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L'expert s'est rendu au Tchad du 17.07.77 .
Jusqu'au 09.09.77 afin d'étudier la factibilité d'une usine
d'aliments de sevrage pour enfants. ’

Cette usine serait d'un intérét social évident
d'aprés les renseignenents que 1'Organisation londiale de 1a
Santé a pu feurnir a 1l'expert sur lecs hubltJQ S ollhcntdlrbu
et 1'état nutritionnel des enfants Jusqu'a 3 ans.

Plusieurs formules d'aliments de sevrage ont &té
étuciées en fonction des disponibilités de matiéres premidres
existantes dans le pays. Les brisurcs de tanmisage de riz et
le tourteaux de coton "glandless" additior.iés de lait ¢n
poudre, v1t¢vlpo% et autres addlul s pourraienrt parfaitcmen
convenlr a la nchoratlon de 1'al 1me*t a condition d'cbtenir

un approvisionneument régulier. Quclques incortitudes so peseont
actucllement sur la disponibilit: de ces m,tloreu PTCWICLCQ,
parulCULlOrFW“nt sur le tourtozux de coton "glandless" qui
devra €tre produit par le COTONTCHAD dans la nouvelle huileric
a MOUNDOU.

Un avant projet technique a été établi en forction
de la qualité de 1l'aliment qui devra répondre 2ux normes 2u
Comité lMixte FAO/OMS/UNICEF et aussi en fonction des procédés
techniques existants afin d'obtenir laz meilleurc CprlCublué
énergitique. On a choisi le procédé de cuisson-extrusi
qui ne consomucrait que 500 Kwh pa2r tounne d'aliment instan-
tané produit.

L'usine a été prévue pcour effectuer les achats
pendant la saison de récoltes, c'est-a-dire au meilleur prix :
Pe ce fait il résulite une capacité de stockege et wn besoin
de fonds de roulement tres importants. Le montant de 1'inves-
tissecment est dc 229 millions de francs CFA y coumpris le fond
de rvroulement (90 millicns ¥ CFA) et la wise en ocuvre.

Aucune étude de marché récl n'a é
se révéle trés difficile étant donréd 1z dispersion de la popu-
lation et 1l'incertitude qui pese sur tout nouveau produit qui
bouleverse les habitudes 311ment ires de la population.

-De ce fait, i1 s'avére comme unique sclution possible 1l'achat
de la produchon psr les Organisnes Internationuux d'Aide
Alimentaire. L'expert a eu des contacts avec ces organismes
mais aucun cngagement formel n'a pu é€tre conclu pour le moment.
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L'eypert a étudié la possibilité dc création d'ure
Société Privée dotée d'un capital social de 100 millions de
francs CrA et couvrant le reste de 1'investissement par un
emprunt a moyen terme. L'étude révéle gue méme en fournissant
l'ezide technique et le lait en poudrc néces ssaires, le prix
de recvient de la production parait €tre trop éleve pour que
le projet soit faisable (202 FCri/¥g).

Finalement, 1'unicue solution oul parait possidble
serait la création 4° uue société paraéistique qui serait dotée
d'un capital social de 225 wmillions de francs CFA obtenus par
subvention d'un consortium d'organismes régionaux, étatiques
et internationaux.

Un prix de revient dc 150 francs CFA/Hg serait
possible a condition gue les Orgenismes d'iide Alimentaire
s'engosent & acheter la totalitd de la production annuclle
(85C 1(*Aes), que le 1ait en poudre soi t fourni gvataltgmn“

(85 ton: s/anAﬂ“) et gqu'un ingénicur des Industr ico Alimen-
taires 5,Lt mis a disposition de Yz société jusqu'a la forma-
tion d'un homologue tchadien.
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1 - INTRODUCTION ET TERMES DE REFEREICHE

Projet : DP/CHD/72/009/11-03/F.31.3.D (actualisé a DP/CHD/
76/010)

-
[4
.

‘Titre du projet : Aliments secs pour enfants en bas Age

Durée de la mission : deux mois

Ternes de référence

Les termes de référence proposés & 1'expert dans
1a description de¢ poste sont les suivants :

~ Recherche des matiéres premiéres disponibles sur place,
- Déternination de la composition la nmieux adaptée,
-~ Détermination du diagramme de fabricaticn correspondant,

~ Choix du ma*d ie¢l nécessaire,

Etablissement des plars du batiment et des installations,

Organicztion de 1'entreprise a créer,

Calcul du prix de revient.

2 - DEFINITICNS

2.1. Enfants ~n bhas

{an

iTe ¢

e

’ Ce sont les enfants qui changent d'une dépendance

! et vroximité de leur mére & une mobilitd compléte czpabdble de

' - communiquer leurs besoins et de résister 3 la famine et a
l'infection comme un adulte. Cette période est dite de sevrage

! 2.2, Ape des enfants :

! Dans cette étude, on considére enfants en bac age
ceux qui soat coupris entre 1 et 3 ans.

2.3. Développement 22 1'enfant pendant le sevrage

On peut distinguer plusieurs évolutions fonda--
' mentales pendant la période de sevrage :

~ Chanmement du lait maternel vers <'cutres laits,

J—
[}
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changement de 1l'alimentation liguide a 1'alimentation solide,
- changenents dons les relations avec 1l'environncment,
- Acquisition de l'immunité¢ contre 1l'infection,

v
I3

Développement rapide du systeéme nerveux.

2.4. Dangers pendant la péricde de sevrapme : .

.

Les dangers inhérents a la période de sevrage
dans les pays en voie de développanent ont té examinés lors
du séminaire de 1'Organisation Mondiale de 1a Santé (0.11.8)
au Caire (1974). Ils peuvent é€tre classés en deux catégories :

Malnutrition

. Oblsitd

. anénie

. iarasme

« kwachiorkor

. intolérance a la lactos=
Infection

« gastroentriti
. infections de
. autres

S
S

voies respiratoires

3 - JUSTIFICATION SOCIALE DJ PROJET

La fiche signalétique sur 1l7alinmentaticn et 1
nutrition au Tchzd élaborée en 197, par 1'0.MH.S, signale

. s\_)

- Population : environ 4 00O OO0 hadbitants
- Taux de natalité : 43,1 o/oo
~ Paux de mortinatalité : 13,8 o/00
-~ Taux de mortalité périnatale : 18,4 o/oo0
-~ Taux de mortclité post-néonatale : 23 o/oo
- Taux de mortalité infantile (0-1 an) : 183 ¢ /oo
- Taux de mortalité infanti.e (1-4 an) : 16,2 o/o0
- Espérance de vie : 45 ans .
Le méme rapport 50 rlicne que le CVT“We.a lien
trés tardivement (en moyenne a 18 rois) et que 1' enfant v:ioe
rapidernent & 1l'clinentasion deb sculbes a base de ooutli‘f:

et de 1z boule de mil, ‘¢ qui a &td virifil directemnrnt
l'expert, )




La maladie nutritionnelle prépondérante est le
marasne.

[ 4

Aucune argumentation pourrait Justifier mieux

1'intérét social du »rojet.

.

4 -~ RAPPEL DES PRINCIPAUX PRCGCEDES DE FABRICATION D'ALIMEITRS
POUR ELTAared .

.

4,1, Procédé de mélance simple

Desceription

Procédé simple besé sur l'obtention de la farin
de céréales ct lb;unvueases et le conditionnement du mélurg
enrichl en vitamines avec de la poudrc de lait et des cnuine
(Alfa-anylase)

Avantages

Oirslicitl et falbienlLs Jdo l'iuvestissement

Inconvenients

Acceptabilité défectueuse ; qualité microwiolom
gique pauvre, conscrvation réguliére, non-destruction do
facteurs antit yv,lndes des lggurln@uucn et prcciédé de fv“
constitution plus compllcuc. (L enzine AJQTOlluC 1'anidzn
entre 50 et 65°C mais s'inactive au deld de 74°C).

4,2, Cuicson nar cylindres rotatifs

Descrinticn

Les farines obtenues hrca ablenent sont chaufféec
ornation d'empois et prfcuites en couche mince d:n
re de S5m chauffé a la vapeur (8 Xg/cm2) et tournn

U) (’)

Oa H:

( v

vantages

, Gqualité microbiolezique
cteurs antlnutrltzzr* 1s
- A
< R

£1 +
flocens intantands £

Leceptabilité beor
assez bonne, destruction des fa
consevvatlion vomic. Obtentio
a reconstituer.

te

“w A 1Y Ae
ii L e

Inconvenients

Besoin d'une chzudiére a vepeur a 8 kg/cn2,
Haute consommation d'démergie, Imposcidilite de mélanger Flo-
zons et poudre de lait ou vitamincs qui de ce falt sc algra-
7\

Py

dent partiecllement -u cours de la cuicseon. Pour Sviver ot
inconvenicnt, 1'cmploi d'une floconouse granulatrice s'avere
nécessaire,

[

One/OO'
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4.3, Cuisson seclon procédé UHICER/SUILER/BUFT A

L 4

Deccription @ -
Deceriptilon

Une pite obtenue avec le nélange de farinec ct
‘eau est h}droliqée enzimatiguemaont et degséciale en deux
"'oﬁs suivent le méme procedo que pour :la Tabrication de ~
nites alimentaires. Le broyage trés fin permct 1'addition
postericure des autres composants theracsensibles.

Lvzntazes ' R

Bonne acceptabilité, qualité microbiclogique
tzone, destructlon dcg facteurs wntitryrps luno. Obteniicn
d*uze poudre facile a préparecr. Permet aussi la fabrication
de pates alinentaires courtes.

Tnzonvenients @

Choc therunique assez long. Trancfert de cheleur
rzuvais. Prix de l'installation &levie.

Le nélanne de farines est runidifid jusgqu'a wn
tzux de 10-14 % ¢t ensuite extrudé 3 tres haute tempéruturc

eup trés court (HTLT).

-1
3
b}

%

o
-2

J3

es

‘,..

Exczllent transfcert thermique, bonne accent~bilit
é microbiologique bonn POSQlOlll de nélange des
compusants apres tvualon. Hydrclise deos chaines
cs des emidons dlf;lC]lPu a dlgnrﬁr pour les enfantis.
9us ;i 1la fabrication de petits déjcuners cacaotés et

.
t\‘

4
(U ~e

O ® P O F

.1;
in;

Ahey et 0
4
] ]

Py Rl o7
]

U)

In
')
in 1

I-a2xmvenients ¢

Requiert une personne bien gualifiée pour la
rz2<rise de la machine.

ceo/ons
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comnaratives des diffirents procld.”
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SIMPLE

CUISSON

CYLINDRES!UNICEF/BUH-
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pport main d'ocuvre
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2lité microbiologique

|
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'

21it& nutritionnelle
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*hnique
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4,5, Ckoix du prncédé de fabrication : conclusions

. L'expert considére aue” les aualités nutritionnelle:
organoleptiques, microbiologiques et le temps de conservation
du produit sont les critéres de base pour la sélection du
procedeé.
r
Sclon ces critéres le nélenge simple des compo-—
sants est & exclure complétcnment. -

Sur les autres procédés proposis, 1l'extrusion-
cuisson l'emporte largement sur les autres procdédés du fait
de son investicsement plus faible et de sa faible consomna--
tion d'énergiec.

LR 2 e

Par consiquent, l'étude du nrajet sera foit en
se basant sur le proocdé d'extrusion-cuisson nis au voint
par la Directinn général~ de la Recherche Scientifique et
Technique (D.G.R.S.T) Fr:nce ot erploitd commercialement
avec succes.

, 5 — ETUDE DES MATIERES PREMIERES DISPONIBLES

s - - Les prodiiits de Yl'agriculturc eu Tehod sont en
grande partie autocclisormés. Le reste ¢st cormercislisé solit
par des commergants privés, soit par le Fond de Dévcloppument
d'Action Rurale (F.D.A.R) ou d'autres organisnes officiels.

On trouvera dans le tableau n® 2 les principaltes
données fow'nies 3 l'expert par les organismec officiels €%
privés correspondants, Aucune extrapolaticn ne pcout étre
faite en partent de ces donndées pour 1les prochzines campsgnls
car le volumz comnercialisé est fonction de la pluviowmltrie,
des facilités de transport et de la politique res nri:x,

En fonction ce ces résultats, de la qualité nu-
tritionnelle de¢ ces produits, des contraintes d'approvision--
nement et de son aptitude technologique, 1l'expert o revenu
en priorité les produits détaillés dans les cornclusions.

.../...

te




TABLELU &2

o
2 ‘. SOURCES D'APPROVISIONTENLENT ET COUTu DES MATIERES PREMIERES
(gj‘
! ! 1 ! ! . T
DISPONIBILITLS f PRIZ 1977, TRJNoPORm ‘cour OTth FOURNISSEURS ' f
'P’{EVUED 1978/79 ;CF4/TONEE C“../‘I‘O’\T\T_‘ 'CFA/TONNE | \
.................................... T--m___-_-_uﬂ___[-“--"-”~mm et e—— - __w-__;.N»-n“-_““_“-“___-n”wm_,nmw_,__~*
MIL ‘ 600 000 T 45 000 +5 000 ,r onds dz Jévelovpcuent et d'ic- :
L. ,tlon rurale (F. D.A.R) e
! :
SHORGO 25 000 I‘0L1d° de Développenmcrnt et diac- .

tlon rurale (T. D.L.R) ;
1 '
3 !
! !

1

BRISURES TAMISAGE R1Z + de 600 ¢ 40 000 30 000 ,F.D.A.R et nouvelle usine de
;SA EGUI-DERESSIA

! !
TOURDEAUZ COTON Gi.ITJOLESS + de 80C ¢ %0 000 15 000 45 0NN ‘COTONTCHAD nouvelle u51ne & 78)?
) _ ;
. ! '
HLRICOTS NIEBE de 200 t 50 000 15 000 75 000 ‘Hors ciscuit officiel de comier-.
'CI“LLS¢T10ﬁ :
3 !
SESAME + de 140 % 100 000 “00 000 EHors circuit officiel de coxmer-,
;cialisetion :
! . 1
SUCRE GRANULE + de 8 000 ¢ 2C4 000 75 800 ; 220 800 iNouvelle sucrerie de BANDA ;
\

!
! . !
v Artisan2l y

{ !
4 !

+ de 100 %

!
{
{
]
1
1
]
|
]
!
1
1
!
|
1
!
1
1
1
]
1
1
]
1
1
]
)
HUTLE D'ARACHIDE ;
1

P
!
!
!
!
!
!
!
!
!
!
!
!
!
!
i
!
!
!
!
!
!
!
1
!
1
t
t
1
1
1
!
H

[ e tomm tvme 40 00 4mt gt Bt 0@ 4 ms s St Gmt LB Fop Pmn P Bum Gew S S8 P Fus SR =% St G=d S Pt Vem Sum Fov

L




(]
< ! ; r ! :
& | DISPONIBILITES | FRIX 1977 TRAESPORT}COUT TOTAL! TOURNISOEIRS
g . : 'PREVUES 1573/79' OFi/IONNE. CFi/TONNE' CPA/TONNE |
................ g e e
. ! . ! ! z
COMPLEXE VITAMINIQUE (1) ° | Importé ; : 12 650 000 {HOFFMAN Li ROCHE NEUILLY ¥4
' 1 1 1 ! !
. ! ! i ! !
LROMES (1) ! Importé ! § !7 200 000 LUCTA S.A GRANCLLIRS SP: IK
; ; ; ; 'GIVAUDAYN NEUILLY FRANCE
1 1 1 1 1 : : o
ANTIOXIDANTS (1) : I ; 11 200 000 |NAARDEN ST OUEN FRANCE
| 1 H t 1
! - ! i
' . ! ! z ! !

* - (1) Produivs considérés exempts de taxes dousniéres
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5.2. Matiéres »ronicéres utilisables : conclusions

5.2.1. Produits riches en elucides

L'exnert a retcnu comme matiére premicre nrinci-
pale les brisurces de tamisage du riz en rajsen de son s nyT o,
de sa disponibilité, de son golt neutre ‘et de sa digestibilit..

Un broyage sinple permettrait 1'introductlion
direccte dans le procdédcé de fabrication.

LN

Par contre, 1a minoterie du shorgo et an mil
doit &tre plus sophistiquée en raison des problémes de conser--
vation de la farine ¢t du golit trés amer des enveloppes qui
pourraient rester, ’

5.2.2. Produits riches en probtéines

Le tourteaux de coton sans gossypol (gioandlecs’
qui sera produit a partir de 197o par 11 COLO“TC&AD €st un
alirment hyperprotdéiqre qui peut Ctre équilibrd par mc71r“~
avec du lait en voudrec. Lcs haricots niébé sercient zussi
valables. .

5.2.9. Bucre

La m.se en route de la nouvelle sucrerie de
BANDA assurcra la pr duction a partir de 197&.

5.2.4. Autres produits complémentaircs

L o petites quantitdis d'aromes, vitomines
extioxidants sont A importer et une demande d'exonération
de texes de doucie serait importante.

6 — ETUDE DU MARCYUE TOTH.TIEL

D'aprés le dernier rapporu coonomlquc de la
Bangue Mondinle £497/) les projectiions de croissance éconn-
nique et dizogrcophique sont les suivants :

- Population | 4 500 000
- Produit national brut par habitant (PNB) 104 § USA
- Taux de croissance de la population . 22 o/oo
-~ Taux de naissances 43,1

- Taux de mortalité entre O et 2 ans
(inclus mortianntallté) 381 s

- Estlmqtlon du nombre d'enfonts entre
0~-2 anz 240 000

K
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CONCLUSIONS

St e o

Dstimant ¢u'il scero.d posesible de nourris
en tas age avec 30 {g onnuels d'alinents coupos
SA lo kwlo"vxmne, on arriverait zu Clef“C uDD*‘OV":m--
1illions de dollars cmmuels,’soit 2 % du PUB,

ES

”
v o

un enfar
a 1¢
tif de ©

Cette participation au PNB est exorbitante
et »ar consécuent, LHoute tentative d'écoulenecnt de la oro--
duction selon les lois de libre commerce condulra a 1'&zhec
firaacier du rrojet.

- I DR L

- ———

$IPOSITI

—— e - - —

7 0N DES ‘_..TJ ERTS A

FABRIQUER

La limitation du taux des lipides (due zw:
phc*\(mﬂncr d autoxidaticen) impesent au rwtritioniste le choi:x
atrc deux types d'aliments pour enfants @

1°< une formule satisfaisant les Lesoins en lnﬂr~ic, protéinze
vitamines et ollgoclcmcnta de l'enfant 4 base d'une »ztiar
Zournaliére Clevée (minimua 300 g/ jour)

£°- ou vien une forrule hypernrotéique sati:faisant tous c=s
breoins relativenert pauvre 2 Energi i
raticn Jou‘ clicre 4'eaviron 4
pour-ait &tre parfoitement complétie
il radit?o

mil Llas,

“~n |¢~
-

&
.'.'5
[
)
]
'—l
]

—

LNR S

La rlupart des o
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L'evpert o determlpé théoriquenent six for-
rotéiques qui pmeuvent dtre :QEPlQUrOb en fonction

mules c
d“snonlolll*ns des matiéres prenicéres.

ces divensc

On trouverz dens 1l'annexe n®1 la comnosition
de ces formules, le taux théorique d'acides aminés essenticls
ainsi que leurs prop-iétdés nutritionnelles.

Il faut cepeqdant souligner que la distiibu--
tion A'acides aminés n'est qu'une evirapolation thburwque
et gue tonte fermwl: doit étre analyste et essayle aprés
fabrication dans une installation pilote.

L3
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& - VERIFICATION EXFTERIMENTALE DES FORITULES PRECEDEMMENT
ETABLIES

.
r
.

La compos>tion des formules détaillécs dans
1l'annexe n°1 est le résultat d'un calcul théoriquec dans
lequel l'expert a tenu compte des derniers résultats ex-

périmentaux dans le domaine de la dégradation des vitamines
par choc thernique.

Cependant, dans 1'état actuel ‘des connzissances,
il est impossitle de¢ prévoir le taux de diminuticn des
acidcs aninds pendant le traitement thermigue & cause des
multiples variables qui interviennent dans la réaction de
Maillard.

Cc traitement thermiquo est absolumcnt indispen-

sable si on vcut respecter les normes du Comité IMixte
FAO/CMS/UWICLr -clatives zux elim nts de scvrage.
CONCILUSTONMN

e 4wt e

Une fabriration témoin suivant le méme processus

opératoire et svec ies matiércs premiéres qui seront cmployécs

& 1'échelle industraelle, s'avére indispensable.

Cette fabrication témoin devrait permettrc 4'éva-
luer :

- la qualité mi-~robiologique
- la qualité organoleptique
~ la qualité nutritionnelle

du produit a fabriquer industriellemcnt.

9 -~ LES PROBLEMES ACCEPTABILITE DU PRODUIT

Le degré d'gcceptatlon d'un allmevt de sevrage
ne¢ peut &tre jugé a l'avance d': utant nplus qu'il bouleverss
les habitudes alimentaires et qu il doit &étre accepté pre-
miéreaent par les uwéres.

Pour ce qui concerne la texture de la bouillie,
il est pOSglble de Jouer sur leq parametrnq aul commardent
1'operat10n d'extrusion-cuisson de fagon 2 obtenir un
alinent qui s'approcherait apros 2 minutes dc cuisson a la
bouillie traditionnelle & base de mil. .




L4

L'arénc et la saveur ne pouvont étre rapprochés
3 ceux de la bouillie traditiornclle devrout &tre fortement
modifiés. L'expert a constaté que 1'ardme du miel et du
cacao est trés apprécié par la population ¢t par conséquent
il doit faire partie de l'aliment & fabriquer. .

.

CONCLUSION .
Il est impératif qu'un essai d‘'acceptabilité soit
fait touchant les plus nombreuses ethnies du pays avec des
alinents aromatisés au micl, au cacao ot aussi a la vanille,
avant d'envisager tout projet d'implantation irdustriellc.

10 - ESTIMATION DE LA CAPACITE DE PRODUCTICI DE L'UGINE

L'estimation de cctte czpacité doit étre calculée
selon un certain nowbrr de criteres :

-~ Population infantile (1-% ans) oxistante au Tchad
- Degré d'acceptaticon de 1'aliment

Accessibilité de cette populaticn aux centres de distri-
bution :

~ Connaissance des bienfaits d'unme alimentation adaptée
aux enfants :

—~ Enfin, connaissanre de la disponibilité d'un aliment de
sevrage.

. D'aprés lcs ertretiens que l'expert a eu avec les
responsables des statistiques et senté naticnales ainsi
u'avec les respons:bles des Orgenismes Internationeux
2OMS, PAM, UNICEF) .es critéres ne sont pas susceptibles
d'un chiffrage.

Cependant, 1l'expert a retenu le c¢hiffre de
50 000 enfonts veccinés contre la rougeolc apres une cam-
pagn. de s-usitilisation intensive. Cette couche de la po-
pulation s eu connaissance des vaccins ¢t de ses bienfaits
et a été capable d'accéder aux centres de vaccinations.
Elle serait denc sensible & une crmpagne similaire pour
les aliments de sevrage. .

D'aprés les études de distributior de la popula-
tion établies par.la Banque Mondinle (rapnort 97&)‘10 noa-
bre d'enfants entre 6 et 36 mois vaccinés pourrait &tre
évalué a 30 000.

n-n/’-nor




Pour le calcul de 1la capacité dec l'usinc, l'expert
retient l'hypothcsc que les familles d¢ ces 30 000 c“far\tu
qui ont été sensidblcs a la czupagre de vaccination et qui
ont comprls son 1ntcret, pourraicnt rempllr les trois derniers
critéres précédemmert établis.

Dans cettc hypoinése, la capacité de production a
prévoir serait de 900 tonnes par an. :

11 -~ PROJET TLCANIQUE

Le projet a été congu en fonction decs objectifs
suivants : '

-~ Obtention d'un aliment microbioclogiquement correct d'apris
les normes FAQ/OMS/UNICEF

~ Obtention d'w: alimert de scvruge sarcovérisé per un PER
(Protein Efficicn~y Ratioc) le plus haut possible

—~ Choix du procédé lc plus efficace énergétiquenent

~ Etude d'une usine polyvalente capable de traiter plusicurs
matiéres premiéres de fegon a s adepter aux volumes <t auv
prix de celleg-ci

~ Implantation d' ‘une importante CﬂpaCIte de stockage afin
d'acheter et sccunuicr dans lo période opreu—recoltp

- Etude complétc de 1l'cmballage plus économique et mieux
adepté aus conditions climatelsgicnucs <u T-hed

LR
.. b - haC

CONCLUSICIT

En fonctien de ces objectifs 1l'expert a choisi le
procédé d'extrusioun~cuisscn claborapt un projet tcchnlque qu'or
trouvera détaill% drns 1'annexe n° 2.

I.o7 mrinzipeles carz~tiAristiques du prejet sont
résumées dans le tableau suivant :

Principales caractéristicues générales de 1'usine

SurfaCe totale.lcotu.1..00.‘0..:.vnoo..a.letloo 4200 K1¢

Surfacc Couvertei PAF IR SR I I I A A SR B B BN B L A 6oom

qou/ot..

e




Capacité de stockage matiéres premiéres tonnes : 525
Capacité dc stockage produits finis toqnes...... 135
. Capucité production Kg/h..............:a........ 450
Capscité annuelle dc production tonnes.......... 850
Consommation d'érnergie Kvh/tonne.ceeieeeeceaeae. 500
Puissance totale installée Kw....;.....,..t..... 200

Pcrsonnel dc productioNeee.cecececsanccsscoccans 8

Personnel total.. .. ceeeveeececvonovnancvoacvnens 12

Un diegramme de flux dars 1l'enscmble de 1'usinc
est représenté sur la figure N ¢ & . Ce diegrammc cst
théorique c'ecst-a~dire calcule en supposant une efficacité
mécanique a 100 %.

12 —~ CRITERES DE BASE POUR L'EV’ALUATIO_IL DE LA FACTIBILITE
DU TROJTT

Outre les impératifs techniques ct la rentzbilité
économique, 1l'<xpert a considéré que le prix de revient est
le critére fondzmental pour l'évaluation dc la factibiliteé.
Ceci pour deux raisons priancipales :

-~ D'zbord parce que les Organismes d'Aide Alimentaire qui
doivent acheter le produit re seront intercssés que dans
la mcsure ol scon colt serait & peu preés équivealent ou frcis
de transport pour acheminer les produits de 1l'Aide Alimen-
- taire au Tchad. (I1 faut rappeller que la plupart des
aliments distribués par le Pal ¢t les autres orgeniswmes
sont des donatiorns des peys excédentaires).

~ Aussi, parce que 1l'Aide Alimentaire fournie par ces
Organisucs c¢st normalement d'un darée limitée ct 1'objsc-
tif final du projzt serait d'écouler normalement la pro-
duction sur le marché aprés cueclgues années de soutien
par ces Organismcs. Pour ce faire, le prix de ventc du
produit ne devrzit s'éloigner du colt de¢ la bouil” i~
traditionnelle & base de nil.

Aux prix actucls, ancmalement: élevés, du mil au
marché de N'Djaména, (127 CFA/Xg) 1le o0t de la bouillie
sucrée & base de mil atteindrait 16C Cia/Eg de produit fini.

coo/eon




FIGURE 4

DIAGRAMME DE FLUX

Debits enKg./h. 100 %.efficacité mécanique.
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Etont donné que la distribution sera faite par
l:achetewr, il parait raisonnable G'établir un pris do

- revient plefond de 170 FCFA/Kg. Cc critére cst évidommont

trés aléatoirc mais il peut ¢tre vzladle dans la mesur
ou il écarterait comme non-factibles les projets qui obou-

tiraicent a un prix ée revient trop élevé peour les CQrganicsmos
achetcurs ainsi quc pour la population.

LY
.

13 — PREETUDES DE FACTIBILITE

L'expert & calculé lc prix de revient du produit
dans les cas suivants :

A - Entrcprisc privée cGotéec d'un capital social de 450 000 CQO
CFA avec un cmprunt 4 moyen terwc pour le reste de
1'.nvestissenent.

B — Mémc ces que le précédent (A) mais avec une aide techni-
que fournie gratuitement pendant 5 ans.

C - Méme cas quc B mais avec la donation gratuite de 85 tennecs
de lait en poud: € par an :

CONCLUSION

Les prix de revient calculés dezns 1l'annexe n® 3
gont les suivants

Hypotlése CFA/Kg
A 292
B 275
C . 202

Ces prix qui dépassent le plafond préslablement

établi (voir section 12) conduiscnt a 1'exclusion de tout
projct encadcé dans ile sectcur prive.

44 - ETUDE DE FACTIBILITL

L'expert a réalisé une Atude de factibilité qui
moyennant quelgues hypothéses conduirait a un prix de revient
acceptable.

eoe/oae
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Ces hypothéses sont lcs suivantes -

- Création d'une société paraétatique dotéc d'un capital
social de 225 wmillions de¢ francs CFA :obicnus par subven-
tion d'un consortium 4! organismes régior 1AUX, etatiques
et internsticnaux. Altcrnatlvemcnt Ce don pourrnlt
se substituer par un prét rembours: 2ble en 25 ans & faiblc
taux d'intérct. .

.

- Engagemcnt dcs organismes internationaux d'Aide Aliwentaire
pour l'achat dc la tatalité de 1a productlon ¢'est-a-dire
850 tonncs annuelles.

- Don de &5 tonnes annuelles de lait en poudre & charge dcs
organismcs de charité coume. le CARE-~TCH4D. .

-~ Misc & disposition de ls Société d'un Ingénicur des Irdus-
trice Alimen<eires Jjusqu'a la formation d'un homologue tch.
dien. Le financement de cet Ingénieur devreait €trve a la
charge d'un organisme internatiocnal.

CONCLUSION

D'aprés cette étude présentée dans 1l'anneyoe nc 4,
il ecst poscible, moycnnent lcs hypotheéses énunlrécs ci-dessus
d'obtenir un prix de revient de 150 francs CFA/Kg.

Cc prix cdevrait pcrm:ttrc 1'z hat du prodult par
les organismes internationaux d'Aide Alimentaire et 1'éroule~
nent progrcgs*f dane le¢ marché au fur ct & mesure ou il scrs
connu por ia population &t apprécid pour ses bticnfaits.

15 - CONCLUSICH FINLLE

L'ensembl: du projct ne peut ctrc factiblc que
dans la mesure ou 1l-s contraintes énumérécs ci-dessous
soicnt surmontées.

Disporidilité de fourtsceux de coton "elondless®
La production de coton "glandless" est pour le

moment inés istante. Cependant, lcc responsables de 1a socidtd

paraé“atiour COTONTCHAD env1s" ¢ de coumencer & produirs

en 1978, mais sans pouvolr prggugpr qucllc sera la résction

des paysans pour cette nouvelle variété plus cxposéc aux

maladics. .

[
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Disponibilité des hnricots niébeé

Les haricots niébé sont connug ¢t appréciés dons
le pays et l'expert les a uiilisés comme alternative dans
le cas ou la disponibilité du coton "glandless" solt pro-
blématique.

A S

Cependant, la culturc des haricots demeurc mér-
ginale et en fait, toute la commercialisation s'effectue en
dehors des cirruits officicls. Il «st difficile dc prévoir
quelles seraient lcs quantités disponibles si un prix
attractif était oifcrt.

- Ecoulement de 12 production

Sculement un accord de rentes avec les organisues
d'Aide Alimentaire permcttrait la réalisation du projet.
Les entret: ons entre le PAM et 1l'expert n'cent pas pernmis
de conclure un engagement formel.

Subvention pour 1'implantation de 1'usinc

Cette subvention, indispenssable a 1l'obtention
d'un prix dc revient acceptable, ast unce contrainte majeurc
4 la réalisaticn du projet.
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RECOMMANDATION .J11°4

-

L'expert recommaznde au Gouvernement d'obtenir -un
-engagement de la Société paraétetique COTONTCHAD pour la four-
niture de 250 tonnes annuelles de tourteaux de coton "glandless"
& partir de 1'annie 1979. .

RECOMMANDATION N° 2

Altcrnativement, et si la premiére recommandation

s'avérait irréclissble, 1l'expert rorerm:nde d'étsdlir un coantrat

d'achats d'haricots ni¢bé moyennant 1'interventicn du Fond de
Développement et d'Action Rurale (F.D.aR).

Cependant, 1-~xpert recommande dec ne pas mettre

en oeuvre le projet avant iuc les possibilités d'achat pour
630 tonnes annuelles ne soiunt fermement établies.

RECOMMANDATION N3

L'expert recommande 2u Gouverrement de présenter
une demande au Programme Alimentzire Mondial (P.A.M) pour qu'il
prennc en charge l'achat d'un minimum de¢ 600 tonnes annueclles
d'eliment VITADCHAD, pour sa distribution postérieurc a 1z po-
pulation interesséc.

. RECOMMANDATION W4

L'expert recomnmande au Gouvernement de soumcttre
le dossier avx Organismes Régionaux, de Cooperitica ou Inter-
tionaux en mesurce d'octro;er le capital socizl nécessaire.

RECOMMANDATICH 1°5

Sculement si les recommendations antéricures sont
acquises, l'expert recommande d'effectuer une fabrication
témoin afin de procéder aux essezis C'acceptobilité, chimiques
¢t microbiologiques détaillés dens l'annexe n°5. :

Suite a donn:r :

_ La demande du Gouvernement esu Programme des Natior:
Unies pour le Développement (P.N.U.D) pour qu'un expert de
1'Orgenisation des Nations Unics pour le Développement Irdustri:
(0.N.U.D.I) puissc effectuer cecs cssais sclon mendat détaill
dans 1l'anncxe n® 6. ‘ :

cee/one
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L 4

RECOIMANDATION N° 6

L'expert recommande an Gouverhcment de demander
aux Organisations d'Aide Internationale notamment CARETCHAD,
1! octr01 d'un don de 85 tonnes annuelles dc poudre de 1-it.

A Y
L

RECOMMARDATICON II° 7

L'expert recommande zw Couverncment dec dcmander
au P.N.U.D ou aux Organismes dc Coop *retion bilatérale de
soutenir financiérement un poste d'Ingénicur des Industries
Alimentaires qui devra gérer tecchnigaeuent ¢t économiqucuent
la société jusqu'a la formation d'un heomologue tchadien.

RECOMIANDATION N° 8

Dans le cas ou toutes les recommandations anté-
rieurecs seraient acquises, l'expcrt recommznde ls migc en
oeuvre du I'rojet par le Burcau <: Pronoticr Industriclle &u
Tchad et la réalisation du projet technique final.

RECOMMANDATICN N° 9

I1 est recommandé la fabrication dcs aliments
selon les formules et 4 précédenmment thbllug dans 1'annexe
n°1. Par contrc, la formulc N°6 scrait a exclurc cer dans
¢ cas, 1'actuclle distribution de¢ lait en poudrc sernit
préférabdble. _

RECOMITANDATION N° 10

L'expert recommande 1'installation de 1'usinc
dans 1e polygore industriel de N'Djaména. Toutefois si d'ici
1979, la puissance electrlaue est insuffisante, 1l'expert recom-
mande 1'implartstion prés des usines de traitement du riz et
dans une ville accessible par routc cn toutc saison.

RECOMMANDATICN N° 11

L'exper® recommende de fournir 1'aliment a la
population a un prlx symbolique ct abordabls qui augmonterglf
progressivement. L'objectif final du projet serait d'insérer
VITATCHAD dans 1'économie du marché aprés 5 ans.

t!
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COMPOSITION DRES MATTERTS PREMIERES ET WWS ALIMENTS DE SEVRAGE
A FABRIQUER

. .
[ 4

La compositicn des mctiéres premiéres a été
estiméec d'aprés les analyses effectuées au Centre 0.R.S.7.0.M
& N'Djaména, au laboratoire de Nutrition du Centre Pluridisci-
plinaire de 1'0.N.A.R.E.S.T a Yaoundé (R. du Cameroun) et aux
laboratoires de 1'Institut National de la rechexrche agronomi-
que & Bellevue (France).

Cependant, la production de tourteaux de coton
sans gossypol au Tchad devra commencer en 1978 et de ce fait,
l'expere a cu a ckirapoier les analjyscs c¢ffcctuées dans les
pays voisins, dans l'atternte d'un échantillon produit au Tchad.

Pour ce qui concerne la composition physico-
chimique des aliments a fabriguer, l'expert ne saurait donner
qu'un approche théoriquec en tenant compte des taux de dégra-
dation usuels pendant l'extrusion-cuissoa.

Une fabrication témoin s'avére indispensable
pour procéder a des analyscs compléics.

COMPOSITION ESTINMEE DES MATIERES PREMIERES UTILISEES

Composition moyenne par 100 g de matiére fraiche

! !

I ! .
PROTIDES ! LIPIDES ! GLUCIDES! EAU 1 INSOLUBLE
{

M 1
! !
! ! I TOTAUIL ! ! FORMIQLUZ
e e e e e o e et e e e ! - R e  RUPEE lommm e
3 1 l ! ! !
sures de tamisage - | ! ! ! !
iz ! 7,5 ! 0,5 ! 78 ! 12 i 0,2
! ! ! !
* fteaux de coton ! { ! ! !
andless" 1 45 ! 3,8 ; 14,3 1 3,2 ; 11,5
{ ] :
"line de coton ! | ! ! ! ~
andless" ! 60 ! 4 : 20 ; 4 % 24
! !
icots Niébé : 23 : 3,2 { 59,1 i 8,5 i -
ine haricots Ni‘v3d ! 26 ! 3,6 : 65 i 9,0 : -
| !
dre de lait écréué ! %8 ! 1 ; 53 i 5,0 i -
! !
- ; ! I ! !
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AUTRES COMPOSANTS MINORITAIRES

Composition du mélange polyvitaminé .

L4
’

Vitamines Quantité par Kg
A | 25 millions U.I -
De 4 millions U.I-
B1 4 g
B2 8 g
B6 5 g
PP . S0 ¢g
c 500¢

PR

Excipient : Carbonate de Calcium

Marque :4mé1ange polyvitamine 612

Fournlsseur ¢+ F. HOFFMAN LA ROCHE 52 Bd du Parc
' 02521 NEUILLY SUR SEINE FRANZE

Composition de 1'antioxidant

]
Hydroxy butyl toluene (BHT). Qualité alimentaire i

Fournisseur : NAARDEN 6 avenue du Vert Galant
95310 ST OUEM L'ATMONE FRANCE i

Pyrophosphate monocalcigue de fer t

Qualité alimentaire

Fournisseur : RHONE POULENC 25,rue Paul Doumer
92408 COURBEVOIE FRANCE

‘Aromes

Cacao luctadry co 246/1

Miel luctadry co 247/1

Vainillaroma luctadry 5315 A

Fournisseur : LUCTA S.A. Numancia 77
BARCELONA ESPAGNE

[
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COMPOSITION DES ALIMENTS DE SEVRAGE ETUDIES

MATIERES PREMIERES NOMBRE DE FORMULES

l

| ! [ ] ! 1
. P 14 1 2 1 3 ' 4 1 5 1 6
- - ! ! e e atatad R R o | P
! ! ! ! | 1
I l ! ! ] R
RISURES DE TAMISAGE DE RIZ 1 59 1 60 | 27 1 66 | 72 1 23
. l l 1 1 ! 1
'ERINE DE COTON "GLANDLESS"™ ! 15+ 20! -~ 1 23 1 28 1 -
' ! H | S ! 1 1
'RINE D'HARICOTS NIEBE I 26 1 45 1 63 ! - 1 - 1t o
! I i ! ! 1
'SAME (PATE DECORTIQUEE) I 7 1 - ! - 1 o« 1 - 1 -
I ! 1 ! ! !
'WWDRE DE LAIT ECRENE -~ ! 5 15 1t 10 1 140 ! - 1 24
] ! ! ! ! !
[ TLE D'ARACHIDE ] - 1 3 1 1 4 1 3 1 g
| ! ! ! ! !
.CCHAROSE - ! 5 + 5 t 5 1 § 1 §5 1 §
] l l ! ! !
[MPLEYE VITAMINIQUE — 10,1 G, T T,4 0, 10,1 101
! ! ! ! ! 1
EOMES . 10,1 10,1 10,1 10,1 1 0,1 ! 0,1
! ! ! ! ! !
TIOXIDANTS - ! - ! 0,00 ! 0,00 ! 0,010 ! 0,01 ! 0,C
] ! ! ! ! ! !
[UDRE DE COQUILLAGES D'HUITRES ! 0,5 !t 0,5 ! 0,5 ! 0,5 ' 0,5 ! 0,5
| ! ! ! ! !
IR (COMME PYROPHOSPHATE) ! 0,002¢ 0,002! 0,C02! 0,002! 0,002! 0.0C=
| ! ! ! ! !
. METHIONINE 10,79 ! - ! - - 1 - 1042
! ! ! ! ! !
- LYSINE HCL I - ] = 1 = 1 -« 101 ! -
! ! ! ! ! !
)IDS TOTAL BRUT 1108 1 108 ! 108 ! 108 ! 108 ! 1C8
! ! ! ! ! !
JIDS APPRCXIMATIF APRES CUISSOK! 160 ! 100 ! 4100 ! 100 ! 100 ! 1CO
. ! ! ! ! ! !
! ! i ! ! !

COMPOSITION PHYSICO-CHIMIQUE DES ALLILENYS FapRIQUES

Par manque dféchantillons provenant &'une fabricatia”
témoin, les donnécs exprinées dans le tebleau suivant nc SO

. que des spéculations théoriques ayant pour but de comparer 4-©
formules. .
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COMPARAIS0N DE LA DISTRIBUTICH D'ACIDES AMIGES pinS LE PRODUIT
FLULL ©oo Hao.oh. . L ORGE

On trouvera sur les figures 1,2 et 3 yne représenta-
tion graphique en g/1€3N de la distridution finale d'acidecs
aminés de la Supéranire (ilgéric) et des différentes formules
cnvisagées par rapport aux protéines de -1'ocuf.

Cette distributicn a été calculée théoriquement en
supposant que la poudre d¢ laii et le saccharose seront zjoutés
su melange de farines apres extrusicn-cuisson.

TENEUR MIUTiLIE ISTIMEE EN VITAMIRES TF QI IGCELEMENTS DiNS
LE PRODUIT 113X

Etant donné que l2s modéles mathéma-igues décrivant
la dégradation de¢s vitamincs pendant l'extirusi.n-cuisson en
fonction des différents paramétres ne sont que pertiellement
connus (G. BECIHER. J. FOOD SCI. 39, 207 (1974)), 1'cxpert
a di supposcr provisoircment une dégradation lineairc de 40 %
des vitamines originairement présentes.

La teneur minimale pour les rormulcs étudiéecs devrait

étre :
Par 100 g de produit fini
irais

Vitamine A 2 500,0 U.I

D2 400,C U.I

c 50,0 U.I

B1 : 0,6 ng

B2 | 0,9 ng

B6 0,9 mg
NIACINE : 6,2 ug
4. LINOLEIQUE 1,0 g
CALCIUH 0,5 ¢
PHOSPHORE 0,4 g
FER 0,7 wg

RAPPORT Ca/P 1,25 "

ceo/oue
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TAUX D'ACIDES AMINES ESSENTIELS PAR RAPPORT A L'OEUF
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FIGURE 2 .
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ANNEXZD ° 2
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1

'

~ PRESERTATICR

L'usine de production d'aliménts de sevrage a été
étudiée en fonction des données sulvantbs

Production d'un aliment dec

sité apparente d'environ 0,6 g/cm?,

sevrage e€n poudre d'une den«

.

Production d'un aliment capable de reconstituer une
bouillie par cdispercion dans 1l'eau & 60 ° pendant 5 minutes,

Production d'un aliment capable de satisfaire lcs normes -
microbiologiques et nutritionnelles du comité mixte FAO/

OMS/UWICEF,

Cﬁgac1te ic fabricaticre maximale de 956 tonnes par année
a plein régime et de 850 tonnes en régime normal.

[S5Y

T

2 -~ DESCRIPTIQI GEIILRALE DE L'INSTALLATICY
2.1. Liste des opérations unitaires dec stockage et de
tranc.iert
! ! !
! ! ! SITUARICHN
OPERATION ! ENTKEE ! SORTI1E ! DANS 1E
! ! ! DIAGRAMME
- S - SRR S e e
" ! ! !
nsfert ! H. Ni¢veé ! H. niébé ! 1
! B. Riz ! B. Riz :
! T. Coton ; T. Cotcn 3
! !
. ! ! !
rekage !"M. premiéres s M. premiéres s 2
[ ! !
! ! !
in- fert ! " ! " ! 3
! ! !
! ! !
orticage: ! H. Niébé ! Farine H. niébé i 3!
! !
! ! {
yage ! M. premiéres i Farines brutes i 4
]
| I ! !
pisage ! Farines brutes ! Parines x afflnncs: 5
! ! : !
! ! !
ickage ! Farincs rafflnecs' " " 5 6
1 § !
! !

T

D R R N A N
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sage ! Farines raftinées! Farines raffinées! ?
! ! !
1 ! . !
lange ! "< " ! Prémélange farines! 8
! ! !
! ! !
ansfert ! Prémélangefarines! " t ! 9
! ! H !
I ! ) !
ockage ¢ 1 1] n 1 " T n 1 10
! ! !
! ! ! S
trusion-cuisson ! " " ! "Curl"® 1. 11
! | |
! ! !
omatisation ! "Curl" ! "Curl aromatisé" ! 12
! ! I
! ! !
anulage ! "Curl aromatisé"™ ! Granulé l 13
! ! !
! ! !
syage 1 Graaulé ! Poudre instan- !
! ! tanée ! 14
! ! !
sckage ! Poudrec instan- ! !
! tanée ! " " ! 15
! | !
| ! !
sage ! " " ! Prémélange final ! 16
! ! !
! ! ' !
lange ! Prémélange {inal ! Aliment composé ! 17
! ! !
! l !
cckage ! Aliment composé ! " " ! 18
1 1 1
l ! !
1¢itionnement ! " " I Sachcts produit !
’ ! ! final ! 19
! ! ! -
) I P !
izélange vit. ! Sucre+vitamines ! Mélange additif ! 20
! ! !
. ! ! !
- ! ] !
e 0/0 L4
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5 = DIAGRAMIE DE L'INST.ALLATION ET DESCRIPTION DES OPERATIONS

P

[ 4
L'ensemble des opérations de’ préparation des matidr.rs
premiéres ont été corgues de fagon a obtenir un débit constant
dans 1'extrudeur-cuircur. Le numérs qu'accompagne la descrip-
tion de chaque opéraiion situe celle-ci dans le diagramme de
la page 36.

Les matiéres premiéres qui arrivent en sacs sont
déchargées dans la trémie (1), nettoyéés dans le séparateur,
et stockées dans les silos (2). Eventucllement, c¢lles sont
désinfcctées par poudrage et aérées moyennant une circulation
d'air force.

Le transfert dos matiéres premiéres (3) conduit
celles-ci soit & la décortiqueuse (3') dans le cas des hari-
cots niébé soit directement au broyeur (4). Les farines
broyées sont postéricurement tamisées (5) et stockées dans
des silos tampons (6).

Le dosage se fait automatiquement par une bascuice
romaine (6') au pied du mélangeur a pulvurents (7). On obtient
alors un mélange de farines purifiécs ¢t homogénéisées qui
sont transférées (9) dans un autre silo tampon (10).

] L'ensemble mélangeuse (7) et silo (10) sert & stocker
et régulariser le fonctionnement constant de 1l'extrudcuse (11).

Le produit qui sort de 1l'extrudeuse est partielle-
ment déséché par expansion (12), aromatisé et granulé (13).

Le granulé est repris par un broyeur (143 et la
ferine obtenue est stockée dans un silo tzmpon (15).

Une bascule romaine (16) permet de doser la quanti-
té de farine qui cntre dans la wl-uagevsi.

A cette farine précuite et déshydratée est ajouté
un prémélangc obtenu préalablement & base de suere et de
coquillages d'huitres finement broyés ainsi que du complexc
vitaninique.

Cette adjonction est faite directement sur le

nélangeur (17) qui alimente un silo tampon (18) qui a son
- tour alimertcra 1z doseuse-confecticnneusce {19) de sachets.

~

cee/euo



FORMULE 4 : BILAN DE MATIERE.

TOURTEAUX COTON

38

LY

— 288 58 coques,
BROYAGE
BRIS.RIZ _ _ >.68.5 25 ___imp,
| |
I
{66 23
v \
HUILE A, > 4 MELANGE 0,5 pertes,
92,5
Y
EXTRUSION O eau,
86,5
Y
A
AROMES > 0.1 AROMAT.
Y
P.DE LAIT > 10 0,5 pertes%_
SACCHAR
O3E > 2 MELANGE
ADDITIES « 06
101,6
CONDIT. 16 pertes,
* 100

v
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FORMULE 3 : BILAN DE MATIERE.

L4

enve|0p,>:
11
H.NIEBE 74 pecorT. |-o% 12 imp.,
’ BROYAGE ,
BRIS.RIZ ___________28,] | 1 imp.
H
127 63
¥ Y
HUILE A. 3,.] MELANGE |05 pertes
EXTRUSION |8 eau ,
86,5
AROMES 0le! AROMAT.
_ P.DE LAIT 10, 0,5 pertes
SACCHAROSE 5 ol 1ELANGE
- ADDITIES 0,6
"’101,6
CONDIT. 16 pertes 5

‘.,100
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BILAN ENERGETIQUE. 4
Kwh. par 100 Kg. produit fini.
49,64 -
0,08 » transfert
0,04 > nettoyage ) :
1,96 > ventilation
0,71 » transfert
0,71 > decorticage
MATT 3,55 > broyage :
......
0,53 R ) '
irce > tamisage :
ire |
22
0 > melange
T
0.35 > transfert
itif
ince 33,33 > extrusion
3,21 > broyage
22
0,: » Mmelange
0,09 » tamisage
0,53 » conditionnement
1,11 > autres
188 > pertes
1,12 )
s -» eclairnae
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L 4

4 ~ STOCKAGE MATIERES PREMIERES ET PRCDUITS FINRIS

Pour le colcul des besoins d¢ stockarc, on consi-
. dére une perlodc d'a chats de 4 mois, cc qui revient a unc
capacité équivalcnte a 2/3 de la quantité de¢ graines et
tourtc"uy empleyés annuellemcnt. Pour les autres mutloﬁcc
preuiéres, on a détcerminé les capacités dc stockage em
fonction de¢ sa disponibilité locale ¢t de sa période dc vie
utile.

Etant donné que 1l'usinc deit 2Z4re capable d'utiliser
p1u51curs formules différentes, les volumes de stockage ont
été calculés en supposant une densité moyenne, pondérée pour
1'enscmble de groins et tourtcaun.

BESOIKNS ET CAPLCITES DE STOCKAGE

T [}

l !
A - ! MOIS DE ! . 1'VOLUIE ISURFACE ! SYSTEME DE
MATIERES {PRODUCTIOI! TCENAGE ' M3 ! M2 ! STOCKAGL
........ SRR [TV SEPUIEURTUPES DU DU
! ! l ! !
incs ¢t tourteaux ! 8 ' 500 1 640 t 500 ! Silos
! i ! ! !
:dre de lait ! 3 ! 20 ! 40 ! 40 ! Sacs palet-
! : ! ! ! tisés
! ! ! ! !
tharosc ! 1 ! 4 ! 6 ! 6 ! Sacs palet-
! ! ! ! ! tisés
! ! 1 ! !
(itifs ! 2 ! 0,8 ! 2 ! 2 ! Boites
. ! ! ! ! !
ines et emballages! 6 ! - ! 20 ! 20 i Palettes
! ! ! ! !
! ! ! ! !

.-./ooe

‘.
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Investissenent en badciments

"

5 —~ SURFACES FABRICATI.  ET STOCKAGE
o I I - ! ”
! M2 ! RESIGTANCE SOL ! QUADITE
! ! KG/M2 .1 CONSTRUCTIOKR
------- SRS pRo— US—— S
! ! !
-face stockage 4 l'air ! 500 ! 6 000 1,
! ! !
! ! !
-face stockage couvert 1 600 ! % 000 ! INDUSTRIELLL
! I !
! ! !
[1¢ broyage et mélange 1 100 ! 3 000 ! INDUSTRILLLE
i ! }
‘ ! ! !
[1e mélange ct extrusion 1 150 ! 3 000 !  ALIMENTAIRE _
! ! ! :
! ! ! ;
[1c de conditionnement ! 150 ! 2 000 ! ALIMENTAIRS
' ! ! l 1
! ! ! {
PC 2lix 1 25 ! 500 ! INDUSTRIELIT:
1 ! !
! ! !
oratoire ! 16 ! 500 ! INDUSTRIBLLLE
! ! !
I ! !
Fvices ! 40 ! 500 ! INDUSTRIELLE
! ! !
‘ i ! !
cerve pour maniabiliteé i1 50 ! 2 000 !  INDUSTRIELLE
! ! !
! ! C
INVESTISSEMENTS EN TIRRAINS ET BATIMENTS
o]
Investissement er terrains 1 200 m© CFA : 240 000
600 m° CFA : 24 000 000

eve/ s
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6 - EQUIPENENT

.

r
.

Cn trouvera ci-dessous la liste récapitulative de
l'équipcnent nécessaire a l'usine zvec indication du four-
nisscur et prix en francs frangais, hors taxes; FOB et
sans cmballage. ~

6.1. Fournisseurs

L'expert a reteni les fournics.-urs suivants

CODE FOURNISSEURS
1 TRIFELTE T LIEHAUD S.A

34, sue Jdezn Jacques Rousseau
7503C PARIS CLDEX 01
FRANCS

2: BALDPESCHI SANDREANI SRL
22, lungotevere flamirio
ROMA
ITALIA

3 CRLUSCTI. .LCILT
Boite Postale 34
42701 FIRIGINY
FRAMCE

vesloon




6.2. Equipcmernts

4 - STOCKAGE DES GRAINS ET TOURTEAUX

Trémie a vis. 200 kg capacité avec grille -
¢t vis sous tube @ 125 longucur 5 m sur.
chariot sortic orientable 2CV .

Silos en t6le ondulée @ 6,23 hauteur 5,08 m

Réscaux de gaines de ventilation aver busc
@ 340 mm ct gaines perforées

Vis balayage pour silos tourteaux 3 CV
Vis de reprise @ 125 longucur 10 m 4 CV
Trémie centrage

Ventilateur D 6 pour aéruticn 5,5 CV
Vis de reprice @ 125 longueur 5 m 2 CV

Ncttoycur eéparatcur JUNIOR sur bati mobilce
débit 2 t/h 1 CV

2 ~ PURIFICATICN ET BROYAGE

Décortigqucuse "DECCMATIC" 20 CV

Broyeur & merteaux LAW débit C,5 t/h 20 CV

'l

Codc

fournisscur Pri:

] 1

!

! !
! !
! !
I T
! !
! !
! 1
! !
1 1 14
! !
! !
! !
11 12
! !
! !
! !
1 9 1y
! !
! !
! !
' 4 14
! !
! !
! !
1 49 12
! !
! !
1 !
S I |
! !
! l
! !
! !
| I I
! !
! !
! !
! !
! !
! !
! !
! !
1 2 11
! !
! !
! !
I S
! !
! !,
! !
! !
! !

z

S
"

A

F¥

1 11 x 3 500
1

4

50 000

1 750
6 000
3 500
1 500

20C

A

000

N

x 11 CO0

25 000

12 500




Bluterie centrifuge "Le Coq" 3 CV

L 4

1 !
1 1 !'1 x5 500
1 i
1 !
1 !
Trémie 1500 kg® Farine “LAW" 1 4 12 x 3 000
l !
1 !
R ! !
: ! !
' % 1 !
3 - PREMELANGE DES FARINES 1 1
! !
Bascule romaine P. 80 avec trémie “LAW" 1 1 11 x5 000
| I !
! !
1 !
Mélangeur & transfert "LAW" capacité 3000 1 1 .1 A
5,5 CV I 1 114 x 21 000
! ! :
! !
! !
Trémie a farines vanne magnétique 3000 kg ! !
"LAW" ' 1 11 x5 200
| !
! !
! !
Vis de reprise vitessc réglable 1,5 CV !' 1 11 x 2 500
l !
! !
! !
! !
1 !
4 — EXTRUSION~CUISSON ] !
! !
Cuiscur-extrudeur BC~-G2 200 CV I 3 11 x 662 20C
- ! !
] !
! !
Systéme de dosage 1 3 11 x 15 0CO
! 1
l !
! !
Filiére BC-Q2 ! 3 11 x 1% 00C
! !
! !
. ! !
Granulzteur pnc:inntique '3 M x 15 000
! !
! !
! !
! !
. ! !
5 -~ PREPARATION FINALL ! !
! !
Broyeur & marteaux "LAW" 0,45 t/h 20 CV ' 1 11 x 12 500
] !
. ! !
! !
Trémie 3000 kg "LAW" 1 1 12 x5 200
! !
! !
! !

4 ‘ .
LI B J o b o
.

‘l




! !
Mélangeur a transfert "LAW" capacité 3000 1 ! !
5,5 CvV E 1 ;1 x 21 000
11
P ! !
Bluterie centrifuge "Le Cogqg" 5 Cv 1 1 .11 x5 500
L] ‘e ! !
! !
! r o
Prémélangeur en V Volume 100 1 1,5 CV -1 11 x 8 000
! !
! l
’ !,
Bascule romaine P.80 avec trémie "LAW™ ' 1 11 x5 000
! !
l !
! !
~ l !
6 - CONDITIONNEMENT ! !
! !
Doscuse confectionneusc sachcts 1 kg ! !
complexe 2,5 CV ! 1 x 50 000
! !
! !
! !
Table d'embellage en cartons ! 1 x 5 000
! !
! !
! !
! !
! !
7 - DESINFECTIOR ! !
! !
~ Fulmigeteurs & poudre 1 4 12 x 800
! !
! !
! !
! !
! !
_ 8 - TRANSPORT INTERNE ! ]
‘ ! !
Transpalettes ' 1 15 x 1500
! !
! !
! !
! !
- ! !
9 -~ PETIT HMATERIEL ET PIECES DETACHEES n,2,3!1 =% 20 0CC
! !
! !
! !
. ! !
! !
10 = INSTRUMENTS DE LABCRATOIRE Bivers 1 x 30 COC
! 1
) ! !
! !
! !
. ! !
~ ! !
"/
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11 « UTILITES . ! !
: ! ! .
Eau y focal! 1 x 10 COC
. ! !
! !
o ! o
Réseau électrique Nocall 1 x 190 0C9

6.3. Récapitulatif des investissements en équipemert

Equipcment importé.. ceeicercveocaavne cevesa 1 22% 000
Transport, cmbellage et assursnee.e. . coveoe . %70 000
Equipcment 1ocal.. . v .ceeeensecceassnen sevoas 200 000

Total équipecment en FoFeeer tevvenves o. e 1 793 000

Total Aquipcament en I' CFA . vneu.. essee--ves « 90 000 000
Total équipement €n dollarS.eceee .o . v.ve.- = 375 CCC
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7 ~ PERSONNEL NECESSAIRE AU FONGTIOWNWYENT DE L'USINE

P

~ i 1 ;
DESCRIPTION POSTE INOMERE 1TRAITEMENT ANNUEL
ON POS 1POSTES !TAXES INCLUS CFa

!
{
!
|
|
]
{
t
!
]
|
1
]
1
]
I

recteur in
recteur ad
~inistrati
srétaire

:ckage ct

srusion et

cage ¢t co
basinier
htrenaitre

boratoire

halloge manoeuvres

"AL ANNUEL PERSONNEL

!
génieur industries alimentaires i 1 i 10 000 000
joint : 1, i 1 612 800
f comptable i' 1 ; ‘ 336 000
é' 1 g 201 600
broyage Mat. premiéres manocuvres! 2 ! 161 280
nélange ouvricr spécialisé ; 1 : 201 600
L4 161 280
nditionncuent ouvrier spécialisdé ; g § 201 600
g 1 ; 161 280
E 11 336 000
b1 241 920

g 7 e
1 !

8 - CONDITIONNEMENT DU F+ODUIT

L'expert a retenu conrie hypothése de travail que la
production de l'usine sera entierement achetée par les
Organismes interraticnaux pour sa dlstrlbutlon gratuite & la
population ou par sa wise en vente & des prix fortement sub-
ventionnés.

Dans le cadre de cette hypothése, les critéres de

rentabilité technico- économique ont prime sur toute autre
considération publicitaire ou de marketing.

8.1. Description de 1'emballa

L'emballage retenu comnec melllcure solution pour le
Tchad est un sachct contenant 1 kg et fabriqué sur place a
partir dc bobircs itiporties de complcxv ulumlnlam/papler 4
Polyethylénc termosoudable.

‘!
<
[ ]
o
~
-
k-]
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L 4

2pric ramplisenzge ¢t thoymescelloge, les sachets
seront regroupés en platcaux de carton ondulc rccouverts
de film thermorectractable. Chaque unité de conditionncment
regroupera 10 sachets de 1 kg de poids’ nct.

€.2. Caractéristiques techniqucs des sachets

Matériel : complexe kraft blanc 40 g/Aluminiunm 0,009/
Polyéthylene 20 g.
Inport¢ en bobines 52 cr, largecur et 40 cu ¢
Inprimé unc couleur. ’

Perméavbilité & 1a vapeur d'eau @ inféricurc a 4g/m2/24 h
az25°cC et 70 % HR. .

Fournisseur : PAPIETHYIFME, 48 ruc des Marzichers 75020
Paris FRANCE.

Prix FOB non dédouané : 96,45 FF/100 u°

Format dcs sachets ¢ 21 x 25 x 4 co

8.3%. Caractéristigues techniques des unités de condition-
nement

Matériel : Platcau e¢n carton ondulé Kr=ft double face ayant
pour dimcnsions 4% x 26 Film cermoretractable
en bobincs

8.4, Colt de 1'ecumballapge

Colit du sachet pied d'usinc : 1%,8 CFA
Coit des unités de corditionnement: 62 CFA

Colit par Kg de produit fini ¢ 19 CFA

‘Q
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ANNEXE N°3
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L 4

1 -~ HYPOTHESES DX TRAVAIL

Ces études oréliminaires ont pour objet de calculer
le prix de revient du produit fini. Elles ont été faites’
partant des hypothéses suivantes : N .

~ Entreprise privée a capital social de 150 millions CFA

- Emprunt du reste (e 1l'investissement remboursable en 5 ans
Taux d'intérét 12 %

.

- Exeuption des taxes de douane pour les vitamines
~ Wnoce impd T nir le chiffre d'aflfaires Zntlicicur @ 3,5 % :

- Disponibilité suffisarte de naticéres Dremleres pour fabrigi«

la formule d'aliment yplus économique, c'est-a-dire le numecc
4,

Ltexvert a calculé le prix de revient dans le cas
général (cas A) et cans le cas (B) ou une aide technique
seraic fcournic pendant 5 ans par ua organlsme international

Finalensnt, 1l'expert a cal culé le prix de revient
dans le czs C) ou d autres organismes pourraient faire don
des 35 tornes annuelles do poudre de lait nécessaires a la
fzbricaticn.
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2 - INVESTISSEMENTS EN MILLIOI'S CFA
| R ! -
) ! k ! B ! c
! 1— -
l ! I
1 -~ Total des investissenments ! | ! !
Tixcs 1 A14,7 1 114,72 1 44s,7
! ! I !
1.1 Terrains ! 0,3 ! 0,3 ! 0,3 !
! ! ! !
1.2 Batiments 1 24,0 ! 24,0 ! 24,0 .
! ! ! !
1.3 Equipement ! 89,7 ! 89,7 ! 89,7 !
! ! -1 :
1.4 Equipement bureau ! 0,7 ! 0,7 ! 0,7 !
h ! ! ! !
! ! ! !
. ! ! !
2 - Total fords de roulement ! 11,8 ! 1410,0 ! 02,5 !
! ! ! !
2.1 Matidéres premidres ! 20,0 ! 40,0 ! 32,5 !
‘ ! ! ! !
2.2 Piéces détachées ! 5,0 ! 5,0 ! 5,0 !
! ! ! !
2.5 Produits finis ! 26,8 ! 35,0 ; 30,0 !
! !
2.4 Crédit clients ! 30,0 ! 30,0 ! 25,0 ;
! ! ! !
! ! ! :
! ! ! !
3 - Total autres investissements ! 25,9 ! 23,4 1 25,4 !
! ! !
3.1 Engineering projet ! ! 1 '
techpique final ! 9,0 ! 9,0 ! 9,0
! ! !
3.2 Projet bitiment ! 3,6 ! 3,6 ! 3,6
. ! ! !
3.3 Techniciens montage ! 2,8 i 2,8 i 2,8
!
3.4 Intéréts pendant cons- ! ! !
truction i 2,4 5 244 5 245 ;
3.5 Ingénieur mise en route ! 2,5 I - ! - !
! ! ! :
3.6 Matériaux et frais mise ! ! ! L
en route ! 5,6 i 5,6 5 5,4¢ :
' . .
! ! ! !
! . ! ! :
4 . Total investisscments 1 252,4 I 248,1 5 230,6 i
. ! ! 1 !
. ! ! ! :
! ! ! -
! ! ! !
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3 - FRAIS D'EXPIOITATION ET BENEFICES ANRUELS (MILLIONS CFA
COUhA L0 )
' ] 1 1 -
! A 1 B ! C
! ! [ -
! | S ! ‘
1 - Total matiéres premiéres ! 159,2 1 159,2 ! 99,7
_1 , ! !
1.1 Brisurcs tamisage riz 1 17,5 1t 17,5 1 17,5
1 ! !
1.2 Tourteaux de coton H 1 !
"glandless"” 1 1M,0 1 4,0 1 11,0
! ! ! !
1.3 Ardumcs ! Q—,O ! q”o ! Q,L .
o o ! ! ! | !
A 1.4 Poudre de lait- ! 59,5 1 59,5 1! - !
1 1 1
1.5 Saccharose ! 9,3 1 9,3 ! 952
! ! ! .
1.6 Vitamines ! 3,6 ! 3,6 ! 3,6 !
: ! ! ! :
1.7 Coquilles d'huitres ! 0,04 | 0,04 ! 0,C
! ! !
1.8 Huile d'arachide ! 4,8 1 4,8 1 4,3
! n !
4.9 Antioxidants (BHT) ] 0,17 1 0,17 ! 0,”"
: 1
) . H
1.10 Emballages ! 28,1 ! 28,1 ! 28,1
! ! ! !
1.41 Electricit: L2121 21,2 1 21,2
! ! ! !
1 ! ! ;
! ! 1 !
2 - Total frais de personnel ! 1%,8 1 3,8 1 3,& '
- 7 ! ! ! !
2.1 Treitements et .2laires ! 12,7 ! 254 i 3.4
- . 1 ! :
2.2 Contributions et taxes ! 1,5 ! 0,4 E 0,4 5
! ! ! !
! ! ! '
3 - Total intéréts ! 12,0 ! 11,8 z 9,7 !
! ! ! :
! ! ! o
4 -~ Total amcrtissenments ! 29,75 23,35 i 23,27 ¢
! ! !
4.1 batiments (Cinéaire 5 %) ! 1,2 z 1,2 i 1,7
' .
4.2 Equipement “linéaire 20%)! 17,9 } 17,49 : 17,¢
! - ! !
4.3 Equipemnent dureaux ! ! | .
(linéaire 40 % I 0,3 ; 0,3 ! 0% .
. ! . :
! ! ! j
! ! ! ;
! ! ! !
1 - ! ! !
! ! !
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[ 4

5 - Total autres colits

! 3,95 i 3,95 : 3,85 !
$ .
- ! 1
! S !
6 ~ Total bénéfices avant impdis ! 36,0 | 25,0 ! 31,0
. 1 . ! !
! ! !
l ! l
7 - TOTAL FRAIS D'E:XPLOITATION ! ! 1
ET BENEFICES 1 248; !o237,1 1 171,5
! ! !
! ! !
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{
!
;; -
3'
f 4 = canvovnuniy boo FEIX DE RpaViekt ral C#A/AG
] .
.j , L[]
) k] ] 1 T
| ! A I B ! c
i i ! ! 3 ;
\ IMONTANT! %  !MONTAFT ! ¢  IMONTANT ! & 1!
; QIR  P— QU Q. QR '
3 ! ! ! 1 ! !
: MATierss pre- ! ! ! ! v !
i niéres 1 152,351 55,6 1 462,35 ! 58,2 1 92,36 ! 4,
: ! 1 ! ! ! !
' ; ! i i ; !
: Eaer ie ?o24,90 8,51 24,94 1 8,9 ! 24,04 1 1z, °
) : : ! ! ! !
' ! ! ! ! ! !
Perconrel ! 16,231 5,= !} 4,47 1 4,6 % 4,47 1 2.l
: ! ! ! ! ! !
: ! ! ! ! ! i
! ! ! 1 1 ! !
‘; Tnté-é*e 1 4,120 4,81 13,881 5.0! 41,41 ! 5,6
; ! ) i ! ! '
hutres frais I 464! 1,6 4,641 4,71 4,64 1 2,5
: : ! i ! ! ! :
; Lpmortiscerents ! 27,070 9,4 1 27,47 ' 9,8 ! 27,47 ! 17 .,¢l
; ! ! ! ! ! ! !
i ! ! ! ! ! ! ;
! ! ! i ! ! !
! Bénéficers cvant ! ! ! ! } ! !
impdis !42,351 14,5 1 44,17 1 4,8 T 36,47 1 1E,(!
. ! ! ! ! ! | :
i . ! ! : i ! |
: " ! ! ! ! ] ! !
F1i¥ DE REVIENT © 292,00! ! 279,00 ! 1202300 ! :
: ! v X ! ! :
! ! ! ! ! ! :
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1 - ORIGINE DE L'FTUDE

1. Lz précentes ¢tude a été réadigée a,1l%intention du
Burcau dc¢ Promotion Industriclle du Tchad dans le cadre du
projet DP/CHD/72/00%/11-03.

2. Objet de 1'étude : Evaluation de la factibilité d'unc
usine d'alinents pour enfants de bas fge cn partant des na-
tiéres prcmlerbs existantes au Tc had dans le cadrec d'une
société paraétatiquc.

3. L'intérét primaire du projet cst de caractere social.

2 - DESCRIPTION GENERALE

1. Produits : aliment pour enfants dc bas &ge, précuit
et satisfaisant les noraes de qualité du Comité mixte FAO/
OMS/UNICEF. .

2. Principaux matérisux utl]loéﬁut brisures de tamisage
de riz CU tour.eiux de coton 'glandiles", existants leocalement
ou en voie d'é€trc produits.

3. Technique choisiec : Obtention des farines purifiées,
extrusion-cuisson, nZzlange avec du lait ¢t autres c0mposunts
et conditionncment (voir dossicr technique dans 1l'annexc n®2).

4, Factcurs relntifs 3 1'cmploccement @0 1! cﬂplacem nt
choisi a ete Li'DJirleili cn raison dc l'cxistence d'un polygon=~
industriel et de 1'équidistancce des centres présents ¢t futurs
de production de riz.

Le transport et la distributi-n du produit fini
n'ont pas été pris cn considération c~r ils qer91cnt a la
charge des Orgonismes Intcrnationzux a'iide alimentaire qui
achétcraicnt la production pour sa distribution & la popula-
tion.

% - M/RCHE

Le faible PNB par habitant (80-10C dollars) ct
la dispersion de¢ la population ne¢ perumet pos 1'écoulement
de la production par la voie comumerciale normale.

Une évaluation de la production a été faitc sur
la basc de la populztion infantilc qui a été sensible 2 la
campagne de vaccination contre 1z rougeole (voir pege 14).

ceoleoo
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L'engagenent du Progromme Alimsntoire Mondial
(P.A.M) ou d'autrcs orgznismes d'Aide Alimentaire pour 1'achat
d'un mininum de 580 tonnes annuclles de produits est indis-
.pensable a la réussite du projet. :

4 -~ ORGANISATION DE L. SOCIETE

Société paraétatiquc dotée d'un capital scocial
de 225 wmillions de francs CFA.

Il est supposé quc la société scra cxempte des

taxes de douane pour lcs vitamines importées et que 1'inpét
sur le chiffrec d'affaires intéricur scra de 3,5 %

5 - AUTRES AIDES REQUISES

- Don de 85 tonnes nnnuelles de poudre de lait par le CARE-
TCHAD ou le P.A.M

~ Aide technique d'un Ingénieur des Industries Alimentaires

fournie gratuitement par les Organismes Internationaux
pendant 5 ans.

6 -~ CAPACITE DE L'USINE PRCPOSEE

Capacité nominale maximale..cescseees.. 930 tonnes/année
Capacité estimée normale..cececseesees. 850 tonnes/année
.- Heures de travail a4 l'année....e.:.....1800

Efficacité mécanique..eeececee coeceeee 92 %

7 ~ INVESTISSEIENTS

1 - Total des investissements fixes 14,7
1.1 Terrains . 0,3
1.2 Batiments 24,0

1.% Equipement _ . 89,7
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L 4

1.4 Equipercnt burerux 0,7
2 - Total fonds dc¢ roulement f - 89,5%
2.1 Hotiéres prenmiéres ’ 37,5
2.2 Produits finis 20,0 &
2.3 Crédit clients 20,0
2.4 Autres (piéces détachécs) ] 5,0
2.5 Réserve inprévus 6,8
3 - Total autres investisscnments 21,0
3.1 Enginccring projet technique Ifinal 9,0
3.2 Projet bpitiment 3,6
| 3.3 Techniciens montage 2,8
| 3.4 Matériaux et dépenses mise en route 5,6
4 « Total des Investissecments 225,0

8 - TABLEAU DES EFFECTIFS

Personnel d« production directe ... .. 7
PCI'SOIII'IC‘]. alJ.Xili?-ireo.:-..-...... ----- 1

Personnei administratifeccececcecscss 4

9 - PRODUCTICN ‘IMUELLE

Production : 850 CCO Kg Aliment cn poudre instantané VITATCH.-

Prix de vente (en supposant 1'écoulcment de toute 1la produc-
Tion): 150 F CFA/sechet 41 Xg conditionné c¢n cartons de 10 Kz.

Chiffre d'affzires annuel : 127 500 000 I' CFA
| |

e

ry
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Etant donné lc caracteére social de la société qui
ne fera pas de bénérices, la verio wo 359 CO0 Kg/anndc A
150 FCFA repriscnte le point d'équilibre financier dc 1l'en-~
treprisc. :

Toutefois, on pcut calculer lc volume de ventes
nécessaire pour obtenir 1'équilibre finarncier de la société.
En fait, la rclation volume de ventcs/prix d¢ vente pourt
1'équilibre financicr de la société cst la suivante :

= % )

dans laquelle x représente le volume dc ventes en tonnes ct
Y, lc¢ prix dc¢ ventce en francs Cia.

En donnent Ces vealeurs a une variable, par exenn :
les tonnes vendues annucllement, on pcut aisément trouver lec
Prix de ventc qui prrumcttrait 1'écuilidre finzacicr et vice

versa. Quelgucs uns sont représentés dans le tableau suivant
Ventes en tonnes/années Prix de vente CFPAL/Ke

300 208,3

40C 185,7

500 172,2

600 163,2

700 156,7

850 150,0

10 - FRAIS D'EXPLOITATICN ET BENEFICES AHNUELS

millicns Cra % devises(”’

1 -~ Total matiéres rremiéres 93,9 27

1.1 brisurcs tarisage riz 1745 0
1.2 tourtez2uv de coton

"glanaless” 11,40 0

1.3 ardnes ' 4,0 _ 100

1.4 poudre de leit 0,0 0

1.5 saccharose 9,3 0

(1) : Etant donné la. convertidbilité du franc CFA, cetie
colonne est puremcat indicetive. y

‘l
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L 4

1.6 compleve vitaminique 3,6 100
1.7 coquilles Q'huftres : 0,04 o
1.8 antioxidant “0,17 100
1.9 huile d'ar-chide 4.8 0.
140 Emballages 28,1 ’ 1&)0
141 Encrgic (éléctricité) 21,2 o)
142 Lubrifiants et autres 0,2 . 100
2 - Total colits de pcrionnel 3,8
2.1 salaires 3,4
2.2 Charges sociales 0,4
3 - Total intéréts 0,0 0o
4 ~ Total zmortiss .mente 19,4
© 4.1 Bitiments ‘lindaire 5 %) 1,2
4,2 Equipcment (linéaire 20 % 17,9
4,3 Equipement bureaux (linéaire .
40 % 0,3 o
5 - MTotal esutrcs cofts 3,9 o}
6 - Total Dbénéfices 0,0 0
7 - Grand total 127,0 22

41 = PLAN DE FINANCEMENT

-~ capital social : entiérement libéré par les actionnaires
de la société.

~ origine du capital social : on prend comme hypothése lc don
de la totalité du capital par un consortiuc
d'organisations régionalcs, étatiques et
internotionales :

- coprunts : aucun ecmprunt n'est prévu

- Y
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1C-TOTALL SURPLUS~

! Frais personnel !
l !
I Autres irais !
! !
! ot
<14 ,Total frais dirccts
! de production !
! !
! l
15.T0tal béndfices 1
! l
! ————————————————————— !
i l

!
! DEFICIT (&4i-RB) !
1 1
! !
!  SURPLUS DEFICIT !
!  ACCUMULE !
! !
! !

0,9!
!
0,3!
1

9,5

e @ Qun oo me Bmp

Sl Gu Gl DD BB YD Gk S} P Fd Caud Sumd Bo @ Gy Gmo (mm Svp O

3,81
!
3,9:
;!
.1
1

107.6!

3,81 3,81
! !

3,9t 3,9

. ! !
! !

! !
107,6! 107,61
l !

! N

"1 !

! !
------ p—
E I

] !

19,91 19,91

! !

! 1

! !

75,4§ 95,5§

! !

[
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1 — FABRICATIOn TriiOIN

Une fab:ication. témoirn de 250 kgs minimun, cst
indispensable pour les essais a effectuer.postéricurement.
Cette fabrication doit étre faite, impérativement, svce des
produits locaux gqui :zront envoyés ¢n France.

LN
.

Les fournisscurs de¢ 1l'équipemcat sc sont cngegdés
a mettre a disposition de l'expert unc installation d'essais.

.
¢

2 - TuST D' CCEPTABILITE

Cecs tests dcocvront sc passer au Tchad sous la
conduite d'un oxpcrt, afin d'obtenir des résultats statisti-
quencnt significetifs entre les produits locaux et les diffé-
rents échantillens témoins.

J1 faut souligner que la répartition gratuite
d'échantillons n'aurait aucune signification réelle.

3 = DOSAGE DES COMPOLANTS TOXIQUES POSSIBLES

Un dosage des composants suivents s'avere indis
pensable :

Gossypol libre : dosagc par spectrophotcmétric (A0AC 7.58 et
8.58

Aflatoxines : doszge par chromatographic en couche mince
bidimensionellc. (R. DA ct aL. CEREAL CHLI.
54 (3) 705-714).

Résidus do nesticides ¢t solvants : diverses méthodes.

4 - ANALYSES MYCOLOGIQUES

Dénombrement des germes viables, notaument du
genre Acpergilus.

cee/oon

e
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5 ~ ANALYSES BACYERIOLOGIQUES

P

Dénombr. ment des germes totapw, aeroblquco,
goliformes, salmonel es et staphylocooucs .pathogéncs, d'apres
les normes du Pretel . Advisory Group of the United Nations.
(PAG. Guidelinc N° 1~ )

L
.

6 — AMATY3RS NUTRITICNNELLES ‘

Desege des protéinces, glucides, lipidcs, acides
amlnes cssenticls et eff1cac1te protéiquc (PER) par rapport
& la caséinc chez les ra*
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;)‘Q/CHD/' C/ ofres -
) S

MANDAT DI L'EXPERT .

@W'Wi ‘/( WWM R(M‘C:
DESCRIPTION DE POSTE &Bgégagur dce Industrjes hlimentairces
ayant 1l'expérience do &'cxXtrusion-cuisgon et de la fabrication

d'aliments pour enfants. VL r: (/;‘LfC WA~ S J‘? g\ A Ca 'l | Z:Z'w Wi 4"\
LI !\.-u ‘\b "f“"(w-ll‘v»‘f\/\
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LIEU D'AFFECTATICE
et a 1l'intéricur du Pays.

: Eurcpe avece déplaccuments & N'Djaméne (TCHED)
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ATTRIBUTIONS : Dans le cadre du projct CHD/' )5/ 09, l'expert

decvra assurer et coordoner :

1 - la fabrication d'une quantité suffisante d'aliments pour
enfants selon des formules précédement établies. Cette
fabrication témoin devra se faire avec lcs matiéres premis-
res que lc Burezu dc Promotion Industrielle mettra a4 za
disposition e¢n Europec &% dans les atclicrs pilotes du four--
nisscur de 1'équipecment.

é’- Effectuer des essais d'acceptabilité a N'Djaména et dans
l'intériecur du pays.

(3 -~ Rechercher et coordorer les laboratoires capables d'analys: -

~ les résidus de gossypol dans l'aliment
~ les résidus d'zflatoxines dans 1l'aliment

-~ les résidus de pesticides dans 1l'aliment

~ le taux de protéines, lipides et glucides de 1l'aliment
~ le taux des acides aminés de 1l'aliment

- la qualité microbiologique de 1'aliment

- 1'eff1c0c1te protéique (PER) de l'aliment
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L'expert dcvra ége itECEf/%t"bllr un rapport final détnillé
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exposant les résultats de ces analyses et les conclusions
de sa mission. e
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LISTE DES PERSONNATITES GOUVERWEMCKRTALES REKCORTREES DANS LE

CADRE Rt LA MNISSICH

Monsieur NGANGBET

Monsicur ISLAYO
1onsicur MADROUL
Monsicur SABIT

Hadarnie GASITA
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Directeur Général de 1'Economic, «du
Plan ¢t des Transports

Directcur éu rlan

Directeur Général de la SCIACOL
Direcctour GénAr»Y 2 P.DLALWR

Dircctrice des Affzires socialces







