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RESUME - CONCLUSIONS - RECOMMANDATIONS 

1. A part les conserves de t=raate qui sont deja entrees dans les habitudes 
alimentaires du Togolais ~oyen, la consommation ces autres conserves de 
legume est essentiellement le fait ~e la population expatrieE blanche. En 
effet, elle concerne tres peu les nationaux et ne touche que 27 ~ des 
menages du marche-cible (7:00 familles), soit a peu ~res 2000 familles, e~ 
23 % des etablissements, s=it 100 institutions de restauration collective. 

2. Mais la presente etude por~e sur des produits nouveaux (coulis de tomat~. 
conserves de gboma, de pi~~nt, de jus de noix de pal~e, de gombo, d'oigno:'i 
et d'ademe) non encore dis;onibles sur le marche local. 

3. Les resultats 
e tab li ssemen ts, 
produits • 

de l'enquete etablissent a 4600 familles et a 268 
les deux types de consommateurs potentiels des nouvea~x 

4. La demande potentielle es-: alors estir:iee pour chaque produi t c<>mf'.'le suit 
(en tonnes) 

Gboma 
Puree de piment 
Pate d'arachide 
Moambe 
Coulis de tomate 
Gombo 
Oignon 
Ademe 

.C58 
75 

:12 
597 
.:49 
~65 

366 
:49. 

5. Le developpement du f!la::-che potentiel depenJra essentiellement de 
l'attit~de et de l'a~eliora:ion du niveau de vie des 7000 menages et de la 
croissance du nombre d'eta::issen.ents de restauratio:'i publique. 

6. L'analyse des preference: des corsom.~ateurs pote~tiels pour chaque 
produit, de l 'importance de la demande, l 'etude de la technologie de 
fabrication, de son cc:: et de sa facilite de transfert et les 
disponibi lites en matierE': sont autant de facteurs qui ont conduit au 
choix de conserves de gbo~; et de jus de noix de pal~e a fabriquer par le 
pro jet. 

7. Pour ces deux produits, a ;art le marche domestique, !es marches de la CEE 
et des pays de la sous-r~g:'n peuvent constit.uer des debouches potentiels. 

8. Cependant, !'estimation d~s previsions ne prend pas en compte la demande 
potentielle i l'exportati::'l en raison du fait qu'aucune investigation 
serieuse n'a ete faite SU~ :es marches de la CEE et de la sous-region. Qu1 
plus est, la concurrer:,..., quE' peuven~ y exercer la moambe de la Cot~ 
d'Ivoire et les produ1ts =~ substitution aux conser·:es de gboma, laisse 
periser que lP.s chances d • a:ces de la nouv~lle unite a ces marches son':. 
assE'z m!nces. De toute !':.c;on, l 'expi:rience montre que la survie d'un 
projet n'est possiblt" que ::>rsqu'il s'appuie sur un r.-.arche local f1dele et 
5uff1s~nt • 
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II. 

9. 11 est alors admis qu'a ter~e. les ventes s'etabliraient a 100 tonnes de 
conserves de gboma, soit 22 % de la demande potentielle nationale et a 240 
tonnes de jus de noix de palme (moambe), soit 40 % du marche ~otentiel 
dcmestique. 

10. Un bon niveau de quali te des produi ts app~ye d •un marketing consequent 
permett~a d'obtenir ce miniffi~m sans trop de dif~icultes. 

11. L'etude du processus de production a permis de determiner les machines 
necessaires, leur temps d'occupation et leur nombre. On a ainsi pu etablir 
les besoins en bitiments, eqaipements annexes, utilites et personnel. 

12. La structure juridique du projet pourrait etre une societe anonyme. 

13. L' etude economique et finar.ciere a ete fai te sur la base des prix de 
Juillet 1988, en francs cons~ants. 

14. Le cout total des investissenents initiaux est e~time a 252 732 750 F CFA 
dont 207,025 millions d'ac~ifs fixes, 12 765 750 F CFA de fonds de 
roulement et 32 942 000 F CFA d'interets intercalaires. 

15. La structure de financement prevoit un emprunt de 164 710 000 F CFA soit 
65,17 % des besoins totaux de financement. Le solde de 88 023 000 F CFA, 
soit 34,83 %, sera finance Silr fonds propres. 

16. Le projet presente une rentaoilite moyenne sur le plan financier 
de rentabilite interne est egal a 11,79 %. 

le taux 

17. Sur le plan economique, le projet engendre un deficit net en devises de 
59 570 038 F CFA pendant tc·.ite la duree de l 'exploi ta ti on. Toutefoi s le 
projet degage une valeur a~outee globale de 1 102 677 080 F CFA et une 
valeur ajoutee nette de 777 ~86 520 F CFA. Le nombre total d'emplois cree 
par le projet s'eleve a 29 ~ersonnes a ~ui un revenu de 13,44 millions de 
F CFA est distribue annuelle~ent. Le surplus social s'eleve a 585 111 540 
F CFA. La valeur actualisee nette du surplus social est positive et 
s'eleve & 218 883 875 F CFA. 

18. En outre, la mise en place d'une unite de fabrication de conserves de 
legume correspond aux objectifs de la politique economique nationale : 

- integration de toutes les activites economiques 
- valorisation des ressources agricoles locales 
- promotion sociale et economique de la femme visant l'allegement de ses 
tSches domestiques • 
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INTRCJ1JCTI ON 

L. evolution des conditions social es de production (insertion de la femme a 
tous les niveaux de la vie economique, sociale et politique de la nation) 
! 'extension des zones urba.ines ayant pour consequence l 'eloignement de la 
plupart des habitations des lieux de travail et le developpement du systeme de 
restauration en dehors des menages, la volonte politique d'assurer la 
promotion sociale et economique de la femme, constituent autant de facteurs 
qui exigent l' industrialisation des certaines operations du systeme 
ali men tai re. 

En effet, la preparation artisanale (traditionnelle) des aliments, que ce soit 
au niveau des menages OU des etablissements de restauration publique, est 
faite d'une longue chaine d'operations occasionnant des pertes de temps et 
d'energie considerable • 

L'utilisation des produits deja prepares industriellement pour les besojns 
culinaires, assure une economie de temps et d • ener&ie qui est l 'une des 
principales questions d'actualite. 

11 s'ag1t, dans le cadre de la presente etude : 

- d' apprecier le marche potentiel des conserves de legumes locaux au ni veau 
natio!".al ; 

- de realiser une etude de prefaisabi'~te technique, f:nanciere. economique et 
sociale du projet. 

Les analyses. conclusions et recommandations doivent permettre d'apprecier 
l'opa;:.ortunite de creation d'une unite de fabrication industr1elle des sauces 
locales. 

Le pr~sent rapport a pour but de presenter les resultats de prefaisabilite du 
proj:? t • 

Les :err.es de reference proposes a cet effet et adoptes, 
prese~:er l'etude en neuf chapitres 

ont conduit a 

- le prer.i:ier chapitre presentera le promoteur et retrace le contexte et 
l'or:g1ne du projet, 

- le deuxieme chapitre est consacre a l'apprec1ation du marche potentiel, 

- le :ro1sieme chapitre fait l'etude des mater1aux requis pour la fabrication, 

le ~~atr1eme chapitre precise et justifie la localisation du projet, 

- IP :1nquieme chapitre exam~pe lPs aspects tPchn1ques du projet, 
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- le ~ixieme chapitre propcse une organisation et une ge~tio~ du projet, 

le septieme chapitre etudie les cesoins en ressources hu~aines, 

le hui~ieme chapitre propose un calendrier de rnise en oeuvre du projet, 

le neuvieme chapitre fait l'etude economique et financiere • 
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I - ~XTE ET OR!GINE D~ PROJET 

1.1. Presentation Ju promoteur 

Le pron.oteur du present projet a deja une solide experience en 
matiere d'initiation et de gestion d'entreprise agro-alimentaire. Il 
est en effe\. depuis 1976, le !'resident uirecteur General de sa 
propre entreprise, la Societe "LUDO", une fabrique de pates 
alimentaires situee a 15 km au Nord de Lome. 

Les principaux points de son ~.V. peuvent etre resumes comme suit 

- Statut Social 

- Nom et prenoras SAVI de TOVE Guido Kossigan 

Date et lieu de naissance 06 Mars 1932 a Lome (TOGO} 

- Situation familiale Marie, pere de 5 enfants 

- Adresse 16, Rue Jean Bart, B.P. 936 
Lome TOGO. 

Etudes et formations 

1946 a 1951 Etudes secondaires en FRflNCE : BEPC et SACCALAUREAT 

1952 a 1954 

1954 a 1955 

Ecole Su,erieure de Gestion des Entreprises a Paris 
Dipl8me de sortie 

College Libre des S~iences Sociales et Economiques 
(Section Economique) a Paris : Certificat. 

Experiences professionnelles 

1956 a 1957 Chef des Services Achats pour l'Afrique Occidentale 
de la Cie FAQ - SENEGAL 

1957 a 1959 Directeur Regional de la Cie FAQ SENEGAL 

1959 a 1~70 Directeur des ventes a la Cie FAO TOGO 

1970 a 1975 Directeur Commercial de l'lndustrie Textile 
Togolaise 

1976 a ce jour President Directeur General de la Societe 
Industriel le de Preparation Ali men ta ire "LUDO" 
(environ 20 employes). 

1.2. Contexte industriel et origine du projet 

Demare~ vers lE>s annees 50, 
d'abord circonscritE>s a la 
locaux (hui leriE' de palme, 
premier~ c~ainP d'Pxtract1on 

les activites indUStrlE'ilE'S etaient 
transformation des produ1 ts agricoles 
feculerie, egrenage de cotonl. La 

de phosphate est alors venue compl~ter 
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cet embryon industriel. Mais a partir de 1960, 
l'apparition des entreprises industrielles moins 
valorisation des ressources naturelles du pays • 

on assiste a 
axees sur la 

Ce mouvement s'est amplifie au cours de la periode 1970 - 1975 et 
s'est encore accentue a partir de 1975 OU grace a !'augmentation des 
ressources publiques, le Gouvernement a entrepris un programme de 
grands projets indu~triels pour lequel 105 milliards de francs CFA 
ont ete investis sur la periode 1976 - 1980. Mais les resul tats 
n'ont pas ete a la hauteur des efforts financiers consentis. 

En effet, la contribution du secteur industriel au PIB n'est que de 
17 % et i 1 fourni t un peu plus de 1 % de l 'emploi national. Les 
politiques industrielles anterieures ant avant tout mis l'accent sur 
la subs ti tu ti on a l' importation. L' exportation des produi ts 
manufactures reste marginale et s' eleve de 3 a 3, 5 % du chi ffre 
d'affaires du secteur. 

Les activites industrielles pour la plupart basees sur la 
transformation des matieres premieres importees, ont desarticule la 
machine economique nationale l'echange interindustriel est 
inexistant et la production des biens intermediaires peu devP.loppee. 

Plusieurs facteurs tels que 

- la forte dependance des entreprises vis-a-vis de !'importation des 
matieres premieres et produits semi-finis, 

- le choix non judicieux du produit a fabriquer, 

- l'etroitesse du marche, 

- les difficultes d'acces au credit bancaire, 

- l'absence de fonds de roulement, 

- les difficultes de gestion, 

- l'absence de savoir-faire technique et administratif, 

- l'in~dequation entre le choix technologique et l'environnement ou 
l'erreur dans le choix technologique, 

le tarif douanier qui impose la rnl'me taxe au commer~ant qu'a 
l'industriel qui importe la matiere premiere ou le produit semi-fini 
pour l~ transformation, 

ant entrave l'epanouissement du secteur industriel. 

Prenant en consideration cette experience nationale 
d'industrialisation peu concluante ou l'Etat s'etait fortement 
engage, 1 e Gouvernemen t a dee i de d' axer sa po 1 i ti que i ndus tri el le 
sur le developpement des entreprises privees, sur !'integration de 
tout~s les activites P.conomiques du pays • 
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De nouveaux axes ont ete adoptes a savoir 

- le desengagement selectif de l'Etat du secteur industriel 
- la valorisation des ressources locales 
- la decentralisation industrielle 
- la promotion des entreprises exportatrices 
- le developpement des PME 
- la cooperation regionale. 

L'accent est mis sur la valorisation des ressources locales, la 
promotion des entreprises exportatrices et ia promotion des PME/PMI. 

C'est dans ce cadre qu'eu 1984, le Gouvernement a adresse a l'ONUDI 
une requ~te d'assistance a !'identification et au developpement des 
investissements. En Mai 1986, une mission de l'ONUDI a sejourne au 
Togo pour proceder a une analyse par filiere des differents secteurs 
industriels, des differentes possibilites de valorisation des 
principales richesses minerales, vegetales et animales du pays. 
Cette analyse a conduit a !'identification d'un ensemble coherent de 
projets industriels, dont le projet de preparation industrielle des 
sauces locales auquel s'est interesse un promoteur prive national. 

Le Togo dispose d'enormes potentialites dans le domaine de la 
production marafchere. Les cultures portent sur une tres grande 
va~iete de legumes, aussi bien traditionnels qu'occidentaux, et les 
predominances varient avec les micro-climats ou regions. On peut 
citer : 

Tomate 
Gombo 
Gboma 
Oignon 

Ademe 
Aubergine 
Chou 
Poivron 

Carotte 
Laitue 
Pomme de terre 
etc ••• 

Piment : 
- rouge 
- vert 
de cayenne. 

La production marafchere etant en grande partie saisonniere, elle 
entratne un engorgement periodique des marches, suivi de rarefaction 
extr3me entrarnant l'envolee des prix a la consommation. En fait, le 
stockage et la conservation des legumes sont assez mal mattrises au 
Togo. C'est pourquoi d'enormes pertes sont enregistrees a la 
production et a la commercialisation et les prix si bas que le 
producteur n'est guere encourage a accroftre sa production. Or, le 
developpement de la production maratchere constitue l'un des 
objectifs assignes a !'agriculture togolaise pour l'autosuffisance 
alimentaire. En effet, le present projet entre dans les priorites du 
Plan qui preconise le developpement de l 'agro-industrie en vue 
d' assurer l 'autosuffisance alimentaire nationale et de degager des 
surplus exportables. 

Mis ~ part ces potentialites, ces disponibilites en matitres 
premieres et les objecti fs du Plan, l 'evolution des conditions 
sociales de production (insertion des femmes a tous }p:; niveaux de 
l'activite economique) exige l'industrialisation de certaines 
operations du systeme alimentaire. En outre, l 'utilisation des 
produits deja prepares industriellement pour les besoins culinaires, 
assure une economie d'energie qui constitue l'une des principales 
questions d' ac tuali te • 
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II - APPRECIATION DU llARCHE POTENTIEL 

2.1. Definition des produits 

Huit produits sont a l'etude presentes sous forme de pAteux, de 
tranches e~ de sauce avec ou sans assaisonnement, ils sont. les 
suivants : 

conserve de piment 
pSte d'arachide en conserve 
conserves de tomate (coulis de tomate) 

- conserves de gboma 
sauce graine ou moambe 
gombo precuit 

- puree d'oignon 
ademe precuit. 

2.1.1. Les conserves de piment 

On distingue les conserves locales de fabrication artisanale 
(piment du pays ou piment du Togo) et les conserves 
importees representees par la maraue franc;aise Chip-Long. Ce 
sont des purees de pime:1ts rouges forts conserves a l 'huile 
et au sel dans des flacons parfai tement etanches de 100 a 
180 g. Les piments sont grossierement ecrases avec des 
graines visibles a l'oeil nu. 

2.1.2. La p§te d'arachide 

Trois types de pate ont ete identifiees sur le marche : 

- la pite d I arachide locale Semi-indUStrielle COnServee a 
l'huile dans des bortes plastiques de 400 g i la fermeture 
de la boite n. est pas tres etanche' ce qui provoque des 
fuites d'huile lors de !'agitation i 

le "peanut butter" ou beurre d'arachide importe de 
Hollande et conditionne ~~ns des bouteilles de 330 g. 

Les deux produits sont a base d'arachide grillee, mais au 
point de vue consistance, la pate locale destinee aux sauces 
est moins plastique quP le beurre d'arachide employe co~~e 
tartine i 

- la pSte fabriquee artisanalement par les fe--, j i cette 
pite n'est pas conditionnee en boite, mais presentee sur le 
marche en cuvette de faience ou elle est vendue a la 
cui lleree. 

2.1.3. Les conserves de tomates 

Trois types de conserves de tomates sont dispon1bles sur le 
marche : 
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les concentres de tomate 
- les tomates entieres pelees 
- les sauces de tomates. 

Les concentres de tomate existent en differentes 
concentrations les doubles concentres sont a 28-30 % de 
matiere seche, les simples concentres ~ 18-21 %. 

Les tomates entieres pelees sont conservees au jus. Les 
"sauces" de tomate sont des purees mi-concentrees, 
additionnees de vinaigre, epicees et liees avec la farine de 
mai's. 

Les concentres de tomates et les tomates entieres pelees 
sont conditionnes dans des boites metalliques hermetiques de 
poids et de formats varies. 

Les sauces de tomates sont conservees dans des fl aeons, 
tubes OU boites metalliques etanches de 190 a 850 g. 

Le marche est approvisionne en une quinzaine de marques dont 
les plus importantes sont d'origine italienne : TORRO, De 
RICA, LUNA WALGUST, etc ••• pour des concentres de tomates et 
les toir.ates entieres pelees, KETCHUP, pour les sauces de 
tomates. 

Le coulis de tomate n'existe pas encore sur l~ ~arche 
national. Mais c'est une conserve faiblement concentree, 
d'extrai t sec compris entre 7 et 10 % done plus proche du 
produi t obtenu a la mouture de la tomate fraiche par la 
menagere togolaise. 

~ conserves de gboma 

C'est un produit non encore disponible sur le marche. Le 
gboma est un legume-feuille consomme localement en sauce 
sous forme hachee ou entiere. Il est semblable a l'epinard 
mais plus consistant. L'epinard precuit, conserve au nature! 
en tranches ou hache existe sur le marche. 11 est totalernent 
importe dans des boites metalliques hermetiques de 400 a 600 
grammes. Trois marques sont presentees sur le marche 
Bonduelle de Belgique, Roitelet et Cassegrain de France • 

Toutefois, il convient de preciser que les 
d I epina?'d $I adressent. CSSentiellement a Une 
d'expat?'1es europeens et americains. 

conserves 
clientele 

2.1.5. La ~ g?'aine ou moambe 

La sauce graine ou moambe est un jus extrait d1 la pulpe des 
noix de> palme (fruits du palmier a huile) • additionne 
d'eau et d'epices, precuit jusqu'a une certa1ne 
concentrat1on et condi tionne dans des boites metall1ques 

r:----------------------
L<>s no1x de palme SO:'lt les fruits du palmier a huile du genre "Elal!'iS 

Guin«>E>ns1s". 
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parfaitement etanches. La sauce graine correspond a la sauce 
~e noix de palme traditionnelle, avec cette difference que 
la moambe est plus concentree et non encore garni de viande • 

La reconstitution de la sauce consiste a rajouter une 
certaine quantite d'eau au jus, a garnir le tout avec de la 
viande et condiments, puis a cuire jusqu'au gout et 
consistance voulus. 

Ce produit est totalement nouveau et n'existe pas encore sur 
le marche national mais il est deja en production dans 
certains pays de la sous-region tels que le Ghana et la Cote 
d'Ivoire 

2.1.6. !::!. gombo precuit 

Le gombo est un legume fruit l. recol te vert et qui se 
distingue en sauce par son caractere gluant. 

Le gombo frais en coupe fine et le gombo frais coupe en 
grosses tranches sont les principales formes de conso;nmation 
locales de ce legume. C' est done sous ces deux formes 
precuites qu'on envisage la mise en conserve. 

2 .1. 7. !:! puree d' oignon 

L'oignon est consomme en coupe fine OU ecrase il sert a 
acomatiser les sauces, les fritures ou a accompagner divers 
mets. C'est la fonne ecrasee, (puree) qu'on envisage 
condi tionner en boites pour facili ter les operations 
culinaires. 

2.1.a. Ademe precuit 

Ademe est un Jf,gume-feu1lle de feuilles plus petites que 
celles de gboma • • 11 se consomme par consequent sous fonne 
de feuille et sa sauce a la m~e caracteristique gluante que 
celle du gombo. Ademe entier ou coupe sont les principales 
formes de consommation traditionnelles. 

Tout comme la sauce graine, le gombo, la puree d'oignon et 
l'ademe precuit n'existent pas encore sous forme de conserve 
sur le marche national. 

De plus, a !'exception des conserves de tomate qui 
constituent un veritable produit de masse, la consommation 
des autres conserves est le fait d'une minorite de personnes 
a revenu eleve et ayant acquis des hab1 tudes alimentaires 
occidental~s. Pour cette raison, il apparart opportun 
d'identifier, avant toutes choses, les segments de marche 
susceptibles d'~tre interesses par les produits a l'etude. 

r:----------------------
Le gombo est un legume du genre "Hibiscus Esculentus". 

2. 
Ademe : legume-feui Ile du genre "Corchorus oil tori!..ls". 
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2.2. Determination du marche-cible 

2.2.1. Criteres 

2.2.2. 

La definition de la dimension et de la composition de la 
demande repose sur les criteres suivants : 

i) des niveaux de revenus eleves penaettent d'acceder aux 
produits de plus en plus elabores ; 

ii) un niveau d'instruction et un niveau d'information 
suffisants alterent des prejuges et tabous alimentaires ; 

iii) les activi tes de la femme en dehors du menage lui 
donnent tres reu de temps a consacrer aux t&ches culinaires; 

iv) l'emploi de domestiques (bonnes OU boys) a des &Ctivites 
culinaires n'assure pas une garantie de qualite des repas et 
d'hygiene; les boys ou les bonnes prennent de plus en plus 
conscience de leurs mediocres conditions de remuneration et 
de vie, et il est previsible qu'a long terme, leur emploi 
par un menage ne sera pas economiquement supportable 

v) ur.e economie de temps et de main-d'oeuvre permet 
d'ameliorer la qualite du service et la situation financiere 
des institutions de restauration ; 

vi) la regularite de l'approvisionnement de ces institutions 
en legumes a des prix stables leur permet de faire face a 
une clientele de plus en plus nombreuse composee de 
touristes et de nationaux qui prennent leurs repa~ en dehors 
des unites domestiques. 

L'analyse de !'ensemble de ces criteres a conduit a 
!'identification des segments de marche potentiels pour les 
produits a l'etude. 

serents de marche 

Sur la base de ce qui precede, le marche-cible est constitue 
de deux segments : 

menages urbains repondant a la plupart des criteres 
enonces plus haut ; 

- etablissement OU institutions de restauration COlle~tive. 

2.2.2.1. Menages urbains 

Les informations recueill1es aupres de la Direction de la 
Gest1on du Personnel et de l'Emploi et de la Direction de la 
Ca1sse Nationale de Securi te Sociale ont permis d' es timer 
l 'effectif des personnes repondant aux cri teres ci-dessus 
def1n1s a 7 000. Ces personnes etant considerees comme des 
chefs de fami 11 e, on peu t di re que 7000 menages urbai ns 
cons ti tuera1ent le segment economique suscf'pti ble de 
demander les pro~uits a l'etude, s'ils sont fabr1ques. 
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L'ensemble de ce5.1. menages represente 4,2 S du total des 
menages urbains • On peut estimer l 'effecti.f global a 
49 000 consommateurs. · 

2.2.2.2. Les etablissements de restauration collective 

lls comprennent les hotels-restaurants, les restaurants 
classiques, les restaurants tradi tionnels tenus par les 
bonnes femmes denommes ''maqui s" • les ecoles. etc ••• 

11 existerai t au Togo 445 etablissements de restauration 
collective dont 280 a Lome. lls sont repartis de la fa~on 
suivante : 

- hotels-restaurants 
- restaurants modernes 
- maqu;s 
- inst1~utions a caracteres 

social (h0pitaux, ecoles 
cam~s militaires, prisons 
centres de readaptation 
sociaux) 

14,5 s 
21,1 s 
58,5 % 

5,8 %. 

La principale composante du marche chez les collecti vi tes 
e'~ .formee par les etablissements prives (h&tels
restaurants, restaurants classiques et maquis). Elle 
represente 94 % du total ; ce q11i cons ti tue un a tout pour le 
projet si ce pourcentage se prononce favorable pour les 
produi ts vises. Les 3/4 des collectivi tes sont etablis a 
Lome. Le reste est moyennement reparti dans les principales 
villes du pays (Kpalime, Atakpame, Sokode, Kara et Dapaong) 
frequentes par des touristes et des naticnaux prenant leurs 
repas en dehors des .foyers. 

Ce sont en fai t ces menages et ces etablissements qui ont 
fait l'objet de l'enquite de consommation par la SOTED. 
Cette enquite a permis de preciser les habitudes 
alimentaires des consommateurs potentiels, d'en estimer la 
consommation actuelle des produits frais ce qui a permis 
de determiner la demande potentielle en conserves de 
legumes • 

2.3. Les habitudes alimentaires ~ les consommateurs des produits frais 

La consommation des legumes frais au Togo est caracterisee par une 
multitude de formes et d'associations. 11 existe autant de types de 
sauces qu'il y a des formes de consommation. Pour chaque legume a 
l'etude, le~ principales formes de consommation sont presentees dans 
les lignes qui suivent. 

1:----------------------Se l on les resultats definitifs du recensement general de la population et 
de l'habitat, les menages urbains sont en 1981 au nombre de 132 803 dont 
74 758 a Lome soit 56,3 % du total. Avec des ta•Jx d'accroissement annu-:ols 
respectifs de 4,4 % et 6 %, l'effectif de ces menages s'eleve en 1986 a 
164 808 pour l'~ns~mbl~ du pays et 100 068 pour Lome. 
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Le gboma est un legume feuille traJi tionnellement consomme 
sous 3 f ormes 

- hache 
- en feuilles 
- cou~e melange avec du gombo. 

Le gboma hache peut etre ajoute a une sauce de noix de palme 
ou a une friture en cuisson, deja garnie ou dont on complete 
la •.1arr.i ture par poisson, viande et condiments divers. Le 
&bc;ma hache accompagne divers plats dont les principaux sont 
la plte de mais OU du mil, les boules d'akassa, le riz. 

Les sauces de gboma en feuille et de gboma coupe melange 
avec la sauce de gon:bo accompagnent principalement les pltes 
de cereales OU de COS3ettes OU les boules d'akassa. 

Le gboma hache represente 59 % des emplois chez les menages 
enquetes et 51 % chez les collectivites. 

2.3.2. !:.!_ piment 

Trois fonnes de con&ommation ont ete recensees et sont liees 
aux caracteristiques des divers types de piments disponibles 
sur le marche 

- les piments verts presentes sous forme "entier'· non ecrase 
- les piments rouges presentes sous forme "ecrase frais ou 
en poudre" 
- les gros piments sous forme "ecrdse frais" ou "entier". 

Le piment vert du type "Gboyebesse", de couleur blanchatre 
ou jaune a une forme ovofde, une saveur douce et un parfum 
agreable ; il est employe entier dans les sauces en cuisson 
pour leur donr.er un bel aspect. Cette fc."'l!le d'utilisation 
permet d'epicer la sauce a ses convenances au moment de la 
prise du repas. 

Le piment rouge du genre "pili-pili" est de saveur piquante 
il est utilise "ecrase frais" ou en poudre dans les sauces, 
pour accompagner du mechoui, du pOiSSOn, des beignets OU 
pour relever le goOt. 

Le gros piment du type poivron, de morphologie semblable l 
celle du piment vert "Gboyebesse" a en general une saveur 
douce. 11 est utilise entier OU ecrase frais. 

Les resultats de l 'enqu~te font appara1tre que le piment 
vert du type "Gboyebesse est prefere aux autres t.ypes ; mais 
la consommation "ecrase frais" l 'emporte sur l'!s autres 
formes • 
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La pate d'ara~hide 

L'arachide est conso1111:1ee sous plusieurs f~rmes : 

- grains consommes crus ou grilles sales (arachij~s de 
bouche) 

- huile d'arachide. extraite des graines et utilisee pour 
fri ture, pour accompagner le niebe ou pour preparer des 
sauces. C'est la principale forme d'utilisation de 
l'arachide, 

pate d'ar~~hide obtenue par broyage des graines grillees 

- "kloui-klQ li" ou tourteaux d' arachide 

"louga" ou pate d'arachide additionnee de sucre caramelise 

"konkada" ul.l grai nes d' arachi de gril lees, li ees avec du 
sucre caramel~se. 

La pate d'arachide qui nous interesse ici est utilisee pour 
preparer des sauces "simples" servant a accompagner le riz, 
la pate de cossettes de manioc ou d'igname, le foufou 
(igname ou banane plantin pile), ou pour preparer des sauces 
de legumes accompagnant la plte de cereale. 

2.3.4. Les noix de palme 

2.3.5. 

Dans l'alimentation humaine, les noix de palme sont 
utilisees principalem~nt sous trois (3) fonnes : 

- l'huile de palme extraite de la pulpe et servant pour la 
f~iture, l'assaisonne~ent et pour la preparation des sauces 

- la sauce de noix de palme preparee a partir du jus extrait 
de la pula;e 

- l'huile de palmiste obtenue des amandes et employee pour 
la friture et pour l'assaisonnement • 

La preparation de sauce a partir du jus de noix de palme est 
tres appreciee par les consommateurs P.n raison de la 
richesse du jus en certains nutriments elimines lors de la 
preparaticn de l'huile, et en raison des caracteristiques 
organolep~iques particulieres que le jus confere a la sauce. 

Le jus est extrait a la main, apres trituration au pilon
mortier des noix cuites et additionnee d'eau. Le jus qu1 se 
presente alors sous for~e d'emulsion d'huile et d'eau sert a 
prepa1·er ·.me sauce sir.it-le di tf' "sauce de noix dP palme" ou 
''sauce gra1ne", ou des sauces de legumes deja decrites. 

La tomat.e 

La tomatP est consorr.r,eP frais, en conserve ou en poudre 
cette der~1er.e forr.ie est marginale • 
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La tc.ate frafche est consommee coupee en tranches pour 
consti tu~~ de la salade ( tomate de table), sous forme 
ecrasee pour li~r les sauces, preparer des fritUrPS OU pour 
adoucir la saveur du piment dans certains mets ( poisson, 
viande, ablo ••• ). a.a mouture de la tomate est faite a la 
11eule ou au moulin du marche. 

En conserve, c'est principalement le concentre de tome":.e 
iaporte qui est cons<>lllllH!. 

Le. tomate en poudre est obtenue a partir de surplus de 
to.ate fraiche recupere en periode d'abondance, seche au 
soleil, puis ecrase et vendu en sachets plastiques. 

11 ressort de l 'enquete que la toaate est consommee a 60 S 
en tomate frafc~e COUpee OU ecrasee, et a 40 S en conserve 
chez les menages. Pour les collectivites, 52 S de tomate est 
consOlllllle a l'etat frais coupe OU ecrase, et 48 S SOUS forn:e 
de conserve. Dans les deux cas la totaate fratche ecrasee et 
le concentre de tomate sont les formes les plus consommees. 
Raisons evoquees la tomate fratche ecrasee donne un 
meilleur gout a la sau~e et le concentre une coloration 
orange et une plus grande consistance 

Le gombo se consomme sous trois formes 

gomoo frais en coupe fine 
gombo irais coupe en grosses tranches 
gombo seche ecrase. 

Le gombo frais en coupe fine est utilise pour preparer "la 
sauce de gombo" gluante et servant a accompagner la pite de 
Cereales et de COSSettes de manlOC OU d'igname. 

La sauce de gombo frais coupe en grosses tranches est a 
usage polyvalente et accompagne aussi bien le foufou que 
divers autres plats tels que les pi.:es d.: cereales et les 
boules d'akassa • 

Le gombo seche ecrase est la for:rre traditionnelle de 
conservation du gombo. La sauce du gombo seche ecrase a le 
mime caractere gluant que celui du gombo frais en coupe 
fine, mais elle a un gout legerement sucre. Sa consommation 
est particulierement repandue au nord du pays (Region 
Centrale, Kara et Savanes). 

Les resultats de l'enquite montrent que le gombo est 
C00$0MMC a 80 S en gombo frai-; en coupe fine OU en grosses 
tranches, et a 20 % en gombo aeche chez les menages. Les 
collectivites le consomment a 70 Sen gombo frais et a 3C S 
sous forme sechee. Dans l~s deux cas, la consommation a 
l 'etat frais en ·~oupe fine l 'emporte sur les autres formE's • 
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L'oignon 

L'dgnon est consomme en coupe fine ou ecrase. Les deux 
fonae: servent a aromatiser les sauces, les fri tures OU a 
accompagner divers mets. L'oignon en coupe fine, peut etre 
consomme frais melange a la salade. 

Dans tous les cas, la consommation de l'oignon en coupe fine 
l'emporte sur la- forme ecrasee 57 ~ chez les menages et 
52 ~ chez les collectivites. 

Ade me -
Ademe est un legume-feuille de feuilles plus petites que 
celles de gboma. La sauce d'ade~e a la mene caracteristique 
gluante que celle du gombo. Elle peut etre preparee a partir 
des feuilles entieres non coupees, ou a partir de feuilles 
f'inement coupees. La sauce peut etre simple c'est-a-di.re 
preparee uniquement avec ademe, ou composee avec d'autres 
legumes tels que le gombo, le gbooa ••• 

Ademe en coupe fine represente 60 ~ des emplois chez les 
menages et 74 ~ chez les collectivites. 

11 ressort de tout ce qui precede que les formes 
d 'utilisation en sauce les plus preponderantes des legumes 
etudies sont : 

gbon.a hache 
piment ecrase frais 

- pite d'arachide 
jus de noix de palme 
tomate fraiche ecrasee 
gombo en coupe fine 
oignon en coue fine 
ademe en coupe fine. 

Ces habitudes alimentaires concernent 90 % des menages et 
65 % des etablissements qui constituent le marche cible 
ayant fait l'objet d'investigations ou d'enquete. On estime 
alors en moyenne a 6320 familles et a 290 etablissements, 
les consommateurs des produits frais devant faire l'objet de 
transformation. 

Sur la base d'une taille moyenne de 7 persones par famille, 
l'effectif total des consommateurs au sein des menages 
s'etablirait a 44 100 personnes, soit seulement 5 % de la 
population urbaine. 

En ce qui concerne les etablissements, les resultats de 
l'enqu~te font apparaitre que chaque etablissement est 
frequente en moyenne par 395 personnes, ce qui represente 
pour les 29C etablissementr. une frequentat..ion moyenne de 
6 000 OvC pPrsonnes/an. 

Cette moyenne hebdomadaire de frequentation var1e d'un 
etablissemer.t a l'autre j elle est de : 
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- 257 personnes pour les hotels-restaurants 
- 302 pour les restaurants 
- 414 pour les maquis 
- 988 pour les ecoles, les camps militaires, les centres de 
readaptation sociaux, les hopitaux et les prisons. 

Ces chiffres mettent en evidence la structure de la demande 
alimentaire a l 'exterieur du menage sur 100 personnes 
prenant leurs reras hors du oenage : 

- 13 mangent dans les hotels-restaurants, 
- 16 dans les restaurants modernes, 
- 21 dans les maquis, 
- 50 dans les institutions telles que les ecoles, les 
hopi taux, les centres de readaptation sociaux, les camps 
militaires et les prisons. 

C~tte repartition est sur:out tributaire du niveau de 
r\!venu, des habi tudes al ·.mentaires, de la situation 
matrimoniale des indi\'idus e·:. des besoins des institutions a 
caractere social. 

Il convient toutefois de souligner qu'en ce qui concerne la 
consommation privee, les maquis restent accessibles a toutes 
les categories socio-professionelles d 'un double point de 
vue : la qualite du repas et son prix 

L'effectif des consommateurs tant au niveau des menages qu'a 
celui des etablissements OU collectivites, est fourni par le 
tableau ci-apres • 
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Tableau n° l : Effectif des consommateurs des legumes sous formes traditionnelles 

I Produits I I Noix de 
I Gboma Piments I PAte lpalme sousl Tomate I Gombo I Oignon I Ademe 
I I d'arachidel forme de I fratche 
I Consomma teurs I I sauce 
I I I __ _ 
I I I 

Moyenne 

I I Effectif 6 629 6 860 I 4 473 I 6 111 16 993 6 132 6 979 6 405 6 323 
I Menages I I I 
I I % par rapport I i----
1 la la population 94,7 98,0 I 63,9 I 8'/,3 99,9 87,6 99,7 91,s; 90,3 
I I mere I I 
I I I I . . . . ·---I I I ·1 I I I I I 

I I Effectif 274 403 I !23 I 196 375 275 410 265 290 
I Collectivitel I I . ·----
1 I % par rapport I I I I I 
I la la population! 61,5 90,5 I 2,6 I 44,0 I 84,2 I 61,8 I 92,2 59,5 65,2 
I I I - ___ I I I I I I ·---

.... 
(11 

I 



• 

• 

• 

• 

• 

- 17 -

2.4. Consommation des produits frais 

A defaut de donnees plus recentes sur la consommation des legu.nes 
frais, une enquete a ete effectuee aupres d'un echantillon de 
menages et d'etablissements de restauration tire de la populatfon
cible circonscrite par la presente etude de marche. 

L'objectif de l'enquete a ete de rechercher a obtenir, pour les 
periodes significatives de l 'anriee (saison seche et saison 
pluvieuse), le~ frequences d'achat, les quantites moyennes achetees 
par semaine, les prix de chaque leiume cons:>mme. 

Mais le systeme de vente et d'achat traditionel repose entre autres 
sur des mesures locales exprimees en petits tas, en bols, en petits 
paniers, etc ••• tres rarement en kilogramme. L'enquete n'ayant pas 
pu uti li cer la pesee pour convertir les quanti tes declarees 1 en 
poids, le rec, •1rs aux donnees sur les prix au kg des legumes ·, 
fournies par la Direction de la Statistique, a permis d'estimer la 
quanti te consommee par unite domestique a partir de la formule 
suivante 

Q (kg) 

Qd 

Prix/ud 

Prix/kg 

Q (kg) 

= Qd x Prix/ud 
Prix/kg 

Quantite declaree en tas, bol, mesure, kg •.• 

Prix de !'unite en laquelle la quantite Qd 
a ete declaree (ud = unite declaree) 

Prix au kg releve sur le marche de ~haque 
ville par la Direction de la Statistique 

Quantite declaree en kg. 

Le rapprochement de la consommation par unite domestique et par 
produit et du nombre total des unites domestiques (menages ou 
fa~illes) consommant le produit, a permis d'evaluer la conso~mation 
totale par legume dans le tableau ci-apres. 

Les donnees fournies par ce tableau representent la demande actuelle 
en produits frais des consomm3teurs potentiels des produits du 
projet. En plus de la consommation des legumes frais, une partie des 
menages et des etablissements consomment OU utilisent egalement 
quelques conserves de legumP-s disponibles sur le marche. 

i:-~~--;;;;;;;;~-~;-~:-""stat1stique organise chaque mois des enqu@tes de prix 
si.;r les marches de consommation de toutes les regions economiq::es les 
enqu~teurs effectuent la pesen de toutes les denrees vendues dans des mesures 
locales de tel le s<.. te que le prix releve pour chaque produit expri111e sa 
valeur au kg . 
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2.5. Consommation des conserves de legumes 

• Largement diffusees au Togo, les conserves de tor..ate sont entrees 
dans les habitudes alimentaires de la population togolaise. En ce 
qui concerne la population cible, les resultats de l'enquete 
montrent que 73,l % des menages soit plus de 5000 fajilles et 77,1 % 
des collectivites soit 343 etablissements consomment des concentres 
de tomates. 

• 

Par contre, la consommation des autres conserves de legumes reste 
tres lim1tee et ne touche que 26,9 % des menages soit a peine 2000 
familles et 22,9 % des collectivites, so~t 100 etablissements. Les 
principales raisons expliquant cette situation sont : 

- la disponibili te en produi ts frais pour les autres legumes (la 
tomate n'est abondante que sur une periode de 3 mois dans l'annee) 

- les circuits de distribution empruntes par ces conserves vendues 
&xclusivenent dans les magasins elle sont considerees de ce fait 
comme des produits de luxe 

- les prix inaccessibles au pouvoir d'achat des clas~es moyennes. 

La consom~ation des conserves de legumes autres que celles de tomate 
est done essentiellement le fait des structures modernes de 
restauration hotels-restaurants et restaurants classiques qui 
utilisent regulierement diverses conserves de legumes telles que les 
petits pois, les epinards, le haricot vert •••• alors que les maquis 
et les ccllectivites a caractere social n'en font usage que tres 
rarement. 

En ce qui concerne les menages, 60 % des famill~s considerent les 
conserves de legumes autres que celles de tomate comme des produits 
de luxe ; les principales occasions de consommation de ces produits 
sont les f~tes. 
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Tableau n° 2 : Estimation de la consommation des produits frais 

I 
Produitsl I I Pflte I Noix de I I I I 

1 

Gboma I Pimentld'arachide lpalme sous I Tomate I Gombo I Oignon I Ademe 
l<arachide I forme de I fratche 
I decorti- I sauce 

Consommations I quee) ( *) 

' I I I I ' ·-------, ,- . . . . . 
I Menages 6629 I 6860 I 4473 6111 6993 6132 6979 6405 

Effectif des I I I I I I I ·----

1 Collecti- I I · · ' ' ' consommateurs 
I vites 274 I 403 I 123 196 375 275 410 265 

I I I I I I ' ·---------1 I I . . ' ' . 
IPar menage l,BOI 0,161 (0,36) 3,29 0,78 1,29 1,07 0,72 

Consommat.ion 
hebdomadaire 
moyenne (kg) 

I I I I I ' ' ·----
1 Par col- I I ' ' ' ' ' 
I lectivite 16,lll 1,311 10,26 32,36 16, 18 9,9q 13,05 7,04 

______ I I . . ·----
1 I I I I I 
I !Menages <1> 620 57 I io5 (84) 1045 284 I 411 I 388 I 240 I 
I I I I I I I 
I Consommation I Collecti- I I I I I 
I annuelle I vites (2) 230 27 I 66 330 316 I 143 I 278 I 97 I 
I to ta I e I I I I I I 
I (tonne) !Ensemble (3) 850 84 I 171 13'75 600 I 554 l~-1 337 I 
I I I I I I I I 
I I % (1) I 12,9 67,91 61,4 76,o 47,3 I 74,2 I 58,3 I 11,3 I 
I I < 3 > I I • I I I I 
I I I I I I I I 

(*) Les chiffres entre parentheses expriment la quantile en p8te. 
Le coefficient de transformation pAte d'arachide/arachide 
decortiquee est suppose egal A 0,80. 

• 

...... 
ID 
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En raison des difficultes d'obtenir des chiffres exacts pour la 
consommation effective des conserves de legumes, on a utilise la 
notion de consommation apparente, qui est deterrr.inee comme suit : Ca 
= P + (I - E) + (So - Sf), ou 

Ca Consommation apparente 

p Production de la periode 
quasi nulle au Togo 

I Importations 

cette production est 

So Stocks au debut de la periode 

Sf Stocks a la fin de la periode 

Le solde sur stocks (So - Sf) est considere com~e nul au Togo. 

Cette consommation apparente ne reflete pas la demande effective, 
mais en donne un ordre de grandeur d'une approximation suffisante. 

L'analyse des donnees du tableau ci-dessus fait apparaitre que la 
consommation des conserves de tomate reste de loin superieure a 
celle df'S autres conserves de legumes. Elle s'est etablie a une 
moyenne annuelle de 4700 tonnes sur la periode 1980 - 1985, soit un 
peu plus de 97 'J, de la consommation tot,ale moyenne annuelle de 
conserves de legum~s • 
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Mais la tendance de la consommation de conserves de tomate est a la 
baisse. 11 convient de preciser que les mcuveoents des importations 
de conserves de tomates sont lies a ceux des prix de la tcmate 
fratche produite localement, comme en temoignent les do~nees 
suivantes : 

Tableau n° 4 Evolution des prix moyens de la tomate 
fraiche et des conserves de t011ate 

Anne es 1980 

Prix moyen de 
la tomate fraiche 
a Lome (F CFA/kg) 215 

Prix moyen des 
concentres de 
tomate a Lome 
(F CFA/boite 
de 70 g) 28 

1981 

236 

28 

1982 1983 1984 

301 297 

26 40 42 

En analysant simul~ane~ent !es donnees des tableaux n° 3 et n° 4, on 
peut noter que la cc~sommation nationale de concentres de tomatt" 
diminue lorsque le pr::.x moyen de la tomatP. fratche baisse s~r le 
marche local. Elle aug~ente avec l'accroissement du prix moyen de la 
tomate fraiche. Ceci signifie que l 'abondance ou la rarete de la 
tomate fraiche affecte la consommation des produits plus elabores a 
partir de la tomate frsiche. 

En ce qui concerne les conserves de legumes autres que celles de la 
tomate, la conso~mat:on est tres chaotique. Les variations de la 
consommation d'une ar.::iee a l'autre sont telles qu'il n'est pas 
possible d'en percevoi:- une tendance sur !'ensemble de la periode. 

11 est a noter eialement qu'il est pratiquernent diff~cile 
d'individualiser la co~sommation des autres conserves de legumes car 
les statistiques douar.:er·es, a l 'exception des conserves de to'.'.'.ate, 
ne distinguent pas les quantites de differents types de conserves de 
legume importes. En t~ut etat de cause, la consommation des a'.ltres 
conserves de legume reste encore tres marginale • 

Les produi ts devant faire l 'objet de fabrication n 'ayant a'.lcune 
similitude avec les ccnserves de tomate largement consommees t"t la 
demande des autres ci::'lserves de legumes etant insignifiante, il 
ressort que le marche de la noi.lVelle us~ne est inexistant. Par 
consequent, le projet de fabrication industrielle de sauces locales 
devra creer sa pro~re jemande. 

La demande potent1elle en conserves de legu~e a fabr19uer 

2.6.1. Les consommate~rs potentiels 

11 faut not~r ~u'un autre object1! de l'enquete cons1sta1t a 
reperer les consommateurs pote!".t1els des produi ~s a 
fabriquer • 
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Les resultats de l'enquete etablissent le nombre de ~enages 
et de collectivites ou etablissements acceptant de consommer 
OU d'utiliser les produits devant etre fabriques comme suit: 

Tableau n° 5 : Effectif des consomaiateurs potentiels 
des produits a fabriquer 

Produits IGbomal Con- I Pate lsaucel Cou-IGollbojPureelAdemelMo- I 
lhachel serveld'ara-lgrai-I lis len ld'oi-I pre-lyen-1 
lou enl de chide I ne I de ltran-lgnon lcuit I ne I 
lbran-1 pi- l(Mo- I to- lches I I I I 
I chesl ments lambe) I matelou enl I I I 
I I I I I coupe I I I I 

Consommateurs I I I I I fine I I I I 
I I l_l_l_l_l __ l_I 

---...,l~E~f~fe_c_t_i_fl 48581 5845 _4_2_6_3_1 48301 61671 32551 46901 2926146041 
Menages I I I.....,,..,,.~ .....,..--1 __ 1 __ 1 __ 1 __ 1 __ 1 __ 1 

I ~ 169,4 I 83,5 60,9 I 69,ol ea,11 46,51 67,ol 41,8165,81 
___ I I I l __ l __ i __ l __ l __ l_I 

IEffectifl~I 380 215 I 2171 3711 2181 2881 2071 2681 
collec- I I I I I I I I I I 
tivites I ~ 156,4 I 85,5 48,4 1~1 83,31 48,ol 64,71 45,5160,21 
__ I I I l_l_l_l_l_l_I 

Il resulte que le marche potentiel des conserves en projet 
est en moyenne constitue de : 

- 65,8 % des menages, Soit 4604 familles au total, OU 32 230 
consommateurs finals ; le coulis de tomate recueille plus 
d'opinions favorables ; le piment vient en 2eme position, le 
gboma et la sauce graine en 3eme position et ademe occupe le 
dern1er rang, 

- 60,2 ~ des etablissements de restauration collective soit 
268 collectivites. lei c'est le piment qui occupe le ler 
rang ; il est suivi du coulis de tomate, de la puree 
d'o1gnon, ade~e occupe la derniere place. 

• Remarque 

On se demande si le fort pourcentage d'opinions favorables 
recuillies pour le coulis de tomate se rapporte aux 
preferences reelles de la population pour ce type de produit 
OU S'il resulte plutot des diff1cultes qu'ont les menages et 
les collectivites a conserver la tomate frafche en periode 
d'abondance sur les marches. 

D • autrt part, se lon une enque le real i see par la SCTED en 
1984 • le consommateur urbain semble prefP.rer le double 
concPntre de tomatP au simple concentre de cons1stance 
proche de ce 11 e du coul is. Lors de 1 a presen te enque te, 
.-;erta1ns responsables de maqu1s ont fai t remarquer que le 
fa1 ble degre de concentration du coulis les obllgera a 
utiliser une grande quantile pour obtenir la consistance de 

y:-~~:~~~-~-;;~~~~-~~-~;veloppement Agro-!ndustr1Pl de la tomate en Region 
des Savan~s. ~tude dP fact1b1l1te, SC7ED, 1984. 
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sauce correspondant a cellt~ d'une demi-boite du double 
concentre. Par consequent, le prix du coulis de tomate devra 
constituer un facteur de motivation pour sa demande. 

2.6.2. Degre d'acceptabilite des produits 

11 est mesure par l'ecart entre le nombre de consollll!lateurs 
d'un legume frais sous forme tradit1onnelle et celui des 
consommateurs acceptant de consommer le meme produi t sous 
forme de conserve. 

La comparaison entre les donnees des tableaux n° l et n° 6 
permet d'obtenir les ecarts suivants. 

Tableau n° 6 : Ecart (S) entre le nombre de condommateurs 
des produits sous forae traditionnelle et 
celui des conserves a fabriquer 

I I I I I 
I Produits I I I PSte IJus de Tomatel I Oi- I I Mo- ! 
I I GbomalPimentld'ara-lnoix frai-IGombol gnonlAdernelyennel 
IEcart I I !chide lpalme che I I I I I 
entre 1es I I I I I I I I I 
consommateurs I I I I I I I I i 

Cs> I I I I I I I I I 
....,,.,..-,,,__-_! I I I I i I I I 
s de menages! I I I 1--1--1--1--1 

en plus c + >ou I I I I I I I I I 
en mo ins c - > I I I I I I I I I 
vis-a-vis de I I I I I I I I I 
la rorme I I I I I I I i I 
"conserve" I- 25,31- 14,51 - 3 I- l.8,31- 11,8l-41,ll-32,7l-49,7l-24,~I 

I I I I I I I I I I 
-::s~de-co .... 1...,..1-ec--I I I I I ,--1--1--1--1 
ti vi tes en I I I I I I I I I I 
plus ( +) ou I I I I I I I I I I 
en moi ns < - > I I I I I I I I I I 
vis-a-vis del I I I I I I I I I 
la rorme I I I I I I I I I I 
"conserve" I- 5,1 I- 5,0 I+ 20,61+ 4, 7 I- 0,9 l-11,8!-27,51-14,0I- 5,0I 
____ I I I I I l __ l __ l __ l __ I 

Pour chaque produit, l'ecart exprime une diminution (-) ou 
une augmentation (+) par rapport au nombre de conso::unateurs 
du produi t fra1 s, lorsqu • i l s' agi t de consommer le ~me 
produit en conserve. 

Par rapport aux produi ts frais, le marche des conserves 
di mi nue e-;1 moyenne de 24, 5 % chez les menages, 5 % ~hez les 
collect.avites. 

On constate queo les conserves de legume a fabriquer sont 
mieux acceptees par les collectivites que par les ~enages~ 
Les Directeurs, Maitres d'h5tels-restaurants et responsables 
de maquis est1ment en effet que !'absence de produ1ts locau~ 
pretraites, pouvant ~trP prepares rapidement, const1~~P l'ur 
des princ1paux freins a la promotion de la cuisine tcgolais~ 
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aupres des tour1stes. La fourniture de plats cuisines ou de 
produi ts pre-trai tes, declarent-ils, leur permettra de 
reduire le coat de la main-d'oeuvre, d'ameliorer 
! 'organisation du travail en cuisine tout en maintenant la 
bonne qualite des prestations. 

Les produi ts interessant plus les etablissements sont la 
pite d'arachide et la sauce graine. 

Les conserves de gombo, d'oignon et d'ademe n'interessent 
pas trop, du moins dans l' immediat le marche-cible du 
projet. Pour l'ademe et le gombo, les reserves et critiques 
formulees portent sur le noircissement probable du produit 
mis en boite (brunissement enzyn'atique) et sur la perte 
probable du caractere gluant. Certaines menageres et 
responsables de maquis pensent que le maintien de ces 
quali tes obligera a employer des conservateurs, ce qui 
denaturera le produit • 

Cependant la frequence d' emploi de certains produi ts en 
conserve et le gain de temps qui en resultera creeront des 
motivations necessaires au developpement du marche des 
conserves • 

Estimation de la demande potentielle 

Les statistiques douanieres ne faisant mention d'aucun des 
produits a l'etude et la production industrielle nationale 
etant inexistante, la demande en ces produits ne peut etre 
deri vee que de la consommation tradi tionnelle des legumes 
frais qui entreront dans leur fabrication. 

La demarche sui vie pour evaluer la demande repose sur les · 
memes hypotheses et formules de calcul que celles qui ont 
ete definies pour estimer la consommation des produits 
frais. 

Le tableau ci-apres presente done la demande potentielle en 
conserves de legumes etudiees par les consommateurs 
potentiels. 
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Tableau n° 7 : Estimation de la demande pot~ntielle en produits finis (•) 

r 
1 

Produits I I I PAte I Coulis I I I 
Gboma I Piment I d'ara- I Moamba de Gombo I Oianon I Ad6m6 I 

OP.mandP I I I chi df'I I toma te I I 
- ---------------------· I I I I '----
Effectif des 
consommateurs 
potf'!ntiels 

Oemande 
hebdomadaire 
moyenne (kg) 

• I I I I I 
4 263 I 4 830 6 167 3 255 I 4 690 I 2 926 

I I I 
---=-:21:-::5~1 21? 371 218 I 288 ,-.__,,..20~7 .... 

Menages 4 858 5 845 

Col lectivi tea 251 380 
I I I ---1 I i--

Par menage 1,24 0,16 0,36 I 1,65 0,62 1,03 I o,86 I o,5e 
... I I I __ ---Pa_r ____ , , , . · · 

col lf'ctivi t6 11,12 1,31 8,21 16, 18 12,94 7,99 10,44 5,63 

-----------' t I t I I I ·---1 0 I ' ' ' ' ' 

Of'!mandc 
annuelle 
to ta 1 e ( tonne ) 

M{ma11.1'1: ( 1 ) I '.ll ~ 4q AO "'" 19q I 174 I ?10 88 
. I . . . . . 
' Collectivitbl 145 I 26 I 92 I 183 I 2so 1-911 156 61 

< 2 > I I I I I I I 
____ I I I I I I I I 

Ensemble ( 3) I 458 I 75 I 172 I 597 I 1149 I 265 I 366 ,--1-49-
1 I I I I I I I 

_%_(1_) ___ 1 68,3 I 65,3 I 46,5 I 69,4 I 44,3 I 65,7 I s7,4 l-5-9-,1-

3 I I I I I I I 
-----· I I I I_ I l __ I ·---

(•) Voir les coefficients de transformation en ennexe 11-1, 

N 
(JI 
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I l s I ensui t que pour chacun des 8 produi ts a l I e tude I la 
demande des menages represente plus de la moi tie du total 1 

sauf pour la pate d'arachide et le coulis de tomate p~ur 
lesquels les collectivites sont majoritaires avec 
respectivement 53,5 ~ et 55,6 S des tonnages. 

La comparaison de la demande potentielle en conserves en 
equivalent produi t frais avec la consoaaation des produi ts 
frais montre que la de~ande de la plte d'arachide est 
superieure de 25,7 ~ par rapport a la ccnsommation 
traditior.nelle. Comme on l'a deja souligne, les conser•es 
des pr~duits qui seraient les moins demandees sont celles de 
gombo et d'Ademe dont les tonnages ne represetent 
respecti vement que 59 ~ et 54, 9 S du marche des produi ts 
frais. 

Tableau n° 8 Comparaison entre la demande potentielle en 
conserves eqt..ivalent prod1Jits frais a l'etude 
et la consommation des produits frais 

Produits 

Consom
ma ti on/ 
demande 

I 
I I 
IGbomal 
I I 
I I 
I I 

I I I I 
Pi- I PSte!Noix To- I I Oi- I A- I 
mentl d'a-1 de I matelGombol gnonlde~el 

I ra- lpalmel I I I I 
I chide I I I I I I 
I I I I I I I 

potentiellel I I I I I I I I 
I I I I I I I I I _D_e_m_an_d_e_I __ --1--1--1--l--l--l-I 

potentiellel 666 75 I 215 I 11951 565 I 330 I 458 I 1651 
en conse~es I I I I I I 
c tonnes> I I I I I I I 
c 1 > I I I I I I I 

I I I I I I I ----i-- --,--,--,--1--1-- --
Consom- 1 I I I I I 
mat ion en I I I I I I 
produi ts I I I I I I 
rrais I 850 84 I 171 I 13751 600 I 554 I 666 3~1 

< tonnes >< 2 > I I I I I I 

---1--,--\--\--\-l--l--1-
Pourcentagel I I I I I I I 

(1) I 78,41 89,31125,71 86,91 94,21 59,61 68,8154,S 
m I I I I I I ! I 

1_1_1_1_1_1_1_1_ 

Il convient de noter qu'en raison des difficultes d'obtenir 
des donnees fiables par enquite, !'estimation de la 
consommation des produits frais et la demande potent1elle en 
conserves de legume a fabriquer do1 t ~tre interpretee et 
ut1lisee avec beaucoup de prudence • 

. -----------------------
Cf detail j~ calculs Pn annexe I-1. 
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Toutefois. cette estimation donne des ordres de grandeur 
assez proches de la realit~ • 

2.6.4. Preferences des produits ! mettre ~ boite 

Les res".!l tats de 1. enquete aupres des menages et 
collecti ·:i tes permettent de classer leurs preferences comme 
suit : 

Tableau - 0 S Classement des produ1ts a mettre en boite 

MENAGES COLLF.CTIVITES I 
I 

Rang I Produits Rang I Produits I 
I I I 

ler I Coulis de tomate ler I Coulis de tomate I 
I I I 

2eme I Puree de piment 2eme I Puree de piment I 
I I I 

3eme I Gboma 3eme I Puree d'oignon I 
I I I 

4eme IJus de noix de palme 4eme I Gborna I 
I I I 

5eme I Puree d'oignon 5eme IJus de noix de paln1e 

I I I 
6eme I Pate d'arachide 6eme I Ader.ie I 

I I I 
7eme I Gombo 7eme I Pate d'arachide I 

I I I 
8eme I Ade me 8eme I Gor:;bo I 

I I I 

De toute evidence, toutes les conserves sont apprec1ees de 
la me~e fa~on par les deux categories de consommateurs. Mais 
les di f!'erences de preference pour la puree d' oi gnon sont 
assez ma:quees pour les deux groupes. Le classement en ?e 
positior. de la pate d'arachide chez les structures de 
restauration ne corrobre pas l' importance de sa demande 
potentielle qui, chez le meme groupe, represente plus de la 
moi tie du marche total et qui le place en 2eme position 
apres le coulis de tomate. 

L'importance de la demande potentielle d'un certain nombre 
de prod1.,;: ts en conserve et les preferences des cons·:>mmateurs 
justifier.t leur fabrication. Mais les seuls deux criteres 
paraisse~t insuffisant pour decider de leur fabrication. 

2.7. Chaix des p~odu:~s a fabr19uer 

2.7.1. Criteres de choix 

Le choix des produits repose sur les criteres suivants : 

le;; ~references dt>S t:onsommateurs pour Jes produi ts a 
mettre er. boite ; 
- l'impcrtance de la demande potentielle; 
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la technologie de fabrication et son cout 
la disponibilite en matieres premieres • 

2.7.2. Analyse des criteres de choix ~ produit 

2.7.2.l. Le coulis de tomate 

Dans l'ordre de preference des consommateurs, le coulis de 
tomate arrive en premiere position. En volume de la demande 
potentielle, il occupe la deuxieme place apres le jus de 
noix de palme. s' agi t-i 1 d. un engouement reel des 
consommateurs pour ce produit ou d'une simple confusion avec 
le double concentre de tomate largement utilise a toutes les 
preparations de sauces ? La deuxieme partie de la question 
parait plus pertinente si l'on en juge par les resultats de 
l 'enquEte effectuee par la SOTED en 1984. Ceux-ci ont 
confirme la preference des consommateurs togolais pour le 
double concentre de tomate a ca1,3e de sa consistance, de son 
gout et du bel aspect qu'il donne a la sauce. Mais le simple 
concentre plus proche du coulis de tomate a l 'etude est 
manifestement repousse par les consocunateurs. Sur la base de 
ces informations, on peut admettre que le marche du coulis 
de tomate reste encore a apprecier de fa~on plus approfondie 
avant de se prononcer sur sa fabrication. 

Outre ces incertitudes sur le marche, les disponibilites en 
matiere premiere de quali te requise sont aleatoires. En 
effet, les psriodes de surproduction de la tomate fraiche 
est limitee a trois mois : Juillet - AoOt et Septembre. Les 
autres mois de l 'annee sont caracterises par une faible 
production couvrant a peine la demande en tomate fraiche. 

Par ailleurs, les operations de concentration necessi tent 
des equipements impcrtants et tres onereux. Avec de tels 
equipements, la rentabilite ne peut etre assuree qu'avec des 
tonnages importants de matieres premieres a traiter. 

Pour toutes ces raisons, le coulis de tomate ne peut etre 
retenu comme produit a fabriquer par le projet. 

En revanche, les fabrications du type "tomates entieres 
pelees ou non" et "tomates concassees ( fru~ ts peles en 
morceaux)", ne font pas appel a des operations de 
concentration et sont realisables avec un equipement 
sommaire et des investissements restreints. Elle peuvent 
etre envisagees a moyen OU a long terme Si les habi tudes 
alimentaires des consommateurs se modifient en leur faveur 
et si les approvisionnements sont possibles dans des 
conditions satisfaisantes (ecretage des periodee de 
surproduction). 

2.7.2.2. La puree de piment 

Le fort pourcentage d'opinions favorables pour sa mise en 
boYte resulte de la brOlure aux doigts qu'elle provoque lors 
de la mouture a la meule, et de la non ma'.ftrise de sa 
co;1servation. Mais en raison du caractere irritant du 
piment, provoquant 1'6ternuement, la technique de 
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transformation est basee sur une methode a cycle ferme dont 
les equipements coutent excessivement cher ; une telle unite 
n'est pas a conseiller dans un pay;; en voie de 
developpement. 

2.7.2.3. Gboma 

La demand- ·tentielle et les preferences des consommateurs 
occupent ecti vement le 2eme et le 3eme rang apres le 
coulis de t~mate, et la moambe. En outre les disponibilites 
potentielles en matieres premieres, la siP1plici te de la 
technologie de preparation de conserves de gboma gardant a 
ce dernier ses principales caracteristiques naturelles sont 
des facteurs en faveur du choix du gbollla. Par consequent, la 
preparation industrielle de gboma et son conditionnement en 
emballage hermetique viennent a point nomme pour resoudre 
les problemeS de temp3 et d I etalement de l 1 Offre SUr toute 
l'annee. 

2.7.2.4. Jus de~ de palme ~ ~ graine (Moambe) 

Ainsi qu'il a ete question dans les pages precedentes, ni le 
j~s. ni la noix de palme ne connaissent actuellement aucune 
forme de conservation en raison de leur sensibilite a 
l'oxydation. Tout comme le gboma, le jus de noix de palme 
stabilise et mis en boite (sauce graine ou moambe) 
interessera non seulement le marche national mais egalement 
les togolais a l'etranger et d'autres africains. Du point de 
vue tonnage, sa demande occupe la premiere position parmi 
les 8 produits a l'etude. 

La moambe se presente done comme le produi t vedette de ce 
projet. Des echantillons distribues a un nombre limite de 
menages ont ete bien apprecies. Les seuls defauts releves 
portent sur le caractere collant au palais de la sauce qu'on 
ob ti ent, ce qui fai t penser a 'tn debut d' oxydati on de la 
matiere premiere avant traitement ·.De plus, la technologie 
de preparation est relativement simple et le transfert 
facile. 

2.7.2.5. La puree d'oignon 

Ce produi t est en grande partie sollici te par les 
collecti vi tes chez qui i l occupe ·la 3e place dans 1 'ordre 
des preferences. Toutefois, le marche doit itre apprehende 
de maniere plus approfondie avant que ne soi t decidee sa 
production QUi pour cela devra ftre programmee a moyen OU B 
long terme. 

2.7.2.6. La plte d'arachide 

La pilte d'arachide presente beaucoup d'attrait pour les 
collectivites en raison de la demande et de la non ma!trise 
des techniques de cc;1ser.,,ation. Ma.; s dans l 'immediat, sa 
production doit itre abandonnee pour deux raisons : 

r:----------------------
11 s'agit des echantillons commandes en C8te d'Ivoire pour les beso1ns 
de l'enquite. 
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- approvisionnement en matieres premieres incertain a partir 
de regi~ns eloignees {Regions des Savanes et de la Kara) 

fabrication relativement complexe, necessi tant des 
equipements specifiques pour les operations de decortiquage, 
de depelliculage et de broyage. 

2.1.2.1. Le gombo !! ademe 

Ces deux produits occupent les dernieres positions au point 
de vue de classement et demande en tonnages. Dans l'immediat 
leur mise en boite n'est pas souhaitable. 

Conclusion 

En definitive, 
produits : 

le projet se limi tera a son debut a 2 

- le gboma hache et en feuille 
- et la moambe ou sauce graine. 

Ces deux produits ont l'avantage d'une bonne complementarite 
pour couvrir le calendrier annuel de fabrication. !ls 
permettront d'autre part de limiter la gamme des equipements 
de production. 

En tout etat de cause, la realisation de ce projet devra 
s' inscrire dans une perspective plus large, servant de 
depart pour les futures preparations de plats cuisines 
incorporant des viandes. 

2.8. Marches ouveils au projet, conditions de penetration et de 
commerciali1:v.-tion, previsions des ventes 

2.8.1. !::!!_ marches ouverts ~ projet 

Les considerations qui 
la demande potentielle 
gboma permettent de 
constituent les seuils 
produits. 

ont Servi de base a 1 'estimation de 
de conserves de jus de palme et de 
penser que les ni veaux es times 
minimaux de la consommation de ces 

On peut alors tabler sur la demande potentielle evaluee pour 
dimensionner la capacite de l'usine. 

11 est a noter toutefois que les marches de la CEE et des 
pays de la sous-region representent des debouches p.:>tentiels 
pour le projet. Mais de toutes les manieres et par prudence, 
la determination de la capacite de l'usine doit &tre fondee 
principalement sur le volume du oarche domestique. 

2.8.2. Facteurs limitants et concurrence 

Sur le plan national, le projet aura l faire face l la 
concurrence des legumes frais, et l la mefiance des 
consommateurs potentiels. 
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Quant au marche d'exportation, les rroduits du pr~jet 
devront subir la concurrence de la lll08lllbe et des conserves 
d'epinard sur les marches de la CEE et de certains pays de 
la sous region. En effet la Cote d'Ivoire et le Ghana 
connaissent une assez longue experience dans la mise en 
botte du jus de noix de palme qu'i!.s vendent sur leur 
territoire et qu'ils exportent deja vers les pays de la CEc. 

Conditions d'ouverture ~ de penetration des marches 
!! de commercialisation 

Le promoteur du projet devra tenir compte de t.ous ces 
elemer.ts pour se placer sur les marches avec une production 
a la fois de qualite et a des prix competitifs. 

Sur le plan national, il devra au demarrage du projet, 
s'efforcer de creer ses pr('pres circuits de distribution 
tout en utilisant les distributeurs traditionnels de legumes 
frais et er trouvant une formule d'association avec les 
principaux importateurs et distributeurs locaux de conserves 
de legumes. Des actions de publici te devront rechercher a 
informer les consommateurs sur la nature des differences 
entre les legumes frais et les conserves de legumes • 

D'importants efforts de marketing appuye d'une volonte 
poli tique de sauvegarder et de developper la valorisation 
des ressources locales seront necessaires pour la promotion 
des prcduits locaux. 

L'acces de la ?roduction aux marches exterieurs sera 
conditionne d'abord par la connaissance et le respect de la 
reglementation en vigueur qui regi t l' importation et la 
vente des conserves dans chaque pays. 

Dans tous les cas, pour acceder au marche national et 
exterieur, des actions commerciales rigoureuses et 
perseverantes seront necessaires de la part du promoteur. Un 
rapport qualite/prix devra 3tre observe et le promoteur 
devra tenir compte en particulier 

- des niveaux de productivite a satisfaire autant par le 
choix des equipements que par les qualifications de la 
main-d'oeuvre a disposition OU a former, et cell es du 
management 

- des coats des matieres premieres et des pieces de rech~nge 
a importe: avec les posaibilites d'allegement du poids des 
impositionb douanieres et fiscales a l'cntree 

- des coOts de commercialisation et de livraison. 
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2.8.4. Previsions des ventes 

'Conclusion 

La demande potentielle est estimee a environ 460 tonnes pour 
les conserves de gboma et 600 tonnes pour la moambe (jus de 
noix de palme). Bien que cette estimation soi t fondee sur 
les resultats d'une enquete de consommation aupres des 
menages uroains et des principales institutions de 
restauration installees en zones urbaines, il serai t sans 
doute imprudent de considerer la totali te de ces tonnages 
comme le marche reel que le projet devrait satisfaire. 

En fai t, wie extreme prudence doi t etre observee dans la 
determination des volumes de ventes previsionnelles, en 
raison de la nouveaute des produits et pour tenir ccmpte des 
eff~ts de la concurrence des legumes frais vendus a des prix 
tres bas en periodes d'abondance. 

Sur la base de ces considerations, il est admis qu'a terme, 
les volumes des ventes du projet s'etabliraient comme suit : 

Conserves de gboma 

Moambe (jus de noix 
de palme) 

100 tonnes soit 22 % de la 
demande potentielle 

240 tonnes, ce qui represente 
40 % de la demande potentielle. 

Toutefois, il convient de noter que pour tenir compte de la 
periode d'essai, de rodage des machines, d'apprentissage de 
la main-d'oeuvre et des conditions de penetration du marche, 
le projet n'attei~dra sa vitesse de croisiere qu'a l'annee 5 
de !'exploitation. 

L'analyse du marche permet de constater que les huits produits en conserve 
a l'etude ne sont pas disponibles sur le marche domestique. 

Mais des produits similaires tels que des conserves de tomate concentree 
et des conserves de legumes exotiques (petits pois ; epinard ••• ), font 
l'ojet d'une demande domestique. Le concentre de tomate est pratiquement 
entre dans les habitudes alimentaires du Togolais moyen. La consommation 
est tres importante et interesse aussi bien les centres urbains que les 
zones rural~s. Par centre, la demande de conserves de petits pois, 
d'epinards, etc... est le fait d'un segment de marche limite 
essentiellement a la population expatriee blanche et a un certain nombre 
d'etablissements de restauration. 

En ce qui concerne la demande des produi ts en conserve a 1 'etude, les 
resultats de l'enqu~te etablissent a 4 600 menaaes et 268 etablissements 
de restauration, les deux types de demandeurs potentiels. 
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La demande potentielle de chaque produit s'etablit comme suit 

458 tonnes pour gboma 
75 tonnes pour puree de piment 

172 tonnes pour p&te d'arachide 
597 tonnes pour mo am be 
449 tonnes pour coulis de tonaate 
265 tonnes pour gombo 
366 tonnes pour puree d'oignon 
149 tonnes pour ademe. 

Le developpement de marche potentiel dependra essentiellement de 
l 'attitude et de l 'amelioration du ni veau de vie des 7000 menages du 
m~che-cible et de la croissance du nombre des etablissements de 
restauration publique. 

L' analyse des cri teres economiques et techniques pour la fabrication de 
chaque produit, a permis de retenir les conserves de gboma et de jus de 
noix de palme comme produits a fabriquer par le projet • 

Pour ces deux produits, la CEE et la sous-region peuv~nt constituer des 
debouches intiEressants. Mais, du fait qu•aucune investigation n'a ete 
conduite sur ces marches et que les informations fournies par le promoteur 
ne permettent pas d'estimer de fa~on serieuse la demande a l'exportation, 
nous avons, dans le cadre de la presente etude, limite les previsions de 
ventes au marche domestique. II est recommande que la demande a 
!'exportation soit analysee lors de l'etude de faisabilite du projet. 

Quant aux previsions de ventes a l'echelle nationale, elles s'etablissent 
a 100 tonnes pour les cons.:r-·.~s de gboma, soi t 22 " de la demande 
potentielle. a 240 tonnes pour les conserves de jus de noix de palme 
(moambc), soit 40 ft du marche potentiel. 

Un bon niveau de rapport qualite/Prix des p~~duits, appuye d'une politique 
de marketing consequente, permettra d'atteindre, voire depasser ces 
previsions de ventes sans trop de difficultes • 
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III. E'lUE IES MA'lEUAUX A l1l'ILISER 

3.1. Ies matieres premieres 

Ies natieres PrerJl.eres a utiliser se limitent a deux 
p:rodui. ts : le Gbcml ~t les Noix de palme. 

3 .1.1. res disponibili tes 

3.1.1.1. le Gbcml 

a) Ies producteurs 

le Qxms est tile pl.ante hei:bacl!e ell genre •Sol.arun 
macrocaqxn•. 11 est came les autres cultures rna.miche:res 
(tcmites, choux, laitue, carottes, p.inent ••• ), cultive par 
une diversite de producteuzs all.ant des pa.ysans aux 
~ts de neraichers en passant par des eleves • 

b) Zones de productioo, organisation de la production et 
super£icies 

I.a culture se pratique dans toutes les regions du pays, 
dans des bas-fonds ou dans des peri.rnetres rrm:aichers bien 
delimites, en association avec d' autres productioos 
vivrie:res, ou en culture pure sur des planches anenagees. 
I.a production paysanne est principalement limitee aux bas
fonds : elle echappe au coot:rOle des services publics. Par 
contre, les perimetres cmenages par l'Etat sont attribues 
al.DC maraichers i.OOividuels, aux 9ra.Jpe1rents d 'hames 
ou de fenmes ou aux etablissenents scolaires. 

I.a camercialisaticn de la production se fait plus ou 
noins sous le contr6le de services divers tels que : 
les Directioos Regionales de Developpement Rural ( DRDR), 
la Direction des Af faires sociales, I.a Direction Generale 
de la Condition Feminine et certaines organisatioos 
non gouvemarentales. 

A Lane, en dehors des bas-fonds, les princ.ipales zones de 
production sent situees a Agoegnive (20 km au Nord de 
iane > , a Kpogan c 20 km a l' Est de rane > et a Ia cote. r.e 
perimetm d'Agoegnive couvre une superficie de 20 ha et 
celui de Kpogan 12 ha avec de grandes possibilites 
d 'extensioo a l' avenir. 

c) P6riode de production et problime de ~ 

La periode de production correspond a la grande saison des 
pluies : elle va d'Avril a Septent>m avec une pointe en 
JW,n-Juillet-AoOt. Pendant cette p6riode, la production 
depasse les besoins de la oonsannation de produits frais 
et donne lieu a des pertes Siomes. Par oontll!, en saisoo 
siche, la production diminue et seuls le& maratchers 
exploitant les p6rimetms ~ continuent a 
approvisionner le rna:rche. 
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~ principaux problenes ~ par les mraichers 
re11c:xx1tres portent sur la questim de ~. Ceci 
les contra.int a limiter leur production et ne suscite pas 
de nouvell.es vocatioos de ne.richers. I.es p:roducteu::s 
actuels decl.ax'er1t par ooos~t. qu • ils sont prets 
a ~ter lE:s ~icies o.llti~ et a pratiquer me 
culture de oont:re-sai.soo pour ripondze a la demande, si 
oelle-ci. se manifeste de f~ ri!guliere. 

d) Productioo 

Elle ne fait pas l'objet d'~te agricole et auc:me 
etude n'a ete faite sur c:e sujet. Mene dans le cadre de la 
prisente etude. il n •a pas ete possible de se faire me 
i.dee <le la production. OC11Pte tem de son organisation 
actuelle qui ne pemPt pas de recuei J Ji r des 
renseignenents assez fiables. CE:pendant. il est etabli que 
des potentialites existent et qu'm ~t rapide 
de la production maraidle:re peut se manifester avec 
1 1 apparition de nouveaux debouches. 

e) Circuits de distributioo et prix 

La cx:mnercialisatioo suit deux circuits : 

• Le circuit traditiomel 
• Le circuit officiel. 

Le circuit traditionnel fait intervenir differentes 
categories d I agents a trois nivea\JX : 

• 1es p:roducteurs eux-mernes ou leurs feln11e5 qui vendent la 
production sur place, a.i bom de la route. ou 
1 1 achemi..'lent aux narches pour la ceder aux g:rossistes w 
aux i:evendeuses-detaillantes. 

les grossistes qui assurent. par l'intennediaire des 
canions transporteurs. le transfert du produit vers 1es 
centres urt>ains pour le livxer a des revendeuses
detaillantes • 

les :revendeuses-detaillantes independantes w liees par 
c:ontrat aux grossistes nettent le produit a la disposition 
du oonsameteur final. 

Le circuit officiel est anime par les SeIVices de 
developpement rural qui nettent en pl.ace, des magasins de 
stockage dans la zone de pnxluction pour la oollecte et le 
stockage des produits, des depots de venre dans les 
centres urbains pour la distribution des produits aux 
principales surfaces de vente. 

Les prix annuels rmyens au kg a la p.rcduction &ms les 
r~ions Maritime et des Plateaux pour les anr.ees 1986 et 
1987, se presentent de la f~on suivante (Unite : 
F CFA/Kg) s 
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• ~im mritine 
• ~ des plateaux 

3.1.1.2. Les noix de pa]me 

1986 

101 
113 

1987 

97 
122 

Les noix de pa.lme soot les fruits cm palmier a bJile 
•Elacis Guineensis•. Les fruits soot produits au Togo par 
deux types de palmiers : 

• Les palmiers sel.ectionnes qui font l'objet d'me 
organisation au nivea11 de la SCNPH et dent la aJlture 
est assuree par : 

- des plantatioos industrielles ; 
- des plantations vi11ageoises ; 
- des plantatioos privees • 

• Les palmiers naturels aJltives par des paysans de f~ 
isolee. 

a) Les zcmes de p:roduction 

* Les palmiers selectionnes 

Les pl.antatioos imustrielles de palJr.iers selectionnes 
mises en place sur des dcrnaines plblics. ent...-etenues et 
exploitees par la ~. sont localisees dans la region 
des Plateaux dans m rayoo de 25 Jan autour de l 'huilerie 
d~Agal. 

Quant aux plantations villageoises. elles sont organisees 
en deux secteurs principaux : 

• le secteur de la Region des Plateaux au les plantatioos 
soot situees entre 45 et 50 Jan auteur de l 'huilerie 
d'Agou. 

le secteur de Tsevie dans la region naritine au les 
plantations soot destinees a l' alimentatim de 
l'huilerie d'Alokoegbe. 

D'autres plantations villageoises existent a Tabligbo dans 
le Yoto et a Adjengre dans la Region Centrale et de la 
Kara. 

* Les palmiers naturels 

Les palmiers naturels qui sont aux mains de petits 
exploitants villageois se presentent soos fonne de 
peuplement spontanes pour la pl\4)art. denses oo diffus sur 
de grandes superficies oo sous fonne d'ilots localises sur 
des terrains sedimentaires. Ils se rencontrent surtoot 
sur les fornBtions alluviales dans les vall6e du Mono, du 
Haho et du Zio. On en trouve egalement au pied des Monts 
Agou et Togo dans les zones oatprises entre Agou/Kpal~ 

I 
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et A~ oli ils t>meficient de dBltes pluviales 
f avorat>les entxe 1 200 et 1 700 mn • 

F.n dehors de oes zones. oo mncontte des plantations de 
palmien; tr:aclitianels di.ssEm:inees dans la Regioo de la 
Kara au pied des tblts ~ale. dans la plaine de Siou a 
Niantougou. a Sara et a Kalila <JU e1les ~ivent envi..ral 
1 200 a 1 400 nm de pluies par an (1) • 

b) le vol.me de la procluctioo 

I.es donn6es sur la production natiooale ne sont pas 
clispon:ibles. Mais les volunes suivants .r:epresentent la 
<XmsamBtim de la &NUJH. C'est dcllc la production 
~·el.le a Pl collecter pour sa producti.al d'tuile de 
palme. 

the partie non negl.i.geable de la pxoductioo de noix de 
palne est traditiamellenent uti Ji ME" par les pay-..aies 
pour la fabrication d 'tuile de palne <Zani et Kole> 
pour la cmsametim h.ne:ine • 

Ia production en noix de pa.lme OJnSCl1IDl!ile par la s::rwifl a 
evolu6 came suit : 

Tableau n• 10 Evoluti.al de la consameti.al de noix 
de palme par la ~ 

~ 1976 1977 1978 1979 1980 

Tonnage 220 500 198 650 198 650 202 623 200 597 

~ 1982 1983 1984 1985 1986 

Tonnage 196 605 194 639 192 692 190 765 188 857 

1981 

198 591 

F.n resune. !'estimation de la production totale rielle de 
noix de pal.me au T()9:> doit pnmdre done en carpte. er. 
dehors de la production oonsann6e par la ~ : 

• la productioo oonsannee rigulierement par les menages 
poor la preparation de sauce de noix de palme ; 

• la production utilisee par 1es ~ clans la 
priparatioo de l'huile de palme (ooile .r:ooge) destinee 
a la fois a l'alimentatioo hunaine et a la fabrication 
artisanale de savon • 

Cependant. l'approvisionnement du projet en fVliJC de palme 
sart>le ne poser nucun probl.eme. 11 s'agira en effet pour 

Cl) ~eloppement de la palmeraie naturelle au Togo Etude d' Identification, 
SC1I'ED Mars 1984 p. 15. 
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les paysans d •orienter leur production vers des 
dl!bwc:heS nooveaux • 

c) Cireuits de distribution et prix 

Le cllcuit officiel est assure par la SCH\Pfl : le circuit 
b:aditimnel est serblable a oelui ell Gbana. 

Les prix pratiques different seion ies circuits. r..es prix 
ell nm:che traditiomel se rcg>ortent aux fruits egrappes : 
la :DW?fl achete les noix en regine. 

Les prix noyens des deux demieres annees se presentent de 
la facai suivante : 

Region Maritime Region des Plateaux 

Marehe traditiomel 1986 1987 1986 1987 
( F CFA/ICg de fruits 49 48 63 62 
egxcg>es) 

&n\Pff 
( F CFA/ICg de rig:ime) 
• regime nature! 12 s 12 5 
• regime selectionne 20 8 20 8 

Approvisioonements 

Afin de garantir un approvisionnement dans les conditions 
satisfaisantes. il est souhaitable qu'au moins les 2/3 des 
besoins soient couverts par des c:cntrats de foumiture 
negocies prealablement avec les producteurs agricoles. Les 
zooes de production devront etre pi::oches de l'usine pour 
pei:mettre : 

. m transport rapide pour les l~s fragiles (Gbana) 

• une riductioo des coCits d'approche 

• une planif ication et un controle de la production 
agricole. 

3.1.2.1. Qx:ma 

La matiere premiere est oonstituee par des feuilles 
f ralches. entieres. detachees de 1eur tige et par des 
extr&nites de tiges (buquets) ne carportant que des jeunes 
f euilles : le di.anetre des tiges ne devra pas exceder 
8 nm. 

I.es approvisionnements ne devront pas oontenir : 

• des tiges effeuillees. entieres oo en moroeaux. de 
fleurs ou fruits 

• de matieres etrangeres vegetales. anU18les ou minerales • 
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Ia rioolte s'effectuera nenuel.l.ement. al couteau en 3 a 6 
<n'IJeS sucx:essives et ~ en fonctioo de la 
croissance de la ~tatioo • 

Ia distance ~usine ne devrait pas exceder 30 a 50 km. 
Ia mise en fabricatioo a l 'us:ine s 'effectue :inperativement 
dans les teJres ~ suivent la ricolte. I.a reoepticn se 
fera en vrac et le pai.enent en tamage net nm arrose. 

3.1.2.2. M:>ix de palme 

Les fruits retenus sont oeux des palmiers naturels. ceux 
en prouenance des palmiers selectionnes etant plus riciles 
en taiile. Mais en cas de neoessite. les fruits des 
palmiers selectioones peuvent etre utilises am certain 
poun:entage. en milange avec les fruits des palmiers 
naturel.s • 

La ricolte se fera dans les plaltations des Regions 
marit.ine et des plateaux. dans m raym d • aA>roche nex:inun 
de 100 km. I.es aA>rovisioonenents sont ef f ectues sous 
fome de regimes entiers livres a l 'usine dans les 
24 hemes ~ suivent la cueillette. 

La ricepticn a l'usine se fe:ca en vrac et le paiement en 
tonnage brut de regimes. w en tonnage net de noix calcule 
sur echantillonnage. 

3.2. Les errballages 

3.2.1. Les recipients 

Le procl!de de ex>nservation retenu est l'appertisaticn qui 
consiste a conditiomer le produit dans Ul recipient 
parfaitement etanche. ~ a le steriliser par la chaleur. 

3.2.1.1. Types de recipients 

Le type de recipient retenu est la boite metallique en fer 
blanc avec couvercle a sertir (boite 3 pieces). qui pennet 
d'assurer l'etancheite i:equise. 
L'ent>aJlage fer-blanc est le plus cooranment utilise en 
raisor. de son prix generalement carpeti tif par rapport aux 
aut:ces ent>allages (pot vene + capsule, boite aluniniun, 
sachet souple en carplexe plastique aluninillll) et des 
techniques de trai tement nDins c:arplexes. 

3.2.1.2. Caracteristigues 

Les caracteristiques ell fer-blanc seront def inies en 
accord avec le fabricant de bol tes metalliques, en lui 
precisant la nature des produits a E!nt>6itcr. 

Vrai.sarblablenent. pour 1es produits en cause, le fer
blanc oourant avec le taux d 'ete!l'Mge usuel doi t a priori 
caivenir et ne Mc:essite pas l 'usage de fer vemis. 
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3.2.1.3. R>Dnat 

'l'n>is fomats sont retenus ; il s'agit de 

Appel.at ion Contenance Dianetre Hauteur 

4/4 (ru 1/1) 850 ml 99 mn 118,2 mn 
1/2 haut 425 ml 73 mn 109,5 nm 
5/1 4 250 ml 153 mn 246 nm 

Ces trois foznets usuels devrai.ent suff ir pour satisfaire 
la dmei~ cxmnerciale. 

• 4/4 et 1/2 pour la cx:insamation des ml!nages et petits 
zestaurants 

• 5/1 a l 'usage des collectivites. 

3 o 2 .1. 4 o Soorces d I approvisionnernent 

F.n l'absence de fabrication de ce type de boites sur 
plaoe, les boites devront etre :inp'lrtees, soit de la Cote 
d'Ivoire, soit de l'~. 

3.2.2. Etiquettes 

Les etiquettes qui se:ront collees sur les boites ant pour 
r6le, d' infoxmer le coosannateur sur le produit. Elles 
devnlnt done c:atpOrter toutes les indications utiles et 
legal.es (appelation, contenance, poids net, carp:>sitioo, 
date limite de consamation, adresse du fabricant etc ••• ) 

Pour les foxnets 4/4 et 1/2, !'etiquette reaxivre tout le 
oorps de la boite (etiquette •envel.oppante•). Pour la 5/1, 
elle est generalement limitee a une vignette de petite 
dinension 60 a 80 nm x 100 nm. 

Les etiquettes peuvent etre achetees localernent OU 
camendees dans 1es autres pays africains ou en Europe 
selon la qualite et le prix • 

3.2.3. Les cartons 

Les cartons se.ront utilises pour le groupage des boites 

• Cartons de 24 ou 48 1/2 H en deux (2) oouches 
• cartons de 12 ou 24 4/4 H en deux (2) couches 
• Cartons de 6 5/1. 

Les cartons peuvent etre utilises pour le groupage et le 
transport des boi tes vides, puis reenployes pour les 
expeditions ~ la clientele. 

Les cartons peuvent ~tre foumis localernent • 



' 

• 

• 

• 

• 

• 

• 

- 41 -

3. 3. Matertaux am li ai res 

• Cols pour le mintien des etiquettes sur les boites 
• Produits de nettoyage 

Produits de ~infectioo 
· Consannables de laboratoire 
• ILi>rifiant 

Taus ces produits seront inportes. 

3.4. I.es utilites 

Fau potable 

• Vapeur 

• F\Jel 

• Electricite 

p:lUr' lavage et c:uisson des p.roduits, 
refroidissement des boites, al.inentatioo de 
c::haudi.eze de vapeur et pour ccnsamation tunai.ne 
a l'usine. 

Cmpte tenu de la durete eievee de l 'eau dans la 
zone du projet, un adoucissement s 'avere 
necessaire avant toute utilisatioon en 
c::haudi.ere ( 1 ) . 

p:lUr' la sterilisatioo des produits en autoclave • 

cart>urant pour la chauliere de vapeur. 

force RDtrice de l'usine et pour l'eclairage. 

Toutes oes utilites sont disponibles localernent. 

L'approvisioonement du projet en rretieres premieres ne serrble poser 
aucwl problene. I.es potentialites de production rreraichere et de dis
ponibilites en noix de palne existent. L'approvisionnement peut etre 
facilement garanti par des oontrats de fourniture negocies CNec les 
producteurs qui auront a orienter leur production vers des debouches 
nouvealDC • 

En oe qui ex>nceme les enballages prirreires (boites rnetalliques devant 
oontenir les produits), ils ne sont pas disponibles 1.or..alement. Le 
pi:aroteur pourra s 'en approvisionner a partir de la COte d'Ivoire oo 
1es inporter d'autres pays si le rapport qual.ite/prix le justifie. 

Mais les ent>allages secondaires (cartons et etiquettes) sont fabriques 
loc:alement. Le pi:aroteur aura tout interet a negocier un oontrat 
d'approvisioonernent a rooyen OU a long teme CNec la cartonnerie
lnpr:imerie ~erale du Benin de rnaniere a obtenir des oonditions spe
ciales CJ.Ji minimiseraient les coats d'ent>allages secondaires. 

Pour autres neteriaux et les utilites, la nouvelle unite ne 
nmoontrera aucune difficulte quant a la r~larite de l'approvisioo
nernent. 

(I) Voir Rapport d'analyse Chimique de l'eau effectu&i par l'Institut 
Natiortl\l d'Hygiene • 
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IV. IOCALISATI~ W PlnJET 

L'unite sera oonstruite a Agoegnive a 15 Jan au lt>rd de tane, a c:Ote de 
la fabriCJ,e de pAtes alimentaies •LtJX>", awartenant au meme 
pramteur. L'enpl.ac:alEnt est situe sur la route natiooale n• 1 reliant 
I.ane a At~. 

En raiscxl de sa position geogx:aphique, le site reunit Ul certain 
11C11bre d 'avantages : 

Faci.lite d'approvisionnement en neteri.aux de fabrication, en raisoo 
de sa Prox:imite avec les zooes de producticn des netieres premieres 
et avec le port de I.ane, en oe CJJi ooncerne les errball.ages, les 
neteriaux auxiliaires, les pieces de redlange. 

• Facilite de contact avec les entreprises de naintenance, avec les 
Ministeres et les services interesses pour des prises de decisicn. 

Situation pres de Lane, principal lieu de oonsamation, oe qui 
pemettra me adaptaticn ~ide de la producticn aux fluctuations 
du nm:dle • 

• Situation sur la route natiooale n° 1 pezmettra d'effectuer des 
livraiscns tres ~ides, tant a 1 • interieur du pays qu' a 
! 'exportation (Transport aerien et naritine). 

Inplantation pres de LI.JOO, usine mere, oe qui pennettxa d'utiliser 
une direction unique afin d'eviter des le debut, des charges de 
personnel trq> :inportantes • 

• Zale du site parfaitement viabilisee done desservie en electricite 
et en eau. 

• Lieu prq>ice d'inplantation J;X>Ur stinuler la production agricole 
dans Ul milieu oo les producteurs sont decourages par le manque 
00 debouche. 

CCN::WSIOO 

D'apris oe "1i precede, il apparait de toute evidence CJ.le le site du 
projet est judicieusement choisi. 11 remit en effet toutes les 
conditions "1i assureraient !'expansion rapide des activites du 
projet et faciliteraient son integration aux autres secteurs 
konaniques de la nation • 
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5.1. Cctpac:ite et pi.09Lame de production 

s.1.1. £apacite de l'usine 

En nous basant sur la de11a11de potentielle des produi.ts 
.retenus et de la prevision des ventes, 1 'objectif de 
production peut et:re fixe a 340 tomes de produits finis 
par an dcmt 100 tonnes de Gbana (50 % hache et 50 % 
entier) et 240 tonnes de RDall'be. Tootefois, le dEl1arrage 
peut oannencer avec 45 % de cette cc.pacite. 

5 .1. 2. !'mg!:ame de production 

Il est etabli came suit 

Tableau n • 11 : ProgLame de production 

Reali- Hise en route Pleine 
Periode satioo capacite 

Annee 1 2 3 4 5 6 7 

TaU>C d'utilisation de la 0 0 45% 60 % 80 % 90 } 100 % 
capacite 

1. Produits (tonne) - - ------ I 
• Gbana (50 % hache - 45 60 80 90 lCIO I 

50 :g entier) 

• Moatt>e 108 144 192 216 240 

Total (produits) -153 204 --ri2 306 340 

2. Sous-produits a valori-
sables (Palmistes en 76 101 134 151 168 
coquec;) ( tonne) 

3. Dechets solides a 
evacuer < tonne) 

• Raf !es de r~imes de 
palme 240 320 426 480 533 

• Autres d6chets (tigt!S-
f euilles de Gbooa et 
fibres de noix de palJne 35 47 62 70 78 

Total dechets solides ---- - --
a evacuer 275 367 488 550 611 

4. Effluents ou &aux 
usees (m3 > u) 3 600 4 800 6 400 7 200 8 000 

--------·--
m Les effluents contiennent, ent:re aut:res, !es d~ts solubles estimt!s respec

tivement a 5 % et 11 % du poids des noix de pa~ et de gbana frais • 
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U!s palmistes en coques seront vendus en l'etat • 

5.2. Procede de fabricatioo 

Le proc~ de fabrication retenu est l'appertisatioo qui pemet 
une Ct'llSeJ:vatioo de loogue durie sans contraintes notables de 
stockage et de transport. 

L'appertisatioo consiste dans l'applicatioo carbinee de deux 
techniques indispensables : 

• Cooditionnement dans m recipient parfaitenent etanche 
• Stertlisatioo par la chaleur. 

Le traitemmt thezmique pemet la destruction des enzymes, des 
mi~ et des taxines garantissant ainsi une 
sumilite biologique au produit : la parfaite etancheite des 
recipients evite les recontaninatioos • 

5.2.1. Technologie de fabrication du GbalB 

Periode de fabricatioo : Avril a Septent>re-OCtobre, soit 
100 a 120 jours ouvrables de p.rocluction. 

Ce l~ utilise en feuilles peut etre ccnpare a 
l'epinard pour ce qui conceme son traitenent. Les 
operations du precede en rega.Id des equipements qui 
constituent un mininun indispensable sont indiquees en 
annexe • 

• Les operations successives de tri, parage, lavage visent 
a l'obtentioo d'm produit pi::opre e>eerrpt d'inpuretes. 

Le l:>l.anchlment a pour but essentiel la destruction des 
enzyrres et la reductioo de volune pour 
pennettre le t:a1plissage des recipients • 

Le reverdissage est a deoonseiller. Cette technique, 
exploitee autrefois pour obtenir une 
couleur attrayante vert vif des epinards, 
est total.anent abandonnee depuis une 
vingtaine d'annees. 

L'6gouttage - statique, av-.c si necessaire Wl appoint 
final de l)ressage mmuel pennet tj;'a 
d'eviter une m6canisation assez coilteuse. 

Assaisonnement Gbon8 hache • Addition de sel 1 a 1,5 % de 
la masse et eventuellement 
epices • 

• ~!anger avant ent>o1tage. 

Gbone entier • Jus sale a 20 gr/liti:e d'eau • 
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Re!plissage ( 1) 

Gbate hache 
Gbata entier 

1/2 

425 gr 
290 gr 

4/4 

850 gr 
580 gr 

5/1 

4 200 gr 
2 900 gr 

+ Jus •a retus• 140 cc env. 280 cc env. 1 400 cc env. 

Renplir le plus chaud possible - jutage bouillant. 

Sertissage : sur Sertisseuse a boite fixe. 

sterilisation . . 
Te.nperature 115• c - 116° c 

Duree 1/2 H 4/4 5/1 

Gbare hache 100 min 100 220 
Gbana entier 80 95 200 min 

Refroidissement 

Le refroidissement est tres lent mils doit etre effectue 
jusqu'a une tenperature de 40° - 45° c . 

• Choix des ec,.iipements 

Les materiels proposes oorrespondent aux fomules les plus 
s.inplifiees. 

Une altemative pemettant une fabrication rroins 
discontinue et plus mecanisee pourrait etre assuree par 

• 1 laveur oontinu a legunes 
• 1 blancheur continu - a tartx>ur et eau chaude. 

5. 2. 2. Technologie de fabrication de la ~ 
( Jus de noix de palire •Sauce graine • ) 

Periode de fabrication : Noverrbre a Mai soit 120 a 150 
jours • 

la technique de preparation oonsiste a mecaniser les 
cperations traditionnelles manuelles. 

Les cperations du procede en regard des equipements 
necessaires &ont indiquees en annexe. 

A partir des regimes recol tes, les premieres cperations 
(egrappage, tri, lavage) abcutissent a l'obtention de noix 
entieres, nettoyees et de maturite satisfaisante. 
L'extraction mecanique du jus (huile + eaiJ) est precedee 
par une cuisson suivie par une tr~.turation (malaxage et 
prebroyage} ; elle r.erait effectuee par un essorage 
centrifuge plutot que par un f''..-essage ( presse a vis) , 
utilise plutot en huilede. Une incertitude derneure quant 

CI) Ces poids sont iixhcahfs et deVronf"e'tre Ugeresrent ajust~s !Ors des-
essais de fabrication • 
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a la possibili te de trouver dans le camerce des appareils 
s'adaptant au traitement de la noix de pa.bre (trituration 
et surtout extraction) • 

le jus obtenu est eventuellenent assaisonne (gingent>re. 
epices) puis 01it jusqu'a conoentraticn souhaitee. mesuree 
au refractcrnetre. 

Renplissage (a chaud) presque a ras-lx>rd du recipient 

1/2 400 gr soit 425 cc 
4/4 800 gr soit 850 cc 
5/1 4 000 gr soit 4 250 cc. 

Sertissage 

SUr sertisseuse a boite fixe de pref~ afin d'eviter 
une perte de prcxiuit par projecticn centrifuge en debut de 
sertissage. 

Sterilisation 

Barerne a preciser aux essais de fabrication. 
Teriperature 115° - 116° C (Voire 120° C) 

Duree : 1/2 H 
4/4 
5/1 

40 - 50 nn 
50 - 60 nn 
60 - 80 nn. 



5.3. LISTE RECAPITULATIVE DES EQUIPEMENTS - 47 

5.3.1. Equipements de fabrication 
• 

a) Equipements specifiques 
~ 

.. OPERATIONS FABRICATION FABRICATION BESOINS CUMULES ALTERNATIVE 
GBOMA MOAMBE MINIMA (*) 

Reception Bascule Bascule 1 bascule 1 T 

Nettoyage Tapis de triage Egrappeuse 1 egrappeuse 
Tapis de triage 1 tapis de triage 

Convoyeur 1 convoyeur 
Prelaveur Prelaveur Prelaveur 

2 cuves de lavage 2 cuves de ls.vage 2 cuves de lavage 1 laveur 
3 a 4 paniers 3 paniers mobiles continu 
mobiles 

• 
Cuisson 1 a 2 bassines 1 au 2 autoclaves 1 autoclave 600 1 2 au toe le- . 

3001 1 bassine 300 1 ves 350 L 

• 

(double fond, (double fond, 

I basculants) basculants) 
2 a 3 paniers 2 paniers 

perfores perfores 

1 bassine 150 1 1 Bassine 150 1 
(double fond) (double fond) 

+ agitateur + agitateur 

Preparation 1 triturateur 1 triturateur 

1 extracteur 1 pas soi re 
(passoire centrifuge 
centrifuge) 

1 hachoir 1 hachoir 1 cutter 
(ou cutter) 
1 table + 1 table + 

balance balance 

Remplissage 1 doseuse volu- 1 doseuse volu- 1 doseuse 
• metrique OU metrique OU volume-

1 pompe + vanne 1 pompe + bac et 1 pompe + vanne tr1que 

I I 
robinet 

I 
1 pompe + bac etl 

robinet 

--- -

(*) Fabrications successives et ncn simultanees . 

• 

• 
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des boites - pose de couvercle 

Hise des boi tes en panier de 
sterilisation 

Foste de sterilisation 

Sertisseuse semi-autmatique 
•a bite ti>ee• 
fontats 1/2 - 4/4 - 5/1 

Manutentic:'l des paniers avec : Mcnorail avec Palan 
palan 

Lavage des bo!tes par 
inmersion 

Sterilisation 

. a la vapeur 

euve de lavage (tole ooire) 

2 x Autoclaves statiques 
verticaux 

refroidissement sous pression 
capacite 250 a.i JOO 4/4 
avec equipement annexe 

Rin~age des boites (faculta
tif) utilisable en 

Cuve de rin~age 
( tole noire) 

ref roidissement 

Refroidissement et sechage 

avance intennittente des 
boites mises en :rotation 

Convoyeur de boites equipe 
avec da.iches et 
avance a ccmnande manuelle 

F.quipernent de concii tionnement 

• Poste d'etiquetage 

• Identification des 
boites 

• Pose et collage 
d'etiquettes 

• Mise en carton 
manuelle 

• Fenneture du 
carton 

1 etiqueteuse auto
matique 

1 agraf euse ou 
1 poste d'encol

lage manuel 

1 marqueuse de 
fonds 

soit par estanpage 
soit par encrage 
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5.3.2. !9•ipenent de laboratoi.re 

• 2 etuves c31• et 55• C) 
• 1 balance 
• 1 jeu de tamis d'egoottage 
• 1 ensent>le de petite vaisselle (assiettes - couverts) 
. 1 equipement de CXJntrOle de sertis 
. 1 refractanetre. 

5.3.3. F.guipements Amexes : Fluides 

( F.aux - vapeur - force nDtrice) 

5.3.3.1. Faux d'alinentation 

Fa.I potable exclusivement. 

Utilisation : lavage - arisson - ref roidissement 
des boites 

Besoins 3 a 4 m3/heUre au mininun en 
pn!llliere phase 
10 m3/heUre pour objectif fut:.ir 

Pression soohai.table 3 bars (minim.Jn) 

Recyclage res eaux de refroidissement des 
boites peuvent etre recyclees 
(eventuellement ap~s refroidisse
ment) pour l'alimentation des 
postes de lavage. 

5.3.3.2. F.awc usees ou effluents 

Le volune des effluents est estirne a 3 600 m3 en lere et 
2e annee et 8 ooo m3 en annee de croisiere. 

CC11pte tenu de l'environnement de l'enplacement (milieu 
urt>ain), les eawc usees seront stockees en fosse, traitees 
et evacuees periodiquement. la fomule la plus econanique 
peut etre l'utilisatim des services de la soroEMA pour 
les vidanges. 

11 est prevu pour cela une fosse de stockage d'une 
capacite totale de 300 m3 dont on fera la vidange chaque 
rrois. 

5.3.3.3. Vapeur 

Necessaire pour la sterilisation en autoclave a 120• c. la 
production de vapeur saturee doit etre assuree par un 
g8lerateur (de preference chaudiere a tubes de tumee 
alimente au fue:l danestique). 

Besoins 300 kgs/heure en premiere phase 
700 kgs/heure dans le futur • 
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~ion : 3 bars mininun 

Pmtic:p!llent. prevoir me chaudiere d'we capacite de 
1 000 kg/vapeur/heure. 

5. 3. 3. 4 • Fon::e lll)trice 

Foste de transfm:tation pour la distribution sous 220/380 
volts. so periodes. 

Puissance necessaire : 30 KVA en praniere phase 
40 KVA dans le futur. 

Prevoir im paste de 50 KVA. carpte tenu des besoins. 

Annexes : eclairage - clinatisatioo • 
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5.4. P.ecapitulatif des besoins en materiaux et facteurs de production (*) 

Les besoins sont consignes dans le tableau suivant 

Tableau n" 12 Recapitulatif des besoins en matieres premieres. 
en materiaux et facteurs de production 

Peri ode ~lise en route 

Annee 3 5 6 

Taux d'utilisation de la 
capacite 45 ~ 60 ~ 80 ~ 90 ~ 

1. Matieres premieres 
(tonnes) 

. Gobma frais (1) 

. Noix de palme natu
relles (2) 

. Regimes de noi~ de 
palme naturelles (3) 

Total matieres premieres 
(1) + (3) 

2. Baites metalliques 
(nombre) 

. Forrmat 1 '2 

. Format 4/4 

. Format 5.' 1 

Total boites metalliques 

3. Etiquettes (nombre) 
. FoI'll!at 1/2 
. Format 4/4 
. Format 5'1 

Total etiquettes 

4. Cartons ( nombre) 
cartons de 24 boites 1, 2 
cartons de 48 boites 1, 2 
cartons de 24 boites 4 " I ~ 

cartons de 48 boites 4; 4 
cartons de 6 boites 5:1 

Total cartons 

5. Utilites 
Eau Cm3) . Fuel (tonnes I 

. Energie electrique 
(Kw I 

65 87 

216 288 

360 480 

425 567 

116 

386 

640 

756 

131 

432 

720 

851 

240 390 320 520 427 360 480 780 
50 130 66 840 89 120 100 260 
6 030 8 040 10 720 12 060 

296 550 30::; . _, 400 527 200 593 100 

240 390 320 520 427 360 480 780 
50 130 66 840 89 120 100 260 

6 030 8 040 10 720 12 060 

296 550 ~o-_,".) 400 527 200 593 100 

5 040 6 720 8 960 10 080 
2 520 3 360 4 480 5 040 
l 060 . 410 1 880 2 120 i 

540 720 960 1 080 
1 010 . 350 1 800 2 030 . 

10 1701 :• - 560 18 080 20 350 

5 400 ~ 200 9 600 10 800 
32 42 56 63 

15 876 :1 168 28 224 31 752 

---
(*) Les beso!ns non est.imes ic:f se:-ont e\·alues en coat . 

Pleine capacite 

7 

100 ~ 

480 

800 

534 2C'O 
111 :ioc 

13 40(' 

659 ooc 

534 20C 
111 40C 

13 400 

659 cou 

11 200 
5 600 
2 350 
1 200 
2 250 

22 600 

12 000 
70 

35 280 
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5.5. TrcMalx de Genie Civil 

Sous cette ni>ri~. il s'agit de : 

• la priparatioo de l 'enplac:anent de l 'mite 
• la cxmstructioo des t>At:iments et la rea.lisatioo d'oovrage 

spliciaux de Genie Civil 
• des anBlagenelts extki.eurs. 

5.5.1. Priparatioo et an(:nagement de l'mplaa!ment 

* Stprf icie 

U!s chiffres ci-apres CXlnStituent \Bl ord.re de grandeur des 
besoins : 

Terrains 

Bat:iments 

&4>erf icie totale dent 
CXlnStructions extensions 
extensioos 

Fabrication 
Services generaux 
Magasins < dont ama11age > 
Services ldn:inistratifs 
et sociaux 

* Amenagement du terrain 

3 000 m2 
1 000 m2 

500 m2 

500 m2 
100 m2 

400 m2 

100 m2 

11 s'agit d'un terrain url>ain deja viabilise. U!s travaux 
consistent en : 

• Nivellenent • Plan sur la totalite du terrain avec un 
seul niveau 

• Coor avec legere pente ( 1 a 2 % ) pour 
ecoulement pluvial 

Raccordement de l 'electricite et de telepione 

Ces travaux couvriront les 3 000 m2 

5.5.2. Constructions et oovrages spkiaux 

* B3t:iments de production ( Fabrication, Services gene
raux et Magasins) 

2 Nef s accolees largeur 15 m x longueur 30 m 

• Coostruction legere du type hangar 
hauteur libre sous fennes 4 m 50 mininun 

• ~ et-cloisons - briques ru parpaings 
i;e,retement lisse oo carrelage hauteur 2 m pour les zones 
de fabrication. 
Bardages acc:eptables pour les nngasins • 

• Sols - betoo avec chape incorporee. 
Hall fabrication : Pente de sol 15 ~ 20 nm/metre 
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caniveaux avec oouverture par ai:giles 
aroovibles • 

Magasin sol plan : Resistance 3 Tmnes/m2 • 

• Reseaux d'evacuation des eaux 
Reseau sl!paratif : F.aux pluvial.es 

F.aux usees (fabrication) 

• Ventilation 
• Evacuation des t:Juees 
• Orifices ou ouvertures pour l'extractioo des buees et 

vapeu_'"'"S a prevoir dans les zcnes d • ~t de 
vapeur : (Zooes cloisonnees) salle de cuissc:n - Paste 
de sterilisation. 

* BAt:iments a&ninistratif s et sociaux 

Construction legere, int(!gree clans le hall nagasin • 
E\lerltuellenent sur 2 niveaux. 

5.5.3. An8lagenents exterieurs 

CCtCLUSICN 

* Fourniture et distribution du oourant el.ectrique 
* Adduction d'eau 
* Hise en place des riseaux de tell!plone 
* Fosse de stcx:kage des eaux usees (effluents) 

• Dinensions : • lalgueur 10 m 

Travaux 

• largeur 10 m 
• profoRieur 3 m 

Preparation de terrain : 111 m2 
• Fouilles a 3 m de prof ondeur : 375 m3 
• aeton de prq>rete : 12 m3 
• eeton 350 kg/m3 ( parois) : 13 m3 
• ~rie (20 plErins + eOOui.t): 54m2 
• eeton arme ( semell.e + poteaux) : 20m3 

Couverture en tole galva : 
Olarpente en bis dur : 3 m3 

• Couverture 114 m3 • 

I.a capacite installee est de 100 tonnes pour le gbare et de 240 tonnes 
pour la m:nt>e. Cette capacite peut etre augnentee soit par l'instal
lation d'autres m:xiules ou par l'utilisation de deux ~pes de 
travail. 

11 oonvient de rappeler que le ooOt d'acquisitioo du materiel neuf est 
tres eleve. 11 affecte de fa~oo evidente la rentabilite du projet. Par 
oons6quent, le praroteur devra rechercher du materiel d'occasion 
meilleur ~. msis offrant une fiabjlite certaine • 
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VI - ORGANISATION ET GESTHJN DU PRGJET 

6.1. Organigramme 

Afin d'atteindre un niveau d'organisation optimUlll permettant une 
meilleure gestion du projet, l'organigramme suivant est propose 

CHEF DE 
FABRICATION 

I 
I 

II I 
I RECEPTIONNAIREI 
I ET MAGASINIER I 
I I 

I I 

I 

DIRECTEUR 
GENERAL 

I I 

ICHEF COMPTABLEI 
I I 
I I 

I 
COMPTABLE ETI 
CAI SS I ER I 
_____ I 

SECRET AIRE 

RESPONSABLE 
DE LA COMMER
Cl ALI SATION 

CHAUFFEUR 

I 
I I I 

I I __ _ 
1r-

I I I __ ___ 
I II 

I I MECANICIENS 
I I 
I I I-----
1 
I 

I LABORANTIN I I IAUTOCLAVISTEI 
I I I I I 
I I I I I ----- I 

I 
I ____ I __ _ ~ ___ l __ "'T' 

OUVRIERS 
QUALIFIES 

OUVRIERS NON 
QUALIFIES 
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a) Le Directeur General 

11 coordonne le fonct.ionnement general de l'entreprise, 
responsable des resultats financiers en fin d'exercice • 

est 

11 determine en accord avec le responsable des ventes, la politique 
commerciale de la societe, recherche constamment avec le responsable 
commercial de nouveaux creneaux de distribution. 11 s'occupe done en 
meme temps de la gestion marke~ing de l'entreprise. 

b) Le responsable des ventes 

11 assure la gestion des ventes des produits tant a l'interieur qu'a 
l'exterieur du pays, assure la gestion des stocks. 

c) Le chef de fabrication 

Specialise dans la fabrication des conserves de legumes et de la 
moambe, il doit diriger et coordonner les activites de production 
des ateliers OU equipeS de production. 

11 surveille la chronologie des operations de production, la qualite 
des matieres premieres re~ues journalierement, la preparation des 
produits et la mise en boites. 

d) Le laborantin 

Sa mission consiste a analyser et a surveiller la quali te des 
matieres, des produits finis au cours des differents stades de la 
production. 11 effectue le controle general de la fabrication. 

e) L'autoclaviste 

11 s'occupe de la cuisson des noix et de la sterilisation des boites 
de conserves. 

f) Les ouvriers qualifies 

Leur fonction consiste a conduire OU a surveiller les differents 
appareils ou machines 

g) Les ouvriers non qualifies 

!ls seront e1Ttployes dans la manutention et dans les operations 
simples telles que levage, nettoyage, etc •• 

h) Les me~aniciens 

!ls s'occupent de la pose et de la fermeture des boftes, de 
l'entretien et de la maintenance des equipements • 
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6.2. Organisaticn commerciale 

6.2.1. La clientele potentielle 

6.2.2. 

6.2.3. 

Les debouches pour la commercialisation des produi ts de 
l'entreprise sont constitues des grossistes et de:-.i
grossistes au Togo tels que la SGGG, GOYISCORE, les aut:-es 
commer~ants grossistes, les hotels et bars restaura~ts 

achetent en gros ou demi-gros. 

Les debouches exterieurs doivent etre cherches aupres :ies 
colonies noires en Europe et aux Etats-Unis. Des chai::es 
specialisees dans la distribution des produits tropicaux en 
Europe et aux Etats-Unis doivent etre contactes afin de 
pouvoir elargir l'horizon des consommateurs potentiels dans 
ces parties du monde. 

La poli tique de prix 

L'un des facteurs dont depend la reussi te du projet en 
dehors de la qualite des produits reste le prix. En ef:et 
plus les produits sont competitifs et associent un meilleur 
rapport qualite-prix, plus ils sont vendables. 

Pour ce faire l'entreprise doit adopter au demarrage un ~:-ix 
de penetration qui, tout en lui assurant une ma:-ge 
beneficiaire minimum permet aux grossistes de n~ pas s~=ir 
des pertes de marge en mettant a la disposition jes 
consommateurs des produi ts peu couteux. Le defaut d' ·~ne 
politique et d'un prix de penetration des marches peut 
porter reellement prejudice au bon fonctionnement de 
l'entreprise. En meme temps il faut eviter les prix trop =as 
qui eveillent chez le consommateur la suspicion d'un de:aut 
de quali te. 

La promotion des ventes 

Les actions commerciales doivent etre intensifiees pendant 
les premieres anne~s de production pour assurer aux produ:ts 
une forte promotion aupres des consommateurs. Toutes les 
voies de publicite-media doivent etre utilisees (radio, 
television, journal, affiches et panneaux publicitaires) 
sans oublier les publicites et les actions de promotion sur 
les lieux de vente • 
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VII. RE5saJRCF.S HlMAD£s 

7.1. Main-d'oeuvre technique et fometion 

7.1.1. Effectif. r6le et profil 

La nain-d'oeuvre tecmique cawprend le Personnel de 
fabrication et du negasinage. 

• Fabrication : 1 Chef de fabrication 
1 Mecanicien pour entretien et neintenance 
1 Mecanicien avec fomation de sertisseur 
1 Autoclaviste ruvrier c;p1a1 ifie 
1 Rl!ceptionnaire (entree natieres 

premieres> 
1 Laborantin ( contr6le de fabrication) 
2 a 4 OUVriers qualifies < oorxiuite de na

chines) 
8 a 12 Qivriers (nenutention et q>erations 

s:inples) 

• Magasinage : 1 Magasinier (stockage produits finis. 

7.1.2. Fonnation 

Etiquetage. D'rballage. 
Expl!di tions) • 

La main-d'oeuvze d'etiquetage-errt>allage 
est prelevee sur le Personnel de 
fabrication dans 1es periodes de sous
enploi. 

La fometion du personnel pourra -dans l'enS31'i>le- etre 
effectuee sur place. exception faite des cas suivants qui 
necessitent une fometion specifique : 

• Chef de Fabrication (Niveau Tednicien Superieur) 
• Stage en c:onserverie durant 1 a 3 nnis 

• Mecanicien d'entretien et de maintenance (niveau BT ou 
BAC technique. fornation electranecanicien) 

• Stage en oonserverie pour 1 mois 

• ~icien sertisseur (Niveau Ouvrier hautement qualifie 
OU Technicien mecanique) 
• Stage chez Ul fabricant de boites metalliques 

< 1 a 2 semaines > 

• Laborantin (Niveau OWni.ste cu Biologiste-Technicien) 
• Stage 1 a 2 semaines en laboratoire de conserverie • 
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7.2. Persoonel d'encadrenent 

11 est assur~ principalement par 

1 president directeur general : actuel directeur de woo : 

1 directeur general, specialise en gestion de la p.roductioo 
industrielle : niveau MASft:RS OU foonatioo sup6rieure a la 
gestion de la p.roductioo : 

1 secretall:e-dactylo : niveau BEP - Secretariat avec solides 
notions en classement et organisatioo : 

1 dlef-oooptable : niveau BEP - Cooptable : 

1 caissier : niveau BEP ru CAP Carptable : 

1 directeur ou .. r:esponsable cannercial foonatioo naitrise en 
gestioo avec solides c:amaissances en gestioo cannerciale et 
nerketing : 

1 dlauf f eur pour le oonvoi des approvisioonements et des 
livraisons. 

le Directeur General. doit etre recrute tres tot de fa~ a faire 
partie, toot came le President Directeur General, p:raroteur du 
projet, a l'l!quipe demi.seen oeuvre du projet en vue d'aider a 
la real.isatioo de l'unite qu'ils exploiteront par la suite. 

Toutes les qualifications .recherchees peuvent etre trouvees sur place. 
Les specialites et qualifications techniques necessaires au projet 
peuvent etre obtenues en planifiant le recrutenent et la foonation en 
fooctioo du calendrier de mise en oeuvre du projet • 
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VIII. CAUX>R1ER IE MISE EN CEUVRE DU PR>JET 

La mise en oeuvre du projet doit etre planifiee afin d'er 
detenniner les ripercussions financieres et d'en assurer un 
f.inanoenent efficac:e jusqu'au debut de la phase d'exploitation. 
Poor oela, des la prise de decision d'investir, une ~ de 
directioo de la mise en oeuvre du projet sera constituee. 
L'activite de oette equipe s'etendra sur toute la periode de la 
mise en oeuvre du projet. Celle-cl cxnportera plusieurs etapes. 

8 .1. Etapes de la mise en eruvre du projet 

La mise en oeuvre du projet coovrira une periode de dell'{ 
ans : elle va de l'annee 1 a la fin de l'annee 2. les 
etapes essentielles sent : 

• La oonoeption ctJ projet et l'etude tedmique 
Les negociations et la signature des oontrats 

• L'executicn du projet 
• La fomation du Personnel d'encadrerrent et d'execution 
• la mise en sex:vioe du projet • 

La conception et l'etude technique cooportent entre 
autres, l'etablissement des plans de nasse et le detail 
des aspects techniques du projet. Cette etape s'appuyera 
Sur les etudes de preinvestissement. 

La preparation des dossiers d'~ls d'offres et la 
signature des contrats def iniront 1es clauses liees au 
financernent du projet, a l'acquisition des equi.pements et 
a la realisation physique du projet. 

Ces deux premieres etapes dureront jusqu'a la fin de la 
realisation du projet. 

L'etape d'execution est oelle de la realisation des 
travaux de Genie Civil et de montage de l 'usine. 
L'ensent>le de c:es operations peuvent couvrir 17 rrois. 

11 est souhaitable que la formation du Personnel 
d'encadl:enent (Chef de fabrication) et d'execution 
(Mecaniciens Sertisseur et d'entretien et maintenance, La
borantin) se deroule pendant la periode d'execution pour 
contribuer a l'anelioration de la productivite. La forma
tion prop.rement dit devant s'effectuer en 3 rrois, les 
actions de recrutement se realiseront dans un delai d'au 
plus 3 rrois pour que l'enseni>le recrutement-formation se 
fasse dans une periode de 6 rrois. 

I.es essais de production et la mise en route de l'usine 
constituent une etape cruciale du projet : elle peut aller 
jusqu 'a 3 rrois • 

L'Mni.nistration du projet doit ~tre mise en place avant 
la fin des travaux de r~lisation physique pour 
oontribuer a l'anorce efficace de la phase d'exploitation 
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de l 'usine. on procedera par ailleurs a ! 'organisation de 
l 'atPrcvisioonement et de la ccmrercialisatim avant 
l'ai:probation du projet par les p:>UVOirs p.Jblics 

8. 2. Calendrier de mise en oeuvre du projet 

Ia mise en oeuvre du projet etant f011Ction w tertpS. le 
calendrier suivant est essentiel et doit servir de guide 
pour prevenir toot risque de :retard. 

Une planification hanroni.euse du recruternent et de la formation 
de la main-d •oeuvre en fonction de ce calendrier pennettrcl d' evi
ter toot retard et des nesw:es oorrectives coQteuses en phase 
d'exploitation • 
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IX - EVALUATION FINANCIERE ET ECONGMI~~E 

9.1. Evaluation financiere 

Les previsions financieres sont faites sur les bases suivantes 

- deux annees de construction (annees l et 2) ; 
- 15 annees de production i 
- estimation en francs CFA constants juillet 1988. 

9.1.1. ~ d'investissements 

9.1.1.1. Les investissements fixes initiaux1 • 

9.1.1.1.1. T~rrain 

Le coat du terrain devant abriter le projet est estime a 7,5 
millions de F CFA • 

9.1.1.1.2. Les travaux ~ genie civil 

Ils se rapportent a la preparation, l'amenage::ient du site du 
projet et a la construction des batiments de production et 
administratifs. 

1 - Preparation et amenagement du site 

Les travaux d' amenagement concernent les travaux de 
terrassement, le forage des fosses pour stockage des 
effluents et la mise en place des reseaux d'evacuation des 
eaux usees (fabrication) et pluviales. Le cout des 
investissements a realiser est evalue a 3,6 ~1llions de F 
CFA. 

2 - Travaux de raccordements et d'installatio~s de services 
publics 

lls sont relatifs au raccordement d'ea~ courante, du 
telephone, telex et de l'energie electrique e~ sont estimes 
a 3,5 millions de F CFA • 

3 - Les bStiments 

Le coat total de mise en place des b§timents est evalue a 44 
millions de F CFl et se repartit comme suit : 

1:-------------··--------
Pour les details sur les equipement.s (caract~ristiques, qua:i-:1tes 1 

pr1x unitaires) cf etude technique • 
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- bltiments de fabrication, 
salle d'emballage, magasin 

- bloc administratif, 
bltiments de services generaux 

36 millions de F CFA 

8 millions de F CFA. 

9.1.1.1.3. Les equipements de production
1

• 

Les equipements et machines de production sont evalues 
glotalement a 97,125 millions de F CFA toutes taxes 
comprises (taxes 5 ~ de la va: eur CAF) et sont consti tues 
par les elements suivants : 

- equipements de chaufferie 
- equipements de production 

force motrice 
- equipements de reception 

de matiere premiere 
- equipements de nettoyage 
- equipements de cuisson 
- ~quipements de preparation 
- equipements de remplissage 
- equipements de sertissage 
- equipements de sterilisetion 
- equipements de condition-

nement et stockage 
- equipemen~s de laboratoire 
- imprevus physiques (10 % du 

cout des equipements 
ci-dessus) 

27,063 millions de F CFA 

15,035 millions de F CFA 

1,203 millions de F CFA 
9,021 millions de F CFA 

10,825 millions de F CFA 
7,818 millions de F CFA 
1,803 millions de F CFA 
5,112 millions de F CFA 

: 6,315 millions de F CFA 

2,706 millions de F CFA 
1,203 millions de F CFA 

9,021 millions de F CFA. 

9.1.1.1.4. Materiel de transport 

11 s'agit d'un camion d'une capacite de 5 m3 dont le cout 
d'investissement est estime a 16,l millions de F CFA TTC. 

9.1.1.1.5. Materiel de bureau 

Le coOt d • investissement en materiel (machines a ecrire, 
calculatrices essentiellement) est evalue a 4,5 millions de 
F CFA forfaitairement • 

r-----------------------
• L'etude technique souligne la possibilite d'une option alternative minimum 

qui consisterait a utiliser 

- des cuves en remplacement des postes de lavage continu 
- un hachoir en remplacement du "cutter" ; 
- deux postes a pompe a commande 1anuelle ; 
- une sertiseuse a bo!te fixe au lieu de la sertisseuse a bo!te tournante ; 

et permettrait de reduire le coOt TTC des equipenents de pres de 17 450 000 F 
CFA • 

Cette option sera done prise en compte dans l'analyse du taux de rentabilite 
interne • 
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9..1.1.1.6. Mobiliers de bureau 

Les mobiliers de bureau sont esti•es globale~ent a 3,5 
millions de F CFA. 

9..1.1.1.7. Les pieces detachees 

Elles se rapportent aux pieces de rechange necessaires pour 
la reparation des equipements de production, du aateriel 
roulant et du materiel de bureau. Leur co(it est estime a 
15 s tous les 5 ans du cout des Elements ci-dessus 
mention.~es et s'eleve a 17,7 millions de F CFA. 

9.1.1.2. Depenses de premier etablissement 

Elles s'elevent globalement a 42,242 •illions de F CFA et se 
rapportent aux interets intercalaires et au~ divers frais de 
constitution. 

9.1.1.2.1. Les interets intercalaires 

Ils sont roglatifs aux interets encouru$ pendant les deux 
annees de construction et se chiffrent ~ 32,942 millions de 
F CFA. 

9.1.1.2.2. Autres depenses de pre-production 

Elles se chiffrent glob&lement a 9,3 millions de F CFA et 
sont relatives aux depenses suivantes : 

- surveillance, cordination, essais et reception des travaux 
de genie civil, de l'equipement et des installations pour 
l s du cout des batiments et des equipements et materiel de 
production et des pieces de rechange soit environ 1,6 
millior.s de F CFA 

- constitution de l'administration, recrutement et formation 
du personnel de production 2,5 millions de F CFA 

organisation de l'approvisionnement, de Ja 
commercialisation et mise en place des reseaux de 
distribution 3,5 millions de F CFA 

- frais d'actes de constitution et d'emission d'actior.s pour 
un montant total d~ 1,7 millions de F CFA. 

9 .1.1.3. Les investissements !!! ~ de production 

9 .i.1.3.1. Les investissements de remplacement 

Les inv~stissements pour renouvellement concernant les 
equipements de remplissage, sertissage, sterilisat~on, 

conditionnement, stockage, les equipemognts de laboratoire, 
le mobilier et materiel de bureau et le materiel roulant. 
Les renouvellements interviennent done comme suit : 

- 5eme annee de production soit annee 7 du projet, pour un 
montant global de 45,709 millions de F CFA ; 
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- loeme annee de production OU annee 12 du projet, pour U.~e 
valeur de 67,96 millions de F CFA • 

9.1.1.3.2. Fonds de roJiement 

Lt: fonds de rouleaent total {voir estimation plus loi:'!.) 
s'eleve a 12 765 750 F CFA en annee de croisiere. 

~.l.1.4. Recapitulation des investissements 

Les investissements globaux (dont fonds de roulement et 
interets intercalaires) necessaires a la realisation du 
projet s'elevent a 2~ 732 750 F CFA. Ils se recapitule~t 
c<>11ae suit : 

- actifs fixes initiaux 
- interets intercalaires 
- fonds de rculement 

207 025 000 F CFA 
32 942 000 F CFA 
12 765 750 F CFA. 

Ces investissements s'etalent dans le temps selon le 
planning suivant : 
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Tableau n° 13 : Planning r6capitulatif des investissements 
(en F CFA) 

,~~~~~---,~----r-----~-----r------,------,-~--.,-----r-------

1 Annhs I I I I 1 I I I 
I I 1 I 2 I J I 4 I 5 1 I I 

Nature dP.s I I I I I 6 7 I TOTAL I 
investissements I I I I I I I I I 

I I I I I I 
-T"'"'e-r-ra-1-· n------1 1 500 ooo I 1 I I II 

I I I I 1 500 ooo 
Preparation et amena- I I I I I I 
gement du site I 3 800 000 I I 3 800 000 I 

I I I I 
Travaux de raccorder::en t I I I 
et installation de I I I I 
services publics I 3 500 OOOI I 3 500 OOOI 

Bltiments 

Equipements de 
production 

Materiel roulant 

Materiel de bureau 

Mobilier de bureau 

Pieces de rechange 

Depensefl de ler 
etabli ssement : 
• lnter~ts interca-

laires 
• Autres depenses 

I I I I 
I 44 ooo 0001 I 44 ooo 0001 
I I l I 
I I I I 
I 91 125 ooo I I I 
I I I I 
I - I 16 loo ooo 16 loo 0001 
I I I 
I - I 4 500 ooo I I 
I I I I 
I - I 3 500 ooo I I 
I I I I 
I 17 100 0001 I 17 100 0001 
I I I I 
I I I I 
I I I I I 
I I I I I 
I 16 411 oool 16 471 cool I 32 942 0001 
I 9 300 cool I I 9 300 oool 
I I I I I 

Besoins en fonds de I I I I I 
roulement I - I - I 7 697 360 l 382 290 l 843 050 921 5301 921 520 12 765 7501 

I I I I I 
-----1 I I ·1 I I 

TOTAL 119~ 3~6 OOOI 40 ~71 OOOI 7 fi97 3601 1 ~A2 ?901 l 843 0501 921 5301 9~1 5201?5? 732 750 
_______ I __ I I __ I _ _I __ I __ I I __ _I 

~ 
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9.1.2. ~ de production 

• HyPothese de production 

Les coots sont prevus pour la production en annee de 
croisiere de 

50 tonnes de gboma en feuille 
50 tonnes de gboma hache 

- 240 tonnes de moambe. 

9.1. 2 .1. Les ma ti eres prea:i eres 

Les matieres premieres sont constituees de legumes de ~boma 
pour la preparation de gboma entier et hache et de :-~~lmt:::; 
de noix de palme pour la production de moambe ou jus de noix 
de palme. 

Le coat global des matieres premieres se chiffre ii 13,297 
millions de F CFA et se repartit par type de proauit comme 
auit : 

- legumes de gboma pour production de gboma en feuilles 
4,485 millions de F CFA ; 

- legumes de gboma pour production de gboma hache 4,9725 
millions de F CFA ; 

- regimes de noix de palme pour production de moambe 3,84 
millions de F CFA. 

Le detail du coiit des matieres premieres est le suivant 

Tableau n° 14 : Couts des matieres premieres 

I Prix Montant I 
Nature des matieres Tonnages lunitaire en F CFA I 

en F CFA I 
I 
I 

Legumes de gboma pour I 
gboma en feuilles 69 65 000 4 485 0001 

I 
Legumes de gboma pour I 
ghoma hache 76,5 65 000 4 972 5001 

I 
Regimes de noix de palme 480 8 000 3 840 0001 

I 
I 

TOTAL 13 297 5001 
I 
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9 .1. 2. 2. ~ des emballages 

On distingue trois tyt>es d'emballages notamment les boites 
de conserves. les etiquettes et les cartons. 

~.1.2.2.1. ~ boites de conserves -
Le coot des boites de conserves est evalue globalement a 
54.97 millions de F CFA pour l'ensemble de la production et 
se repartit comme suit : 

- conserves de gboma en feuilles : 10.661 millions de F CFA; 
- conserves de gboma hache : 7.284 millions de F CFA ; 
- conserves de jus de noix de palme : 37.025 millions de F 
CFA. 

9.1.2.2.2. Les cartons d'emballage 

Les cartons pour emballage des differents produits sont 
estimes au total a 6.522 millions de F CFA et sont repartis 
par categorie de produits de la maniere suivante : 

- production de gboma en feuilles : 1.628 millions de F CFA • 
- production de gboma hache : 1,114 millions de F CFA, 
- production de moambe : 5,655 millions de F CFA. 

9.1.2.3. Les utilites 

Les depenses pour utilites se referent a la consommation de 
fuel domestique pour l'alimentation de la chaufferie, a la 
consommation d'eau courante et a celle d'electricite. 

Elles sont evaluees globalement a 16.722 millions de F CFA 
et se repartissent annuellement entre les differentes 
rubriques de la fa~on suivante : 

- consommation de fuel domestique 12,092 millions de F 
CFA, 
- consommat] ~ d'eau courante : 2,58 millions de F CFA, 
- consommation d I energie electrique : 2 ,05 millions de F 
CFA • 

~l.2.4. Les coOts d'entretien et de reparation 

Les frais d' entretien et reparation sont etablis selon les 
hypotheses suivantes : 

- bltiments 2 % du coat des bltiments par an a partir de 
la premiere annee de production 

travaux d'amenagement et d'installations des services 
publics : 5 % du coOt annuellement 

- equipements de production : 5 % du coOt des equipements 
chaque annee 
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- pi~ces de rechange : 5 ~ du coQt des pieces par an 

- camion : 20 % du cout du vehicule amorti lineairement 
chaque annee. 

Les frais pour entretien et reparation en annee de croisiere 
s' elevent done a 6, 99 millions de F CFA et sont repartis 
entre les differentes rubriques c0111111e suit : 

travaux d'amenagement et installations de services 
publics : 365 000 F CFA par an 
- bltiments : 880 000 F CFA 
- equipements de production : 4,86 millions de F CFA 

pieces de rechange : 885 000 F CFA 
- materiel roulant : 644 000 F CFA. 

9 .1.2.5. Depenses pour carburants et lubrifiants 

Elles se rapportent aux frais d~ fonctionnement du camion 
(hormis les frais d'entretien et reparation incorpores au 
volet general couts d'entretien). Elles se chiffrent 
annuellement a 1,681 millions de F CFA • 

9.1.2.6. Les depenses pour personnel 

L6S frais de personnel s'elevent annuellement a 13,44 
millions de F CFA (voir detail en annexe) et se repartissent 
entre : 

- personnel d'administration et d'encadrement 
de F CFA 

4,5 millions 

- personnel de production ou main-d'oeuvre directe 7,62 
millions de F CFA 

- personnel de commercialisation 1,32 millions de F CFA. 

9.1.2.7. Evacuation des effluents 

Les depenses 
traitement des 
8,112 millions 
annexe). 

pour evacuation des effluents issus du 
legumes et des noix de palme se chiffrent a 
de F CFA (voir detail pour estimation en 

9.1.2.8. Autres depenses d'exploitation 

Ces depenses regroupent deux categories de charges notamment 
les depenses pour commercialisation et les depenses pour 
fournitures et services divers. 

9.1.2.8.1. Consommation de services publics 

11 s'agit de la consommation d'eau par le personnel et de 
consommation d'electricite pour l'eclairage des ateliers et 
des bureaux. Le coat de la consommation des services publics 
est evalue a 405 000 F CFA et se repartit ainsi : 
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- consommation d'eau : 105 000 F annuellement 
- consornmation d'electricite (forfait) : 300 OOG F par an • 

9.1.2.8.2. Fra1s de commercialisation ---
Elles concernent les frais de marketing, de publicite et de 
promotion, les depenses pour echantillons et diverses 
commissions sur ventes. Elles sont estimees a 5 % du chiffre 
d'affaires chaque annee et s'elevent a 10,4 millions de F 
CFA. 

9.1.2.8.3. Depenses pour fournitures et services divers 

Elles sont estimees a 2,5 millions de F CFA chaque annee et 
sont reparties de la fa~on suivante 

- fournitures de bureau : 800 000 F CFA, 
- frais de telephone et telex : 1 200 000 F CFA 

affranchissement divers et autres depenses accessoires 
500 000 F CFA • 

9.1.2.9. Les couts indirects de production 

9.1.2.9.1. Les amortissements 

Les dotations totales aux amortissements s'elevent 
globalement pendant la duree de vie du projet a 322 560 240 
F CFA et evoluent de la maniere suivante (cf detail en 
annexe) : 

29 646 610 F CFA pendant les 5 premieres annees 
- 18 892 270 F CFA de l'annee 6 a 14 ; 
- 18 856 760 F CFA l'annee 15. 

9.1.2.9.2. Les frais financiers 

Les frais finarciers s'elevent au total pendant la periode 
de production • a 74 119 520 F CFA. Ils se repartissent 
comme suit (en milliers de F CFA) : 

Tableau n° 15 : Les frais financiers 

4 5 6 7 8 9 10 I 
I 
I 
I 

I I I I I I I I 
471 l14412,13!1235~5l10294,3a1a 235,5l6176,63l411~151205a,aa1 

I I I I I i I I 

coats totaux de production 

Les coats totaux de production evoluent selon les hypotheses 
de base suivante 

1-----------------------
• L~s interPts financiers encourus pendant la periode de construction ont ete 

incorpores aux depense~ de premier etablissement comme inter~ts intercalaires • 
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mise en route sur 4 ans 
progra:':lllle de production 

• 45 % la premiere annee 
• 60 ~ la seconde annee 
• 80 % la troisieme annee 
• 90 % la quatrieme annee 

pleine capacite a partir de la cinquieme annee de 
production soit la 7e annee du projet. 

Le total des couts de production s'echelonnent comme suit 
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Tableau n° 16 : Evolution des coOts totaux de production (en milliers de F CFA) 

T I I I I I I I I I 
I Annees I I I I I I I I I 

I 3 I 4 I 5 I 6 I 1 I 0 9 I lo I 11 a 16 I 17 
Rubriques I I I I I I I I I 

~~':"":""""------:-:~! I I I I I I I I 
1) Matieres premieres! I I I I I I I i---

gboma I 4256,ll 5674,81 7566,41 8512,2 I 9 4581 I I I 
2) Matieres premieres! I I I I I I I I 

noix de palme I 1728 I 2 3041 3 0721 3 4561 3 8401 I I I 
3) Emballages-bottes I 24736,51 32 9821 43 9761 49 4731 54 9701 I I -
4) Einballages-cartonsl 2934,9013913,201 5217,60 5869,801 6 5221 i---1 
5) Etiquettes I 3778,6515038,2 I 6717,6 7557,3 I 8 3971 ' ·----
6) Utilites I 7524,9 110033,21 13377,6 15049,B I 16 7221 
7) F.nlrt•Llf'n Pl. I I I I ,----

reparations I t99o I 6 9901 6 990 6 99ol 6 9901 
8) Carburants et I I I I ,----

lubrifiants I 1681 i 1 6811 1 681 1 6811 1 6811 
I 9) Personnel (M.O.D.) I 3429,01 l 4 5721 6095,97 6858,021 7 6201 ____ , 
10) Evacuation I I I I I ·---

effluents I 3650,4 I 4867,21 6489,6 7300,8 I 8 1121 
I I I I 1---. . . __ _ 

-c=-o-=a":""ts~d=-e-r'="'a-:-b-r":""ic-a""':"t~io_n_I 60709,64178055,45 101183,3 112748,3 I 124 3121 ' ' · 
Personel administratif I 4500 I I 
Consommation services 
publics 
Frn1s v.eneraux 
d'adm1n1slrul1on 
Personnel commercia
lisation 
Frais de commercia
lisation 

coats d'exploitation 
Interets financiers 
Amortissements 

I 1---
I ' I I ' ·-------1 I I I I I 

405 

- __ I I I ' I ·----1 I ' ' ' ' 

2~00 

I 1 I I ' I ·-------, I I I I I I 

1320 

I I I I I I ·----:---, I I I I I I 

79834,6 19180,451 120308,3i131873,3 I 143 437, I I I ----16471 114412..131 12353,251 10294,381 8235,50 I 6176,631 4117,751 2ose,80· 

10400 

18892,27 

9 4~ 

3 84( 
54 97( 
6 52• 
8 39'. 

16 72; 

6 99( 

1 68: 
7 621 

7 621 

124 31: 
4 501 

40! 

2 50( 

1 321 

10 401 

143 43 

21340,611 I I I 21340,611 18092,211 

·----------· I I I I I 1-- I I ·---. . I I I I I I I I TOTAL DES COUTS DE 

18856,7 

PRODUCTION 123646,1 ll38933fill60002,70I 169 508 1179013,201168505,9 I 166 447ll64388,lll62329,30ll62293,S 
__ I I I I I I I_ I __ 
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al.3. ~ recettes d'exploitation 

Deux types de recettes sont a distinguer : celles provenant 
de la production directe de l'usine et celles issues de la 
valorisation de certains sous-produits valorisables 
nota'Mlent les noix de palmistes. 

Les recettes d'exploitation sont fonction de !'evolution de 
la production des differents produi ts a l 'etude d 'une part 
et des prix pratiques pour chaque type de produi ts d' autre 
part. 

g.1.3.1. Les prix 

1} Le calcul des prix de vente depart-usine praticable par 
la societe est determine a partir du processus de calcul des 
prix de revient des produi ts similaires importes par les 
grossistes • 

Le prix de revient et le prix de vente des grossistes pour 
les produits importes sont determines comme suit : prix CAF 
majore successivement de la taxe douaniere (20 %), des ~rais 
de transport interieur (estime a 2 %) et de la marge 
beneficiaire autorisee pour lesdits produits (18 %). Ce qui 
correspond a une majoration globale de 40 % du prix CAF. 

Prix des produits similaires importes 

Prix CAF 

+ Taxe douaniere (20 %) 
+ Frais de transport interieur (2 %) 

manutention et autres 

= Prix de revient TTC 

+ marge beneficiaire autorisee (18 %) 

= Prix de vente de gros. 

2) Les produits similaires utilises sont : 

- les epinards en feuille pour le gboma en feuille 
- les epinards haches pour le gboma hache ; 
- et les cassoulets pour la moambe. 

3) Dans le cadre du present projet i l est suppose que ie 
differentiel de 40 % entre le prix CAF et le prix de revient 
des grossistes doit ~tre maintenu pour couvrir la marge des 
grossistes ( 18 %) , les frais de transport sur achats de 
manutention et stockage a la charge des grossistes (8 % du 
fait dP- la localisation de l'usine) la fiscalite interieure 
ou taxe generale sur les affai res ( TGA) a la charge du 
client soit 14 % . 
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Par ailleurs, pour etre competitive l'usine doit s'efforcer 
de produire legerement en dessous du cout CAF des produits 
similaires actuellement importes. Pour ce faire il est done 
fait un abattement de 16 S environ sur le prix CAF dans de 
meilleures conditions de prix par rJ.pport aux biens 
concurrents ou similaires. 

4) Les prix ainsi determines pour chaque type de produit se 
pres~ntent comme suit : 

Tableau n° 17 : Prix des produits 

Caracteristiques 
Prix del 
gros I 
ca1.·tonsl 

I 
I 
I 

I I 

(En F CFA) 

Prix del Prix 
gros I CAF 
d'une lestime 
botte I 

I 
I 

Prix de 
vente 
es time 
pour 
l'usine 
locale 

-..------._,,....,.---- -----i----a) Gboma en feuille 
- Cartons de 24 boites I 

d'epinards en feuille I 
format 1/2 6 400 I 

- Cartons de 12 bo1tes I 
d'epinards en feuille 
for"Tlat 4/4 

- Cartons de 6 boites 
format 5/1 

b) Gboma hache 

- Cartons de 24 boites 
d'epinards haches 
format 1/2 

- Cartons de 12 boites 
d'epinards haches 
format 4/4 

- Cartons de 6 bo1tes 
format 5/1 

c) Moamte ou jus de 
noix de palme 

- Cartons de 24 boites 
de cassoulet 
format 1/2 

- Cartons de ~2 boites 
de cassoulet 
format 4/4 

- Cartons de 6 bo1te~ 
de moambe 

5 410 

7 066 

5 906 

11 260 

10 128 

267 191 160 

451 

294 

492 

469 

844 

322 271 

* 1 350 

210 176 

351 I 295 
I 
I 1 600• 
I 
I 
I 
I 
I 
I 

35i:, I 201 
I 
I 

603 I 506 
I 
I 2 600• 

---------- --- ---- ___ I ___ _ 
;-----------------------

Il n'Pxist~ pas d'equivalent des produits importes pour le fo1~at 5/1 aupr~s 
~ea grossl~te~ d~ la place. L~ prix de ce format est determine par rapport au 
pnx OP:', p~t.; t~; for, ats compte tenu df- leur capac.:1 le et par rapport a la 
capac1tE du form~l 5/1 . 
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Les prix de cession u&ine estimes pour chacun des produits 
se presentent al~rs comme suit : 

- Pour gboma en feuille : 

160 F la boite de 1/2 
271 F la boite de 4/4 

• 1350 F la boite de 5/1. 

- Pour gboma hache 

176 F la boite de 1/2 
29~ F la boite de 4/4 

• 1600 F la boite de 5/1 

- Pour la moa!Rbe 

281 F la borte de l.'2 
506 F la boite de 4/4 

• 2600 F la boite de 5/1. 

En ce qui concerne les sous-produi ts valori sables, i 1 est 
suppose q•ie les noix de palmistes sont vendues non 
concassees a un prix forfaitaire de 10 F CFA le kg. 

9.1.3.2. Evolution de la production 

La production de l'usine en annee de croisiere par produit 
et par format se presente comme suit : 

- gboma en feuille : 

format 1/2 
format 4/4 
form3t 5/1 

- gboma hache : 

format 1/2 
format 4/4 
format 5/1 

- moambe : 

format 1/2 
!"ormat 4/4 
format 5/1 

103 600 boites 
21 600 bortes 

2 600 boites 

70 600 boites 
14 800 bortes 

1 800 boites 

360 000 boites 
75 000 boites 

9 000 boites. 

Les produits valorisables (no1x de palme) sont estimes 
annuellement a 168 tonnes a partir de l'annee de croi~iere. 

La production directe de l'usine evolue selon le programme 
defin1 plus haut de la fa~on su1vante : 
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Tableau n° 18 : Evolution de la production de l'usine 
{en unite de bottes) 

r Annee I I 
Rubriques 3 I 4 s 6 1 a 171 

.....,,,,,.....-~~----,..,.....,,- ______ I __ ~-------- ------ I 
Gboma en feui lle I I I 
• Format 1/2 46 6201 62 1 001 82 8001 93 2401103 6001 
• Format 4/4 9 7201 12 9601 17 2801 19 .•401 21 6001 
• Format 5/4 1 1701 1 5601 2 0801 2 3401 2 6001 
Gboma hache I I I I I 
• Format 1/2 31 7701 42 3601 56 480l 63 5401 70 6001 
• Format 4/4 6 6601 8 8801 11 8401 13 3201 14 8001 
• Format 5/1 8101 1 0801 1 4401 1 6201 l 8001 
Moambe I I I I I 
• Format 1/2 162 0001216 0001288 0001324 0001360 oool 
• Format 4/4 33 7501 45 OOOI 60 OOOI 67 5001 75 OOOI 
• Forr.:at 5/1 4 OSOi 5 4001 7 2001 8 1001 9 OOOI 
________ I I I I I 

9.1.3.3. Les ~ettes previsionnelles 

Compte tenu de la cadence de production, les recettes 
previsionnelles de l'usine s'echelonnent comme suit : 

Tableau n° 19 : Evolution des recettes previsionnelles 
(en miliions F CFA) 

Anne es I I ---r 
Rubriques 3 I 4 5 I 6 1 a 17 

I I 
Production de I I 
gboma en feuille I I 
• For1:1at 1/2 7 4591 9 946 13 2611 14 918 16 576 
• Forrr.at 4/4 2 6341 3 5l2 4 6821 5 268 5 853 
• Forl'!'.at 5/1 1 580 2 106 2 S081 3 159 3 510 
Production de I 
gboma hache I 
• Forr.at 1/2 5 592 7 456 9 9411 11 183 12 426 
• Forr.at 4/4 1 964 2 619 3 4931 3 929 4 366 
• For:..at 5/1 1 296 1 728 2 3041 2 592 2 8801 
Production de I I 
moamb<e I I 
• Forrr:at 1/2 45 ~22 6C 6961 80 9281 9J. 044 101 1601 
• Forro.at 4/4 17 078 22 7701 30 3601 ~4 155 37 9501 
• Forr.at 5/ 1 10 530 14 0401 18 7201 21 060 23 4001 
Sous-i:;rodui ts I I I 
valor~sables 756 1 0081 1 3441 1 512 1 6801 

I I I 
TC'!AL 94 411 125 8811167 8411188 821 209 8011 

I I I 

fompte de rfsultats prfvisionnels 

L 1 6volu~1on des charaes et des recett~s ~·exploitation 

entratne les r&sultats suivants en f1n d'exPrcice 
I 
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Tableau nu 20 : Evolution dP.s resultats previsionnels (en milliers F CFA) 

I -T-- T - - - - --1- - -T----r-1 ----,----.-----r----r------....... 
Annees I I I I I I I I 

I 3 I 4 5 I 6 I 1 I 8 I 9 10 I 11 ~ 16 I i 1 
Rubri ques I I I I I I I I 
______ I I I I I I I I 

I I I I I I I 1--
ch1rrres d'arra1resl 94 410,451125 880,6 167 840,81180 820,91 209 001 I I I I 20s 001 

I I ,----1 I I 
CoOts totaux de I I I I I I I 
prod•Jction 1123 646,1 1138 933,4 160 002,71169 508 17901J,20 168 505,91166 ~47 l64388,lll62329,3ll62293,8 

I I I I I 
Benefice brut I I I I I I 
d'exploitation 1(29235,66)1(13052,79) 7 838,08119 312,97 30 787,84 41 295,11143353,98 45412,B6l47471,73l47507,23 

i I I I I . ..., 
Imp8ts/benef1cP. I I I I I I I ...i 
41 % du BE I - I - I 3 213,611 7 918,32 12 623,02 16 930,99ll7775,13ll8619,27ll9463,4ll 1947,971 1 

I I I I I I 
Resultats nets I I I I I I I 
apres imp8ts 1(29235,66~1(13052,79)1 4 624,47111 394,65 18 164,83 24 364,12l25578,85l26793,j~l28008,32l28029,27 

I I I I I I 
Capaci te maxima le I I I I I I I 
d'autofinancement ICl 894,99)1 14 287,88j31 965,14138 735,32 45 505,5 43 256,39l44471,12l45685,86l46900,59l46886,03 

I I I I I I 
. I I I I I I . __ --------
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9.1.5. Analyse financiere 

9.!.5.1. Evaluation du fond~. de roulement (F .R.) et les 
besoins ~ fonds ~e roulement (8.F .R. l - --

Les hypotheses retenues pour l'e"aluation du fonds de 
roulemt:nt et des besoins en fonds de roulement sont les 
suivantes : 

1) Actif ~irculant 

Matieres premieres gboma et noix de palme 
- emballages boites de conserves : 90 jours 

emballages cartons : 60 jours ; 
- etiquettes : 90 jours i 
- utilites : 30 jours ; 

stocks de produits finis : 30 jours 
- comptes debiteurs : 30 jours. 

2) Passif courant 

- Comptes crediteurs : 60 jours 

90 . 1. Jours 

Le fonds de roulement t~tal necessaire compte tenu des 
elements ci-dessus mentionnes s'etablit a 12 765 750 ~ CFA. 
Les besoins en fonds de roulement ont evolue de la maniere 
suivante : 

I:----------------------
11 ne s'aa1t pas ici de constituer un stock de mat1eres prem1eres pour 3 

mo1s mais de disposer de suff1samment de fonds pour cou·J'rir journelleme>nt les 
beso1ns de 3 mo1s d'approvis1onnement en dehors de toute eventual1te de cash
flow pouvi:mt provenir des ventes pe.ndant cette per1ode • 
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Tableau n° 21 : EVOLUTION DES BESOINS EN FONDS DE ROULEMENT 

··-

AnneeF I I I I I I 
I 3 I 4 I 5 I 6 I 7 I 8 l 17 

Rubriques I I I I I I 
I I I I I - _, 
I 

Act1f circulant I 
I 

- ComptPs dP.b'i t.t-urf\ I 4 591 soo 5 3<l9 880 6 361 070 I 6 866 660 I 1 312 250 I 1 372 250 

- Stocks dr mat1crt-s I 3 <>67 ·100 4 090 350 !.J 4!.J3 uoo I () 135 !i?.O I c, an 2r10 I (j Ol7 2!J0 

- Emballa~t-s cartons I 489 150 652 200 869 600 I 978 300 I i 081 ooo I 1 oe1 ooo 

- Produ1ts f1n1s I 3 614 830 4 373 220 5 384 400 I 5 889 990 I 6 395 580 I 6 395 580 

- Encaisse I 1 929 620 2 126 270 2 388 470 I 2 519 510 I 2 650 670 I 2 650 670 

l I l I i ...., 
co 

I I I 
Total act1f circulant I 13 692 850 16 591 920 20 457 330 22 390 040 124 322 750 124 322 750 

l I 
I I 

Pass1f courant : l I 
I I 

Total dettes l court terme I 5 995 490 7 512 270 9 534 630 10 545 820 111 557 000 111 557 ooo 
I ,- I 

Fonds de roulement net I 7 697 360 I 9 019 650 10 922 700 11 844 230 112 765 750 112 765 750 

I I I 
Accro1ssemrnt du F.R. ou B.F.R. I 7 697 360 I 1 382 290 I 1 843 050 ~21 530 I 921 520 I 0 

I I I 
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8.1.5.2. Et1..;.de de la rentabilite financiere ----
9.1.5.2.1. Analyse des flux financiers 

a) Le cash-flow financier 

L'analyse des f1ux financiers montre que le cash-flo~ 
fimmcier cur.iule a la fin de la duree de vie du projet 
s'eleve a 33~ 961 5(){1 F CFA. 

Les flux financiers sont positifs des la premiere annee de 
production soit l'annee 3 du projet. En dehors de la periode 
de constru~tion, ils sont negatifs la ioeme ar.nee de 
production soit l'annee 12 du projet (cf detail en annexe). 

Le cumul du cash-flow financier devient posi tif la 7eme 
annee de production soit l'annee 9 du projet. 

b) Echeancier des flux financiers 

Le tableau resume de l'echeancier des flux financiers (voir 
detail en annexe) se presente alors comme suit (en F CFA) : 

Tableau n° 22 : Echeancier des flux financiers 

Anne es I Cash-flow financiers Cash-flow financiers I 
I ~nnuels cumules I 
I I -, I 

1 I (107 025 OGO) (107 025 000) I 
2 I (100 000 'JOO) (207 025 000) I 
3 I 6 878 640 (200 146 400) I 
4 I _7 317 710 (172 82t3 600) I 
5 I 42 475 330 (130 353 300) I 
6 I 48 108 160 ( 82 245 150) I 
7 I 7 110 460 ( 75 134 690) I 
8 I 49 433 010 ( 25 701 680) I 
9 I 48 588 870 22 887 190 I 

10 I 47 744 730 70 631 910 I 
11 I 46 900 590 117 532 500 I 
12 I (21 059 410) 96 473 090 I 
13 46 900 590 143 373 700 I 
14 46 900 590 190 274 300 I 
15 46 900 590 237 174 800 I 
16 46 900 590 284 075 400 I 
17 46 886 030 330 961 500 I 

I 
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c) Actual~::ation des .. ·1ux financiers 

cl - Le taux d'actualisation 

Le taux utilise pour !'actualisation de tous les flux 
financiers en francs constants est de 10 'J, et est egal au 
coat d I opportuni te du capital emprunte pour le financement 
du projet. 

c2 - Flux net de tresorerie actualise 

Les flux nets de tresorerie hors autofinancement actualises 
a 10 ~ sont negatifs et s'elevent a (1 486 280 F CFA). 

c3 - Benefice net actualise 

Le benefice net actualise a 10 ~ du projet est egalement 
negatif et egal a (7 872 790 F CFA). 

c4 - Valeur actualisee nette du cash-flow du proje~ 

La valeur actualisee nette du cash-flow global du projet 
pendant la periodE' de production consideree est positive et 
s'eleve a 29 248 090 F CFA • 

9.1.5.2.2. Le taux interne de rentabilite (T.l.R.) 

Le taux interne de rentabilite de l'investissement s'etablit 
a 11, 79 %. Ceci montre que le projet est financierement 
rentable eu egard au taux d'interet et d'actualisati~n. 

* Le delai de recuperation 

La couverture des couts d'investissements 
cours de la 9eme a11nee du projet soi t la 
production. 

intervient au 
1.:..ne annee de 

A la fin des 15 annees de production, le flux net cumule 
etant ~gal a 330 961 500 F CFA laisse supposer que le projet 
permet de recuperer au bout de !5 ans done environ 2,6 fois 
ce qui y avait ete initialemen~ investi. Ce qui est tres 
positif. 

9.1.5.2.3. Etudes de la sensibilite 

La sensibilite du T.I.R. 
hypotheses suivantes : 

du pro~et est testee a travers les 

Hypothese 1 Reduction du coat d'investissement initial 
par acquisition d'equipements meilleur marche 

Cette alternative minimum avait ete proposee par l'etude 
technique et devrai t permettre de reduirc le coat 
d'investissement initial de.s eq~ipements de pres de 17,450 
millions de F CFA. ' 
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Dans ces conditions : 

- le T.R.I. serait de 12,89 %, 

- la valeur actualisee nette (VAN) du cash-flow est positive 
et egale a 44 152 050 F CFA au taux d'actualisation de 10 %, 

- le delai de recuperation se situerait a la aeme annee du 
projet soit apres 6 ans de production, 

- le flux net de tresorerie cumule serai t alors egal a 
242 211 400 F CFA. 

N.B. 11 faut noter done que ces equipements meilleur marche 
permettent d' augmenter sensiblement la rentabi lite du 
projet. Mais alors il importe qu'ils n'entratnent pas des 
coots de production supplementaires sinon i ls ne pourront 
permettre 1'atteindre les resultats escomptes. 

Hypothese 2 

Augmentation des couts de production totaux de 10 % suite a 
un accroissement du cout de tous les facteurs rentrant dans 
la production. Dans ce cas : 

- le taux de rentabilite interne s'etablit a 8,74 % 

- la V.A.N. est negative et egal a (19 765 880 F CFA) au 
taux de 10 % 

- le delai de recuperation serait plus long et s'etablirait 
a la 9eme annee de product)on ; 

- le flux net de tresoreri e cumule serai t de 1 'ordre de 
223 537 800 F CFA. 

HypothP.se 3 

Diminution des recettes d'exploitation de 10 %. lli1e telle 
reduction des recettes situerait : 

- le T.R.I. a 9,58 % ; 

- la VAN (elle est negative) a (6 543 750 F CFA) ; 

- le delai de recuperation serait identique au cas precedent 
c'est-a-dire qu'il interviendrait apres 7 annees de 
production soit au cours de la 9e annee du projet ; 

- le flux net de tresorerie cumule serait egal a 251 442 100 
F CFA. 

Hypotheseo 4 

Accroissement des charaes d'explo1tation de 10 ~ 
s~multanement avec une baisse des recettes d'explo1tation d~ 
10 ~. D."\11s ce cas : 
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- le T.R.I. tombererait a 6,49 % 

- la V.A.N. a (52 899 950 F CFA) 

le delai de recuperation passerai t a la 1oeme annee du 
projet soit apres 8 ans de production ; 

- le flux net de tresorerie serait egal a 151 283 200 F CFA. 

Hypothese 5 Exoneration d'impots de~~ et report 
de pertes de ~ ~ 

11 est suppose ici que le projet beneficie d'une exoneration 
de 5 ans sur les benefices imposables et en cas de pertes au 
cours des premieres annee& de production, d'une possibilite 
de report des pertes sur 3 ans. 

Cette alternative ameliorai t les resultats financiers de 
fa~on sensible. Dans ces conditions 

- le T.R.I. serait egal a 12,67 % ; 

- la VAN a 43 485 030 F CFA 

le delai de recuperation se situerait a la Berne annee du 
projet soit apres la 6eme annee de production ; 

- le flux net de tresorerie cumule serai t alors egal a 
354 716 400 F CFA. 

~.1.5.2.4. Le seuil de rentabilite ou chiffre d'affaires - --- --critique 

La moyenne annuelle dt:. coilt total de production pendant la 
periode de 15 ans s'eleve a 162 329 210 F CFA. 

Les charges variables en periode de pleine capacite se 
chiffrent a 115 641 000 F CFA tandis que les coOts fixes 
s'elevent a 46 688 260 F CFA. 

La marge sur coOts variables s'etablit a environ 94 160 000 
F CFA soit 44,88 % des ventes totales • 

Le seui 1 de ren tabi lite en terme de chi ffre d' affai res se 
fixe al ors a 104 019 336 F CFA soi t 49, 58 % du chi ffre 
d'affaires annuel en periode de croisiere. 

La contribution par produit a la realisation du chiffre 
d'affaires critique peut s'etablir de la fa~on suivante : 

- conserves de gboma en feuille : 12 860 556 F CFA des 
ventes anriuelles de gboma en feui lle en periode de pleine 
capacite ; 

- conserves de gboma hache : 
d'affaires annuel de gboma 
capac1 te ; 

9 752 882 F CFA du chi ffre 
hache en regime de ple1ne 
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- moambe : 80 572 954 F CFA des ventes annuelles de moambe 
en pleine capacite ; 

- noix de palmistes valorisees 832 944 F CFA des ventes 
annuelles de noix valorisees en periode de croisiere. 

La repartition du chiffre d'affaires critique par produit et 
par type de format se presente comme suit : 

• Gboma en feuille 

Format 1/2 8 218 381 F 51 365 b 
SRi = 12 86S 556 F CFA Format 4/4 = 2 901 917 F - 10 708 b 

Format 5/1 - 1 740 258 F - l 289 b. 

• Gboma hache 

Format 1/2 - 6 160 498 F - 35 003 b 
SR2 = 9 752 882 F CFA Format 4/4 - 2 164 553 F - 7 338 b 

Format 5/1 1 427 831 F - 893 b. 

• Moambe 

Format 1/2 - 50 155 437 F - 178 489 b 
SR3 = 80 572 954 F CFA Format 4/4 18 815 726 F - 37 186 b 

Format 5/1 - 11 601 791 F - 4 463 b 

• Noix de palmiste valorisees 

SR4 = 832 944 F CFA 83 295 kg. 

9.1.5.3. Financement des investissements 

9.1.5.3.1. Les besoins de financement initiaux 

Conformement aux investissements, les besoins de financement 
du projet sont evalues a 252 732 750 F CFA et se decomposent 
comme suit : 

- investissement fixes initiaux 
- depenses de premier etablissement 
- fonds de roulement 

9.1.5.3.2. Sources et emplois des fonds 

a) Modalites de f1nancement 

197 725 000 F CFA 
42 242 000 F CFA 
12 765 750 F CFA. 

Les besoins de financeme~t ainsi defin1s seront finances par 
deux aources des fonds propres et des emprunts. Le 
financement est reparti selon la cle su1vante : 



• 

• 

" 

• 

- 85 -

- 34,83 % sur fonds propres, 
- 65,17 % sur fonds d'emprunts • 

b) Les fonds propres 

!ls sont estimes a 88 023 000 F CFA et doivent etre 
disponibles la lere annee du projet et permettre de financer 
principalernent : 

- le fonds de roulement : 12 765 750 F CFA 

l'acq~~s1tion du terrain (7 500 000 F CFA) et la 
realisation des travaux de genie civil notamment la 
preparation et l'amenagement du site (3 800 000 F CFA), les 
travaux de raccordement et d'installation (3 500 000 F CFA) 
enfin la construction des bitiments (44 000 000 F CFA) soit 
au total : 58 800 000 F CFA ; 

- une pa~t1e du cout du mater;~1 roulant soit 
CFA ; 

7 157 250 F 

- les depenses de premier etablissement (hors interets 
intercalaires) : 9 300 000 F CFA. 

c) Les er:iprunts 

Evaluees a 164 710 000 F CFA ces ressources doivent 
egalement etre disponibles integralement des la premiere 
annee d'execution afin de faciliter le financement 

- des equipements de production 
- des pieces de rechanges 
- des interets intercalaires 
- des mobiliers de bureau 
- coot du materiel de bureau 

soit 
- et le solde du coOt du 

materiel roulant soit 

97 125 000 F CFA 
17 700 000 F CFA 
32 942 000 F CFA 

3 500 000 F CFA 

4 500 000 F CFA 

8 942 750 F CFA. 

Les modalites au financement par emprunt sont les suivantes: 

- taux d'interet : 10 % 1• 
- delai de grAce 2 ans a partir de la date d'engagement 
- duree du remboursement : 8 ans 
- amortissement du principal de fa~on constante (le premier 
remboursement intervient a la fin de la premiere annee de 
production soit l'annee 3 du projet. 

9.5.1.3.3. Remboursement des emprunts 

L' amort1 ssement des emprunts d' un montant nominal 
164 710 000 F CFA selon les conditions ci-dessus precisees 
se presente comm~ suit : 

t:-~;~-;;;;~~~-;~-~;~~-~e 10 % est disponible presentement aupres de la Banque 
Togola1se dP Developpement (BTu) et sert au f1nancement des PME togolaises 
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Tableau n° 23 : Remboursement des emprunts 

Montant enl Amortisse-1 Interets IRembourse-1 Valeur I 
Pe- debut de I men ts I en fin de I ment en I residuelle I 
riode periode I annuels dul periode I fin de I en fin de I 

I principal I I periode I periode I 
I I I I I 
I I I I I 

1 164 710 0001 I 16 471 000116 471 0001164 110 oool 
I I I I I 

2 164 710 0001 I 16 471 000116 471 0001164 710 0001 
I I I I I 

3 164 710 0001 20 588 7501 16 471 000137 059 7501144 121 2501 
I I I I I 

4 164 710 0001 20 588 750 14 412 130135 000 8801123 532 5001 
I I I I 

5 141 180 0001 " 12 353 250132 942 0001102 943 7501 
I I I I 

6 117 650 0001 " 10 294 380130 882 1301 82 355 0001 
I I I I 

7 94 120 0001 " 8 235 500128 824 2501 fl 766 2501 
I I I I 

8 70 590 0001 II 6 235 500126 765 3801 6 176 6301 
I I I I 

9 47 060 0001 " 4 117 750124 706 5001 20 588 7501 
I I I I 

10 23 53G OOOI 20 588 750 2 058 880122 647 6301 I 
I I I I 
I I I I 
1164 710 000 1G7 061 520 1211111 520 I I 
I I I I 

9.1.9. La tresorerie previsionnelle 

Le solde net des flux nets de tresorerie previsionnelle 
CUmUleS a la fin de la duree de Vie dU prOjet SI el eve a 
319 19f 370 F CFA environ. L'analyse du tableau de 
tresorerie previsionnelle montre une evolution sensible de 
la tresorerie nette en fin d'exercice a partir de la 6eme 
annee de production soi t annee 8 du projet. Cette 
progression s'est maintenue toute la vie du projet, soit un 
taux moyen annuel de l'ordre de 43,59 %. 

L'evolution du plan de tresorerie previsionnelle permet de 
noter que le remboursement des emprunts et le renouvellement 
des investissements s'operent sans difficulte. 

La tresorerie previsionnelle se presente comme suit : 



• ' • • • • 

Tableau n° 24 : Compte de tr,sorerie pr6visionnel~~ (en milliers de F CFA) 

f Anneee I I I I I I I I i I 
I I l I 2 I 3 I 4 I 5 I 6 1 I a I 9 1 
I Rubr i QU'!'S I I I I I I I I I 
I I I I I I I I I I 

Rentree de I I I I I I I -1 I 
tresoreri e ! I I I I I I I 1 

Fonds propres 
Emprunts l LT 
Dettes a CT(•) 
Autofinancements 
Reports de 
tresorerie 

I I I I I I I j 
48 023 000140 ooo 0001 I I I I I I 

164 no ooo I - I I I I I I I 
I - I 2 591 450118 448 1401 - I - 11 31s 590 I I 
I - I 1 659 8401 6 464 150120 472 100136 383 610 43 013 210 41 210 110143 152 2601 
I I I I I I I 
I 1 512 110112 1s5 1501 o I o I 3 099 s5o 15 031 130 o 111 748 1101 

-----· I I I I I I I 
TOTAL RENTREES 1212 733 000147 572 1501 7 697 360124 912 290128 472 700139 483 260 70 160 530 41 278 110160 900 370 

-----· I I I I I I 
sortie de I I I I I I .----
tresorerie I I I I I I 

• • I I I I 
I I I I 
I - I - I - 145 109 ooo 

Investissements 
et renouvellementsl205 160 850134 806 400 
Fonds de roulementl - I - I 7 697 3601 1 382 2901 1 843 osol 921 5301 921 5301 
Remboursemen t des I I I I I I I I 
emprun ts I I I I I I I I 
(principal) I - I - I - 123 530 0001 I I I 

I I ! I I I I I ·---
-T-o ..... TA_L __ so_R_T_IE--s---1205 160 850134 806 4001 7 697 360124 912 290125 373 050124 451 530170 160 530123 530 000123 530 000 

I I I I I I I I I 
-T-R-ES_O_R_ER_I_E_E_N ___ FI __ N I I I 1- I I I I 1----

D' EXERCICE I I 572 150112 765 7501 0 I 0 I 3 099 650115 O~l 7301 0 117 748 110137 370 3701 
_____ I I I I I ____ I I -~I I I 

(•) Les besoins de financement indiques dans cette rubrique sont due a des impasses 
de tresorerie issues des deficits nets d'exploitation des premiere, deuxitme et cinquitme 
annees de production. Ils p~uvent done ~trr. finances soit par de nouveaux apports de fonds 
prupr<'B, :;01 I. par d1'n d<>l.lPn :'1 nuwl. l.<'rnu·. 

I 

0 ... 
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Tableau n° 24 : Compte de tresorerie pr6vis1onnelle (en milliers de F CFA) 

r AnnePS I I I I I I I I --r 
I I io I 11 I i2 I 13 I 14 I 15 I 16 I 11 

Rubriques I I I I I 
~----1 I I I 

Rentree d11." I I I I 1-----
tresorerie I I I I I 

. I 
Fonds propres I I 
Ernprunts a LT I I 
De t tes a CT ( • ) I I 
Autofi nancemen ts I 45 026 430 I 46 900 590 I I I I I 46 900 590 I 46 886 030 
Reports de I I 
tresorerie I 37 370 3701 58 866 8001105 767 3901 84 707 9801131 608 5001178 509 1601225 409 7501272 310 340 

I I I i I . 
_,T,...O .... T ..... A_L_R_E-NT_R_E-ES---1 82 396 8001105 767 3901152 667 9801131 608 5001178 509 1601""'22"""'5,......,.4"""09,,.....,,7~5"'!"01212 310 3401319 196 370 

~-----· I I I I I I ·------Sortie de I I ' ' ' ' ' ' 
tresorerie I I , , , , , , QI 

' I I I I I I I QI 

Investissements I I I I 
et renouvellem~ntsl - I - 67 960 OOOI - I 
Fonds dr. rou l nmrn t. I I I I 
Remboursemen t des I I I I 
emprunts I I I I 
(principal) I 23 530 OOOI I I 

I I I I I I , ___ _ 

_ T_O_T_A--LS-0-RT_I_E_S ___ I 23 530 0001 0 67 960 0001 0 I 0 I 0 I 0 I 0 
I i I I I I I ___ _ 

.....,r=R~Es~o=R""'"ER~I~E~E=N-=F=1~NI I I I I I I I 
D'EXERCICE I 58 866 8001105 767 3901 84 707 9801131 608 5001178 509 1601225 409 7501272 310 3401319 196 3701 

I I I I I I I I I ---------

(•) Les b~so1ns dP financement indiques dans c~tte ruhrique sont dus a des impasses 
de tr~sorerie issues des d'ficits nets d'oxploitation des premi6re, deuxi6me et cinqui6me 
annees de production. lls peuvent done 8tre finances soit par de nouveaux apports de fonds 
propres, soit par des dettes a court terme. 
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9.2. Evaluation economique du projet 

9.2.1. ,!:!! effets ~ l'emploi 

Le nombre total d'eoplois cree par le projet est d"! 29 
personnes. La masse salariale globale versee annuellement 
est estimee a 13,44 millions de F CFA en plein regime. 

9.2.2. La valeur ajoutee 

Au bout de 15 annees d'exploitation, le projet aura genere 
une valeur ajoutee globale de 1 102 677 000 F CFA. 

La valeur ajoutee totale s'echelonne comme suit : 
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TablP.au n° 25 : Valeur ajou!:!! 

r 
I Ann~es I Frais I Amortis- I Imp8ts I Salaires I Bfnffice I TOTAL 

financiers I sements I et taxea I I net 
~---~-· I I . . ·--~~~~ . I I I I I 

1 

2 

3 

4 

5 

6 

7 

8 

9 

10 

11 

12 
13 
14 
15 

16 

17 

TOTAL 

% 

16 471 ooo I 
I 

16 471 ooo I 
I 

16 411 ooo I 21 340 510 
I 

14 412 130 I 

I 12 353 250 
I 
I lo 294 380 
I 
I 8 235 500 
I 
I 6 176 630 

I 4 117 750 
I 
I 2 058 880 
I 
I -
I 
I 
I 
I 
I 

" 
II 

II 

27 340 670 

16 930 990 

II 

II 

II 

II 

II 

II 

II 

3 213 610 

7 918 320 

12 623 020 

16 930 990 

17 775 130 

18 619 270 

19 463 410 

II 

II 

II 

I II 

I 
I I 18 892 270 I 19 463 410 

I 
I I 18 856 760 I 19 477 970 

I 

16 471 000 

16 471 000 

9 249 000 1(29 235 660) 23 825 010 

10 392 000 1(13 052 790) 39 092 000 

11 916 000 4 624 470 I 59 448 ooo 
I 

12 578 000 11 394 650 I 69 s26 020 . 
I 

13 440 000 18 164 830 19 804 020 I 
I 

II 24 364 830 79 804 000 

II 25 578 850 79 804 000 

II 26 793 590 79 804 010 

II 28 008 320 79 804 000 

II II II 

II II II 

II II II 

II I II II 

I 
II I 20 009 320 I 79 804 ooo 

I 
13 440 ooo I 28 029 210 I 79 804 ooo 

I 
1107 061 520 1325 590 540 1213 338 770 1191 975 ooo 1264 71T2SO 11102 677 080 

I I I I 
I 9,71 I 29,53 I 19,35 I 17,41 I 24,00 I 100 

• .. 

I 

8 
I 
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11 ressort de l'analyse de la valeur ajoutee que : 

- les benefices nets constituent pres de 24 % de la valeur 
ajoutee globale et se chiffrent en fin de vie du projet a 
264,71 millions de F CFA, 

- la masse salariale globale versee au titre du projet 
represente 17,41 % de la valeur ajoutee totale et est egale 
a 191,975 millions de F CFA en fin de vie du projet ; 

- les impots et taxes sont evalues a 213,39 millions de F 
CFA et constituent 19,35 % de la valeur ajoutee totale 

- les amortissements constituent a ewe seuls 29,53 % de la 
valeur ajoutee et enfin de vie du projet sont egaux au total 
a 325,59 millions de F CFA ; 

- les frais financiers se chiffrent globalement a 107,061 
millions de F CFA et representent 9, 71 % de la valeur 
ajoutee totale en fin de vie du projet. 

9.2.3. La balance des devises 

9.2.3.1. Les rentrees de devises 

Ils correspondent a !'exportation d'une partie de la 
production de gboma et de moambe estimee a 20 % du chiffre 
d'affaires annuel en plein regime soit 41,9602 millions de F 
CFA en annee de cro1s1ere. Les rentrees globales de devises 
s'elevent a 576 952 750 F CFA sur la duree de vie du projet. 

9.2.3.2. Le defic~t net en devises 

Les sorties nettes de devises sont evaluees globalement a 
636 522 788 F CFA a la fin de la vie du projet. 

La mise en place du projet va done entrainer un deficit net 
en devises de 59 570 038 F CFA (detail en annexe). 

9.2.4. Analyse de l'efficacite economique du projet 

9.2.4.1. La valeur ajoutee nette 

LI evolution de la valeur ajoutee nette se presente 
annuellement comme suit : 

Tableau n° 26 : Valeur ajoutee nette 

IAnnees I 
, 

2 3 I 4 I ... 
I I I I 
I I I I I I 
IV.A.N. I 16 471 000116 471 0001(3515 660)111 751 3301 
I I I I I I 
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Tableau n° 26 Valeur ajoutee nette 

I 
Anne es I 5 6 1 

I ---i---1 I I 
V.A.N. 132 107 33Cl42 185 350152 463 3501 
___ I I I I 

I I 
I 8 9 I lo 11 a 16 17 
I 
I 

I 1---1---1 I 
160 911 730160 911 730160 9il 740160 911 730160 947 240 
I I I I I 
~~~~- -~~~~-

• Les transferts a l 'etranger sous forme de salaires et 
appointement etant nuls dans la mesure ou le projet 
n'emploie pas de main-d'oeuvre expatriee, la valeur ajoutee 
nationale totale est egale a la valeur ajoutee nette et 
s'eleve a 777 086 520 F CFA • 

9.2.4.2. Le surplus social 

Le surplus social net genere par le projet au bout des 15 
annees de production s I eleve globalement a 585 111 540 F 
CFA. 11 se repartit entre les differents beneficiaires comme 
suit : 

- 18,3 % pour les institutions de financement soit 107,061 
millions de F CFA au total ; 

36,46 % pour l'Etat soit 213,34 millions de F CFA 

- 45,24 % pour les actionnaires et l'entrepri£e, soit au 
total 264,71 millions de F CFA • 

Le suri;.:.:us social total genere par le projet evolue de la 
fa~on s~ivante au cours de la periode consideree : 

Tableau n° 27 : Surplus social 

I 
I 

I Annees I 1 et 2 I 3 4 I 5 i l ____ I ____ I ___ _ 
1-S~u-r-p"""'l LO-.s-1 I I I 
!social netll6 471 oooj(l2764660}ll 359 340 120 191 330 
I I I I I __ _ 
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Tableau n° ~7 ~urpl~s Social (suite) 

I 6 1 8 I g I io 
I I I 
1---1 I 1-- 1----

129 607 350139 023 350147 471 740147 471 730147 471 740 
I I l ___ I I __ _ 

I 
i1 a 16 17 I TOTAL 

I I !~------1--~~--I 

147 471 730147 471 73"1585 111 5401 
I I I I 
9.2.4.3. Le test d'efficacite absolue 

La valeur actualisee nette du surplus social est positive et 
se chiffre a 218 883 875 F CFA au taux d'actualisation de 
10 %. Le projet peut done etre ccnsidere comme 
economiquement rentable. 

L'analyse des flux financiers permet de ccnclure que le projet est 
rer1U:tble avec : 

- un T.R.I. de 11,79 % avec un taux d'interet PME de 10 % ; 
- une V.A.N. de 29 248 090 F CFA au taux d'actualisation de 10 % ; 
- une recuperation des investiPsements apres 6 ans de production ; 
- un flux net cumule de 330 961 500 F CFA a le fin des 15 annees de 
production considerees. 

11 est possible d'obtenir une exoneration fiscale de la taxe 
professionnelle et de l'impot sur les societes pour 5 ans aupres de l'Etat 
et une possibilite de report des pertes des 3 premieres annee~ de 
~roduction. Le T.R.I. serait alors dP. 12,67 % , la recuperation apres 6 
ans de 10 % a 43 485 030 F CF~ et le flux cumule a 354 716 40C F CFA. 

Cette rentabilite peut itre amelioree de fa~on considerable si le p~ojet 
arrive a acquerir les equipements meilleur marche proposes. Le TRI pass& 
alors a 12,89 % ; le delai de recuperation reste inchange mais le flux net 
cumule s'ameliore sensiblement et s'etablit a 342 211 400 F CFA. 

Le projet devra par ailleurs preter une attention particuliere aux coOts 
des emballages en boftes. Un accroissement de leurs coOts au dela des 
coOts proposes dans l'ev3luation peut hypothequer dangereusement toute la 
rentabilite du projet. 11 n'est pas exclu la possibilite d'acquerir des 
boftes me1lleur marche en Europe ou en lnde (les coOts utilises pour les 
boftes sont proposes par une usine en Cote d' lvoire). Une reduction du 
coOt d'emballages en boites ameliorera1t considerablement la rentab1litP. 
du pre jet. 

Sur le plan fconomiqu~ le projet permet de realiser une valeur ajoutee de 
1,103 milliard de F CFA. Il cree 29 emplois permanents nouveaux et 
prfsente de grandes poGsibilitfs d'extension done de nouveaux recrute~ents 
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en periode de croisiere. La aasse salariale correspondante est de 13,44 
aillions de F CFA. Le projet apporte a l'Etat pres de 14,S millions de F 
CFA d' imp&ts et taxes en aoyenne soi t au total au bout de 15 ans, un 
•ontant minimwn de 213,4 millions de F CFA. Le surplus social degage par 
le projet est egal a environ a 585,11 aillions de F CFA. L'actualisation 
du surplus social donne une valeur de 218,88 ~illions de r CFA au taux de 
10 s. 

Le projet de preparation de conserves de gbala et de la ll089be ( jus de 
noix d~ palae) est financierement et econoaiqueaent rentable sous reserves 
du respect des elillents de couts et des conditions d'exploitation proposes 
dans le dossier • 
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Annexe I : Donnees sur le marche pote~ 

Annexe 1-1 : Donnees globales sur le marche-.::ible 1. 

Tllbluu 11· l : Evol11Uan de le population dltl• ., proJet (Acuot.s des C9t.!&or1es Al et A2 eplozis dans 

1 •edldnistnuon et !!!plol!Uf'! du secteur pr hf)· 

1980 1981 1982 198" ... 1985 1986 1987 

Public - P.n-l'ut>ltc i 
llhrtr I Apnts des cetf-1 3 128 3 61• • 088 ·~ • 09S • 117 3 '103 • •06 

l(!!ries Al et A2) I 
frlvf ( Up l OJflll'S) I 2 02& 2 193 2 n• 2 391 2 Sl• 2 St• 

I 
TOTAL I 6 1 • 6 2Fr1 6 ]69 6 !508 6 2!7 6 920 

~ : Di.-ec:Hon dr l• ~tian du Pe~l rt de 1 •!llploi et Direction ~le 
ti. la Caisse llati<>nale de ~J ·.f ScM:iele. 

Tabluu 11• 2• - DomEes sur Jes llfs!s et la population urbeines er. 1981 

Rubriques T~ 1.-i 
Autres 
•illes 

llfnAiv,,. Erfr.o:t.tr i~803 7• 7S8 S8 0.5 
urbltin 
tntdux " 100 "'6.29 •3.71 

r,,pulottl"" Efftttif 677 713 ':71 ~ 306 07• 
urbaii ... 
tot"l" IMrr) " 100 -;..a. 4S.16 

T:till" """ IWM11t,.t< S, l •,97 s,n 

T1tt11r d'ac~roi11:0-t. de la ••• 6 PUT S 

!"bl.,au 11• 2b_ - Donnfes actual tllfea sur ln ""'1•1e• et la pooulation urbainn en 1986 

lluhri<iue11 Toao LOllf 
Autrrs I vll IH I 

,.,.r,,. ... ,. F.rr~ur 164 80R 100 Ol\8 64 711() I 
urt>1tln11 I 
'"t:tnx " 100 80,72 39.~ 

I 
I 

P"t>ulntt"'' r.rrrc:ttr &IC) S20 •97 337 ~3 183 I 

"'"""'"" 
I 

t.t>t1tl• " 100 S9,17 <1('1,83 I 
I 

r.rr .. r•lf 1 000 • 2!IO 2 7!'1() I 
~M."'l r.ihJ"" I 

I 

" 100 60,7? 39,28 _J 

Tau>1-.., 
ld·M:C .... t•t 
l..-nt 

1-· 
I 

s " I 

I 
I . "' 
I 
I 3"' 
I 
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Tableau N° ~· - Slatiatiques du Tourisme et de l 'llotcllcri4' - Tt,go - 1976 .• 1986 

r I 
I Rubriquea I 1~1s I 1977 I 1910 I 1919 I 1980 I 1981 I 19a2 I 1983 I 1904 I 1985 I 1986 I 

I I I I I I I I I I I I I 
Arrivees : Total (Mille) I 60 I 59,6 I 90,0 I 92,0 I 108,2 I 130,2 I 143,9 I 113,9 I 126,3 I 135 7301133 2!Se I 

Intemationales 5~; 

Nationales 7 

Duree 111<>yenne de Rejour 30 

Intemnt.ionaleR 30 

Nationale 

Nuitees Total,,s (Mille) 180 

International es 180 

National es 

Restes totales (Millions F.CFA) 925 

Capacit~ de logement 

Chambres 666 

Lits 1400 

Tawc d'occupation 740 

Nolnbre d'emplois 

51,0 73,0 75,0 

8,6 17,0 16,2 

3,0 2,7 3,0 

3,0 3,0 

2.0 2.5 

177.2 249.0 281.0 

158,8 216.0 241.0 

19,0 33.0 40.0 

1. 712 2. ~ 

91,9 

l~,6 

3,3 

~.o 

2.2 

857.6 

321.0 

36.7 

3.925 

116,6 

13,2 

;_•' 5 

2,6 

2.1 

336.9 

308.1 

28.8 

4.643 

130,6 

11,2 

3,0 

3, 1 

2,4 

441,7 

414,1 

27.5 

6,002 

108,l 

11,2 

2,9 

3,0 

1,9 

347,1 

325,9 

21,2 

115,2 

11, l 

3,0 

:-t, 1 

1,8 

384,7 

364,1 

20,5 

5.2141 6.500 

I I 119 8~s 1 114 eoo I 
15 eesl 18 658 I 
2,8 t 2,1 1 

2,2 I 2,8 I 
I I 

1,8 I 1,8 I 
382,112l36'l.623 I 
352.635!330.861 I 

29,4111 36.762 I 

I I I I 1
1 

'68j 3,925 4,643 i s.002 i ~.2141 tj.~ 6.935 ,.sm.m.~ 
I I I I 

9441 1.154 l,'1661 1,530 1,582 I 1,820 I 2.0061 2.120 2.030 2.030 I 
I I I I I I 2.075
1 

2,299 2,801
1 

3,080 3,238 I 3,630 I 4 000 1 4,240 4.oso I 4.oeo I 

51 o I 34 38 I 51 53 I ~2 I 42 146.49 30,9s 121.8 I 
' I I I I I I I 

1.2911 1.407 1,6771 2,569 2,099 I 3,338 I 3.UOI 3.000 2.240 I 2.240 I 
I I I I I I I 

----------~---· I .I __J '---------

Sources : Direction du Tourisme et de l 't18tellerie 

I\) . 
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Table•u N• • • - Eati .. tion de l'efrectir dee coll•ctivitia 

I -Types d'h•blia 1 H&t 1 I I I I I Centre de I I j 
I nta I r ·-• • •• I Reataurwita I llllquia (2) I lcol01a I Hopitauic lriadaptetton I Priaona I 

1
C
1
.-P
1 

8
1 

I Totlll I I ea ... uran... Ill ta raa 
I I 
I Villes E Total I 1 E I Total I Toi.al I Total I Total E Totlll E Total E Total t: Tot81 
I ~27 Cal &26 
! 1.-f I 26 I 30 I •6 I ~ 'l l 128 I 2!16 Cbl I o I o 1 I 1 I l I l I 1 I 1 I 2 I • I 205 355 

I I I I I I 183 !cl I I I I I I I I I I I 2'12 I I I I 20 (al I , 30 
I Kpali.. I • I • I 3 I 3 !el 6 I 22 lb> I l I 1 I o I o I l I 1 I 1 I 1 I o I o I 16 22 

I I I I I I J 1;!1 I I I I I I I I I I H 
I A~ I 3 I 3 I l I 2 121 9 I 111 lbl I o I o I 1 I 1 I 11 I l I 1 I 1 I o I 1 I is 21 

I I I I I I ~ fa! I I I I I I I I I I I i~ 
I SokoM I 3 I • I 1 I 1 !el e I 16 !bl I o I o I l I 1 I ,, I o I ' I l I o I o I 20 2e 

I I I I I 11 I c I I I I I I I I I I l I 1• 
I I I I I :03 i•ll I I I I I I I I I I I ,... 
I Kara I • i s I 1 s <el I 10 20 lbll 2 I 2 I 1 I 1 I 1 I l I o I o I o I 1 I J9 I 35 

I I I I I ~,; ~: l I I I I I I I I I I I I J~ 
I lnaellbl• de• I «> I • I sa 79 I 179 322 Cbl I 3 I 3 I • I " I 3 I c I • I • I 2 I t I 27& I ._. 

: VUln I i I I m 1:11 I I i I I I I I I I Im I 
1 t......-ble pour I ~ I sa I y n• I 211 372 lbl I 3 I 3 I • I & I 3 I e• I • I • I 2 I • I 275 I N7 I 
1 l• TOF I I I I no Ccl I I I I I I I I I I I I us I 

111 Source : Dirertion du Touri ... 

hti .. tion 

(el S.1°'1 l'enqulte 

121 Hypoth•ee• d'eatilNltion de• 111aqui• : 
al : On auppoae que 1'6chantillpn enqult6 repr6aen~30 S du total exi1tant 
bl : 1'6chantillon enqult6 reprfeenta &Os du total exiatant 

cl : 1'6chantillon enqult6 reprlaente 70 s du tottll enqultl. 

L'hypoth••• t a ltt priae en COlllpte. 

, On a aati1116 6 s l'ffectif de• 111equia 6 Dapaona et• 3 ceJui 
dae .. quia de checun dea l& eutrea Cheta-Lie111C de Pr6tacture. 

• 

(,i) . 
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Menu.es 

P~re de 

Faaille 

• • • • • 4 

Tableau Nn ~· - Mpartition tios mlmagoA sclon l'activite de p•re et de la mire de ramille 

Activi tes Sans 
emploi 1 commer~ant+iProfesaion Artisan , libArale 

,Cadre 
Cadre ladminis-
technique 1tratif 

1!mploy6 de iAutrea I Total 
bureau ,professions I 

. . . l 
I Effectif I 89 I Al I 101 I 231 I 80 I 30 I 91 I 703 I 

l I I I I I I I I I 
I Pourcentage I 12, 7 I 11, 5 I 14,4 I 33,0 I 11,4 I 4,3 13,0 I 100 I 
I I I I I I 

I 
I Effec ti r I 167 I 321 I 47 I 92 I 13 I 54 I 9 I 703 I 

~re de I I I I I I I I I I 
Famille r I I , I Pourcentage I 23,8 I 45,7 I 6,7 I 13,1 I 1,S I 7,7 I 1,3 I 100 I 

- 1- - I I I I I I I I I I 

Tableau N° 6. - Repartition des menages selon leur taille 

:::::--z1 I I I I l ~ 1 2 3 I 4 I 5 6 I 7 8 9 et plus I Total Moyenne I 

Mn ea I I I I I I 
Effectif I 3 13 48 I 108 I 117 118 I 81 75 140 I 703 I 

I I I I I 6
•
75 I 

Pourcentage I 0,4 1,3 6,8 I 15,4 I 16,6 16,8 I 11,5 10,7 19,9 I 100 I 

-re total de I I I I I I 
personnes vi vant I 3 ?6 144 I 432 I 585 1oe 567 eoo 1 eeo I 4 745 
dans lea Mnaaea · 

• . 
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Tableau N° 7 - Rfpartition des m6naaes selon la personne 
qui s'occupe des achats 

Personnee qui 
I 
I 
IMnMe• 

•occupe des I P~re 
hats I ~re : Bonne Boy !Non 

ldeclarf Total 

• 

I rrrectlr j 36 j 592 j 227 j 19 j 1 j 875 I 
I Pourcentaae I 4,1 I 61,1 I 25,9 I 2,2 I 0,1 I 100 I 

• 4 

Tableau N° a - Repartition des menages selon le nombre de courses effectu6ea par aemaine pour lea achata 

I I I I I I I Total I I Nollbre de courses I I I I I I INon I Moyenne 
I par semaine I 1 I 21 I 3 I 4 I 5 I 6 I 7 ldfclarf [6chr~ Bnee111~ I I I I I I I I I p ., bl• IMfnaaea I I 

I lErrectif ' 5 ' 184 ' 201 ' 112 ' 43 ' 16 ' 32 ' 49 654 703 I I I "'naaea 1~~~-+~~~-1-~~~-1-~~~-+-~~~.,_~~--.1--~~-+~~~-+__,~__,.....,.__,__,-+-__,--c 3,09 

I I " I 9,4 I 26,2 I 28,6 I 15,9 I 6,1 I 2,3 I 4,6 I 7,0 I 93,0 I 100 I 
I Nollbre de courses I 66 I 368 I 603 I 448 I 215 I 96 I 224 I I I 2 020 I 

Tableau N° 9. - Repartition des menaaes aelon le temps gue leur prend une course 

l~ree d'une I I I I 120 I I uul 
I course en mn I 15 - 44 I 45 - 59 I 60 - 1191 t 1 I Total I Moyenne I I M6nye . ---- I I I I e p us I I I 
I Effectif 

1 
88 

1 
234 

1 
292 

1 
89 I 703 I I 

I I 11,11 I 
I Pourcent .. e I 12,5 I 33,3 I 41,5 I 12,7 I 100 I I 

Ut • 
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' 1-.u..-.u 

• 

Olli "°" Total 

I "' po!!!!!•O!! :::::::.....,.. I I I 
I I irrecur w 117 703 I Nl'l'l .. ni.ur I I I I 

• 

I I " I "·· I ie.• I 100 
I • I lrtectlf 

1 
27• 

1 
~ 

1 
703 I 

I Colll'••twr I I 
I I " I • 3t,o I e1 ,o I 100 I 

hbl••.!!....!!!.lmi - Jll titian cle1 .. n. •• Hlon u • S 1' o -nt ou non H rocluU1 ltudS .. 
aoua OI'!! tr• itlonn1 • 

I 

• 

GbOM I Pl11ent I ...... t••"""w •• ,...,.,. I TOIMte I OClllbo I Oianon Ad ... I Total I I d'11raohid• de 1 .. 
I I I " E " I " I " I " I " I " I " I " I 
I , ... 1 M,7 I At 1 tl,0 I .. , tll,11 Ill• I 17,3 I '70I I ff,I I 119 17,tl 701 I "'7 I .. 3 I 11,1 • •17 I I0,2 I OUi I 

I 
I 
I Mon I 37 I 1,3 I 1• I 2,0 I 2M I 31,11 1t I 12,1 I 1 I 0,1 I 17 I 12,• I 2 I o,3 1 eo I 1,1 I ... , 1,1 I 

I ,-
i 703 i 100 ! 703 ! 703 ! 100 703 !100 I 103 1100 I 103 !100 ! 703 I Total 1100 ! 1100 1 703 ! 100 I• Nl I 100 

I -

• ,• 

OI . 
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I 
{ 
I 
.I 
I - I 

,1 
I 
I 

J 
I 
I 

... I 

• • ~~-: t• Mn- rww 
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Tableau N• 11. - R6partition dea collectivit6a engu8t6ea selon leur activit6 et aelon lea ville• 

l~illea f L f ! ! I I nm6 I Kpa1im6 I Atakpam6 Sokod6 Kara Total I 
I I I I I I I 
IActivit6a dea 6tabliaae11enta I E I % _I E I % I E I ~ g • 1 • g 1 I 
I ! J J ! I J 
t H8te1 I 25 I 12,7 I 4 I 2s,o I 3 I 2~ 3 I 15,0 I 4 21,1 40 14,s 
I I I I I I I I I I 

I I I I I I I I 
Reatauranta claaaiquea I 46 I 22,4 I 3 I 18,8 I l I 6,7 I 7 I 35,0 I 1 I 5,3 58 21,1 

I I I I I I I 
.I ! ! ! I ! 

Reatauranta tenua par lea bonneal 128 62 4 6 I 37 5 I 9 I 60 I 8 40,0 I 10 52,S 151 58,IS 
re1111ea <-cquta> . I I • I I ' I I I I 

I ! ! I I J ! ! 
1co1ea I o I o I i I 6,3 I o I o I o I o I 2 I 10,5 3 1,1 

I I I I I I I I J 
! ! ! I I ! I I I 

Hopitaux I i I o,s I o I o I i I 6,7 l 1 s,o I 1 I 5,3 4 1,s 
I I I I I I I I l 
I I ! I I ! I ! ! 

Centres de rfadaptation I 1 I 0 , 5 I 1 I 6 ,3 I o I o I o I o I 1 I 5,3 I 3 1,5 
aoc1aux I I I 1 1 I I I I I 

I I ! I I ! I I ! ! 
Prt eons I i I o, s I 1 I 6, 3 I 1 I 6, 1 I 1 I s, o I o I o 4 1, is 

I I I I I l I I 
I I I I ! I ! I 

. ea.pa •ilitatres I 2 I 1,0 I o I o I o I o I o o I o o I 2 I 0,1 
I I I I I J I 

. I 
20 I 100 I 19 I 100 21s 100 I Total I· 205 I 100 I 16 I . . 

I I I I . I I I I I I I I I I 

~ . 
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• Tableau N° 12 • - Repartition des collectivites selon leurs sources d•approvisionneMnt 

• 

• 

I !~Sources I I 
I d•approvison- I Maratcher I 

=ionnellCultivateur 
Non I Total ! CellectivitU''"'-...,1 I ctec1a.re I 

I I I 
I Effectif I 40 I 267 I 24 3 I 334 
I I I I 

' 
I 
I Pourcentage I 12.0 I 79,7 I 7,2 0,9 I 100 
I I I I I 

Tableau N• 13 • - R6partition des collectivites selon le Jugement gu•elles portent 
sur la gualit6 des produits qui leur sont livris 

Effectif 

Pourcentqe 

Assez 
bonne 

54 

19,6 

Bonne 

190 

69,1 

Tris 
bonne 

24 

8,7 

Non 
declare 

7 

2,5 

Total 

275 

100 

• Tableau N° 14 • - R6partition des collectivites selon leurs moyens de conservation 

Moyena de 
conservation I R6t'riaf r·a- Conan a- Chalabre Non Total 

lteur teur t'roide d6clad 

Et'tectif 113 105 9 138 365 

Pourcentaae 31,0 28,8 2,5 37,8 100 

• 

• 

I 
I 
I 
I 
I 
I 
I 
I 
I 
I 
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.. u -· LI. • 
~ 

• E 

c a. 

• ., .. 
i 

• I: 
u .. • .. ... 
• "' ! 

i 

! • 0 

1 
! 

I e 
cu 
Ji 
C"a 

& ·... .. I : ... 

tlon dN c:c.!lec:thit& Rlon la di 

I Awril 

I • 'utn 

53 

19 

I Juil let I e>ctatarP I ... I 
A A Tot.l 

ISept. l~l41klaril 

1'50 

n.5 9.5 se.5 100 

33 19 155 

12.0 56.• 100 

9. 

·u.a 

Hr lode 

6 Avri I - S...,t.niin 

l 

I 1 urecu r • 62 56 ~ 12S 275 I 
j : 6 m-u - 5epte1111re I 
c i Pourcent.a- 1.5 22.5 20.• 8.7 •.9 100 ! 

---lL_.4-~~-=--:--=-___,!--.:..:..:..::........,!_::..:_--!-~...:.....-!-~.:__.i-~---ll--~-+~~~~~~,, 
• ~ ur.-cu r 16 23 ~ 30 132 ns 
t ~ 3 ,_ter - ._.. I 
:. ! Pourcen~ ~.o 8.• 8. 7 10.9 •.o 100 I I 

i : EffPC:tif :! 22 18 2• 208 275 I Awril _ .luin et 

.J i 5 I o.:w- - ....._ 
c -a Poun:"'..,._ 1.: 8.1t &.5 8, 7 75.6 100 I 

I! EffPCtif ... 
.. u 
: ~ rnurc-.n~ 

I e 

Ii 
C"a 

~ 
I ... . .. 
.. u •• ., ... 
I • cu 

~! 
~ 

I ... ... 
.. u •• ., ... 
I e 
cu 
.8 i 
C"a 

I 5 .... .... 
=~ 

JJ 

Efftttif 

ErftttH 

Err.-cur 

Errect;r 

Errtttir 

F.rrect1r 

Pourcmtap 

Errt!C"ur 

Erftttif 

l!I 18 

31 20 15 

5.5 

19 39 

I 1•.2 

8 I 65 

12.0 I "·' 
61 

2?,5 1•,5 

3 

I 12.7 I 18.5 

... 
s. J 

I I 
Efftttlf I ..... I 5:·

8 Pn .. rcmt .. e 11,J 

13 211 
6 

100 

183 
6 

9,5 16.5 100 

7 lM 

16.9 100 

... 128 
3 •.5 100 

19 135 
6 

JOO 

77 J!t9 
6 

9,8 JOO 

16 162 
3 

5,8 100 

275 

s:!,O 100 

2S 1"6 
3 

9,J 53,l 100 

3 

Avril - Septcebn 

Juli let - Sep~ 

J-.,i~r - Juin 

Avrl I - S...,t.-bre 

Jui llet - ~~Mbre 

Jmnvler - Nnr• 

Avril - Septeolbre 
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Table11U n• t~ - RffectJf dee coneommateure dee Jfaumee sous rormee tradf tJonellee 

ProduJts I I I I Noix de I I 
Gboma !Pimental PAte lpalme eoue Tomate Gombo OJ anon 

I d'arachJdel rorme de rraf che 
Cone~teur11 I I I I sauce 

I I 
r I I I I 

ErrectJ r 16 629 I& 8eo I 4 473 I 6 111 6 993 6 132 6 979 

*naaea I I I I 
i par rapport l I I I I 
la population I 94,71 9e,ol 63,9 I 87,3 99,9 87,6 99,7 
•6re I I I I 

I I I ·-l ,--, I 
Errecti r I 274 I 403 I 123 I 196 375 27f) 410 

Collectivl t6 I I I I 
~ par rapport • I I I I 
la population I 61,51 90,51 27,6 I 44',0 84,2 61,8 92,2 

•6re I I I I 
___ I I __ I ~' 

I 

• • 

-, 
I 

Ad61116 I Mo1enne : 
I I 

l 
6 405 

91,51 
I 
I 
I 

265 I 
I 

59,&I 
I 
I 

I 
I 
I 

6 323 I 
) 
I 

I 
90,31 

I 
I 
• j 

290 I 
I 
I 

15,21 

.... 
0 
• 

I 
_I 
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TAbl••u ~· 17 • • ,.Po!!:•,,!li"!I de• c~1!.!s.!!!'!t6a 1<1\on l• n0111br• de personn•• serv!•• ~•n• I• se .. lne 
,p.Jll,Y!Jll! • .!ttlf. ') Y\ l! .. 

• 

1tJltn -111 flll'"ICl1'WS I I I I I ! I I I I f -- -
• 1lrll !:11 ... 1 lloln• I 100 I 200 I JOO I 400 I &00 I aoo I l 000 I 1 500 INon I T o T A I. l11oyenne I 

-1 ~~ I ~99 I !99 I ~" I :,. I ~99 I !.11 j ~ "" / :~u• ldtclarf L~clart I lnH::11p11reonn•1 
. . . . . I --- ---r •te•• 1 urec:tH / 21 1 a 1 2 / l 1 l I o o I o I 1 I l I 1 I n I "° 1 217 11ntaursna ! r 1 : , 

:,.~J 57,5 I 10,0 I 5,0 I 2,5 I 2,!I I 0 I 0 I 7,5 I 2,!I I 2,!I I 17,5 I ltY.> I 
I Hr'Y\•:s ' 1 721\ I l 200 ! ~ I 350 I ~ ! 0 ! () I 3 7'° ! 2 000 ! 0 I 10 025 I 

I 

j lttec:Ut 16 u 9 3 I 6 3 1 1 l 7 !11 511 I 
lleatuaranta I I 302 : ,.3 27,6 I 19,0 I 1!1,5 I 5,2 I 10,3 I !1,2 I 1,7 I 1,'l I l,? I 12,l I 8'1,t I 100_: 

I H"l" l 200 I l l!IO I 2 290 I 1 O!IO I 3 000 I 2 100 I • 00 I 1 250 I 2 000 I 0 I u tOO I 
I I I I I I I I J !__ ____ I I __l_ 

--.- - l 
... q\\11 I lttec:tl r I 11 I 13 I 23 I 26 I .?!I I u I 3 I 8 I 2 I 33 I 127 I 180 I •u 

I " I U,3 11,1 l•,• 16,3 I l!l,ft 6,'> l,t 3,8 \':'3 20,6 79,4 100 I 

'"•"- I l H1'¥l .. I 1 390 11 t!IO I !I 750 I ') 100 I 12 !IOO I 7 700 2 700 I 7 500 I 4 000 I 0 I 52 l\!IO I ' I I I I I ,_ 
I ~!"" j urec:u r I o I o I • I o I 1 I 1 l I 3 I 3 I J I ll I 18 I .., 

tat.I -ta I ,.;_J o I o I 2s,o I o I 6,3 I 11,3 6,3 I 11,8 I 18,a I 18,8 I 11,1 I loo 

I HrviH I o I o I 1 000 I o I !IOO I 700 900 I 3 750 I 6 000 I o I 12 HO 

I I I I I I I I I I I I I I Total : lttec:tU I !17 I 32 I 38 I 30 I 33 I 15 5 I 13 I 7 I •• I 230 I 27• 

1Cltabll1..-.nta>1 " 20,8 11,7 13,11 10,t 12,0 !1,5 1,8 •,7 2,6 16,1 83,11 100 315 

I '"•"-I I Hrv1.. I • 27!1 I • aoo I t 900 I 10 !100 I 16 !100 I to !100 I • soo I 11 ao I 1• ooo I o I to 82!1 
I j I I I I I I I I I I I 

• 

.... .... . 
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Tableau n• 18: Estimation de J , 11aommation dee produtta rrmt a 

r---~------~--,---r----r----...,----"r"--~~-----~------

1 rrodu i tR I I I Pr h de I I I : 
I I GbomB PJment rltft fp•lme •ou•I Tom•te I Oolltbo I Ot1non I Ad ... 
I I d'arar.hfdef rorme de rrafche I 
I ConRo ... atl ona (1 ) I Huce I I I I I I I __ _ 
I I I I 

I M'n•1ea 6629 6860 4473 6111 6993 I 6132 I 6111 I 6•05 
I I I I I 
I Collect!- I· I I 
I vi tAa 214 403 123 196 375 I 275 I 410 I 26~ 

Err er. t.i r dea 
cona0111ateura 

., I I I -------, .. _I I ---
·1 Par 1116naae 1 RO o, 161 (0,36) 3,29 O, 78 I 1,29 0 .. 72 

Cona0111111ati on 
hebd01Mdalre 
i.oyenne (kg) 

ConRCMM!Ult.i on 
11nnuelle 
tolale 
(tonnf!) 

1,01 
,, I I 1- 1---

r.ol- I 
1e,11 1,311 10,26 32,38 I 18,18 I 9,99 

---1 I I I 1
--

·1,, 620 51 I 105 (84) to4s I 284 I 411 I 388 I 240 - .. I 1-

13,0& 1,04 

143 I 
5!\4 ,-6-8_8 _ 

---· ' ' ' I I 67,9 I 61,4 I 1e,o I 47,3 I 74,2 I 58,3 11,3 - . I I 

27 66 330 316 278 

600 1375 171 e• 

17 

33'7 

-------· . . . , . . I I __ _ 

(1) Lea chJ rrreR entre parenth611ea exprhnent la qu,.ntitA en plte. 
Lf! coeffJcJent de tranar~r111atlon ~Ate d'•r•chide/ar•chlde 
d.&rnPtlnu.&a •••- •nnnn•A -'••I & O.AO. 

.. 
N . 



• 

• 

• 

• 

• 

• 

• 

13. 

Tableau n• 19 : R!partition des ll!n!ps et des collecthitfs 
en S selon gu'ils ~nt unique!!nt ou 
non dn conserves de tomate 

I Rubriquesl Part (S) des con-I Part (S) des con-!Totall 
I I som.ateurs de I ~teurs de I <s> I 
I I conserves de I. conserves de I I 
I I to.ate uniquaent I toaate et d' autres I I 
I Sepents I I conserves de I I 
I de march6 I I uamies I I 
l _____ I I t_I 
I I I ... _ ~ I 
I Kfnaaes I 73 l I 26 9 ... • ~ !.OO I 
I I . I I I I 
I Collectivit&I 77,1 I 22,9 I 100 I 
I I I . l_I 



• • 

I Produita 
I 
I 

Ann6ea 

1980 

1981 

1982 

1983 

1984 

1985 

9 • • 

Tableau n 11 20: Evolution des im ortations des conserves de 16 umea en 
uantite tonnes) et en valeura F CFA de 1900 6 1985 

I I I 
Quantit6 en tonnes Valeur au milliera de r CrA 

Source : Direction de la Statiatique. 

• 

98 

98 

98 

84 

.. 

.... • 
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Tableaux n• 21 : Exportations en quanttt• (tonnes) et en valeurs 
des conserves de llaumes de 1980 i 1981 

• 

I 
I 
I 
I 
I 

Produi ts I Quan ti t6 en tonne I Valeur en mil Hers de F CFA 

I 1.~~~--~~---.----.~~-.-~ ........ ------

- - I 
I 
-Ann'9a 

1 Total I Total I Accroiaaement I Part (enl Total I Total Accro1Hentent Part enl 
fconserveslconaerveal annuel en% I %) des fconservesfconservesl snnuel en% %) d•• I 
I de I de I f c,,r•servea I de I de con•erve• 
I toiaate I l6gu1aes lconserveslconservesl de I tomate I 16gumea lconservealconaerveaf de 
I I I de f de I toma te I I I de I de I tot11a te f 
I I I toma te I Ugumea I I I I tomate I Ugumea I 

, J I I I I I I I I f I 
, . . . I I I f f I I f 

1980 

1981 

1982 

1983 

1984 

1985 

7 7 

0 25 - 100 

153 185 

i3I 161 i4 

104 137 - 2i 

4 4 - 99 

I I loo I 5 153 I 5 1s3 I I I 100 f 
! I I I I I I 

257 I 0 I I + (• 

83 
I 

+ 640 I I 34 077 

13 I at I 2s 111 

15 I 76 I 31 265 

97 I 100 I 740 

8 452 
I 
I 43 177 
I 
I 37 s1e 
I 
I 39 763 
I 
I 867 
I 
I 
I 

- 100 I + 64 I 0 I 

14. 

7 

- 98 

+ 411 

13 • 

+ 6 

- 98 

79 

78 

79 

I 
I 
I 

I 
85 I 

-· I 
Source : Direction de la Statistique. 

.. 

.... 
(JI . 
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Tableau n°23 . Marques, prix, origines des conserves de legumes 
sur le marche de Lome de Novembre A Decembre 1987 

I 
I Poids I Concen-1 I Pays I Prix en Francs CFA I 
I en I trationl Marques ld'origine I 
lsrammes I en% I I SGGG IGOYI- MAROX UNICOMERI 

DESIGNATION 

I I I SCORE I 
~-------.,,..----.------- ----' ! I I I Tomates concentrees 4/4 880 I I MAZELA I 415 I I 

Tomates concentrees 4/4 850 I 28 - 30 STRIMON I GRECE I 695 I 

Tomates concentrees 1/2 400 I MAZELA I no I I 
Tomates concentrees 1/6 150 I TORRO I ITALIE 190 I I 
Tomates concentrees 1/8 140 I 28 VALFRUTTA ITALIE I 150 I 
Tomates concentrees 1/10 70 I - TORRO - 50 I I 
Tomates pelces 4/lt 850 I - ITALICA - 400 I I 
Tomates entieres pelees au jus 4/4 765 : - CICA - I 385 I 
Tomates pelees 1/2 410 I - ITALICA - 195 I I 
Tomates entieres pclees au jus 383 I - CICA - I 215 I I 
Tomates Ketchup 850 I - HEINZ ITALIE 1235 I I I 
Tomates Ketchup 4/4 513 I - HEINZ HOLLANDE I 1315 I / I 
Tomates Ketchup 425 I - HEINZ HOLLANDE 789 
Tomates Ketchup 1/2 342 I - HEINZ - I 930 I I I 

Tomates Ketchup 200 I - HEINZ - I 395 I I I I 

Sauce de ~omu~c en bofte 190 I - CHIP-LONG - I 570 I I I I 

Epinards haches 4/4 
Epinards haches 1/2 
Epinards hachcs 1/2 
Epinards en tranches 4/4 
Epinards en tranches 1/2 
Epinards en tranches 1/2 
Epinards entiers 

Piments entiers frais 
Piments ducros 
Purees de piments 
Piments Togo 
Piments ecrases frais 
Piments ecrases secs 

Pate d'arachide locale 
Peanut butter (beurre d'arachide) 

820 
410 
410 
800 
400 
400 
560 

1000 
190 
190 
180 
100 

50 

450 
330 

I 
I 

-
-
-
-
-
-
-
-
-
-
-

-
-

BONDUELLE 
BONDUELLE 

I ROITELET 
I BONDUELLE 
I BONDUELLE 
I ROITELET 
IF. POULAIN 
I 
I TOGO 
I DUCROS 
I DUCROS 
I TOGO 
I Ct!IP-LONG I 
I DUCROS I 

I 
I TOGO I 
I CALVE I 

FRANCE 

FRANCE 

FRANCE 

HOLLAN DE 

535 
300 

504 
300 

430 
i 

710 . 
I 

390 
540 
575 

520 

325 

350 . 
I 
! 

! 

695 

' 

2995 I 

825 

I 
I 

I 

~" 

... 
~ 
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Tableau nc 24: Ef'fectif' des conaowteurs potentiels 
des produi ts l fabriguer 

18. 

I Produits IGboaal Con- I Plte ISaucel Cou-IGOllbolPurielAdeulllo- I 
1 · lhach6l serveld'ara-lgrai-I lis len ld'oi-I pre-lyen-1 
I lou enl de !chide I ne I de ltnn-lanon lcuit I ne I 
I I bran-I pi- I 1<11o- I to- lches I I I I 
I I chesl ments lube) I •telou enl I I I 
I I I I I lcoupel I I I 
I consomuuurs I I I I I tine I I I I 
I I I - I - I - I I I t I 
I lEffectirl485SI 5845 4263 1'4830f61&7f32551~12925146&il 
I Menaaes I I I I I I I I I I 
I I s 169,4 I 83,5 60,9 169.'0188.il"""46.51'67.014'i':ili5.81 
I I I I l_l_l_l_l_l_I 
I IEf'fectitl--rsil 380 215 I 2171 3711 2181 2881 2071 2681 
ICollec- I I I l_l_l_l_l_l_I 
ltivit6s I s 156.'41 ss,5 48,4 I 48, I 83,31 48,ol 64,71 45,5160,21 
I I l_I l_l_l_l_l_l_I 



• • • • • • 

TAhlr.nu n" ?.5 F.st.imnt.ion de la demAnde rot.ent.JeJ le 

en equivalent de produit frais 

- • 

r - -------~---- I -i-- I I I I --i 
I rrodults I I PU.A I JUR de I Tom11te I I I I 
I I Gboma I Piment d'arA- I nofx delCeoults>I Oombo f OJanon I Ad6~• 

Conson111uttionR I I chfde I pAlme I I I I 
_________ I I I I I I I f 

I I i- I ' ' ' 
F.ffect.i f df!A 

consommRt.eurs 
ro ten ti P. IA 

ConsCMnma t. ion 
hf!bdomadaire 
moyenne (kg) 

Consomnua ti on 
annuf!lle 
tot.ale (tonne) 

------

I "nr>S I 5 Ait5 "2R3·1 "A30 I A 167 
.-...--.....,...--..-I I I I I I ' 

Collect.ivttt' I 2~1 I 380 215 I 217 I 371 I 218 I 288 ,-......... 20 .... ?-
I I I I -----,--. I I ,---

PAr menagP. I 1,80 I 0,16 0,36 I 3,29 

- -----' I I 1 I I ' ' Par I I ' ' ' ' ' ' 
collectivite I 16,11 I 1,31 

M~nBRP.R J :?.55 4 690 2 926 

0,78 1,29 1,07 0,72 

10,26 32,36 16,18 9,99 13,05 7,04 
I I .-----,- .,---

Menages (1) I 4S5 I 49 I 100 I 829 I 251 I 219 1 

I I I I I I I ·--
-c-o-11_e_c_t1-v-1 t_e_I 211 I 26 I 115 I 366 I 316 I 111 I 196 I 74 

<2 > I I I I I I I 
I I I I I I I ·--

.-E-n-11-em_b_t_e_(_3_) I F>66 I 15 I 21s I 1 195 I 565 I 330 I 458 I 185 
1· I I I I I I I __ 

1-~-<"""'1>---1 flR 3 1 6!>,3 I 46,4 1- 69,4 I ""'·" I 66,1t I 57,2 I 59,8 
I 3 I ··1 I I I I I 
I I I I I I I I ·----

262 110 

.... 
<O . 



I 

~ 

Tablt-au n°26 : Est.\mation de la demande potentielle en produih tiniB 

I ------- ---r I I 
I rroduits I I I PAte I I Coulis I I I I 
I I Gboma I Piment I d'ara- I Moambe I de I Gombo I Oianon I Ad6m6 I 
I Demande I I I chide I I tomate I I I I 
I I I I I I I I I I 
I ~ I I I I I I I I I 
I Effer.tif des I M~nages I 4 85A I 5 84~ I 4 263 I 4 030 I G 167 I 3 2f>fi I 4 6nO I 2 ~26 I 
I cons0111111R1teurs I I I I I I I I I I 
I pot.enlielA I Col leclivHcsl 2!.>1 I 380 I 215 I ;>J? I :-471. I ;>JR I 2A8 I ~07 I I I ! ! ! I, I, I, I, __ 
I Demande I Par m~naRe I 1,24 0, 16 0,36 

hebdomadaire I I 
moyenne (kg) I Par 1--- I 

collectivit~ I 11,12 1,31 I A,21 

l ,65 

-1 
16, 1a I 

0,62 

12,94 

1,03 O,AO 

7,99 10,44 
I I 

---, I I I 1-·-1 I 
MP.mtgM ( \) I J\J 4q I AO I 41'1 I l!l9 I 17'1 I 210 I 

0,58 

S,63 

88 

Demande 
annur.l le 
lotalr. (tonne) 

I I I I I I I 
Collecti vi t~s I 14!"> 26 I 92 I J.83 I 250 I 91 I 156 ,--6-1-
( ~ > I I I I I I I 

-=-------..---I I I I I I I 
Ensemble ( 3) I 458 75 I 172 I 597 I 449 I 265 I 366 ,--14_9,... 

~,...,..,.....-_I I I I I I I 
s <.!l I 68,3 65,3 I 46,!> I 69,4 I 44,3 I 55 1 ·1 I 57,4 l-5 .... 9-,-1-

3 I I I I I I I 
-----' I I I I l __ I I ---

' 

• • 

\--' 
0 
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'Us at..-aient 'IOir -

• 

~ •1rr«url M 1A. I ... I ..,. I .. I .... I .,. I ~ I 130 I sn I 703 ~ I •,. ·.- I oc I vv I "4 I "-' I _. I ~· I I I 
- · I I I I I I I I I 
i! : ' I 9,111 :4,e I 11,7 I 9,4 I 13,4 I 7,s l 9,7 I s,3 I 18,'S I 81,s I 1oc 

• I I I I I I I I I I I I ii •irr~Hrl s1 ""' I f5ll I 65 I •3 I .,.; I 67 I 28 I 2.-s I 4511 I '10l 
I -a. • I I I I I I I I 

· I I I I I I I I 
1 .. I I I I I I I I I I I 

1
oc • I -= I ~ I 7

."' 
0

• • I fl, s I 9, 2 I 10,4 I &, 'S 1 9, 5 I 4,0 I 34, !.' I 6s, 1 I 
I I I I I I I I I I I I 
I; 1'Frr .... t;rl 38 .. ;t I 4'.t I 42 I ~ I l7 I 58 I 33 I 3'S3 1350 I 'Ol 

I~· I I I I I I I I I I 
, ,. I 1' I ..... 1\,1\ I 6, l I fi,0 I 8,0 I 5,3 l 8,3 I 4, 7 I 50,, l 4q,o I 1oc 

I I I I I I I I I I I I 
I. I.. · I I I I I I I I I I I¥ 

1 
•. rrpet1il ,, ~ I '-6 I 2S I :>t1 2• ., lit ·~ I 2ljl'I I'°' 

I'; _ 1 I I I I 

I. I ~ I I I I I·-I"' 1 1 •·" •. 1 i, -r 1 3,6 1 4,0 3,4 is. 7 5,• M,4 1 1'5,fi 
1 

"" 

I. l .. rr I I I I I I I 

I~ ~r--~_r._h_'+1---i-"---+---;t-
7

----1-----'2---+---13---+---9----~1~---~---r'1---'8----+l--~----~l1---S47-----+l-1-156--~l-'10:-· 
I • I ,; I I I I I I I 

1
-1" I I J,4 3,111 1,7 1,1t 1,3 I 3,6 I 4,1) I 4,i; I n,11 I 22,2 I "" 

I I I I I I I I I 
I• IEr I I I I I I I ~ ~ I r•r.•., r I s 12 i; 11 2 I 21 I l'> I ~ I S9J 111" I ,.,; 
I. I "' I ,, I I I I I I , .. I I ,1 1,7 ,,,~ 1,6 n,1 I l.'> I 5,o I 2,,. I a..,1 I 15,9 I 10. 

• I I I I I I I I 
I I I I I I I I I • I 1t:rrttr.1r I 41'1 51"> "14 406 '>'\2 I 2"4 I 3e1t I 261 I 2431 I 11ct1 

1
562• 

I I I I I I I I I 

• 

L I ~ I I I I I I I io. :z I '-"'> I 7,11 '"·" l'l,1 1,2 9,8 I s,o I i;,ct I 4,7 I 43,3 I !-6,7 I 
e I I ! I I I I I 

I " !t.l I I I I i I I 
r-~'.__----+~'·~'-'_·~---+---•"_"_'---r--•-o_,2 __ ~ __ '"_·,_a __ -i-__ 1:-_._7 __ ~li--_1_1_,l __ ,.4.l ___ 8_,• __ -+l ___ 1'_·_" __ ~l ____ "·_l __ l.__ __ __.,l_1_.,. 

I I 
.. 
c: 

• 

i-;; . '· 
·~ • c: 
'l• .. ·~ ., 

I I 

: ,"' ·'" ~ ... •~r I 
I I 
'"I,:,,.,,.,,,,,. I"" rnrl"••' A l'iilc·"""fill"" .,.... • .a111 17'11 •It) 

It>) 'It ~,.lruJt'I rnr •"l'r--rt "''-tor~"" tfAt:lllrllft"ft 1·1 l~I) 

7t 
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22. 

T•leau •·2'1b llfp!rUU- *9 £Ubll-ts -1- l • ...._ ••.....-tct•U- *9 produita •'ll• al---1en~ -•r .. 
bolu pour tacillUr leurs C!Plr!U- c.lllalns • 

F'i-t 
I Plte I .ru. * I I 
fd'ar.c:hidel -la .. ..... 

I I 
I AdW dk":... I Total 

I I 
I £rr...,,;, 3S I Jt l• 21 101 I 17 12 5 31 I 275 

.~I ~~~1~--+---+~-+--+l~-+--4-~+----+-I-
.:; I 1' 12.7 I 1•.2 5,1 7,6 36.7 I 6,2 •.• 1.8 11,3 I loo 

- I I I I I 
• I Err-.ur I 26 I 61 19 17 38 I 13 a 25 • I Z1S 

~ I I I I I 
~ I ~ 9.5 I 22.2 6.9 6,2 13.8 I 

I I I I 
•.7 10.2 9.1 17,"i 10) 

• I F.rr..:ttr I 13 I •7 15 18 ,. I 

~I I I I 
~ I s I •.7 I 17.1 5.5 6,5 12,• I 

I I I I 

16 33 20 79 

'5,8 12.0 
I 
I 7,3 

I 
28.7 160 

• I Effedif I 21 I 2• 17 17 17 I 

! I I I I 
; I ~ I 7,6 I 11. 7 6.2 6,2 6.2 I 

19 15 I 7 

I r 2,5 

138 

6,9 5.5 50.2 100 

I I I I I • : Err"!"~i r I 9 I 1• 13 J3 8 I 12 17 7 138 I Z1S 

I I I I ... ... 
• .. 
• : -... 

• 

Errecur 

I 3,3 I 5.J •,7 •,7 2,9 I •.• 6.2 2,5 16,2 I 100 

I I I I 
I • 3 JO 6 I • 19 11 2J5 I ~ 

I I I 
1.1 I 1.s 1.1 3,6 2,2 I 1.is 6,9 •.o 78,2 I Joo 

¥ F.rrrr~tr 3 
I I I 
I • & 1 2 I • 7 10 ?38 I 775 

'A 
• ... 'II 

I I I 
I, l I 1.2 2.2 o.• o,7 I 1,5 2,5 3.6 86,5 I 100 

• I ... ... 
F.f'fH"tif 

I I I 
I 2 3 5 I • 5 6 2<18 I 275 

I I I I 
I n,4 I o.7 1,1 1,8 o,7 I 1,5 J,8 2,2 90,2 I Joo 

I I I I 
ur~•tr I 111 I 195 90 102 201 I M 136 91 1179 I 220e 

'1 i " (•) I "i,0 I 11,9 •,I 4,6 9.• I 4,0 6,&' •,I 53,6 ! 100 

~t---1-n-.-.--~'---1-~.-1---;----8-,A---+--1-o-.-o---+--20-.-3----+----8-,7---t---1-3-.~---f,......-A-,9----t--------'-----

ler ~- ........ ~~~--~~~~~--~~--=:......~~~.:......~~---~~~~"-~~~~~~~ 

I"' " ""'""" P'll' l'llf'rnrt 6 I '~htlntll Inn (2'75 • 8) 
fh) ",.,.,,..,., P"r l'app.tr~ au ~e ch dfc:Jar•tl-• 
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Annexe 1-2 : ~tree donnees par produit 

Annexe 1-2-1 : Gbomu 

Tableau N° 28a : R~pArti tioft des nu§nyea 
aelon gu'ila conaommont ou non le aboma 

• • • 

Tableau N• 28b R6 tit 
1 

,Par ion d11 c9ll1ctiyitfe 
'' on au ellet COQIQIDfDIDt OU nqnllt Qbqma 

rua1- 1• I I I 
I tion I I 

r---~~;{fP6riOd9 d I 8b00d8QC8 : Nrlodl rte l'lre~lQ't 
I .ion I I I I I f I 

MoYenne r~ 
I I I I 

I I OUI I NON I TOTAL I 

II -::. ~ I I I lco~ + 001 I ro I mrAL I 001 I rm I TC7l'At I M 

I 1.,..1 ·1 I I I I I 
tm I 10rAL 

~ 1 I I 
I I I I I 

vitA - -

I 

I 
I Errec- I 666 I 31 I 103 I 
I tif I I I I I E I 174 I 101 I 275 I 164 I 111 I 275 I 338 212 I &SO 

I_ I I I I 

I I I I 1~ I 94 7 I 5,3 I lOO_J I u. I -~· ...J_..._ ___ -

r - I I I I 
I • I 63,3 I 36,7 I 100 l!59,6 I 40,4 I 100 I 61,!5 38,!5 I 100 

Tableau N° 29a R6partition dee 
•tnu11 aelon lea tonne• de con1omma
tion de Gbo!!a 

Tableau N° 29b R6partition d11 coll1ctivit61 11100 111 
lormea de c9n1ommatl90 de Gbpma 

''-FtAw de I rn entier Ncn l 
l~·I I I Mti<11 I ftlch6e (mn ta- Autrm cNcld 'lbbll I 
I- "-1 -l I 
:... l 
I lttectir I sa2 360 13 31 992 I 

l I I 
I POl.lct11tawt I se,1 36,3 1,3 3,7 loo I 
I I I 

!ff'ectif 

I II)'! entt .. I 
taHe I (non d6-

l c lar6) 
I 

I 

Ncn I 1bta1 
cMcldl 

I 
I' 

I 1sa I 63 I ea I 309 I 
I I ______ __L~_ I I 

, Pa.ro91. 1 51,1 1 20,4 1 28,5 r~~---1 
I I I I I I 1\1 

w . 



• ' ' • • 

"' I . I I I I I I I I I I I Teinpa ( mn) I Moin•· de I I I I I I 120 I Non I Total .

1
Moyenne1 

I ~ I 15 •n I 15-:>n I :m-11tt I 11~59 I 60-89 I 90-.1 \9 I et + fde\clar6 I D . I p; (mn) I 
Mt!nqes .............._ 1 1 1 1 1 • • I __ J I I I 

I Effectif j 139 I 170 i 180 j 75 I 61 I 12 I 22 J~4~ 659 I 703 I I 
~ I I I I I I I I I I 1 35

• 
26 

: 
I Pourcentaae I 19,a I 2.,,2 I 2s,s I 10,1 I e,1 I 1,1 I 3,1 I 6,3 193,7 I ioo I I 
I I I I I I I I I I I I I 

J"'t~~pa --- .. -fM~ina d~ fJo m~-45 mn l 1 h J lh30 I 2 h I 3 h I Non 

I "-...... I 30 mm I A I A I A I A I A I et ldt!clar6 
1Etablr1*ae111~t '1 

1 
44 mn 

1 
59 mn 

1 
lh29 ' lh59 

1 
2h59 ' plus 

Total Moyenne 
(mn) 

I Errect1r I 22 I 40 I 33 I 40 I 2e I 11 I 21 I 99 I 215 I 

I : l l I I I I I I I .,, 2 I 
I Pourcentage I 8,0 I 14,5 I 12,0 I 14,5 I 10,2 I 4,0 I 7 I 26,0 I 100 I I 

-- 1- - - I I I I I I I I I I f. 
~ 



• .. 

Tableau N° 3la Repartition des menages aelon 
qu' Us utiUsent ou non des conserves de 1C§gumes 
autres que eeiles de la tomate 

~........... Position I I I I 
I ~I OUI I NON I TOTAL! 
I Menages I I I I 
I I I '. 
I Effeetif I 189 I 514 I 703 I 
I I I I I ..... ~~~~~~+-~~l . 
I I I I I I Poureentage I 26,9 I 73,1 I 100 I 

Tableau N°32 : Repartition des menaaes selon 
lea occasions pour lesquellea ils utiliaent lea 
conserves de legumes autres gue celles de la 
tOlftate. 

Jnvi- I Proprel Non 
Fite I tationlcu~aineldeclarel Total 

I 
I Effectif I 115 I 114 I 1A8 I 512 I 889 I 

I I I I I I I 
I Pourcentage I 12,9 I 12,8 I 16,6 I 57,6 I 100 I 
I I I I I I I 

• 
... _ 

• • 

Tableau N°fl12_: R•partition des collectlvitfr 
eelon qu 1e .. Iii utlllaent ou non des conaervia 
'.l t 1 - - --L - ---- --' t - :s 4 z z_ 

NON I TOTAL ' 
OUI 

F.ts 
t I • J • 

Effectil' I 63 j 212 I 275 I 
I I I I . I Pourcent•a• I 22,9 I 77,1 / 100 j 

N 
UI 
• 



• • • 

Tat: lHU N• JJa - lit rU ti on de• .. n •• Hlon u' i b ace• tent 
ou non la eon•-tion df' atio.a en bo t• 

Errectir 

Pol'rcentaa• 

I ----i 
Oui I Non I Total 

I I 
l 

I '88 I 215 I 
I I I 
I 61,4 I 30,6 I 
I I _____l 

103 

100 

Table&u N"34a lltpartition dee .. n!I,•• ••lon le• rai•on• d'acceptation 
du abooaa en boSte 

I a- .-----· I ~ llaiaon .. c-tEeono--IUt111-' lll)oai6nf'I • iNon dt-1 I 
I ~ 1-uon l•i• de laation laarantil AutrHlclart I Total I 
I Mnaa•• tracile ltellP• lpratiqu•ue I I I I 

i , I ! I I I I I 
I 1rrect1r I 252 I ~ I 226 I 240 I 38 I 218 I i 418 I 
I I I I I I I I I 
I ~•ntaa• I i1,a I 31,3 I 15,1 I 16,I I 2,1 I 15,4 I 100 I 
I I I 

Table1u N"35a - ktpartition d•• .. n!J•• ••lon l•• rai•on• de refu• 
d• cbol>a en bott• 

Dtnatur I : Non dt- I I 
tion du li.ifianc• I clart I Total I 

M~• :=:::--..,.• produit I I I I 

I I I I I 
Effectif 

f'Our<"f'ntaae 

144 I to I 521 I 161 I 
I I I I I 
I 18,P I ll,8 I 89,3 I 100 I 
I I 

• • 

Table"u N•33b lit artitlon dH collecUvitta aelon 
cona0111111at1on du cbotlla en be t• 

Oui I Non I Total I 
I 
I 

Erfecur I 15& I UCI I 21& I 
I I I I 

Pourc1nw"1 I H,4 I 43,6 I 100 I 
I I I I 

T1bleau N'34blltpai•Ution HI colhctivit .. l"lon lu rai1on1 d'acceptatlon 
du 1~1 en bolte 

~~ailon1 Tc:n1-::.--T1c:~:.~~f utUi11-lll)oaitn• INon dt- .: -J 
I ~ltion re- Ide tet1P•ltion pral1arantielclart I Total I 
I eo111cuv1t lcU• I ltiqut I I I I 
I . L I 
I --1 
I 1rrecti I 95 I 131 I 58 I t6 I 126 I 414 I 
I I I I I I I I 
I Pourc1ntaa• I 11,6 I 28,7 I 12 I 13,t I 26,o 100 I 
"-~~~~~~....L.~~~i...-~~i.-~~.i.....~~.i....~~""-~~-' 

T1bleau N' 35 - lit arUUon d11 collectivitb Hlon 111 a •on• d nfH 
de 1b0111a en bo te 

Dtnatun-1 I Non dt- I I 
tion du INtfianc1 I clart I Total I ::::..:...i produ.t.t I I I I 

: I I I I 
1rrecur 

Pourct1nt•1• 

36 43 I 21& I 294 I 
I I I I 

I 12,2 I 14,6 I 73,1 I 100 I 
I I I I 

• 

~ 
• 
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Annexe 1-2-2 : Piment 

Tebluu 11• 36a ll~tition det •!n!f•• Hlon qu•Ue 
Wni ou non ~ J'l-nt 

--10en1ona-~ Oui-T ..__ I I 
I I ..... , I Totall 

: .. Mii .. . 
I Ertec:t1r I ~t I l• I 103 I 

G:--· ! .... 1 •. t.:J 
hbleau 11• r.za Rtparti ti on •• •tnqH Hlon lH 
typea ii p Mnt coneOiiia 

TJpe.-de l 
I piMnt ~yt- I Groe I Pi••nt I Non I Total I 
IDklar•- beHf I PiMnt I roua• I d6clart I I 
!tiona I I I I I 
I· I 
I 1rrec:t1r I 68: I •11 I ~a I 11 I 1 737 I 

I I _ I _ _L ____J 
---T I 

Pourcent-a• I 31,3 I 27,6 I »,a i o,& I 100 I 
I I _I __ _l_ __ __J I 

TeblHu lll 0 38a lltpartition dH •tny11 11lon lH r-. Ch con-tion du pi-nt 

Pi .. rot 
en tier 

PiMnt 
tcrul 
rrah 

PiMnt 
en si
po\ldre 

Non 
dtclart 

I 

Total 

I 1rr1ct1r : !1114 I 627 I 206 I i• I l •31 I 

I I I I I I I 
I Po..arcentaa• I •o,a I •3,8 I l•,• I i.o I 100 I 
I 

• 

Tebleeu N'~~b Rtpertltion dtt co11•atlvit6• ••lon 
qu'iliil Co c...atnt au nan 11 p111ne 

• • 

Ptrfiide:'ii'8bondiiii'U IPirt. ... •de rareteation I Mll1•nn• 1 
I I I ' 
! Oui ! Non ! Total ! Oui I Non I Total I Oui I Non I Total j 

! '"'.... I '" I " i "' i ... I .. I '" i ... I .. I ... I 
I " I 12,• I 7,6 I 100 I 11,1 I u,3 I 100 t to,a I t,a t 100 I 
I 
~~~~--~....i.~~....i...~~.._~_..--~""'"'"~~ ..... ~~"'-~ ........ ~~...,j 

T•blHu 11• 3'/ b Rtpert!tion d .. callecthith Hlon l•• 
type• a. p1••nt1 con10111111tl 

1rr1at1r 

Pourcentaa• 

Gboylt-i Ora 
bHd I PiMnt 

I 

"••nt i Non 
roua• 1dtc1•r• Total 

I 

I 2!!0 i 112 i 2•0 I ' i 157 I 
J_ __1__ L __ ._---1 1 I 

I I I I I i I 311,1 L 2•~ l_~·'_J 0,11 _L 100 _ I 

TeblHu 11 1 38b: RteertiUon dH collecthitb Hlon lH 
fOC!fl dt COQIO!!!S1on du pi•ent 

,OrMI dt 

I ~°"'" I I I 
1t>tclara- I 

tiont I 

Pi•tntl 
1nti1r1 

I 
I 

Pi1111nt 
tcr••• 
fr•i• 

Pi Mint 
•n .,, 
poudr• 

I Non 

1oclert 

I 
I 

Tot.al 

I zrr1ct1r I 206 I 223 I 133 I ~ I &&7 j 
I I I I I I I 

t 1 _J___ __f _J_ I 

I I I I 1----r ___ j 
I Pourc1nta11 I 36,3 I 39,3 I 23,& I 0,9 I 100 _J I\) 

"4 . 
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Tableau N° 39a Repartition des menages selon u' its acce tent 
ou non a consommatlon du piment en bo te 

r I I I 
I Oui I Non I Total I 

I ~I I I 
f Effectif I 587 j 116 j 703 j 
1--~~~~--'-~~-1-~~~~~1 

I I I I I I Pourcentage I 83,5 I 16,5 I 100 I 

• • • • 

Tableau N°~~ R6partition dee collectiyit61 11lgn 
gu'ellea accept1nt ou non 11 90DloCS'1 
du piment en bof te 

Oui I Non Total I 
I 

. . I I Effectif I 235 I I 275 I 

I I I I I 
I Pourcentaae I 85,5 I 14,5 I 100 I 
"--~~~-~--'~~--~~--~~-' 

~ . 
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Annexe I-2-2 : Plte d'arachide 

' 

Teh) Mii ft• \40a B6partitioo di• 1jnag11 1elon 
qu'il• GQDI• apt pu non la 
nit• d'erechide 

TJbleau ft0 140t._ 
.. 

·u partition d•• cgllt 'y ngn le pltt d'1re:!td!tt1 11190 qy'1ll11 99"' sg' 

........ 
.--- - I 
I Oui I Non 
f I 

Total Poeition11 
' Poaition IP6riode d'abondance 1Ptrioct. de rarttaction i flloytDM 

I I CAii I Non J Total Oui Non Total OUi Non 
ICollectivitt f I i 

lttectir ••9 I 25atU 703 
i 

"T i I 

I 1rr1ctit I 77 I 198 275 15 200 275 152 Ill 

PCM.rCeDtqe 63,9 I 36,1 100 
I 1 
I Pourcentaa• I 28,0 72,0 100 I 21,3 72,7 100 27,6 72,• 

I I I I I 

. . . 

Total 

~90 

100· 

Tph>•u N•Aa_ B4Mrtition di• 1 tnu11 11100 lt1 Tableau N• 41 b 
f'grMr di COQIQIMtiOQ dt 11 plte -

Rtpartition de• coll1ctivitt1 11190 111 f0£!!1 dt c90ageeetl90 
de la pit• d'ar•ghidl 

sa•vvhtcte 

I For..ea de En l I Non I 
I conaom aauce IAutrea ld6clarfl Total 
I I I I 
I I I I 
i Dfclara- I I I 
t tlon I I I 
I 1rrect1r 432 I 36 I 263 I 732 

I I I I 
I Pourcentaa• 59,2 I 4,9 I 25,9 I 100 
I I I I 

r-- Fortn•• de I En I Non 
dklart 

l 

Total I I con•9111 II aauce I Autre• 

IDfclaratione I 
J I I I I I 

j tffoctlf j 111 j 7 I 1e1 I 279 I 
I I I I I 
I I I I I I Pourcentaae I 39,8 I 2,5 I 57,7 100 I 
I I I I I I 

~ 
• 



• • 

Tableau N• 4la Hi"nnrt.i t.ion den m1~nnmm 
ou non la consommation 
mise-efioorte 

I lfffcr.l.i r I 4:'' I 275 
I _ l ______ L _____ __l .-
I I I I ! rourcen tage I 60, 91 __ ~~j 

• 

'/O:J 

JOO 

, 
~ 

T11hlr.nu N" 4lb: I 
R~pnrtttton deA collectivit6• se\on I 

qu 'c I l eA ar.ceJ>ten t ou non [" cnna0111111 .... 
Hon de la pllt;e a•aracnide mile en Hoit 

Out Non Total I r·- ---- .. _ ----==:--.I I I f 
I F.rrect1r 1 13~ I 142 I 215 I 

.._~~~~--s.~~--a.-----------' I I I I I 
I Pourcentaae I 48,41 51,6f 100 I 

L-----------'------"---------~' 

~ . 
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• 

• 
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Annexe 1-2-4 : Noix de palme 

Tablea~ 11• 42a- Rtparti tion des !!la!ps 
aelon gu'll• C0111 a:t. 
au nrm la uuce de •ta 
de p!l• 

Position I I 
I 

I I 

Erttti r 

I 
I 0u1 
I 
I 

I 11on 
I 
I 

I I 
I Total I 
I I 
I I 

I &1• 89 I 703 

I I I 
I 87,3 I 12,7 I 100 

31. 

hill- 1f•42b !lp!rtiti- des colladhitfa aelan su'•ll" 
COM-ftt. OU - la CGILil -ti- de -
de nob de pl.M 

I 
,_i t.ian I Nrlode ; Nriode I 

I I d'eboridance I de rerfracuan I ~ I 
leouec I I I I 
lt.httta I I I I I I I I 
I l0ui 111an ltota1l0u1 I 11on ltot.a1l0ut I""'- ltotatl 

'·~------~~1--4----1---4--_....---+---t---+----1 
I I Errecur 1122 lt53 I 275 1t20 I 1ss I 275 12'2 1308 I 550 I 
1--4-1 --11~1 -+-I -+l----+l --+-1 ---ilt----t-1 -I 
I Paun:entaae l.u.•155,61 100 l.U,61 56,•I 100 f.u,ol56,0I 100 I 
1 ________ ~1 __ .1 __ .1 __ ~!1...-~l--~'--~'.__~1--~1 ___ 1 
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Tableau N~4~- Repartition des menages selon le temps gue leur prennent lee op6ratione de pr6paration 
des noix de palme et d'extraction du Jus utia6 pogr la 11uce 

• • 

Te111pR rlP. prt'\pnrntions 
t d'extraction l I I I I I I I I I I 

I MoinR I I I I I I 120 I Non d6-I I I 
M6naRes I de 115-29 mn 130-44mmn 145-59 mn 160-o9 mn 190-11911'1nl et .plual clar' I Total IMoyenne I 

1 15 mn 1 1 1 1 1 • • • • ( 111n) 

Effectif I 20 I 43 I 101 I 84 I 161 I 60 I 132 I 96 I 103 . 
! I I I I I I I I I 87 ,82 I 
I 2 • 8 I 6 • 1 I 15. 2 I 11 , 9 I 22 • 9 I 88. 5 I 18 I 8 I 13, 7 I 100 I I Pourcentage 

_________ _.....__ _ ___,~. I I I I I I I I I 

Tableau Nn 4JIJ- Reparlitlon des colleclivltes selon lo temps que leur prenncnt lea op~rationa de pr6paration 
des noix de palme et d'extraction du Jua utilla6 pour la sauce 

Temps de preparation 
d'extraction I I 1 h l !Moina del30-44 mn 1 4~59 mnl 1 h 29 1 h 30 

1 h 59 
2 h l 
2 h 59 Total 

I 
IMo1enne I I I 

~ ' I I ' I ' I I I (mn) I 
130 mn I 

3 h et !Non d6-
plua lclar6 

Effectif 1 I 9 I 14 I 24 I 29 I 39 I 11 I 148 I 275 ! I 
I I I I I I I I I I 52 I 

Pourcentage I o,4 I 3,3 I 5,1 I e,1 I 10,5 I u,2 I 4,o I 53,8 I 100 I I 
I I I I I I I I I I I 

. Tableau N°44a. Repartition des menages selon qu'ils 
acceptent ou non la consommation du Jua 
de noix de palme mis en botte 

Tableau N°44_!>- R6partition dee collectivit6e eelon 9u 1 elJ 
acceptent ou non la con•Oflllllation du Ju• de 
noix de palme mis en bof te fd 

~ositio~---.------.- - -----J 

I ~nages ---------: Oui : Non I 
,---~ 

I Effectif I 485 I 218 I 
I I I I 
I PourcPntage I 69,0 I 31 ,O I 
I I I I 

Total 

703 

100 

I ~1t10 
1Collectivit6a n 

I 
I 
I 

Effectif 

Oui 

134 

Non Total 

141 27!S 

I Pourcentage I 48,7 I 51 1 3 I 100 

'~------------------_...------~---..a------------'L-----

. 



• 

hbley 11• 45~ - l!tp!rtltlan de9 !!nw• 
Mlan 911 • Ua c--•nt 
OU ._ le t-tl 

~Ill I I ous I lion I total I :~,..1.1,.,: 
I ,___. I •.• I ~. 1 I 100 l 

~ 

Annexe 1-2-5 Tom ate 

TablHu ... 45b- ltterUtlon de• c;olltct1YIUI Hlon 9U 1!1lH •!O!!!e!nt 
ou non Ia SO!!te 

IL:::;::ition 1 P•rtode d'•bondeno• IPfrlod• de rarereouan i lilofann• I 
I I Oui I Non I Totel Oui I lion I Toul Oui I lion I Total j ICollectivtU 

I lffectlt 2H 31 275 221 • 275 •S I? llO / 

! Pourcentqe H,I 1•,2 100 U,& 17,& 100 M,2 11,e 100 I 

Tabley • 46-_ - Mperti Uan dea Mii•• 11lon lH torMa 
de C-tion ff t-tl 

TablHU N' 46h - llterUtlon dH Hll!O$iVHf1 HlO!! lH ,,,,... d• 
con•-tion a. '-!! 

I 
I 
I 
IDlcl-tian 

I lttecUt 

I Pourc•tese 

,o,...a de con~l're!olltretoh•ntill'i Can- IMiOe "'°" --r:::.l 
~

l.,oupt1llor116 .. H1. laentrf I en lttolu-4 Total 
I I I Ian I en I bolta I --l,:.: 
IDtclara I I 1-"Slt MIHi _ __J -~ 

Total I 

• 
... -
'(Jw 

' 

t: • 
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Tableau N° 4"/a 

' • 

r~parti ti on des menages selon gu' ila 
acceptent ou non la consommation du 
coulis de tomate en botte 

I I I ~ 
I Oui I Non I Total I 
I I I I 

I 

I -
Effectif I 485 I 210 I 703 I 

I I I I 
I I I I 
I I I I rourcentage I 69,0 I 31,0 I 100 I 

• • 

Tableau N" 4"7b Rtpartition det collectiyit61 11lgn 
gu'elles acceptent ou non la cgn1gm11ti1 
dy cgylit de tgmate en bgtto t 

Qui Non Total 

' I . . -
I r.rrecu r I 13" I 141 I 21s I 

! I I I l 
I I I I I I Pourcentaae I 48, 7 I 51,3 J ~ I 

~ . 



. . . 

Tablnu 11• 48a • Mpvtj uon ct.1 •nyH 
fflon 9u'U1 con1-nt 
OU non 11 aOllbo 

~1111 I ~ Oui I Non I Total I 
I • I ' I I 1~616 I ,1 103 I 
l- I I I I 
1 Pourcerit .. • I 87,6 I 12,• I 100 I 

• 

AnnexP. 1-2-·6 

I 
I 
I 
ICollecttvit .. 

I lft•ctir 

l Pourc1ntq1 

Tableau 11• 491., - MP!!'ti ti on dla •nye• Hlon 111 ro""a 
di eon•-tion du 1•bo 

-• delFr•i• 
c-Uonl•n 

Fl'aialstCFil--1 l Non 
lcoupt ltcr••• IAutre1 lcMclar•I Tot1l 

lttectif 

Pourcenteae 

I coupe 
I fine 

len I I I I 
l10U11• I I I I 
tranche I I I I I 

· eoo ' "' ' 141 ' 32 ' 84 ' l 222 I I I I _L I I I 
I I I I I I - I 
I •t,1 I !'·' I 11.1 I 2,6 I 6,t I 100 1 

Gombo 

Tabl11u N•48b- ll'Partiiion dH coll1ctiviU1 11lon gu'•llH con1-ent ou non 
l• 10lllbo 

lNriod• d'1bondanc1 ,- it•riod• d1 r1r.racuoni llo)'1nn1 l 
I Oui I Non i ~tal Oui I Non I Total Oui I Non I Total I 
1112 103 211 I lH I 107 I 271 I S40 1210 I ,I0-1 I I I _I_ _I ___ l L __ __l_!l_~_ f 
I I I I I I I I I I 
I 62,1 I 31,1 I 100 I ~l~!_l _H,!_i_~_J _61,1 I H,2 I 100 I 

TablHu 11•~!b - lltpartltion d111 collectlvit .. Hlon 1111 '"""' 
d• can111111111tion du 1Cllllbo 

I 
I 
I 

'°" IAutr·H ldtcllrtlTotal 
I I I 
I I I I 

IDtcl1r1Uon1 
I 1ttecttr I 111 I 11 I ,. I 21 r-7, l Ht I 
I I I I I I I I j Pourcenttta• I •7,6 I 11,2 I 1,7 I 1,• I 11,1 I 100 

~-.--. 

• 

~ • 
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Tableau N·.~oa_ R6partition dea m6naaea selon 
gu'il• acceptent ou non la 
consommation du Gombo pr6cul t .. 
mia.en botte 

~i I Non I Total) I I I I 
I ........,,,, I I ~ 

I I I I 
Effectif I 327 I 376 I 703 I 

: I I I I 
I I I I I I Pourcentaae I 46,5 I 53,5 I 100 I 

'''; 
• 

Tableau NS- 50b-Afpartition de• collectivi~• ••lon 
qu 1elle• acceptint ou non ii coniOlilMI 
du d0m6o prlcult ml• en botti 

Oui Non Total 

!ffectif' 132 143 275 

Pourcent•a• 48,0 52,0 100 

w 
• 



,...-

• • 

'hblHu 11•::i1a. - 116pvtiUon dH .. ny .. 
•~Inn Qu'!I• rn1111.,....nt 
ou non l 'oipyn 

~,,,, 
I I 01u I Non !Total I 

I I I I I 
I irrecttr j 701 J 22 1'03 I 
I ,..rcantqe 1 H, I O, 3 I 100 I 

• 

(Annexe I-2-? : Oianon 

TablHu N"551b- lllertltlon dea colJectlvltb "'!!! au'ellH con•etnt 
ou non 1 'olanon 

I ~ rriod• d'•bondannjNriodt cl• r•rtflC j lloJ'•M• I 
I I I I I I I I I 
I QiU!!ttivi!fL 

1 
OUi 

1 
NOn l'otal 

1 
Out I "°" I Total 

1 
Out 

1 
Non 

1 
Toul I 

I 1rr1c:t1r 2&1 11 21& 2&0 2& 21& &07 •1 &&O I 
I 

Pour=•nt.11• I 11,&t e.& I 100 I to,I 1,1 I 1()() 12.21 7,1 100 I 

'hbl .. 11 11• 52a- Nearttuon •• !!nyH aelon lH rorwee 
• c--uon d'oil!!O!! 

,.b1 .. u ... s2b- :;e:gw;tff~ J?!trn:rn•• 1111n 1 .. rom• 

l~"'I I lllool I I ~coupe 1 1craHI A11t.r11!dtc1.,..I Tot.11 I 

1 llkllntiall I I I I I 
1 irrecu r I ee. I '°' I 21 I 1 I· 1 »J I 
I Pollrc•t.qe I sa,1 I •&,? I 1,e I 0,1 I 100 1 

I 
I I I Non I I 
1 icrHt 1 -ut.re1 ldfcl•rt I Totll I 

I :, ='--! a. I 1ao I 11 I , I ... I 
I I I I I I I I Pourctnt.qt I M,I I .JI,' I J,I I 0,1 I 100 I 

I 

• 

~ . 
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• 

• 

• 
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Tableau N-sJa - Repartition des !Mnages selon qu'ils 
acceptent ou non la consomation d'oignon 
ecrase •is en boite. 

1~: I I 
Oui I Non I Total I es I I I I Effectif I 471 I 232 I 703 I 

I I I I I I 
Pourcentage I 67,0 I 33,0 I 100 

I I 

Tableau N° 53b - Repartition des collectivites selon 
qu'elles acceptent ou non la consom
..tion d'oignon ecrase mis en boite. 

l~l I I 
Oui Non I Total I 

I I : Cbllectivite ~ 
I 

I Effectif I 178 97 I 275 I 
I I I I 
I I I 
I Pourc..entage I 64,7 35,3 I 100 I 
I I I I 

38. 
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Annexe I-2-8 : Ademe 

Tableau N° 5'a - Repartition des menages 
selon gu'ils consomment 
ou non Ad~me 

I 
I 
I eonecti vi 
I 

Tableau N°54b - Repartition des collectivit6a selon gu'ila 
conaomment ou non Ad6m~ 

1reriode d'abondance P6riode de rarefaction Moyenne 

I Oui : Non : Total Oui Non Total Oui Non Total 

I F.rrect.1 r I 166 I io9 I 21s I 161 I 1111 I 215 I 327 I 223 I sso 
I I I I I I I r--
1 Pourcentagel 60 41 39 6 I 100 I sa 5 I 41 5 I 100 I 59

0
5 I 40

1
5 I 100 

I I ' I ' I I ' I ' I I I I 

Tableau N°~5a - R~parlilion des menages selon les formes 
de consommation d'Ademe 

En coupe ' ' Non ' I I natiai I fi I Entier ld1 1 1 I Total I 
I I nc I I "'c arc I I 
ll>fclarations I 
I I 
I Effecti f I 562 I 335 I 62 I 959 I 

I I I I I I 
I Pourcentage I 58,6 I 34,9 I 6,5 I 100 I 

Tableau N° 55b - Rc§part.itlon des collectivit6a aelon lH fonnH 
de conaommation d'Ad6m6 

r ------,--- --- - -- -,-- - -, FonneR de --

1 En coupe I I Non r' ::;:;: fi Entler , ·~-, ~- Total I I ne I 1a ........ aa·e I 

I rklaratiais I I I I 
I EffecLlf I 167 I 88 I 85 I 340 

I 

I 
I 
I 
I 

I I I I I \ 
I Pourcentage I 49,1 I 25,9 I 25,0 I 100 I 
I I I I I I 

~ 
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Tableau N° 56a - Repartition des menages selon qu I ils 
acceptent ou non la consomation 
d'Ad&ae precuit ai.s en boite 

i~I I I I 
Oui I Non I Total I 

I I I :Menages I 
I 

I Effectif I 294 I 409 I 703 I 
I I I I ' . I I 
I Pourcentage I 41,8 I 58,2 I 100 I 
I I I I I 

Tableau N• 56b - Repartition des collectivi~es selon 
~·elles acceptent ou non la 
consommation d'Ademe precuit mis 
en botte 

l~itionl I I I 
Oui I Non I Total I I Collecti vi te -......._I I I I 

I I I 
I Effectif 125 I 150 I 275 I 
I I I I 
I I 
I Pourcentage 45,5 I 54,5 I 100 I 
I_ I 

40 • 
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AR£XE II ~ SUR LES ~ 'ftXJINI~ 

Nft:.XE II/1 : COEFFICIENTS DE TRANSFORMATION 

• Coefficients de transfonaation produit fini/produit brut (1) 
,,,,. 

69 S produits finis (65 S gboma hache 

41. 

73 S gboma entier) 

• Piment : 100 S 

• Pite d'arachide 80 %. 

• Coulis de tomate 69 S 

• Gombo precuit 80 s 
• Puree d'oignon 80 S 

Ademe precuit 80 %. 

20 S dechets solides (tiges, feuilles abimeesl 

11 S dechets solubles. 

50 S moambe 
35 S palmistes en coques 
10 S dechets solides (fibres} 

5 S dechets solubles 

• Valeurs des teneurs des regimes en noix de palme selon les varietes 
de palmiers (2) 

Variete "DURA" (Palmier nature!) 

60 % 

Regime Fruits (noix) 

100 kg -----? 60 kg 

Variete "TENERA" (Palmier selectionne} 

56 % 

Regime --- ___,Fruits (noix) 

100 kg . ,,. 56 kg. 

(1) Hypotheses l confirmer apres essais 

(2) Source : Etude de factibilite : Complexe Huilerie; Margarinerie et 
Savonnerie, SOTED, 1982 P.61 
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Nl£XE Il/2 s ESUl.TATS IE L'.AtW.YSE IE L'F.AU IE L'M'U£Barr 00 PRlJE'1' 
42. 

• llINIST?aJ: Dl: I.A SAW?B PU!LI~me 
ft DIS AlT.iIR1S SOCL\Ll'S 

INSTI'l'ft NA'fIOtf.\L D'KtGIWt'B __. __ _ 

UALYSB MICIOBIOU>GIQUl! ----
ft• de riterence sog ;, 5?Q J E? 

R'IPUBLIQUW 'mOOLAISB 
Union-Paix-Soiidariti 

Origine S 0 T E D ( Mil!o ) 

Date et heure de preliT•ent iC/1"./&7 a C!IOO par _....;:I;.1,E:;:::..-:=R~s~----
Conditiou de coucrfttion et de tr•Def'Ort _.,:B::;:O::::l!:::lll::;:e::,:s~-----------
D&te et heure du debut d'anal;rae _..;.1.ui0u/:..;."'i:J·l~/U;f~7'-.:ia=.-.,.9~7··~·C~O'------------
J:cbantillou : 

If• 1 ~obin-·t de 1 a canr 
•• 2 Citerne 

.,. ' __ ,....,Mllih~ ... w.l~.4'La.~~LAJ ... a&.-------------&'I ,.o 1net des tn'lettea 

tf
0 

4 -------------------------

Milieux de culture !f• 1 •• 2 .. ' tf• .. 
Germee totaux :>Sr ml 

- 2ft. H i 37• ?Tutrient azer -t'.!!.T.C. 00 100 01 
- lt8 B i 28° n . • • co .. -50 50 .;; 
- ?2 B a 20° 

Indices d~ eouillure ficale 

- ·· Coliformea totamc/10011Bouii 
1 - + -""' , "'-~--~ ...... ~-..3---Coliformea fecaux/100ml 

T~i:i.t de 'l-... "\ckenzie - + --Identification 1J:.coli 
~~lerie biochimique - E.coli --streptocoquee ticaux 
~othe+Ge1cse D-Coccost l - - ---Cl~eultito-r6ducteure 

Autree recherches 
. 

. 

CONCLUSION ~. Dresence d'i:ch(ricbia coli dans l'eau 4e la citerne necesaite 
une dlsir..!ection au 

• 

consoamation. 
L!: CH"-F DU DWAJlftll 

••I ~ .. NlllON ........... ""' ...... 
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l 

.. ·-~ -

.. 
t.A.C. •J' 

ill~~ 1 4-.;.,.o:~.,.4 a {";. n 
. • • . 'f!l.. r 

CompleDmetrl~ . ~': ... D1ateti totale •r 
c-,:; _ 11 lt!',. narl, 

~ . l.· ~ 

mg/.I · 002 coatre •r'bre 

OXJgille di•eo• rag/ 
o2 cidi par lllJIO,. 

1 
llgA 

Ion .._lli • mg/.1. 

loll nitrite 

Ion nitrate 
ChlOl'lll'M 

8ultat• 

PboepbatM 

.Silicat .. 

Calci• 

Mapiei• 
Sodim 

Potaeei• 

Mar&gaai•e 
Fer 

l •I/ 
111/.t 
•g/.L ..,.. 
ag/ 

ag/ 

llg/1 

llg/1 

llg/J. 

ag/J. 

9g/l. 

ac/.l 

l 

l 

Autree dit.,..taat iou 

•· . . 
:iiJ.l..eU e..LCR.Lll 

~.95 . t 

m~R!:ler ;..,C 

'C".~-1...~11f 
·,v 

nt.11c:vlate de "":3,!i7 --
~-~"'"- ".:4C _ , 

k:al:n1"ii~ ftY!l!..+..,.-1,. 2~-6~: 

.. I>-• - , . 
.... ~~-- ·-- u- _ .. 
r:s:_n_r.i_~ ' i-

II . 
-. - . . . ' -

: 

. 

43 • 

C'LO 

·u:_ n 
~ 

":'7 11. 

. 

,. 5c-
: ' .; - - .... 

('\ c ". c,·1~ 

-;5,71 
:?? _CJ 

2?.62.? 

64.0 
; 7 _ s; 

-

glRCLUSIOJ! Pas de remcr~ues partict1lieres sur le plan physico - chimique• 

.. 

.• 

.,,, L Nl•ON 
"-iw1d11 HJ*ar,.. 
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11Il1In11RS D~ LA 8Mn PQBLI~lJ!: 
1'f D~ AFFUB!S SOCULIS ---

..... 
RWUBLIQlne TOGOUISB 
Unioa-paix-Soliclariti 

llAPPORT D'.ANALYSW CHDfIQUW DW L1MU 

-=-a::----... 

If• de reference 21§ et 219 J g? 
t 

Origine S 0 T E D ( LUDO ) 

Date et heure de priliY•ent _1_0.1_1_1.:./...;8~?_...a.._8_800..._ ___________ _ 

Date et heure cl'&rriTie au laboratoire _1.:,iOll.j/'""'" .. 11.1{._.e?..._~a._.e ... fM,..-m111.---------
Date du di but d '•11•l1•• __ ..a1.w0,1..a1.a.11../~8"'-?-----------------

llbbantillona I R• 1 Robinet de la cour 

Aspect 

Couleur 

Odeur 

S•veur 

Tempirat~e •c 
PH •ur le terrain 

pH au labor&toire 

Ri•iativftiohm/cm 
Ttirbiditi uniti NTU 

•• 2 Citerne 

•• ' ff• 4 
If• 5 
ff• 6 

CARACT'1lISTIQ~f.S ORGANOLY.PTIQU"'S ~ PRYSI§U!S 

Mithodea • ff• 1 tc• 2 tJ• 3 .. .. 
Visuelle Nor::t.al Normal 

n Cl~ire Claire 
Cdorat ~~&ant ~".'eant 

nHmetre 6.6 s.o 
Conduct imetr 1250 1250 
~urbidimetre 0.3 0.5 

COff'l'ROLY. D?. LA ST~ILISATION 

11° s 11° E 

· ~:~::: ~~:~:u:~t:~:~:f-
1

_::::::::::::~~1~::::::~~1:::::::1::::::~1~::::::1:::::::1::::.· 



.. .. 

N OPERATIONS 

1 Triage 

2 Parage 

3 Pre lavage 

,, Lavage 

1.avage 

• .. • 

AN'£XE II/3 PROCESSUB DE FABRICATION 

* LIGNE DE FABRICATION GBOMA ENTIER ET HACHE 

METHOD ES 

Manuel le 

Manuelle 

Jets d'eau 

Rains suc
«'cssi fs avcc 
brass age 
manuel 

Manuel le 

FONCTIONS 

Eliminer les dechets 
(feuilles abimees, 
matieres etrangeres) 

Eliminer les parties inde
sirables (tiges trop gros
ses) - Separation des 
bouquets 

Eliminer les impuretes 
(sables, graviers, terre) 

Eliminer les impuretes 
lourdes (cailloux, sables, 
terrc) 

D~charger mRnuellement le 
produit dan~ des paniers 
pour manutcntion jusqu'au 
blanchiment 

EQUIPEMENTS 

. Tapis de triage : con
voyeur a bande PVC OU 

caoutchouc, Longueur 4 m, 
Largeur 800 mm 

Idem qu'en 1 

Convoyeur-elevateur : 
convoyeur a bande gril
lagee, equipe de rampee 
de jets d'eau 
(inclinaison 30°) 

2 cuves de lavage en cas
cade : cuvc en tole 
Long. 3 m, Larg. 600 mm, 
Haut. 800 mm avec fond en 
t6le perforee, vidange A 
grande soctfon 

3 A 4 x paniers mobiles : 
panier grillage ou t61e 
perroree, contenance 
250 L environ (ex. 0 • 
800 mm) h = 600 mm 

• 
• 

OBSERVATIONS 

-~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~ ...... ~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~ ..... ~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~-
~ 
(JI . 



• 
• 

5 Blanchiment 

6 Egouttage 

• 

Bain en eau a 
ebullition 
pendant 5 A 
10 mm 
Decharge dans 
un panier 
d'egouttage 
(perte de 
l'cau de 
cuisson) 

Methode sta-

• 

LTC.:NF: DE FABRICATION GBOMA ENTJER ET HACHE 

(SUITE) 

Detruire les enzymes pou
vant provoquer des d~te
riorations 

Attendrir le produit 
~eduire le volume du pro
dui t 

1 A 2 bassines basculan
tes A double fond 
(chauffage vapeur) 

Construction en acier 
inox ; capacite 300 L 

t ique en pan-1 Eliminer l'eau de blanchi-
niers ment 

2 a 3 x paniers perfores: 
Construction acier inox 
Contenance 150 L 
(exemple 0 600 mm, 

d'egouttage 
avec even
tuellement 
press age 
manuel (duree 
10 mm envi-
ron) 

h = 600 mm) 

• 
• 

llio 
C1I . 
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N 

7 E 

8 E 

• 

OPERATIONS METHOD ES 

Remplfosage I .Apr~s egout
tage, trans
vasement sur 
table ma
nuelle d'em
bottage 

Jut age 

.Pesee de 
dose par 
botte 

. Remplissa
ge manuel 

Rel"plissa
ge manuel 

• • • 

a) LIGNE SPECIFIQUE DU GBOMA ENTIER 

Jo'ONCTIONS 

Remplir la botte du 
produit 

Finir le remplissage de la 
botte avec de l'eau 
bouillante salee 

EQUIPEMENTS 

Table de travail 
Longueur 2 m 
Largeur 1 m 

Balance A cadran ou 
Roherval 

• 
• 

OBSERVATIONS 

~~~+-~~~~~~-+-~~~~~~+-~~~~~~~~~~~~~-+~~~~~~~~~~~~~ ....... ~~~~~~~~~~~~~ 

9 

10 

11 

Sertissage 

Lavage 
(facultatif) 

Sterilisation 

Automatique 

Bain d'eau 
chaude 

A la vapeur 

Poser le couvercle et 
fermer la bo1te de ma
niere etanche 

Eliminer les particules 
adherant aux bo1tes 

Detruire les enzymes, 
micro-organismes et les 
toxines pour garantir une 
stabilisation biologique 
au produit 

Sertisseuse 

Cuve de lavage 

2 autoclaves 

Operation et mat~riel com
mune A toutes les fabrica
tions 

II 

II 

~ 



.. • .. 

12 Pr~refroi- Bain d'eau 
dissement froide 
Rini; age 

13 Refroidisse- Douche d'eau 
ment froide 

1~ F.t iquctnr:" Automatique 

• • • 

a) LfGNE SPECIFIQUE DU GBOMA ENTIER 

(SUITE) 

Pr6refroidir et rincer les Cuve de refroidissement 
bottes st~rilis6es 

Refroidir lea bottes Convoyeur avec Jets d'eau 

Coller lee 6tiquettes sur 
lea bottes et marquer les Etiqueteuse 
dates de fabrication et 
de p6remption du produit 

• 
• 

" 

" 

" 

~ 
• 
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b) l.IGNE GBOMA HACHE 

N" OPERATIONS METHOD ES F'ONCTIONS EQUIPEMENTS OBSERVATIONS 

·7 H Coupe- Coupe-
hachage hachage Rl!duire le Gboma en menus Hachoir A via, grille et Op6ration 6quipement 

ml!canique morceaux couteau ou cutter : cuve ap6cirique pour 
Chargement et couteau A grande viteaae Gboma hach6 
continu du 
hachoir ou 
discontinu 
du cutter 

8 H Assaisonne- .Addition de Donner un goQt A 
ment - Ml!- sel et 6ven- l'ensemble 
lange tuellement 

d'l!picea 
. Brassage 

manuel 

9 H Remplissage Dose Remplir lee bottea du Doaeuse volum6trique ou 
volumHrique produit assaisonn6 pompe et vanne diatribu-
botte par trice 

botte 

10 Sertissage Automatique Poser le couvercle sur la 
botte remplie et la fermor SertiHeuae 

11 lavage Bain d'eau Eliminer lea particulea Cuve de lavage 
douce adhl!rant aux bottea 

~ 
• 



• • 
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SUrilisa- A la vapeur 
12 ti on 

13 Pr6refroi- Bain a·eau 
dissement- douce 
Rf nc1111:e 

14 Refroidisse- Par douche 
ment d'eau rroide 

15 Etiquetage Automatique 

• .. 

b) LJ_9Nli: GBOMA HACHE 
(SUITIO 

D~truire les enzymes, les 
micro-organismes et les 
toximes pour garantir une 
stabilisation biologique 
au produit 

Pr6rerroidir et rincer 
les bo!tes 

' 

• 

2 Autoclaves 

Refroidir les bo!tes Convoyeur avec jet• d'eau 

Coller les Atiquettes Etiqueteuse 
sur les bo!tes 

~ .. 

Mat6riel commun aux 
dirr6rentes rabrica-

ti on a 

II 

II 

g 
• 
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• LIGNE DE FABRICATION MOAMBE (JUS DE NOIX DE PALME "SAUCE GRAIN!") 

I I I I I I 
I N° I Operations I Methodes I Fonctiona I Equipementa I Observations 

I I I I I I 
1 I Receptio.l I Operation manuelle, I Recevoir, trier, peaer I Bascule I 

I I pesee par baacule I lea regimes, mettre I I 
I I I en attente lea regimes I I 
I I I non murs I I ' 

2 I E~rappage I Mecani que I S6parer lea frui ta I Egrappeuae I 
I I I (no:tx> du regime I I 

3 I Tri-inspection I Manuel I Eliminer manuellement I Tapia de triage I 
I I I lea frui ta defectueux ! I 
I I L ___ l I 

I 
4 I Lavage I Aspersion I Eliminer lea mati6rea I Convoyeur avec I I 

I I double bain en cuve I 6tranatrea sur lea I douches I I 
I I d'eau I fruits (sables, terre •• ) I I 

I 
-1 

5 I Cuisson des noix I Mise en paniers des I Steriliser lea noix I 1 l 2 autoclaves en I I 
I I no:ix en ti eres et I en vue de tuer 1 ea I ac i er i nox, capac i U I I 
I I cuisson A la vapeur I enzymes auaceptiblea I 2 x 350 1 ou 1 x 800 l I I 
I I en autoclave. I de provoquer l 'oxyda- I I I 
I I Dur~e de cui sson 50 mn I ti on dee ma ti tree I I I 
I I environ I grasses I I I 
I I Temperature 120°c. I I I I 
I I I 

~ 
• 
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LIGNE DE fABRICATION MOAMBE (Jue de noix de palme "eauce graine") 

(SUITE) 

6 Etraction Par trituration et Extraire le jus (6mul- • Triburation par bro- Equipements 
pressage ou centriru- £ion d'huile et d'eau) yeur ou malaxeur A confirmer 
gation et par addition de la pulpe des noix • Extraction proprement apr6• •••ai• 
d'eau t16de dite par paeeoire 

continue centrifuge 

7 Filtration M6canique Eliminer lee impuret6e Tamie ordinaire en 
du jus fil d'acier inox OU 

nylon 

, 
8 Cuisson (jus) Cuisson avec assaison- Assaisonner et concen- Baeeine inox capacit6 

nement (6pices) jusqu'A trer le jus 158 l, A double rond 
concentration voulue vapeur • agitateur 
(environ 30 A ~O mn) Rerractomttre portatir 
Contr&le de l'extrait 
sec au rerractom6tre 

9 Remplissage Remplissage "A niveau Remplir lea bo!tes Pompe inox-cuve en 
maximum ou remplissage de jus charge et robinet ou 
par dose volum6trique Doeeuee volum6trique 

automatique monocylin-
dre 

10 Sertis&age Pose de couvercle Fermer lea botes Sertieeeur bo1te fixe 
Ferm~ture 6tanche par remplies 
sertissage, bo!te fixe 

~ 
11 Lavage A l'eau chaude Eliminer lee traces de Cuva de lavage 

• lesaive jus grae eur l'ext6~ 
• 

rieur de la bo1te . 



,,.. 
• 

• 

12 SUriUaation 

13 Rini; age 

111 Refroidiasement 

15 Etiquetage 

• • 

LIGNE DE FABRICATION 

A la vapeur 

Bain d'eau chaude 

• 
4 

MOAMBE (Jus de noix de palme "sauce graine") 
(Suite) 

D6truire lea enzymes, 
micro-organiemes et 2 Autoclaves 
toxinea pour garantir 
une stabil1t6 biologi-
que au produit 

Eliminer les d6bris 
6?entuels qui seraient Cuve de rinoage 
d6pos6s sur lea bo!tes 
lors de la st6rilisa-

ti on 

Par douche d'eau froide Refroidir les bo!tes Convoyeur avec Jete 
d'eau 

Automatique Coller lea 6tiquettes 
sur les bo!tes et mar-
quer les dates de ra- Etiqueteuae 
brication et de pr 
p6remption du produit 

• 

Cll 
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54. 
Armexe II/4 : Investisseaents des materiels de production 

L'estimation des fournitures de materiels correspondants a l'etude techniqu 
est etablie Sur la base de prix llOyens des fournitures proposees par les 
fabricants fran~ais consultes. Des variations de l'ordre de+ 15 % sont 
possibles en fonction du choix des machines et des fournisseurs. 

L'etat ci-apres est etabli en Francs Fran~ais prix fabricant ou revendeur, 
depart usine, ncn emballe. 

En complement, sont indiques les estimations de cout d'emballage, FOB et 
CAF Loaf, calcules sur des donnees indicatives des fournisseurs. 

Liste chiffree des mateiels 

(Prix depart usine, non emballe en Francs Fran~ais) 

Poste chaufferie (fuel domestique) ••••••••••••••••••••••• 450 000 FF 
• chaudiere monobloc 1 000 kg/vapeur/heure 
• materiels annexes 
• cuve fuel 

Poste d'alimentation force motrice •••••••••••••••••••••••• 250 000 FF 
• transformateur SO KVA 
• tableau et annexes 

Poste de reception matieres premieres ••••••••••••••••••••• 20 000 FF 
• ~ bascule 1 000 kg 

Poste de nettoyage •••••••••••••••••••••••••••••••••••••••• 150 000 FF 
• 1 egrappeuse (stripper) 50 000 (estimation) 
• 1 tapis de tri 25 000 
• 1 convoyeur-prelaveur 35 000 
• 1 poste de lavage 40 000 
• (2 cuves + paniers de manutention) 

Poste de cuisson ••.•.•.••••••••••.••••••••.•••.•••••.•.•.. 180 000 FF 
• 2 autoclass inox de 330 L 2 x so 000 . 1 bassine inox de 150 L fixe 

avec agitateur 35 ()()') . 1 bassine inox de 300 l 
(basculante) 45 000 

Poste de preparation ••.••.••••••..••••.••••••••••...•..•.. 130 000 FF 
noix de palme 

• 1 extracteur de jus 
(passoire centrifuge) 

• 1 cutter (gboma hache) 

100 000 

30 000 

Poste de remplissage •.••...••.•.•..•..•.••.....•....•..•.. 30 000 FF 
• 1 table avec balance 5 000 
• 1 pompe avec tuyauterie et 

vanne 
• 1 pompe avec bac reserve 

15 000 
10 000 



• 
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• 

• 

• 

• 

• 

Poste de sertissage •••••••.••.••••••••••••••••••.•... 
• 1 sertisseuse a bofte fixe 80 000 

(avec 3 foraats) 

85 000 FF 

• 1 urqueuse de fonds 5 000 

Poste de sterilisation ••••••••••••••••••••••••••.•••• 105 000 FF 
. 1 llOllorail avec palan a main 
• 2 bacs lavage et rin~age 2 x 
· 2 autoclaves 200 1/1 2 x 

(avec equipement annexe et 
regulation) 

• 1 convoyeur a douche 

Equipement de conditionnement et 
• 1 etiqueteuse 
• 1 poste d'encollage de cartons 
• 1 chariot de manutention 

12 000 
4 000 

35 000 

15 000 

stockage ••••••••••.• 
15 000 
10 000 
20 000 

Equipement de laboratoire •••••••••••••••••••••••.•••• 

45 000 FF 

20 000 FF 

Total depart usine nom emballe 1 465 000 FF 
Imprevus et divers (10 %)........................... 150 000 FF 

VARIANTES (Option alternatives) 

Majorations 

• postes de lavage avec laveur continu 
en remplacement de cuves •••••••••••••••••••••••••• + 150 000 FF 

• hachoir, en remplacement de cutter •••••••• + 10 a + 20 000 FF 
• remplisseuse automatique en remplacement 

des 2 postes a pompe et commande manuelle •••••••• + 200 000 FF 

Minoration 

• sertisseuse a botte tournante 
(en remplacement de botte fixe) •••••••••••••••••• 50 000 FF 

NOTA 

55. 

Le coQt des majoraticns pourrait itre evident d'au moins 50 % par 
acquisition de materiels d'occasion dans la mesure du disponible sur le 
marche. 

Estimation (Pour !'ensemble des fournitures ci-dessus) 

Emballages .................................. 
F.O.B • ••.•••••••••.••..••....•..•••....• ·• • • 
CAF, Port Lome • ••••••••••••••.••••••••••••••• 

70 a 90 000 FF 
50 a 70 000 FF 
80 a 100 000 FF,' 
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56. 

L'estiaation globale budgetaire conduit A un llOlltant total, rendu Lome 
d~ 1 850 000 FF environ ou dans l'option aaxillUll A 2 200 000 FF. 

En conclusion, il est raisonnable de se baser aur une enveloppe 
budgetaire pour le 11ateriel de 2 000 000 FF • 
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A1H:XE 11/5 : CCHiCHIM'ICH> fDAim:s IN>ICATIVES 1ES FLUI1ES 

( FABRICATia. IES PRDJITS) 

g~ (Pour capacite initiale : 120 a 150 4/4 par heure} 

Eau (m3} Vapeur (kgs) Force (CV) 

Tri - inspection 

Blanchement 

Priparation 

Remplissage 

Sertissage 

Lavage bottes 

Sterilisation 

Refroidissement 

1 a 1,5 

0,3 

0,1 

O, l 

1 il 1,2 

2,5 il 3,2 

Base actuelle 3 m3/h 

Base future (capacite triplee) 8 m3/h 

120 

60 a 80 

180 a 200 

200 kg/h 

500 kg/h 

~OAMBE (Pour capacite initiale 150 il 200 4/4 par heure) 

Egrappage 

Tri - Inspection 

Cuisson (no ix } 

Preparation cuisson (jus) 

Cuisson ( jus) 

Remplissage 

Sertissage 

Lavage bottes 

Sterilisation 

Refroidissement 

Base actuelle 

Base future 

1 a 1,5 

0,2 

1 a 1,2 

2,4 A 4,7 

4 m3/h 

10 m3/h 

150 

50 

100 a 120 

300 il 320 

300 Kg/h 

700 Kg/h 

3 

4 a 6 

1 

2 

10 a lZ CV 

12 

15 a 20 CV 

8 

3 

15 a 15 

2 

2 

25 a 30 CV 

30 CV 

30 a 40 CV 
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~ II/6 : PLAN IE MASSE 00 PROJET --------
SCHEMA PLAN DE MASSE D'ENSEMBLE 

Ec .. 111: 1/500 . 

COUii 

-t.-·-·· 
• I 
• • • Ate lier I -> 

to•rlc•tlo• NAIASIN .. • • EattHIO• I • 
to•rlc.t1011 . 

I 
• 

I . 
• ·-·-·J 

S1 rw 1 ••• f I •I d t I 

______ 50• 

- T•rr•tn 50 x eo • 1000 .z . 

- l•tl ...... , .. , ........ 15 x 10. 450 l 
M•t••I• } 

15 'IC 10 • 175 •• . ,., ..... 450 I ......... 5JCll• 75 

lat11t1111t IS X ao • 450 

T 
i 

I 
I 

• 0 • 

58. 
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59. 

SCHEMA: PLAN OE MASSE BATIMENT 
ECH: I /Z 00 . 

AVEC CIRCUIT PROOUIT 

COUR COUR 

EXPEDITIONS ( RECEPTION MATIERES 

PREMIERES) 

,.......... u 
Eapedlttou 1'1 1 ......... f 

Ad111lnl1t T 
. . . -- - -· 

Stockoge 

. . . 

: 
.._ - - - ---··' 

Condltlon11•••nt 
,. Z flt1! !.'!.I! ·-·~~:'°",..I 

Stocllo1• • I 

I 
• 
• • • . 

Dlrect1011 

Lolllorotolre 

Locoua 
1oclo1a 

• 
Leceua 

••••••• 

1toclko1• 
• l119redle11t1 

0 
ltoolkot• 

•ell u b lonc1te1J 
, .. ., ...... . 
• . 
• • • ... .• •• •• •• •... J l 

n .. I 

-- 15 "' • 

Pott11 11ette•o1e 

Holl 

dt 

Folllrlcot1011 

, ..... : .... ~ ..... ~.--·ii 
! ~ ..... 

•• .... , ...... . 
~../. ... . 

cull••• 

L~ 

••r•••• I 
l!oua Alt If er 

Tr•11.teJ1 

... ,..... , ....... .. 

I 
0 .., 
I 
I 

I 
! 
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60. 

SCHEMA DE FABRICATION 

GBOMA HACHE ET ENTIER 

1 

I 

.---, 
I I 
I ..._ _ _J 

z s 
,_ .... 1.::~:::;;;;;;::1:=:;:l~U.. 

----
• 
Q 

-, 
6 : I 

'--' 

Zoae ~ 
EtHllOt•, 

I 

\ 
• .... _ ' I ,, 

----~ ' 

I_ Receptloa le1••H . 

2_ Tri - 1upectl•• ( Tapia l . 

4 
4. Do•ble IOWOte ( 2 la11oin ea COIMrole) 

,_ ......... t ( z ........ • .... ••• ··, . 

•- CHpe ( ltodolr ou utter) . 

.~n 
Solle 

CUIHOft 

7_ Mel•••• Ooaalne ,. •••• ,,... • woe 

•titotl011.) 

8A-Rt•pll11010 ( dOH•H) Hoc1t11 .• 

I 

'-- ll.Rt•pll11011 (Tobit t bolHCN Htl.,. 

9. StrtlHOtt ( SertlaatHt ). 

10.Lnoge ( boc ••• clto•d• ,J 

I ~ !I 
········~--~----... 

II_ SterlliaotlH (2 outocloll). 

!!.!!!! : 

12. RefroldlttHtHt (he eou froldt ). 

IJ_Refroidi•tt•eat( conworeur o doucltea 

Siti.091. 

14•!t111 .. t•t• C ltt11••tuu >. 

LH Moterltll - , ..... ,,. .. -
HRf COIR•WU OH Z fobrltOfle1t1 Mt••llt If ....... 
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SCHEMA DE FABRICATION 

SAUCE GR AINE MOAMBE 

I 

14 

t 
f -

loftH YldH 

' - -.., __ 

t 

' 
d .. cMtt 

' I f .... _ -~ - -- _, 

-· I 
t 
I 
I 

4 

f 
I _, 

r~ 
I I 
I I 
I I 
1..1 G .. ~.::~:-~ 

·, '--· ' l 
__ ,.. -

r-. 
I t . ' I I 
t I 
I I 
.. ..J 

" •. -'":.:.-
....--- ® 

• 
T 

Sollt 
c•i•••• 

5 

' ' 
I ' 
" I 

I ,,,. 1s 
stocko910.o.. .... f-fl======= 

!2.IA• 

·- Receptlo• ,,, ..... 
2- E1reppo1e ( .,,.,, .... ). 
3 - Tri - i••P•Ctlo• ( .. , •• ) . 

4- Lawc1e ( tapl1 •l•••t••r 9 

dO•CllH ) 

5 - C•IHo• dH •ola ( ••t•clowoa Inoa) 

S - Eatroctlo• d• J•• •••olre. [ .. ., .... ,. oatrlht•· 

1- c ...... ( COUHtrotlo•) c ... at ... 
ouc •titotHr ) . 

I - Re•pliHOfO ( dOH•H O• J•toHo ). 

1- lortl .. 010 (Sortlsune ). 

10- LOY090 •• c ••• clloudo ). 

11- Stirlll•otlo• f 2 utoclnu J. 

12. Rofroldluu1ut (he to. frollo) 

( ~HVOJUr o doucllu . 
' HCllOIO · 

14· !t14uoto1• C ltloetH .. ), 

Lu 1utirltl• H•lltde _ 

to•t ••••••• OH I fo •rl1otlo111 
lh•• ......... ' 
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Annexe III : Donnees sur l'evaluation financiere et 
economique du projet 

Annexe III-1 
Tableau n° 57 

REPARTITION DES COUTS D'INVESTISSEMENT 
EN DEVISES ET EN MONNAIE LOCALE 

Devises 
Rubriques 

% Montant 

Terrain 

Preparation et amenagement 

Trav3ux de raccordement 
services publics 40 1 400 000 

Ba ti men ts 20 8 800 000 

Equipements de production 100 97 125 000 

Materiel de transport 90 14 490 000 

Materiel et mobilier de bur•!au 40 3 200 000 

Pieces detachees 100 17 700 000 

Depenses de premier 
etablissement 14 7 528 038 

Couts de production 20 28 687 400 

TOTAL 178 930 438 

62. 

Monnaie locale 

% Montant 

100 7 500 000 

100 3 800 000 

60 2 100 000 

80 35 200 000 

10 1 610 000 

60 4 800 000 

86 46 243 662 

80 114 749 262 

216 003 262 
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lnuree 
I de 
I vie 

63. 

ANNEXE III-2 

TABLEAU N• 58 -TABLEAU DES AMORTISSEMENTS 

I I Taux I Annees I Val eur I 
I Rubriques Montant I ~ I I resi- I 
I I l_1_a_5-...,l...--6-=--=-a-1=-=5~I duelle I 

I '-=--~----- _______ l_I l ___ l ___ I 
125 ans Terrain 7 500 OOOI 4 __ 3_00_000_1 300 OOOI 3 000 OOOI 

I I I I I 
125 " Amenagement du site 3 800 OOOI 4 152 OOOI 152 OOOI 1 520 OOOI 
I I I I I 
125 " Installation de services I I I I 
I publics 3 500 OOOI 4 140 OOOI 140 OOOI 700 0001 
I I I I I 
125 " Batiments 44 000 OOOI 5 2 200 OOOI 2 200 C'10 11 000 000 
I I I 
115 " Equipement de chaufferie 27 063 00016,67 1 805 1021 
I I I 
I 15 " Equipement de production I I 
I force motrice 15 035 00016.67 1 002 835 
I I 
I 15 " Equipement de reception I I 

des matieres premieres 1 203 00016,67 80 240 
I 

9 021 00016,67 15 " Equipement de nettoyage 601 701 
I 

10 825 00016.67 15 .. Equipement de cuiss~n 722 028 

15 .. Equipement de reparation 
I 

7 818 00016,67 521 461 

10 .. Equipement de remplissag~ 
I 

1 803 0001 10 180 300 
I 

5 112 0001 10 10 " Equipement de se1·tissage 
I 
I 10 .. 

1 805 102 

1 002 835 

80 240 

601 "'01 

722 028 

521 461 

180 3001 
I 

511 2001 
I 
I 

901 5001 
I 

2 556 000 

Equipement de sterili
sation 6 315 0001 10 

511 200 
I 
I 

631 5001 631 500! 3 157 000 

10 .. 

5 " 

5 .. 

5 II 

5 II 

s II 

5 II 

5 II 

Imprevus physiques et 
divers 

Equipement de condition
nement et de stockage 

Equipement de laboratoire 

Materiel de transport 

Materiel de bureau 

Mobiliers de bureau 

Pieces detachees 

Depenses 1e ler etablis. 

TOTAL 

I 
I 

9 021 0001 10 
I 
I 

2 706 0001 20 
I 

1 203 0001 20 
I 

16 100 0001 20 
I 

4 500 0001 20 
I 

3 500 0001 20 
I 

17 700 0001 20 

I 

I 
I 

~02 1001 

541 200 

240 600 

902 100 

541 200 

240 600 

3 220 000 3 220 000 

900 000 900 000 

700 000 700 000 

3 540 000 3 540 000 

42 242 GvO! 20 B 448 4vol 3 540 000 8 850 ,ooo 
__ I__ I , 

23c;, 967 (J001 I 21 340 67ul 18 892 267 31 685 'ooo 

----- I I I ' 
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ANNEXE III-3 

fl>NCTIONNEME.ltff DU CAMION 

• Base 25 000 km/an 

• Duree de vie : 5 ans 

• Prix d'achat TTC : 16 !00 000 F CFA 

• Prix du carburant : 205 F/l 

• C.:i.rburant : 22 l /100 0,22 x 25 000 x 205 = 1 lc'7 500 F 

• Lubrifiant : 7 S du cout du carburant 1 127 500 x o.~7 = 7S 925 F 

• Entretien (20 S du prix du vehicule sur la duree de vie) 

16 100 000 x 20 s x 1/5 = 644 000 F 

• Assurance responsabilite civile = 475 000 F. 

• Evacuation effluents 

• Capacite totale a evacuer : 8 000 m3/an 

• Couts = 10 000 F CFA pour 10 m3 ; 

• Entretien, ma~onnerie : 3 500 F CFA 

• NombrQ ~f'evacuation par mois : 4 

• Cout total: 8 000 m3/an x 10 000 + (3 500 x 4 x 8) = 8 112 000 F CF/. 
10 

• Couts des utilites 

• Base : 8 mois de production 8 heures/jour ; soit au total 
150 jours par an (ref. etude technique) 

- Besoin en eau 

• 10 m3 par heure de production 
• Soit au total : 10 m3 x 8 x 150 j = 12 000 m3 par an 

Cout. au m3 215 F/m3 
• CoOt total : 215 F 12 000 = 2 580 000 F CFA par an • 
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- Besoin en fuel 

70 tonnes par an en annee de croisier~ {cf etude te..:hniq·~e) 
• Cout unitaire : 172 500 F CFA la tonne 
• Cout total : 172 500 F x 70 = 12 092 soc F CFA. 

- Eraergie electrique 

• 30 a 40 cv/h (cf etude technique) 
Base d'est;mation : 40 cv/h en annee de cro1s1ere 

• l cv : 0,735 kwh par jour : 40 cv/h x 8 = 320 cv/jour 
• Cons0111mation/an = 40 cv/h x 8 h/j x 0,735 kwh x 150 j/an = 35 280 kwh 
• Cout = 58 F/kwh x 35 280 = 04E 240 F arrondi a 2 050 000 F 

(dont redevances annuelles pour entretien r.ompteur : 41 400 F CFA 
et entretien branchement 13 800 F CFA) • 
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ANNEX~~ lJ l -4 

TABLEAU N° 59 - BALANCE DES DEVISES 

-~~~~~~~~~"""T""~~~~--~~~--~~~~~~~~~ ---~~......,.~~~~~~~-----..--------------~-

Annees I I I I I I I I 
I i I 2 I :3 I 4 I fl I ti 1 I 8 I _________ I I I I I I I I __ 
I I I I I I I 
I I I I I I I I 
I I I I I I I I 

- Investi ssements et : I I I I I I I 
r'~nouvellements IWO 243 0381 50 000 OOO! - I - I - I - 39 299 OOOI - I 

- Depenses d'exploitationl - I - IJ.2 909 330 117 212 44(; 122 949 920 25 818 660 28 687 400128 6f'!1 400 128 687 <Ill 

I I I I I I I ---------1 I I -1- I- I -,--
1.1.00 243 0381 50 000 000112 909 330 117 212 440 122 949 920 25 818 660 67 986 400128 687 400 128 687 <Ill 

I I I I I I I ---------1 I I I I I I ,--
1 I I I I I I I 
l I I I I I I I 

10 002 090 125 176 120 133 568 160 37 764 180 I 41 960 200141 960 200 141 960 ~ 
I I I I I I I 

I -, I I I I I ,--
H ioo243038 > I :: 50000 ooo) I s 912 760 I 1 963 680 110 618 2.<10 11 945 s20 I< 2602.-.200 > I 13 212 enc I 13 212 E 

________________ I I I I I I I I ___ _ 

9 

1. COUTS EN DJo:VISES 

TOTAL 

2. GAINS EN DEVISES 

Recettes (20 %) 

Balance nette de deviaes 

g . 
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r Annees I f I I I 
lo 11 12 13 I 14 15 I 16 I 11 

Rubri ques I I I I 

---- -----' I I--1----
, I I 
I I I 

- Investi ssements et ; I I I 
renouvellements I - - 52 529 OllO I I I 

- Depenses d 'exploitation I 28 687 400 I I I 28 687 400 
I I I I ---------- - -, I 1-. 

TOTAL 128 687 400 120 687 400 181 687 ooo 20 687 ooo I I I 2e 687 4001 
I I I I 1- I I -----·-----1 I I - --i --, I I I 

2. GAINS EN DEV!:;ES I I I I I I I I 
I I I I I I I I 
I 41 960 200 I I I I I I 41 960 200 I 
I I I I I I I I --------1 I I I I I I I 
'.13 212 000 113 212 000 1<39256 200> 13 212 000 113 212 000 :1a 212 800 113 212 900 113 212 800 I 

________ I I I _ I I I I I 

1. COUTS EN DEVISES 

Recettes (20 %) 

Balance nette de devises 

~ . 



68. 

• ANNEXE Ill-5 
TAIUMI •• ao - cours DIS IQUIPlmll!S 

" .. 
CoOt uaine CoOt •int ••rtt- I CoOt CAF I CoGt TTC 

en..,1M en f CFA tion coGt I au r CFA I 1,05" CAF 

EQUIP!IElfTS 
(Ff) enball-.esl I 

..-1u •• I I 
f'rft et I I 
......-.ce I I 
en r CFA• I I 

I I 
Equt~t de chaufferie (chaudilre I I 
llOftClbl oc ) 450 000 22 !00 000 3 274 000 I 25 774 000 127 063 000 

I I 
• Equipement d'•limentation fore- I I 

tice ( tr-r-teur) 250 000 12 500 000 1 819 ooo I 14 319 000 115 035 000 

I I I 
S..Cule 20 000 1 ooo ooo I 1• ooo I 1 146 ooo I l 203 000 

I I I 
lquipement de nettoy._. 150 000 7 !00 000 I l 091 000 8 591 000 I 9 021 000 

• I I 
Equipementa de cuisson 180 000 9 000 000 I 1 310 000 10 310 000 110 825 000 

I I 
• • Equl!)e9ents de prfpmr•tion 130 000 6 500 000 !MCi 000 7 446 000 I 7 818 000 

I 
lqu11Hf9enta de r~liuqe 30 000 1 500 000 218 000 1 718 000 I 1 803 000 

I 
Equipe91ent• de •ertia ... e 85 000 4 250 000 618 000 4 868 000 5 112 000 

Equipe.enta de atfrilla•tlon 105 000 5 250 000 764 000 6 014 000 6 315 000 

Equipe-.nta de condi ti-..t et 
de atock•ae 45 000 2 250 000 327 000 2 577 000 2 70fi 000 

Equtpaients de labor•tolre 20 000 1 000 000 146 000 1 146 000 1 20J oto 

l111prfvua ph)'slquea 150 000 7 500 000 1 091 000 8 591 000 9 021 000 

• TOTAL 1 615 000 80 750 000 f 11 750 000 92 500 000 f97 125 000 

• Coefficient de rfpartitlon du coOt dee nballaan .. rltl••· f'OB et CAF' port de Loiof • 
• 

Total coOt e91ball•&ee .. ritiM, P'08 et CAI' : 11 750 000 • 0,14551 083 591 
CoOt total dfpart Hine. 80 750 000 

• 

• 
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ISTillATIOll DES COUTS DE llAill-D'OEt.MlE 
• 

• Personnel Administratif 

• - President Directeur General (P.M.) 

- Directeur General 200 000 F CFA/mois 

- Secretaire-Dactylographe 35 000 F CFA/mois 

- Chef Comptable 115 000 F CFA/mois 

- Aide-Comptable 35 000 F CFA/oois 

- Caissier 30 000 F CFA/mois 

• - Responsable Commercial 115 000 F CFA/mois 

- Chauffeur Livreur 35 000 F CFA/mois 

• Personnel de Production 

- Chef de Fabrication 75 000 F CFA/mois 

- 2 Mecaniciens 35 000 F CFA/mois 

- 1 Autoclaviste 40 000 F CFA/mois 

- 1 Laborantin 50 000 ~ CFA/mois 

- 1 Receptionnaire 20 000 F CF A/mo is 

- 2 Ouvriers Qualifies 45 000 F CFA/mois/ouvrier 

- 10 Ouvriers Non Qualifies 20 000 F CFA/mois/personne 

- Magasinier 25 000 F CFA/mois. 

-------------------------* P.M. : Pour Memoire • 

• 

• 
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ANNEXE 111-7 : DETAILS DES CALCULS 
------------------------------------------------------------ c:Gllf&a z.e - SOTSD - ~ toc:O 

S&l!CES LOCALES 
21-01-1955 
DOMNE!S fIN&CI!ltS 

2 anntes de construction, 15 annMs de production 
taux de conversion: 

80nnaie etrancer l = 
80nnaie local l = 

110nna.ie co.ptable: lOOOrcr& 

1.0000 aonnaie comptable 
1.0000 9Cll'.ft&ie c:omptabl• 

69 

----------------------------------------------------------------------------------------------------
:l:nveatissement in::i.tia..l. tota..l. en c:ours du construction 

actifs fixes: 
actif courant: 
act if total: 

239961.00 
o.oo 

239967.00 

ti.950 S 6tranger 
o.ooo S •trancer 

ti.550' ttranger 

----------------------------------------------------------------------------------------------------
Source de f ::i.na.nc::ement en cours de construction 

Actions, subv. : S6023.00 o.ooo ' •trana•r 
prftsr•trangerl: 0.00 
prfts1natic.nall: 164110.00 
prits 1 total l: 252733.00 o.ooo ' ttranc•r 

----------------------------------------------------------------------------------------------------
Ca.shf .l.o"". production 

Ann•e: 1 2 3 
coats, fabrication: 79S34.t5 97160.60 12030S.SO 
amort isseaent 27340.67 27340.67 27340.67 
interfts 1601.00 lf.112 .13 12353.25 

------------------- ------------ ------------ ------------
coots, production 123646.10 13S933.40 160002.70 
~ •tranaere 29-13 . 31.!16 . 34.53 s . . 

vent es 94-110.45 125!.50.60 167Sf0.SO 

benefice brut -29235.66 -13052. 79 ;u~.oa 

btnffice net -29235.66 -13052. ;9 4624.47 
solde de tresorie -30181.11 -7693.16 353'3.33 
cashflo"' net 667.!t.64 2731i.71 424;:;,34 

•·aleu.: actualise nette 10.00 ~ = 2924S.09 
taux de rentabilite sur l'investisseaent total: 11.79' 
rentabilite sur le capital fbtnefic• netl t.21 \ 
capital : flux net de tresorer1• 9.S7 \ 

----------------------------------------------------------------------------------------------------
P :i. •c es fournies per C0!1fAR 

ln•·est u.s-ent in1t1al tota 1 
Jnvestisseaent en cours de production 
coots totaux d• production 
rond~ de roul-•nt n•cessaire 

Castlflow 
111an pre•·isionnel 
!tat d• r.c:ett•• nett•• 
Source de financ ... nt 
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70 
-------------------------------------------------·---------- COttFAR 2.0 - SOTED - La.e TOCO 

Collt des in,·est1ss-ents fi:s.s 
Terrain. preparati~n et ... na,aaent 

llit iaents et tru·aux de a•nie civil 
lnstallatio~~ auxiliaires, services 
l111110hil1sat1ons incorporfes • , •• 

installat1o~s. aachines. ~u1pement 

Depensez de pr .. ier etabl1ssement 
Fonds de roul .. ent • • . • • • • 

Trtal de=. .::outs d'1nvestisse•ent 

f•::1nt en de\·ir.es. \ •.•.••• 

19S9 

14500.00 

H000.00 
o.oo 

45709.00 

93216.00 

19i725.00 

25771.00 

o.oo 

223496.CO 

51.lS 

lOOOFCf A 

1990 

o.oo 
o.oo 
o.oo 
o.oo 
0.00 

o.oo 

lHil.00 

0.00 

lHil.00 

o.oo 
----------------------------------------------------------------------------------------------------

SA~CES LOCALES --- 21-0i-1955 
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------------------------------------------------------------ eottr.ut 2.0 - SOTED - La.e TOCO 

J:nve•t:l.saement en c:oura de produc::t:i.on - 10001CFA 

.................. 

CoQt des investisseaents fixes ••• 
.Terrain, prtparation et -..na1e.ent 
.lati81tnts et travaUJt de 1enit civil 
.Installations aUJtiliaires et services 
.I.-obilisations incorpor._s 
.Installations, .. Cbines et tquipement 

Ccriit total des investisse9t!nts fixes 

Otpenses de preaier ttablisseaent 
Ponds de rouleaent 

total des coots d'investiss-nt courants 

Dont en de,·iaes, S ........... 

1991 

o.oo 
o.oo 
o.oo 
o.oo 
o.oo 

--------------
o.oo 

o.oo 
7697.36 

--------------
7697.36 

o.oo 

1992 1993 

o.oo o.oo 
o.oo o.oo 
o.oo o.oo 
o.oo o.oo 
o.oo o.oo 

-------------- --------------
o.oo o.oo 

o.oo o.oo 
1382.29 1543.05 

-------------- --------------
1382.29 1843.05 

o.oo o.oo 

7l 

----------------------------------------------------------------------------------------------------
SAUC!S LOCA.L!S --- 21-07-1965 

------------------------------------------------------------ coitrAB 2.0 - SOTED - I.Gee TOGO 

J:nvest:laaement en coura de produc::tion en lOUPCFA 

coot des invest1ss .. ents fixes • 
• terrain, prtparation et .. tnageaent 
.Bati .. nts et travaux de 1enit civil 
.Installations auxiliaires et services 
.Illl9Clbil1sations incorportes 
.Installations ... chines et tquipement 

coot total d~s investisseaents fixes 

Dtpenses de preaier ttabliss .. ent 
Ponds de rouleaent • 

Total des coots d'investisseaent courants 

Dont en devises, S 

1994 

o.oo 
0.00 

o.oo 
o.oo 
o.no 

1995 

o.oo 
o.oo 
o.oo 

45709.00 
o.oo 

1996-99 

o.oo 
o.oo 
o.oo 
o.oo 
o.oo 

-------------- -------------- --------------
o.oo 

o.oo 
921. 53 

45709.00 

o.oo 
921.52 

o.oo 

o.oo 
o.oo 

-------------- -------------- --------------
921. 53 46630.52 o.oo 

o.oo 46.34 o.oo 

----------------------------------------------------------------------------------------------------
SAUC!S LOCALES --- 21-07-1959 
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------------------------------------------------------------ COl!fAft z.o - SOTEr - Lose TOGO 

sement en cours de product~on~ 

Anne~ ..• .. ............... . 

Coilt des in-.estissnients fixes ••• 

.terra1r.. ~reparation et .. enageaent 

.~t im .. nts et tra,·aux de genie ch·il 

• In:i.tal !2t ions au'.\i lia1res et ser,·1c:es 
. 1-,t.: Ii sat l ons in~orporees • . . • . 

.Ir.!t_.l!atic.n;, machines et equ1'°.ement 

Ccut total d~s in,est1sseaents fixes 

~epenses de pre111er etablisseaent 
Fond~ d~ ro~lement 

Total des coilts d'investisse.ent courants 

Dont en de\ises. \ ........... 

zooo 

o.oo 
c.oo 
0.00 

ol5i09.00 

22251.00 

6i960.00 

o.oo 
0.00 

67960.00 

64.5-1 

lOCOfCFA 

72 
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• 

• 

• 

• 

• 

• 
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------------------------------------------------------------ cottF.:\11 2.0 - SO:Ell - Loe• TOCO 

CoOts totaux de product ion .,. lOOOFCFA 

~de capac1te noa1nal Cun se~J produitl. 
Katieres p~ .... eres 1 • • 

Autres mat1•res pre.i•res 
Sei-~·ices 

El\eripE 

Plain-d·~•u~re directe 

£r.tre~1en et r•parations 
P1ec~s detach•es • 

frai~ ~en•rau~ de fabrication 

~uuts de fabrication • 

Frais generau~ d'administratior. 

Frais indirects, ventes et distributior1. 
Frais directs. ventes et distribution. 
.\llort issnent 

Frais financiers 

Total des coliH de prc•du-:t l'lr. 

Cout un1taire cun seul produit: 

dont en de•ise>. ~ 

dont er. poarcer.ta11e variable 
!1a1n-d '(•euvre tot ale 

1991 

o.oo 
30i20.60 

37iS.65 

7524.90 

293f.9(! 

3429.0C 

6990.00 

o.oo 
5331.40 

60709.45 

7405.00 

11720.00 

o.oo 
2i340.67 

16471.00 

1992 

o.oo 
to960.SO 

503S.20 

10033.20 

3913.20 

-1572.0C 

t990.00 

o.oo 
650.20 

7S055.60 

7405.00 

11720.00 

o.oo 
2i340.6i 

1Hl2.13 

1993 

0.00 

5t6lf.f0 

6i17.60 

13377.60 

5Zli.60 

6096.00 

6990.00 

o.oo 
S.li0.60 

1011S3.SO 

7405.00 

lli?0.00 

o.oo 
2i3-I0.67 

12353.25 

12364E.10 13S93;.to 160002.iO 

========;===== ==~~~========= ============== 
o.oo o.oo o.oo 

29.13 31.S6 34.53 

42.09 49.94 57.~2 

9249.00 10392.00 11916.00 

73 

------·--------------------------------------------------------------------------------------------
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------------------------------- ---------------------------- COltfAA 2.0 - SOtlD - ~ fOCO 

coot a tota.ux de product: ion fll 

~de capacit• nomir.al 1ur. seul procluitl. 
!tllti•r•s premi•res 1 ••• 

&utres .. ti•res premi•res 

!1111n-~ "oe:.··re d1recte 

lntretien et r•parations 
Piece= detachees 

Fra1£ t'Mleraux de fabrication 

(outs de fabrication • 

!ra1s ••neraw.: d'~in1stration 

frais iniirects, ventes et distribution. 

fra1~ dire:ts. ventes et distribution . 
.wort issement 

Fra1s f 1nanciers 

Total des couts de production 

1994 

o.oo 
s~u1.20 

155':.30 
15019.SO 

SSH.SO 
6&55.0C 

&990.00 

o.oo 
S9Sl.li0 

1127ti .90 
;.cos.co 

lli20.00 
o.oo 

2i3-I0.6i 
1029-1.36 

16~50!1.00 

lOOOFCFA 

1995 

o.oo 

65265.00 

S39i.OO 

Ui22.00 

6522.00 

1620.00 
6990.00 

o.oo 

9793.00 

124312.00 
7405.00 

11720.00 
o.oo 

2i340.66 

!1235.50 

179013.20 

1996 

o.oo 

65265.00 

5397.00 
16iZZ.OO 

6522.00 

i62C?.OO 
699~.oo 

o.~o 

9i93.00 

124312 .oo 
7405.00 

11720.00 

o.oo 
18S92.2i 
6li6.63 

165505.90 

============== ============== ============== 
Coin ur:ita1re cun seul pi-cciuit 1 
dont en de\ is ... s. ~ 

dont er. pourcenta&e ,.ar iable 
:fa1n-d'~u·:re totale 

0.00 

35.54 
61.40 

126iS.OO 

0.00 

37.01 
64.60 

lJHO.\lO 

o.oo 
39.32 
65.63 

13HO.OO 

·---------------------------------------------------------------------------------------------------
S.,FCES LOC.,LES --- 21-0i-195, 
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--·--------------------------------------------------------- COHFa. 2.0 - sot!D - Loae TOCO 

coots tota.ux de product ~C>n Ml 

~ dE capac1t• no.inal ;un seul produ1t1. 
~t:e~es Pr991tres 1 • 

Autr~s 11at1•r•s premitres 
Sen·1ces 

r-r .. ie 
!"4ir.-d'oeu•re directe 

lntret1.ri et r•parations 
F1ece~ cetachEes • • • 

Fra1~ ~•nerau~ de fabrication 

Couts de fabrication •• 

Frais 1cntraux d'adainistration 

Frais ind1rec.ts, ventes et distribut10P. 
rrais directs, v;mtes et dist ribut ior •. 
.Ulort i ssea'!!n t 

Fra1s financiers 

Total de~ cout~ de production 

1997 

o.oo 
6S26lt.OO 

!i39i.OO 
un2;..oo 
6522.ilO 
7620.00 

6990.00 
o.oo 

9793.00 

124312.00 
7405.00 

11120.00 
o.oo 

15592.~7 

Uli. 75 

l66Hi .OO 

lOOOPCFA 

1995 

O.Oil 

6'-26!».00 
'>39i.OC 

1£722.00 

6522.00 
7620.00 

699':1.0C 

o.oo 
9793.00 

124312.00 

1405.00 

11120.00 
o.oo 

15'!192.27 
2055.6') 

16-13')'>.10 

1999-2004 

o.oo 
65265.00 

539;.oo 

16722.00 

6522.00 

7620.0ct 

6990.00 

o.oo 
9793.00 

124312.00 

7405.00 

11720.00 

o.oo 
1&592.27 

o.oo 

162329.30 

============== =======~====== ==:=========~= 

Cout un:ta:re iun seul produitl 
don~ er. de·.· 1 se:->. ~ 

dont er: pcur::entage .-ar~able 
:1a1;.-cl'oeu•·re totall' 

0.00 

39.50 
69.4') 

13HO.OO 

o.oo 
.ao.30 

70.35 
llHO.OC 

o.oo 
40.51 

il.24 

13HO.OO 

75 
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------------------------------------------------------------ <:OKfAJl 2.~ • SOtlD - Lame TOGO 
76 

Coot a tot aux de product ion en 

Annfe •••••••• 

\de capac1t• noa1nal Cun s.ul p'!'Ocluitl. 
!lat1tr.s pr .. itr•s 1 ••• 
Autres .. titr.s pre.itr.s 

Elaf'rli• • • • • • • 
~ain-d'CMU'-... dir.cte 

!ntrttti- et rfparations 
Pitces det&~s . • • • 

Fra1s 1•n•raus de fabr1cat1on 

CoOts de fabrication • • • • • 

Prats 1f~raux d'&dllin1stration 

Prat~ indirects. ventes et distribution. 
Prats directs, ventes e\ distribution. 
A8ortissement 

Frais financiers . 

Co6t unitaire cun seul produitl 
dont en de,,·ises, \ ••••• 

dont en pcurcentase ,·ariable 
~in-d 'oeu,·re tot ale • • • • 

2005 

o.oo 
65265.00 

!391.00 

16722.00 
6522.00 
1620.00 
6990.00 

o.oo 
9793.00 

12-1312.00 
HOS.00 

11;20.00 
o.oo 

15556.76 
O.OQ 

162293.~0 

:::-::::::::::: 

o.oo 
40.SO 
71.25 

UH0.00 

lOOOfCU 

-----------------------------------------------------------------------------------------------·----
SAl"CES LOCALES --- 21-0i-l~'l'l 
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------------------------------------------------------------ COtU'&a 2.0 - sotlD - Laa. toc:o 

Fonda de rouiemen't n4'c:eaaa:1.re en lOOOKfA 

Allr.M ••• 

..Jc cca 

&ctif circulant 

CClllpt•s ~titeurs 
Stock et 9at•riel 
laer1ie • • • • • 
Pieces de recbante 
Tra,·awi: en coura 

Produits finis 
Enca1:.se 

Act~f c1rculL~t total 

fonds de rouleaent net 
Accroisseaent. fon.:is rculeaent 

30 12.0 
64 5.6 

60 6.0 

0 

0 

30 12.0 

30 12.0 

60 6.0 

fonds de rouleaen· net. aonnaie locale. 
fonds de rouleaen~ r.et. de\1ses 

1991 

t'i91.50 
306i.l6 

459.15 
0.00 

o.oo 
36lf.S3 

1929.62 

136'Z.55 

5995.49 

i69i.36 
i697.36 

769i.35 

o.oo 

sc.te. najc : nombre •ini•al de jours de cou•·erture; 

1992 

5349.55 
4090.35 

652.20 
o.oo 
o.oo 

f3i3.22 

2126.2i 

U591.92 

7512.Zi 

90i9.65 

1352.29 

9079.65 
o.oo 

1993 

'361.01 
5453.!iO 
119.H 

o.oo .... 
5JM.tl 

2Jss.n 
20451.33 

9534.13 

1H22.10 

1843.05 

10922.70 

o.oo 

77 
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SAVClS LOCALES --- 21-07-1955 

·----------------------------------------------------------- CO~fAR 2.C - SOTID - Loee TOGO 

Fond~ de rouiemen't n~cessa.ire en lOOOFCFA 

.\nr.~,,. . . . 1994 1995 1996-2005 

...... najc cc ... 

ACtJf cu:-ulant 
Coapte> de~;~eur' 30 12.G E36£ .6f- ;372.25 7372.25 
Stc..cl; et •3ter1el 64 S.t 613~.52 017.25 6!Jl7.25 
Ener91r 6v 6.11 9i&.30 10~7.00 lOSi.00 
Pi•cu. de rechan11•• 0 o.oo 0.00 C!.00 
Tl'&\'&U~. er. cours 0 o.oo o.oo o.oo 
Produns fJnu 30 12.0 ~~~9.99 6395.5~ 639S.5a 

!ncause 30 l.!. C; .t519.57 2650.6i 2650.67 
Art if nrculanf tot a 1 22390.04 24322.75 24322.75 

(IP.ff .. , a court t•r•• 1)1) 6.:i ic:...s. !1,2 llSSi. Oil ll55i .oo 
---·-·-------- -·------------ --------------

fvnc'. df' ,-., .. 1 .. enf net ll'!>H.ll 12i65. ;5 127t5. 75 
A 1.croJ~!.eaf'r1t. fond!. roul•e•·1-.1 9l1. 53 9~ ! . ~z o.oo 

runctr, d• rou1 .. er:1 n.,f, monnal.P locale. ll'!>H.23 1276::..;; 12765. 75 
r~mn•. dr rc1ule•er.1 net . de\ ii.es o.oo o.oo o.oo 

s .. 1 ... lllD J' noabrc •1111•al d• 1ours d• cc.u\ er• ur•·; 

---··---------------···-----------------------------------------------------------------------·-----
SAUC!S LOrAL!S ••• 21·07·11~~ 
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------------------------------------------------------------ COtlfAS 2.0 - SOTID - I.a.. TOGO 

Source de f ina.ncement: • conat: ruct:. ion en 

AnMe • 

Actions ordinair@s. 

Actions priv1H&LHs. 

Sub"·•nt ion!:. duns 

Pri>t .\. de·.·1ses 

Pret 11. d•,·1ses 

Pr.Pt ( . dt!''"ises 
Prt't A. llOllnal• locale. 
Prft II. lk>nna1e locale. 
Pr et c. m.>nnaie local•. 

T::tal des prets 

!•ett'1's a cot: rt tel'lle 
l'it~·c:-u,·ert bancairc 

To~al des fonds disponible~ 

19~9 

56023.00 

o.oo 
o.oo 

o.oo 
o.oo 
o.oo 

164710.00 

o.oo 
o.oo 

164710.00 

o.oo 
0.00 

252i33.00 

lOOOfCfA 

78 

----------------------------------------------------------------------------------------------------
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------------------------------------------------------------ r~r.lll 2.0 - 79 
sot ED - 1a.e TOCO 

• 
Source de f::lna.ncement. p:roduct::lon en lOOOfCfA 

• Annff . 1991 1992 1993 1994 

Actions ordina1res. o.oo o.oo o.oo o.oo 
Actions privil<ti._s. o.oo o.oo o.oo o.oo 
Sub,.·ent ions, dons o.oo o.oo o.oo o.oo 

Prit &, de,.·ises . o.oo o.oo o.ov o.oo 
Prtt I, de,.·ises o.oo o.oo o.oo o.oo 
Prft c, devises o.oo o.oo o.oo o.oo 
Prtt &, monnaie locale. -20555.;s -20555.75 -205&&.75 -20555.lS 
Prtt •• llOIJnaie locale. o.oo o.oo o.oo o.oo 
Prtt c. monnaie locale. o.oo o.oo o.oo o.oo 

-------------- -------------- -------------- --------------Total des prfts -20555.75 -Zll55S.75 -20555.75 -20:>5~.;s 

Dettes l court ter.e 599~.49 1516.75 202:?.3'1 1011.15 
Dfcouvert bancaire 17415.11 i6S3.14 -9533.34 -1556·1. 91 

• -------------- -------------- -------------- --------------Total des fonds disponibles 2S21. 55 -11355.53 -2&099.73 -35H2.4i 

----------------------------------------------------------------------------------------------------
• SAl'CES LOCALES --- 21-0i-Ht~~ 

------------------------------------------------------------ C~fAI 2.0 - SOT!D - Loae roGO 

Source de financement. product::lonen lOOOfCf.\ 

Anr:~e 1995 1996 199i-9S 

... c:t ions ordinaires • 'J. Oil o.oo o.oo 

.\c:tions pri..-ilf&ifes. 0.00 o.oo o.oo 
Sub\·ent ions, dons o.oo o.oo 0.00 

Prtt A, devises o.oo o.oo o.oo 
Pr it 8, devises o.oo o.oo o.oo 
Prtt c. de\·iaes o.oo o.oo o.oo 
Pr it A, llOnr\au• locale. -205L.75 -20~55.'15 -20S!i£1. iS • Prf t 8, 110nnaie locah>. o.oo o.oo o.oo 
Prtt c, 110nna1-. locale. o.oo o.oo o.oo 

-------------- -------------- --------------• Total des prttr. -20555.75 -205!15.'15 -2055!1.iS 

Dettes a court ter.e 1011.1!1 o.oo o.oo 
Ncouvert b&ncaire 20053.66 -20053.66 o.ao 

---·---------- -------------- --------------Total des fonds dispon1bJes t76.09 -406"2.U -205!1!1.75 
••••••••••••••••••••••••••••••••m••••••••••••••••••••••••••••••••••••••••••••••••••••••••••••••••••• 
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------------------------------------------------------------ COttl~ z.o - sotED • 1a.e TOGO 

Ca.ahf iow • construct :l.on en lOOOrcrA 

AllDte • • • • • • 

• huources f1-Dcitns 
\'-tes, Mttes de tue 

Total sorties de t~rerie 

• Total des actifa • • 
Co6ts d'eJEPloitation • 
Praia f inancters • • 
te.bours-nts • • 

• lmp6t aur les aoctttta 
• Dividendes ver .. s 

lzctdent fdtficit) • 
Solde de trfsonrie CU111ulf 

l!ntrffs, 110nnaie locale 
Sorties, 110nnaie local• 
lxctdent ldfficit) 

Entrtes, devises • 
Sorties, devises • 
lxctdrr,t 1deficit) 

Flux de tresorerie nette 
Flux de trtsorerie cu.ult. • 

1969 

ZS2i33.00 

252733.00 
o.oo 

223496.00 

207025.00 
o.oo 

lHil.00 

o.oo 
o.oo 
o.oo 

Z923i.OO 
2923i.OO 

252i33.00 
106671.00 
144062.00 

o.oo 
llts2S.OO 

-11025 .oo 

-207025.00 
-201025.00 

1990 

o.oo 

o.oo 
o.oo 

16471.00 

o.oo 
o.oo 

lHil.00 
o.oo 
o.oo 
o.oo 

-16471.00 
12766.00 

o.oo 
16471.00 

-16471.00 
o.oo 
o.oo 
o.oo 

o.oo 
-207025.00 

----------------------------------------------------------------------------------------------------
SAUCES LOCALES --- 21-07-19&8 



• 

.. 

• 

I • 

• 

• 

• 

• 

81 
------------------------------------------------------------ COltPAS 2.0 - SOTID - Lame 'IOCO 

Caahf .I.ow • product :i.on en 1ooorcra 

. . . . . . . . . . . . 
Total des ent~s de t~aorerie. 

bssourcea financitrea • 
Yentes, nettea a taxe 

Total 90rtiea de trtsoreri• 

Total des actifa • 

CoQts d'•Kploitation 
Prais financiers • 

• l•bour-nta ••• 
liap6t aur les socittts 
Dividendes ver .. s 

lxctdent fdtficit) • 

Solde de tr•aorerie e1111ult 

lntrtes, monnaie locale 
Sorties, monnaie locale 
lx~tdent ldtficit) 
lntrtes, de\•iaes • 
Sorties, devises • , 
!xctdent tdeficitl 

Plux de trtsorerie nette 
flux de trtaorerie cu.ult. • • 

lHl 

100405.90 

sn5.49 
94410.45 

130557.10 

13692.85 
71534.4! 
16471.00 
20588.75 

o.oo 
o.oo 

-30151.11 
-17415.11 

100405.90 
105650.60 

-5444.61 
o.oo 

24736.50 

-24736.50 

68i8.H 

-200U6.40 

1992 

127397.40 

1511.78 
125850.60 

135050.50 

2199.1)6 

971&0.60 
14412.13 
20588.75 

o.oo 
o.oo 

-7683.16 
-25091.27 

12i397.40 
102095.50 

25298.84 
o.oo 

32962.00 
-32962.00 

27317. 71 
-17262'i.60 

1H3 

169963.20 

2022.37 
117840.80 

110321.IO 

3H5.42 
120305.80 

12353.25 
20566.75 

3213.61 
o.oo 

9533.33 
-15564.94 

169563.20 
116353.80 

53509.33 
o.oo 

43916.00 
-43176.00 

42475.33 
-130353.30 

1994 

189832.10 

1011.11 
188820.90 

172107.00 

1932.71 
131812.90 

10294.38 
20588.75 

7918.32 
o.oo 

17225.05 
1660.11 

189832.10 
123134.10 

66698.03 
o.oo 

49473.00 
-49413.00 

48105.16 
-82245.15 

----------------------------------------------------------------------------------------------------
S&CC!S LOCALES --- 21-07-1988 
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• 
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Caahf 1ow. product :Lon en lOOOrcra 

. . . . . . . . . 
Total des entrtes de trisorerie. 

aessources fin.ncitres 

Ventes, nett•• de tase 

Total sorties de trisorerie 

Total des actifa • • 
coau d'exploitation 

frais financier• • • 
••bours-nta 
lmp6t sur lea socittts 
Dividendes verata 

lxcfclent cdtficit) 

Solde de trtsorerie c:umul• 

Zntrfes, aonnaie locale 
Sorties, aonnaie locale 
lxctdent rdtficit> 
lntrtes, devises 
Sorties, deviaes 
lxcfclent ldeficit> 

flux de trtsorerie nette 
flux de tresorerie cwaule •• 

1995 

210112.20 

1011.15 

209101.00 

232526.00 

t76tl.71 

143437 .oo 
1235.50 

20565.75 
12623.02 

o.oo 

-21713. 76 
-20053.17 

210512.20 
15594i.OO 

54&65.22 
o.oo 

76579.00 
-76579.00 

7110.46 
-75134.69 

CO!tFAll 2.0 - SOTID • Loae TOCO 

1996 

209601.00 

o.oo 
209501.00 

117133.40 

o.oo 
143437.00 

6176.63 
2056&.75 
16930.99 

o.oo 

22667.63 
2113.95 

209501.00 
132163.40 

77637.63 
o.oo 

54970.00 
-54970.00 

49433.01 
-25701.65 

1997 

209601.00 

o.oo 
209501.00 

155915.60 

o.oo 
143U'i.OO 

4111. ;5 

2055!:.i5 

17775.13 
o.oo 

2355Z.35 
26-196.33 

209501.00 
130946.60 

75552.37 
o.oo 

54970.00 
-54970.00 

4&5S5.S7 
22!15i.19 

199S 

209501.00 

o.oo 
209801.00 

1H703.90 

o.oo 
143437.00 

2055.85 
2056rt.75 
1&619.27 

o.oo 

25097.09 
51593.42 

209501 00 
129733.90 

50067.10 
o.oo 

54970.00 
-54970.00 

47iH. 73 
70631.91 

82 

----------------------------------------------------------------------------------------------------
SAl'C[S LOCALES --- 21-07-1955 



• 

• 

• 

• 

• 
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------------------------------------------------------------ COtU'AS 2.0 - ~ - ~ TOCO 
83 

Caahf 1.ow • product ion en lOOOPCf\ 

. . . . . . 
Total ... •tl'Hs de trisoreri•. 

• a.aourc:ea flDanc:t•re• 
• 'f•t ... •ttn .. ta.se 

Total des actifs • 
CoOts d'exploitation 
Prais financiers • • 

•e.bour-•nts • • • 
Jmp6t aur les soc:i•t•s 
Dividendes vers•a 

lxcedent •d•ficitl • 
Solde de tr•soreri• cu.ult 

Entrees, 110nnaie locale 
Sorties, 110nnaie locale 
!xc6dent ldeficitl 
!ntrHs, de,•iaes 
Sorties, de~·ises 
Exc6dent !deficit) 

Flux de tresorerie nette 
flux de trtsorerie cumule. 

1999 2000 2001 2002 

209501.00 209501.00 209501.0G 209601.00 

-------------- -------------- -------------- -------------· 
o.oo 

209'01.00 

112900.tO 

o.oo 
ZltaOl.00 

230160.40 

o.oo 
209S01.0G 

112900.40 

o.oo 
209801.:10 

162900.40 

-------------- -------------- -------------- --------------
o.oo 

lUUi.00 
o.oo 
o.oo 

19f63.tl 
o.oo 

tH00.59 

9H9t.02 

209801.00 

107930.40 

1018i0.60 
o.oo 

54970.00 
-54970.00 

46900.59 
117532.50 

17HO.OO 
IUU7.00 

o.oo 
o.oo 

19463.tl 
o~ 

-21059.41 
77434.61 

209901.00 

132030.40 
77770.59 

o.oo 
98630.00 

-98630.00 

-21059.41 

~6473.09 

o.oo 
14343; .00 

o.oo 
o.oo 

19463.U 
o.oo 

46900.59 
124335.20 

209501.00 
107930.40 

lOlSi0.60 
o.oo 

54970.00 
-54970.00 

46900.59 
H3373. 70 

o.oo 
143437 .oo 

o.oo 
o.oo 

19463.U 
o.oo 

46900.59 

171235.50 

209601.00 

107930.40 

1015i0.6C 
o.oo 

54970.00 

-54970.00 

46900.59 

l 902i4. 30 

----------------------------------------------------------------------------------------------------
SArCES LOCALES ··- 21-0i-195~ 
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------------------------------------------------------------ COtlfAll 2.0 - SOtED - Loae TOCO 
84 

Caah:f l..ow> • product ion en lOOOfCf& 

Annfe . . . . . . 
total des entrtes d• tr•sorerie. 

lessources financitres 
Yentes, nettes de taxe 

total sorties de tr•sorerie 

total des actifs 
Co6ts d'esploitation 
frais financiers 
lembour .... nts • 

J..,Ot sur les sociftes 
Dividendes vers•s 

!xcedent Cdtficitl 
Solde de tresorerie cuaule 

!ntrees, 110nnaie Jocale 
Sorties. 11<>nnaie locale 
!xcedent 1dtficitl 
!ntrees. de,·1ses 
Sorties , de~-1 se s 
!xcedent 1deficitl 

flux de trfsorerie nette 
flux de tresorerie cumule. 

2003 

209801.00 

o.oo 
209&01.oo 

162900.tO 

o.oo 
143437.00 

o.oo 
o.oo 

19463.U 
o.oo 

t6900.59 
218136.tO 

209501.00 
107930.tO 

101570.60 
o.oo 

54970.00 

-54970.00 

46900.59 
237174.80 

2004 

209501.00 

o.oo 
209801.00 

162900.40 

o.oo 
143437.00 

o.oo 
o.oo 

19463.41 
o.oo 

46900.59 
265037.00 

209501.00 
107930.40 

101870.60 
0.00 

54970.00 

-54970.00 

46900.59 
264075.tO 

2005 

209501.00 

o.oo 
209601.00 

162915.00 

o.oo 
143437.00 

o.oo 
o.oo 

19U7.9l 
o.oo 

46556.03 
311923.00 

209501.00 
107945.00 
101556.00 

o.oo 
54970.00 

-54970.00 

46556.03 

330961.50 

----------------------------------------------------------------------------------------------------
SArClS LOCALES --- 21-0l-1959 



• 

------------------------------------------------------------ CCllF&a 2.e - sor1a - 1.a.e toc:0 

Etat dee recett:es nett: ea - lOOOfCP& 

. . . . . . . . . . . . . . . . 
Yentes totales avec tax• s. les ventes 
moins: coats variables •• ,.ec tms s.v •• 

CoQts fixes, y cc.pris 1• .. ortis....at 

!tar1e d'exploitation • 
En S des ventes totales 

Frats financiers 

Nnffice brut 

Deduct ions • • 
.. nffice imposable 
l•p6ts •• 

Dhtdendes payes 

..,_.fices non distribues • • 
-.nefices non d1stribues cum-Jles 

Nn•fice brut: ventes totales ''' 
Benefice net: v .. tes totaleE C~) 
Nnefice net: capital social 1'\) 

a.nef1ce net • int•rtt, ~de !'invest. 

1991 

HU0.45 

52035.45 

1992 

125150.IO 
19354.&0 

lHl 

lHHO.IO 
92512.IO 

-------------- --·----------- --------------
423i2.00 

H.IS 

55136.66 

SHH.GO 
H.'8 

55136.66 

75327.H 
H.H 

5513&.H 

-------------- -------------- --------------
-127H.&S 

-13.52 

16471.00 

1359.34 
I.OS 

14412.13 

20191.33 
12.03 

12353.25 

-------------- -------------- --------------
-29235.66 

o.oo 
-29235.66 

o.oo 

-13052.79 
o.oo 

-13052.79 
o.oo 

7838.0I 
o.oo 

7'3'.0& 

3213.61 

-------------- -------------- --------------
-29235.66 

o.oo 
-29235.66 
-29235.66 

-30.97 
-30.17 
-33.21 
-5.tt 

-13052.i9 

o.oo 
-13052.79 
-tzn~.u 

-10.3i 
-10.37 
-H.U 

0.63 

H24.U 

o.oo 
H24.U 

-37613.H 

4.67 
2.7& 
5.25 
7.71 

86 

----------------------------------------------------------------------------------------------------
SAUCtS toC.&1.15 --- 21-07-1191 



II 

• 

• 

• 

------------------------------------------------------------ tcltll'&a 2.0 - SOISD - l.a.e !OCiO 

Eta.t d•• rec::ettea nett•• eta lOOOPCP& 

Yentes totales avec t&lo;e •· lea ventes • 
11Cins: coats variables, avec: taKe• a.v •• 

llarte variable 
En ~ des ventes totales 

Ce>Uts fixes, y c:ompris 1'&110rti••~nt • 

!large d'exploitation • 
En \. des ~·entes totales 

frais finan:iers 

Nnefice brut 
Deductions • 
~•fice iaposable 
lllp6ts 

bividendes pa~es 
._..fices non distribues • • • • 
lfnefic•• non diatribues C\llllUlfa 

.. .,.fie• brut: ventes total•• ,,, 

.. .Wfice net: ventes totales 1~1 

.. .,.fie• net: capita~ social ''' 
lfnefice net • int•rl?, \de l'inv•~t. 

HH 

115120.90 
UM076.90 

1195 

209501.00 
115Hl.OO 

HH 

209901.00 
llSMl.00 

-------------- -------------- --------------
H1H.00 

H.55 

55136.66 

HH0.00 
H.SS 

55136.66 

HHO.H ..... 
f6615.27 

-------------- -------------- --------------
2HOi.34 

15.6S 

102H.39 

39023.34 
18.60 

1235.50 

nn1.n 
22.'3 

6176.63 

-------------- -------------- --------------
19312.97 

o.oo 
19312.97 

7918.32 

307&7.M 
o.oo 

30787.H 
12623.02 

tl295.11 
o.oo 

tl295.11 
11930.lt 

-------------- -------------- --------------
11394.15 

o.oo 
1139f.'5 

-26219.33 

10.23 
6.03 

12.95 
9.91 

lllH.63 

o.oo 
llUH.53 
-ST04.50 

H.17 
1.H 

20.M 
9.M 

2064.12 

o.oo 
2064.12 
11259.12 

19.l!t 

11.H 
27.11 
u.50 

----------------------------------------------------------------------------------------------------
S&~CtS LOC&Ll5 --- 21-07-19~9 



,, 

• 

, 

.. 

• 
.. 

------------------------------------------------------------ CCltlFAI 2.0 - sotl:D - La9e 1°'° 

•tat d•a r .. cettes net tea - JOOOfCfA 

. . . . . . . . . . . . . . . 

Y..ates totales a'-ec taxe s. les ventes 
m»iu: couts variables, •'·ec: taxes s., .•• 

llarae wariable 
la I. lies Yetrtes totales 

lllart• d'exploitation • 
la '.\ des ventes totales 

rra~. financ:iers 

Mnffice brut 

a.ductions • • 
Mnffice imposable 
1..,0ts ••• 

Mn*fice net 

Dividendes pa) .. S 

..._fices non distribu*s • • • • 

.._.fices non distribu*s CU11Ul*• 

~fice brut: ventes totales ,,, 

MMh.ce net: v-t•s total•• r\.t 

Mnffice IM>t: capital llOCial 1'.\) 

MMfice net • intf~t. '.\ .._ l'invest. 

i99T 

209501.00 
llS&U.00 

JttS 

209911.H 

115641.00 

lttt 

209501.00 
llSHl.00 

-------------- -------------- --------------
94160.H 

H.55 

H&Sl.ZT 

Hl&0.00 

H.H 
Hl&0.00 

H.H 

t66!lfl.2i 

-------------- -------------- --------------
nn1.n 

22.63 

nn.n 

tHTJ.il 

22.63 

205'.~ 

47471.13 

22.&3 

o.oo 

-------------- -------------- --------------
0353.96 

o.oo 
t3353.ts 
17115.13 

t5U2.16 
o.oo 

tSUZ.M 

lMlt.Zi 

nu1.n 
o.oo 

nn1.11 
lff63.U 

-------------- -------------- --------------
25575.55 

o.oo 
25576.55 
Ufllfl.ti 

20.H 
12.19 
29.0I 

11.H 

26793.59 

o.oo 
26793.59 
H632.05 

21.65 
12. 7'1 

30.H 

J0.57 

ZSOOS.32 

o.oo 
25005.32 
HHG.3& 

22.n 
13.35 
31. .52 
10.s5 

88 

- ----------------------·----------------------------------·----------------------------------------
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• 

• 

------------------------------------------------------------ CClllfAI 2.0 - 50tlJa - Lame 10GO 

Eta t d•a rec•t t•• n•t t•• • 1 ... rcr& 

....... 
Y.atea totaln avec: tu:e a. ln went•• • 
•iaa: CCMata wariablea. a'ftC tma a.v •• 

llua• varialtle 
la S des W9Dtn total•• 

!tart• d•exploitation • 
la S des ventes totales 

h'aia f1-nciers 

Mnffice brut 
ledac:tions •• 
..._.fice imposable 
lllP6ts • • • 

INMfice net 

Dividendes pay•a 
ltnfficea non distri.,...s 
Nnefices non diatriblMa amulta 

ltntfice brut: ventes total•• fS) 
Nntfice net: ventea total•• (SJ 
Nntfice net: capital social fSJ 
lltntfice net • inttrtt. S de l'inveat •• 

ntlll.11 
llSMl.M 

MH0.11 ..... 
4Hll.27 

2001 

209501.00 
1151u.oo 

14110.00 
ff.SS 

4HH.27 

H02 

209&01.IO 
115141.IO 

14111.11 ..... 
tHH.21 

-------------· -------------- --------------
41471.13 

22.13 

o.oo 

41411.13 
ZZ.13 

I.II 

nn1.13 
22.13 

O.JO 

-------------- -------------- --------------
41471.13 .... 
41411.'13 
11413.U 

tltll.13 .... 
nn1.13 
11413.U 

41411. '13 . ... 
t1471.13 
1HS3.U 

-------------- -------------- --------------
21001.32 

o.oo 
28001.32 

lZtHl.10 

22.63 
13.35 
31.12 
I.to 

21005.32 

o.oo 
21005.32 

152151.00 

22.13 
13.35 
31.12 
I.to 

ZllOl.32 

o.oo 
zaooa.n 

1IOl65.H 

22.H 
13.35 
31.12 
1.tl 

__ !S_~ 

-------------------------------------------------------------------- -------------------------------
SAUCES 1.0C&LIS --- 21-01-1118 



' 

• 

• 

• 

------------------------------------------------------------ COltf&I 2.0 - SOTED - Lame TOGO 

Btat dea :recettea nett•• - uoorcra 

.a.ate • . . . . . . . . . 
Y-.t- to\alea a~ tan •· i- vent•• 
-iDa: ~· wart.bl-. a~ t.azea a.v •• 

llarp d•eaploitati- • • • 

la S de• ••tea total•• 

fhia f1-nclen 

MDtfic:e bnrt 

9edactiona •• 
MDtfic:e imposable 
1.,0t• •• 

MMfice net 

Divideades payts 
INntfices non distribufa • 
MMfices non diatribufa cu.ulfa 

INntfice brut: ventea totalea (S) 
INntfice net; •-t•• totalea (S) 
INntfice net: capital social CS) 
lfnffice net • in~frft. S de l•inveat. 

2003 

Z0910l.OO 

115641.00 

ZICK 

Z09Mtl.OO 

115641.00 

2005 

209501.00 
115641.00 

-------------- -------------- --------------
MH0.00 

H.55 

Ml60.ot ..... 
4HiS.Z1 

MH0.00 

tt.15 

46152.17 

-------------- -------------- --------------
nn1.13 

22.63 

o.oo 

41tn.n 
22.63 

c.oo 

47501.23 

22.H 

o.oo 

-------------- -------------- --------------
nn1.13 

o.oo 
nn1.n 
lH63.U 

t1til.13 
o.oo 

t1t1!.13 
11463.U 

41501.23 

o.oo 
41501.23 

1Hii.9l 

-------------- -------------- --------------
ZIOOS.32 

o.oo 
ZIOOS.32 

208613.10 

22.63 

U.35 
31.52 
i.40 

25005.32 

o.oo 
ZIOOS.32 

236652.00 

22.63 
13.35 
31.ISZ 

a.to 

25029.21 

o.oo 
2I029.21 

264111.30 

22.H 

u.36 
31.at 
a.n 

90 

----------------------------------------------------------------------------------------------------
SArCIS LOCALES --- 21-01-19&5 



• 

• 

• 

------------------------------------------------------------ C!'!tfAI 2.0 - sot19 - La9e TOCO 

BJ.l.an pr6visi..onnel. • construction en lOOOfCF.t 

.tctif total 

.tctifs fixes, nets d'amiortiss~t. 
I..abilisations en cour~ 
Actif circulant 
Caisse, banque 
liquiditts disponibles 
l'erte rapportte 
Pert• •••••••.• 

Passif total 

Capital social 
ltserves, bfnefices non distr1buts. 
l•nefice •••••••••. 

Dettes • lone et .,,.·en terae 
Dettes a court ter.e 
O.couvert bancaire 

Dett• total •••• 

Capital social en ~ du pass1f 

19!19 

252il3.00 

o.oo 
ZZ349fi.OO 

o.oo 
o.oo 

2923i.OO 
o.oo 
o.oo 

2'>Zil3.00 

--------------
!1!1023.00 

o.oo 
o.oo 

16-lilO.OO 
o.oo 
o.oo 

lf.Hl0.00 

34.~3 

lUO 

252i33.00 

223-196.00 
1sn1.oo 

o.oo 
o.oo 

l~i66.00 

o.oo 
o.oo 

Z52il3.00 

--------------
!1!102:!.00 

o.oo 
o.oo 

lf.f';'lll.00 
o.oo 
o.oo 

lfi.1711).00 

lf .!13 

----------------------------------------------------------------------------------------------------
5AfC£S LOCALES --- Zl-Oi-19!15 



r 
• 

• 

,, 

------------------------------------------------------------ CO!ll'AI 2.0 - SOtl5 - Lame TOCO 

Pro,ject :Lon du b:i.1e.n. product :I.on - lOOOFCfA 

~ ... 

Actif total 

Actifs ftx.s, 11ets d'...,rt\ss...nt. 

1_.J li•ti- - cours 
Actif circulant 
catue, ............ 
L1quldit•s disponibles 
Pert• rapportff 
hrte ••••••••• 

Passif total 

Capital social 
••serves, ~fices non distrib!Jes. 
Mntf1ce • • • • • • • • • 
Dettes ~ long et iao~-.n ter.. 
httes a court term. 
DtcO\n"ert banc:a1r• 

liette total •• 

Capital social en ~ du passif 

lHl 1992 lHl 

255554.IO 244155.00 220690.SO 

-------------- -------------- --------------
212626.30 

o.oo 
11763.24 

1929.62 
o.oo 
o.oo 

29235.H 

255554.50 

115215.to 
o.oo 

14415.55 
2126.27 

o.oo 
29235.H 

13052.19 

2HlH.OO 

15i"5.00 
o.oo 

HHS.Si 
23'6.t'J .... 

tlZU..45 .... 
2ZH90.&0 

lfft 

11231!1.50 

--------------
UffOt,30 

o.oo 
19Si0.tl 
2519.57 
1MO.U 

316'3.I& 

o.oo 

19211&.50 

-------------- -------------- -------------- --------------
&5023.00 

o.oo 
e.oo 

1Hl21.30 
599S.t9 

nus.11 

111531.50 

34.H 

ll023.00 
1.00 
o.oo 

123532.50 
7512.21 

Z5ns.n 

151~113.00 

H.05 

all23.IO .... 
4'24.47 

102943.H 
1534.13 

155H.i9 

12~ou.l0 

39.59 

U023.00 

o.oo 
11394.'5 
12355.00 

11545.SZ . ... 
IZI00.&2 

45.n 

----------------------------------------------------------------------------------------------------
SACCES LOCAllS --- 21-0i-19&5 

------------------------------------------------------------ canf&a 2.0 - S01ED - Lame TOGO 

Pro,jec.t :Lon du b'i.1an. product ion en 1ooorcr.a 

.\ct ;;.f total 

Actifs fixes. nets d'..ortis...-nt. 
l11110b1ltaations ~ coura 
Acttf circulant 
Caiaae. banque 
Liqu1ditts disponiblea 
Pert• rapport•• 
Pert• • • • • • 

Pasa1f total 

C'•pua l aoc ial 
••Mrv•s. Mn•fices non d1str1b\Wr.. 

hnefau 

Dett•: a lon~ et moven terwe 

Dettes a court terme 
D*cou\"ert llMlnca1re 

C'apuaJ aoeaal en S du pas. lf 

1995 

199~H. iO 

1032il.i0 
4Si09.00 
21'12.0\ 

2650.6i 
0.00 

21269.33 
o.ou 

Jtt5U.70 

Htl lHi 

115121.H 162007 .20 111212.10 

-------------- -·------------ --------------
nootc;.to 

0.00 
21112.os 

2150.17 
21n.ts 
HH.50 

o.oo 

115121.IO 

1111\'i.10 

o.oo 
Zl&iZ.Oft 

2'50.457 

2HH.3t 

o.oo 
0.00 

162007.20 

n21s.S1 
o.oo 

21172.H 
HS0.57 

51593.45 
o.oo 
o.oo 

111212.10 

-------------- -------------- -------------- --------------
a\02l.OO 

o.oo 
Hllt.U 
lliH.25 
uss; .oo 
20053.6& 

13371.11 

H.11 

uun.oo 
o.oo 

2tlH.J2 

Ul7i .SO 

ll5Si. 00 

o.oo 

5273t .50 

53.:U 

'6023.00 
.,259.62 
2ssa.H 
20598.'15 
11557.00 

o.oo 

3ZJt5.75 

54.33 

86023.00 

uns.n 
21713.51 

o.oo 
11557.00 

o.oo 

1155'1.00 

sz.:u 

-------------------------------------------------------------------·--------------------------------IACCl5 LOCALIS --- 21-0'1·111& 



• 

------------------------------------------------------------ eoetras 2.0 - sotlD - i.... tocoo 
93 

Pro,jec:t:l.e>n clu b:l.J..a.n. p:rocluc:t:l.on en lOOOrtrA 

. . . . . . . . . . . 
Actif total 

Actifs fizes, nets d'emortisse.ent. 
Immobilisations en cours 
Actif ctrcul-t 
caiau, ....._ 

L1qu1di~•s disponibl•s 
,.rt• rapporte. 
.. rt •...•... 

Passif total 

Capital soc-1al 

Dettes a lOftl et ..,~-.n terae 
kttes a c:curt term. 

:::ecou·•art bancair• 

&.tte tota! • • 

1999 2000 2001 2002 

196220.tO 22t22a.10 25223i.OO 250zt5.JO 

·------------- -------------- -------------- --------------
73t03.59 

o.oo 
21612.oa 

2650.67 
95494.05 

0.00 
o.,o 

196220.40 

5t511.33 
fi7960.00 
21672.05 

2650.67 
nnt.63 

O.f'O 

0.00 

224225.70 

103579.10 
o.oo 

21C72.ll 
2150.f1 

124335.20 
0.00 
0.00 

252231.00 

stH1.10 
o.oo 

zi5;z.01 

2650.67 
171235.SO 

o.oo 
o.oo 

250'.!45.30 

-------------- -------------- -------------- --------------
68023.00 
65632.05 
25005.32 

o.oo 
11557 .oo 

o.oo 

11557 .oo 

U.~I 

88023.00 
HH0.35 
28005.32 

o.oo 
11557 .oo 

o.oo 

11557.00 

39.26 

51023.00 
12t6t5.70 

2!1005.32 
0.00 

11557.00 
o.oo 

11557 .oo 

34.90 

16023.00 
152657.00 
21001.32 

o.oo 
11557.00 

o.oo 

11557.00 

31.tl 

----------------------------------------------·-----------------------------------------------------
SArC!S LOCALES --- 21-07-1955 

-----·-------------···-----·····----···--------------------- CO!tFAS 2.0 - SOTlD - Lome TOCO 

P:ro,jec:t :I.on clu b:i. J..a.n. p:rocluc:t :i.on en lffOfCFA 

2003 2004 2005 

Actif total . . . . . 306253.70 336262.00 36-1291.30 

-------------- -------------- --------------
Act ih fixes, nets d'amortissem.tnt. &57H.53 tl902.21 25045.50 

1 .. ~bil1sations en cours o.oo o.oo o.oo 
Act if cin.ulant 21612.0S 21672.0S 216i2.0I 

Caisse. banque 2650.61 2650.17 2130.17 

Liquid1t•s dispc.nibles 216136.tO 26503i.OO 311923.00 

Pert• rapport•• o.oo o.oo o.oo 

Pert• . . o.oo o.oo o.oo 

Pass1f total . . . . 30&253.10 336262.00 3H291.30 

-------------- -------------- --------------
Capital IOClal . . H023.00 '9023.00 ,,023.00 

••••r'·••· .,.n•fsc•• non distr1bu•$. UOl65.30 205673.10 2316!12.00 

Nn•hr.t . . . 2600!1.32 zr,co!l.32 uo21.:n 
Dettes a Iona et llOJm teswe o.oo o.oo o.oo 

Dett•• • court terme 11557.00 U55i.OO 11557 .00 

Dfcouvert bancasre o.oo o.oo o.oo 

Detu total . . 11557.00 11557.00 1155i .oo 

Capttal social en ' du paH1f 2&.56 21.H zt.11 

----------------------------------------------------------------------------------------------------
IACCE~ LOCALIS --- 21·07-116!1 




