales 

Durant sa visit•:> offil.:it::ll1: <iu ~-f;.i1·CK.·. '.1-1. Domi!lgo !.. Siazon, Jr., 
Dirt:d:eur G~nh·;:.l de l'ONtiDI, s'e:st entretenu avec ~- Bt:nsalem Saili, MinistL·e 
des Peches Maritimes ~t de la ~arine Marchande au sujet des grandes lignes du 
projet ct son importa.~ce ?Our l'~conomie marocaine. 

Pendant ccs ent r~t i•"'!l!i, '.'1. l. · ~-Enistre a sou E.;nl· l 1 urcvnce de la 
mod'".!n1isi.il ;,},, .!.~s industi·i~s Jo:- tranfonaation de poisson au Maroc afin de 
l '3daptcr- au.-..: s:..::!..'l<lard~ technol·Jgiques internat ionaux et 1 1 aml:lioration des 
methodes de controle de la qualit~ des fabrkations pour rept>ndre 3U."..: OO["DleS 
europeennes •ians ! •opt ique du :n;.in;h~ uni•1ue europeen de 1!?93. 

Le ~aroc export~ :innuellement plus de 50,000 tonnes de conserves soit 
pr~s de 90~ de la producticn totale. 43~ des exportations vont vers la CEE 
(avec un contintr•:nt de 17,500 tonnes hors droits de douant:s). 

La transformation indust?"ielle du poissun est une industrie importante au 
~faroc appartenant totalement au secteur prive et qui represente Wl chiffre 
d'affaires Je 100 millions de dolla~s environ et emploie entre 28,000 et 
39,000 personnes. Cependant, cette industrie pourrait conna1tre des 
difficultes importantes. Il est done urgent de d~fini~ une ~trat~gie d~ 
developpement afin de repondre a l'evolution de la demande et de la 
normalisation dans les marches exterieurs. 

Le Maroc dispose de trois villes ou se trouve concentree l'iodustric de 
la conserve: 8-1 usines a Safi, Essaouira et Agadir. It est souhaitable a cet 
~gard de faire un diagnostic de ces unites, d'ameliorer les contr3les de 
qualite, de moderniser OU de creer des laboratoires dans c:1aque usine et de 
creer un laboratoirc national de contr31e de la qualite. 

Le ~aroc a besoin d'urgcnce d'une assistance technique de l'ONL'DI afin de 
moderniser l'industrie de la conserve, de favoriser les investissements dans 
des produits nouveaux tel5 que les surgeles, les plats cuisines a base de 
poisson etc. 

Une assistance t(•chniquc 
formation professionn~llc afin 
industrielles adaptent et 
technologiques internationaux 
d'hygi~ne. 

est egalemcnt neccssaire dans le domain~ de l~ 
que les techniciens des difffrentes unites 

se familarisent avec les nouveaux standards 
en mati~re de production, de qu~lit~ ~t 
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.:\ cet ~~ard, 1111~ missiuu <.:vmpos~··~ t!.t- tnliS ~ph:ia!istes ~st neco?SS3i:--: 
pour effectuer le diag"l'IC1st i.r: des unites d~ fabrir::it it':"! CP censer,_-,. au \faro<: .~!" 

propos<!:- Wl pr<)grair.a•~ ,fe r-~d~ploiement et de modernisation des secteurs d~s 
ir.dusti:ics d.:: transforma~ ivn d.~ p'lissvn. 

Durant sa ;;isi~~ C1f!°ici.,;ll.: ..i..; :::;ii:i.:~d.:, ...:!. ~·:us ;i~·~cise!Dent !.: " 01..·t1.ibn: 
l~. '.'-!. Si~c·~:: .,·.~-:,! ~r.tretenu entr.;- :mtr•' :r:~l'." l::t comp~4'?i.i? d3nni:;:~ !?:;~:-."'.~! 

& Ho.r.u,·mann a.u sujc·~ .fo :·1·~sent projct ~~ des possibil.:.tl::. Jc part ~ci~'t:!- l s~ 
misc en :i ... uv.-e. !.a C01Dpagnie danoise ;:; saisi l'c.cc;u;ior. de l:i pr~s~nc(' !\ 
l '0\'T."!lr Vienne dF.: '.'-!. Ole Kir-keg:iard, technologiste de tr:lnsfonaation de 
P'~isson, •:•.. l:..1.i a .1 .. :m.a!!·.!~ Jo:: .j.!_~(·:t~(.·:· .J .. _· •:·: Zlt-t>jet avt6•_- !1_· i:"ers....,nncl dP 
! 'O\'l'!l:?: rl:'sponsablr d.- !::: furmulat io~ -!·: C:•: ?l:"•Jj~l. 

-~:..:. "1·1;t;u~ ti'-1 mois u.:: ja.n,·:~~- l~. ~- ~hanmed Rachad Bouhlal, Directeur 
des Industries de la Peche au Minist~re des f'eches Maritim~s et de la ~ine 
~rchande, et '.'-f. Bent Larsen, Seni:Jr =-·.:•.'i:•Alli:>~ I !t.1!nl.,..,:: r~ :iaruh.:!110.!.l.lrl, Danemark, 
St:: Sc!!l :·t::u.!u:; ! Vien..'le pour· fur?11ul~r JVo?C l~ ~r-svnnel do:: l 'O~TDI le:> tennes 
de ~~~e~~nc~ du pr~se~t ?rojet. 

3. ~ote explicative 

~-"~ ;,r·-:~::t1{:-c ~~~~t: :-·':~t:i:.lo•~--- ~~- -.!·..:::. ..::;.c1 .. -. • .:!:t=., •. !·.· :?r ... ri •.:t qui ~st ma::itenant 
;:1c!u .. ;.l~"': 1 "'= ~t-~ divis~e •.!:t •.!cu;-~ :;;..1!·t~·-·:> .. 

~c::.-!;m~ l;:t j;>rr.·mi~r·•: pa1·t i·:-, l·:?s 1.;'.\:?e::ts de R & H, accompagnes de quatr~ 
:r-:-r~·5°::-:~~nts du '-!inist~rc do":.~ Pech.es '-!ari.timcs et de la ~-fa:-i;;.: ~!.:n·..:.:!;.ar.·l.:. 
:'.'-fF'\t\f"·!~ I ont vi site '2.7 usint·S ~·· ~::-ar.!:":fonnatinn <lu poisson, r~t tl•'.:U:." c~~1~u;;1• 

~11~.--- ... '·· .... 

! '.:ipprovisionnement en mati·'.~res premieres: qu:-ilite, ·=tua.,ti~~; 
la technologie d.~ tr~nsfo::111ation utilis~e; 
:.~ ·:<_,nt;_:t)l,~ ,!~ ~.:i qualit~; 

- - r. ~ ·. "°<!U ..:-:- f"._,,-rudt i<Jll ,Iu r>•!rsonne l .1 • encJdrement; 
la ?i>l it ::..-1ue mad;:ct i:!B: adopt~e ainsi ·1ue 
<Estributior.; 
l:::z r~·tl· ·:u1:-n L:i ~ions rle;issan t le so;or.:t.•!ur. 

les circuits de 

De ces Zi usines, sept ont btb cboisics suivanl les crit~res suivants: 

volont~ de moder-nisation; 
.-rficacit~ de la politique marketing et de la co11111crcialisation; 
~tat des c~pacit~s techniques et financi~res; 
savoir f~i rt"?; 
contr-ale et ma!trise de toute la fili~re horizontale et verticale 
d~puis la p~che jusqu'! la commercialisation du produit fini; 
volontl! d(' diversification de la gamme et cr~ation de nouveaux 
produits. 
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,\u cours d.:- la seconJe phase, ces sept usi:ies ont .!te i,;isit~es c.:- nouveau 
p;"Jt· 1°:s ~:.:p<:.>rts iut~rn:llionau:-: accompag11~s de :--:-prl>::.~r:~~r:!s du Goc:·:<:?r:t~'!!"'.!n~. 

Pour chacune d~ c~s sept usines, une ~tude detaill~e a et.! ~ealis~~ sur l,,.s 
:tsri.:-.~ts to?chni.ques, control~ de la quali :.!:, :lpp•.lrt en mat :J:·~ t'remia~e. 
fonaation, progr3Jllllle de modernisation. 

Au ter:ni:· de.> cct~-: prt:'mi~re part ie, 
~·o~'!'DT ~ ~·i·'~ni'.' ~ b·1ttd~-: ;iarticipaient l" 
le~ r-;:-~r!"!ns~t> L•s .-!t.: ?rcjc.>t !\ ! 'Ost.1>:. 

une r~union a eu li~u au si~g~ d~ 
~!f"\ti.ff, le chef du projet R &: H ~t. 

!l :t :lfors ~~?· do<-mand~ par !•.: ~!f".'.M·f -IU'une augmt:ntation du budget suit 
r.J-:i~ =...s .. '·:- :if::i dt: fi!'!.:tt:cc:- un !t/mois d'exper~ isc au Maroc pour finaliser le 
projet. 

4. Les services de sous traitance 

~-1 Description du travail A r~aliser 

le :;OU$ 

sept usi:!es: 

.. ..... .. 
~ra1~an ... dev:-a les travau:..: suivants pour chacune des 

1. cxpliquer- et discuter les recommandat:ions for.nul~es, !·.•::. !"ina! is1.:1· 
;we•: les indust~io?~s; 

? .... 
les assiste~ dur.s l'identific3ti0n des possibilit~s de modernisation; 

assister l"!s industriels dans le chob.: d'une s~!."atl=gie gt!nerale d·~ 
~evi-:' !oppt~:;~:: ~/mcd~r-:-z i 53~: :1:-=; 

1. ~~di:er u~ ~apport contenant des r~~ullllDandalions pour la mise en 
?!ace d'~n progra.."l:lle de ~odcrnisation incluant: le contro!c de la 
qualit~. la ~onaation du personnr.l d'P.r.cadrement, la recherche et la 
mise au ?oint de nouveaux a::iroduits, la modernisation des lignes de 
production; 

5. finaliser les listcs d'equipements; 

6. participer A la recberche de financement 
n~cessaire, A la mise en place des cr~dits. 

4.2 Tennes de service du sous contractant 

et assister si 

Pour la r~alisation de ses obligations dans le cadre de ce sous contrat, 
le contractant doit fournir 1,25 mois de travail comme suit: 

4.2.l Travail sur le terrain 

Gn mois di': travail ser-a eff'~ctu~ au Maroc par !'expert. 

-t.:!.2 

Une semaine de travail sera fourni~, 

r~daction du rapport. 

, 

pr inc ipa leaaen t pou1· 
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4.3 Briefing. debriefing et rapport 

Aucun briefing OU debriefing a Vienne prevu. 

Un projet de rapport final redige en Fran~ais (a sowaettre en 3 
exemplaires) sera remis a l'ONtiDI le plus tot possible mais au maximwa un 1110is 
apres l'achevement de la mission. Ce projet de rapport final fera l'objet 
d'une evaluation par l'ONUDI. 

I.e rapport final (a sowaettre en 20 exemplai~es) sera remis deux semaines 
apres que l'expert ait re~u les commentaires de l'ONUDI sur le projet de 

rapport final. 

4.4 Chronologie de travail 

Travail sur le terrain 

Travail au foyer 

Reception par l'ONUDI du projet 
de rapport final 

Reception par l'ONUDI du rapport 
final. 

5. Profil de l'expert 

9 Octobre - 3 Novembre 1990 

Semaine du 5 Novembre 1990 

Novembre 1990 

Decembre 1990 

L'expert retenu sera celui qui a rempli l~s fonc~ions de chef de projet 
lors de la premiere partie du projet. 

, 
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L'ITINERAIRE DE LA MISSION ET 

PERSONNESRENCONTREES 



AJDIBD 2 : L':IT:IJIBRAXRB DB LA ll:ISSIOll BT PIUlSOllJIBS UJICOll'fRBBS 

Mardi 9 octobre 

15 h 50 Arrivee a l'aeroport de Casablanca de M. Kirkegaard 

Mercredi 10 octobre 

Reunion chez M.P.M.M.M. avec messrs. Bouhlal, Directeur, et 
Taoufiq, Chef de Division, et son equipe 

Jeudi 11 octobre 

Preparation de la mission 
Depart pour Agadir 

Vendredi 12 octobre 

Ets. oued Souss, M. Bel Hassan 

Samedi 13 octobre 

Ets. Oued Souss, M. Bel Hassan 

Dimanche 14 octobre 

Ets. Oued Souss, M. Bel Hassan 

Lundi 15 octobre 

Ets. Oued Souss. 
L'ITPM 
Depart pour Essaouira 

Mercredi 17, jeudi 18, vendredi 19 octobre 
------------------------------------------
Ets. Agouzzal, Messrs. Agouzzal, Presider.t, et Nait, Directeur 
Depart pour Casablanca 

Samedi 20, dimanche 21 octobre 
------------------------------Visite de !'exposition Sea Mer 

Lundi 22 octobre 

Sardi sud 
Depart pour Safi 



Mercredi 24 octobre 

Ets. Sogenco 
Depart pour Tan Tan 

Vendredi 26 octobre 
-------------------
Sardisud 
Omnium Marocain de peche 

Samedi 27, dimanche 28 octobre 
------------------------------
Ets. Agouzzal 
Depart pour Safi 

Lundi 29 octobre 
----------------
Ets. UPA 
Depart pour Rabat 

Mardi 30, mercredi 31 octobre, Jeudi 01, Vendredi 02 nove:mbre 
-------------------------------------------------------------
Travail au M.P.M.M.M. 

Samedi 3 nove:mbre 

Depart pour Copenhague, Danemark 




