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PREAMBULE 

En relation avec la planification detaillee des travaux a effec
tuer au Maroc, les Termes de Reference furent discutes entre le 
Bouvernement du Maroc, represente par la Contre-Partie, La Direc
tion des Industries de la Peche et le consultant. On se mit d'ac
cord pour que les temps prevus pour une etude diagnostique au 
Maroc (6 hommes - mois) puisse couvrir un tres large aspect des 
activites de l' industrie de la peche, ce qui pourrait gener la 
possibilite de developper une proposition realisable. Et il y 
avait naturellement !'accord que le rendement des ressources 
pourrait etre meilleur, si elles pouvaient etre concentrees en 
un secteur plus important. 

Il fut done decide d'utiliser toutes les ressources du secteur 
de la sardine, tres important du point de vue economique. Il fut 
egalement decide que les travaux devaient prendre la forme d'une 
assistance technique directe aux conserveries de sardines. Cette 
partie de ce secteur a du faire face a des problemes croissants 
du fait d'une technique vetuste de production et done d'une tres 
mediocre qualite des produits finis, en comparaison aux standards 
internationaux. Ce serait d'une consequence catastrophale pour ce 
secteur, pour son economie, et pour la totalite de ses emplois, 
si cette profession, avec toutes ses activites annexes, perdait 
la raison de son existence c•est a dire les marches d'exportation, 
a cause de la mauvaise qualite de ses produits finis. 

Le but de cette assistance technique est done sciemme!lt dirige 
vers la mise en place des structures qui doivent developper les 
buts suivants : 

la modernisation du secteur industriel prive des conserveries 
de sardines au Maroc, afin de !'adapter aux standards techno
logiques actuels et a ceux de la CEE; 

la mise a jour des methodes de controle de la qualite, dans 
la transformation de la sardine. Cette methodologie devra 
repondre aux normes de la CEE, ceci dans l'optique du ~arche 
europeen unique en 1993. 

Ce changement de direction a des consequences directes sur l'eten
due des services du consultant. Les travaux a realiser se concen
trent au sous-secteur de la con~erve, mais avec une evaluation de 
toutes les activite~ du secteur sardinier, comme ca~ de referen
ces. 

Les resultats escomptes des activites d'assistance technique di
recte seront les suivants : 

identification des goulots d'etranglement et des contraintes 
dans les usines de transformation; 

recommandations concretes et reaU.sables au niveau des usi
nes, y compris le developpement des dessins d • ingenierie, 
de la technologie a employer et des mesures a prendre pour 
l'autocontrole de qualite en cours de production. Ces schemas 
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seront soumis a une evaluation financiere, tant individuelle 
que pour l'unite analysee. 

Les resultats escomptes des travaux sur les activites annexes 
seront les suivants : 

identification des goulots d'etrangleme~t et des contraintes 
dans le syste~e d'approvisionnement en matieres premieres, 
y com~ris la situation de la peche, les facilites portuaires, 
le transport routier. L'evaluation technique et economique 
sera a un niveau preliminaire; 

identification des contraintes dans le secteur public, comme 
le controle de la qualite et les systemes de formation; 

evaluation economique preliminaire d'un projet integre de ce 
secteur, sur la base des frais marginaux; 

recommandations sur les besoins en etudes et assistances 
techniques plus approfondies pour assurer un resul tat 
posit~f du developpement sectoriel. 

L'~nalyse du marche de la CEE ne ferz que se concentrer sur 
l -.rolumes et les diversites des types de produits a base de 
sai:uines, ainsi que sur leur presentation dans les systemes cle 
commercialisation des pays de la CEE. 

Pour ! 'ensemble des activites, le but sera de mettre au point 
une strategie de developpement sectoriel et de presenter un plan 
prioritaire d' action, qui proposcra en meme temp'. la program
mation des elements d'un projet integre. 

Sur ces donnees, un programme de cooperation entre le Gouverne
ment du Maroc et 1 'ONUDI sera mis au point avec determination 
des apports d'un chacun. 
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CliAPITRE .l INTRODUCTION 

Le projet du rappott final present a ete prepare en reponse aux 
rapports indiques dans le contrat entre l'ONUDI et Ramboll & Han
nem~nn (contrat: CYL 89/124, date: 13 Novembre, 1989, voir para
graphe 2.10.a) pour preparer une etude de "Redeploit:ment et moder
nisation du secteur des industries de transformation du poisson 
au Maroc". Les Termes de Reference de l'etude se trouvent en An
nexe 1 au present rapport. Il faut remarquer que les Termes de 
References ont ete discutes entre le contre-partie du Maroc, la 
Direction des Industries de la Peche. En suite, on a decice de 
modifier ces termes de references et de se concentrer sur l'aspect 
de transformation de la sardine (voir le Preambule). 

Le rapport comprend toutes les observations, constatations, ana
lyses des resultats, conclusions, ainsi que les recommandations 
basees sur les travaux executes depuis le debut du moi~ d'Octobre 
1989. 

Section Preliminaire (Chapite 2) 

Le chapitre 2 contient la section preliminaire, c•est-a-dire une 
breve version des conclusions et des recommandations obtenues, y 
compris le programme propose de cooperation. 

Corps du Rapport (Chapitres 3 a 7) 

Le chapitre 3 contient la justification du projet. 

Le chapitre 4 contient u~1e presentation de la methodologie des 
travaux executes, y compris les activites de planification, le 
programme de formation d(!S 4 homologues marocains et les 2 etapes 
de l'etude diagnostique au Maroc. 

Le chapitre 5 presente une vue sectorielle avec une indication de 
!'importance du secteur de la peche dans l'economie, les resources 
biologiques, la methodologie de la peche de la sardine, les debar
quements et les utilisations de la sardine. Les contraintes et 
les goulots d'etranglement dans le systeme d'approvisionnement en 
sardines fraiches sont identifies. 

Le chapitre 6 presente une description et une analyse des marches 
individuals d~s pays de la CEE en conserves de sardines, y co~pris 
la competivite des autres produits de conserves et la situation 
de concurrence entre les pays CEE et le Maroc, vu les regles fu
tures de standards industriels et de normalisation de la CEE. 

Le chapitre 7 presente le diagnostic des usines de transformation 
des sardines. Celui-ci couvre une breve discussion des aspects de 
l'approvisionneme~t en matieres premieres, la technologie et la 
gestion de la production et de la transformation, le co11trole de 
qualite dans toutes les sections du circuit de production, la 
formation, et les aspect des sous-produits et la production de 
surimi. 
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Section finale (Chapitres 8 et 9). 

Le chapitre 8 presente des resultsts obtenus et des conclusions 
concernant les besoins de modernisation du secteur. L'accent est 
mise sur la modernisation des conserveries af in d' orienter la 
technologie de transformation, y compris le controle de qualite, 
vers les exigences et standards technologiques du marche de la CEE 
apres !'institution des nouveaux standards en 1993. 

En outre, un projet integre est identifie. Le projet vise a etab
lir une chaine de froide des la capture jusqu'a l'entree des usi
nes, et de fournir une formution appropriec des technicians et un 
laboratoire a la service de l'autorite de surveillance. Les couts 
marginaux et les benefices economiques sont evalues au niveau 
preliminaire. 

Le chapitre 9 presente le plan strategique et un programme propose 
de cooperation entre le Gouvernemant du Maroc et l'ONUDI. Le pro
gramme comporte une serie d'interventions jugees necessaires pour 
obtenir le but du proj et: 1 'etabl issement d 'une industrie de 
transformation des sardines qui reponde a toutes les exigences 
des pays importateurs de la CEE et qui produise un produit final 
de qualite superieure. 

Les details de l'itinenaire de la mi3sion, les listes des person
nes rencontrees, et tous les details statistiques sont p~esentes 
dans les annexes. Il faut attirer l'attention sur l'annexe 8, ou 
l'on trouve une analyse detaillee de 7 usines de transformation 
des sardines, avec un programme de modernisation, y compris les 
des-sins, les frais d'investissements, les estimations des couts 
ope-rationels et les evaluations economique d'une telle moderni
sation. 
L'equipe des e~-perts danois et marocains tient a exprimer sa re
connaissance pour !'assistance de grande valeur qui lui a ete 
pretee par toutes les nrganisatior.s et les personnes officielles 
et operateurs prives maroc~ins, rencontres lors de sa visite au 
Maroc. Cette assistance et ~ette cooperation ont, dans une large 
mesure, grandement facilite le travail de la mission. 

Ce rapport contient les opinions et les faits releves par l'equipe 
des expert~ et ne reflete pas necessairement les opinions de 
l'ONUDI et ni des autorites marocainnes. 
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CBAPITRB 2 RBSULTATS OBTBllUS BT RECOMHEHDATIONS 

situation generale 

Le potentiel marocain en peche de sardines est est~me a une quan
ti te de 0,6 a 1 millions de tonnes par an. De loin la plus impor
tante partie se trouve au large des cotes depuis Sidi Ifni et 
vers le sud. Et malgre cela, ne sont debarquees que 300.000 tonnes 
par an. 

L'une des principales raisons est que l'industrie de transforma
tion, et done la flotte sardiniere, se trouvent encore concentrees 
dans les regions de Safi, Essaouira et Agadir. 

Ce n' est qu' apres l 'ouverture du port de Tan-Tan que la peche 
s •est rappro<:hee du sud, et l 'on y debarque maintenant pres de 
l"/0.000 tonnes par an. Il y a cependant des difficultes a utiliser 
ces debarquements pour la fabrication de conserves car on manque 
d'eau potable, d'electricite et de main d'oeuvre. Et jusqu'a so % 
de ces debarquements partent a la fabrication de f arines et huiles 
de poisson. 

Et en paradoxe, on manque de matiere premiere dans les villes 
traditionnelles des conserveries. Les effectifs locaux de 
poisson sont peches jusqu'a la limite de leur reproduction 
biologique. Le probleme auqmente plus la ville est vers le nord, 
car le centre traditionnel des conserves de sardines, la ville 
de Safi, avec plus de 40 entreprises, est fortement touchee et 
!'utilisation de la capacite est estimee a seulement 50 %. 

Cette mauvaise situation s•accentue du fait que la qualite du 
poisson debarque est mediocre : au maximum 40 % et en moyenne 
seulement 25 % d'un dechargement sont utilisables pour la 
conserve de poisson, le reste part aux sous-produits. 

Une analyse des marches des pays de la CEE montre que le marche 
global de conserve de sardines s•est stabilise a 90.000 tonnes 
par an. La majeure partie de la demande (70 %) est la sardine 
classique (sardines entieres a l'huile OU a la tomate). Il ya 
pourtant un marche croissant pour des produits plus affines, 
tels que des filets sans peau et sans aretes a l'huile vegetale 
ou a la saumure naturelle et toujours presentes dans le boite de 
1/4 club. Ce dernier produit est surtout recherche dans les pays 
du nord de l 'Europe. Mais pour tous les produits, la regle en 
vigueur est qu'ils doivent provenir de matieJ:"es premieres frcaiches 
(glacees mais non congelees). En outre, on e.Y~ge que soient re
spectes les normes et standards industrieJs de qualite. 

Il existe dons un marche potentiel serieux pour des produits qui 
repondent aux standards corrects de qualite. La partie du marche 
marocain de 20 % doit pouvoir augmenter, car on n•attend pas 
d'investissements sensibles dans les pays de la CEE pour la pro
duction de conserves de sardines, du fait que les frais de la 
matiere premiere sont relativement eleves (environ deux fois la 
valeur des frais au Maroc). 
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Mais il y a tout d'abord des problemes tres importants a resoudre 
avant que le Maroc puisse tirer profit de ses avantages de premier 
ordre dans le secteur de la conserve de la sardine. Les contrain
tes les plus importantes et les goulots d'etranglement sont de
crits assez sommairement ci-apres, en mettant l'accent sur l'as
pect industriel, lequel est le sujet principal de cette assistan
ce technique. 

Contraintes dans l'approvisionnement en matiere premiere 

Le systeme traditionnel de la peche apporte des problemes de 
temperatures et de controle de qualite tout au long de la 
chaine, depuis la prise, jusqu•a l'entree en usine : 

la peche est executee a la senne en utilisant des bateaux 
avec des cales non-isolees et generalement sans glace 
ecaille, 
le dechargement est manuel, en plein air et au soleil, 
aucun controle tecchnique de la fraicheur est execute au 
niveau du port. 
le transport en camion ver~ les usines n•est pas toujours 
sous glace non plus, 

En consequence, on a pu constater des temperatures jusqu'a +19C 
a l'arrivee en usine, ce qui est totalement inaccepteble (la 
temperature doit etre au maximum de +SC). 

Contraintes dans les conserveries 

La Mission a identifie les problemes suivants dans l'organisation 
et la realisation de la production: 

la matiere premiere et la reception de celle-ci sont, dans 
!'ensemble, ~res mediocres; 
du poisson non trie, avec la forme actuelle de decoupe 
automatique donne un tres mauvais rendement; 
la qualite du produit est encore diminuee par le manque de 
controle chimique et de temperature de l'eau de traitement; 
il n•y a pas de flux continu ni logique dans la production; 
la precuisson ne peut pas etre dirigee correctement; 
il y a des pertes inutiles de sauces et de l'huile; 
la manutention et la fermeture des boites provoquent trop 
de pertes par erreurs; 
les laveuses ne sont pas assez efficaces; 
dans de nombreux cas, l'autoclavage n'est pas assez controle 
en temps et en temperature. Il est sans contre-pression 
pendant le refroidissement; 
les boites ne sont pas propre$ avant leur emballage, 
l'effectif de personnel est tres eleve. 

La consequence de ces conditions est une qualite mediocre des 
produits finis qui, dans la plupart des cas, ne pourront pas 
repondre aux exigences futures de qualite pour les pays de la 
CEE. En meme temps, on est en presence d'une perte economique 
considerable au niveau de l'usine. En outre, ces problemes ont 
un impact socio-economique important, specialement dans la re-
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gionde Safi ou la dependance du secteur de conserves est tres 
~arquee. Si la situation deplorable continue d'etre permise, 
on risque a perdre la moitie des emplois. 

Conclusion 

Il est absolument peremptoire que des ameliorations se fassent a 
tous les stades de l'industrie sardiniere, depuis la prise 
jusqu•a l'usine. Cela implique les activites suivantes : 

les cales des bateaux de peche doivent etre isoles, 
les ports seront equipes avec des systemes de debarquement 
et de triage, des possibilites de stockage a terre seront 
etablis et la capacite de la production de la glace ecaille 
sera augmenteE=, 
la chaine froide routiere devra etre integrale, 
pour augmenter la valeur ajoutee, les grands volumes de 
debarquements a Tan Tan seront seulement etetes et evisceres 
et transportes sous qlace a Agadir ou plus au nord, 
les usines de conserves seront ameliorees et munies de 
chambres froides, des liqnes d'etetage et d'emboitage semi
automatiques, du controle du pesage, de cuisseurs continus, 
d'huilage sous vide, de laveuses automatique, d'autoclaves 
de type steriflow. 
etablissement d'une facilite de formation, 
etablissement d'un laboratoire d'inspection pour promovoir 
l'idee de l'autocontole et pour le dev~loppemnt des nouveaux 
produits. 

Une analyse des coiits margimaux d' un tel systeme integre a ete 
executee avec tous les couts d'investissement, les frais 
d'operation et les benefices associes. Le resultat de !'analyse 
montre que le projet reste solide. Naturellement, il faut ajou
ter qu • il s' ag it d 'une analyse prel iminaire et que les etudes 
proposees releveront des donnees et des estimations plus precises. 

Les couts marqinaux des investissements ont ete evalues a 642,2 
millions de Oh, et les devises prennent 66\. 

Une evaluction au niveau de l'entreprise pour les 7 conserveries 
montrent que les modernisations proposees sont absolument ren
tables et solides. 

Plan de strategie 

L'objectit de la atrategie de developpement du secteur de 
transformation de la sardine est d'assurer une utilisation 
optimale des ressources du secteur, pour obtenir le maximum 
de rendement economique. 

En outre, on atteint un but partiel, dans le tait que les 
produits finis repondent entierement aux exigences techniques 
de qualite, qui seront en viqueur a partir de 1993. 

·. 
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c•est pourquoi il faudrait pouvoir deja repondre aux exigences 
du marche de la CEE, quant a l'approvisionnement en matieres 
premieres, a la technologie de transformation et au controle de 
la q1.1alite. 

Pour atteindre cet objectif, il sera necessaire de planifier le 
developpement de tous les domaines du secteur de la sardine, 
depuis la prise jusqu•a la boite de conserves terminee. 

Le plan propose comprend done tous les elements relatifs au 
secteur, tant sur le plan prive que dans le domaine public. Ce 
plan doit s•entendre coJllJlle un projet integre. Hn resultat positif 
depend done que tous ,les composants soient realises. 

La partie privee du secteur comporte: 

les armateurs, proprietaires des bateaux de peche, 
les proprietaires des usines de tr~nsformation, 
les mareyeurs et autres societes de transport, 
les industries adjacentes (emballages, reparations, etc.) 

Le domaine public du se~teur comprend le developpement des 
infrastructures (ports, voirie, electricite et adduction d'eau), 
le cadre legislatif des activites du secteur, les autorites de 
controle et de surveillance avec le laboratoire affilie, ainsi 
que la formation et l'entrainement. 

Il est prevu que le secteur public intervienne dans les domaines 
suivants: 

Une etude d'amelioration de la conception des cales des 
bateaux par un systeme de tanks isothermes,. 
Une etude sur des infrastructures portuaires (debarquement, 
stockage froid a terre, capacite de la glace ecaille, 
systeme de prix et orgainsation portuaires). 
Une etude d'une chaine de froid a terre jusqu•aux usines. 
La poursuite de !'assistance technique sur le sous-secteur 
des industries de tranformation de sardine. 
Une etude de formation des techniciens. L'etude devra porter 
egalement sur une formation reglementaire, un recyclage des 
techniciens operants dans les usines par l'organisation de 
stages d'une duree de 3 mois. 
Le MPMMM doit posseder un laboratoire pour assister 
techniquement lP.s usines dans leurs laboratoires 
d'autocontrole et pour une participation au developpement 
des nouvea\lX produits. 

Le prograJllJlle de cooperation entre ONUDI et le Gouvernement du 
Maroc dolt comprendre les 6 composants sus-mentionnes 

Actions i court terme 

La plus haute priorite est donnee i la garantie d'un approvi
sionnement constant en matiere premiere fraiche. Ce qui veut 
dire l'etablissement d'une chaine de froid ininterrompue 



depuis la capture jusqu•a l'usine. Sans cela l'industrie 
ne pourra pas livrer des produits de qualite. Cette position 
prioritaire signifie que l~s activites suivantes doivent etre 
mises en oeuvre le plus rapidement possible : 
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A. One etude pilote, orientee sur l'aqencement des cales des 
bateaux de peche. 

B. L'etude d'un agencement plus rationnel des installations 
portuaires (debarquement, tri et possibilites de stockaqe a 
terre) doit etre egalement mise en oeuvre rapidement, 
y compris la rise a jour des conditions institutionnelles 
et la fixation des prix. 

Parallelement, il sera tres important de suivre les propositions 
deja donnees pour la modernisation des industries. Il faudra 
etablir i:mmediatement une mission a court terme, avec laquelle 
les 7 entreprises analysees auront !'occasion de discuter les 
propositions individuelles du consultant. on propose que, par la 
meme occasion, soit etablie une possibilite de travail plus 
detaille avec les industries de farine et d'huile de poisson. 

Actions a moyen et long terme 

Les interventions a moyen et long terme comprennent 3 activites : 

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

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

c. Ensuite, le reseau de support public doit se consolider par 
des facilites de laboratoires pour l 'autorite de surveil
lance, et il faudra enf in mettre au point des possibilites 
de formation pour les techniciens des usines. 

Plan d'implantation 

Dans le but d'assurer une execution efficace du programme il est 
recommande de former un comite de Coordination marocain. Le comite 
doit avoir la competence et la discretion de riqueur pour qerer 
l'execution de toutes activites du prOtJramme. 

La duree totale du progamme sera de 3 ans, et les besoins en 
assistance par des consultants internationaux, ainsi que de 
formation des contre-parties marocaines sont estimes a 100,5 
hommes-mois. La repartition sur les composants individuels 
est estimee comme suit: 



1. Poursuite de !'assistance technique: 
2. Etude d'amelioration des cales des sardiniers: 
3. oeveloppement des ports de peche: 
4. Etude d'une chaine de froid: 
S. Assistance Technique continue aux usines: 
6. Etude d'un programme de formation: 
7. Laboratoire central de la MPMMM: 

Apports du Maroc 

Etablissement d'un Comite de Coordination 
Un President de ce comite 
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1,5 hommes-mois 
10,0 hommes-mois 
21,0 hommes-mois 
3,0 hommes-mois 

19,0 hommes-mois 
38,0 hommes-mois 
8,0 hommes-mois 

Bitillents, locaux et bureauA attenants a tous les composants 
Bureaux pour les experts qu~ auront a intevenir dans le 
progralllllle 
Infrastructures et tous travaux de genie civil a realiser -
Personnel d'appui adlllinisatratif 
Fourniture des matieres pre•ieres necessaires 
Fourniture des consomnables: eau et electricite 

Apports de l'ONUDI 

Sujet 

Experts internationaux 
Autres depenses de personnel 
Materiel 
Materiel consommables 
Materiel non-consommable 
Depenses diverses 

TOTAL du programme 

Hommes-mois 

100,5 

us $. 

1.206.000 
25.000 

30.000 
1.875.000 

50.000 

3.156.000 



3.1 

CDPJ:TRB 3 JUSTXPXCATJ:OB DU PROJBT 

La transformation industrielle de la sardine est une industrie 
iaportante. L' industrie appartient totalement au secteur pri ve 
avec un chiffre d'affaires de l~O mio. US $. et emploie environ 
35.000 personnes. 

Kalqre une abondance illportante de sardines, specialement vers 
le sud de la cote du Karoc (estiaee a une capacite de 600.000 a 
1.000.000 t par an) l'industrie ne valorise que 20-30\ d'un debar
quement annuel de 300.000 t. Le reste des sardines va a la trans
formation en sous-produits (farine et huile de poisson). 

Vu les tendances de protection technique et commerciale de plus 
en plus severes, renfcrcees par les pays importateurs de la CEE, 
qui prennent environ 18 a 20.000 t de conserves, soit 45\ des 
exportations totales par an, l'industrie de transformation pourra 
prevoir des diffucultes. L'oriqine de ces difficultes se trouvent 
d'abord dans la mauvaise condition de la matiere premiere, et 
ensuite dans la presence d'u.~e technoloqie de type achaique dans 
la transformation. 

Dans le but de aaintenir les emplois dans les villes dependant de 
la sardine, comme Safi, et pour auqmenter la valorisation de ce 
poisson, le Karoc a besoin d'une assistance technique concernant 
la modernisation tant de l' industrie de transformation que des 
activites sectorielles annexes. 
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CBAPXTRB 4 llBTBODOLOGXB 

t.1 General 

Les travaux executes jusqu•a present ont compris les activites 
suivantes (voir Annexe 2 pour l'itineraire de la mission): 

4.2 Visite d'entretiens a Vienne 
4.3 Stage de formation au Daneaark 
4.4 Mission de planning au Maroc 
4.5 Etude diagnostique - etape 1 
4.6 Etude diagnostique - etape 2 

En general, le deroulement des activites a suivi la planification 
prevue. 

4.2 Visite 4 1 entretiens a Vienne 

Le Chef de projet et l'Expert en technologie de transformation du 
poisson ont rendu visite a l'ONUDI (13-17/10 1989) pour discuter 
des details des Termes de Reference (TDR), la methodologie propo
see et la chronologie des travaux. 

En ce qui concerne la methodologie il a ete convenu de se concen 
trer aux problemes relies directement aux aspects de la transf or
mation de la sardine et du controle de qualite dans toutes les 
etapes du cycle de l'operation depuis la capture jusqu•a la sortie 
des pro-duits finis des usines de traitement. 

En meme temps il a ete convenu que les priorites des aspects plus 
particuliers dans l'industrie marocaine, surtout celles de l'em
boitage des sardines, et les details sur la chronologie restaient 
a la disposition des autorites marocaines et du consultant. 

4.3 stage 4• foraation des boaologues aarocains 

Conformement a l'aspect de formation, 4 experts marocains de la 
Direction des Industries de la Peche ont ete selectiones pour 
suivre un programme de formation. Ce programme comprend 2 par
ties: 

un stage d'un mois au Danemark; 
une participation dans les activites de l'etude au Maroc. 

4.3.1 Stage de formation au Danemark 

La mission au Danemark a comporte 3 phases ayant pour objectifs 
de donner aux experts marocains une vision eclairee du secteur 
de la transformation du poisson au niveau europeen. 

Ces phases consistent en: 

Des visites d'institutions danoises 
Un stage de formation 
Des visites d'unites industrielles 
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Dans l 'enseJDble, la •ission au Danemark des experts marocains a 
ete benefique, etant donne la qualite des discussions et des de
bats animes par des prof ession.~els ou par des responsables charges 
de la gestion et le controle des ressources halieutiques. Les 
exposes presentes par les chercheurs specialises dans la valori
sation des produits de la peche ont permis d'aborder des points 
tres precis (nouveaux plats cuisines a partir de la sardine, or
ganisation de la production, etc.) 

En depit de la diversite et de la richesse de ce programme, le 
groupe aurait souhaite un sejour plus long a North Sea centre 
ainsi qu•une concentration des visites au niveau des conserveries 
de poisson. 

En conclusion ce sejour a pennis aux experts marocains d'avoir 
une vision plus grande sur l'industrie de transfonaation du pois
son au Danemark ainsi que toutes les autres industries y af f eren
tes. 

4.3.2 Participation pendant l'etude diagnostigue 

La contre-partie a participe partout dans les 2 etapes de l'etude 
diagnostique. La participation a ete sous forme de visites sur 
place, de discussion avec des represantants des associations 
professionnelles et des autorites publiques, et par une contribu
tion importante a la redaction du present rapport. 

4.4 llission de planification au Haroc 

Le mission de planification s•est deroulait pendant la periode 
du 6 au 11 novembre 1989. La mission fut remplie par M. Larsen, 
Chef de Projet (voir Annexe 2 pour l'itineraire de la mission). 

Les travaux de la mission comportaient des discussions sur les 
Termes de Reference, des visites diverses aux Pouvoirs Publics, 
des collectes de donnees et une planif ication detaillee. 

!..es discussions sur les Termes de Reference ont engendre des 
modifications tant dans l'ampleur des travaux que dans le degre 
de description detaillee et de planification. Les Termes de 
Reference modifies sont presentes dans le "Preambule", en tete 
de ce present rapport. 

Dans le but de pouvoir rationaliser les temps et d'obtenir un 
rendement le plus efficace que possible des ressources, il fut 
decide de diviser l 'etude diagnostique en 2 etapes. Les listes 
des unites visitees, ainsi que des crganismes et personnes 
rencontrees pendant ces deux etapes sont presentees dans les 
annexes 2 et 3. 
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4.5 Kethodoloqie de l•etude diaqnostique 

La methode de travail de l'etape 1 fut de parcourir tous les 
deqres du secteur de la sardine. Done, il fut possible d'etudier 
tous les aspects et les problemes entendus dans les differentes 
parties de ce sous-secteur. Naturellement, les travaux furent 
executes d'une maniere qui permette a l'aspect d'une assistance 
technique directe aux usines de transformation de jouer le role 
le plus important. 

Le programme de travail refletait cette priorite. Il etait compose 
par des activite~ dans les domaines suivants: 

evaluation de l'approvisi~nnement en matiere premiere (quan
tite et qualite, technologie de la peche et transpo~-t vers 
les ports, manutention et controle de qualite dans les ports, 
transport 7ers les usines): 
evaluation de la technologie de transformation des sardines 
(equipements, flux de production, gestion de la production): 
controle de qualite depuis la reception du poisson jusqu'a la 
sortie des produits de l'usine): 
formation de techniciens et de laborantins: 
aspects de la commercialisation des produits finis (systemes 
de marketing, controle public des produits d'exportation): 
aspects des reglementations du sous-secteur (encadrement sec
toriel, orqanismes publics relie~ directement aux activites 
du sous-secteur). 

A cause de l'interet positif de certaines personnes et unites 
rencontrees, l 'equipe participait a 61 reunions et visites sur 
place (a comparer avec les 44 activites prevues). La liste som
maire du programme de travail est presentee ci-dessous: 

Unitt •Ollbre 
Conserveries de serdines 30 
Uslnes de sous-produits 1 

Usines de congiletion 2 
Seai·conserverles 1 

U~fnes de glee• 3 
Usine pflote de Suri•i 1 
Nelles eux poissons 2 
leteeux (senneurs de serdine) 3 
O•P/Cepf 2 
Quertlers Meritf .. s 2 
ISPM,ITPM et EACCE 3 
G~11verneur1 de Sefi et d'~gedlr 2 
fid6r1tions et 111ocletlort1 

des conserveurs 3 
FAQ t Rebtt 

Parmi les conserveries visitees lors de la premiere etape, 27 
unites etaient en operation. Ce qui a permis a l'equipe de con
stater les differences existant entre elles. 
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Une methode systematisee fut employee pour les visites dans les 
entreprises, afin de pouvoir rendre les resultats plus faciles 3 
comparer. L-es visites de chaque usine de transformation furant 
resumees dans un s~nema (voir annexe 4 pour un specimen) et le 
resultat se presente sous forme d'un examen des problemes et les 
solutions possibles pour chaque usine visitee. Les examens des 
usines sont presentes dans l'annexe 6 et ils sont aussi presentes 
aux usines pour leur information. 

En general, les consultants constatent que l'organisation des 
unites reflete une conception de flux de production et le controle 
de qualite insuffisante aux exigences presentes (ou aux exigences 
futures plus severes) des marches d'exportation comme celles de la 
CEE. Les contraintes observees dans divers aspects de la produc
tion et du controle de qualite seront discutees au chapitre 7. 

Il faut ajouter que les diagnostiques des activites portuaires, 
des bateaux de peche de sardine, et dans les usines ont suivi 
une meth::>dologie parallele, en appliquant des schemas qui sont 
presentes en exemples dans l'annexe 4. 

suivant les visite~ sur place et les discussions avec la contre
partie, il fut decide de consacrer le temps de la 2 1 eme etape aux 
travaux plus detailles, sur un echantillon d' usines de transfor
mation de sardines. Les criteres de selection des usines etaient 
les suivants: 

prete a etre modernise 
commercialisation eff icace 
possede une capacite technique et financiere suffisante 
savoir-faire de l'industrie 
possede la chaine entiere d2puis la capture jusqu•a la 
commercialisation 
idees de developpement des produits finis 

L'etape 2 a ete consacree a l'assistance technique propre c'est
a-dire des travaux detailles sur les 7 usines choisies. Mais aussi 
les ports de peche ont ete visites (Safi, Essaouira, Agadir, Tan 
Tan et Sidi Ifni) pour definir une strategie au nivaua d'appro
visionnement en matiere premere. Les aspects de formation des 
techniciens ont ete discutes avec l'ITPM. 

Le resultat est une analyse detaillee avec des specification d'in
genierie technique et des facilites d'autocontrole de qualite des 
7 entreprises, y-compris les dessins. Ces dessins ont ete el~bores 
en cooperation avec les usines. Pour chaque usine l'econonie e 
ete evaluee et un programme de modernisation a ete formule. Ces 
resultats sont presentes usine par usine en annexe s. 

Un plan de strategie du sous-secteur a ete f ormule sur la base des 
donn~es, resultats d'analyses et conclusions, obtenus p1ndant les 
realisation des travaux. 
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CBAPTITRE S VUE SBCTORIELLB 

s.1 L•econoaie aarocaine et le secteur de la piche 

Le secteur des peches maritimes a ete erige en priorite nationale 
dans le cadre du plan quinquennal 1981-1985 qui en a fait une 
composante importante du processus de developpement economique et 
social du Maroc. 

Les objectifs assignes par le plan a ce secteur visaient a faire 
de cette branche d'activite: 

un reservoir strategique de ressources alimentaires en mesure 
de contribuer a l'auto-suffisance alimentaire du pays; 

un pole de promotion de l'emploi; 

une source de devises a meme de participer a l'equilibre de 
la balance des paiements. 

Les potentialites dont dispose le Maroc ont permis de deboucher 
sur des re~ultats c~ncrets qui ont genere un developpement socio
economique soutenu de ce secteur. 

Ce developpement se ca~acterise particulierement par la constitu
tion d'une flotte hauturiere moderne utilisant des techniques de 
peche sophistiquees, le renf orcement de la flotte de peche co
tiere, et !'implantation de complexes industriels integres. 

Les indications suivantes illustrent de maniere significative !'e
volution enregistree par ce secteur. 

s.2 Contribution du secteur des piches maritimes dans l•economie 

Cette contribution peut etre enregistree au travers des parametres 
suivants: 

5.2.1 Sur le plan des investissements 

Les investissements realisees pour acquisition de nouvelles unites 
de peche, se sent mantes a plus de 3 milliards de dirhams durant 
la periode 1981-1988, correspondant a 2070 unites pour un tonnage 
de 123.610 TJB. 

Pour l'annee 1988, le montant des investissements realises a ete 
de l'ordre de 552 millions de dirhams dont 90% constitues d'unites 
de peche hauturiere acquises pendant cette annee. 

5.2.2 Sur le plan de la production 

Le volume des prises de poisson, mollusques et crustaces debar
quees par la flotte de peche marocaine est passe de 326.000 ton
nes en 1980 pour une valeur de 455 millions de dirhams a 550.100 
tonnes pour une valeur de 3,15 milliards de dirhams en 1988. 
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5.2.3 Sur le plan des exportations 

Le volUJlle des exportations des produits de la mer qui regroupent 
le poisson frais et congele, les mollusques, les crustaces, les 
con-serves de poisson, la farine et l'huile de posson, les algues 
marines, et l'Agar-agar, est passe de 72.000 tonnes en 1980 pour 
une valeur de 486 millions de dirhams a 188.000 tonnes en 1988 
pour une valeur de 3,512 milliards de dirhams, ce qui represente 
quelque 13% de la valeur globale des exportations et plus de 42% 
de la valeur des produits alimentaires ~arocains exportes. 

Le secteur des conserve de poisson contribuait par 974 millions 
Ohs en 1988 ou 28% avec en volume de 59.755 ~on~es. L'Afrique a 
absorbe la plus grande partie, env. 50 %, La CEE arrive en 2 eme 
position avec env. 40 %. Mais la CEE etait en tete au point de 
vue de la valeur de !'exportation. Les exportations de conserves 
de sardines vers la CEE s'elevent a environ 18.000 tonnes soit 
entre 85 et 90 % des exportations totales aux pays de la CEE. 

5.2.4 Sur le plan de l'emploi 

Le nombre d'emplois generes directement et indirectement par le 
secteur des peches maritimes se monte actuellement a plus de -
110.000 personnes contre seulement 50.000 en 1980. La partie du 
secteur des conserves constitue environ 28.000 a 35.000 personnes. 

5.2.5 Sur le plan de la contribution a l'alimentation de la 
population 

Les quantites de poisson et d'autres produits de la mer livrees 
au marche ont double entre 1980 et 1988, passant de 77.000 toL .• es 
a 154.000 tonnes, ameliorant ainsi la moyenne de la consommation 
annuelle de poisson par habitant, laquelle passe de 4 kg a 6 kg. 
Ces resultats traduisent le dynamisme du secteur des peches mari
times, dynamique qui est le fruit d'une politique rigoureuse fon
dee sur la preservation des ressources halieutiques et leur ex
ploi-tation judicieuse. 

5.3 Les autorites adainistratives concernees par le secteur 
de la transf oraation du poisson 

5.3.l Ministere des Peches Maritimes et de la Marine Marc~~ 

Avec la creation de la Dire~tion des Industries de la Peche (DIP) 
en 1988, le Ministere des Peches Maritimes et de la Marine Mar
chande est charge du dev~loppevent et de la modernisation de ce 
secteur (voir la page suivante pour un organigramme du Ministere. 
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Les actions de la DIP concernent principalement: 

la participation a la surveillance de 1 •hygiene et de la 
salubrite d~ milieu marin notamment des zones littorales,-
1 'encouragement et le suivi des investissements pour le deve
loppement et la modernisation des outils de production, -
!'elaboration des normes des produits de la mer et la sur
veillance de leur application, 
l 'assistance technique aux usines pour l 'amelioration des 
technologies de fabrication et le developpement de l'autocon
trole. 

A noter que l'activite de la peche recouvre non seulement !'ex
ploitation des ressources halieutiques ainsi que leur transfor
mation, mais egalement un certain nombre d'activites connexes 
diverses qui appellent le concours, voire meme 1 'intervention 
d'autres departements Ministeriels. 

L'action de la DIP a eu deja un impact au niveau de !'hygiene des 
usines de transformation. Un nombre de ces usines a ete ferme 
pendant une periode en 1988/89 jusqu•a l'amelioration des instal
lations, soit des halles de production, soit des lignes de produc
tion. Pendant ses visites sur place, la mission a vu les resul
tats des efforts ef fectues en termes de halls equipes de sols 
f aciles a net toyer, de carrelages sur les murs, a une hauteur 
satisfaisante,ainsi que l' introduction de diffe-rentes qualites 
d'acier inoxydable dans les lignes de production. 

Le DIP comporte un personnel competent et de formation superieure 
dans plusieurs branches de la production des produits alimentai
res, tant pour la technique que pour pour le controle de qualite 
et la gestion des entreprises. Un handicap important au r.ole qu'il 
doit jouer comme autorite reelle de surveillance et pour la pro
motion de l'auto-controle de la qualite au niveau des entreprises 
est que le DIP ne dispose pas facilites necessaires de labora
toire. 

5.3.2 Ministere de l 'Agriculture et de la Refcrr.ae Agraire 

Le Ministere de l'Agriculture et de la Reforme Agraire intervient 
par le biais de ses services veterinaires qui sont charges de 
!'inspection officielle des produits animaux et d'origine animale 
(y compris les produits de la peche) et sont done les seuls a 
P"'~voir delivrer un certificat sanitaire. 

Par ailleurs, les services de la Repression des Fraudes relevant 
du meme department, assurent les controles dans le cadre de ses 
competences, notamment au niveau des points de vente. 

La Direction de l'Elevage effectue le controle ve~erinaire de 
tous les produits alimentaires, y compris les produits de la 
piche. c•est done la tAche de la Direction d'assurer les inspec
tions veterinaires dans les entreprises, et de delivrer les 
certificats sanitaires des produits finis. Ce certificat est 
necessaire pour obtenir, entre autres, la licence d'exportation. 
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La Direction dispose de 6 laboratoires regionaux, lesquels sont 
parfaitement equipes pour effectuer tous les types d;analyses. 

Les taches de ces laboratoires et leus types d'analyses a faire 
sont indiquees ci-apres : 

a. Au niveau du lieu d'origine des produits, le veterinaire 
inspecteur, visite le lot a exporter et preleve un echantil
lon representat~f nes journees de fabrication qu'il a dresse 
au laboratoire d'dnalyses et de recherches veterinaires. Il 
etablit des reception des resultats un certificat sanitaire 
d'origine qu'il remet a l'exportateur accompagne du bulletin 
d'analyse. 

b. Au niveau du poste frontiere, apres !'inspection du lot et 
la verification de la liste de colisage correspondante, du 
bulletin du laboratoire et du certifcat d'origine, le veteri
naire de frontiere delivre un certificat sanitaire d'exporta
tion. I.edit veterinaire peut eventuellement, s• il le juge 
necessaire, proceder a d'autres prelevements en vue de nou
velles analyses. 

Les analyses de controle effectuees par le laboratoire comportent: 

a. des tests physico-chimiques tels que: 
le poids net egoutte, 
l'acidite 
l'histamine 
l'A.B.V.T 
le pH 
les metaux lourds 

b. des tests microbiologiques tels que: 
la flore aerobie mesophile a 3o·c, 
les coliformes fecaux 
le Staphyloccus Aureus, 
les anaerobies sulf ito-reducteurs 
les Salmonelles 

Le delai necessaire pour l'obtention des resultats d'analyses 
pour les conserves varie entre 18 et 21 jours, et correspond a la 
periode d'observation imposee a ces produits apres la date de 
fabrication. 

Pour les produits finis destines au marche local, le controle est 
effect~e par les services du Ministere de l'Agriculture et de la 
Reforme Agraire, (services veterinaires et services de la repres
sion des fraudes) au niveau des points de vente ainsi que par les 
services du Ministere de la sante et de l'Interieur (Bureau Muni
cipal d'Hygiene des Collectivites Locales) 
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Etablisspent autonome de controle et de coordination 
des exportations CEACCEl 

Organisme autonome sous la tutelle du Ministere de l'Agriculture 
et de la Reforme Agraire, charge des controles techr.iques et de 
la qualite a l'exportation. 

Il a egalement pour aission de delivrer des agreaents pour l'ex
portation {certificat d'inspection) aux usines apres avis du Mini
stere des Peches Mariti..es et de la Marine Marchande. 

L'EACCE fut etabli en 1986 pcur suivre de pres l 'evolution des 
prix au Maroc et pour controler s'ils se tiennent a l'interieur 
des cadres definis. Ce controle s'effectue dans les principaux 
ports d'exportation du Maroc. Les prix en question sont fixes 
periodiquement par les associations de l' industrie. En outre, 
l'EACCE suit le developpement des prix du marche sur les marches 
d'exportation par des delegations dans les points importants 
d'importation. 

Vu du point de vue de l'industrie, l'EACCE est simplement une 
instance supplementaire de controle, pour laquelle il faut verser 
des droits. Ce role d'instance de controle de caractere technique 
et commercial n•est que purement bureaucratique: c•est un chainon 
supplementaire qui d'une part, rencherit les produits et d'autre 
part, ne peut qu'apporter des retards aux exportations. 

Comme deja mentionne {voir le point 5.3.2.) il existe deja une 
instance de controle veterinaire tres bien equipee. De meme les 
conditions d'hygiene technique industrielle doivent dependre di
rectement du ministere responsable, le MPMMM, par une instance 
de controle technique telle 'l'le la DIP. Par ses deux roles de 
controleur officiel {qualite et technique), l'EACCE met en double 
des organismes deja existants et efficaces. 

Enf in, le systeme futur de commercialisation pour les pays de la 
CEE sera base sur !'approbation preliminaire de chaque entreprise 
par le fait des inspections par les autorites de la CEE ou par les 
importateurs. Compte tenu de tous ces aspects, le consultant es
time que les ressources employees par 1 'EACCE devraient etre 
liberees et transferees aux autorites adhequates de technique et 
de qualite. 

5.3.4 Ministere de la Sante pybligue 

Les services de ce Ministere sont charges de la surveillance 
sanitaire du personnel des usines. Au niveau des produits les 
services sent orientes seulement vers les produits a consommation 
locale (toujours avec le controle veterinaire chez la Direction 
de l'Elevage). 
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5.3.5 I.es auartiers aaritimes 

Les quartiers aaritilles, qui sont les deleqations du Ministere des 
Peches Maritiaes et de la Marine Marchande, sont charges a l'e
chelle locale, des aissions confiees a ce departement. 

5.3.6 L'Office National des Peches CONPl 

L'ONP, qui est un organisae autonoae sous la tutellc du Ministere 
des Peche~ Maritiaes et de la Marine Marchande, a pour taches: 

La promotion des peches qui coaporte la aodernisation et le 
renforcement de la flotte aarocaine, la vitalisation du ma
reyage et !'exploitation des pecheries. 

La gestion qui concerne l'adlainistration, !'organisation et 
le controle des halles aux poissons ainsi que les comptoirs 
d'aqreage du poisson industriel (CAPI). 

La recherche scientifique appliquee a la peche telle que 
l 'evaluation des stocks, l 'etude et la rationalisation des 
aethodes de peche, etc. Cette aission est menee par le biais 
de l'Institut Scientifique des Peches Maritimes {ISPM) cree 
en 1946 et rattache a l'ONP. 

Du point de vue historique, l'ONP est le precurseur du MPMMM, mais 
depuis la aise en place du MPMMM, l 'ONP a vu ses fonctions se 
reduire aux domaines cites ci-dessus. on pourrait se demander si 
ces fonctions sont necessaires en realite, car un seul organisme 
superieur devrait etre suffisant. Les taches de l" ONP peuvent 
etre directement assumees ~ar le MPMMM. 

Comptoir d'agreage du peche industriel 

Le CAPI a pour but de controler le poisson (surtout la sardine) 
qui est debarque pour transformation. on distingue 2 qualites 

a. les poissons pour la conserve alimentaire, et 
b. les poissons pour la production de farine et d'huile de pois

son. 

Des controles impromptus d'echantillons sont effectues sous forme 
d'une inspection visuelle de l'etat du poisson, soit le renfonce
ment des yeux, la fra1cheur des ouies, la couverture d'ecailles et 
l'etat g~neral. Le but est de determiner si le poisson est suf
fisament frais pour servir a la production de conse~~es. En outre 
on effectue de simples pesages et mesures de la sardine, afin de 
determiner le nombre de poissons au kg, repartis d'apres les dim
ensions. 

Sur la base de cette inspection, on evalue la portion du charge
ment qui peut aller a la conserve. Le chargement est pese sur le 
camion et le prix de ce chargement est calcule. 



5.8 

En outre, le CAPI controle les prix qui sont fixes periodiquement 
par les 6 coaites regionaux. Ces prix peuvent varier fortement 
d'un port a un autre. Par contre, les rapports sont plus etroits 
entre le prix pa.ye pour le poisson propre a la conserve (0,7 a 
1,5 Db/kq pour des sardines de conserve) et celui paye pour le 
poisson destine aux sous-produits (O, 3 a o, 7 Db/kq). Enfin, de 
petites quantites du charqeaent sont eaployees pour la vente en 
conqele, et pour la conso:maation directe (les mareyeurs). 

Un debarqueaent quotidien typique est distribue comme suit: 

Utilisation 
Conserves 
Conqelation 
Farine de poisson 
Marayeurs 
Consoimation directe 

Total 

Mt 
200 

40 
1.600 

150 
10 

2.000 

Pct. 
25.0t 
2.0t 

70.0l 
5.5t 
0.5t 

100.0l 

Le CAPI peut jouer le role de aediateur entre les usines et l'ar
aateur. Le rli?sultat de l' inspection facilite la fixation des 
droits a payer par l'araateur et par l'usine. 

Cette inspection sus-citee n'est pas suffisante pour juqer de la 
fraicheur du poisson, selo4 les normes et les standards en viq
eur actuellement. On devrait effectuer des mesures de la tempera
ture (max. 5 ·c), mesure de l'ABVT ou de la valeur du peroxyde, 
pour l'estimation de la fraicheur. Ce controle devrait etre effec
tue par une autorite d'inspection dependant directement du MPMMM. 

En outre, le consultant a pu constater que ce mecanisme de fixa
tion des prix peut etre difficile a appliquer, car le prix pour 
un charqement complet est souvent directement convenus entre l'u
sine et l'armateur. Et a ce sujet, on emploie un prix moyen pour 
tout le charqement, sans tenir compte des criteres de qualite. 
Ces prix moyens refletent souvent la situation de l'offre et de 
la demande: les prix montent quand les prises sont moindres et 
ils baissent dans la situation contraire. 

Un important probleme se qreffe sur systeme commercial, quelle 
que soit la fa~on dont les prix sont fixes. Le probleme en soi 
est qu'il n•y a aucun controle certifiant que le poisson est 
reellement utilise dans le but declare. Il n•est done pas impos
sible que les entreprises utilisent une plus qrande partie du 
charqement pour la conserve alimentaire qu'elles n•en ont le droit 
d'apres les appreciations de la qualite du charqement. 

On devrait etablir un systeme de commercialisation qui fixe le 
prix du poisson d'apres sa qualite. Ce systeme devrait assurer 
aussi le controle de son application reelle. Le role du CAPI 
dans un tel systeme devrait itre serieusement reevalue, car le 
melange du controle de la qualite avec la fixation du prix, n•est 
pas tres heureux tant du point de vue prof essionnel que du commer
cial. 
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5.3.7 ~'Office d'Exploitation des Ports CODEPl 

Orqanisae autonoae place sous la tutelle du Ministere des Travaux 
Publics, de la Fonaation Professionnelle et de la Formation des 
cadres, l'ODEP a pour role essentiel la aaintenance des infra
structures et des equipeaents portuaires. L'ODE 
P assure aussi la gestion des reseaux d'eau et d'electricite dans 
l'enceinte du port. 

Cet orqanisae s•occupe eqaleaent dans certains ports, de la ges
tion de la halle aux poissons (Agadir et Safi par exeaple). 

5.4 Ressources Bioloqiques et la Piche de Sardine 

Les ressources bioloqiques co11prennent plus de 50 especes exploi
tees sur un plan commercial (poissons, poulpes, crustaces), la 
f aune co11prend aussi bien des especes etendues dans le nord de 
l'Atlantique que des especes dans le sud de l'Atlantique et dans 
l'Atlantique central. De la part du Maroc, l'Institut Scienti
fique des Peches Maritiaes de casablanca (ISPM) fait des recher
ches dans la possibilite d'exploiter la population de poissons 
et l'Office National des Peches (OHP) recueille des renseigne
aents/documentations pour une statistique des peches. 

En outre d'autres pays, y coapris Horveqe, Poloqne, Republique 
DeLocratique Allemande et URSS ont fait des recherches dans la 
population de poissons au larqe de l'Afrique de l'Ouest a cause 
de la grande possibilite de peche. 

Cette possibilite est plus grande pour la pcche dans l'Atlantique 
qui a l' avantage d'une production de plancton tres grande par 
suite du phenomene de •up-welling•. Le resultat est une production 
de poissons tres importante, la population de sardines est estimee 
par l'ISPM a 3 mio de t. dans la zone de pe~he marocaine du sud. 

Le travail en general en ce qui concerne le controle de l'exploi
tation des ressources est fait par la FAO et un Comite des Pe
ches pour l'Atlantique Centre-Est (COPACE) a ete etabli. Ce 
Comitte collecte les documentations pour la statistique des 
peches, l'importance des peches de chaque pays, !'evaluation de la 
population de poissons et les quantites possible de poisson. 

COPACE divise la population/les peches en trois zones: 

A. La zone traditionnelle, de Tanger a Agadir 
B. La zone d'Agadir a Elayoun 
c. La zone de Cap Bojador a la Mauritanie 

Les zones A+B sont les mimes que la zone 34.1.1 (voir la carte 
5.1 sur la page suivante). 

Il est possible de diviser la sardine en trois sous-populations 
et l'on pense qu'il s•agit de trois especes differentes. 



a. la population du nord, qui se trouve au large de la cote 
aediterraneenne du Maroc, 
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b. la population centrale, qui se trouve de Larche dans le nord 
jusqu'a Tarfaya/Elayoun : la zone 34.1.1 

c. la population du sud, qui se trouve de Tarfaya pour aller au 
sud le lonq du Sahara de l'ouest et de la Mauritanie, (zone 
34 .1. 3.). 

Traditionnelleaent, la population centrale de la zone 34. l. la 
ete la base des i:-adustries de conserves au Ma:o:-oc. La FAO et l'ISPM 
estiaent qu~ la population dans cette zone est exploitee a lOOt 
et que les prises ne pourront pas etre augmentees sans risque 
d'exagerer la peche, et la consequence sera au detriaent des popu
lations de poissons. La population a ete estiaee etre assez im
portante pour une peche n•excedant pas 215.000 t. Les prises 
aarocaines de cette zone ont ete en baisse depuis le debut des 
annees 80 et s'elevaient en 1989 a env. 110.000 t. Il n•existe 
pas de donnees statistiques sur les prises ef f ectuees par les 
bateaux etrangers, aais on sait que seule les pecheurs espagnols 
avaient pour tradition d' operer dans ces eaux, et leurs prises 
ont egale.aent ete en baisse a un niveau d'environ 50.000 t en 
1983 (derniere annee de statistiques, voir le tableau 5.4.2). 

Jusqu•a l'etablissement de la ~one de 200 milles marins en 1981, 
la population sud de la zone 34.1.3 etait exploitee par l'URSS. 
Depuis cette annee, les captures de l'URSS sont tombees de 500.000 
t par an a 170.000 t en 1983. L'exploita~ion de la population de 
la part du Maroc a co:mmen~e par l 'etablissement du port de Tan
Tan en 1981 et atteignit 170.000 t en 1988 (voir tableaux 5.4.3 
et 5.4.4). 

Cette population a ete estimee a avoir une biomasse de 2 a 3 
millions de t., cela pourra former la base d'un volume de peche 
d'entre 5~0.000 et 1 million de t. de sardines. Cette estimation 
indique que la population du sud est loln d'etre exploitee au 
maximaum, ce qui represente une possibilite pour le Maroc 
d'augmenter sa peche de sardines. 

En outre, on a constate un deplacement de la population centrale 
vers le sud pendant ces 15 dernieres annees. En faisant une 
comparaison entre ce deplacement et la grande exploitation de 
cette population, on voit que maintenant beaucoup de bateaux 
d'Agadir partent vers le sud pour trouver plus de poissons. 

Chaque annee, toutes les populations de pois&.On$ font l 'objet 
de migrations le long des cotes. Dans la periode d'hiver (Janvier
Mars) les sardines se trouvent dans la partie sud de la zone 
d'Agadir et plus au sud). En Avril elles commen~ent a remonter 
vers le nord pour arriver aux zones de frayeres (au sud du Cap 
Bojador jusqu•a Agadir). Apres le frai, elles continuent vers le 
nord jusqu•a la zone pres de Safi et en Novembre-Decembre elles 
redescendent vers le sud pour leurs quartiers d'hiver. 
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5.4.1 Qebarqugents 

Les captures aarocaines totales de poissons, poulpes, crevettes 
et moules sont presentees dans le tableau 5.4.1. Le tableau montre 
que la peche aarocaine dans la periode de 1982 a 1988 etait a un 
niveau stable, des debarqueaents entre 400.000 et soo.ooo tonnes. 

Les debarqueaents de la sardine europeenne, Sardina pilchardus 
auCJllentaient dans la periode de 1982 a 1988 et representaient en 
1988 environ 308.000 t (56\ des debarqueaents totaux d'environ 
550.000 t), presque un doubleaent par rapport a 1982. Done la 
sardine est l 'espece la plus iaportante de la peche :marocaine. 
La peche de sardine couvre une zone de Tanqer dans le nord et 
environ 2.300 km vers le sud et la peche aarocaine se passe aussi 
dans la Mediterannee. La aajorite de la peche de sardine est dans 
la zone de la pente continentale tres etroite, en aoyenne so km. 
La peche de sardine depend beaucoup de la saison et se passe dans 
la periode Avril-Novembre. 

Non seuleaent le Maroc utilise une qrande quantite de sardines 
:aais aussi l'Espagne, Portuqal, URSS, Poloqne, R.D.A, France, 
Bulgarie, Norvege et Bermudes. La peche couvre de grands do:maines 
maritimes et des zones econoaiques de plusieurs pays (Maroc, 
Espaqne et Mauritanie). 



JablHU 5.4.1: D&.rauemenu nominaux !B l• ei£1l! .. roc1ine <•t> 
1!1i 1m 19ti 19§5 19H 1987 1988 

Au toul 363613 453885 467450 473160 594100 489700 550600 
Sardine 169516 228743 163961 218529 2n101 274890 308465 
I du toul 47 50 35 46 47 56 56 
Club uquere•u 56939 55125 130315 93271 101841 28590 37981 
I du toul 16 12 ~8 20 17 6 7 
Source: 1912·1894. Tearboot of Fisheries Statistics. FAO; et 1916-88. Bul

letin annuel des st•ttstiques de la piclle c6ti~re. ISPR. 1988. 

Le COPACE divise les lieux de peche en trois zones statiques: 

a. 34.1.1 couvre la zone cotiere de Tanqer a Cap Bojador 
b. 34.1.2 couvre la zone autour des Iles Canaries 
c. 34.1.3 couvre la zone au sud vers la Mauritanie. 
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Surtout les zones 34.1.1 et 34.1.3 sont importantes pour le Maroc. 
Les captures totales de ces zones sont montrees dans les tableaux 
5.4.2 et 5.4.3. 

JablHU 5.4.2: Captures de Sardina pilchardus diclartes 
officiellement par des pan dans la zone 34.1.1 

Annte lulgarie France 
tonne tonne 

Raroc Espagne Pologne UISS T~Ul Raroc en I 

1965 
1966 
1967 
1968 
1969 
1970 
1971 
19n 
1973 
1974 
1975 
1976 
19n 
1978 
1979 
1980 
1981 
1982 
1913 

719 

tO!!!f tonne 

5531 150354 
4400 244627 

11589 203490 
1312 162566 

10352 168373 
11583 163028 
11300 173296 
4574 171500 
5310 338100 
4416 209855 
5393 157167 

9069 

16479 
17030 
23980 
25646 
31119 
32683 
35913 
23339 
33894 
60425 

932 209428 112451 
674 110412 103059 

133169 89520 
115680 
202478 
237149 
173174 
247947 

15090 
84979 
87510 
95047 
54401 

tonne tonne tonne du total 

164954 
265506 

23210988 
194858 

20437182 
205730 
21n79 

52 232 212271 
590 1228 368567 

3923 1826 253984 
7096 57481 287562 
5689 938 329438 

1084 215948 
35663 251352 
2042 2n812 

287457 
324659 
268221 
302348 

91 
92 

83 

79 
ao 
81 
92 
83 
55 
64 
51 
52 
68 
70 
73 
65 
12 

Source: lullatfn Stathtiqua COPACE no.4 

Le tableau 5.4.2 montre une auqmentation de la capture totale dans 
la zone 34.1.l d'environ 160.000 tonnes en 1965 a 300.000 tonnes 
en 1983. Pendant cette periode le Maroc a realise une capture qui 
represente entre 50\ et 80\ des captures totales dans cette zone. 
Pendant la periode de 1965 a 1983 les captures marocaines vari
aient entre 150.000 et 250.000 tonnes. 
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Le tableau 5.4.3 montre les prises de la zone 34.1.3, Cap Bojador 
et vers le sud. Dans la periode de 1968 a 1983, les captures to
tales variaient entre 100.000 tonnes et 640.000 tonnes. c•est 
surtout l'URSS qui a peche dans cette zone et sa part represente 
entre 60\ et 100\ des captures totales. 

Tableau 5.4.3: Captures de Sardina pilchardus declarees 
officiellement li!!r des li!!lS dans la zone 34.1.3 

Amfe Bulgarie RDA lorv. Pologne ROUllllnie Espagne URSS Ber.ude Total 
tonne tonne tonne tonne tonne tonne tonne tonne tonne 

1969 80100 80100 
1970 5 88700 88705 
1971 315 123600 123915 
19n 1215 3068 60251 64534 
1973 1862 14763 100 21150 190511 15788 244174 
1974 4417 1561 10906 19762 21275 29348 323171 25795 436235 
1975 19869 1913 1058 69624 34922 2315 298994 182 428877 
1976 13129 7410 100311 17641 508399 270 647160 
1977 30105 13159 136113 26771 316654 47279 570081 
1978 22124 196 2633 10377 139978 47000 £22308 
1979 2709 599 376 110365 114049 
1980 24783 10377 4131 168174 207465 
1981 8458 1542 185850 195850 
1982 164223 164223 
1983 173715 173715 
Source: Bulletin Statistique COPACE no.4 

on voit clairement les migrations de la sardine dans les debar
quements dans les ports les plus importants de 1 • Atlantique ou 
les parts des debarquements totaux representaient en 1988: Safi 
(9\), Essaouria (5\9, Agadir (19%) et Tan-Tan (55%), ces ports 
sont les centres traditionnels en ce qui concerne la peche de 
sardine (voir Tableau 5.4.4). Le developpement des debarque-ments 
a Tan-Tan etait important dans la periode (14% par an) et la ten
dance s'est poursuivie. 

T1bl1au 51 4,4: Rebargueinents de 1ardines li!!r 1i!£rts i!!!l!:S!rtants 'tonnes2 
Pourcent Taux de 
du total croissan'e 

P2r1 19H 19§7 19H 1988 1986 • 88 
Ports Mediterraneans: 18970 28124 17aS9 5.H ·2.5X 
Ports Atlantiques: 
Casablanca 5642 7683 9229 3.0X 29.9% 
Safi 21667 48957 27194 8.H 12.0X 
Esaaoulre 15704 19204 15789 5.1% •• 3% 

Agadfr 72046 50061 58412 18.9% ·10.0X 
Tan Tan 129638 109967 170638 55.3% 14.7X 
Total des ports 93.9% 

I2UI st!i! RIXli ~~Zl!U U412!1 ~!!~~~ 1go 1 gX 16 1 ~X 
Source: Bulletin annual des statestlques de la piche c6t i.re. ISPM 1988. 

Il est a remarquer qu'un port de plus etait etabli a l'automne de 
1989 a Sidi Ifni. Jusqu•a present la peche a Sidi Ifni ne s•est 
realisee que sur un niveau experimental. 
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5.4.2 La methode de la peche 

La peche de la sardine est essentiellement une peche cotiere. 
Elle s•exerce pres de la cote sur une distance de 5 a 20 km de la 
cote. 

Les bateaux de peche sont aussi bien des chalutiers que des sen
neurs de sardine. La flotte de bateaux de peche compte 850 bateaux 
au total et il y a un plus grand nombre de chalutiers. Toutefois 
ces bateaux sont utilises pour autres types de peche tandis que 
les senneurs sont pratique•ent dependant uniquement de la sardine. 

Les bateaux de pE:che utilisent o k 1 2 Hen ge.nerale la methode de 
par senneur et ils sont en general equipes avec des sondeurs, le 
systeme sonar est rare. En general, les banes de poissons sont 
localises visuellement du nid de pie dans le mat, et de la, la 
largeur du bane est determinee et ou il faut placer la seine. 

Les bateaux de peche sont construits en bois, la longeur est de 
15 a 20 m et !'equipage consiste de lO a 15 personnes. La senne 
est remontee par un grand treuil et un bloc electrique. Une seine 
typique a une longeur de 240 m et une profondeur de 35 m et a 
mailles de 32 mm a 12 mm. 

Quand les sardines sont prises dans la senne, on fait monter les 
poissons a bord du bateau en utilisant un grand f ilet. Le poisson 
est mis directement dans les cales, profondes en moyenne de 3 m. 

La plupart des bateaux sont construits avec deux cales. Chaque 
cale est divisee au milieu du bateau par des planches de separa
tion longitudinales a deplacer quand les poissons sont decharges. 
Cette construction de deplacement de la cargaison de sardines en 
gros temps est necessaire pour eviter des problemes de stabili
sation du bateau. 

La cale est placee directement contre la coque du bateau et du 
ciment est mis entre le& membrures au fond de la cale. Le ciment 
et les membrures degrossies ont une surf ace tres poreuse et done 
tres difficile a nettoyer d'une maniere efficace. Les cales ne 
sont pas isolees, c•est-a-dire que le poisson est jete directement 
au fond des cales et l'emploi de glace ecaille est rare. 

Apres la peche, les bateaux mettent de 3 a 8 heures pour arriver 
au port selon la distance depuis les ligux de peche. 

A l'arrivee au port l'equipe a mesure la tem~erature dans les 
poissons parfois jusqu'a 15 degres et, conformement a la legisla
tion en vigueur en ce qui concerne la matiere premiere pour trans
formation, cette tempera't"ure rend les poissons non-utilisables
la temperature doit etre .• viron de 5 degres. En plus le stockage 
des poissons sans eau a pour consequence que ceux-ci sont def or
mes pendant le chargement de la cale et pendant le transport 
j usqu 'au port. Le resul tat en est une alteration de la qual i te 
et il est necessaire d'utiliser une qrande partie de la capture 
pour la production de sous-produits (farine de poisson). 
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5.4.3 La manutention dans les ports. et les prix 

Le debarquement dans les ports est fait manuellement a l'aide de 
paniers en osier de 5 kg. On pompe d'abord l'eau du bassin du port 
directe2ent dans les cales pour faire flotter le poisson. Un marin 
est place dans chacune des deux cales et ils debarquent le poisson 
avec les paniers en osier qui sont transferes sur le quai par une 
chaine de 10-15 personnes. Le pois~on est mis dans des caisses en 
plastique et couvert partiellement de sel. Cette operation se 
passe en plein air et au soleil et les prises d'un ou plusieurs 
bateaux sont chargees dans le meme camion qui stationne en plein 
air et au soleil, pour une duree dependant de l' importance de 
chaque prise (3-6 heures pour debarquer une prise de 20-40 t). 

Des facilites frigorifiques publiques sont installees dans les 
ports d'Agadir et de Tan-Tan, gerees par l'ONP et, par ailleurs, 
on envisage d' instcdler des facilites similaires a Sidi Ifni, 
qu'il sera possible de louer. 

A Tan-Tan la capacite frigorifique peut egalement etre louee 
chez la firme privee de l'omnium Marocaine de Peche (OMP). 

Le camion pass~ par le CAPI pour !'inspection de la qualiteet de 
la taille (voir 5.3.6 pour detailles) et est reparti en poisson 
usinable et poisson non utilisable pour la consommation. 

Une fois par an, les prix sont fixes par une commission composee 
de representants des industries de la peche, des differentes 
branches de la profession et des autorites publiques. 

Meme s'il est ainsi une question de prix qui dependent des couts, 
le niveau general des prix est toutefois si bas, que des investis
sements necessaires dans les ameliorations des bateaux et dans les 
systemes de manutention des ports sont extrecement difficiles. 

Ce modele d'utilisation de la matiere premiere est mal approprie 
en ce qui concerne tant l'approvisionnement des biens de consomma
tion que la valeur ajoutee. La sardine est tout d' abord un bon 
poisson alimentaire qui devrait etre reserve uniquement a la con
sommation humaine. En plus, la production de conserves augmente 
le rendement au niveau de l'economie nationale de la sardine. 

Le principe de ce systeme d'utilisation doit etre trouve dans 
!'evolution historique du mouvement de la peche vers le sud, les 
methodes de p1:!che et les localisations geographiques des indus
tries. 

5.4.4 Les Ports de Peche 

L'E.'s-.l.pe a visite 7 ports au total (Mehdya, Mohammedhia, Safi, 
Essaruira, A.qadir, Sidi Ifni et Tan-Tan). Sur les 7 ports, les 5 
derniers ont une grande importance pour l'industrie actuelle ae 
traneformation de la sardine. I.a construction de ces ports est 
cepe~dant tres differente et montre leurs roles dans les diverses 
periodes de l'histoire de l'industrie. 
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Pour etablir le fondement de l'evaluation de leurs roles poten
tiels dans an systeme futur, ils sont presentes brievement ci
dessous. La preponderanca est donnee aux goulots d'etranglement 
eventu~ls et aux systemes respectifs de commercialisation. Les 
ports sont presentes dans l 'ordre geographique en direction du 
nord au sud .• 

Le port est situe d~ns une baie ou un refuge avait ete etabli au 
Moyen-Age, protege par une forteresse. Le port actuel est recent 
(contruit il y a 10-20 ans) et est protege par une jetee de 1.817 
m contre l'Atlantique. Il est divise en trois bassins dont le plus 
petit est realise pour servir comme port de peche. 

Safi est le port le plus important du Maroc pour l'exportation des 
phosphates et des acides venant des grandes usines de fabrication 
de produits chimiques situees au sud de Safi. 

Le chargement des bateaux de peche se passe au quai de beton de 
300 m derriere lequel il y a un grand espace non-couvert. Un grand 
hall aux enchere est situe dans le port ou tous les poissons de 
consommation sont vendus. Normalement, les sardines destinees 
aux conserveries sont debarquees directement aux usines. 

Dans le port de Safi, deux fabriques de glace ont ete installees, 
une pour la production de glace ecaille et une pour glace en 
pains. La fabrique de glace ecaille a une capacite de 24 tonnes/
jour et une capacite de stockage de 50 tonnes. Le proprietaire de 
la fabrique est l'ONP et dans la periode de janvier a septembre 
1989, 4,522 tonnes de glace ont ete fabriquees. 

Le prix de la glace pour les poissons est de 270 Oh/tonne. 

L'autre fabrique de glace est en propriete privee par la firme 
de Rahhar et la production de glace dans la meme periode en 1989 
etait de 2.200 tonnes. 

Un systeme de tuyauteries est installe a quai pour l'approvision 
nement des bateaux en gas-oil. Le gas-oil est pompe directement 
dans des bateaux depuis de nombreux points sur le quai. Le prix 
du gas-oil est de 1.990 Oh/tonne. 

Les approvisionnements en eau et en electricite sont installes 
sur le quai. Cinq chantiers sont situes dans le port pour con
structions maritimes nouvelles et la, on trouve aussi une cale 
seche assez grande pour 10 a 15 bateaux. Lors de la visite de 
la mission, environ 10 bateaux etaient en construction. 

En 1988, 33 bateaux furent construits dans ces chantiers et dans 
les premiers neuf mois de 1989, 34 bateaux etaient construits. On 
trouve allssi des firmes/ateliers de reparation, chaluts et senne 
et des societes de service pour les moteurs, ainsi que pour l'ap
pareillage electronique. 
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La peche est executee sous titre d'un contrat, c•est-a-dire qu•une 
conserverie signe un contrat avant le debut de la saison avec un 
ou pl'1sieurs armateurs. Conformement au contrat, le bateau est 
oblige de livrer sa prise a l'industrie en question, au prix 
actuel (dans les intervalles fixes par les autorites). Le volume 
des debarquements de poissons a beaucoup change au cours deces 
dernieres annees (de 21 a 49.000 t). 

L • avantage du systeme pour les pecheurs est le fai t qu' ils ont 
toujours la possibilite de vendre leur prise. Par contre ils 
n•ont pas le droit de vendre leur prise a une autre conserverie. 

L'avantage pour les conserveries est qu'elles reyoivent toujours 
le nombre de poissons necessaire par rapport a l~ capacite de 
l'usine, si l'armateur est un bon pecheur et si ses debarquements 
sont d'une bonne qualite moyenne. 

L'impression totale du port de peche est qu'il est relativement 
bien organise mais qu'il est trop petit pour le grand nombre de 
bateaux (environ 400 bateaux). Dans les periodes ou tousles ba
teaux sont dans le port en meme temps, le bassin du port est con
gestior.ne de bateaux et il y a de ce fait un besoin urgent d'aug
menter la capacite du port de peche. En plus, le port est situe 
dans le nord de la population sardinieree ou le nombre de sardines 
est insuffisant pour plus de peche. L'approvisionnement de pois
sons venant de la population de sardines au sud est tres cher 
(environ 6-700 km plus de transport) et il serait preferable d'in
staller des cales frigorifiques dans les bateaux. 

Essaouira 

Essaouira est situe environ a 120 km au sud de Safi sur un point 
de la cote qui forme vers le sud, une baie donnant une bonne 
protection naturelle pour le port. 

Le port n•est pas tres grand avec un bassin pour 20-30 bateaux. 
On y trouve une cale seche assez grand pour 5-6 bateaux et un 
chantier ou 5-6 bateaux etaient en construction lors de la visite. 

Vu les conditions geographiques et portuaires et le fait que le 
nombre de conserveries est limite, la possibilite de developpement 
de ce port est egalement limitee. 

Agadir 

Le port d'Agadir vient d'etre retabli apres le grand tremblement 
de terre de 1961. Ie port de peche consiste en un tres grand 
bassin rectangulaire (env. 500m de long et lOOm de large) avec 
un bassin plus petit d'environ 200 m de long et 100 m de large. 

Un des longs cotes du grand bassin sert comme quai de service 
pour les bateaux de peche et le cote vers la mer est pour les 
bateaux d'inspection de la flotte marocaine. 
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Dans le port il y a une grande fabrique de glace avec une instal
lation de congelation. Dans le petit bassin qui tourne vers 
l'ouest, on trouve une cale seche pour 10-12 bateaux. Dans le 
terrain entre le grand et le petit bassin, il y a un chantier ou 
18 bateaux de peche etaient en construction lors de la visite. 
Tous etaient construits en bois. 

Le port d • Agadir constitue une base pour les grands chalutiers 
qui pechent loin de la cote. L'idee est que la flotte de chalu
tiers industriels qui debarquent a Las Palmas.. doi vent operer 
directe-ment d'Agadir. Aux termes de la legislation actuelle, il 
f aut que les pecheurs hauturiers declarent leurs prises dans des 
ports marocains afin d'obtenir une licence de peche. 

Le port est muni de 8 nouvelles installations de congelation 
gerees par l'OHP. Il est possible de louer les installations mais 
elles sont d'abord reservees a la peche hauturiere. 

En plus, des systemes de pompage sont installes pour le debar
quement des prises destinees a la production de farine de poisson. 

Il existe aussi une installation-pilote pour la production du 
Surimi - un produit d'une haute valeur de proteines de poisson 
sous forme d'une pate sans gout au depart, a laquelle on ajoute 
un gout d'imitation p.ex. a la crabe. Le concept du produit est 
japonais, et le Surimi reste aujourd'hui une production des pays 
comme le Japon, la Coree, Taiwan et l'Alaska. Il existe aussi 
deux producreurs franyais, la SCOMA et le Capitaine PI.EVAN. 

Hormalement la production du Surimi exiqe une matiere premiere 
d'excellente 91alite, laquelle est, normalement, les poissons 
blancs tels que le merlan bleu ou le lieu jaune. L'exceptiC'\n 
est la SCOMA qui utilise la sardine dans sa production, d'une 
capacite assez restreinte de 2 tonnes/jour. 

Pour l 'usine pilote d 'Agadir, la sardine de tres bonne qualite 
est la base de sa production et, de cette maniere, le Surimi 
est en competition avec les conserveries, pour la matiere pre
miere. Le produit est fabrique a base de sardines destinees a 
!'exportation. L'idee de la fabrication du Surimi est d'augmen
ter la valeur ajoutee d'una matiere premiere de faible valeur. 
La production est encore dans sa phase experimentale (pour 1.&ne 
discussion des marches de la CEE pour le Surimi, consulter le 
chapitre 6.2). 

Le systeme du marche de la sardine a Agadjr est base sur un quota 
et un systeme de rotation. Les industries de production a base de 
sardines sont enregistrees sur une liste d'apres laquelle elles 
re~oivent un quota de base selon leur capacite. 

En outre, elles sont enregistrees deux fois sur les listes de 
rotation. Chaque fois les usines indiquent las quantites de pois
sons desirees et les premieres sur la liste reyoivent ,, .. approvi
sionnement extra et descendent d'une place chaque jour. 
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L'avantage de ce systeae est que les usines du sommet de la liste 
re~oivent une approvisionneaent assez important pour realiser une 
exploitation raisonnable de leur capacite. Le desavantaqe est que 
seulement tres peu d'usines ont la chance d'avoir une production 
continue pendant les periodes presque sans poissons pendant la 
saison. 

Les possibilites de developpeaent pour le port sont favorables. 
Dans !'infrastructure existante est assez qrande pour des develop
pements et pour un etablisseaent supplementaire de cales seches 
et de chantiers de constructions. 

Un desavantage est la distance geoqraphique (environ 350 a 450 
km) pour arriver a la grande population sardiniere au sud. Les 
couts d'un debarquement a Aqadir deaanderont egalement des instal
lations de cales friqoriques dans les bateaux. 

Sidi Ifni 

Le port de Sidi Ifni se situe a 170 km. au sud d'Agadir et futt 
etabli en 1989. Il y a deux bassins et les installations pour 
l'eau, le gas-oil et l'electricite sont pretes sur les quais. 

A proximite du port se situe une zone industrielle de 45 ha. La 
zone dispose des infrastructures telle que l'eau potable, l'elec
tricite et le reseau d'assainissement qui est de type unique, 
c•est-a-dire sans possibilite de separation des eaux residuaires 
de la production et des eaux sanitaires. Une station d'epuration 
n•est pas encore construite mais une petite installation est en 
projet et sera realisee pendant l'amenagement de la zone indus
trielle. 

Le port et la zone industrielle ne seront developpes qu•en fonc
tion des besoins propres des operateurs (armateurs et usines). 
Actuellement, une unite de fabrication de farine de poisson est 
etablie et 35 parcelles sur 40 ont deja ete octroy£cz. Cependant 
la route reliant Tiznit et Side Ifni est encore impraticable 
pour les camions et doit etre mise en etat. 

Les stocks de poisson sont facilement exploitables. Le port est 
tres recent et a fonctionne seulement au niveau experimental du
rant le dernier trimestre de l'annee 1989. 

Le potentiel de developpement du port est important et des projets 
concernant le developpement sont etablis avec toutes les infra
structures necessaires telles que installations frigoriques/de 
congelation, halles des encheres, traitement des eaux uses, etc 
Un problemes toujours existant est la capacite de l'installation 
d'epuration qui n'a qu'un circuit unique. 
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Tan-Tan 

Le port de Tan-Tan est situe a 350 kll au sud d'Agadir. on y trouve 
un grand bassin de port aux profondeurs de 4 a 8 m. Une installa
tion de pompage est etablie sur le quai pour des prises de sardine 
aais sans avoir encore obtenu l'autorisation pour operation. Aussi 
pompes pour des sardines destinee a la fabrication de sous-pro
dui ts existent. 

On y trouve une fabrique de glace ecaille (capacite: 200 t/jour). 
L'OMP a aussi une production de glace ecaillee mais sans activite, 
etant donne que le prix est trop eleve en raison de !'utilisation 
de l'eau douce. Dix unites frigorifiques (capacite: so mt l'unite) 
sont adJninistrees par L'ONP. Le loyer est de 1.000 DH/jour. 

200 sardiniers au total exercent leurs operations dans le port de 
Tan-Tan dont 45 sont enregistres a ce port tandis que les autres 
sont enregistres a Agadir ou Safi. 

Les unites engagees dans la transformation du poisson sont toutes 
situees dans le domaine portuaire et comprennent 8 fabriques de 
farine de poisson, 2 unites de filetage/frigorifique, 1 conser
ver!~ construite tres recemment. Celle-ci a aussi une ligne pour 
production de boite d 'une tres bonne qualite. Une conserverie 
supplementaire fait partie des previsions. 

Le probleme de Tan-Tan reside dans le manque d' infrastructures 
necessaires a la transformation, comme l'eau potable. Actuelle
ment, l 'eau potable est acheminee par camion de Tan-Tan ville 
situe a 25 km du port, le prix de l'eau potable est de 24 a 30 DH 
le m3. Il existe une possibilite de dessalement de l'eau de mer 
au prix de 40 a 50 DH le m3. Il faut comparer ces prix au prix du 
systeme public normal qui est de 2 DH le m3. Certaines unites de 
trans-formation de poisson et de la production de la farine de 
poisson ont etabli leur propre systemes de dessalement de l'eau 
de mer. 

L'equipe a ete informee qu•on est en train d'etablir des conduites 
d'eau potable a partir de la ville Guelmime situee a 125 km de 
Tan-Tan, les travaux seront probablement termines en 1991. 

D'autre part, le port de Tan-Tan souffre d'une capacite insuffi
sante en electricite qui sera amelioree par la construction future 
d'une usine thermique. Le probleme des telecommunications ne 
fait qu'accentuer la situation. 

Aussi le port souffre d'une capacite insuffis3nte de chantiers. 
Actuellement, il. n' existe qu 'un chantier qu' il est possible de 
louer chez l'OMP contre paiement lorsque les propres bateaux de 
l'OMP n•ont pas besoin de ce chantier. 

De point de vue des ressources biologiques le port de Tan-Tan est 
le mieux situe puisque sa zone est la plus poissoneuse des eaux 
du Maroc. Les debarquements de l'annee derniere se sont elevees a 
171.000 t (d'un total de 308.000 t pour tout le Maroc). Malgre 
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cet avantage certain, Tan-Tan n•est pas une situation favorable 
pour realiser une valeur ajoutee potentielle de sardine parce 
qu•environ 70 a 80\ des debarqueaents sont destines a la fabrica
tion de farine de poisson. 

Un debarqueaent quotidien typique est de 2.000 at distribue comme 
suit: 

Utilisation: Tonnes Pct· 
Conserves 200 10.0\ 
congelation 40 2.0\ 
Farine de poisson 1.600 80.0l 
Marayeurs 150 7.5\ 
Conso11J1ation directe 10 0.5\ 

?Qtill ~.000 100.0i 

I.a aission a constate et fut informee du fait que la technologie 
dans la fabrication de sous-produits est representee par des in
stallations a temperatures elevees. 

Le rcsultat d'une telle procedure est une denaturation des pro
teines par laquelle le produit fini sera pauvre en substances 
nutritives. En outre, une sechage a la flamme est utilisee et le 
resultat est un produit fini d'une teneur en cendres tres elevee. 
Ces produits se vendent sur le marche marocain aux prix qui va
rient de 4.5 a 5.0 DH/kg, un prix tres eleve compare au prix du 
marche mondial d'environ 4.00 DH/kg de farine de poisson ayant une 
teneur en proteines de 65\, venant de Chili, et fabriquee dans une 
installation a temperatures basses. Les prix locaux sont sans 
doute subventionnes et supportes par des obstacles tarif aires en 
ce qui concerne !'importation de produits identiques. 

I.a capacite totale de la fabrication de farine de poisson est de 
2.300 mt/jour, une capacite insuffisante dans la zone hauturiere 
ou les debarquements quotidiens peuvent augmenter a 3.ooo mt/jour. 

Les prix des poissons destines aux industries de transformation 
est de 0.79 DH/kg et de 0.35 DH/kg pour les poissons destines a 
la fabrication des sous-produits. Une petite partie des debarque
ments est transportes aux conserveries a Agadir, Essaouira et 
Safi (7.5\). Le plus souvent le transport se fait par les propres 
camions friqorif iques des unites et le poisson se vend sous titre 
d'un systeme de contrat identitique a celui de Safi. 

Une petite partie de la sardine est achetee par des marayeurs qui 
vendent la sardine aux usines a Safi, Essaouira et Aqadir. Dans 
ce cas les mareyeurs courent tous le risque p.ex. que l 'usine 
trouve le produit trop mauvais ou ne paie qu•un prix reduit. L'e
quipe relevait des temperatures variant entre 7 et 19•c sur du 
poisson venant de Tan-Tan par camion friqofique. 

Les marayeurs vendent des poissons sous qlace ecaille de Tan-Tan 
a 1.21 Dh/kq a Safi, et a Casablanca a 1.80 Dh/kq. Compte tenu de 
ce fait, il est possible d'etablir une estimation des frais de 
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transport a Safi d'environ 0.40 Dh/kg (0.21 a 0.8 Dh/kg). Une 
aeilleure expression de frais de transport est toutefois les frais 
par tonne-Joa estiaes a environ 0.90 Dh/at/Jaa, (voir tableau 
5.4.5). 

Selon l'equipe des experts, l'utilisation des poissons alimen
taires d'une bonne qualite destines a la fabrication de sous-pro
duits doit etre reduite le plus possible pour garder la population 
intacte et augmenter la valeur ajoutee au niveau des industries de 
transfol"Jlation de la sardine par un approvisionneaent regulier en 
aatiere preaiere. 

Tableeu 5.4.5: Coiits de transport (tannes/k•> 

Tonnege de c•ion 
Prix de c-ion 
Durabilite 
lntertt 
lea/an 
Prix des ~ <6 pcs.> 
Duree des pneus 
Prix du gas·oi l 
Consomia.tion de 1•s·oil 
CoUts de •intenance 
Salaire chauffeur/an 
Taux d 1 exploitation 

Coiits/k• (Dh): 
Deprkiation 
lntertt 
Pneus 
Gas·oil 
Maintenance 
Salaire chauffeur 

Total/It• 
Totel/tonne·lt• 

Unite 
•t 
Dh 
Annffs 

s 
DI 
Dh 
DI 
Dh 
ka/l 
Dh/DI 
Dh 
s 

1.86 
1.40 
o.60 
1,33 
1,30 
0,38 

6,87 
0.90 

Valeur 
19 

n60oo 
5 

15 
78000 

24000 
40000 
4.65 
3.5 

1.10 
30000 

40 

Tableau 5.4.6 Esti .. tion de la rfduction des coiits de trasnport 

Transport/jour 
Transport/an 
Unit• d'•titate et d'ivisc•· 
ration 
D•chet de la production 
Transport/jour de polssons 
•t•t•s et •vtsc•rts 
Transport/an de poissons 
•tit•s et •vtscer•s 
Econoiale annuelle: 

Systtae 

afluel 
150 t 

30.000 t 

Systne 

propost 

150 t 
50 i 

75 t 

15.000 t 

<30.000+15.000>•t ! 520k• ! 0.90 Ph/tonne/km• 7.020 all lions Ph 
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En raison des problues concernant l 'alimei1ta-tion en electricite, 
en eau douce et la longue distance de trans-port (qui exige du 
gas-oil i•porte), il sera plus approprie d'e-tablir des operations 
de transformation qui se basent en general sur un dessalement de 
1 • eau de aer. co-e par exeaple: 1 • etabl is-sement d 'une unite 
d'etetage et d'evisceration de la sardine a Tan-Tan afin de redu
ire les frais de transport d'environ 7 ail-lions Dh (voir le tab
leau 5.4.6). 

L'equipe n•a pas pris en consideration les economies d'un usure 
aoins iaportant des routes et une frequence d'accident plus fai
ble non plus. 

outre une reduction des frais de transport, il sera aussi possi
ble d 'economiser la glace ecaille (pour congelation du poisson 
pendant le transport). Le aontant sera equivalent a la valeur de 
la quantie de aoitie de la glace utilisee a present, parce que 
la conso..ation de glace ecaille par kg de poisson entier etete 
et eviscere sera la aeae. Etant donne que le prix de la glace 
est environ 270 Dh/kg, la recluction est de l 'ordre de 4 millions 
Oh/an (15.000 mt x 270 Dh/mt). Le resultat de cette proposition 
est alors que les besoins en eau douce diminueront egalement dans 
le port. 

Tableeu 5.4.7: lnvestissements 
lbre des Prix Valeur 

Position Unitt imittes <Dh> <Dh 0 000) 

Hti.ents 112 700 2000 1.400 

Equi petient 
Uni tt de triate nbre 3 410000 1.230 
Etiteuese avec tqueutate nbre 14 327500 4.585 
Pesa9e autOlllltique nbre 2 180000 360 
Dflivreur nbre 2 156250 313 
Systeee de convoyeur nbre 475000 475 
Systeee de filtrate d'eau nbre 577500 578 
Traitot111ent des eaux ustes nbre 2125000 2.125 
Transport & asAurance pct. 10I 9665000 967 
Installation pct. 12% 9665000 1.160 

A11i1s1n£1 S!£hnigy! h·!!2il ~ 110ogo ~5g 

Ce>Uts de t».H 13.741 
J!prtvu1 pc:t. 10! 1.374 

Tot!l 1~,11~ 

En realisant une transformation de matiere premiere de 150 
mt/jour, les investissements dans l'unite d'etetage, d'eviscera
tion et d'equeutage de la sardine sont estimes a 15.1 millions Dh 
(voir tableau 5.4.7). 
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Les economies dans !'exploitation vont repondre aux economies 
dans le transport parce que tous les couts sont identiques a ceux 
pour une conserverie de pleine capacite. La reduction au niveau 
d'une operation de 8 heures du jour est estimee a 11.11 millions 
Dh/an. (7,020 + 4,050). 

Sur la base de ces chif fres la periode de recuperation est estimee 
a 1,6 annee (si le taux d'inter~~ est de 15\/an). 

En refaisant le •eae calcul :mais avec une operation de 12 heures 
par jour, la periode de recuperation sera 1,0 anne.?. 

La valeur economique _sociale annuelle (basee sur des prix du mar
che) de la reduction est estimee a 15.5 millions DP-. Les reduc
tions comprennent les points suivants: 

1. Reduction des f rais de transport 7,020 million Dh 
2. Glace 4,050 millions DI!. 
3. Valeur des poissons 

(40,000 + 30,000) x (0,79 + 0,35) Oh/kg 4,400 millions Dh 

Total 15,470 millions Dh 

On voit clairement qu'il sera possible de mieux valoriser l'ex
ploitation de la sardine d'apres le systeme propose. La reduction 
sera naturellement plus elevee si la quantite de sar~1nes dans un 
tel systeme est augmentee. Probablement, il sera necessaire d'in
vestir dans plusieurs fabriques de glace ecaille. Aussi un element 
important est le fait que les bateaux soient equipes de cales 
isolees pour le refroidissement de la sardine, Cet investissement 
est cependant aussi necessaire si le desir est de produire un 
produit de farine de poisson d'une valeur elevee (basee sur la 
technologie a temperatures basses). 

Un autre avantage social est trouve dans l'emploi parce que l'em
boitage et fardelage/encartonnage sont toujours possibles dans les 
conserveries traditionnelle (Safi, Essaouira et Agadir). Il ne 
sera done pas non plus necessaire d 'etablir un grand nombre de 
personnel a Tan-Tan. 

Vu la location pres de la qrande population au sud, Tan-Tan est 
parfait pour ledeveloppement et encore une augmentation de la 
valeur ajoutee dans l'ind~strie de transformation de la sardine. 

Les qoulots d'etranglement sont limites et/ou des infrastructures 
non existanteo comnae l 'alimentation en electricite et en eau. 
Cepen-dant il existe des projets pour la construction de ces in
frastruc-tures. Un autre probleme est la distance a des villes 
comnae Agadir ou il faut chercher les industries de support. 
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5.5 Industries 4• SUpport 

5.~.l Builes Vegetales et Concentres de Tomate 

11 existe assez de capacite pour une production d'huiles vege
tales et de concentres de to.ate comae marinade dans les indus
tries de transformation de la sardine. Les huileries et les fa
briques de concentre sont situees dans la region autour de Meknes 
Fez. Plusieurs des conserveries sont membres des groupes c;ui en 
general ont une production dans la region agro-industrielle et 
ont done un approvisionnement regulier a des prix tres raisonnab
les. 

5.5.2 Production de boites 

L'equipe rendit visite a deux producteurs de boites (Carnaud a 
Casablanca et Sardi Sud a Tan-Tan). 

La production de Carnaud comprend une gamme variee et destinee 
aux industries de la peche et base sur des matieres premieres 
importees. 11 a ete estime que Carnaud possede environ 2/3 du 
marche national et determine ainsi les prix. Une boite de 125 g~ 
coute o, 72 Dh. Les types de boites sont les traditionnels avec 
une soudure de fond et une soudure verticale et les nouvelles 
boites embouties avec ouverture facile. Les boites sont fabriquees 
en fer blanc et sont litographiees. Il existe aussi des boites en 
aluminium mais sur une petite echelle. 

Sardi Sud produit uniquement: la boite emboutie dans la dimension 
de cl1.Jb 1/4 et de dingley. 

La capacite de prc~uction au Maroc est en general insuff issante 
et non constante, parce que l' approvisionnement en matiere pre
miere pour la production des boites varie et les couts de stockage 
des produits finis (les boites) sont importants. Done les in
dustries de transformation de la sardine importent des boites de 
France et d'Espagne. 

Le type de boite traditionnelle cause des problemes pour des con
serveries parce que le vernis de litographie se dissout pendant 
l 'operation de soudage a cause de chaleur. Le resul tat est un 
mauvais gout de nature metallique a confondre avec le gout d'his
tamine. Un autre probleme avec les boites traditionnelles est que 
les sertis et les soudures peuvent etre attaques par un acide qui 
se trouve dans la sauce tomate, provoquant ainsi une oxydation 
et dor.s une corros.ion. Les produits presentes dans cette boite 
renforcent le probleme de leur image a l'exterieur, qui est que 
la sardine est vraiment un produit bon-marche. 
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5.5.3 Fardelage et encartonnage 

Les etuis sont fabriques au Haroc. Mais la capacite est inconnue. 
L.e probleme majeur est cependant la qualite. Aujourd'hui il existe 
une production d'etuis en 4 couleurs. Le produit qui se vend le 
mieux est un etui d'un vernis de 6 couleurs avec des pieces de 
fond collees parce que dans le cas d'etuis ouverts il y a le ris
que que les boites sortent des etuis et les consolDJllateurs enlevent 
souvent la boite de l'eJlballage dans les magasins. 

Des caisses d'expedition sont fabriquees dans des quantites neces
saires. La qualite est aussi bonne, cependant les dimensions des 
caisses devront etre mieux adaptees aux boites parce qu' elles 
glissent dans les caisses. 

5.5.4 Facilites de Reparation 

En general, il n•existe aucun, ou seulement des ateliers tres peu 
equipes. Historiquement, les conserveries ont ete dependantes des 
machines du f ournisseur dans la plupart des cas importees de Fran
ce. Ce fait explique les vieilles machines et le manque de person
nel qualif ie. 



6.1 

CJIAPITRB 6 ASPECTS DU llARCBB CEB 

6.1 Generalites 

L'analyse du marche de la CEE pour des produits s•attache aux 
caracteristiques des conditions de marche de chaque pays, pour 
differents types de produits bases sur la sardine. Les produits de 
conserves y jouent un role tout primordial. 

Pour tenir compte des precedes alternatifs de transformation de la 
sardine, une analyse plus restreinte est incluse sur les marches 
des produits en surimi. 

En outre sera illustree la situation de la production et ceile de 
l'importation relatives aus produits a base de sardines dans les 
pays de le CEE. De meme, la situation concurrentielle actuelle et 
celle de l'avenir seront discutees en partant de la politique de 
la CEE pour le secteur de la peche. 

6.2 caracteristiques des aarches de la CEB 

Les marches des produits de la sardine et de surimi varient d'un 
pays a l'autre, quant aux gouts des consommateurs (choix des types 
de produits), la presentation et l'emballage. Une analyse de ces 
conditions est presentee ci-dessous. Cette analyse se base sur 
des discussions avec les producteurs, les importateurs et les 
distributeurs, et les questionnaires ont forme la base des entre
tiens (voir en annexe 9 pour un specimen). 

Il faut ajouter que les donnees statistiqus des sections ci-apres, 
ne sont pas toujours tres precises, car il s•agit d'une analyse 
de produits de detail. Son but principal a ete aussi de preciser 
les tendences des preferences des consommateurs pour les types de 
produits et d'emballage, en particulier les types de boites. 

Il faut done en general distinguer entre les produits tradition
nels (sardine egouttee, evisceree et equeutee, en huiles vege
tales, en sauce tomate ou sauce epicee ou condimentee), et les 
produits plus affines (filets de sardines sans peau et sans are
tes). 

6.2.1 France 

Marche de detail pour les conserves de sardines. 

La consommation de detail des conserves de sardines s'elevait 
en 1987 a environ 16.900 tonnes au total, soit pres de ~.7 % de 
la consommation totale de conserves de poissons (alors que les 
conserves de thon s'elevaient a 37 %. Le marche a depuis subi une 
legere baisse d'environ 2 % p.a., mais on le considere maintenant 
pour etre plus stable. La principale explication de cette chute 
de consommation est que la conserve de sardine a une image "a la 
mode ancienne". Les consommateurs se trouvent en general dans :.es 
qroupes a revenu moyen ou faible, y compris les groupes des immi
gres qui jouent un role non negligeable. 
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Presque toute la consommation (env. 90 %) se porte sur les types 
de produits traditionnels, avec la peau et les aretes, ou les 
sauces huileuses representent 75 % ( Les huiles vegetales sont 
dominantes suivies ensuite par l 'huile d •olive), et la sauce 
tc~ate ou autres representent 25 %. Le reste de la consommation 
est d'un caractere plus affine, comme sans peau et sans arete 
qui sont eux aussi en sauce d'huile puer, ou bien sauce d'huile 
au citron. 

Les produits de sardines ne font que tres peu l'objet de campagnes 
de reclame ou de commercialisation. 

Presque toutes les ventes (95 %) sont assurees par les grandes 
chaines de super- et hypermarches et la redistribution s'effectue 
par les detaillants (traiteurs, magasins specialises, etc.). 

IY1 conserve de sardines produi te en France est vendue sous les 
noms de marque par les grossistes aux grandes surfaces. L'impor
tation se fait soit par un importateur (65 t), soit directement 
par les services d'importation des chaines de grandes surfaces. 

Du fait que la conserve de sardine est consideree comme un produit 
bon marche, on n•y offre que peu d'argent pour son developpement. 
Le materiau d • emballage est egalement de qualite bon marche et 
traditionnelle. Les cons~rves de sardines sont presque uniquement 
vendues en boites embouties de 12~ g (95 t), dont 85 % sont des 
boites lithographiees e~bouties de trois pieces, et le reste en 
boites en fer blanc en ~ pieces et a ouverture facile livrees 
dans des emballages tres colores. 

Les previsions du marche futur tendent vers une legere baisse. 

Produits en surimi 

On a trouve de renseignements concernant le volume de ce marche, 
estime d'etre environ 7.000 tonnes en 1990. 11 y a cependant un 
marche en croissance pour les produits surimi en France. Le seul 
produi t qui ai t un interet quelconque est les batons/pinces de 
crabes. Cependant cela ne vaut que pour le surimi produit a base 
de poisson blanc de haute qual i te ( exemple d' espece : le 1 ieu 
jaune et le merlan bleu). 

11 existe 2 producteurs de sur1m1 en France, Capitaine PLEVAN (en 
coopreration avec un navire arme de COMAPECHE, capacite de 10 
tonnes/jour), qui a une production a base du poisson blanc, on 
considere d'extender la production avec une aute navire arme de 
COMAPECHE d'une capacite de 20 tonnes/jour et avec cet naire la 
France peut atteindre le niveau d'autosuffisance en surimi. L'au
tre producteur et la SCOMA qui a une production tres limitee de 2 
tonnes/jour et a base de la sardine. Le consultant n'a pas re~u 
des donnes sur une evuluation des produits de surimi a base de la 
sardine. 

11 faut remarquer que les additifs necessaires, tels que stabili
sants et emulsifiants, ainsi que les produits chi~iques pour la 
couleur et le goat, sont consideres comme un facteur negatif, en 
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raison d 'un interet croissant pour la sante de se procurer des 
produits en pure provenance de la nature. 

Les previsions pour les tendences des marches ne sont pas tres 
optimistes, car on pense que c'est un produit q-1i profite bi·.:n 
de temps a autre de l'interet de la nouveaute. 

6.2.2 Espagne 

Marche de detail des conserves de sardines 

La consommation en detail des conserves de sardines s'elevait 
en 1987 a un total d'environ 11.000 tonnes, soit environ 20 % 
de la consommation totale de conserves de poisson. Le marche 
a presente depuis une leqere augmentation de 2 % p.a. 

Les conserves de sardines sont en Espagne un produit traditionnel 
que l'on prefere presente sous des formes traditionnelles. Presque 
toute la consommation (env. 98 %) est du type de produit avec 
peau et aretes. Les sauces huileuses s'elevent a 80 % (surtout 
dominees par les huiles vegetales, puis vient ensuite l 'huile 
d'olive) alors que la sauce tomate et autres sauces occupent 20\. 

Le reste di! la consommation a un caractere plus affine, comme 
sans peau et sans aretes qui sont, eux aussi, en sauce d'huile 
pure, ou bien en sauce d'huile au citron. Il existe une impor
tante production indigene de ces types de produits, dont la plus 
grande partie est exportee. Une petite production de produits 
plus affines est vendue a l'industrie touristique. 

Les produits a base de sardine ne font que tres peu l'objet de 
campagne de reclame ou de commercialisation. 

Presque toutes les ventes (85 %) sont assurees par les grandes 
chaines de supermarches et hypermarches, et la redistribution 
s'effectue par les detaillants (traiteurs, magasins specialises, 
etc.). 

La conserve de sardines produite en Espagne est vendue sous les 
noms de marque, soit directement aux chaines de magasins, soit 
par les gre,,ssistes vers les grandes surf aces. L' importation se 
fait le plus souvent directement par les services d'importation 
des chaines de grandes surfaces. 

Du fait que la conserve de sardine est consideree comme un produit 
bon marche, on n'y offre que peu d'argent pour son developpement. 

Les conserves de sardines sont presque uniquement vendues en 
boites embouties de 125 g (95 %), dont 70-75 % sont des boites 
en fer blanc en 2 pieces et a ouverture facile livrees dans 
des emballages tres colores. Le reste est complete par 
les boites traditionnelles embouties en trois pieces et 
lithographiees. 

Les previsions du marche futur pour les conserves de sardines 
tendent vers une legere augmentation. 
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Produits en Surimi 

On ne trouve pas de renseignements precis concernant le volume de 
ce marche. Le marche semble tres restreint. Le seul produit qui 
ait un interet quelconque est les batons/pinces de crabes. 
Cependant cela ne vaut que pour le surimi produit a base de 
poisson blanc de haute qualite (exemple d'espece le lieu jaune) 
importe de l'Extreme-orient. 

Il faut remarquer que les additifs necessaires, tels que stabili
sants et emulsifiants, ainsi que les produits chimiques pour la 
couleur et le gout, sont consideres comme un facteur negatif, en 
raison d'un interet croissant pour des produits de nature pure. 

Les previsions pour les tendences des marches ne sont pas tres 
optimistes, car on pense que c'est un produit qui profite bien 
de temps a autre de l'interet de la nouveaute. 

6.2.3 Royaume-Uni 

Marche de detail pour les conserves de sardine 

La consommation de detail des conserves de sardines s'elevait en 
1987 a environ 8.900 tonnes au total, soit pres de 9 % de la con
sommation totale de conserves de poissons (alors que les conser
ves de thon s'elevaient a env.33 %). Le marche a depuis subit une 
legere augmentation d •environ 3 % p.a. en comparaison avec une 
augmentation de 9 % pour les conserves totales de produits de la 
mer. 

La principale explication de cette croissance de consommation est 
que la conserve de sardines est un produit bon-marche populaire. 
Les consommateurs se trouvent en general dans les groupes a revenu 
moyen ou faible, y compris les groupes des immigres qui jouent un 
un role non negligeable. 

Presque toute la consommation (env. 95-97 %) se porte sur les 
types de produi ts avec peau et aretes. A l 'encontre des autres 
pays de la CEE, la sardine a la sauce tomate est predominante 
(55 %) alors que les produits aux huiles vegetales representent 
40 % et le reste du marche consiste en sardines a 1 'eau salee 
naturelle. 

Le reste de le> Jonsommation (env.5 %) est d'un caractere plus 
affine, comme sans peau et sans aretes, qui sont eux aussi en 
saumure a l'eau salee naturelle. 

Les produits de sardines ne font que tres peu l'objet de campagnes 
de reclame ou de commercialisation, sauf par John West (Unilever) 
et Princes Foods (Mitsubishi). 

Presque toutes les ventes (85 %) sont assurees par les chaines de 
super- et hypermarches et la redistribution s 'effectue par les 
detaillants (traiteurs, magasins specialises, etc.). 
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La conserve de sardines produi te en Angleterre est vendue sous 
les noms de marque par les grossistes aux grandes surfaces. L'im
portation se fait par un importateur ou par le chainon detail
lant. 

Du fait que la conserve de sardine est consideree comme un produit 
bon marche, on n'y offre que peu d'argent pour son developpement. 
Le materiau d 'emballage est egalement de qualite bon marche et 
traditionnelle. Un essai de vente d'un produit sans peau ni are
tes, presente en sauce de barbecue, n•a eu aucun succes. 

Les conserves de sardines sont presque uniquement vendues en boi
tes embouties de 125 g, dont les deux tiers sont des boites em
bouties lithographiees de trois pieces, et le reste en boites en 
fer blanc en 2 pieces et a ouverture facile livrees dans des em
ballages tres colores. Il y a eu beaucoup de reclamations contre 
ce type tradi-tionnel de boite, car il exige soit une cle specialr 
collee pour ouvrir la boite, soit un ouvre-boite, lequel est d'un 
emploi assez precaire, car les ouvre-boites ne sont en general 
pas adaptes a ce type de boite. 

Les previsions du marche futur ont une tendence croissante 
d'environ 5 %. par an. Ces tendences optimistes s•expliquent 
par un interet croissant pour les conditions d'hygiene dans les 
produits alimentaires. Il s•agit entre autres des gains de sante 
que les medecins attribuent aux acides gras composes non-satures 
que l'on trouve dans l'huile des poissons gras, dont les sardines. 

On retrouve un argument similaire pour les espoirs de croissance 
du marche, surtout celui des ventes des produits "sous image 
naturelle", comme p.ex. les sardines a l 'eau salee nature. Un 
espoir plus prudent est aussi place dans les produits prepares 
avec des sauces plus affinees. Les produits sans peau et sans 
aretes doivent eux aussi pouvoir monter en ventes, car la peau et 
les aretes et surtout les ecailles degoutent reellement les grou
pes des jeunes consommateurs. On s•attend egalement a ce que les 
types de boites embouties en fer blanc a ouverture facile, mises 
dans des etuis, seront demandees de plus en plus a l'avenir. 

Produits en surimi 

On ne trouve pas de renseignements precis concernant le volume de 
ce ma.rche. Il y a cependant un marche en croissance pour les pro
duits surimi au Royaume Uni. Le seul produit qui ait un interet 
quelconque est les batons/pinces de crabes. Cependant cela ne 
vaut que pour le Surimi produit a base de poisson blan~ de haute 
qualite (exemple d'espece: le lieu jaune). 

Il faut remarquer que les additifs necessaires, tels qua stabili
sants et emulsif iants, ainsi que les produits chimiques pour la 
couleur et le gout, sont consideres comme un facteur negatif, en 
raison d' un interet croissant pour la sante de se procurer des 
produits en pure provenance de la nature. 
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Les previsions pour les tendences des marches ne sont pas tres 
optimistes, d'une part en raison du probleme des additifs, et 
d'autre part en raison de sa presentation actuelle congelee, qui 
le rend moins utilisable. 

6.2.4 R.F. d'Allemagne 

Marche de detail pour les conserves de sardines 

La consol!!lllation de detail des conserves de sardines s • elevai t 
en 1987 a environ 7.567 tonnes au total, soit pres de 8,4 t de 
la consommation totale de conserves de poissons (alors que les 
conserves de hareng s'elevaient a 23,5 % et celles de thon a 
22 t). Le marche a subit depuis une legere baisse. 

La principale explication de cette chute de consommation est la 
concurrence des produits plus affines de hareng et de thon. Ces 
exigences de produits de la mer plus affines se ressentent aussi 
sur les produits de sardines. Pres de 75-80 % de la consommation 
sont des produits sans peau et sans aretes. Le reste du marche, 
c•est a dire dans les groupes a revenu moyen ou faible, y compris 
les groupes des immigres, preferent la sardine traditionnelle. 
Tous les produits sont pratiqu~ment prepares aux huiles vegetales. 

Les produits avec peau mais sans aretes couvrent environ 5 t du 
marche total. 

Le consommateur allemand prefere un produit fabrique a base de 
matieres premieres fraiches (refrigerees mais non congelees). 
On observe aussi une preference croissante pour les produits 
de sardines en sauce nature, comme l 'eau salee naturelle. Ces 
tendences s'expliquent par les preoccupations actuelles de sante 
encore accentuees par la presence des acides gras composes non
satur~s que l'on trouve surtout dans l'huile des poissons gras. 
Les produits de sardines ne font que tres peu l'objet de campagnes 
de reclame OU de promotion. 

Presque toutes les ventes (95 %) sont assurees par les grandes 
chaines de supermarches et la redistribution s'effectue par les 
detaillants (traiteurs, magasins specialises, etc.). 

L'importation se fait soit par un importateur (65 %), soit direc
tement par les services d'importation des chaines de grandes sur
faces. 

Le materiau d'emballage depend du type de produit. Les produits 
plus affines sont presentes dans des boites en fer blanc embouties 
de 125 g et emballees en etuis, alors que les produits tradition
nels sont presentes dans les boites en 3 pieces, lithographiees 
ou en fer blanc). 

Les previsions du marche futur tendent vers une legere croissance 
pour les produits affines et, par contre, une legere baisse pour 
les produits traditionnels. Ces previsions relativement optimistes 
s 'expliquent par l 'interet croissant qui se manifeste pour les 
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conditions de sante dans les produits alimentaires, entre autr.es, 
par la presence des acides gras composes non-satures dans les 
huiles de poisson. 

Un argument similaire renforce l'espoir d'une rehausse du marche 
des produits "a image nature", comme p.ex. la sardine a l'huile 
pure ou a l'eau salee naturelle. Une prevision plus prudente est 
formulee pour les produits prepares avec des sauces plus affinees. 

on s•attend aussi a ce que le type de boite emboutie de 125 q a 
ouverture facile soit de plus en plus preconisee. 

Produits en surimi 

on ne trouve pas de renseignements precis concernant le volume de 
ce marche. Il y a cependant un marche en croissance pour les 
produits en Surimi en Allemagne Federale. Le seul produit qui 
ait un interet quelconque est les batons/pinces de crabes. 
Cependant cela ne vaut que pour le Surimi produit a base de 
poisson blanc de haute qualite (exemple d'espece: le lieu jaune). 

Il faut remarquer que les additifs necessaires, tels que stabili$
sants et emulsifiants, ainsi que les produits chimiques pour la 
couleur et le gout, sont consideres comme un facteur negatif, en 
raison d'un interet croissant pour des produits en pure provenance 
de la nature. Il existe une interdiction formelle d'emploi de 
certains additifs, comme les polyphosphates et certains colorants 
que l'on utilise dans les imitations de chair de crabe. 

Les previsions pour les tendences des marches ne sont pas tres 
optimistes, tant a cause des interdictions legales que du fait 
d'une attitude generale de conscience de la sante chez les 
consommateurs, et aussi en raison de la forme congelee sous 
laquelle il est presente et qui le rend moins utilisable. 

6.2.5 Italie 

Marche de detail pour les conserves de sardines 

La consommation de detail des conserves de sardines s' elevai t 
en 1987 a environ 5.145 tonnes au total. Le marche a depuis 
ete stable pour les produits traditionnels, alors que l'on 
a pu constater une legere hausse pour les produits plus affines 
et en particulier pour les services des traiteurs. 

Presque toute la consommation (80-85 \) se porte sur les types de 
produi';s traditionnels,et les sans peau et sans aretes occupent 
le reste. Pratiquement tous les produits (95 \) sont prepares aux 
huiles vegetales, ou l'huile d'olive est la sauce preferee. 

Les produits de sardines ne font que tres peu l'objet de campagnes 
de reclame ou de commercialisation. 

Presque toutes les ventes (95 \) sont assurees par les grandes 
chaines de super- et hypermarches et la redistribution s•effectue 
par les detaillants (traiteurs, magasins specialises, etc.). 
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L'importation se fait le plus souvent par un importateur (65 \), 
ou directement par les services d'importation des chaines de 
grandes surfaces. 

Le materiau d'emballaqe est la boite emboutie de 125 q du type a 
ouverture facile (lithoqraphiee ou en fer blanc). 

Les previsions du marche futur tendent vers une stabilisation 
pour les produits traditionnels et vers une leqere croissance 
pour les produits affines. On s•attend aussi a ce que la boite 
de 125 q a ouverture facile devienne l'emballaqe de l'avenir 
(boites lithoqraphiees ou en fer blanc enveloppee dans un etui). 

Produits en Surimi 

On ne trouve pas de renseiqnements precis concernant le volume de 
ce marche. Le seul produi~ qui ait un interet quelconque est 
les batons/pinces de crabes. Cependant cela ne vaut que pour le 
Surimi produit a base de poisson blanc de haute qualite (exemple 
d'espece: le lieu jaune). Le marche a ete tres restreint. 

Les previsions pour les tendences des marches ne sont pas tres 
optimistes, en raison de la forme conqelee sous laquelle il peut 
seulement etre importe et qui ne facilite quere son emploi. 

6.2.6 Pays-Bas 

Marche de detail pour les conserves de sardines 

La consommation de de"&ail des conserves de sardines s'elevait 
en 1987 a environ 1.136 tonnes au total. Le marche a depuis 
ete stable pour les produits traditionnels, alors que l'on 
a pu constater une leqere hausse pour les produits plus affines 
et en particulier pour les services des traiteurs. 

Presque toute la consommation (80 %) se porte sur les types de 
produits traditionnels, avec l'huile vegetale comme sauce dominan
te de preparation. Les produits plus affines, comme les sans peau 
et sans aretes occupent le reste du marche, avec une repartition 
eqale entre l'huile vegetale au citron et la sauce a l'eau salee 
naturelle. 

Il s•agit d'un marche tres determine par les prix, surtout pour 
les produi~s traditionnels. Les produits de sardines ne font 
que tres peu l'objet de campagnes de reclame ou de promotion. 

Presque toutes les ventes (95 \) sont assurees par les grandes 
chaines de super- et hypermarches et la redistribution s'effectue 
par les detaillants (traiteurs, magasins specialises, etc.). 

L'importation se tait le plus souvent par un importateur (65 \), 
ou directement par les services d'importation des chaines de 
grandes surfaces. 
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Le materiau d'emballage est la boite emboutie de 125 q du type a 
ouverture facile (lithographiee (60 %) ou en fer blanc en etui). 

Les previsions du marche futur tendent vers une stabilisation 
pour les produits traditionnels et vers une legere croissance 
pour les produits affines. On s•attend aussi a ce que la boite 
de 125 q a ouverture facile devienne l'emballage de l'avenir 
(boites lithographiees ou en fer blanc enveloppee dans un etui). 

Produits en surimi 

On ne trouve pas de renseignements precis concernant le volume de 
ce marche. Le seul produit qui ait un interet quelconque est 
les batons/pinces de crabes. Cependant cela ne vaut que pour le 
surimi produit a base de poisson blanc de haute qualite (exemple 
d'espece: le lieu jaune). Le marche a ete en croissance. 

La determination des volumes sur le marche hollandais se heurte 
a un probleme particulier, qui est que le port de Rotterdam sert 
aussi comme port d'importation aux importateurs allemands. Leurs 
quantites sont ainsi enregistrees comme importations hollandaises. 

Il faut remarquer que les additifs necessaires, tels que stabili
sants et emulsifiants, ainsi que les produits chimiques pour la 
couleur et le gout, sont consideres comme un facteur negatif, en 
raison de l'interet croissant pour aes produits en pure provenance 
de la nature. Il existe une interdiction formelle d'emploi de 
certains additifs, comme les polyphosphates et certains colorants 
que l'on utilise dans les imitations de chair de crabe. 

Les previsions pour les tendences des marches ne sont pas tres 
optimistes, tant a cause des interdictions legales que du fait 
d'une attitude generale de conscience de la sante chez les 
consommateurs, et aussi en raison de la forme congelee sous 
laquelle il peut seulement etre importe et qui ne facilite quere 
son emploi ni sa conservation. 

6.2.7 Belgique et Luxembourg 

Marche de detail pour les conserves de sardines 

La consommation de detail des conserves de sardines s • elevait 
en 1987 a environ 1.497 tonnes au total. Le marche a depuis 
ete stable pour les produits traditionnels, alors que l'on 
a pu constater une legere hausse pour les produits plus affines 
et en particulier pour les services des traiteurs. 

Presque toute la consommation (66 %) se porte sur les types de 
produits traditionnels, avec l'huile vegetale comme sauce 
dominante (85 %) • Les autres sauces comportent la sauce tomate 
et la sauce epicee. Les produits plus affines, comme les sans 
peau et sans aretes occupent: le reste du marche (33 %) , avec 
une nette preference pour la sauce a l'huile veqetale. on observe 
un marche en hausse pour la sauce a l'eau salee naturelle. 
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Il s'agit d'un marche tres determine par les prix, surtout pour 
les produits traditionnels. Les produits de sardines ne font 
que tres peu l'objet de campagnes de reclame ou de promotion. 

Presque toutes les ventes (95 \) sont assurees par les qrandes 
chaines de super- et hypermarches et la redistribution s'effectue 
par les detaillants (traiteurs, magasins specialises, etc.). 

L'importation se fait le plus souvent par un importateur (65 \), 
ou directement par les services d'importation des chaines de 
grandes surfaces. 

Le aateriau d'eaballage est la boite eaboutie de 125 g du type a 
ouverture facile (en fer blanc en etui). 

Les previsions du aarche futur tendent vers une stabilisation 
pour les produits traditionnels et vers une legere croissance 
pour les produits affines. On s•attend aussi a ce que la boite 
de 125 q a ouverture facile devienne l'eaballage de l'avenir 
(en fer blanc dans un etui). 

Produits en suriai 

On ne trouve pas de renseignements precis concernant le volume de 
ce marche. Le seul produit qui ait un interet quelconque est 
les batons/pinces de crabes. Cependant cela ne vaut que pour le 
Suriai produit a base de poisson blanc de haute qualit2 (exemple 
d'espece: le lieu jaune}. Le marche a ete en hausse. 

Il faut remarquer que les additifs necessaires, tels que stabili
sants et emulsif iants, ainsi que les produits chimiques pour la 
couleur et le gout, sont consideres comme un facteur negatif, en 
raison de l'interet croissant pour des produits en pure provenance 
de la nature. Il existe une interdiction formelle d'emploi de 
certains additifs, comme les polyphosphates et certains colorants 
que l'on utilise dans les imitations de chair de crabe. 

Les previsions pour les tendences des marches ne sont pas tres 
optimistes, tant a cause des interdictions legales que du fait 
d'une attitude generale de conscience de la sante chez les 
consommateurs, et aussi en raison de la forine congelee sous 
laquelle il peut seulement etre importe et qui ne facilite quere 
son emploi ni sa conservation. 

6.2.8 oanemark 

Marche de detail pour les conserves de sardines 

Le marche danois pour les conserves de sardines est extremement 
faible, au total 216 tonnes en 1987. Et depuis le marche a encore 
baisse pour les produits traditionnels. Les produits plus affines 
comme les sans peau et sans aretes sont nouveaux sur le marche 
et n•ont qu•une distrihution tres limitee. Il seablerait toutefois 
que l'interet pour ces produits soit en croissance. 
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La majeure partie de la consommation est les produits tradition
nels en saumure huileuse (60 i) et en sauce tomate (JO). Les pro
duits en sauce epicee et au condiment ne se trouvent qu•en quan
tites extreme-aent faibles. La plupart de ces produits sont ecou
les en soldes, car ils sont reellement consideres comme produits 
de faible valeur. 

Presque toute la vente est realisee ~ar les supermarches, et les 
~po~tateurs ne font entrer de produits typiques de sardines que 
sur demande des chaines de magasins ou superm~rches. 

L'emballage courant est la boite de 125 g. du type a ouverture 
facile, en fer blanc dans des etui, enveloppees seules ou par 
groupe de J dans du papier colore. 

Les previsions du marche futur tendent vers une legere baisse 
pour les produits traditionnels et vers une legere croissance 
pour les produits affines. 

Produits en surimi 

On ne trouve pas de renseignements precis concernant le volume de 
ce marche, car le produit est nouvellement introduit dans le pays. 
Le seul produit qui ait un interet quelconque est les batons/pin
ces de crabes. Cependant cela ne vaut que pour le Surimi produit 
a base de poisson blanc de haute qualite (exemple d'espece: le 
lieu jaune). Le marche a ete en hausse. 

Il faut remarquer que les additifs necessaires, tels que stabili
sants et emulsifiants, ainsi que les produits chimiques pour la 
couleur et le gout, sont consideres comme un facteur negatif, en 
raison de l'interet croissant pour des produits en pure provenance 
de la nature. Il existe une interdiction formelle d'emploi de 
certains additifs, comme les polyphosphates et certains colorants 
que l'on utilise dans les imitations de chair de crabe. 

Les previsions p~ur les tendences des marches ne sont pas tres 
optimistes, tant a cause des interdictions legales que du fait 
d'une attitude generale de conscience de la sante chez les 
consommateurs, et aussi en raison de la forme congelee sous 
laquelle il peut seulement etre importe et qui ne facilite guere 
son emploi ni sa conservation. 

'·3 La consommation de conserves de sardines 4ans la CEE. 

L'analyse c~.-apres est basee sur des donnees de 1987, annee la 
plus recente ou les statistiques peuvent se comparer. Il faut 
remarquer que les chif fres et estimations peuvent differer 
des donnees presentees dans la section 6.2. Cela est du au 
fait que ce materiel est base sur les renseignements statis
tiques de la CEE, sur les bases de donnees et sur les statis
tiquen nationales. Les methodes de collecte sont differentes 
ce qui rend difficile, entre autres, !'estimation des volumes 
dans les entrepots et les conditions de la reexportation. 
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Entre 1985 et 1987 le niveau de consommation de la CEE est tombe 
de 14 t (de 110.000 ta 95.000 t), mais les statistiques de 
l'Espagne et du Portugal sont probablement incompatibles avec 
celles des autres pays et surtout celles de 1985. Le consultant 
estime done qu•en realite la chute etait aux environs de 6 t. 

Une estimation de la consommation par habitant basee sur la pro
duction nationale et l' importation nette indique un niveau de 
onsommation d'environ 0,300 kg (voir tableaux 6.1-2 ci-dessous). 
La consommation varie entre les pays de 0,700 kg (Espagne) a 
0,080 kg (Pays-Bas). Les marches les plus importants en 1987 en 
termes de consommation sont la France (37.000 t), l'Espaqne 
(27.000 t), le Royaume Uni (9.000 t) et la R.F d'Allemaqne 
(7.000 t). 

Tebleau 6.1: Consomuition de conserve de serdines. 1985 (tonnes> 
l11POrt. Conse111. Populetion Consoe. 

Production l11POrtation Exportation nette istiMe (aio.) par heb. 
Peits 1 2 3 4 l2·32 5 ~1•42 6 1 l5£6 ts2 
l.f.A. 7428 12 7416 7416 61.0 0.122 
lelg.-Lux. 1491 140 1351 1351 10.3 0.131 
Denemerk 321 2 319 319 5.1 0.063 
Espagne 14935 3591 2867 n4 35659 38.6 0.924 
frence 2n40. 11357 1n 10515 37125 55.2 0.685 
Grece 581 2157 31 2126 2707 9.9 0.273 
lrlande 525 3 522 522 3.6 0.145 
Itel ie 11500 1076 9944 -8868 2632 57 .1 0.046 
Peys·las 1198 419 719 n9 14.5 0.054 
Portugel 33002 0 20465 -20465 12537 10.2 1.229 
R.U. 9305 1211 8024 1024 56.5 0.142 

~E~ 107258 38449 35936 251} 109n1 }2~.o 0.341 
Mote: Les stetistiques du Portugel appereissent ~tonnantes, la consomuition par 

hebitent de la CEE sans le Portugal est ~stiMe t: 0.312 kg. 
Source: Eurostat, FAO et lenque Mondiele 

Tebleeu 6.2: Cor.somuition de conserve de sardines. 1987 <tonnesJ 
l11POrt. Conse111. Populetion Consoa. 

Production l11pOrtation Exportation nette htiMe <•io.> per heb. 
Peitl ~ } 4 U-}2 5 i 1•42 ~ 1 i5l~ ts2 
R.f. Allnagne 7567 488 7079 7079 61.0 0.116 
Belg.- Lux. 1571 74 1497 1497 10.3 0.145 
Dene.ark 218 2 216 216 5.1 0.042 
Espagne 29000 2457 4333 ·1876 27124 38.7 0.701 
France 23036 14645 1012 13633 36669 55.4 0.662 
Gr•ce 500 1964 49 1915 2415 10.0 0.242 
lrlende 514 1 507 507 3.6 0.141 
IUl le 9500 1224 5579 ·4355 5145 57.2 0.090 
Peys·IH 1415 280 1135 1135 14.6 0.078 
Portugal 26542 223 22376 ·22153 4389 10.2 0.430 
IOltfUM·Uni 9576 689 8887 8887 56.7 0.157 

!iU 1§~7§ 41}74 34§§9 ~4§5 9~06~ }~~·· o,~91 

Note: Las volu.es de production pour 1987 de Grece et d 1 Espegne sont proviso.res 
Source: Eurostet, FAO et lenque Mondiele 
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La consommation est en partie couvarte par une production natio
nale (Espagne, France, Grece, Italie et Portugal) et par des 
impor-tations. En general, les prises de sardines ont diminue de 
12t par an, de 435.000 t (1985) a 341.000 t (1987). une des ex
plications est les accords concernant la peche, passes entre la 
CEE et les pays tiers, accords qui limitent les prises autorisees 
awe pecheurs de la CEE, par exemple dans la zone 34, en Atlan
tique centre est. En •eae temps on a vu une reduction des prises 
dans la Medi-terranee et la source primaire d'approvisionnement 
en sardines est a present devenue l'Ocean Atlantique avec un pour
centage de pres de 70\ des prises totales (voir tab. 4, Annexe 9). 

De ces faits il est possible de prevoir un approvisionnement de 
sardines en baisse, parce que il faudra aller chercher la s~rdine 
encore plus loin et les couts d'exploitation augmentent en rapport 
avec la distance. Ces faits ont eqalement change le niveau d'auto
suffissance de la CEE. En 1985 la consommation et la production 
de conserves de sardines etaientt pratiquement en equilibre 
(109.771tet107.258 t respectivement), mais en 19U7 la CEE etait 
reellement devenue un importateur net (une consomm~tion nette de 
95.063 t pour une production de 88.578 t). 

6.4 Importations de la CEB 

Historiquement, les sources d'importation les plus importantes de 
la CEE etaient 1 1 Espagne et le Portugal (voir tableau 6. 3 pour 
1985). Depuis l'admission en 1986 de ces pays, on voit que le 
commerce intra-CEE a auqmente sensiblement jusqu•a un niveau de 
40 t en 1988 avec une importation totale d'environ 35-40.000 t. 
L'importation est restee pratiquement constante ace niveau depuis 
198~, si on corrige les donnees statistiques non-disponibles de 
la Grece et de l'Irlande. L'auqmentation des importations de l'Es
pagne est limitee par les tarifs douaniers de 8,6 t. Le tariff 
du Portugal a ete elimine depuis 1989. 

Parmi les pays importateurs les plus importants ue 1989, la Fran
ce domine avec 9.744 tonnes, suivie du Royaume Uni (7.708 tonnes), 
et de l'Allemagne Federale (7.473 tonnes). 

L'equilibre des importations a son origine dans les pays tiers, 
y compris le Maroc, qui a gagne 45\ des importations totales. Les 
exportations du Maroc sont determinees comme suite a L'Accord de 
Peche qui, entre autres, definit les quantites exportables par 
le Maroc sans tarifs douanie~s en 1989, en un volume de 17.500 
tonnes. Les quantites excedentaires au quota sont soumises a 
un tarif de 25 \. Les produits du Maroc ont trouve leurs marches 
les plus importants en France (7.495 ten 1989, soit 51 \), en 
Allemagne Federale (4.084 t, soit 60 \),et au Royaume Uni 
(3.858 t, soit 35 \). 

Le marche de la conserve des sardines est un marche base sur les 
prix. Pendant la periode de 1985-89, le prix moyen des conserves 
de sardines importees a varie autour d'ECU 2.00 le kg. Des prix 
eleves ont ete obtenus en R.F. d'Allemagne (2.12 le kg en 1989), 
en Belgique-Luxembourg (2.44), en Italie (2.50) et au Royaume-Uni 
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(1.89). Ence qui concerne le type de prociuit (sardine a l'huile 
ou a la tomate, sans peaux et sans arretes), les produits du Maroc 
ont obtenu des prix encore plus favorables (voir tableaux 2 et 3, 
annexe 9 pour plus de details). 

Pendant l'annee 1988, le Maroc avait des difficultes avec certains 
lots qui ont ete refuses par la France, l'Italie et la Grece. La 
cause principale etait une question de qualite ou plus precisement 
de teneur en histamine. 

T•bleau 6.3: 1!!1!2rt•tion de conserve de s•rdines en CE~ lt0Ntes2 
Croiss. Croiss. 

'-!! 1915 1916 1917 1988 1919 1915-19 1917-&9 

l.F. Allem.gne 7421 8595 7567 7473 6849 -2.0X -4.9X 
dont du ".roe 3266 3314 3554 4662 4084 5.7X 7.2X 
dont du ".roe (l) 44.0X 38.6X 47.0X 62.4X 59.6% 

lel9.- Lux. 1491 1610 1571 917 1141 -6.5% -14.IX 
dont du ".roe 596 626 580 254 347 -12.7X -22.n 
dont du ".roe (l) 40.0X 31.9% 36.9% 27.7X 30.4X 

D-rk 321 2n 211 252 2n -4. 1X 11.n 
dont du "•roe 0 0 14 15 36 s.o. 60.4X 
dont du "•roe <X> o.ox o.ox 6.4X 6.0X 13.2X 

Espagne 3591 2 2457 2121 359 s.o. -61.IX 
dont du ".roe 94 14 s.o. s.o. 
dont du "•roe (%) o.ox o.ox o.ox 4.4% 3.9% 

Fr•nce 11357 ~1851 14645 9744 14100 6.11 0.5% 
dont du ".roe 7601 1327 10991 5567 7495 -0.4X -17.4% 
dont du "•roe (%) 67.0X 70.3% 75.0X 57.1X 50.6% 

Grtce 2157 2113 1964 s.o. s.o. 
dont du ".roe 393 240 306 s.o. s.o. 
dont du ".roe (l) 11.2X 11.4X 15.61 

lrl•nde 525 392 514 331 s.o. s.o. 
dont du ".roe 135 108 89 51 s.o. s.o. 
dont du ".roe (%) 25.7X 27.61 17.31 15.11 

lt•lie 1076 922 1224 1152 2398 22.2X 40.0X 
dont du "•roe 176 146 406 802 1004 54.51 57.3% 
dont du "•roe (%) 16.41 15.11 33.21 43.31 41.9% 

P•ys-IH 1198 1524 1415 1333 1263 1 .3% -5.5% 
dont du "•roe 367 316 400 573 313 1 .1% -2.2% 
dont du "•roe (%) 30.6% 25.3% 21.3% 43.0X 30.3% 

Portugel 250 223 251 s.o. s.o. 
dont du Muoe s.o. s.o. 
dont du "•roe (%) l.>.OX o.ox o.ox 

loy•ume-Uni 9305 1799 9576 no1 10192 4.0X 6.71 
dont du M•roc 3014 2399 2n1 3314 3858 6.4X 17.IX 
s!ont du Mar2c ll2 32,4% ~7.3% 29.0X 43.0X 35.4X 

Tot•I 38449 36330 41374 31989 37975 -o.:sx -4.2% 
lntr• CEE 5780 19287 16871 13083 

dont du Maroe 15555 15546 19118 15332 17207 2.6% -5.1% 
d2n1 du Meroc ll2 40,~I 4~,81 46.~l 47.9% 45.~I 

llote: 1989 - All ... gne (janv.-oct., total: 5137 tonnes, dont du Maroc: 3062 tonnes> 
- Pays·l•s Cj•nv.·oet., totel: 1158 tonnes, dont du M•roc: 350 tonnes) 
• lelg.·Lux. (jenv.·oct., totel: 856, dont du Meroc: 260) 

Source: Eurostet, Tr ads tat et sut i st iques nationaux 
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6.5 concurrence des ~utres produits 

Pendant les annees so, les conserves de slirdine ont connu une 
concurrence de plus en plus severe, de conserves basees sur le 
thon et le maquereau. La consommation moyenne de conS' .rves de 
thon en Europe (la CEE et les autres pays d'Europe Occidentale) 
est estimeee a 0,63 kg par habitant, soit bien plus de deux fois 
la consommation de conserves de sardines. Parmi ces pays, la 
consommation varie de 0,29 kg par habitant en R.F. d'Allemagne 
a 1,5 kg en Italie. 

Quant aux importations, les volumes des importations totales en 
1988 de la CEE, en conserves de ces trois especes etaient de 
158.808 t, avec une croissance de 4 % par an. La repartition du 
marche entre ces especes demontre clairement que le thon est 
devenu le produit favori des consommateurs. Le marche d'impor
tation du thon est estime a 115.032 t, soit 72 % du total, des 
sardines a 31,989 t, ou 20%, at du maquereau a 11.787 t, ou 8 % 
(voir tableau 1 en annexe 9 pour plus de details). Sur le -simple 
point de vue historique, la conserve de thon a augmente tous les 
ans, estimee par le consultant a 10 % par an depuis 1985. 

Plusieurs elements expliquent ce succes du thon sur le marche de 
la CEE. En premier lieu, il existait deja une tradition de consom
mation du thon provenant des pays producteurs dans la CEE (Espag
ne, France, Italie et Portugal). Par ailleurs, les points suivants 
peuvent apporter une explication complementaire· 

pour les consommateurs, les conserves de thon sont comme 
repas complet, 
les conserves se presentent sous un grand nombre de f ormes 
(mixtes avec des huiles et des epices, epicees, a l'eau salee 
naturelle, aux legumes, etc.), 
le thon conserve est utilise facilement dans les preparations 
culinaires comme dans les salades, 
les prix sont raisonables pour un produit base sur un poisson 
qui est considere plus noble que la sardine ou le maquereau. 

Il est possible que la tendance positive de la consommation des 
conserves de thon continue dans l 'avenir. D' abord parce que le 
developpement des prix indique une stagnation ou une baisse quand 
les portes de la CEE seront ouvertes aux exportateurs de l'Asie 
apres la realisation de marche unique en 1992. Puis parce que les 
prix deja obtenus peuvent justifier encore des investissements au 
ni veau de la modernisation des bateaux et dans les usines de 
trans-formation (en effet un montant d'ECU 18 millions du Fonds 
de Oeve-loppement de la CEE fut investi dans la construction et 
la moder-nisation des bateaux de peche en Espagne en 1989, en 
France 9,7 millions, en Italie 6,7 millions et au Portugal 7,1 
millions). 
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6.6 La situation de concurrence des pays aeabres de la CEB 

En general, on peut repartir les usines de transformation ~e sar
dines des pays membres de la CEE en 2 groupes; les entreprises mo
dernes et les entreprises traditionnelles. Avant l'admission de 
l'Espagne et du Portugal, les pays producteurs ne comptaient que 
la France, l'Italie et la Grece. Les entreprises de ces pays 
etaient en general dans des conditions deplorables, sauf pour un 
petit nombre d'entreprises fran~aises. 

La CEE reconnaissait dej3 au debut des annees 80 que l'admission 
de deux producteurs importants exigeait une adaptation de la 
capacite de la production a Celle de la demande. Une serie de 
mesures politiques a montre la volonte de la CEE de financer les 
reorientations et la modernisation des entreprises existantes a 
d'autres lignes de production, par exemple la transformation du 
thon. Les moyens de financement viennent du Fonds de oevelop-pe
ment de la Peche, du Conseil des Ministres de la CEE (le Conseil). 
En 1989, un montant d'ECU 4 millions etait investi dans ce but 
(CEE L-24/90). 

En meme temps, la CEE reconnaissait un besoin d'assurer la base 
d'existence des populations cotieres de l'Espagne et du Portugal 
qui dependent du revenu de la peche et des produits derives. Dans 
ce but la CEE a mis en place des credits importants pour la 
modernisation de la peche. Les credits sont applicables aux pro
jets dans les domaines suivants: 

restructuration et modernisation de la flotte de peche, 
reajustement de la capacite, 
developpement de la pisciculture et amenagement des zones de 
peche cotiere, 
amenagements portuaires, 
previsions des marches, 
arrangements specifiques. 

Les credits du Conseil de 1990 pour ces types de projets se 
monteDt a ECU 125 millions. En 1989, les investissements pour ces 
postes etaient d'ECU 58,2 millions, (voir 6.4 ci-dessus). La plus 
grande partie des investissements (ECU 35 millions) etait utili
see dans la construction de nouveaux bateaux. Les investissements 
dans la modernisation des bateaux de peche represe~taient ECU 8.5 
millions. Les types des bateaux etaient pour la plupart orientes 
vers la peche au thon (chalutiers et senneurs). 

Il existe parallellement un credit du Conseil pour la restructura
tion des activites de transformation du poisson et pour la mise 
sur le marche des produits de la peche. Le but de ces fonds est 
d'assurer l'adaptation de la capacite de transformation aux exi
gences du marche des produits transformes. 

Au niveau de la modernisation des usines, il est possible que la 
majorite des fonds soit utilisee vers la transformation des pois
sons nobles. Comme suite aux renseignements du consultant dans le 
domaine des conserveries, la tendance presente est tournee vers 
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l'installation de lignes de transformation du thon en raison de 
l'espoir d'un marche croissant. 

En ce qui concerne particulierement les conserveries de sardines, 
un aspect important sera la realisation du marche unique en 1993 
qui impliquera la disparition du tarif douanier d'Espagne. Done, 
il est previsible que la competitivite des produits espagnols et 
portugais soit amelioree. Malqre ce fait, il est douteux que les 
investissements dans ce sous-secteur soient possibles, du fait 
que les couts d'approvisionnement en matiere premiere s•accrois
sent en f onction de la distance vers les zones de peche comme 
deja mentionne plus haut, et du fair que la salaire des ouvriers 
en portugal est la double que celle du Maroc. 

En outre, les problemes de la matiere premiere en Portugal a eu 
comme resultat qu' environ 40-50 % des produits de type filets 
sans peau sans arets sont a base du poisson congeles. Ce type de 
produits a un gout inferieure en comparaison eves le porduit pa
rail marocain qui est a base du poisson frais. 

En tous cas, pour ameliorer l'economie il sera necessaire d'inves
tir en Espagne gt en Portugal dans des unites entierement automa
tisees, afin d'a~surer un produit de qualite impeccable. Done 
pou~ le Maroc, la competition future sera de plus en plus au niv
eau de la qualite qu'au niveau des prix. 

Les propositions de reglement concernent les conditions sanitaires 
en relation ave~ la production et la mise sur le marche des pro
duits de la pec~e. Les points les plus interessants pour les con
serveries du Maroc sont au niveau des conditions du poisson frais 
sur les bateaux, la situation du debarquement et de la manutention 
dans les ports, le transport vers le3 usines, les conditions de 
!'hygiene dans les usines, les methodes de production et le sys
teme de controle de la qualite. 

on propose aussi a certains niveaux le controle de la presence 
d'histamine et d'autres polluants chimiques et biologiques. Mais 
il faut souligner que ce ne sent que des propositions et que les 
pays les plus interesses a garder flexibles ces propositions sont 
les pays producteurs comme l'Italie et la Grece afin de proteger 
leurs propres productions. 

Il fera partie de la politique de la CEE d'etablir une situation 
ou les produits des pays membres ne soient pas defavorises en com
paraison avec les produits identiques importes des pays tiers. La 
CEE est done en train d 'etablir des regles communes (normes et 
standards du hrmonisC\tion industriels) pour chaque produit. On 
prevoit ensuite que ces regles s'appliqueront egalement aux pro
duits importes. Ces regles ne sont pas encore entierement defi
nitives, mais vues depuis un pays tiers, elles devront pouvoir 
etre consider&ees tant comme des exigences raisonnables de quali
te que comme des mesures de protection des marches internes. 
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En ce moment, le resultat des discussions existe sous forme d'un 
Proposition de reglement, date du 12 fevrier 1990 de la Commis
sion au Conseil, c'est-a-dire qu'il n•existe pas encore de regle
mentation def initif qui indique le monnayage concret de la politi
que. Mais il est possible que le proposition de reglement soit 
adopte seulement avec des modifications de moindre importance. 
Les valeurs limites sont ceux du danemerk, et ils sont en genera
les plus severes que ceux on peur expecter pour la CEE - car le 
Danamrk lui-meme est un pay exportateur important des produits a 
base du poisson. 

Tableau 6.4: Valeurs li•ites danoises pour Les conserves du poisson 
Su jet Valeur 
Microbiologie: 

TPC (11Uneration totale> 
Bacteries - colifor11es fecaax 

- streptocoque fecaux 
• streptocoque aureus 

Amines et a•ides: 
ABVT 
Hista•ine (i base de 9 echantillion) 

Hypoxanthine 
Peroxide 

Metaux lourds: 
C1dlliu. - .atiere pre•iere et conserves 
Ploinb - 111atiere premiere et conserves 
Mercure • •atiere pre•.ere et conserves 
Etain - conserves 

•io./gr. 
100 unites/gr. 
100 unites/gr. 
100 unites/gr. 

25 119/roo gr. (indicatif) 
100 ~ en 110yenne 

100 i 200 ~ (dans 2 echant.) 
200 ~ (aucun echant,) 

2 u 110l/gr. 
10·20 119r./kg. 

0,05 119r./kg (surveillance) 
0,3 119r./kg (surveillance) 

0,3 w,Jr./kg 
150 mgr./kg 



CJIAPITRE 7 DIAGNOSTIC DES INDUSTRIES DE TRANSFORMATION 
DES SARDINES 

1.1 Generalites 

7.1 

L'objectif etait d'etablir un diagnostic sur la situation et 
l'etat des unites de transformation des sardines (les conserve
ries), et des goulots d'etranglements et contraintes dans les ac
tivites sectorielles annexes. Les activites ont ete executees en 
2 etapes. Les observations, conclusions et recommendations au 
niveau de 17 usines visites pendant l'etape 1 sont presentees en 
annexe 6. 

Les observations et constatations presentees ci~dessous sont des 
identifications et des descriptions generales des conditions les 
plus importar.tes dans les usines de transformation de la sardine. 
L'attention est mise sur !'identification des contraintes et gou
lots d'etranglement dans la methode de transformation actuelle
ment appliquee, y compris le role des autorites publiques. Les 
resultats obtenus et les conclusions au niveau generale sont pre
sentes dans chapitre 8. Les recommandations detaillees proposees 
par le consultant pour preparer 7 usines de l'industrie visites 
pendant l'etape 2 aux conditions plus competitives apres la reali
sation du marche unique de la CEE en 1993, sont presentees dans 
l'annexe a. 

7.2 Observations et constatations 

La description ci-apres de l'etat de technologie et de methodolo
gie de transformation dans les entreprises suit la marche naturel
le des matieres premieres, depuis la production jusqu•a l'entre
pot des produits finis. 

7.2.1 Approvisionnement en matieres premieres 

Les plus importants problemes lies a la methode de la peche de la 
sardine, l~ manipulation dans les ports, ainsi que du transport 
vers les entreprises, sont presentes au chapitre 5.4. 

On doit maintenant simplement constater que seulement 20-30 % des 
prises sont juges propres a la production de conserves. 

Suivant l'Equipe, et il est d'ailleurs tres douteux jusqu•a quel 
point ce faible pourcentage est valable, car 1 'equipe a rel eve 
des temperatures du poisson entre 11 et 19 degres c a l'arrivee 
aux usines. Selon les reglements du Marche Commun, le poisson ne 
doit ?as avoir plus de s ·ca son arrivee a l'usine. 

Dans les cas ou le poisson arrive d'un point eloigne par camion 
(de Tan Tan ou de Sidi Ifni) le poisson est re9u sous sel et plus 
rarement avec de la glace en ecailles. Le poisson n'est pas trie 
avant l'arrivee a l'usine et la variation de taille peut etre de 
36 pieces le kg a 12 pieces le kg. (de 15 cm a 20 cm la piece). 
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7.2.2 Reception du poisson 

Le poisson arrive a l'usine dans des caisses de bois ou de plas
tique. Parmi les 30 usines visitees, seulement 3 avaient des cham
bres frigorifiques (a s•c) pour stockage interimaire du poisson 
avant sa transformation. 

L'equipe n'a pas observe d'evaluation scientifique de la qualite 
du poiason a l'arrivee a l'usine dans les 30 unites visites. Le 
poisson etant seulement examine par la methode visuelle avant 
d'entr~r directement dans les lignes de transformation, sauf dans 
un cas ou la temperature etait enregistree. 

7.2.3 Etetage. evisceration. egueutage et mise en boites 

Il existe aussi une variation au niveau de la technoloqie de la 
trdnsforl!lation appliquee. Mais en general, plusieurs operations 
sont effectuees a la main. 

L'etetage et !'evisceration se font manuellement sur des lignes 
en acier inoxydable en utilisant de la saumure. Les jonctions des 
lignes et des tari3 ne sont pas toujours continues. Le 
renouvellement de la saumure se fait d'une maniere aleatoire 
(toutes les 45 min.) sans controle de la salinite ni de la 
temperature ambiante. Ce qui implique la non-homogeneite du 
saumurage. 

Dans les entreprises qui utilisent l'automatique pour l'etetage, 
!'evisceration et l'equeutage, le poisson non trie apporte de 
Lerieux problemes a la decoupe. A un endroit seulement, dans une 
usine en construction, l'equipe a observe une station de reception 
ou le poisson sera trie et refrigere avant la transformation. 

Le poisson est transfere a l'aide de 1~ saumure jusqu•a la ligne 
d'emboitage. Les lignes de mise en boite sont realisees d'apres 
le principe general ou le niveau superieur sert a l'alimentation 
en boites vides, le niveau intermediaire est un transporteur a 
bande pour les boites pl-.:ines et 1 'etage inferieur comprend le 
canal a saumure et la place d'emballage des boites. 

Les boites vides sont alimentees manuellement et avec des tailles 
diffentes, ce qui endommage souvent la bordure de boite la litho
graphie. 

Comme le poisson arrive sous differentes tailles, on utilise sou
vent des boites de differentes dimensions en meme temps, c•est a 
dire que les femmes affectees a l'emboitage travaillent sur plu
sieurs types de boites vides a la fois pour mieux adapter les 
differentes tailles des poissons transformes. Les emboitrices doi
vent souvent couper davantage le poisson pour !'adapter a la di
mension de la boite. 
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Les boites remplies sont ensui~e transportees par un tapis vers 
un rin~age sous des grilles pour boites remplies, cette operation 
se faisant manuellement aussi. "Les grilles" sont retournees avec 
le poisson vers le bas et placees dans des chariots pour la pre
cuisson. Ces chariots ont parfois de longues periodes d'attente 
avant que les cuiseurs soient libres. 

7.2.4 CUisson 

Les cuiseurs sont de vieux modeles classiques \traitement par 
lots) equipes de dispositifs d'alarme a reglage manuel. Il n•y a 
pas d'indicateur de fin de cuisson. En outre, il est impossible 
de conduire la temperature avec precision, ce qui entraine des 
temps de cuisson tres variables. Comme le poisson est tourne 
vers le bas, les grilles laissent des traces tres visibles sur 
le produit apres la cuisson. En outre, le poisson est vide de 
ses huiles naturelles et devient trop sec. 

Apres la cuisson, les chariots attendent un certain temps pour 
leur refroidissement, avant de continuer vers le remplissage de 
saumure et le sertissage. Dans une usine, l'equipe a observe que 
les produits precuits attendaient toute une nuit (env. 16 h) 
avant le remplissage de sauce et la fermeture. 

En general, les grilles sont lavees apres usage, mais pas assez 
soiqneusement, car on constate nettement des restes de poisson 
et de visceres sur les grilles nettoyees. 

7.2.5 Huilage et sertissage 

L'huile ou la sauce utilisee pour la couverture des boites rem
plies est alimentee par une remplisseuse continue, c'est-a-dire 
que l 'huile coule dans un canal collecteur et est recyclee par 
un tuyau vers la remplisseuse en passant par une centrifugeuse. 

Techniquement le systeme f onctionne, ma is il y a un risque de 
contamination par les bacteries et par la graisse de la machine. 

Les sertisseuses sont placees de sorte que chaque machine ait une 
alimentation manuelle en boites. Cette alimentation manuelle pro
voque des "bouc~ons" de boites pleines. Les couvercles sont mar
ques d'un code, ce qui etablit une fonction supplementa~re avant 
le clincheur. Les sertisseuses sont du type traditionnel (env. 
20 ans), et l 'on a observe des erreurs de tension de fermeture 
ainsi qu•un pourcentage de mauvaises fermetures (soit du au mauv
ais placem!mt des couvercles, soit en raison des bords endom
mages) variant entre 2 et 3 %, ce qui veut tlire que les boites 
mal fermees ne sont pas etanches et provoquent J~s contaminations 
bacteriennes. 
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7.2.6 Lavage et sterilization 

Apres fermet~re, les boites sont lavees a l'eau chaude ambiante 
avec apport au juge de detergeant. Les laveuses sont du type a 1 
chambre, et les boites quittent les machines avec de l'huile sur 
les parois exterieures. 

Les boites sont amenees par un transporteur a bande dans les pani
ers des autoclaves. On utilise en general un bain d'eau pour amor
tir les chocs a l'arrivee. Dans certaines usines il n•y avait pas 
de systeme d'amortissement, fait qui endommageait les boites da
vantage. 

La majorite des autoclaves employes a Safi sont en general de 
type vertical (les marmites) sans equipement pour le controle 
propre de la temperature a coeur, du temps de sterilisation ni 
de la contre-pression. A Essaouira et a Agadir les autociaves 
sont du type "Steriflow". Ce modele dispose d • un disposi tif de 
conduite de la temperature et de la pression, ce qui permet des 
temperatures plus elevees, un temps de sterilisation plus court 
et un refroidissement efficace sous pression, reduisant les ris
ques de deformation des boites. 

L'huile superflue des parois externes des boites s'incruste par 
l'autoclavage et forme une membrane elastique sur toute la boite. 

Dans certains cas, des laveuses sont installees a la suite de 
l •autoclave. Ces laveuses sont d& vieux modeles qui n • assurent 
pas un lavage suffisant des boites, n•utilisant que de l'eau 
chaude et un dosage non-automatique du savon. 

7.2.7 Etui. fardelage et encartonnage 

Les boites &ont huileuses quand elles arrivent a la section de 
mise en carton mais la, on les essuie a la main. 

Le dachargement des paniers a partir des autoclaves se fait sous 
une f orme trop brutale et la encore il y a un ri~que de def orma
tion des boites, surtout pour les boites a "ouverture facile". 

Les boites sont emballees en carton et sont stockees pendant une 
periode appelee "periode d'incubation". 

La mise en etui se fait manuellement; certaines industries ont 
essaye la mise en etui automatique, mais sans bons resultats. 
Selon les consultants, ce resultat est dQ a une machine mal 
adaptee. Les boites a expedier sont emballees en caisses, soit 
par groupe soit individuellement. 

Dans certains cas, sont installees des machines de fardelage 
pour le groupage des boites. Certaines usines ont egalement des 
installations d'encartonnage automatique. 

Le temps d'entreposage des produits finis est tres variable et 
depend du systeme de marquage de chaque usine. 
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7.2.8 Controle de la qualite 

Le controle de la qualite est effectue a trois differents niveaux 
dans le secteur de l'industrie des conserves. 

A. Controle du poisson frais dans les ports par le CAPI 

La sardine destinee a la conserve est debarquee directement sans 
aucun controle prealable au niveau des bateaux. Au port, le CAPI 
eff ectue un controle permettant de determiner si le poissn est 
usinable ou non (voir 5.3.6 pour description et evaluation de
taillee). Ce controle concerne la taille du poisson et sa frai
cheur. Cependant l'ap~reciation de la fraicheur qui est basee sur 
la presence ou non d' ecailles ne peut etre consideree comme un 
facteur suffisant pour le controle de la qualite. 

Il n•y a pas de controle de la temperature, ni d'essai plus 
scientifique. 

A son arrivee a 1 'usine, le poisson est controle a vue, avant 
d'etre mis en production. Dans quelques cas, la temperature est 
controlee, mais en general sans consequences pour le jugement si 
le poisson est propre a la conserve. On a pu observer du poisson 
a une temperature de 19 ·c au debut d'un procede de transforma
tion. 

B. Controle dans la production des usines 

o•une part, les entreprises effectuent elles-memes un simple con
trole allant d'Jn coup d'oeil rapide sur les poissons a une ana
lyse soigneuse et approfondie des matieres premieres. D'autre 
part, La Direction de l'Elevage du Ministere de l'Agriculture in
specte les entreprises sur le point de vue veterinaire et de la 
disposition (voir 5.3.2). En outre, la Direction des Industries 
de la Peche ef f ectue des inspections concernant la fa cul te des 
usines de respecter les directives en vigueur pour !'hygiene et 
les fabrications industrielles (S.3.1). 

Dans les industries de la conserve le controle de la qualite a 
deux champs principaux d'action: 

a) controle des matieres premieres et des produits finis, 
b) controle de la fermeture et de l'aspect des boites. 

ces deux domaines d'activite sont tres importants pour le produit 
qui sort de l'entreprise. 

Au cours de la premiere visite de la Mission au Maroc, 27 
usines ont ete visitees au total, dont 4 dans la region de 
Casablanca, 14 a Safi, 3 a Essaouira et 6 a Agadir. 
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Region Hombre d'usines Labor a to ires 

Casablanca 4 0 

Safi 14 5 

Essaouira 3 1 

Agadir 6 2 

Aucune des usines de la region de Casablanca n•avait son propre 
laboratoire, et les analyses necessaires pour obtenir la licence 
d'exportation etaient effectuees au laboratoire central de Casa
blanca. Ces usines etaient en general petites par rapport aux 
entreprises de Safi et d'Agadir. 

A Safi, 5 entreprises sur 14 avaient le.ur propre laboratoire. Ces 
laboratoires etaient d'un standard tres varie. Deux des labora
toires realisaient les analyses de ABVT, de ! 'histamine et des 
metaux lourds dans des locaux tout neufs bien agences et tres 
bien equipes. 

Certains laboratoires effectuaient aussi !'analyse de la teneur 
en sel et en chlorures de l'eau de traitement. On y a egalement 
observe des mesures de temperatures ou des essais de controle de 
la temperature de l'eau. 

outre ces essais, on examine la fermeture des boites. Cela se 
f ai t normalement en decoupant le pl i du rebord que 1 'on place 
sous un projecteur AV, afin de pouvoir mesurer la longueur et 
l'epaisseur du pli en 8 endroits sur la boite. On examine de 
meme s'il ya une rupture du materiau dans le pli, ce qui entrai
nerait des fuites dans la boite. 

Dans deux des usines, un echantillon des boites etait mis de cote 
avec le papier enregistreur de l'autoclave, pour la documentation 
d'un autoclavage correct. 

A Essaouira, une seule entreprise avait un laboratoire tres mo
deste, mais une autre usine en construction etait en train d'in
staller un laboratoire tres moderne et d'avant garde. 

A Agadir, deux des six entreprises avaient leur propre labora
toire, lequel etait tres bien equipe. 

Partant des enquetes effectuees, on pourrait conclure que ce sont 
les qrandes entreprises bien etablies qui ont leur propre labora
toire avec un personnel forme. 

Le plus important probleme souleve dans les usines etait la teneur 
en histamine. Un lot de boites fut refuse en France et en Italie 
en r~ison d'une teneur trop elevee en histamine. Il est a noter 
qu•une partie de l'explication de ces niveaux d'histamine etaient 
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les resultat de !'application des methodes d'analyse qui ne dis
tinguaient pas entre les contenus des amines et des amides, alors 
que le resutat etait une vaste su :-estimation d 'histamine (voir 
tableau 6.5, chapitre 6.6 por les valeur acceptable d'histamine) 

Le probleme de !'histamine est le plus aigu pour les poissons ve
nant d'un distance importante, p. ex.de Tan Tan. 

outre le controle de la qualite du poisson, les lab~ratoires ef
fectuent un controle continu des boites pour s' assurer que le 
contenu corresponde au poids declare. 

La mission a remarque qu'il y avait de grandes variations sur 
le contenu de poisson dans les boites. Dans une usine ou le poids 
declare de poisson etait de 200 g, le contenu mesure variait entre 
187 g et 253 g. Des analyses impromptues de conserves exportees 
au Danemark ont montre que des boites au poids declare de 85 g de 
poisson, en contenaient 100 g. 

Des la reception du poisson dans les usines, celui-ci est direc
tement achemine vers les lignes d'etetage et d'evisceration. 
Cependant certains industriels ef fectuent un controle organolep
tique, rarement complete par le dosage de l'ABVT. Le controle 
assure par les usines sur les produits finis se limite au controle 
du sertissage et du poids net. 

Les facilites d'hygiene dans les usines se presentent sous la 
forme de toilettes et de salles de douches. Dans la plupart des 
cas, le standard est tres bas et les surfaces sont trop faibles 
pour un personnel dont le nombre varie de 300 a 900 par entre
prise. 

On trouve egalement des lavabos dans les salles de production mais 
typiquement en nombres limites et mais sans distributeurs de savon 
ni essuie-mains. Les robinets sont de type a la main et jamais 
celles active par pied. 

Dans la plupart des usines visitees, il y a possibilite d'acces 
direct aux locaux de production depuis l'exterieur. Quelques cas 
seulement utilisaient des uniformes de travail. Cette association 
de l'acces direct du dehors avec l'emploi des vetements prives a 
la production est extremement facheuse. 

c. controle public de la qualite 

Quant au controle assure par les services publics, il s'effectue 
a deux niveaux pour les produits finis destine~ a !'exportation. 
La derniere etape de controle est real isee par 6 laboratoires 
regionaux sous l'egide de la direction de l'Elevage, Ministere de 
l'Agriculture (voir 5.3.2 pour detailles). Ces laboratoires tra
vaillent a un tres haut niveau international avec des equipements 
d'avant garde. 
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Le delai necessaire pour l 'obtention des resultats d •analyses 
pour les conserves varie entre 18 et 21 jours, et correspond a la 
periode d'observation imposee a ces produits apres la date de 
fabrication. 

L'EAC•".:E attribue des certificats d'inspection aux industries, 
apres avoir fait un controle d • echantillon du lot de conserves 
que 1 • entreprise veut exporter (voir 5. 3. 3) • Pour les produi ts 
finis destines au marche local, le controle est effectue par les 
services du Ministere de !'Agriculture et de la Reforme Agraire, 
(services veterinaires et services de la repres-sion des fraudes) 
au niveau des points de vente ainsi que par les services du Mini
stere de la Sante et de l'Interieur (Bureau Muni-cipal d'Hygiene 
des Collectivites Locales) 

7.2.9 Traitement des eaux usees 

Les quartiers industriels de Safi n•ont pas de systeme d'egouts. 
Comme toutes les entreprises sont placees directement sur la cote, 
Les eaux de traitement polluees biologiquement sont rejetees di
rectement a la mer par une conduite venant de chaque usine. 

A Essaouira et Agadir les eaux de traitement sont evacuees dans 
un systeme d'egouts simple, sans separation des eaux sanitaires. 
Il a ete indique qu'il n'y avait pas de station reelle d'epuration 
pour les egouts avant leur rejet a la mer. 

7.2.10 Gestion et formation 

I.a plupart des entreprises sont des firmes familiales typiques, 
ou l'industrie de la sardine entre comme un supplement a d'autres 
activites agro-alimentaires. Du fait que bon nombre d'entre elles 
furent etablies deja dans les annees 1930, c•est en principe la 
deuxieme generation de la famille qui dirige. 

Cette forme de direction a son avantage du point de vue social, 
car il se cree un rapport de confiance mutuel entre le patron/ 
ou proprietaire et les employes. Il existe malgre tout un incon
venient latent car les gerants ne sont pas toujours formes direc
tement dans la technologie de la transformation du poisson. I.a 
Mission n•a observe qu•un seul cas ou l'on etablissait des sta
tistiques journalieres sur la production et la productivite. 

En realite, il ressortait clairement que la direction journaliere 
n•avait pas de controle systematique de la consommation en mati
eres premieres, en prodnits auxiliaires, ni en main d'oeuvre. Une 
production dirigee manes-uait ti·~s nettement, aussi bien sur le 
plan technique que le plan economique. 

Au niveau des contre-maitres, c'est a dire des responsables de la 
partie technique de la production, le niveau de formation est 
extrimement bas. Dans bien des cas, le respo~sable technique n•a 
pas de formation de mecanicien ou autre equivalente. En general, 
Il s'agit d'un des anciens ouvriers qui a ete promu a ce poste, 
sans aucune forme de perfeotionnement. 
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Dans les entreprises etablies apres 1950, ou bien c' est encore 
la premiere generation de la famille qui assure la dirrection, 
ou bien on a engage une direction professionnelle. lei les visions 
sont plus planifiees et l'on est parfaitement conscient des pro
blemes, mais ces entreprises manquent egalement de personnel forme 
professionnellement au niveau intermediaire. 

on a pourtant constate que le personnel de laboratoire de ces en
treprises avait une tres bonne formation. 

7. 2. '.i.l Diaqnostigue preliminaire des usines de sous-produit 

La production de la farine de poisson peut se diviser en deux 
categories : les produits a haute temperature et les produits a 
basse temperature. 

Les prix de ces produits sont tres variables, et le plus haut prix 
est obtenu par la basse temperature. Mais pour fabriquer ce pro
duit, il faut absolument que les arrivages de poissons soient tres 
frais, et si possible refrigeres. Il faudrait parailleurs qu'ils 
soient maintenus refrigeres jusqu•au moment de la transformation. 
Ceci peut poser quelques problelmes au Maroc, car aucun des bate
aux que l'equipe a pu rencontre n'est en etat d'apporter ce type 
de poisson a une usine. 

La production a haute temperature peut facilement s•utiliser avec 
la matiere premiere que l'on trouve au Maroc, et il faut ajouter 
les qrandes quantites de dechets des industries de la sardine qui 
peuvent rentabiliser cette forme de production. Mais ce ne sera 
jamais un produit a benefice eleve (a cause d'un contenu de cendre 
trop eleve), et il faut done se battre sur le marche contre les 
produits importes bon-marchc de l'etranger. Pour que l'industrie 
locale marocaine de farine de poisson puiase survivre, il est 
necessaire que l 'Etat applique des taxes de protection sur les 
farines de poisson importees. Il y aurait malgre tout des pos
sibilites, si les usines etaient plus importantes et si les ba
teaux etaient equipes du materiel necessaire pour livrer la qua
lite exigee de nos jours. 

I.ors de l'etablissement de nouvelles usines de farine de poisson, 
il faudra etudier les possibilites de regroupements, pour que les 
installations puissent atteindre une production d' au moins 300 
tonnes / 24 heures. A ce moment la, cela devient interessant de 
proceder a des investissements. 

Il faudra egalement ref lechir pertinamment sur quel genre de pois
son on pourra utiliser. L'emploi de la sardine n•est pas une tres 
bonne iaee, car ce poisson a une bien plus haute valeur comme 
poisson de const>mmation, plutot que comme produit de base pour 
l'industrie de la farine de poisson. Un probleme peut se presen
ter, c•est que les prises s'orientent sur la sardine, et le stock 
existant serait detruit, ce qui aurait une influence tragique sur 
l'industrie de la conserve. 
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7.2.12 Production du Surimi 

Surimi est un type de pate a base de poisson ou le qout de poisson 
naturel a ete elimine. Le Surimi est utilise avec des qouts arti
ficiel pour iEite p.ex le crabe. 

Normalement, Surimi est un produit a base du poisson blanc comme 
le lieu jaune ou le merlan bleu. Le processus de transformation 
exiqe une qualite superieure de la matiere premiere - il doit 
absolumP.nt etre fraiche. En France, une unite (SCOMA) a essaye de 
produire Surimi a base de la sardine mais dans une echelle limite 
(2 tonnes/jour). 

Il existe a Aqadir une installation pilote de Surimi, ou la pro
duction est base sur la sardine. Done le Surimi est en competition 
avec des conserveries en ce qui concerne le poisson de bonne qua
lite. 

Une evaluation en ce moment est difficile meme si le vente de 
Surimi en Europe s•auqmonte, car le surimi existe seulement sous 
forme congele, ce qui rend les possibilites d'application dif
ficile. Il existe dans plusieurs pays de la CEE des restrictions 
contre certaines des additifs necessaire pour la conservation, 
le saveur et la coloration de Surimi. Finalement, il a une pre
ferance surtout dans les pays vers le nord d'Europe qui favorise 
les produits naturels au dessus de ceux artificiels a cause des 
raisons de la sante. 

Il faut ajouter que le consultant n•a pas eu des renseignements 
favorables du Surimi a base de la sardine qui est un poisson 
graisseuse face au Surimi a base des poisson blancs. 
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CBAPITRB 8 RBSULTATS BT CONCLUSIONS 

a.1 Generalites 

Du fait qu'une forte proportion des sardines pechees va aux sous
produits, les entreprises n'ont pas assez de poisson pour mainte
nir une utilisation de capacite acceptable. Les capacites instal
lees varient considerablement de 15 a 100 t de poisson frais par 
jour et les jours de travail varient entre 100 et 220 jours par 
an. 

Pour les 27 usines en exploitation visitees, la capacite actuelle 
utilisee peut etre stimee a environ 1.000 t par jour (voir tableau 
1, annexe 6), soit de 170 a 220.000 t par an. Du point de vue 
sectoriel, les entreprisen visitees representent environ la moitie 
de la capacite totale du pays. Ces firmes ont exporte un total de 
23.000 tonnes en 1988, ce qui repond a 85 % de leur production 
totale, soit 40 % environ des exportations nationales (voir ta
bleau 1, annexe 5 et tableau 2, annexe 6). 

Du fait que les prises totales de sardines etaient de 300.000 t 
en 1988, dont seulement 25 % ou bien 75.000 tonnes etaient usi
nables, on est done en presence d'une capacite industrielle de 
surproduction par rapport a l 'utilisation actuelle des prises. 
Pour chaque entreprise, l'utilisation de capacite est evaluee a 
environ 53 %. 

Les plans de production sont rend us encore plus di ff iciles par 
les apports tres saisonniers de matieres premieres ainsi que 
par le manque de f acil i tes d' entreposage des produi ts bruts. 
L'utilisation de la capacite est tres mal rlpartie sur l'annee, 
avec une forte saison de juin a septembre, o~ il faut souvent 
travailler avec trois equipes, alors que pendant d'autres periodes 
de l 'annee, ! 'exploitation devient sporadi.que, avec des jours 
sans aucune production. 

Cette situation est tres defavorable, tant du point de vue de 
l'orgaznisation de la production que du point de vue economique. 
C'est a proprement parler une perte economico-sociale, car ne 
sont valorises que 20 a 30 % des captures. 

Il est done d'une importance capitale d'etablir un approvision
nement en matieres premieres qui garantisse que le poisson, des 
sa capture, pendant son transport vers le port, durant le dechar
geJ1tent et la vente au port, ainsi que pencant son acheminement 
vers les usines ne depasse en aucun moment la temperature de 
5 ·c., ce qui correspond aux exigences de la CEE pour les pro
duits bruts. En outre ce principe doit se poursuivre au niveau 
de l'usine. 

Un tel systeme demandera des modifications a plusieurs etapes du 
systeme actuel d'approvisionnement : 
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cales refrigerees a bord des bateaux de peche, 
modifications dans les ports, les facilites de debarquement, 
les possibilites de conservation ainsi que de plus importan
tes capacites de glace ecaille, 
transport refrigere a terre, 
controle de la temperature a certains pointe de la fabrica
tion des conserves. 

Ces changements, y compris les investissements marginaux associes 
e:t les influences sur I 'exploitation sont decrits dans ce qui 
suit. 

L'analyse identifi en meme temps le besoin de formation des tech
nicians de la transformation des produits a base du poisson, et 
un laboratoire a la service de l 'autorite de surveillance, le 
DIP, dans !'execution de sa fonction. 

a.2 Amelioration des cales d•un bateau de peche 

De l 'avis du consultant, la situation de l 'appovissionnemet en 
poisson de qualite exige une amelioration que si les bateaux 
apportent une meilleure qualite de poisson. 

Les bateaux doivent etre munis de cales isothermes ou une autre 
forme de recipients, qui assurent un apport plus regulier des 
sardines ayant une qualite qui reponde aux normes du Marche
Commun, dont la principale est une temperature de 5 ·c depuis 
la capture jusqu'a l'usine. 

Pour illustrer ce commentaire, on trouvera ci-apres un exemple 
de calcul, considere du point de vue de l'armateur, du fait que 
de meilleures possibilites de recettes doivent etre un encoura
gement a investir dans des ameliorations des conditions de 
transport du poisson dans les cales 

Les changements proposes sont con9us pour repondre aux regles en 
vigueur dans le Marche Commun, quant a l 'agencement des cal es 
pour le poisson. Les plus importan·~es directives sont les suivan
tes: 

Les cales doivent etre faciles a nettoyer et doivent etre 
propres avant leur mise en service; 
le nettoyage doit etre fait a l'eau potable, OU a l'eau 
rendue potable; 
le poisson doit etre protege cor.tre la salissure et les 
variations de temperature; 
la temperature ne doit en aucun cas depasser + 5 ·c. 

Une maniere de solutionner le probleme ::ie l 'agencement serait 
d 1 installer a bord des tanks SpeciaUX, OU d 1 isoler les parois 
interieures des cales. Dans les deux cas, le bateau devrait em
porter 8 tonnes de glace ecaille depuis le port. Cette glace est 
placee dans le tank (ou dans la cale isolee) et elle est melangee 
a de l'eau de mer fraiche juste avant que la prise soit deversee 
en cale. La sardine reste ainsi flottante dans une saumure refri
geree a + 2 ou 3 •c pendant la capture et le transport jusqu•au 
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port. La teneur en sel agit en meme temps comme agent conserva
teur. 

Il faut aussi preciser ' '-.ne sardine refrigeree et non pressee 
est toujours fraiche, m· si elle a perd~ un peu de sa couche 
d'ecailles en raison du afroidissement. on ne peut en realite 
pas employer un couche intacte d'ecailles comme critere de frai
cheur. Si ce critere est encore utilise, c•est en raison d'un 
d~cret datant de 1942 qui exige une couche complete d'ecailles. 
L'argument des ecailles n•a de valeur que pour la presentation du 
produit fini sur ~ertains marches. 

Le calcul est etabli pour un bateau de peche en bois de 40 ton
nes. Les prix du poisson sont ceux du port de Tan Tan. Le calcul 
montre que le bateau peut obtenir un gain supplementaire de 11.240 
Dh par exp~dition en r.er, soit 1.124.000 Dh par an (en supposant 
100 sorties par an). L'investissement pour l'amelioration de la 
cale base sur l'execution des travaux necessaires locaux (par un 
chantier naval), est estime a 250.000 Dh par suite des offres des 
chantiers locaux, ce qui voudrai t dire qu • il est pa ye en mo ins 
d'un an. 

Tableau 8.1: Estimation des gains d'un bateau ameliore 
Usinable Sous·produits Revenu 

<•t> <Oh/kg> <•t> COh/kg> COh> 
Sans tank 10 0,80 30 0,35 18.500 
Avec tank 40 0,80 32.000 

Gain differentiel 
• slace ecail le 

Hnefice net 

8 0.22 
13.500 

• 1. 760 

11. 240 

Ce genre d' investissement est done particulierement attrayant, 
meme avec les conditions actuelles des prix. Afin d'encourager ce 
facteur absolument primordial pour un approvisionnement en matie
res premieres de bonne qualite, les conditions des prix devraient 
cependant etre revisees. 

8.3 Modifications necessaires dans las ports 

Il sera absolument necessaire. d' assurer une chaine complete de 
froid, aussi dans les ports. La fa9on de le faire dependra du 
resultat d'une etude detaillee. En general, un tel systeme de 
manutention doit etre assez rapide a mettre en marche. 

En general les infrascructures portuaires, telles que l'approvisi
onnement en eau potable, en eletricite, en quais et en chantiers 
navals sont suffisantes pour supporter une flotte amelioree. 

Pour assurer une chaine efficace du froid, des investissemnets 
mar~inaux sont inevitables. On pourrait p.ex. imaginer !'instal
lation d'un systeme da pompage avec une station de triage corres
pondante. On devra egalement effectuer des analyses de qualite, 
au niveau p.ex. de l'ABVT ou de la valeur de peroxyde. La methode 
employee doit etre simple et rapide a eifectuer. 
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Il necessite encore u augmentation de la production de glace 
ecaille. La capacite supplementaire pour les ports est estimee 
sur la base des conditions suivantes 

debarquement de pointe au mois de septembre (OS), donnee basee 
sur les statistiques de l'ISPM, + 20 % pour le progres futur, 
Rapport 1 a 3 entre polsson et glace, pour atteindre un re
froidissement efficace a la grande saison (RPG}, 
25 jours de travail par mois,-
capacite existante en moins (CE). 

La formule de calcul pour la capacite marginale de production par 
jour (CM} devient done : CM = 505/RPG/25) - CE 

A Safi (OS = 5.000 tonnes, CE = 24 tonnes/jour): 
CM = (5.000 tonnes/3/25) - 24 tonnes = env. 45 t/jour 

B Agadir (OS = 15.000 tonnes, CE= 24 tonnes/jour): 
CM = (5.000 tonnes/3/25) - 24 tonnes = env. 175 t/jour 

c Sidi Ifni (DS* = 10.000 tonnes, CE= O tonnes/jour): 
CM = (10.000 tonnes/3/2~) - O tonnes = env •• 140 t/jour 
DTan Tan (OS* = 50.000 tonnes, CE= 200 tonnes/jour\: 
CM = (50.000 tonnes/3/25) - 200 tonnes = env .500 t/jour 

De meme, cela necessite aussi installation de chambre froide pour 
stockage intermediaire dans les cas ou la situation de vente de 
de transport le demande. En relation avec les facilites proposees, 
il sera necessaire d'effectuer certaines modifications dans !'in
frastructure existante !voies d'acces, ins~allations des quais et 
des approvisionnements publics, comme l'eau et l'electricite). Ces 
changements sont groupes sous la rubrique "Modif icat:ions" dans le 
tableau 8.2. Les frais marginaux d'investissements ~ont estimes a 
un total de 231 millions de Dh (voir tableau 8.2) pour les ports 
de Safi, d'Agadir, de Sidi Ifni et de Tan-Tan. Les investis-se
ments demandant des devises, principalement les equipements et 
les travaux d'ingenierie, s'eleveront a 200 millions de Dh, soit 
87 %. 

Quant au point de vue de !'exploitation de ces facilites supple
mentairP.s, il faudra d'une part engager du personnel supplemen
taire et d'autre part, prevoir un accroissement des consonunations 
d'eau et d'electricite. Le consultant estime que le nombre total 
du personnel sera de 132 personnes, reparties sur 34 dans chacun 
des ports mentionnes ci-dessus (voir tableau 8.3). Les frais to
taux marginaux d'exploitation sont evalues a 35 millions de Dh. 

Il serait avantage11x, si la fonction de dechargement est conduite 
par une organisation privee. 

Le controle de la fraicheur des poissons doit etre effectue par 
un personnel forme, regi par l'autorite veterinaire (sous le 
Ministere de l'A~riculture), qui dispose d'un personnel quallfie. 
En alternative, une inspection des peches sous lA MPwr· r ~ait 
remplir cette fonction, avec des techniciens formes e:1t 
(technologues de la peche et/ou techniciens des proc nen-
taires). 
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La gestion des f abriques de glace ainsi que des entrepots frigo
rif iques eventuels devrait etre du ressort d'organismes prives. 

Tableau 8.2: Frais d'investissement par position 

CO!!pOsants/positions 
GENIE CIVIL ET BATIMENTS 
Safi: Challbre froide 

Usine de glace 
Modifications 

Agadir: Challbre froide 
Usine de glace 
Modifications 

Sidi Ifni: Challbre froide 
Usine de glace 
Modifications 

Tan-Tan: Chambre froide 
_Usine de glace 
Modifications 

Sous-total 
EQUIPEMENTS 
Safi: lsolant (ch. froide> 

lsolants <usine) 
Equipm. de glace 
Unite de po11page/tri 
Caises 6 poisson 

Agadir: lsolant (ch. froide) 
lsolants (usine) 
Equipni. de glace 
Unite de pompage/tri 
Caises 6 poisson 

Si~i Ifni: lsolant (ch. froide) 
lsolants (usine) 
Equipni. de glace 
Unite de pompage/tri 
Caises 6 poisson 

Tan Tan: lsolant (ch. froide) 
lsolants (usine) 
Equipm. de glace 
Unite de pompage/tri 
Caises 6 poisson 

Equipement de C de Q 
Trensp. internet. et au place 
Installation <electricite 

et plomberie> 
Sous-total 

SERVICES 
Etude et dessin d'ingenieur 
Supervision 
lng~nle1.1r local 
Formation 

Sous·total 
Frail de base 
lmprtvus <1012 

GRANO TOTAL 

Unite auantite 
Prix 
(Oh) 

112 
112 

unite 
112 
112 

unite 
112 
112 

unite 
112 
112 

unite 

112 
112 

unite 
unite 
nbre 

•2 
m2 

unite 
unite 
nbre 

•2 
1112 

unite 
unite 
nbre 

112 
m2 

unite 
unite 
nbre 

unite 
nbre 

nbre 

h·mois 
h-111ols 
h-mols 
h·111ois 

pct. 

2,000 
200 

2,000 
350 

1,500 
350 

1 

2,000 
500 

1 

960 
600 

1 

2 
20,000 

960 
1,112 

1 

2 
20,000 

920 
1,112 

1 

15,000 
960 

1,160 
1 

2 
20,000 

1 

2,000 
2,000 

100,000 
2,000 
2,000 

100,000 
2,000 
2,000 

100,000 
2,000 
2,000 

100,000 

500 
500 

12,000,000 
3,000,000 

84 
500 
500 

33,600,000 
3,000,000 

84 
500 
500 

33,600,000 
3,000,000 

84 
500 
500 

48,000,000 
3,000,000 

84 
600,000 

101 158,392,000 

81 158,392,000 

8 
13 
24 
6 

101 

140,000 
140,000 
25,000 

140,000 

CDh '000) 
Valeur 

d'import. 
TOTAUX (X) 

4,0~0 

400 
100 

4,000 
700 
100 

3,000 
700 
100 

4,000 
1,000 

100 
18,200 

480 
300 

12,0GJ 
6,000 
1,680 

480 
556 

33,600 
6,000 
1,680 

460 
556 

33,600 
3,000 
1,260 

480 
580 

48,000 
6,000 
1,680 

600 
15,839 

12,671 
187,503 

1, 120 
1,820 

600 
840 

4,380 
210,083 

21,008 

ox 
ox 
ox 
ox 
ox 
ox 
ox 
ox 
ox 
ox 
ox 
ox 
ox 

ox 
ox 

100X 
100X 
100X 

ox 
ox 

100X 
100X 
100X 

ox 
ox 

100X 
100X 
100X 

ox 
ox 

100X 
100X 
100X 
1001 
801 

701 
94% 

1001 
1001 

ox 
1001 
100; 
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Il faut ajouter que les suppositions ci-dessus concernant la con
ception, l' investissement et l 'economie, ainsi que ! 'organisa
tion d 'exploitation, ont fait partie d 'une etude detaillee de 
faisabilite. De meme, les conditions de :::-ecouvrement des frais 
doivent etre elucides, car le prix du dechargement, des facilites 
de refrigeration et des fabriques de glace, pourrait etre fixe 
suivant des considerations commerciales ordinaires. 

Les droits pour la participation officielle (emploi des faci
lites du port, et controle de qualite) doit egalement etre mis 
en rapport avec les frais marginaux, y compris l 'amortissement 
et la maintenance de ces facilites. 

Tableau 8.3: Couts d'o2eration .. rginaux 
llbre Prix Yaleur En I du 

Posistion Unit~ d'unitis <Dh> <Dh 1 000) total 

Personnel 
Safi: Debarquement nbre 24 30,000 720 2.01 

Challbre froide nbre 4 30,000 120 0.31 
Usine de glace nbre 6 30,000 180 0.51 
Controle de qualite nbre 2 30,000 60 0.21 

Agadir: Debarque11ent nbre 24 30,000 720 2.01 
Challbre froide nbre 4 30,000 120 0.31 
Usine de glace nbre 6 30,000 180 0.51 
Controle de qualite nbre 2 30,000 60 0.21 

Sidi Ifni: Debarque111ent nbre 12 30,000 360 1.01 
Challlbre froide nbre 4 30,000 120 0.31 
Usine de glace nbre 6 30,000 180 0.51 
Contro~e de qualite nbre 2 30,000 60 0.21 

Tan Tan: Debarquement nbre 24 30,000 720 2.01 
Challbre froide nbre 4 30,000 120 0.31 
Usine de glace nbre 6 30,000 180 0.51 
Controle de qualite nbre 2 30,000 60 0.21 

Sous-total 132 3,960 11.21 

Frais supplementaires 
Entretien pct. 51 297,894,608 14,895 42.21 
Electricite kwh 7,475,000 1.20 8,970 25.41 
Eau 113 2,000,000 3.00 6,000 17.01 
Divers unite 1 1,500,(100 1,500 4.21 

Sous-total 31.365 88.81 

TQTAL 35,3~~ 100.01 

8.4 Chaine fr.Qi.de routiere 

La chaine de froid devra se poursuivre pour le trans~ort depuis 
le port jusqu'a l'usine. 

Il sera necessaire d'effectuer une etude de faisabilite sur lcs 
besoins de transports refrigeres depuis le port jusqu•aux usines. 
outre la determination du besoin d'investissements supplemen-
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taires pour le transport refrigere, ainsi que celle des frais/ 
ou revenus d'exploitation qui y seront associes, il faudra aussi 
estimer les investissements marginaux eventuels dans les modi
fications et/ou le renforcement de la partie publique du systeme 
de transport tels que !'amelioration et l'entretien des routes. 
On trouvera ci-apres une vue generale grossiere sur les ameliora
tions necessaires, ainsi que !'estimation des frais de main tenan
ce. Il faut a nouveau souligner qu'il s•agit d'une vue tres ge
nerale calculee sur le transport marginal engendre. 

Le point de depart est un debarquement total dans le port de 
TAN-TAN de 300.000 tonnes (que l 'on espere atteindre en 1993). 
La pointe journaliere de dechargement est estimee a 4.ooo t, 
dont 75 t soit 3.000 t peuvent etre employes dans la conserve 
apres traitement normal, etetage, evisceration et equeutage. 
Le besoin de transport dans la haute saison devient de 1. 500 t 
de poisson decoupe ( 3.000 x 50 %) par jour. Chaque camion 
isotherme de 20 tonnes charde 15 tonnes de poisson (+ 5 t de 
glace). Le besoin de camions isothermes est done de 100 engins, 
ce qui correspond a un nombre total de camions de 200 par jour. 

Sur la base de ses discussions avec les Services Publics de TAN
Tan et d'Agadir, le consultant estime qu'environ 30 km de route 
entre Tan-Tan et Agadir ont besoin de renforcement. 

La route actuelle entre Tiznit et Sidi-Ifni est de 80 km, et en 
bon etat pour le trafic des voitures privees. Apres l'avoir par
courue lui-meme, le consultant estime cette route trop sinueuse 
et trop etroite pour un trafic normal de camions, et qu'elle est 
trop chere a renover. En alternative, on pourrait renover la route 
entre Sidi-Ifni et Guelemine (env. 50 km) et lui donner une lar
geu~ de passage de 7 m, + 2 fois 2 m de bascotes pour les courts 
arrets. Cela correspond a un trafic marginal d'environ 30 ca mions 
(chacun de 10 a io tonnes par jour ( il n'y a actuellement pas de 
production a Sidi-Ifni. 

Fr a is d'investissement 

Tan Tan- Agadir: 30 km a 450.000 de Oh/km = 13,5 mio de Dh 

~idi Ifni-Guelemine: 50 km a 2 mio.de Dh/km = 100,0 m.io de Dh 

Frais annuels d'entretien 

Tan Tan-Agadir: 350 km a. 60.000 de Dh/km = 21,0 mio de Oh 

Sidi Ifni-Guelemine: 50 km a 40.000 de Oh/km = 2,0 mio de Oh 

Le present rapport indique un cal cul des economies d 'entretien 
de vehicules, en relation avec un transport de sardines decoupees 
plutot que des sardines en vrac, depuis Tan-Tan jusqu' a Agadir 
(voir chap. 5.4.4., sous paragr "Tan-Tan", tableaux 5-4 , 5-6.) 

L'economie est estimee a 7 millions de Dh par an, bases sur les 
chiffres de production. Le benefice reel se trouve dans un meil
leur rendement de la sa~dinne, (depuis l~ farine & l'huile, jus-
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qu•, a la conserve), car le consultant n'a pas inclu, car il n'a 
pas re9u les renseignements de service et d'investissement pour la 
production des sous-produits, et ce benefice ne peut pas se chif
fre. 

8.5 Contraintes et aaeliorations dans la production 

La Mission a identifie les problemes suivants dans l'organisation 
et la realisation de la production: 

!a matiere premiere et la reception de celle-ci sont dans 
!'ensemble tres mediocres; 
du poisson non trie, avec la forme actuelle de decoupe 
automatique donne un tres mauvais rendement; 
la qualite du produit est encore diminuee par le manque de 
controle chimique et de temperature de l'eau de traitement; 
Il n'y a pas de flux continu et logique dans la production; 
la precuisson ne peut pas etre dirigee correctement; 
il y a des pertes inutiles de sauce a huile; 
la manutention et la fermeture des boites provoquent trop 
de pertes par erreurs; 
les laveuses ne sont pas assez efficaces; 
dans de nombreux cas, l'autoclavage n'est pas assez controle 
en temps et en temperature. Il est sans contre-pression 
pendant le refroidissement; 
les boites ne sont pas propres avant leur emballage, 
l'effectif de personnel est tres eleve. 

La consequence de ces conditions est un.'.! qualite mediocre des 
produits finis qui, uans la plupart des cas, ne pourront pas re
pondre aux exigences futures de qualite pour les pays du Marche 
ColUlllun. En meme temps, on est en presence d'une perte economique 
considerable. 

Pour chacune des 7 entreprises visitees a la deuxieme etape de 
sa mission, le consultant a effectue une evaluation des besoins 
d' investissements pour assurer une qualite satisfaisante ainsi 
q"4 'un flux acceptable de product: ion. En out re, chacune d' entre 
elles a fait l'objet d'un calcul economique d'exploitation (voir 
annexe 8). 

8.5.l Investissements des ameliorations 

Pour illustrer ces commentaires, on trouvera ci-apres un plan 
typique de modernisation, avec les investissements marginaux cor
respondants et l'economie d'exploitation, ba&ee sur une installa
tion pouvant p-:-oduire 50 tonnes par j our. Le tableau 8. 4 donne 
la liste des investissements qui comprennent les modifications 
des bAtiments ainsi que les nouveaux equipements. Ces modifica
tions prennent en consideration !'amelioration des constructions 
y compris le probleme de vapeur qui cesse d' exister avec un des
sin fermes des equipemnet qui produisent vapeur. 

En outre, les investissment comportent une chambre froide, le tri
age du poisson, l'eteteuse avec systeme d'equeutage, le maintien 
a s·c de l'eau de traitement, la precuisson et le flux de produc-
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tion en continu, l'alimentation des huiles sous vide, une laveuse 
a 3 compartiments, le remplissaqe automatique des paniers d'autoc
laves, une machine pour mettre sous etui et pour l'encartonnaqe, 
les equipements pour un laboratoire de controle de qualite, sys
teme de flotation et atelier de reparation et pour les services 
annexes. Ces investissements s'elevent a 16,3 mio de Oh. 

Tableau 8.4: Frais d'investissei.ient par position 

Cc!pOsants/positions Unite Quantite 
Prix 

<Dh> 
GENIE CIVIL ET BATIMENTS 

Modifications des constructions unite 
Sous· total 

EQUIPEMENTS 
Pa~naux isolants 
Equip11. de refrigeration 
Unite de triage 
Degivreur 
Conveyeur 
Etiteuse & evisceration 
Saumurage refrigere 
Ligne d 1 ellboitage 
Alimentation en boites vides 
Cuisseur continue 
Controle aut0111atique des boite 
Convoyeur i sertiseuse 
Alf11entation des huiles 

sous vides 
Sertiseuses 
Laveuses 
Autoclave horizontale 
Re1tplisage auto•atique des 

paniers 
Mach. d•etui et d'encartonnage 
Systeme de flotation 
Salle de reperation 
Equipe•ent de C de Q 

Transp. internet. et i l'usine 
Installation (electricite 

et ploinberie) 
Sous·total 

SERVICES 
Dessin d'ingenieur 
Assist~nce technique 
For .. tion 

Sous·tottl 
Frais de base 
I mprtvus C10%> 
GRAND TOTAL 

nbre 
nbre 
nbre 
nl>re 
nbre 
nbre 
nbre 
nbre 
nbre 
nbre 
nbre 
nbre 

nbre 
nbre 
nbre 
nbre 

nbre 
nbre 
nbre 
nbre 

unite 
nbre 

nbre 

h·lllOi. 
h·.ois 
h·inois 

pct. 

1 

6 

1 

2 

0 

0 

200.000 

400,000 
200.000 
500,000 
160,000 
350,000 
350,000 
375,000 
:>75,000 
320,000 
900,000 
210.000 
400,000 

625,000 
820,000 
500,000 
910,000 

390,000 
820,000 

2.000.000 
250,000 

1 370,000 
10% 9,725,000 

8% 9,725,0CIO 

1 

3 
6 

10% 

110.000 
110.000 
15,000 

<Dh 0 000) 
Valeur 

d'illpOrt. 
TOT AUX (%) 

200 
200 

400 
200 
500 
160 
350 

2.100 
375 
575 
320 

1,800 
210 
400 

625 
0 

500 
0 

390 
820 

2.000 
250 
370 
973 

778 
14,096 

110 
330 
90 

530 
14,826 
1.483 

16.308 

0% 
0% 

100% 
100% 
100% 
100% 
100% 
100% 
100% 
100% 
100% 
100% 
100% 
100% 

100% 
100% 
100% 
100% 

100% 
100% 
100% 
100% 
100% 

80% 

0% 
93% 

100% 
100% 

ox 
100% 

Pour les 7 entreprises analysees on a utilise en ce qui concerne 
l'equipement, les normes danoise~ (voir annexe 8 pour la liste 
des specifications des equipements et des analyses individuelles). 
Pour les calcule de capacite on a utilise les experiences collec
tees eans des installations similaires en France et en Espagne, 
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car les valeurs utilisees correspondent a 70 % de la capacite 
installee. Pour l'installation on a utilise un dessin qui tient 
naturellement compte des conditions existantes, afin d'en tirer 
le maximum. 

L'equipement choisi optimise les diverses consommations, p.ex. 
de 1 • eau et de 1 'electrici te ( les autoclaves proposes sont du 
type a recyclaqe qui ne demandent qu' un remplissage d' eau par 
jour). De meme, la separation des eaux chaude et froide le besoin 
de refroidissement. Au remplissaqe des sauces d'huile, on emploie 
une remplisseuse sous vide pour eliminer les pertes. Ala creation 
des liqnes demise en boites, il faut utiliser des tables d'acier 
inoxydable avec des soudures completes, eventuellement combine 
avec du plastique, ceci pour de simples raisons d'hygiene. 

8.5.2 Economie d'exploitation 

L'analyse ci-apres ne fera qu'illustrer les differences majeures 
eutre la methode traditionnel.le de production et la proposition 
du consultant. La presentation ainsi que les benefices marqinaux 
se trouvent sur les tableaux 8. 5 et 8. 6. Dans l 'analyse f inan
ciere finale, on se sert eqalement des considerations de diffe
rence. Cela s'entend par le fait que l'on retranche les frais et 
les revenus d'exploitation de la modernisation proposee des frais 
correspondants de la production traditionnelle. De la ressort le 
resul tat comme une evaluation des investissements marginaux en 
rappor~ avec les modifications marginales de l'economie d'exploi
tation. 

Les avantages obtenus par ces investissements sont d 'une part, 
un produit de qualite propre a l'exportation et d'autre part, 
d' importantes economies d 'exploitation sous forme de meilleure 
utilisation de la matiere premiere, moins de pertes de saumure, 
moins de fermetures defectueuses ainsi qu•une reduction de la 
main d'oeuvre d'environ 370 personnes a 80. 

Un calcul base sur une amelioration de 7 % d'une production jour
naliere de 50 tonnes donnerait 135 caisses supplementaires a ven
dre par jour. Den bedre udnyttelse sker ved at anvende sorterede 
fisk i kombination med bedre sk(ring. 

sardine fraiche gagnee: (50.000 kg x 7%) 
sardines par caisse: 
caisses gagnees par jour: (3.500/26) 

= 3.500 kg 
= 26 kg 
= 135 caisses 

Par un remplissage automatique des boites avec des produits uni
formes, on peut augmenter la vitesse de production des 8 boit-es/
min actuelles a 15 boites. En outre, cette forme de remplissage 
des boites vides reduit les degats sur les bords et garde intacte 
la lithographie. 

L' introduction de cuiseu.rs continus a alimentation automatisee 
assure un temps et une temper~ture corrects de culsson, tout en 
economisant du personnel. 
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Le remplissage continu de sauce avec le systeme clincheur apporte 
des pertes ~g sauce. Le couvercle est presse par dessus la boite 
deja trop pleine, et la sauce deborde par dessus le couvercle ou 
elle reste pendant la fermeture, ce qui la fait couler le long 
des parois exterieures dE la boite. Par habitude cette perte est 
chiffree a 3 g par boite, ~e qui donne pour une annee entiere une 
perte economique importante rien que pour la sauce. 

La qualite des machines de lavage actuelles est trop mediocre. 
Une laveuse a 3 chambres est absolument necessaire pour nettoy~r 
les hoites correctement et l'on economise ainsi le personnel de 
l'essuyage manuel. 

On peut egalement faire des economies de personnel par un organi
sation plus eff ica~e du travail et une productivite plus elevee 
comme chez, p.ex. les emballeuses. La reduction totale du person
nel signifie une diminution de 160 dames, de 234 actuellement a 
74, soit une reduction de 54 ~. Les dames de la decoupe peuvent 
se reduire de 74 a 22 {=52 personnes. Les emballeuses peuvent 
elles aussi se reduire du nombre de 45 a 30 {= 15 personnes). La 
section du sertissage peut diminuer son effectif de 55 a 7 em
ployes {= 48 personnes). Quant a l'encartonnage, il peut passer 
de 60 a 15 personnes {=economie de 45). 

On y constate que les investissements proposes apportent une eco
nomie nette de 0,13 Dh par boite produite. 

Par ailleurs, ce meilleur rendement du poisson signifie egalement 
une augmentation des frais totaux de production {plus de boites, 
d'huiles, etc.) avec une economie Rnnuelle de 8,3 m~o de Oh. 

Les frais d'exploitation accrus sont largement compenses par le 
gain d'exploitation le plus important realise par la vente des 
boites en supplement, produites avec la meme quantite de matieres 
premieres. Ce gain est estime a 20,2 mio de Oh {voir tableau 8.6). 
Le gain total annuel, c'est a dire le gain diffetentiel est cal
cule a 11,9 mio Oh. Comme les investissements s'elevent au 
total a 16,3 mio Oh, la periode de remboursement est inferieure a 
2 annees. 

Le resultat d'exploitation de !'analyse du cash-flow montre un 
Taux de Rentabilite Interne {TRI) de 40 % et une Valeur Annuelle 
Nette (VAN) de 21,2 Mio Oh a un ~aux d'escompte de 15%, c.a.d. que 
les frais et les revenus differentiels marginaux peuvent tres 
larqement couvrir l'investissement marginal. 

Afin de d'montrer la solidite de cette proposition une serie 1'an
aly~es de sensibilite ont ete calculees sur des variations dans 
des parametres importants comme la hausse des frais d'inves-tis
sements, une baisse du taux d'utilisation, une baisse des revenus 
et une hausse des frais d'operation (les valeurs des TRis et des 
VA.Ns et les valeurs critiques derivees sont presentees dans le 
tableau 8. 7) • Les resul ta ta montrent une sensi bil i te au ni veau 
d'une baisse des revenus, mais le projet reste solide. 
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Tableau S.5: Estiution des COU'(S d•ooeration de difference par heure lDh! 
louveaux Lignes Valeur de 

Posistion li9nes existants difference 
Matieres 

Sardine 7,500 7,500 0 
Bo?tes 18,472 15,069 3,403 
Ml: il e < vegeta l > 6,465 5,726 739 
Etui 4,486 3,660 826 
Carton 1,114 907 207 
Sous· total 38,038 32,863 5, 175 

Frais generaux: 
Personnel Otitage~ 125 422 (296) 
Personnel (Mboitage) 168 256 (87) 
Personnel <sertiseuse) 40 314 (274) 
Personr.el (encartonnage) 86 342 <257) 
Frais ~111inistrative 5,278 4,306 972 
Entretien ci08 200 208 
Electricite 76 12 64 
Eau 81 189 (108) 
Sous· total 6 261 6 039 222 

Total 44 299 38.J~i 5 397 

Cout 110yen/bof te 1.68 1.81 (0.13) 
Couts d'operation/an 70.878.312 62.243,766 8,634,547 

Tableau 8.6: Esti11ation de la mar9e differtielle annuelle lDh 1 0002 
Nouveaux Lignes Valeur de 

Position l i9nes existants difference 
Revenu annuel 
Cai1e1 de sardine elllbo ttees 109,032 88,795 20,237 

routs d 1 operation annu~l les 70.878 62.244 8.635 

Marse d'operation 38, 154 26,551 11,602 

Tableau 8.7: ~valuation de sensibilite 
Valeur 

critique 
Vari!lion TRI VAN lX2 
C11 de b11e 401 21,299 / 

frail d 1 investlssement 
llausse 251 33' 17,922 160X 

Taux d 1 utili11tlon 
bal11e 121 181 2,731 13' 

Revenu 
bal11e 5X 14' (811) 1.0. 

frals d'~peratlon 
hau11e 51 231 6,926 81 

VAN CDh 1 000) 
6 IIY~ g•11,ompS!i 1~~ ~1.~22 
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L'analyse ci-dessus ne touche qu•une seule entrepzise. Le consul
tant a estime que si les 27 entreprises visitees pouvaient obtenir 
une utilisation de capacite de 80 i, cela demanderait un approvi
sionnement annuel d'environ 200.coo t de sardines de qualite (voir 
tableau 3, Annexe 6), ce qui correspond aux 2/3 de la capture 
totale annuelle de sardines. La quantite de sardines est done 
grandement suffisante pour l' industrie. La condition necessaire 
actuelle du developpement de l'industrie est une amelioration sen
sible de l'approvisionnement en produits bruts, grace a l'isola
tion proposee des cales ou l'amenagement de tanks. 

8.6 Aspects du control• de qualite 

Le controle de qualite dans les entreprises est une notion assez 
nouvelle. Plusieurs proprietaires/directeurs d'usines manquaient 
une nette comprehension de son importance et de quoi il s • agis
sait. 

Ce controle a toujours ete jusqu•a present une fonction des ser
vices publics. 

on devrait introduire l'auto-controle au niveau des entreprises, 
c'est a dire que dans le but de leur commercialisation future, 
les entreprises doivent pouvoir documenter devant les importateurs 
du Marche-Commun que leurs produits subissent le controle de la 
qualite depuis l'arrivee des matieres premieres, jusqu•a ce que 
le produit fini quitte l'entreprise. 

L'auto-controle au niveau des usines se limite en general au con
trole du serti. Un laboratoire doit etre installe dans chaque 
usine et doit etre equipe du materiel necessaire permettant d'ef
fectuer les analyses chimiques, physiques et bacteriologiques de 
base telles que: 

l'A.B.V.T 
le peroxide 
le poids net egoutte 
la stabilite biologique a la sterilisation 
la controle du serti 
la controle des eau de la production (temperature, chlore, 
salinite} 

Le controle public de qualite fonctionne en general comme un con
trole des p~oduits finis. Il serait cependant un avantage que la 
Direction des Industries de la Peche puisse disposer d'un labora
toire qui ait au moins les memes facilites que les laboratoires 
des usines. Ce labor.atoire devrait aussi dans une certaine mesure, 
pouvoir effectuer des essais de developpement de nouveaux pro
dui ts. 

Le consultant a discute une proposition de projet du Gouvernement 
deja soumis a l'ONUDI. Il faut souligner que la proposition ci
dessous est celle du consultant. 
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Le laboratoire doit etre equipe d'un materiel correspondant aux 
methodes modernes d'analyse. Il doit etre divise en deux sections 
totalement distinctes: une section chimique et une section bac
teriologique. 

Il devra egalement comporter un departement special de recherche 
pour le developpement des produits. on doit y trouver la possi
bilite d'effectuer !'analyse de la composition des poissons (te
neur en matieres grasses, dimensions, structure des aretes) dans 
le but des possibilites de traitements differents (marinaqe spe
cial, produits en tranches minces, fumage, marinaqe acidule, fi
lets fumes ou marines a l'huile, congelation des plats prepares). 

Un domaine different mais aussi tres important est la recherche 
et les essais de vaiorisation des residus organiques de la produc
tion des entreprises. 

En correlation avec l'etablissement du laboratoire, il serait op
portun de prevoir un voyage d'etudes a l'etranqer, p.ex. au Dane
mark, pour se rendre compte comment les laboratoires et les auto
ri tes de surveillance dans ce domaine sent organises et comment 
fonctionnent les operations quotidiennes. 

De meme, il serait judicieux d'utiliser les services d'un conseil
ler en instrumel"ts de laboratoire, quand aura lieu la decision 
d'acquisition. 

L'emplacement geographique n'est pas encore determine, mais il 
serait sans doute legitime de placer ce laboratoire a Agadir, du 
fait qu'il y existe deja des activites d'enseignement. En outre, 
il faut prevoir des arrivages de matieres premieres en quantites 
toujours plus ]mportantes a l'avenir, depuis le sud. 

Tableau 8.8: lnvestissement d•un laboratoire de la MPMMM 

Position 
Genie civil & bitiments (500 m2> 
Equipement: 
controle ABVT 
Controle des proteines 
Thermometres electriques 
Controle des sertis 
Meubles, et autres 
Ordinateurs 
Sous· total 
Vehicules 
Services 
Assistance technique (8 hommes/mois) 
Formation en Europe (1 homme/mois) 
S9us·total 
Total de couts de base 
!mprtvus 

Montant 
1,50 mio Dh 

0,11 mio Dh 
0, 19 mio Dh 
0,09 mio Dh 
0, 13 mio Dh 
0, 10 mio Dh 
0,10 Mio Dh 
0,72 mio Dh 
0.20 mio Dh 

0,95 11110 Dh 
0,12 mio Dh 
1.07 mlo Dh 
3,49 mio Dh 
0.35 mlo Dh 

Total des frals d'investlssement 3,84 mlo ph 
Note: Les frals d•tqulpement comprennent Its prodults chlmlques 

nechsaires voir anneu 12 pour les specific~tions 
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Par une estimation tres grossiere, le consultant pense que les 
investissements vont s'elever a un total de 3,8 mio de Oh, dont 
2,19 mio de Oh seront en devises (0,281 mio USO) ou 57 % du total 
(voir tableau 8.8). 

8.7 Formation 

En general le personnel recrute, y compris les chefs des diverses 
sections de la production, a appris son metier sur le tas. 

Afin de permettre aux usines d'appliquer des technologies modernes 
de transformation, il s•avere necessaire, 

d'une part d 1 a$~urer le recyclage du personnel en fonction 
dans les usines 
d'autre part d'instituer une formation superieure et pro
fessionnelle destinee a repondre aux besoins des industries 
en personnel qualifie. 

Le cons~ltant a discute !'option d'installer des facilites de 
formation dans la domaine de l'ITPM a Agadir. De l'avis du con
sultant que la discussion avec l'ITPM doit se poursuivre. Le 
proposition du consultant vise a une: 

etablissement des facilites techniques pour une formation 
dans la transformation des produits issus de la peche, Ces 
facilites devront comprendre les possibilites suivantes : 
1. une ligne de refrigeration/congelation pour la reception 

du poisson et la decoupe des filets; 
2. une ligne pour la fabrication des conserves, 

En effet l'etablissement d'une entreprise pilote, dans le but 
precis de ce genre de formation. Il existe deja une porposition 
de projet du Gouvernment a l'ONUDI qui a ete discute entre le 
consultant, l'ITPM et le contre-partie. Le porsition presente est 
done le posposition du consultant. Par une estimation tres 
grossiere, le consultant pense que les investissements d'une telle 
installation pilote sans les laboraboires adjacents vont s'elever 
a un total de 17,22 mio de Oh (voir tableau 7.3.9). La partie en 
devises s'eleve a 1,6 mio uso (12,38 mio Oh) ou 72%. 



Tableau 8.9: Investissement d'une facilite de formation 
Mon tent 

:...P:=<:os,.,.i,_,t ..... i,:.;on:..:.-________________ (Dh million) 

A. Travaux de genie civil: 
nouveau bitiment 
modi'ications des constructions actuelles 

Sous-total 

8. Equipements: 
81 Ligne de filetage 
challbre froide COC> 
etetage/evisceration/decoupage 
IQF (congelation indivuduelle rapide) 
einballage en bloc 
congelation des blocs 
encartonnage 
11agasin des marchandise (·27C) 

Sous-total 
82 Ligne de conserve (60 boites/•inute) 
eteteuse 
ligne d'elllboitage 
cuisseur continu 
controle automatiqu~ 
huilage sous vide 
sertiseuse 
lavage 
autoclave (4 paniers) 
•ise en etui/fardelage/encartonnage 

Sous-total 
83 Utilites 
installation 
chaudiere 
installation d•air comprime 

sous-total 

C Services: 
assistance technique (26 hommes/mois) 
formation en Europe 
_ Sous· total 
Total des frais de base 
!mprevus C10X> 

Total des frais d'investissement 

2,50 
0,30 
2,80 

1,00 
0,45 
0,60 
0, 10 
0,50 
0,20 
2,00 
4,85 

0,27 
0,40 
0,30 
0,13 
0,26 
0,51 
0,15 
1,00 
0,38 
3,40 

0,80 
0,70 
0,10 
1,60 

2,60 
0,40 
3.00 

15, .SS 
1.57 

17.22 

a.a Assistance technique continue aux usines 

8.16 

A l'heure actuelle, 7 usines ont ete analysees dans le but d'une 
moderniration qui repondra aux exigences attendues des pays 
importateurs, comme la CEE, sur les techniques de production 
ainsi que sur les controles de l'hygiene et de la qualite. 
Apres des discussions approf ondies avec les proprietaires et les 
operateurs, les propositions de modifications furent acceptees, 
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d •une part en ra.::.son d 'une amelioration economique attendue et 
d'autre part, parce que l'on a admis la necessite de moderniser 
pour pouvoir conserver une partie du marche. 

Il est done d'une necessite absolue de po~rsuivre aupres des 
usines ce travail d'assistance technique. 

De l'avis du consultant, il y a deux elements primaires a pour
suivre dans ce sens, il s•agit d'abord du suivi immediat; et 
ensuite d'un travail de plus lon~~e haleine : 

A. Un suivi bonediat aupres de!!; 7 entreprises analysees pour 
l'etablissement d'un plan definitif. Cet element primaire 
devra aussi comprendre une assistance technique orientee 
vers les fabricants de sous-produits, afin de les aider a 
introduire une technologie amelioree donnant un produit de 
haute qualite comme resultat, et de les renseigner sur les 
conditions des marches. Les travaux de cet element primaire 
doivent etre mis en oeuvre le plus rapidement possible pour 
assurer la mise en place reelle des resultats deja obtenus. 
Ce travail comportera environ 5-6 semaines d'homme, d~nt 4. 
semaines passees au Maroc, et 2 semaines pour la redaction 
du rapport. Il faudra etudier si ces travaux pouvaient even
tuellement etre executes comme une addition au present 
contrat. 

B. Des travaux de plus longue haleine, dont le but principal 
sera d'aider les parties privees du secteur de l'industrie 
du poisson avec ~ne assistance technique en relation avec 
la realisation des efforts de modernisation. Le type de ces 
travaux ainsi que leur organisation sont decrits ci-dessous. 

Il est propose d'etablir d'une fa~on permanente une Facilite 
d'assistance technique (FAT) qui peut assurer une orientation 
fonctionelle vers les exigences des operateurs prives c•est a 
dire une ouverture aux proj ets f ormules par des investisseurs 
prives. 

Du cote de 1 'assistance technique, 1 • intention est d •installer 
les moyens rapides d'evaluation des projets proposes. Une bonne 
facilite doit itre ouverte aux propositions de projets con~us et 
formules par les operateurs du secteur, soit des autorites publi
ques, soit des investisseurs prives, c•est a dire une orientation 
vers les exigences futures du secteur et surtout celles des in
v astisseurs prives. 

Du cote du financement, il est ~revu d'etablir un fonds qui a 
pour but de financer les activitees de la FAT. Il est done prevu 
que le fonds coordonnerait les contributions initiales et que les 
benef iciaires marocains participeraient au ~rocede de reapprovis
aionnement du fonds par des contributions, ~stimees de projet a 
projet pour les services d'etudes rendus. 
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On estime done absolwnent necessaire de faciliter au Gouvernement 
du Maroc la possibilite de disposer d'une assistance technique. 
cette presence aiCerait le Gouvernement et les bailleurs prives 
de fonds de prendre les decisions necessaires pour un developpe
aent profitable techniqueaent et economiqueaent. Cette possibilite 
serait un instrument de reponse rapide, ou les informations sur 
les options disponibles et les services de renseigneaents, fe
raient partie inteqrante de ses travaux. Il est en outre envisage 
que cette facilite soit assistee par un fonds de financeaent. Ce 
fonds pourrait etre periodiquement renfloue par l'ONUDI, par des 
autres donateurs externes et par un preleveaent sur les benefices. 

une mission comportant 2 experts devrait etre f oraee le plus tot 
possible dans le but d'etudier les conditions et modalites de 
l'etablisseaent de la facilite et du fonds, prenant toutes dis
positions pour la aise en place des instances d •approbation du 
projet et pour etablir une reco1111andation globa.le des aspects 
financiers et d'organisation. Le travail de la mission comporte 
4 hommes-mois. 

8.9 Bvaluation 4es couts aarqinauz 

Le but de cette assistance technique est d' id··,ntifier les progres 
necessaires, qui puissent garantir que l'industrie marocaine de 
la sardine soit a mime de pouvoir livrer des produits qui repon
dent parfaitement aux exigences techniques et de qualite qui se
ront sans doute en vigueur dans les pays de la CEE en 1993. Le 
resultat de ce travail sera q~'il faudra apporter des ameliora
tions a plusieurs chainons de la ligne qui conduit les poisso&s 
depuis leur prise jusqu•aux produits finis. 

Les initiatives necessaires (elements) doivent done etre enten
dues coJDJDe un projet integre qui ne peut avoir de resultat 
positif que si elles sont toutes realisees. Afin de mettre a 
jour une base de decision pour la realisation du projet, les 
investissements marginaux de chaque element sont nwnerotes 
dans ce qui suit. Il faut remarquer que ces chiffres ne sont 
que provisoires, car les investissements et les aspects d'ex
ploitation de plusieurs de ces elements, ne seront connu~ 
qu•apres des etud&s plus approfondies. 

Les calculs sont bases sur un debarquement annuel de 400.000 
tonnes et sur l'idee que 75 % de ces quantites sont utilises 
pour la fabrication de conserves (soit 300.000 tonnes). Le 
rendement de ce poisson atteindra, avec les ameliorations des 
conditions de production, environ 38' (soit 118.000 t?nnes). 

L'estimation du marche de la CEE rend plausible un marche total 
atteignant env. 90.000 tonnes (correspondant a la stabilisation 
du marche de nos jours). Actuellement, les produits classiques 
occupent 75 ' du marche, mais les tendences vont dans la direction 
d'une demande de plus en plus croissante de produits sans peaux 
et sans ar•tes, surtout en Europe du Nord (p&rties de la France, 
BeneLux, Alleaagne de l'OUest, Royaume Uni et Danemark). 
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L'industrie aarocaine devra done pouvoir livrer ces produits, et 
la production doi t de plus en plus se baser sur des aatieres 
premieres fraiches (glacees mais non congelees). L'ampleur de la 
partie de 11arche que pourra prendre le Maroc depend d'une part des 
negociations sur les quotas d'im-portations hors taxes et d'autre 
part, de la propre production de la CEE Cette derniere devrait, 
de l'avis du consultant, sans doute diminuer sensiblement en rai
son des couts de production plus eleves. La part marocaine dev
rait done atteindre au aoins 25.000 tonnes. 

8.9.1 Chaine de froid de la capture a l'entree de l'usine 

Pour s•assurer un approvisionneaent en produits frais (max 5 •c) 
a l'arrivee en usine, il faut investir des ameliorations sur 
trois fronts : 

A. Les bateaux de pecbe doivent etre equipes de cales isotber
nes, investisseaent : 25 aillion de DH (il faudra 100 ba
teaux ameliores (300.000 t usinables/ 30 t par sortie/ 
100 sorties par bateau par an), aultiplie par un investis
seae~t de 250.000 Db par bateau - voir section 8.2. 

B. Amelioration des facilites des ports de pecbe. Les investis
sements marginaux en aodif ications necessaires des infra
structures, usines de glace ecaille, systemes de debarque
aent, cbambres froides, et facilites du controle de la qua
lite sont evalues a 231 millions de Dh (voir section 8.3) 
Il f aut bien se dire que ces ameliorations portuaires seront 
aussi util isees par d • autres produi ts de la mer, et l 'on 
estime done que le secteur sardinier n•occupera quu 75 ' de 
l'investissement total, soit environ 175 millions de Db. 

c. La chaine froide depuis le port jusqu•a l'usine. Dans des 
regions comae Safi, Essaouira et Agadir, on ne s•attend pas 
a des investissements marginaux dans les systemes de trans
port, alors que les conditions routieres sur les distances 
Tan-Tan - .Agadir (30 Jca) et Sidi Ifni - Guelemine (50 Jca) 
ont besoin d • une aise en etat. Les investissements neces
saires sont evalues au total a 113, 5 millions de Db (voir 
section 8.4). 

8.9.2 Inyestisements pour les conserveri~s 

Les investissements marqinaux necessaires pour l'amelioration des 
locaux et de l'equipement de production est evalue a 16,3 millioTis 
de DH, pour une unite d'une capacite de 50 tonnes de aatiere pre
miere par jour. Si l'on suppose un debarquement annuel de 300.000 
tonnes de poisson •usinable• et 200 jours de travail par an par 
unite, il faudrait theoriquement disposer de 30 unites au total 
(300.000 tonnes/200 jours/50 tonnes par unite). 

Cependant il n•est pas necessaire d'investir dans des installa
tions completes, car le consultant propose seulement l'etablisse
aent d •installations qui decoupent et nettoient le poisson. Le 
d•barquement suppos• de Tan-Tan est de 300.000 tonnes, dont 75 
,, soit 225.000 tonnes seront •usinables•. Si l'on propose d'e-
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tablir une installation qui a une capacite journaliere de 150 
tonnes de matieres premieres, si la quantite usinable est de 
225.000 tonnes par an et s'il y a 200 jours de travail dans un 
an, on aura besoin de 7 installations, pour la somme totale de 
106 millions de Dh (15,l millions de Dh par unite). 

L'etablissement d'une installation de decoupe et nettoyaqe au 
port de Tan-Tan reduira le besoin d'investissements en installa
tions completes plus au nord. on n•a besoin que de 10 installa
tions completes pour les 100.000 tonnes de poisson qui sont debar
quees directement, ce qui correspond a un investissement de 163 
millions de Oh. La capacite peut ensuite s • utiliser sous !orme 
eventuelle de prolongation des heures de travail pour terminer le 
traitement des poissons qui arrivent par camion de Tan-Tan. Le 
poids total d'arrivaqe correspond a 112.500 tonnes. Avec une capa
cite de 50 tonnes/jour, cela correspond a 11 installations. On 
suppose que les investissements marqinaux seront dans ce cas de 
15 t d'une installation complete, ou bien 2,5 million de Dh. In
vestissements marqinaux totaux : 44 millions de Dh. 

Les esti.Jlations des investissements en capacites suffisantes de 
production sont resumees colllllle suit : 

Type d'installation (Millions de Dh) 
Installations de decoupe a Tan-Tan (7 a 150 t) 106 
Install. completes (Safi,Essaouira, Aqadir, 10 a 50 t) 163 
Investissements marqinaux 44 
Investissement totaux 313 

8.9.3 I,abratoire du MPKMM 

Cet i:westissement est prevu a un total de 3, 4 millions de Dh. 
Cependant, le laboratoire pourra servir a d'autres fins que 
seulement le secteur des conserves de sardines, et l'on suppose 
que le secteur sardinier n•occupera qyJe 66 t de cet investis
sement, soit environ la somme de 2,5 millions de Dh. 

8.9.4 Programme de formation 

En effet, ce composant concerne l'etablissement d'une encreprise 
pilote, dans le but precis de formation. Une estimation tres qros
siere, montre que les investissements d •une telle installation 
pilote vont s'elever a un total de 17,22 mio de Dh (voir tableau 
7.3.9), ou le secteur sardinier occupera 66 t, soit til 11,4 mil
lion de Db. 

8.9.5 SOJDJDaire 

Les investissements directs totaux marginaux crees par le secteur 
sardinier sont estimes a 642,2 millions de ~~, dont les devises 
etranqeres doivent couvrir environ 66 t. 

Les frais marqinaux d'operation, tant comme revenus que comme 
economies, sont es times en relation avec chaque composant, ex
ception faite des frais d 'exploitation du laboratoire et de la 
Facilite de Formation qui sont, ici, seulement ev~lues. 



TablHU 8.10 JnvestiSSeMntS •rpiMwt 

Comosent 
Alltlioration des cales 
Alltliorations portuaires 
Systt.es de transport 
Assistance technique continue 
Alltliorations industrielles 
Laboratoire du """"' 
Facilitt de formation 

Iottp des investissements •rpinawt 

Mont ant 
<Dh •ill ion> 

25.0 
175.0 
11~.5 

1.a 
313.0 

2.5 
11.4 

642.5 
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Les mouvements financiers marqinaux annuels sont presentes ci
apres. co-e il s•aqit de valeurs economiques, on a retranche 
tous les paieaents de transfert, tels qne les taxes portuaires 
etaux autres autorites, les interets et autres. cette analyse 
qrossiere aontre que ce projet inteqre enqendrera un courant 
financier de 388,6 millions de Dh. 

Tableau b.11 ltnffices fcono11iques nets. 

Comosant 
Allflioratfon des cales <1.124 •io • 100 bateawt) 
Alltliorations portuaires - ccKits: 

- revenus 1): 
Systt.es de transport - entretien des routes: 

- reduction des COY 2>: 

levenus net des usfnes <21 usfnes> 
Laboratoire du """" 
Facflftt d! toC!ftfon 

Totaux cit• inv11rt11!f!1!!ts 11r•lotux 

"ontant 
<C:t •ill ion> 

112,4 
-35,0 
+21.0 -a,o 
-23,0 
+52,7 29,7 

250.0 
1.0 
3.5 

3ff .6 
lote: 1) ces revenus ne cor.prennent que les ventes de la 9lace 

tcaille venant des usines de 1l1ce propostes 
2> COY • ccKits optrationels des vehfcules 

Il est done rendu probable que le projet pourra enqendrer un mou
vement financier suffisant pour rembourser l'investissement, prevu 
pour 642,5 millions de Dh. Il faut souliqner encore une fois que 
cette analyse n•est que provisoire, mais les chiffres presentes 
et estimes indiquent qu'il ya larqement la place pour les manques 
eventuels ou les erreurs d'evaluation. 
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CJIAP:t'fttB ' PROGRAllllB DB COOPBRAT:IOB 

t.1 Plan Strateqique 

L'objectif de la strateqie de developpement du secteur de trans
fonaation de la sardine est d •assurer une utilisation optimale 
des ressources du secteur, pour obtenir un rendement economique 
maximllll. Il est done tres important que la sardine soit utilisee 
le plus possible a la confection de conserves, car sa valeur ajou
tee est plus forte ici que pour son emploi dans les sous-produits. 
Acela s•ajoute une fin partielle qui est que les produits finis 
repondent aprfaiteaent aux exigences techniques et de qualite qui 
seront en viqueur a partir de 19S3. c•est pourquoi il faut pouvoir 
repondre aux exigences diverses du marche de la CEE, quanta l'ap
provisionnement en matieres premieres, a la technoloqie de trans
formation et au controle de la qualite. 

Pour atteindre cet objectif, il sera necessaire de planifier le 
developpement de tous les domaines du secteur de la sardine, de
puis la prise jusqu•a la boite de conserves tenainee. Le but est 
d'etablir un systeae sectoriel qui assure la fraicheur de la mati
ere pxemiere depuis la capture jusqu•a l'usine et qui certifie 
que les entreprises transforment le poisson en tenant compte des 
nonaes lndustrielles et des standards en viqueur -ainsi que des 
exigences de controle de qualite pour le traitement du poisson 
destine aux marches d'exportation, en particulier les pays de la 
CEE. 

Les pouvoirs pub.1.ics doivent assister davantage le secteur des 
industries de la conserve avec une reqlementation plus appropriee, 
une infrastructure plus adequate sans oublier l'aspect socio-eco
nomique qui sera touche par la modernisation. 

Le plan propose vise a resoudre les problemes et les contraintes 
identifies dans les chapitres qui precedent. Le plan strateqique 
sera etabli avec une priorite des interventions et un calendrier 
de mise en oeuvre par etapes, une estimation des couts financiers 
et les besoins en devises, y COllpris des propositions quant au 
f inancement de ces dernieres. 

Le plan propose compre1.j done touf' les elements relatifs au sec
teur, tant sur le plan prive que dans le domaine public. Ce plan 
doit s•entendre comae un projet integre. Un resultat positif est 
done dependent sur le fait que tous les components sont reali
ses. 

La par.tie privee du secteur comporte: 
lea armateurs, proprietaires des bateaux de piche, 
lea proprietaires jes usines de transformation, 
lea mareyeurs et autres societes de transport, 
lea industr!es adjacentes (emballa9es, reparations, etc.) 

Les elements prives devront investir dans les ameliorations de 
leurs activites respectives, afin d'obtenir une qualite optimale 
dans l'approvisionnement en matieres premieres, le transport et 
la transformation. 
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Le do•aine public du secteur co•prend le developpement des in
frastructures (ports, voirie, electricite et adduction d • eau) , 
le cadre legislatif des activites du secteur, les autorites de 
controle et de surveillance avec le laboratoire affilie, ainsi 
que la formation et 1 1 entrainement. 

Il est prevu que le secteur public intervienne dans les domaines 
suivants: 

Une etude d'amelioration de la conception des cales des 
bateaux par un systeme de tanks isothermes, ou un syste.e a 
base de caisses en plastique dur avec de la qlace ecaille 
et avec un triage du poisson a bord. 
Assurer des infrastructures suffisantes (debarquement au 
port et etude de marketing, installations d'acces au port, 
co .. unication, installation d'un laboratoire de controle de 
qualite au niveau du port avec analyses de l 'ABVT). One etude 
du systeme de .anutention du poisson pendant le debarquement 
par pc>Jlpage y compris le triage et le controle de fraicbeur 
du poisson dans le port. 
One etude d'une chaine de froid jusqu•aux usines. 
La poursuite de !'assistance technique aupres du secteur de 
la peche, et surtout le sous-secteur des industries de trans
formation de sardine, sera orientee selon la demande du 
secteur prive. 
Une etude de formation des techniciens des usines. L'etude 
devra porter egalement sur une formation reglementaire, un 
recyclage des techniciens operants dans les usines par !'or
ganisation de stages d'une duree de 3 mois. 
Le MPMMM doit posseder un labora~oire pour assister d'une 
.aniere technique les usines dans leurs laboratoires d'au
tocontrole et pour leur participation au developpement de 
nouveaux f roduits. 

Le program11e de cooperation entre ONUDI et le Gouvernement du 
Maroc doit comprendre les 6 composants sus-mentionnes 

Les codts des interventions seront etablis, des programmes de 
formation identifies et des propositions de financement seront 
formulees ci-apres. 

Les composants mentionnes ci-dessus seront ensuite presentes 
dans la suite de priorite qui, de l 'avis du consultant, semble 
la plus rationnelle. 

t.2 Le• priorite• 4u plan 

La priorite des composants du plan se base sur leu= critere d'im
portance et elle comprend 2 groupes d' interventions, celles a 
courte terme et celles a longue terme. 
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Interventions a court tepne 

la plus haute priorite est donnee a la garantie d'un approvision
nement constant en aatiere premiere fraiche. Ce qui veut dire 
l'etablisseaent d'une chaine de froid ininterrompue depuis la 
capture jusqu•a l'usine. Sans cela l'industrie ne pourra pas liv
rer des produits de qualite. Cette position prioritaire siqnifie 
que les activites suivantes doivent etre mises en oeuvre le plus 
rapideaent possible : 

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

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

Parallelement, il sera tres important de suivre les propositions 
deja donnees pour la aodernisation des industries. Il faudra etab
lir illlllediatement une mission a court terme, avec laquelle les 7 
entreprises analysees auront l'occasion de discuter les proposi
tions individuelles du consultant. on propose que, par la meme 
occasion, soit etablie une possibilite de travail plus detaille 
avec les industries de farine et d'huile de poisson. 

Interventions i moyen et long terme 

Les interventions a moyen et long terme comprennent 3 activites : 

A L'etude de la chaine de froid basee a terre. Comme Tan-Tan 
et sans doute aussi Sidl Ifni vont devenir les ports de 
debarquement les plus importants, il est necessaire de faire 
une etude sur la partie terrestre de la chaine du froid. 
Son but principal sera d'identifier les exigences minimum 
pour les systomes de transport impliques, comme p.ex. des 
exigences d'aaeliorations et remise en etat des routes. 

la poursuite d'une assistance technique aux industries. 
Ensuite, le reseau de support public doit se consolider par 
des facilites de laboratoires pour l 'autorite de surveil
lance, et il faudra enfin mettre au point des possibilites 
de formation pour les techniciens des usines. 

Les composants sont decrits individuellement ci-apres, mais avec 
une attention particuliere pour le cote industriel. Les autres 
composants sont decrits selon les exigences d'et~des plus appro
fondies. La section 9.7 presente un calendrier pour une realisa
tion planif iee. 
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9.2.1 Poursuite de l'assistance technique aux usines 

Ces travaux comportent une possibilite pour les 7 entreprises 
analysees de discuter les propositions presentees. Le but est une 
dispos~tion definitive des propositions, pour que les firmes puis
sent commencer la modernisation au plus tot. Il est imperatif 
que ce travail se fasse rapidement pour que le procede de moderni
sation puisse demarrer. 

En raison de la position prioritaire des conserveries dans cette 
assistance technique, les industries de farine et d'huile de pois
son ne furent traitees que superficiellement. Il est done impor
tant que par la mime occasion, cette fa~on actuelle si importante 
economiquement de traiter la sardine puisse avoir la possibilite 
d'un diagnostique plus detaille. 

Ce programme d'assistance demandera en tout 1,5 homme/mois, dont 
1 sera passe au Maroc et 0,5 pour lles travaux de rapport. Cette 
tache devra etre remplie par un Technicien experimente dans la 
transformation du poisson. 

9.2.2 Etucie d'amelioration des cales des sardiniers 

L'etude doit etre dirigee vers le developpement d'une conception 
de bateaux avec les modificatlons des cales realisables, tant 
economiquement que techniquement. 

Ces modifications doivent aboutir a !'installation de cales iso
thermes. Les possibilites techniques peuvent etre les suivantes: 

des cales isolees ou le poisson est trie et emballe dar.s 
des caisses en plastique sous une couche de glace ecaille 
avec au maximum 20 kg par caisse. Les caisses doivent pouvoir 
s•empiler sans se presser l'une sur l'autre. Cet investis
sement convient mieux aux petits bateaux. 
installation de tanks csw, ou le poisson flotte dans une 
saumure d'eau de mer et de glace ecaille. on insufle de 
l'air dans le tank pour eviter que le poisson et la glace 
se deposent par couches. Le poisson est rapidement refroidi, 
ce qui permet un temps de peche plus long en mer. Ce genre 
d'investissement s'adresse de pref~rence a des bateaux plus 
importants (plus de 500 brt). 

Il faudra dans tous les cas respecter les exigences de la CEE, a 
savoir : 

les cales doivent etre faciles a nettoyer et etre propres 
avant chaque empioi; 
le nettoyag~ dolt etre fait avec de l'eau potable ou avec 
de l'eau de mer dyant les qualites de l'eau potable; 
le poisson doit •tre protege centre la salissure et les 
variations de temp4rature (max. 5 •c) 
le poisson ne doit pas 6tre endommage par la manutention 
ni par le transport vers le port. 
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Dans tous les cas l'utilisation de la glace est imperative. 

L'etude devra egaltanent formuler les recommandations pour une 
Assistance Technique necessaire et la Formation de rigueur, et 
presenter une vue d'ensemble des frais qui s'y rattachent. Une 
partie importante de cette tache sera d'etablir les schemas de 
ces essais sur une installation pilote. Dans cet ordre d'idees, 
il sera interessant d' etudier quel chantier de construc-tions 
navales pourrait se charger de ce travail, car il est suppose que 
tout le travail peut se faire localement. 

Cette etude demandera 4 hommes/mois avec la presence d'un 
Ingenieur en chantier naval. 

Une Assistance Technique et un composant de Forll!ation prendront 
deux annees et demandont un Ingenieur en chantier naval (4 hommes
mois et en Expert en controle de qualite (2 hommes-mois). 

9.2.3 Etude de developpement des ports 

L' objectif de cette etude des facilites portuaires est de bien 
s•assures que les ports de peche sont a meme d'apportes le support 
necessaire a la flotte sardiniere. on peut constater qu'en general 
les facilites de quai sont acceptables, bien qu'il faille prevoir 
des difficultes de capacite a Agadir, a mesure que la flotte de 
haute mer viendra debarquer ses prises a l'avenir de preference 
dans les ports du sud. 

Pour pouvoir apporter un soutien optimal a la flotte sardiniere, 
il sera necessaire d' accroitre les capacites de fabrication de 
glace, d'ameliorer les systemes et les facilites de debarquement, 
et l'ideal serait d'etablir un systeme de vente de type d'encheres 
ou la sardine est vendue a des prix qui dependent de sa qualite. 
Il f cmt enf in s' assures que le debarquemerat, la vente et le trans
port a.u poisson se font a un niveau de temperature qui ne depasse 
pas + 5 ·c. Il faudra en outre augmenter le controle de la qualite 
pour qu • il comporte des tests systematiques de f raicheur bases 
sur les analyses ABVT et/ou sur la valeur du peroxyde. 

Les principaux elements de l'etude seront done les suivants 

evaluation des capacites de production rl~ glace, y compris 
l'utilisation de l'eau de aer desaalee pour cette production. 
L'analyse devra comprendre les conditions du marche et des 
prix, des propositions de solutions techniques, ainsi qu•une 
evaluation economique; 
evaluation d'un systeme de consigne pour lns caisses en 
plastique pour les poissons; 
evaluation des possibilites alternatives de debarquement 
et eventuellement de triage des sardines en plusieurs 
grosseurs. On pourrait imaginer par exemple un systeme de 
pompaqe ave~ apport automatique de glace et triage pour 
le debarquement des bateaux avec tanks retrigeres. Pour 
les bateaux avec cales isothermes, on peut employer un 
systeme plus simple avec grue; 



evaluation du controle de qualite du poisson debarque, a 
l'aide des techniques modernes telles que l'ABVT, la 
valeur peroxyde, et meme l'histamine. Preparation d'un 
plan schematique des procedes d'analyses: 
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evaluation des conditions des pouvoirs publics en rapport 
avec le controle de qualite: 
etablissement de chambres froides dans les ports pour la 
conservation de la sardine: 
evaluation d'un sys~eme de commercialisation allant vers la 
vente aux encheres, ou le poisson est paye sur sa qualite. 
evaluation des besoins de modifications des constructions 
existantes, ou de construction de nouvelles facilites 
avec possibilites de refrigeration; 
etablissement des possibilites de fourniture de comburant 
et d'eau: 
etablissement d'installations de nettoyage des eaux des 
tanks ou des cales des bateaux. Cela peut se faire sous 
la forme d'installations de flottation: 
estimation des frais d'ingenierie, de l'economie d'exploi
tation, et propositions de finance•ent avec determination 
d'une taxe de quai acceptable pour utilisation des facilites 
portuaires. 

I, est estime que l'ampleur des composants prendra 21 hommes/mois, 
,_ 4 hommes/mois pour la partie etude, 1 homme/mois pour les 

deLlberations, 2 hommes/mois pour les appels d'offres et l~ hom
mes/mois de realisation. on aura besoin d'un Expert en oevelopp~
ment des Ports de Peche pendant 10 hommes/mois, d'l Expert en 
Traitement du poisson pendant 3 hommes/mois, d'l Ingenieur en 
chantier naval pendant 4 ho:cunes/mois et d'l Expert en Controle de 
Qualite pendant 4 hommes/mois. 

9.2.4 Cbaine froide routiere 

Il est absolument necessaire que la chaine de froid soit maintenue 
ininterrompue depuis la capture jusqu•au traitement en usine. 

L'aprovisionnement en matieres premieres reste le probleme majeur 
des conserveries d'Agadir, d'Essaouira, et de Safi respectivement 
situees a 340 km, 510 km, et 620 km, du port de Tan-Tan, port 
principal d'approvisionnement. 

En ce qui concerne la matiere premiere, son alteration commence 
deja au niveau des bateaux apres la capture et s'aggrave pendant 
le debarquement, le transport et aussi a l'usine. 

Ce probleme ne peut etre resolu qu•en maintenant le poisson a une 
temperature de 0 a s·c depuis la capture jusqu'a la transforma
tion. 

Comme il s•agit de l'irregularite des approvisionnements, ce 
probleme pourrait itre resolu en utilisant une unite d'etetage et 
d'evisceration a Tan-Tan pour ensuite approvisionner les ·~aine 
par camions frigorifiques en matiere premiere prete a l'emploi. 
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Les elements principaux de l'etude devraient etre les suivants: 

identification des besoins en transports par camions 
isothermes sur les dif ferantes distances entre les places 
d~ debarquement et les usines ( il f aut garder en memoire 
que le port de Tan Tan se trouve a 350 km d'Agadir, alors 
qu'a Safi il n'y a que 2 a 3 km entre le port et les usi
nes): 
evaluation des besoins d'ameliorations du reseau routier, 
en particulier sur les grandes distances comme depuis Tan 
Tan et Sidi Ifni: 
evaluation financiere et economique: 
identification des possibilites de financement pour les 
investissements publics. 

comme le transport du poisson est effectue par des entreprises 
privees, les investissements devront pouvoir etre finances par 
des moyens prives ou des credits/emprunts. 

L' etude demandera 1 homme/mois et 1 'Assistance Technique aura 
besoin de 2 hommes/mois. On aura besoin d'l Expert de Chaine du 
Froid et d'l Economiste des Transports pendant 3 hommes/mois au 
total. 

9.2.5 Assistance techniqµe continue aux usines 

A l'heure actuelle, 7 usines ont ete analysees dans le but d'une 
modernisation qui repondra aux axigences attendues des pays impor
tateurs, comme la CEE, sur les techniques de production ainsi 
que sur les controles de l 'hyqiene et de la qualite. Apres des 
discussions approfondies avec les proprietaires et les operateurs, 
les propositions de modifications furent acceptees, d'une part en 
raison d'une amelioration economique attendue et d'autre part, 
parce que l'on a admis la nace~site de moderniser pour pouvoir 
conserver une partie du marche. 

Il est done d'une necessit~ absolue de poursuivre aupres des usi
nes ce travail d'assistance technique. 

Il est propose d'etablir d'une fa~on permanente une Facilite d'as
sistance technique (FAT) qui peut assurer une orientation fonc
tionelle vers les exigences des operateurs prives c•est a dire 
une ouverture aux projets formules par des investisseurs prives. 

Du cote de !'assistance technique, !'intention est d'installer 
les moyens rapides d'evaluation des projets proposes. Une bonne 
facilite doit etre ouverte aux propositions de projets con~us et 
formules par les operateurs du secteur, soit des autoritees publi
ques, soit des investisseurs prives, c•est a dire une orientation 
vers les exigences futures du secteur et surtout celles des inves
tisseurs prives. 

Du cate du financement, il est prevu d'etablir un fonds qui a pour 
but de tinancer les activitees de la F.A.T. Il est done prevu que 
le fonds coordonnerait les contributions initiales et que les 
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beneficiaires marocains participeraient au procede de reapprovi
sionnement du fonds par des contributions, estimees de projet a 
projet pour les services d'etudes rendus. 

On estime done absolument necessaire de faciliter au Gouvernement 
du Maroc la possibilite de disposer d'une assistance technique. 
cette presence aiderait le Gouvernement et les bailleurs prives 
de fonds de prendre les decisions necessaires pour un developpe
ment profitable techniquement et economiquement. Cette possibilite 
serait un instrument de reponse rapide, ou les informations sur 
lE::s options disponibles et les services de renseiqnements, fe
raient partie inteqrante de ses travaux. Il est en outre envisage 
que cette facilite soit ~ssistee par un fonds de financement. Ce 
fonds pourrait etre periodiquement renfloue par l'ONUDI, par d'au
tres donateurs externes et par un prelevement sur les benefices. 

Une mission comportant 2 experts devrait etre formee le plus tot 
possible dans le but d'etudier les conditions et modalites de 
l'etablissement de la facilite et du fonds, prenant toutes dis
positions pour la mise en place des instances d •approbation du 
projet et pour etablir une recommandation globale des aspects 
financiers et d'orqanisation. Le travail de la mission comporte 
4 hommes-mois. 

Objectifs du projet. 

Hise en place de structure3 propres a favoriser : 

une realisation des objectifs du developpement du secteur de 
la peche par une assistance a !'evaluation et l'approbation 
des seuls projets techniquement et economiquement valables 
compatibles avec les politiques du secteur; 

!'amelioration des methodes de la selection des projets qui 
sera au benefice du secteur et qui assurera une modernisation 
raduelle des operations des acteurs sectoriel3. 

Resultats escomptes 

Encadrement institutionnel, le type d'orqanisation, et !'identifi
cation d'une contrepartie marocaine pour la mise en place d'une 
facilite d'assistance technique (FAT) qui pourrait servir aux 
etudes et a l'approbation des projets. 

Definition des regles et des lignes de conduite precises qui 
pourraient assurer une reponse rapide et un acces facile aux pro
positions des projets dans les cadres publics et prives et con
tribuer ainsi a la realisation efficace de la marche a suivre 
pour des offres techniquement et economiquement valables. 

Definition des organismes et des mesures necessaires a saufgarder 
pour que cette facilite soit la seule instance pouvant evaluer, 
apprecier et approuver les activites soumises. Il serait done 
necessaire d' inteqrer directement lea organismes representatifs 
des operateurs prives (un tel systeme exisste deja pour la 
piche artisanale et les petits metiers dans le cadre du CNCA). 
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Definition des conditions operationnelles de la facilite, identi
fication de sa structure, de ses fonctions et de son personnel. 

Identification de l'encadrement institutionnel d'un fonds pour le 
financement des activitees de la facilite. Il sera iaperatif de 
definir les roles des contributeurs dans la qestion du fonds, par 
exemple, si le fonds doit etre qere par un seul orqanisae. co .. e 
fonction supplementaire, cette facilite serait l'instance de coor
dination des contributions des donateurs aux activites etablies 
par le proqramme: 

Identification des relations entre les sources de f inancement des 
credits au niveau de l'implantation des projet surtout celles des 
beneficiaires prives. 

on aura bes~in de 2 experts dans la phase d'implantation: 

Expert en Transformation du poisson et oeveloppement Institutionel 
et Aspects de Financement du Secteur de la Peche. 

Duree: 1,5 mois 

Qualifications exiqees: Expert principal (planificateur qeneral 
technique et dans les domaines du 
developpement institutionel, et surtout 
des institutions de financement, 
d'i~vestissement et de developpement. 

Expert en Controle de Qualite 

Duree: 1.5 mois 
Qualifications exiqees: Experience competente dans tous les 

aspects du contr8le de la qualite et du 
secteur de la peche 

Apres la periode d'implantation, ~n propose que la FAT comporte 
un ou plusieurs experts qui puissent etre convoques ad hoc. La 
FAT devrait fonctionner sur plusieurs annees, jusqu•a ce que 
toutes les usines qui desirent exporter soient modernisees. L'am
pleur des activites de la FAT sera sans doute sujette a de qrandes 
variations, mais elle estimee a 11 hommes/mois repartis sur daux 
ans. 

9.2.6 Etude d'un programme de formation 

Il y a un manque notoire de personnel techni'JUe qualifie dans 
les entreprises. Ce manque de techniciens est surtout sensible 
dans la production, car on utilise ici des technicians formes 
sur place et qui aqissent d'apres leur experience plutat que 
d'apres une formation professionnelle. Le niveau de formation 
est en general meilleur pour le personnel de laboratoire, dans 
les usine& ou de telles facilites existent ou en train d'6tre 
mises en place. 
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L'objectif de l'etude est done double : 

1. Un progrilllllle de formation complementaire indispensable pour 
les tec.hniciens de la production. 

2. L'etablisseaent d'une formation officielle de "technicien des 
produits alimentaires", avec specialisation dans le traite
ment du poisson. 

Foraation complementaire necessaire 

L'etude devra eclaircir les points suivants: 

evaluation des besoins pour ce genre de formation; 
formulation du contenu technique reparti sur une orientation 
mecanique et une formation en electricite; 
une description detaillee du contenu des formations, 
y compris les programmes de cours; 
l'identification des conditions des pouvoirs publics et 
des organisations; 
identification des emplacements geographiques ( un ou 
plusieurs endroits); 
les besoins financiers et le financement. 

Le consultant a discute d'une cooperation eventuelle avec l'ITPM 
d'Agadir, au sujet de l'emplacement d'un sejour a court terme de 
formation (3-5 mois). Il faut poursuivre cette possibilite car il 
se trouve deja la toute une serie de facilites qui entreraient 
tout naturellement dans un programme de formation. 

Etude d'un programme de formation officielle 

L'objectif d'un programme de formation officielle est d'assurer 
a l'avenir a l'industrie un apport de techniciens qualifies des 
produits alimentaires et specialises dans la transformation des 
produits de la peche. Les operations techniques et les equipements 
generalement de plus en plus compliques, ainsi que les exigences 
toujours plus severes pour la qualite des produits, rendent cette 
formation officielle absolument inevitable. 

Le consultant a discute avec l 'ITPM d 'Agadir de 1 •organisation 
ainsi que du contenu d'un programme de formation de techniciens. 

Il ressort plusieurs avantages a lier ce programme avec l'ITPM 

il existe deja une institution agreee de formation, qui 
s•occupe de la formation de techniciens du secteur de la 
pAche. 
un systeme de formation fonctionnant bien est deja en place 
avec toutes les facilites requises pour un entralnement de 
base et de perfectionnement, tant theorique que pratique; -
en outre, l'ITPM a deja propose dans son Cahier des Charges 
l'•tablissement d'une ligne technique pour les produits 
alimentaires, y compris les estimations necessaires de bud
qet; 
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il existe done un orqanis.e qui en principe est prepare du 
point de vue adainistratif a prendre aussi en charge ce type 
de formation: 
une surf ace appropriee de terrain est disponible pour la 
construction d'un bati.Jlent suffisant (env. 600 •' repartis 
sur 2 ou plusieurs etages) pour les activites techniques 
de production: 
l'infrastructure necessaire telle que voies d'acces, eau et 
electricite est facile a etablir: 
il existe deja de la place dans les bati.aents actuels pour 
un laboratoire de grandeur •oderee pour la formation des 
techniciens decides de laboratoire, dont les entreprises 
ont besoin pour leurs controles de qualite et eventuellement 
pour le developpeaent des produits. 

De l'avis du consultant, ces avantages signifient que la discus
sion avec l'ITPM doit se poursuivre. L'etude devra done viser: 

l'etablisseaent des facilites techniques pour une formation 
dans la transformation des produits issus de la pecbe, Ces 
facilites devront co~prendre les possibilitcs suivantes: 

1. une ligne de refrigeration/congelation pour la reception 
du poisson et la decoupe des filets; 

2. une ligne pour la fabrication des conserves, 

La proposition devra indiquer tous les frais d'ingenierie la 
construction et les aodifications des batiments, les listes d'e
quipement avec specification des prix, l'identification des be
soins d'assistance technique et d'entrainement: 

le developpement des programJDes d'enseignement pour une for
mation de 3 a 4 ans, en collaboration etroite avec l'ITPM. 
!'evaluation des besoins budgetaires et de leur financement. 

Cette proposition de projet est conc;ue par le consultant, sur la 
ba~e de ses discussions avec l 'ITPM. Il faut cependant ajouter 
que dans ses grandes lignes, il ressellble a une proposition de 
projet anterieure, deja presentee par le Gouvernement a l'ONUDI. 
La seule divergence importante est l'idee du consultant de laisser 
la possibilite d'employer ces ••mes facilites pour la formation de 
rattrapage complementaire des tecbniciens existants. 

Par une estimation tres grossiere, le consultant estime que les 
investissements d'une telle installation pilote vont s'elever a un 
total de 17,2 mio de Db. La partie en devises s'eleve a 1,59 mio 
USO (12,38 mio Db) OU 76 '· 

L'etude demandera la participation de 3 experts: 

In~'nieur en technologie de transformation du poisson (15 
bommes-mois, 
Ingenieur enseignant (15 hommes mois), 
Tecbicien en conttr6le de qualite et developpement de 
mouveaux produits (8 hommes-mois) 
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9.2.7 I4hgratoire de surveillance de la MPMMK 

L'etablisseaent d'un laboratoire dans l'eqide de la DIP, MPMMM, a 
deux objectifs : 

1 Le laboratoire est destine a superviser et a proaouvoir 
l'idee de 1 1 •auto-contr61e• dans les entreprises. 

2. Il doit etre equipe de facilites pour le developpeaent des 
produits. 

Un laboratoire de la MPMMM est une necessite. Le laboratoire doit 
fonctionner comae une force externe, avec un groupe d'inspecteurs 
qui visitent les usines sans prevenir. Il s•agit done d'une fonc
tion qui s'occupe de la aarche de la production et, par consequent 
il ne sera pas la replique ni des six laboratoires regionaux qui 
s•occupent du controle des produits finis pour l'exportation, ni 
des autorites veterinires du Ministere de l'Agriculture. 

Le laboratoire doit pouvoir offrir le savoir technique dans les 
doaaines suivants : 

traiteaent des captures 
dispositions ameliorant la qualite 
emission de directives pour les nonaes et standards 
industriels, le nettoyage et l'hygiene 
le developpeaent des produits 
eventuelleaent avec une section de recherches pour p.ex. 
les essais de conservation de longue duree 
f oraation et assistance tecbni.que pour les tecbniciens et 
les laboratoriate des usines. 

Le laboratoire doit etre equipe d'un aateriel correspondant aux 
aetbodes aodernes d •analyse (hypoxanthine, ABVT, TMA, peroxyde, 
histamine, aetaux lourds, bacteriologie). Il doit etre divise en 
deux sections totale3ent distinctes: une section chimique et une 
section bacteriologique. 

Il devra egaleaent coaporter un departement special de recherche 
pour le developpe•ent des produits. On doit y trouver la possi
bilite d'effectuer l'analyse de la composition des poissons (te
neur en aatieres grasses, dimensions, structure des arites) dans 
le but des possibilites de traitements differents (marinage spe
cial, produits en tranches ainces, fuaage, marinage acidule, fi
lets tu.es ou marines a l'huile, congelation des plats prepares). 

Un domaine different ma is aussi tres important est la reci1erche et 
les essais de valorisation des residua orqaniques de la production 
des entreprises. 

En correlation avec l'etablissement du laboratoire, il serait 
opportun de prevoir un voyaqe d'etudes a l'etranqer, p.ex. au 
Danemark, pour se rendre compte comment lea laboratoires et les 
autoritea de surveillance dans ce domaine sont orqanises et com
ment fonctionnent les operations quotidiennes. 
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De .e.e, il serait judicieux d'utiliser les services d'un conseil
ler en instruaents de laboratoire, quand aura lieu la decisio~ 
d'acquisition. 

L • emplaceaent geoqraphique n •est pas encore determine, aais il 
serait sans doute leqiti.Jle de placer ce laboratoire a Aqadir, du 
fait qu'il y existe deja des activites d'enseigneaent. En outre, 
il faut prevoir des arrivages de aatieres preaieres en quantites 
toujours plus iaportantes a l'avenir, depuis le sud. 

Il faut remarquer que le MPMMM a deja prepare une proposition de 
projet pour l'OHUDI. Cette proposition a ete discutee et la pro
position presente est celle du consultant. Cette proposition ne 
se distinque que par l'ide..- d'inclure le developpJ1ent des produits 
nouveaux et celle de localiser le laboratoire pres de la facilite 
de foraation, c•est a dire chez l'ITPll. 

Par une estillation tres grossiere, le consultant estiae que les 
investisseJlellts vont s'elever a un total de 3,8 aio de Dh, dont 
2,19 aio de Db seront en devises (0,281 aio USD) ou 57 \ du 
total. 

L'etude ainsi que l'assistance technique vont demander en tout 8 
homaes/aois, avec 2 experts : 

t.3 

Ingenieur en laboratoires des aliaents (2 hoames/mois), 
Expert en controle de qualite et devceloppeaent des nouveaux 
produits (6 bomaes/aois) 

Plan 4•illplantation 

Le proqramae de cooperation est con~ co .. e des composants neces
sa ireaent intregres pour realiser au plus ef f icace le but du pro
graa.te: de valoriser la sardine au aaxi.awa en assurant une produc
tion de conserves d • un standard intemational selon les reqles 
d'baraonisation et de normaalisation de la CEE. 

Suivant cette conception du programme il est recommande d'engaqer 
un bureau (ou un groupe de bureaux) intemational d'etudes avec 
experiance dans les domaines suivants: 

developpeaent du secteur de la p4che 
developpement des ports de peche (genie civil, operation, 
logistique, comaercialisation du poisson, controle de la 
qualite) 
chalne froide routiere 
transforaation et contr6le de qualite au niveau de l'usine 
programmation et dessin des facilites de formation de£ homo
loques marocains 
de•sin de• laboratoires centraux de contole de qualite 

Avec un tel consultant il sera possible d'optimiser l'utilisation 
des experts intemationaux et gagner de l'economie. 
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Dans le but d'assurer une execution efficace du progriDUle il est 
reco..ande de foraer un Coaite 11arocain de Coordination. Le 
coaite doit avoir la coapetence et la discretion de rigueur pour 
qerer l'execution de toutes activites du proqramae. 

Du fait que les activites enqaqent plusieurs autorites publiques 
et les associations professionelles operant dans le secteur de la 
peche et d'aaenaqeaent portuaire, il est propose de foraer le 
Coaite de coordination avec une representation de chaque Direction 
enqaqee, et de nomaer un President qui soit enqaqe dans le domaine 
public des transformations de la sardine. 

co .. e il est prevu que plusieurc orqanisaes internationaux dev
raient participer au financeaeat du proqrcome, il est propose 
d'etablir un Coaite d'orqanisation, qui coaprend des representants 
des orqanis•es financiers. le -hef du proqrcome du cote des ex
perts internationaux, et le President du Coaite de coordination 
marocain. 

Le proqramae de copperation entre le Gouverneaent du Maroc et 
l'OHUDI coaporte les 7 coapoaants proposes. Le calendrier d'ia
plantation des activites des coaposants est presente dans le 
diaqrcome 9.1 et dans l'ordre de priorite indique dans la section 
9.2. 

La duree totale du proqalllle sera de 3 ans, et le besoin en assis
tance par des consultants internationaux et de formation des 
contre-parties aarocaines est estiae a 100,5 bomnes-mois. La 
repartition sur les coaposa,. 3 individuels est esti•ee comae suit: 

1. Poursuite de l'assistance technique: 
2. Etude d'aaelioration des cales des sardiniers: 
3. oeveloppeaent des ports de picbe: 
4. Etude d'une cbalne de froid: 
5. Assistance Technique continue aux usines: 
6. Etude d'un proqra..e de formation: 
7. Laboratoire central du MPMMM: 

1,5 ho .. es-aois 
10,0 bomaes-aois 
21,0 bo .. es-aois 
3,0 bo .. es-aois 

19,0 bo .. es-mois 
38,0 ho .. es-mois 
8,0 bommes-mois 
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Diqr- 9.1: C•lendrier d1 i11pl.nt•tion 

I 1990 I 1991 I 1992 I 1991 I 1-.s--is I 
Co11p0Hnt I 4111211141112111411 2 3 4 l ... rocl ctEI Tot•ll 

I I I I I I I I I I I I 
Poursuivi de l••aafat.-ce I I I I I I I I I I I I 
technique ,. I I I I I I I I 1 I o,5 1,5 

I I I I I I I I I 
Etude d' ... lfor•tfon des I I I I I I I I I 
des c•ln de Hrclinf era I I I I I I I I I 

P•rtie d'ftude 
_, 

I I I I I I I I 4 I 4 
AT et fo,...tion 11111111111111111111111111111111 5 ! 1 6 

I I I I I I I 
Etude de dfvelopp1•1nt I I I I I I I 
des ports de pkhe I I I I I I I 

Pertie d'ftude - I I I I I 4 4 
Hl iWretions II I I I I I 1 1 
Eveluetion des offrn I II I I I I 2 2 
l11plentetion I I 14 14 

I I 
Etude d'une chelne froide I I 

P•rtie d'ftude ., I 1 1 
AT 11111 2 2 

I I 
AT continue pour ln I I 
usinea de trenafo,...tion I I 

Eteblisaement d'une I I 
fKil itff d1 AT • I I I I I I 1 
AT en fonction I 1111111111111111111111111111111 11 18 

I I I I I I I I I 
Etude d'un protr- I I I I I I I I I 
de formtion I I I I I I I I I 

Pertie d'ftude - I I I I I I I I 3 3 
Evel.,.tion des offrea I • I I I I I I I 1 1 
l11plentet ion I I - I I I I I I I 
AT I I I 24 2 26 

I I I 
Laboretoira de surveillance I I I 
de l• ..... I I I 

Dess in diteil lt ., I I 2 2 
Eval.,.tion des offras 1•1 I I 1 
l11plantation I 111111111 I I 2 2 
AT I I I 11111111111 2 2 
Fo,...tion en Europe I I I I •1 I 

Ugende: - • plain tallpS eu ... roe ou en CH I I I I 
I 95 I s.51 100,51 

11111 • tallpS partial eu Maroc 

lote: AT • Assist.nee Ttchntque 
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9.4.1 

&pporta c11l proqr-• de cooperation 

Apports dy Maroc 

Etablisseaent d'un Co•ite de coordination 
Un Presedent du Coaite 
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BltiAents, locaux et bureaux attenants a tous les composants 
Bureaux pour les experts qui auront a intevenir dans le 
progrme 
Infrastructures et tous travaux de qenie civil a realiser 
Personnel d'appui achainisatratif 
Fourniture des .atieres preaieres necessaires 
Fourniture des conso..ables: eau et electricite 

9.4.2 Apports de l'OHQDI 

1XR9rts internationaux 
1 Poursuivi de l'assistance technique 

h/• 
1,5 

2 

3 

4 

5 

6 

7 

Etude d'aJ1elioration des cales 
Inqenieur en cbantier naval 
Expert en contr&le de qualite 

oeveloppeaent des ports de pecbe 
Expert en dev. des port de peche 
Expert en transforaation de sardine 
Maitre de picbe 
Expert en contr&le de qualite et 
laboratoires 

Etude d'une cbaine froide 
Expert en transport friqorif icr~e 
Expert en controle de qualite 

AT continue pour les usines 

8 
2 

10 
3 
4 

4 

2 
1 

Expert en tecbnologie de transformation 15 
Expert en contr&le de qualite 4 

Proqramme de f oraation 
Expert en tecbnologie de transformation 15 
Inqenieur enseiqnant des techniques 
industrielles de traitaent de poisson 
frais 15 
Expert en contr6le de qualite et 
djyeloppe~ent des produits nouveaux 8 

Laboratoire central• de MPMMM 
Inq•nieur des laboratoires 
Expert en contr6le de qualite et 
developpement des produita nouveaux 

4 

4 

Autres djpenses de personn•l 

Voyaqes du personnel de l'ONUDI 

$E.U. 
18.000 

96.000 
24.000 

120.000 
36.000 
48.000 

48.000 

24.000 
12.000 

180.000 
48.000 

180.000 

180.000 

96.000 

48.000 

48.000 

25.000 



Materiel 

Materiel conso:maables 
Materiel non-consoaptibles 
(voir les postes d'investisseaents des 
coaposants •Progra.11e de foraation• et 
•Laboratoire central de MPMMJl•) 

Divers 

:gf.penses di verses 

'I'O'l'AL du progrme 100,5 

9.17 

J0.000 

1.875.000 

50.000 

3.156.000 
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1. Note explicative 

L'assistance de l'ONUDI devrait etre telle qu'elle doit .f'aciliter 

les taches du Gouvernement dans l'examen de la transformation techno

logique moderne du poisson et de formuler le progranne necessaire afin 

de moderniser et de diversifier les produits de la mer (poiss~n) au 

niveau de l'usine et dans l'ensemble du pays. 

Sur la base des recoanendations du progranme qui sera prepare, 

le gouvernement prendra la decision d'initier et d'encourager la moder

nisation et le redeploiement des technologies de l'industrie de trans

formation de poisson dans l'emsemble du pays afin de repondre aux 

standards et nornies internationaux et pour repondre aux normes et 

qualites e~ropeennes dans l'optique du marche unique de 1993. 

2. Le but du projet 

Les objectifs du projet 

La mise en place de structures propres a favoriser: 

la modernisation du secteur industriel prive de la transformation 

du poisson au Haroc afin de l'adapter aux standards technologiques 

internationaux; 

l'amelioration des methodes de controle de la qualite de 

fabrication pour repondre aux normes europeennes dans l'optique du 

marche unique europeen de 1993. 

3. Informations de base generates 

Durant sa visite officielle au Haroc, H. Domingo L. Siazon, Jr., 

Direcceur General de l'ONUDI, s'est entretenu avec H. Bensalem Smili, 

Hinistre des Peches Haritimes et de la Marine Harchande au sujet des 

grandes lignes du projet et son importance pour l'economie marocaine. 



, 
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Durant ces entretiens. H. le Hinistre a souligne l'urgence de la moderni

sation des industries de transformation de poisson au Haroc afin de l'adapter 

aux standards technologiques internationaux et l'amelioration d~s methodes 

de controle de la qualite des fabrications pour repondre aux normes euro

peennes dans l'optique du marche unique europeen de 1993. 

Le Haroc exporte annuellement plus de 50.000 tonnes de conserves soit 

pres de 904 de la production totale. 434 des exportations vont vers la CEE 

(dvec un contingent de 17.5UC tonnes hors droits de douanes). 

La transformation industrielle du poisson est une industrie importante 

au Maroc appartenant totalement au secteur prive et qui represente un chiffre 

d'affaires de 100 millions de dollars environ et emploie entre 28.000 et 

( 39.000 personnes. 

Cependant, cette.industrie pourrait connaitre des difficultes importances. 

11 est done urgent de definir une strategie de developpement afin de repondre 

a l'evolution de la demande et de la normalisation dans les marches exterieurs. 

Le Haroc dispose de trois villes ou se trouve concentree l'industrie de 

la conserve: 84 usines a Safi, Essaouira et Agadir. II est souhaitable a cet 

egard de faire un diagnostic de ces unites, d'ameliorer les controles de 

qualite, de moderniser ou de creer des laboratoires dans chaque usine et de 

creer un laboratoire national de controle de la qualite. 

Le Haroc a besoin d'urgence d'une assistance technique de l'ONUDI afin 

de moderniser l'industrie de la conserve, de favoriser les investissements 

dans des produits nouveaux tels que les surgeles, les plats cuisines a base 

de poisson etc. 

Une assistence technique est egalement necessaire dans le domaine de la 

formation professionnelle afin que les techniciens des differences unites 

industrielles adaptent et se familiarisent avec les nouveaux standards 

technologiques internationaux en matiere de production, de qualite et 

d'hygiene. 
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A cet egard, une •ission co.pose de trois specialistes est necessaire 
pour effectuer le dia t" d -

gnos le es unites de fabrication de conses•e au ttaroc 

et proposer un progra-.e de redeploie.ent et de modernisation des secteurs 

des ind~striP-s de transformation de poisson. 

4- L'etendue des services de soustraitance 

4.1 Description du travail a realiser 

4.1.1 

4.1.2 

4.1.3 

4.1.4 

It est attendu que le soustraitant prepare ce qui suit: 

One nouvelle strategie de developpeaent definie de l'industrie de 

transformation de poisson en vue de repondre a l'evolution de la 

demande et de la normalisation dans les marches exterieurs; 

Un diagnosti~ des unit~s de fabrication de conservesde poisson 

au Har~c; 

Un prograane de redeploiement et de modernisation des secteurs des 

industries de transformation de poiss~n afin de favoriser Les 

investisse•ents dans Les produits nouveaux tels que les surgeles, 

les plats cuisine$ i base de poisson etc; 

4 experts •arocains du Hinistere drs Peches Maritimes et de la 

Harine Harchande for.es afin d'assurer le suivi du projet et sa 

post-evaluation apres le deparr des experts. 



II est attenci. qut>lt•sous-<ontractant 

suivantes: 

entreprenne et mene les activites 

~.: 

A{in de parvenir aux ~esultats ci-dessus decries. une equipe composee 

de trois specialistes internationaux est necessaire pour effectuer les 

tiches suivances en collaboration et en consultation avec les autorites 

marocaines competentes: 

Lieu 

4.1.S.Collecte d'infonaation sur le secteur des 

industries de la conserve en mettant l'accent 

sur Les as~ctsde la comaercialisation et de 

Haroc 

( 

la reglementation; 

4.1.6. Etude des conditions de concurrence en Europe 

et l'evolution des marches et leur configurants 

au ler janvier 1993; 

4.1.7. Formation pendant un mois de 4 experts marocains 

de la Direction des Industries de la Peche (1 bio

technologiste/chimiste, 2 ingenieurs en technologie 

alimentaire, 1 economiste) qui se rendront au 

Danemark pour recevoir une formation afin de 

participer et de suivre la deuxieme phase du 

pro jet; 

4.1.8. Diagnostic des methodes et conditions d'appro

visionnement des usines; 

4.1.9. Diagnostic des unites de fabrication de conserves 

de poisson au Haroc comprenant l'etude des equipe

ments industriels actuellement disponibles dans 

les unites de transform~tion de poisson ainsi que 

le programme de leur modernisation et la determi

nation oes besoins d'investissement, de modernisa

tion et d'implancacion d'unices de produits 

nouveaux; 

Europe 

Danemark 

Haroc 

Haroc 
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.1 .10. Analyse des methodes de controle de qualite et 

estimation des moyens existants et a mettre en 

oeuvre pour assQrer ces controles (laboratoire 

dans chaque usine et creation d'un laboratoire 

national de controle de la qualite de tran~for

•ation de poisson); 

.1.11. Definition d'un programme de formation profes

sionnelle en la iaati~re aussi bien pour Les 

techniciens des usines que des specialistes de 

l'aclministration et des secteurs industriels 

concernes; 

• 1. 12. Finalisation de l 'etude du marche 

.1 .13. Definition d'une strategie de developpement des 

industries de transformation de poisson afin de 

repondre a l'evolution de la demande et de la 

normalisation dans les marches excerieurs et 

proposition du programme de redeploiement et de 

modernisation du secteur des industries de trans

formation de poisson incluant une evaluation 

financiere des besoins d'investissement; 

• 
1 .14. Preparation d'un document de projet qui definira 

les conditions d'une possible cooperation de 

l '011>1 avec: le Cowemmient •rocain et autres soun:es de 

financ8111!11t pour la mise en place prq>rement dite 

de l'ensemble du progra...e dans tous ses aspects 

- coaaerciaux, industriels, r:glementaires 

(normalisation) et de formation; 

• I • I 5. Reunion de synthese au Maroc pour discuter du 

prograane et du docuntent de projet; 

.1. 16. Reunion de suivi a l 'ONUDI/Vienne 

Lieu 

Haroc/Danemark 

Ha roe I Da nema rk 

Europe 

Karoc/Danemark 

Maroc/Danemark 

Ha roe 

Viennf' 
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4.l Les ter•es de service du sous- contractanc 

... 
Pour la realisation de ses obligations dans le cadre de ce sous-

contrat, le contractant dt..>vr.sit foumir (.ouz.• (12) moisde travail/service coane 

suit: (descriptions de poste des experts attachees ci-joint): 

A) Travail sur le terrain 

IUit (8) mis de travail seront effectues au Haroc par une equi?e d'ex?erts 

ir.ternationaux composee comae suit: 

Le chef d'equipe (economiste/marketing), l'expeLt technologiste 

de transformation de poisson et l'expert des ressources d'extraction des 

peches maritimes. 

B) Travail au foyer du sous-contractant 

~re(4)mos de travail seront effectues au foyer du sous-contractant 

et dans certains pays de la Co..unaute Economique Euopeenne si necessaire; 

le travail ~omprendra l'elaboration des donnees collectes et le travail 

specialise des experts afin de d'effectuer leurs caches coaae mentionne 

dans la paragraphe 4.1 ci-dessus. 

C) Formation de la contrepartie nationale au s·iege dusous-connactanr:. 

Le sous-contractant devrait fomer quatre (4) homologues nat.ionaux du 

projet pour un mois chacun dans les instituts competent de formation au 

Danemark. Ces quatre hocaologues sont des specialistes de transformation 

de poisson. 

4.3 Briefing, debriefing et rapport 

Le chef d'equipe sera briefe pendant un jour au siege de l'ONUDI a 
Vienne avant son depart sur le terrain du projet. 

Le chef d'equipe sera debriefe a Vienne pendant deux jours a la fin 

des activites du projet. 

Un rapport mi-chemin sur l'etat d'avancement du projet sera soumis 

par le chef d'equipe. 
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Un projet de rapport final sera soumis par le chef d'equipe un mois 

apres avoir coaaplete le travail au terrain ... 

Le rapport final sera soumis par le chef d'equipe deux senaaines apres 

que le sous-contractant ait re~u les coaaentaires de l'ONUDI su~ le projet 

de rapport final. 

Priere de noter que la langue de travail de ce projet etant le fran~ais 

pa~ consequant, les rapports mentionnes ci-dessus devront etre soumis en 

fran~ais. 

4.4 Chronologie de travail _:_J 

Travail sur le terrain 

Reception par l'ONUDI du rapport a 
mi-chemin sur l'etat d'avancement 

du projet 

Reception par l 'ONUDI du pro.1et 

de rapport final 

Reception par le sous-contractant 

des coamentaires de l'OllUDI sur le 

projet de rapport final 

Reception par l'OmJDI du rapport 

plusieurs missions separees 

entre juin et octobre 1989 

Novembre 1989 

Novembre 1989 

final Decembre 1989 

Annexe Les descriptions de poste d~s trots experts internationaux 

.::_}La chronologie de travail sera ajustee en fonction de la date du debut des travaux 



D~scriptions de poste 

1) Chef de projet - Econ<>1aiste et Marketing 
Cy compris etude des probl~es de regl~entation, 
de tarification et de normalisation des produits~ 

Annexe 

Prfsentation 11acro-fc~nomique du secteur de la peche et plus 
particuli~rement du secteur de la transforaation des produits de la 
pfche; 

Politique aarocaine •is l vis de ce secteur dans le cadre du plan 
d'orientation 1988-1992; 

Etade du aarchE de consomaation de la CEE et de ses principales 
COllpO&antes: 

- produit de consommation directe 
- produit de collectivitEs 
- .wrchE industriel 

Cette Etude de aarchf devra etre faite pour chaque segment en quantitE 
et prix et en termes d'Evolution. en tenant compte des fabrications 
nationales et des importations, et dans les diff~rents produits (plats 
cuisinEs, surgelEs. frais, etc.) 

Analyse des besoins aussi bien aupr~s des industriels europ~ens que des 
distributeurs; 

ApprEciatioa du positionaement de la concurrence; 

Etude des probl~es des rEgleaentations europEennes pour l'iaportation 
des diffErentes catEgories des produits de la p~che. Etude de la 
tarification; 

Etude des non.es des diffErents produits EtudiEs l l'importation en 
Europe et appr~ciation de l'Evolution de ces noTIDes. 
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2) Expert technologiste de transfoiwation de poisson 
(controle de qualitf) 

Coordonner et guider le s~jour de formation de contrepartie aarocaine au 
Daneaark.; 

Etablir uoe ftude sur l•fcat des lieux des industries de traasfor.ation 
des procl~its de la paebe .. ritime et pr,aentation de rec:omaeaclatioaa ea 
vue de rfsoudre lea problt.es ideatifif• ci-dessus et lea orienter Tera 
la conclusion de l•ftude de .. r~; 

Faire ua diagnostic de l'fquipeaeat existant des usiaes; 

ldeatifier lea besoias ea formatioa et priparer ua progr- de 
foEaation professioauelle ~ l•ftraager (Daaemark) et aa progr-..e de 
l'assistance technique; 

Analyser les ~thodes de contr6le de qaalitf; 

Dffinir les besoias d'in•estisseaent de .oderuisation et d'iaplantation 
de produits nouveaux. 

3) Expert ressources d'extractioa des peches aaritiaes 

Faire une ftude des technologies d'approvisioaae.ent en aati~res 
prea~res des uaitfs industrielles de traG8for.atioa des produits de la 
~che •ariti•; 

Faire des ree011meaclatioaa pour a.Eliorer lea 8'tbodes de dfbarqueaeat, 
stock.age, transport et approvisioaocaent de la plebe; 

Faire des rec011meadatioas ea vue d' .. sarer le transport et 
l'approvisioaae11eat de la plebe, le dfbarqueaeat, le stock.age des 
aatiar-es preaitres clau lea .eilleures eoaditiou de qualitf propres au 
traiteaent iadustriel; 

Faire des rec~Ddatioaa sur lea aaalyees biologiques au aheau du 
coatr6le de qualitf des laboratoires d'usiaes et la crfation du 
laboratoire national de contr&le de la qualitf de transformation 
indu1t1iei~e de poisson. 
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Annexe 2.1 Staqe au daneaark 

31/10 R&H Copenhaque 
Ministere de la Peche Copenhaque 

1/11 Institut National de Recherche Halieutique Charlottenlund 
I.F.U Copenhaque 

2/11 I.aboratoire D'Essai Lyngby 
Inspection des Industries, 
(Ministere de la Peche) Copenhaque 

3/11 Atlas Industries Ballerup 
Otto Nielsen Emballage Lyngby 

5/11 North Sea Centre Hirtshals 
13/11 Espersen Hanstholm 
14/11 Sandvac! A/S Aalborg 

Cimbrer Staal Svenstrup 
Aicorpo Aalborg 

15/11 Isoleringskonsortiet A/S Frederikshavn 
Cold Stores Aalborg 
Maach Huse Sindal 

16/11 Scandinavian Purification Systems A/S Ronde 
R&H Aarhus 

17/11 Sabroe Regrigeration A/S Aarhus 
Scanvaegt Aarhus 

20/11 'i'ulip Vejle 
Glud & Marstrand Vi rum 

21/11 Ecole de Technologie de la Peche Esbjerg 
22/11 Cabinplant Haarby 
23/11 Phoenix Munkebo 
24/11 R&H Copenhaque 



Annexe 2.2 Mission de planninq au Karoc 

7/11 Briefing au M.P.M.M.M. 
7/11 ~NUD 
7/11 Caisse Nationale de Credirt Agricole 
7/11 Delegation de la Commission de la CE 
8/11 Service de !'Inspection des Produits Amimaux 
8/11 Direction des Statestiques de l'Office 

des Changes 
8/11 Session de travail 
9/11 EACCE 
9/11 PNUD 
9/11 Office Nationale de .?eche 

Rabat 
Rabat 
Rabat 
Rabat 
Rabat 

Rabat 
Rabat 
Casablanca 
Rabat 
Rabat 



ADDeze 2.3 

9h 30 

Btude diagnostique etape 1/p. 1 

Briefing au M.P.M.M.M. a Rabat 
Mise au point de la mission effectuee pa1· 
les Cadres de la Direction des Industries 
de la Peche au Danemark. 
Adoption du programme definitif des visites. 

14h 00 
14h 30 
15h 30 

PNUD a Rabat 

lSh 

Depart sur Mehdya (37 km) 
Conserverie, LA MONEGASQUE 
Visite du port de Mehdya 
Visite de la halle de poisson a Medhya 

Retour sur Rabat 

Mercredi 29 Novembre 

7h 30 Depart sur Casablanca 
Sh 30 Laboratoire Officiel de Casablanca 
llh Usine d'emballage, CARNAUD MAROC 
14h 30 Usines de conserve et de semi-conserve, SIMPA 1 et II 

Jeudi 30 Novembre 

Sh 30 Depart sur Mohammedia (25 km) 
9h 30 Conserverie, TAM et CRESCA MAROC 
13h 30 Visite du port de Mohammedia 
14h Retour sur Casablanca 
15h 30 L'Institut Superieur des Peches Maritimes (ISPM) 

(M. Fischer) 
15h 30 Reunion (M. Larsen) avec M. Cherrat, S.G. de L'ASONAP 
17h Reunion (MM. Fischer et Larsen) avec M. [loghmi, President de 

la CMC. 

Vendredi ler oecembre 

9h Depart sur Safi (236 km) 
Installation a l'hotel. 

Samedi 2 Decembre 

Sh Visite de la halle de poisson et du Comptoir d 'Agreage du 
Poisson Industriel (CAPI) 

lOh Visite du port et des fabriques de glace 
llh 30 Visite de certains bateaux 

Dimanche 3 oeceJpbre 

9h oo Session du travail 



Anneze 2.3 Btude diaqnostique etape 1/p. 2 

Lµndi 4 Decembre 

Sh 30 La Societe SOGENCO, 2 conserveries, 1 usine de sous
produi ts. 

14h 30 Conserveries, SOMACOS et CONSERNOR 

Mardi 5 Decemb1:e 

Sh 30 
14h 30 

Conserveries, UNIMER/SARDEX et UNIMER/ETAMAR 
Co~serveries, HADJ ABID et SACSA 

Mercredi 6 Decembre 

Sh 30 
14h 30 

conserverie, SCCP 
Conserveri~s, MIDAV, 
ALCOMAR/ALMO 

Jeudi 7 Decembre 

Sh 30 Conserverie, LCCL 
llh Le Gouverneur du Safi 

ALCOMAR/MAROC CONSERVES 

14h 30 Conserveries, CMC/ATLANTA, CMC/SPCSM et UPA 

Vendredi s Decembre 

Sh 30 Conserverie, SIMCAT 
12h Quartier Maritime 
lOh 30 Depart sur Essaouira (129 km) 
15h Conserverie, ETS. SOUIRAH 

samedi 9 oecembre 

Sh 30 Conserveries, SAMARA et ETS. AGOUZZAL 
12h 30 Visite du port d'Essaouira 
15h Depart pour Agadir (173 km) 

Dimanche 10 pecembre 

et 

Sh 30 

14h 30 

Conserverie et usine de congelation des Etablissemnts 
BOUZINE (M. Kirkegaard). Entretien avec M. Bouzine, 
President de l'Association des Conservenrs d'Aqadir. 
conserveries, ESPADON et IAHLCU 

Mardi 12 D§ce1Dbre 

Sh 30 Conserverie, LGM/AMIAROC 
lOh 30 Unite de production de "SURIMI" et des entrepots fri-

qorifiques du port. 
llh 45 Usine de congelation, G.E.F.S. 
14h Le Gouverneur d'Agadir 
14h 30 Visite de la halle de poisson 
15h Conserveries, LA GIRONDE, ASSAMAK et BELMA 
17h Visite de l 'Institut de Technologie de Peches Marti times 

(I.T.P.M) 



Anneze 2.3 Btude diaqnostique etape i/p. 3 

Mercredi 13 oecembre 

Sh 30 
Apres
midi 

Conserveries, OUED SOUSS et !PROMER 

Retour vers Casablanca 

Jeudi 14 oecembre 

lSh Reunion a Rabat avec M. Bouhlal, Directeur des Industries de 
la Peche. 



Anneze 2.4 ltu4e 4iaqnostique 4•etape 2/p. 1 

Lundi 19 fevrier 

16 h 55 Arrivee a l'Aeroport Mohamllled V Casablanca de Messieurs 
I.arsen, Kirkegaard et Andreasen. 
Installation a Hotel Basaa 

Mard.i 20 fevrier 

09 h 
15 h 

Brief inq a Rabat 
Depart sur Safi 
Installation a l'Hotel Safir 

Mercredi 21 fevrier 

Depart sur Copenhague de Monsieur I.arsen par vol 

21. 22 et 23 fevrier 

M. Andreasen, travail au port de Safi 

M. Kirkegaard, trois jours de travail dans l'usine de 
Conserves SOGENCO 

24. 26 et 27 fevrier 

M. Kirkegaard, trois jours de travail dans l'usine de 
Conserves UPA 

28 fevrier. ler et 2 mars 

M. Kirkegaard, trois jours de travail dans l'usine de 
Conserves seep 

samedi 3 mars 

11 h Depart sur Essaouira 
Installation a l'Hotel des Iles 

Lundi 5. 6 et 7 mars 

Trois jours de travail a l'etablissement de conserves 
AGOUZZAL 

Jeudi 8 mars 

s h Depart pour Agadir 
Installation a l'Hotel Atlas Amadil 

9. 10 et 12 mars 

Trois jours de travail a l'usine de conserves BOUZINE 
ADDeze 2.4 Ztu4e 4iagno•tique 4•etape 2/p. 2 



LUndi 12 mars 

Visite dl& chantier de la societe Malt International 
specialisee dans la constructi~n de ~ateaux en aliai
nhm. 

13. 14 et 15 igrs 

M. Andreasen, travail au port d'Agadir 

M. Kirkegaard, trois jours de travail a l'usine de con
serves OUED sc~ss. 

16. 17 et 19 .ars 

M. Kirkegaard, trois jours de travail a l'usine de con
serves GIRONDE. 

I,µndi 19 mars 

16 b 55 Arrivee a casablanca de Monsieur Larsen 
Installation a l'Hotel BasJla 

Mardi 20 yrs 

8 b 15 

lere journee de travail a l'Institut Tecbnoloqique des 
Pecbes Maritiaes 

Depart sur Agadir de Monsieur Larsen (avion) 
Installation a l'Hotel Atlas Amadil 

Mercredi 21 mars 

9 b 55 

18 b 55 

Depart sur Tan-Tan (avion) 
Visite du port de Tan-Tan 
Visite de l'usine SARDISUD 
R~tour sur Agadir (avion) 

Jeudi 22 mars 

7 b 
10 h 
16 b 

Depart sur Sidi-Ifni 
Visite de la zone industrielle de Sidi-Ifni 
Retour sur Agadir 

Vendredi 23 m~ 

2 1 eme journee de travail & l'Institut Technoloqique des 
Peches Maritimes 

9 h 40 Depart sur Copenhague de M. Andreasen (Avion) 

Annexe 2.4 Btu4e 4iaqnoatique d••tape 2/p. 3 

Samedi 24 mars 

10 h Retour sur Rabat 



Installation a l'Hotel Tour Hassan 

I.undi 26 mars 

Reunion de synthese au sieqe du Ministere des Peches 
Maritimes et de la Marine Marchande a Rabat. 

Mardi 27 mars 

Redaction du Sommaire 

Mercredi 28 mars 

Briefing avec M. Tazi Saad Directeur des Peches Mari
times et de l'Aquaculture. 
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Annexe 3.1 

31/10 

Stage 4• formation au Daneaark/p. 1 

R&H: Bent Larsen 
Knud Fischer 
Ole ICirkec;Jaard 
Claus Andresen 

Ministere de la Peche: 

1/11 Institut National de Recherche Halieutique: 

I. F. U: 
Jorgen Gravgaard 
Nils P. Buhelt 

2/11 Laboratoire d'Essai: 
Lars Herborg 
Grete Elleaann 
Thyra Bjergskov 

3/11 Atlas Industries: 

5/11 

13/11 

14/11 

15/11 

Torben F. Preisz 
Hans A. Foranesbech 

Otto Nielsen Ellballage: 
Arne Jepsen 

North Sea Centre: 
To• Nielsen 
Leif Krans 
Knud Daagaard 
Per Pedersen 
Torben Kristensen 
Knlld Svendsen 

Espersen: 
Robert Nielsen 

Sandvad A/S: 

Ci:mbrer Staal: 
Ellen Boyer 
Ulf Jacobsen 

Aicorpo: 
Olav Kjaergaard 

Isoleringskonsortiet A/S: 
Per Justesen 

Cold Stores: 

Maach Huse: 



ADDexe 3.1 stage 4• foraation au Daneaark/p. 2 

16/11 Scandinavian Purification systems A/S: 

17/11 

20/11 

21/11 

23/11 

24/11 

H.C. Wistoft 

R&H: Jan Loegstrup 
Carsten Sorensen 
Jan Fallesen Pedersen 

Sabroe Reqri9eration A/S: 
Egon J. Sorensen 
Leif Marchman 

Scanvaegt: 
Carsten Norgaard 
Martin Frydenlund 

Tulip: 

Glud & Karstrand: 
Graa Jakobsen 

Ecole de Technologie de la Peche: 
Greta Jakobsen 

Cabinplant: 
Niels Erik Sorensen 

Phoenix: 
Lars Andersen 
Soren Meyer 

R&H: Copenhague 



Annexe 3.2 Btu4e 4iaCJllostique d•etape 1/p. 1 

I.aboratoire Off iciel de Casablanca 
- Dr. Falk 

Carnaud Maroc 
- Mr. Riadi 

Simpa I et II 
- Mr. Ouliasse Yassine 

I.3.P.M. (Institut scientifique des Peches Mari~imes) 
- Mr. Rami Mohamed 

ASONAP 
- Mr. Doghmi Mustapha 
- Mr. Cherrat 

Delegation Maritime de Safi 
- Mr. Zizi 

SOGENCO I et II 
- Mr. Hadj et Yassi 

SOMA COS 
- Mr. Houamrani Jamal 

CONSERNOR 
- Mr. Kabbaj Mohamed Said 

UNI MER 
- Mr. Kabbaj Mouncep 

Etablissements Hadj Abid 
- Mr. Abid Mohamed 

SACS A 
- Mr. Illane Abdellatif 

SCCP 
- Mr. Sabri Omar 

MI DAV 
- Mr. Siegel Jean 

ALCO MAR 
- Mr. Fete Gilbert 

L.c.c. 
- Mr. Alaoui Youssef 



Annexe 3.2 Btu4e 4iaqnostique d•etape 1/p. 2 

C.M.C 
- Mr Hayoz Jean-Charles 
- Mr. Leon 

OPA 
- Mr. Talki M'hllled 
- Mr. Benaichour Moha•ed 

SIMCAT 
- Mr. Hadj el Hadi 

Etablisseaents S~uirah 
- Mr. Courapied Adrien 

SAMARA 
- Mr. Ouliasse Yassine 

Etablissements Agouzzal 
- Mm. My Messouad /My Madani 
- Mrs. Nait Hamid /My Mouh Ali 

Etablissements Bouzine 
- Mr. Hadj Lyazid Bouzine 

ES PADON 
- Mr. Dadoun Mohamed 

Ccnserverie Lahlou 
- Mr. Bensalem Lahlou 

L.G.M. 
- Mr. Ayyouch Karim 

o.N.P. (Office Nationale de Peche D'Aqadir) 
- Mr. Andaloussi 

Delegation Reqionale des Affaires Maritimes d'Agadir 
- Mr. Therzaz 

Institut de Technologie de Peches Maritimes 
- Mr. Chamarek 

Conserverie Oued Souss 
- Mr. Omar 

IPROMEP. 
- Mr. Arhda Mustapha 

Ministere des Piches Maritimes et de la Marine Marchande 
- Mr. Mohammed Rachad Bouhlal, Directeur des Industries de la 
Marine Marchande 
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Etablissements SOGENCO 
- Mr. Hadj et Yassi 

Etablisseaents U.P.A 
- Mr. Talki M'hllled 

SCCP 
- Mr. Sabri Omar 

Etablisseaents Agouzzal 
- Mm. My Messouad /My Madani 
- Mrs. Nait Hamid /My Mouh Ali 

Etablissement Bouzine 
- Mr. Hadj Lyazid Bouzine 

Etablisseaent Gironde 
- Mr. Lakhsassi Mohamed 
- Mr. Aboulazaajd Aziz 

Conserverie oued Souss 
- Mr. Belhas:;an Abdel lab 

Institut Technologique des Peches Maritime 
- Mr. Chaaarek 

SARDI SUD 
- Mr. Shouguer Larbi 

Ministere des Peches Maritiaes et de la Marine Marchande 
- Mr. Saad Tazi, Directeur des Peches Maritimes et de l'Aquacul
ture. 
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Anneze 4.1 Questionaire de bateau/p. 1 

1.0 Port d'Affectation et la Propriete 
Port de Peche: 
Nom du Navire: 

--------------------------~ 
Armateur: 
Prix du Navire: 

----------------------~--~ 
Financement du Navire: 

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

2.0 Donnees du Navire. 

Type de Navire:_ ----~------------------------~-------
Longeur totale: _________ Largeur: ____ _ Tirant d'eau: 
Dimension: __________________ tonnage jauge brute 

Materiaux de Construction: 

----

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

Lieu de Construction: 
----~------------~~--------

Type et Dimension d'engin=------------~--------------~ 
Annee de Construction : 

------------------------------~ Capacite de Chargement: ________________________________ __ 
Amenagement du pont: ____________________________ __ 

Systemes de Manutension de Poissons: 
Amenagement de la Cale: ____________________________ __ 

tquipements de Chargement/Dechargement: ____________________ _ 
Systemes Frigorifiques et de Congelation: ____________________ _ 

Systemes de Stockage des Poissons=------------------------------~ 

3.0 Activites de Peche: 

Les Especes Principaux=-----------------------------~ 

Hombre d'Equipage: ___________________________ _ 

Attirail de Peche Utilisee: 
------------------------~ 

Lieux de Peche: -----------------------------
n is tan c e entre lieu de Peche et le port: 

--~--------------------~ 
Saison de la Peche: ---------------------------



Annexe 4.1 Questionaire de bateau/p. 1 

Composition de Prise: 

Especes: Volume: Prix: 

Anchois 

Sardine 

Pilchard 

Maquereaux 

Thon 

Bonite 

Saurel (trachurus) 

Autres poissons blancs: 

Sparidae: Sar,dorade,pagre 

Mullidae: Rouget 

Sole et autres: 

Poulpe 

Calmar 

Coquillage: 

Crevette: 

Crevette: -Autres crustacees: 

Divers: 



Anneze 4.2 Queationaire de ports/p. 1 

1.0 Lieu du Port de Peche 

Nom du Port: 

Distance entre le port et la ville la plus pres:_~-------~ 
Nom de la ville: 

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

Reqion=~~---------~----
Proprietaire du Port: 

Couts de construction=~-----------__;~ 
Financement du Port: 

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

2.0 Conditions Climatiques 

Precipitation: Total annuel=~--------~mm/annee 
n selon les Saisons: Min: _____ ___;mm/mois 

Max: mm/mois 

Temperature: Min.: _______ ·c 
Min moyen: ___ ·c Max moyen: _____ ·c. 

3.0 Infrastructures Portuaires 
Route d'Acces: Chemin en Terre: ----
Chemin au surface dur: -----
Alimentation en Electricite: Volt ---- ___ kW 

Eau Potable:~--------------~ 
Lonqeur des Quais:~---------------~ 
Illumination of Quais:~--------------
systemes de Manutension de Poisson:~-------------

Encheres: 

Maqasins ue Conqelation:~--------------

Usines de Congelation:~-------------------
Entrep6ts Frigorifiques: ___________________ _ 



Anneze 4.2 Queationaire de ports/p. 2 

Equipements pour Chargement/Dechargement: ---------------------
Fa b r i qu es de Glace: 

------------~--------------------------------~ Capacite de Production: ____________________________ ~ 
Type de Glace Produite: ____________________________ ~ 

Vente Annuelle de Glace: 
------------------------------~ 

Couts de Production de Glace: -------------------------
Prix de Vente de Glace: 

----------------------------~ 
Consommation d'Energie: ________________________________ __ 

Couts d'Energie=--------------------------------------~ 
Consommation d'Eau: 

--------------------------------~ 
Approvisionnement d' Eau: 

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

Prix d'Eau: -----------------------------------------
Prop r i et air e des Fabriques de Glace: ________________ ~ 

Usines de Transformation de Poisson: 

II: 
----------------------------------------------------~ III: __________________________________________________ _ 

IV: 
--------------------------------------------------~ 

4.0 Equipements et Etablissements de Service dans le Port: 
Approvisionnement d'Eau: 

------------------------------~ 
Approvisionnement de Combustible: 

------------------------------~ 
Provisions: 

----------------------------------~ Cale de Halage: __________________________________ ~ 

Chantier Naval: 
----------------------------------~ 

Ateliers: 
----------------------------~--------Equip em en ts de Peche: ____________________________________ _ 

Equipements Electroniques (radio, sondeurs a ultra-sons, etc.: 

s.o Debarquements de poisson dans le port: 
Especes principaux: ______________________________ ~ 

Nombre de navires attaches au port: Taille ! ____________________ _ 

Taille II -------------------
Tai 11 e III ------------------
Tai 11 e IV -------------------



Amuaze 4.2 Queationaire de ports/p. 3 

Hombre de navires qui debarquent au port=~~~~~~~~~~~

Havires etrangers:~~~~~~~~~~~~~~~ 

Pays:~~~~~~ 

Hombre d'ouvriers des ports: 



ADDez• 4.3 Queationaire 4•in4ustries/p. 1 

DIPORDTIOB SUll L1 DTRBPRISB 

A.:.. Identification: 

~ Approvissionnement en matiere premiere et type de pro<luitCsl: 
(indiqies l'•pprovisionnement en tonnes pour le dernier 
saisson C011Pltte) 

Anchois 

Sardine 

Pilchard 

Thon 

Bonite 

sous- 1s-i
ltonservesltongel. ISurgel. prcduitslconservesl Autres 

Autre poisson I 
blanc • I 

Crevette 

Autres 
crustacees •• 

Coquillages 

Octopus/ 

Calur 

Divers ••• 

• 
•• 
••• 

spfci f ii: 
spfc If I e: 
spfciffe: 



Anneze 4.3 Queationaire 4•in4ustries/p. 2 

c. Transport de la matiere premiere a l'usine 

Camion Nbre Capacite Couts Materiaux 

Plateau 

I so lees 

Frigorif ique 

Caisses a 
poisson 

~ Facilitee de reception de poisson 

Temperature Temp. c capacite Rotations Controle 

Positive 

Negative 

Mode de stockaqe et manutention: 
Glace: __ ~, caisses, pallets=--~~-' gerbeurs:~-------

~ Transformation 
1. prestockage en usine: 

2. Capaicite de traitment 

horaire par jour par an 

Totale de 
capacitee installee 

utilisee 

RSW 

Glace 

Climatisation 



AJmeze C.3 Queationaire d•industries/p. 3 

IC•~citflR•in- l1t11rque/ 
llbre I inst•llfld'oeuvrelmodile 

IRanuten IR•tfriauxf 
I ti on I I 

Etita9e et eviscerationf 
anuel I 

contr6le: 

Ellboita9e table 
principe et •thode: 
cont role: 

Cuisson Cuiseur 
temperature: 
tnps: 

controle: 

controle: 

Huileurs 
Chauff a9e 
lecyclate 

Sertiss•te Sertisseusesl 
contr6le: I 

Lav•ge des boites 
Eqipment 
Detergent 

I 
I 
I 

--------+-~f----+----+-~---+----+---1 
Egouta9e 
lecuper•tion et 
recycla9e de l'huile I 
Cont role: 

Sterelisation 
Autoclave verticaux 

horizontauxl 

Apparails de control I 
et de conduitl 

Nthode: 
temperature: 
tnps: 

I 
I 
I 
I 
I 

--------r---r-----.--~r----r---~~----f 
lefroidiss ... nt 
contr6le: 

Encartonna9e Fardelaga I 
Encartonnal 

I 
I 

---------""--·---------- ----.L L--~ 
Annese 4.3 Queationaire 4•in4u•trie•/P· 3 



L. Batiaents 

~ Servitudes et aatieres d'assistance 

Approvisionneaent en eau: 

Quantit£ Prix Qualite 

Eau douce 

Eau de aer 

Electricite 

Vapeur 

Baites vides 

cartons 

Plastiques 

Builes 

Tomates 

B..:.. Control es 
o Etat du poisson avant fabrication 
1 Quantites 

Pesages 
2 Qualite 

Laboratoires: histamines 
ABVT 
Trimethylamin 

Controles: boites 

I.:.. Rendepents du prociuction 

Pesage de Rendem. Rendem. 
Produit poisson en kilo en % 

Nbre des 
boites 

Annexe 4.3 Queationaire 4•in4uatri••/P• 4 

Provenance 

Prix/ Revenues 
boite totaux 



J. Commercialisation 

1 Statestiques par type de produit 

2 Destination des produits 

J Type des produit reparti par distributeurs 

~ Contraintes et problemes entendues 

1u._ Traitment des eaux usees 

IL. Extincteur 



ANNEXE 5 STATISTIQUBS DU SBCTBUR DB PBCBB 



Exportations totales de conserves de poissons 
( toutes destinations pour l'annee 1988 ) 

AFRIQUE 
AUTRES P.EUROPE 
CEE 
M.ORIENT 
PAYS DIVERS 
TOTAL 
v : milles Dhs 
p: tonnes 

POIDS VALEURS 
30185 341812 

1071 20593 
23135 462970 

1790 21472 
3574 127226 

59755 974073 



PAYS 
DENMARK 
ESPAGNE 
FRANCE 
G.Bretaane 
GRECE 
IRLANDE 
ITALIE 
PORTUGAL 
Rf A 
UEBL 
tot•I CEE 

A UT RICHE 
FIN LANDE 
NORVEGE 
SUEDE 
SUISSE 
U.R.S.S. 
total 

MINISTERE DES PECHES MARITIMES ET DE lJ\ MARINE MARCHANOE 

TOTAL DES EXPORTATIONS DE CONSERVES DE POISSON 
A DESTINATION DE L 'EUROPE 

1 9 8 6 1 9 8 7 1 9 8 8 
polds v1leur en polds v1leur en polds v1leur en 

en tonnes 1000 Ohs en tonnes 1000 Ohs en tonnes 1000 Ohs 
35 505 2790 100530 

0.2 6 219 4060 
17680 299256 6681 142376 6950 94363 

2865 53631 4201 79994 3082 59335 
608 7981 469 6855 574 7181 
114 2060 91 1859 103 2044 

3037 66462 3620 82016 3804 88185 

4399 89828 6155 111227 3666 68755 
1648 31652 2007 36375 1947 40537 

30351.2 550876 23259 461007 23135 462970 

44 778 127 2828 247 4566 
329 5796 481 8796 298 4613 

41 509 
93 1352 126 1660 88 1309 

144 3255 161 4691 198 6168 
240 3937 

610 1 11 81 936 18484 1071 20593 

ltotal Europfll 3 o 9 6 1 • 21 5 & 2 o 5 11 2 4 1 9 5l 4 19 4 9 1 I 2 4 2 o 61 4 a 3 5 e 31 



PAYS en 
ANGOLA 
BENIN 
BOUR.FASSO 
C.D'IVOIRE 
CAMERO UN 
CO MORES 
CONGO 
DJIBOUTI 
EGYPTE 
GABON 
GAMBIE 
GHANA 
GUIN EE 
GUINEE EQU 
LIBERIA 
LYBIE 
MADAGASCAR 
MALIE 
MAU RICES 
MAURITANIE 
MOZAMBIQ. 
NIGERE 
NIGERIA 
R.CEN.AFRI 
SENEGAL 
SIER.LEONE 
SOU DAN 
TANZANIE 
TOGO 
ZAIRE 
ZIMBABWE 

!TOTAL 

TOTAL DES EXPORTATIONS DE CONSERVES 
DE POISSON A DESTINATION DE L 'AFRIQUE 

1 9 8 6 1 9 8 7 1 9 8 8 
po ids valeur en po ids valeur en po ids 

tonnes 1000 Dhs en tonnes 1000 Ohs en tonnes 
5573 

597 7205 825 8379 649 
155 1774 4', 

2203 25497 2577 27011 3231 
4443 54584 6239 66454 3775 

99 1163 55 612 190 
3419 42470 2363 24875 2478 

3 40 3 40 198 
44 

2313 25330 2914 28383 3292,5 
39 455 59 614 82 

137 
133 1666 336 3951 1193 

33 350 142 
20 226 95 909 188 
20 225 1,6 

171 
153 2393 369 4163 94 
604 8101 778 8894 1006.5 

80 904 102 
292 

44 660 95 1019 79 
61!:> 6877 35 

159 1966 351 3593 554 
237 2963 150 1646 255 

105 1169 123 
2 

205 
377 4515 1296 13087 2013 

4201 48640 3707 35843 4034 
15 234 

valeur en 
1000 Ohs 

n322 
7 363 
14n 

33 664 
41 690 
2 252 

30 242 
217 
642 

34 543 
828 

2 262 
13 599 

1 748 
1 834 

145 
2 159 
1 272 

11 619 
1 459 

384 
1 062 

452 
6044 
2 874 
1 221 

209 
192 

22 058 
40 979 

190791 2283331 232001 2405531 30185,61 3418121 



PAYS 
A.SAOUDITE 
EMI.AR.UNI. 
JORDANIE 
KO WEIT 
LIB AN 
QATAR 

TOTAL DES EXPORTATIONS DES CONSERVES 
DE POISSON A DESTINATION 

DU MOYENT ORIENT 

1986 1987 1988 
pOOs valeuren pOOs valeuren pmds valeuren 

en tonnes lOOODhs en tonnes lOOODhs en tonnes lOOODhs 
276 3096 376 3490 296 4 069 
64,2 737 92 169 128 1214 

1234 11409 1331 11301 571 7 064 
234 2285 234 2189 189 2 151 
150 1793 292 2629 585 6 748 

2 20 78 771 21 226 

1 TOTAL 1 1960~~ --· --I934(f ____ 24osc--2os49f ____ I'tog----2147~ 



1 9 
po ids 

PAYS en tonnes 
AUSTRALIE 
BOLIVIE 18 
CANADA 22, 1 
CHYPRE 61 
COSTA RICA 
EL SALVADOI 41 
GUADELOUPE 242 
GUYAN.FRAN 97 
GUYANA 
HAITI 25 
HONDURAS 35 
HONG KONG 143 
JAPON 20 
MARTINIQUE 526 
MAYOTTE 6 
N.CALEDONIE 212 
POLYNESIE 105 
t1EUNION 1543 
URUGUAY 
USA 809 
VANUATU 2 

lroTAL 

TOTAL DES EXPORTATIONS DE CONSERVES 
DE POISSON A DESTINATIONS DIVERSES 

8 6 1 9 8 7 1 9 8 8 
valeur en po ids veleur en po ids valeur en 
1000 Ohs en tonnes 1000 Ohs en tonnes 1000 Ohs 

19 210 
366 24 495 19 398 
398 61 598 35 460 
632 61 652 20 206 

29 299 
632 20 290 61 808 

3168 139 1620 184 2114 
1381 98 1151 240 3185 

43 672 
373 
801 21 444 31 650 

1460 
691 15 522 25 838 

6694 8 64 568 77201 
80 117 1234 

3273 149 2245 134 1770 
1590 39 552 105 1157 

17936 832 5 9421 1162 12856 
39 398 

24114 858 22288 780 23163 
43 21 215 

6363 21 2383,sl 409501 35741 12722&1 



Direction des Industries de la Peche 

OE PART l EMONOE EN 1988 
(poids en tonnes) 

5,98% 

• AFRIOUE 

• AUTRES P.ElRlPE 

50,52% • CEE 

Cl M.ORIEM' 
38.72% 

C PAYSOIVERS 

1,7""" 



STATISTIQUES DES USINES VISITES 



Amexe 6: St1ti1tique1 d1 uatne1 d1 6t1pe 1/p. 1 

Tableau 1: Procl.lc:tivit6 des conseveries viait6s 

Sltdine MlrquerM.lll Cip1Clt6 C11P9Clt6 Periocle C1pecit6 Produitl Produitl Rendltnent Rendlment 
fnia fr1ia lnat1ll6 utlll16 d1 op6r1tlon eatlme finis finis indlqu6 est 11116 

Nc:m (t/M) (t/M) (t/jour) (t/Jour) (jour1/1n> (t/jour) (CliHI) (t) <X> <X> 

SQ9enCO 4000 400 35 21 250 18 12COOO 1020 27" 23X 
s-os 1400 200 30 18 160 10 51720 440 27" 
Consernor n.1. n.1. 65 39 n.1 39 n.1 n.1. n.1. 
Uni•r/S1rdex 3000 90 35 21 200 15 220000 1870 61" 
Mldj Abid 1600 400 18 11 200 10 58824 500 25X 25X 
S.CSI 2500 40 24 200 13 80000 680 33X 27" 
SCCP 5500 825 80 45 200 32 250000 2125 34X 
Mi div 3000 150 35 21 200 16 100000 850 40X 27" 
Alc01111r (2 1.nit6s) n.1. 40 17 200 17 270000 2295 29" 29" 
LCC I 14400 80 60 240 60 600000 5100 35X 
CICC Atl.nt1 14000 2 100 65 250 56 300000 2550 18" 
Si11e1t 1500 45 35 200 8 41200 350 23X 
UPA 2318 180 30 ., 215 12 91000 774 32X 31X 
Sourilh 2700 405 45 36 120 26 135000 1148 75X 37" 
s-r• 840 360 15 12 120 10 50000 1,25 35X 
Ets. Agouu1l n.1 n.1 n.1 n.1. n.1 n.1. n.1. 
Espedon 2700 30 20 135 20 85765 729 27" 
LGM 5200 1300 70 50 125 52 180000 1530 40X 24X 
Cons. LI Gironde 5500 50 25 220 25 150000 1275 23X 
As-k/lel• 5500 40 25 220 25 100000 850 15X 
llhlou 2600 35 20 130 20 84500 718 28X 
oued Souss 5200 70 40 130 40 150000 1275 25X 

Tot1l 83.458 4.357 978 583 522 3. 118.008 26.503 
Cip1Cit6 util i16 et esti116 (an X> 59,6X 53,4X 



Annexe 6: St1tf1tfque1 d1 u1ln11 d'•t1pe 1/p. 1 

Tlbleau 2: Export1tions 1ctuette1 

ProcM:tton -------t~------ CEE Totll EU MO Afrfque nolr frence A I l em111n1 llU Sc1nd, Other 
11etuel le ............•..... -················· . .... ........ ················ ...... .......... . .... . ..... . ..... 

llOll (t) (l) (t) (l) (t) (l) (l) (l) (t) (l) CX> (l) (l) (l) 

Sogenco 1'020 60X 612 0 
S-C:OI 440 76X 333 36X 157 40X 176 
Consernor n.1. n.1. n.1. n.1. n.1. n.1. n.1. n.1. n.1. n.1. n.1. n.1. n.1. 
tJni•r/S.rd9x 1870 95X 1777 70X 1309 20X 5X 94 
llldj Abid 500 60X 300 n.1. n.1. n.1. n.1. n.1. n.1. n.a. n.1. n.1. n.1. 
Slcsa 680 90X 612 SOX 340 20X 20X 136 40X 10X 
SCCP 2125 90X 1913 40l 850 10l 40l 850 
Mi div 850 93X 791 63' 536 JOX 255' 
AlcOllllr <2 unitf1) 2295 95X 2180 
LCC I 5100 80X 4080 60X 3060 10X 10X 
CMC Atl1nt1 2550 90X 2295 70X 1785 20X 510 20X 50X 
Simc1t 350 91X 319 48l 168 43X 151 20X 28X 
UPA n4 75X 580 53X 406 23X 174 
SOW'ilh 1148 98l 1125 39" 450 59" 675 
S-rl 425 25X 106 25X 106 
Ets. AtoUZHl n.1. n.1. n.1. n.1. n.1. n.1. n.1. n.1. n.1. n.a. n.1. n.1. n.1. n.1. 
Espldon 729 98l 714 32' 233 66X 481 
LGM 1530 99X 1515 25X 383 74" 1132 25X 
LI Gironde 1275 80X 1020 16l 204 40X 24" 306 
As-k/lel• 850 98X 833 70X 595 2ax 238 40X 15X 15X 
Llhlou 718 70X 503 0 70X 503 
Oued Souss 127) 80X 1020 0 

-
Tot1l 26.503 22.626 10.582 5.680 
En I ~ tot1l 85X 40X 21X 

CEE • les peys Mtllbre de l1 c--utf Econo111ique Europ6enne 
EU • Et1ts Unies et Cenldl 
MO a Les peys ~ Moyen Orient 
RU " Le Roy11.11e uni 
Scend. " Les peys Scendineves 



Annexe 6: St1tl1tlque1 d1 u1tne1 d'•tepe 1/p, 1 

TeblMU 3: Prfviaion de productivitf 

c..-:tt• C..,.c:itf Perl ode Poisson Rencletnent Prodult1 Prodult1 
instill• utiliaf d1 op6r1tion fnl1 eatiln6 finis finis ... (t/ jour) (t/jour) (jour1/1n) (t/an) <X> (t) (CliHI) 

Sogenco 35 28 221) 6160 38X 2341 275388 
SC-COS 30 24 220 5280 38X 2006 236047 
Consemor 65 52 220 11440 38X 4347 511435 
Uni•r/Slrdex 35 28 220 6160 38X 2341 275388 
Kldj Abid 18 14 220 3168 38X 1204 141628 
Sac:H 40 32 220 7040 38X 2675 314729 
SCCP 80 64 220 14080 38X 5350 629459 
Mi div 35 28 220 6160 38X 2341 275388 
Alc-r (2 l.l'lith) 40 32 220 7040 38X 2675 314729 
LCC I 80 64 220 14080 38X 5350 629459 
CMC Atl1nt1 100 80 220 17600 38X 6688 786824 
Simc1t 35 28 220 6160 38X 2341 275388 
UPA 30 24 220 5280 38X 2006 236047 
Sourilh 45 36 220 7920 38X 3010 354071 
S-r1 15 12 220 2640 38X 1003 118024 
Etl. AgouzHl 80 64 220 14080 38X 5350 629459 
Espldon 30 24 220 5280 38"< 2006 236047 
LGM 70 56 220 12320 38X 4682 550776 
Cons. LI Gironde 50 40 220 8800 38X 3344 393412 
Aa-k/lel• 40 32 220 7040 38X 2675 314729 
Llhlou 3~ 28 220 6160 38X 2341 275388 
Oued Soula 70 56 2~. 12320 !flX 4682 550776 

Tot1l 1.osa 846 4.840 186.208 70.759 8.324.593 
CiplCitf util id prfw (en X> 80,0X 
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Anneae 9: Etude <ii •retie de la CEF 

hbluu 1: l11POrtHion de conserve de poiss:>n selecte en CEE <tonne> 

Croiss. Croiss. 
Pays 1985 1986 1987 19f51S 1985-88 1987-88 

R.F. Allemgne 
Sardine 7428 8595 7567 7473 o.zx -0.6% 
Thon 4949 4160 52&3 61J77 5.n 1.n 
"8quer- 245t 2909 2698 1027 ·19.5X -38.n 

lelg. - Lux. 
Sardine t491 1610 t571 917 ·11.4X -23.6% 
Thon ~t 4625 4977 3843 -4.4X ·12, 1X 
"8quer- 3306 316t 3093 2076 -11.ox ·18. tX 

o ... rt 
Sardine 32t 272 2t8 252 ·5,9X 7.5X 
Thon 893 363 324 34t -21,4X 2.6% 
"8quer- 20 to 22 11 -tl.9X -29.n 

E$fl99ne 
Sardine 3591 2 2457 2121 s.o. ·7, 1X 
Thon 30 1872 1575 s.o. -a,n 
"8quer- 19 lt 32 s.o. t.6% 

Fr.nee 
Sardine 11357 11851 14645 9744 ·3.&% ·18.41. 
Thon 36872 35592 46917 49953 7.9X l.2X 
lllaquer- 1026 1t97 1226 1282 5.7% 2.n 

Grke 
Sardine 2157 2113 2457 s.o. s.o. 
Thon 1257 tt84 1424 ~.o. s.o. 
"8quer- tt28 1153 t375 s.o. s.o. 

lrl..icle 
Sardine 525 392 514 338 ·t0,4X ·t8.9X 
Thon 383 517 t350 927 24,7% ·t7. tX .....,._ 46 68 99 47 o.5x -lt. tX 

I ta lie 
Sardine t076 922 t224 t852 t4.5X 5t.3X 
Thon 4Y55 5976 9471 9062 t6.n -4,3% 
lllaquer- 6867 5693 684t 6407 -1.n -6.n 

Pays·hs 
Sardine tt98 t524 1415 1m 2.n ·2.9X 
Thon 1411 t6D7 1664 1808 6.4X 4.2% 
lllaquer- 679 685 547 195 -26.ax -40,lX 

Portugal 
Sardine 250 223 251 s.o. 6. tX 
Thon 13 38 42 s.o. 5. tX 
lllaquer- 12 27 22 s.o. -9.7% 

Royame·IJni 
Sardine 9305 8799 9576 7708 ·4,6X -10.n 
Thon 22828 31742 32275 41404 16.0I 11.n 
~r- 2332 2518 2047 688 -26,3% -42.ox 

Sardine 38449 36330 4t867 31989 -4,5X -12,6% 
Thon 78149 85809 105595 115032 to. ts 4.41 
lllaquerllUJI 17855 17425 18006 11787 ·9.9X -19.11 

Total 134453 139564 165468 158808 4,2X -2.ox 
Sardine en X 28.6% 26,0X 25.lX 20.1x 

No~e: Thon <excl. Bonite> 
Source: Eurostat, Tradstat et Statistiques nationaux 



~e9: Etude ell •rche de l• CEE 

hblnu 2: Esti•tion ell prix myen de sardine i111pOrtee (tonne et '000 EQJ) 

Croiss. Croiss. 
P•ys 1985 1986 1987 19U 1989 1985-F. 1987·89 

Allemgne, R.F. 
Vo lime 7428 8595 7567 7473 6849 ·2,0l ·4,91 
V•leur 19872 24107 19648 18627 14543 -7,5% ·14,0l 
Prix <EOJ/tg.) 2,68 2,80 2,60 2,49 2, 12 -5,61 ·9,61 

Belg.· Lux. 
Vo lime 1491 1610 1571 917 1141 ·6,51 -14,SX 
Valeur 3767 4104 3699 2343 2786 -7,31 -13,2% 
Prix (EQJ/tg. > 2,53 2,55 2,35 2,56 2,44 -0,91 1,ax 

o._rt 
Volime 321 272 218 252 272 ·4, 1% 11,71 
V•leur 729 617 471 507 528 -1,ax 5,ax 
Prix (EQJ/tg.) 2,27 2,27 2, 16 2,01 1,94 -3,91 ·5,31 

Espegne 
Volime 3591 2 2457 2121 359 s.o. -61,SX 
Valeur n.d. 10 2661 2691 s.o. s.o. 
Prix CEaJ/tg.) s.o. 5,00 1,08 1,27 s.o. s.o. 

Fr.-:e 
Vo lime 11357 11851 14645 9744 14800 .6,SX 0,51 
V•leur 19ffl 21693 23778 16546 27457 8,61 7,5% 
Prix CEQJ/tg.) 1,74 1,83 1,62 1,70 1,86 1,61 6,91 

Grece 
Vo lime 2157 2113 1964 s.o. s.o. 
Valeur 5207 6434 4610 s.o. s.o. 
Prix <EaJ/tg.) 2,41 3,04 2,35 s.o. s.o. 

lrl811de 
Volime 525 392 514 338 s.o. s.o. 
V•leur 1235 900 861 924 s.o. s.o. 
Prix <EaJ/tg.) 2,35 2,30 1,68 2,73 s.o. s.o. 

lt•lie 
Vo lime 1076 922 1224 1852 2398 22,ZX 40,0I 
V•leur 2695 2540 3071 4422 6302 23,7'1 43,31 
Prix (EQJ/tg.) 2,50 2,75 2,51 2,39 2,63 1,ZX 2,31 

Pays-Bu 
Vol'9e 1198 1524 1415 1m 1263 1,31 -5,51 
V•leur 2532 3101 2785 2252 2211 -3,31 -10,91 
Prill CEOJ/tg.) 2, 11 2,03 1,97 1,69 1,75 -4,61 -5,7'1 

Portupl 
Vo lime 250 223 251 s.o. s.o. 
V•leur 360 342 425 s.o. s.o. 
Prill <EaJ/tg.) 1,44 1,53 1,69 s.o. s.o. 

Royaime-Uni 
Vol'9e 9305 8799 9576 7708 10892 4,0I 6,7'1 
V•leur 17040 15972 17193 15868 20620 4,91 9,51 
Prix (ECU/kg.) 1,83 1,82 1,ao 2,06 1,89 o,ax 2,7'1 

Tot•l - Vol'9e 38449 36330 41374 31989 37975 -0,31 -4,ZX 
Total - Valeur 72850 79838 79119 64605 74448 0,51 -3,0I 

Prix (EQJ/tg.) 1,89 2,20 1,91 2,02 1,96 0,91 1,31 

Source: Eurostat, Tr~tat et Statistiques nationaux 



Amexe 9: Etude cl.I •!"Che de l1 CEE 

Tableau 3: Esti•tion cl.I prix myen de sardine cl.I Maroc (tome et '000 ECU> 

Croiss. Croiss. 
Pays 1985 1986 1987 1988 1989 1985·89 1987-118 

R.F. Allemgne 
Vo lime 3266 3314 3554 4662 4084 5,7% 7,ZX 
Valeur 8692 9088 8954 10888 9091 1.11 o.ax 
Prix (ECU/ltg.) 2,66 2,74 2,52 2,34 2,23 ·4,41 ·6,0I 

Belg.· Lux. 
Volime 596 626 580 254 347 ·12,7% ·22,7% 
vareur 1296 1402 1135 445 662 ·15,41 ·23,6% 
Pr x (ECU/kg.) 2, 17 2,24 1,96 1,75 1,91 ·3,ZX -1.zx 

o ... r1c 
Vo lime 14 15 36 s.o. 60,41 
Valeur 27 27 60 s.o. 48,SX 
Prix (ECU/kg.) 1,93 1,80 1,66 s.o. ·7,ZX 

Espegne 
Vo lime 94 14 s.o. s.o. 
V1leur 127 40 s.o. s.o. 
Prix <ECU/ltg. > 1,35 2,116 s.o. s.o. 

France 
Volime 7608 8327 10991 5567 7495 ·0,41 ·17,41 
V1leur 12918 14822 17238 7947 12374 ·1,11 -15,n 
Prix CECU/kg.) 1,70 1,71 1,57 1,43 1,65 ·0,7% 2,6S· 

Grece 
Volime 393 240 306 ·11,SX s.o. 
V1leur 745 407 532 ·28,6S s.o. 
Prix (ECU/kg.) 1,90 1,70 1,74 ·8,31 s.o. 

lrlande 
Vo lime 135 108 89 51 s.o. s.o. 
V1leur 288 220 162 110 s.o. s.o. 
Prix (ECU/kg.) 2, 13 2,04 1,82 2, 16 s.o. s.o. 

Ital ie 
Volime 176 146 406 802 1004 54,51 57,3% 
Valeur 292 373 885 1712 2248 66,6S 59,41 
Prix CECU/kg.) 1,66 2,55 2, 18 2, 13 2,24 7,81 1,41 

Pays-Bas 
Vo lime 367 386 400 573 383 1, 1% -2.zx 
Valeur 770 775 no 9n 651 -4, 11 ·4,91 
Prix CECU/kg.) 2, 10 2,01 1,80 1,70 1,70 ·5, 11 -2,SX 

Portugal 
Volime 
Valeur 
Prix CECU/kg.) 

Royame·Uni 
Vol~ 3014 2399 2778 3314 3858 6,41 17,SX 
Valeur 6219 4923 53116 6995 8122 6,9% 22,SX 
Prix (ECU/kg.) 2,06 2,05 1,94 2,,, 2,11 0,51 4,ZX 

Total • Volime 15555 15546 19118 15332 17221 2,6% ·5, 11 
Total • Valeur 31220 32010 35039 29223 33248 1,6% ·2,61 

Prix CECU/kg.) 2,01 2,06 1,83 1,91 1,93 ·1,0I 2,61 

Source: Eurostat 



Annue 9: Etude cl.I •rcM m la CEE 

Tableau 4: Prises m urdine m la CEE et cl.I Maroc (torwte) 

Croiss. 
P.-,s 1985 1986 1987 1985·87 

o ... rt · total 3127 3602 1573 ·29. 1S 
zone 27 3127 3602 1573 ·29, 1S 

Espagne · total 229528 173199 163156 ·15,7% 
zone 27 92937 m55 77155 ·8.9X 

34 91205 49780 49780 ·26, 1S 
37 45386 46264 36221 ·10,7% 

France • total 29253 28698 25955 ·5,BX 
zone 27 10436 13007 11645 ·9.0S 

37 18817 15691 17310 ·4, 1S 

Grke · total 11940 10336 9861 ·9. 1S 
37 11940 10336 9861 ·9, 1S 

ltalie · total 473112 52171 47452 0, 1S 
37 473112 52171 47452· o.1s 

PortUlllll · total 112037 103833 90766 -10.os 
zone 27 111896 103635 90687 -10.os 

34 141 198 19 ·25, 1S 

·~Uni. total 1936 1374 1993 1,5s 
zone 27 1936 1374 1993 1,5s 

Tot•l 435203 373213 340756 ·11,5S 
zone 27 220332 199m 180053 ·9,6X 

34 91346 49978 49859 ·26, 1S 
37 123525 124462 110844 ·5.n 

27+34 en S cl.I total 71,61 66,7% 67,5S ·2,9X 

Maroc • total 218529 277101 274890 12.zs 
zone 34 205358 258131 256070 11.n 

37 13171 18970 18820 19,5S 

SOurce: FAO 



MAROC - ETUDE DU MARCHE DE LACEE DE CONSERVE DE LA SARDINE 
Investigation sur la consommation des produits a base de la sardine 

jNom d'entreprise: 

I 
I Location, Pay: 

IT816phone: Contact: 

Questionnaire 

I 1989 1993 I 1993 I 
I 

llbre de llbre dtt IPourcent: IEaballage 
Prod•1lt: Calses Calses du t:ot:al (t:ype de bolt:e, 

! ! I jSardine tradit:ionelle I ! I (avec peau/arr•tsJ I i 
hu1le vigt\t:ale I 

sauce t:omat:e 

I sauce t\p1ci 

I Tot:al i 0 0 

I I 
! 

I 
I I jsardine en condi•ent I I 

I (sans peau/arr•csJ 

hu1le vigit:ale 

sauce t:omat:e 

sauce iplcf 

autres sauces 

Total i 0 0 
I 

Nouveaux produ1ts I I 
kippers (fumt\ et sa1'l 

I ! I 

f1let fumt\ froid 

f1let fr1t enrobf I 

( avec peau) I 
Total 0 0 

sur1•1 I 
-

GRAND TOTAL 0 0 0 

systime de ma~ket1ng: 

Reiaarques: 

t\t:u1e, cart:onl 
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Annexe 10:/p. 1 

LISTB DBS RBPBRBHCBS 

Statistiques. textes et lois du Maroc: 

"Relative au secteur de la conserve de poisson". Note de al 
Direction des Industries de la Peche. 20 mai 1988. Rabat. 

"Les potentialites du secteur de la conserve au Maroc". Fede
ration des industries de la conserves au Maroc. Fevrier 1988. 

"Plan d'Orientation pour le Developpemnet Economique et so
cial 1988-1992." Decembre 1987. Direction de la planifica
tion. Rabat. 

"Au sujet du projet de _plan d' orientation pour le develop
pemetn economique et social 1988-1992. MPMMM. 8 octobre 1987. 
Rabat. 

"La peche aux petits metiers". CNCA. Rabat. 

"Portant promulgations de la loi no 17-82 relative aux in
vestissements industriels". Dahir no 1-82-220 du 2 rabia II 
1403 (17 janvier 1983). Rabat 

"Relatif a l'agreage des usines et ataliers fabriquant, tran
sformant, conditionnement ou stockant des produits alimen
taires soumis au controle technique a la fabrication et au 
conditionnement de !'Office Cherifien de Controle et d'Expor
tation, et aux normes hygieniques auxquelles doivent satis
fair~ ces ateliers et usines det auxquelles leur pP~sonnel 
doit se conformer". Arrete du Directeur de l'Agriculture, du 
Commerce et des forets. 13 juillet 1948. Rabat. 

"Relatif au fonctionnement de controle technique de la fa
brication, du conditionnement et de l'exportation marocains" 
Dahir du ler septembre 1944 (13 ramadan 1963). Rabat. 

Divers statistiques sur resources biologiques, captures, 
debarquements, commercialisation, transformation, commer
cialisation de conserves, exportations des produits a base 
de la sardine. Divers statistiques sur la flotte des sar
diniers et autres bateaux a la peche. 

General: 

"A multisector Framework Analysis of Stabilization and Struc
tural Adjustment Policies. The Case of Morocco". The World 
Bank. June 1988. Washington o.c, USA. 

"Processing of small pelagic fish". By Jurgen Drews. Infofish 
International 1/88. Kuala Lumpur 

"Fishery trade between the EEC and developing countries". 



Annexe 10:/p. 2 

Infofish International 5/87. Kuala Lumpur. 

"Morocco's fishheries. Country Profile". by Infosamak. In
fofish Marketir 0 ,i.gest 2/87. Kuala Lumpur. 
"Morocco's can.· fish industry. E.O Tetteey et al. Infofish 
Marketing Diqesl no 1/87. Kuala Lumpur. 

"om sundhedsmzssige betingelser for produktion of af sztning 
af f iskerivarer (Portant les condition sanitaires relatives 
a la transformation et la mise sur le marche des produits de 
la peche". Proposition du Decret de ia CCE. KOM(89) 645 edi
tion finale. Janvier 31.1990, Bruxelles. 

"om forbedrir.3 af vilkarene for forarbejdning og og afszt
ning af fiskerivarer of akvakulturprodukter (Portant l'ame
lio:i.·ation de la transformation et de la l."'.Ommercialisation 
des produits de la peche et de l'aquiculture)" Reglementation 
du Conceil CE. No 4042/89. Decembre 19.1989. De Europziske 
Fzllesskabers Tidende no L 388/1. 

"Budget 199011 • CEE. Janvier 20.1990. Bruxelles. 

"Portant fixation des normes communes de commercialisation 
pour les conserves de sardines". Reglement du Conseil CE. 
No. 2136/89. Juin 21.1989. Bruxelles. 

"Concerning health maesure on board of fishing vessels to be 
included in document VI/2078/87-rev.4 (Portant les conditions 
sanitaires des bateaux de la peche 

"om situationen pa Fzllesskabets marked for sardin - frem
tidsudsigter (Portant la situation du marche CE de la sardine 
- previsions.)"· Declaration de la Commission Economique et 
Sociale. Dok. KOM(87) 219 edition finale. Novembre 11.1988. 
Bruxelles. 

"Sur les relations en matiere de peches maritimes entre la 
CEE et le royaume du Maroc". Accord. Journal officiel des 
CEs no c 104/6. Avril 20.1988. Bruxelles. 

"om situationen pa Fzllesskabets marked for sardin - frem
tidsuds~gter (Portant la situation du marche CE de la sardine 
- previsions.)" Rapport preliminaire de la CCE. KOM (87) 
edition finale. Aofit 7.1987. Bruxelles. 

"On the common organization of the market in fishery pro
fucts". Reglementation de la CCE. No 3796/81. Decembre 29.-
1981. Official Juournal of the EC No L 379/l. Bruxelles. 

ContrOle de qualite: 

"Histamine Levels in Commercially Processed Fish in Morocco". 
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By L. Ababo~-n et al. Journal of Food Protection. Vol. 49, 
november 1986. 

"Fresh Fish", Quality and quality changes, FAO 

"Guide to Toxic and Potentially Toxic Marine Algae" 

"Order on the Production of Wholly and Semi-preserved Fish 
and Fish Products", Ministry of Fisheries Order No. 761 of 4 
November 1986 

"The Production of Fish Meal and Oil", FAO Fish Tech. Pap 
(142) I 1971 

"Standarder for Kvalitetsstyring, ISO, 1988 

"Bulk Handling and Chilling of Large Catches of Small Fish", 
Part III: Trawl Catches (Poul Hansen) 

"Laboratory Tests and Equipment for Quality Assessment of 
Chilled and Frozen Fish" {Ng Cher Siang and Noouo Tsukuda). 

Etude du marche CEE: 

"Canned Small Pelagics. Market recovery". Globefish high
lights 1/89. 

"Informations sur li:s pays de la CEE concernant la commerce 
des conserves de la sardine". Data-Star Tradstat Service 
(data base of statistical information on trade relations). 
Mars 1990. 

"Aussenhandel nach Waren und Llindern. Aussenhandel". Stati
stiches Bundesamt. Oktober 1989. Stuttgart. 

"FAO annuaire. Statistiques des pecJ·es. Produits". Vol 65. 
1987. FAO. 1989. Rome. 

"FAO annuaire. Statistiques deli peches. Capture::; et quatites 
debarquees". Vol 64. 1987. FAO. 1989. Rome. 

"Commerce exterieur". Eurostat 1984-89. 

"West Germany - Market Overview & Future Prospects. Canned 
Fish". Marketpower. 1989. 

"France - Market Overview & Future Prospects. Canned Fish". 
Marketpower. 1989. 

"UK - . .farket Overview & Future Prospects. Canned Fish 11 • Mar
ket power. 1989. 

"Guide d'approche de marche allemand des pr ; . · la mer". 
Directicn des Produits Agro-alimentaires. c ....... ~ Fran"ais du 



Annexe 10:/p. 4 

Commerce Exterieur. Septembre 1988. Paris. 

"L'industrie de la transformation en France". La peche mari
time. 1989. 
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: :r ... ~. ~ =.-,. .. ,-;:: ::..·.::.··.:. ,:.• C-1rt·•f!"'l ·, ,:;,., r:~·-t•r·11'1wr ,-·c.•1•.• ·~P !~ n.:i=-•1,, ..... ::. 1.=i __ _ _ _ .· .._. _. _ •- _ _ _ _ . : ... _ -• :' ...; • : , ... . ~··-I . _ . . . .. ·-· -. -.... .. - . · - r -· - • . - - .. • -

:.:·-: 1 -:.:. -:r, :-;:1~-?" :~ !"e!o!9n2me'1t. des ll!?ux 1Je:; cap;.ure·:. 0!.J Tan ;Jt: 16 
_;13:.: -~= ·:: c·-:~·.:C.i::.--· C•):··--•:·,_:r.~·.:t.:1~~-e ai?s conserves Ce po:.:.sun, le CEE 

-··A··:_:·.:~:-~ ._::: ::: .. ::·::b·1;~e :~·.::::·:r3:tre =:es. i:-npcrtat~::.n-: est lirnH~e 
- .=-·-.:. - ""~!·~ ... on• ,,._-~ n ...... i· .. r-,-"r:1 i1i:> pPche -:·gr·1e· en 'Qf:i"I P"•re le Maroc . . . . • ~.. . . .., ~ .I 1-4 .. _ •- • _ ~ • • ,.•I I. t __ ':J •. t l.. 

:-~ . " :: ::~ ~~!i:·-· .:-:-t ~ccorij ! 7 500 t entre en frnnch1$e de::: ·jroit-:. de 
:.:;t..lll°O:- et ·i!'s a:.1;jntne tiors 1Juota sont sourmses a une taxe Je 25 % 

Lo? ~-.=r,::ru? ;Je la .::.jflSt?rve •le sanj1:l.: il ete jusqiJ·a pre%nt un 
~.-._ . ._ ·. -~e ;::·-, .. .:--. r;~.::::it-r;~c?- .:21u1-ci ~s~ reste au niva~u i~e 2 ECU le Kg 

:~-.:.:.:·: ;e~...: ~=:·:·,1.:::-1?.:. an(1e~:. C2oen:jar.t. i1 est~ ~revoir a1Je ie 
:j1.:::te:-r.- du r: .. ~rcrrE- char.gera c::.·' ~Jn avemr proct1e puEoue la qualite 
.·.:.···;:.··· .... ,,, :,::. y·.:.,-•,,,1~ 11,-:>f.;)r~~,n ... n• .~,, ... ~11,;. .,, ... ,..."·"'.-:> ... ~o nn ... , ... ,oo.;, ...... •1nr. d~ , ... 
- .... • - • - .J -... ,_ - • - • - - • - . 'I~ , , 4 o •• U - ~ '1 d - • - :> f - ~ • • ~ ~,,.. ; I-'' I J ~ 1..1 '• 0,J 1 - l..f 

c~:: ~'?,..:J!"t rr. 1 ·:.~: i:n pl~ce (~ct1Ji:-l1ement ces re111es n·e:o::.t.e!'\t •lt.:i? sous 
• )r,.:-.: c-:i n?ccrr1rr,.:,!·1•:at10ns d~ ie Comro1ss~on au Consell des l'llmstn:s} . 
:_···~ part.1t- •:li? 1.~ pol1t1qu~ •:le 16 CEE sera <fet.ao11r une situ6t1on de 
:.:t;:::.:r:·::n.:~ :1..; .r:?·; pn:J'Jits des pays memort!s rse :.01t'pes defavonses en 
·>jr;-:;.,Fa16;:.,-, avec ceu.': ues pay5 tiers. comme lt? name. 

C~mpt;: !.~!'lu ~2 ce5 regles de normalisation les points 
·r;!1q1.!es cc•.·,... l~s ·:~n·:.<? ..... en?~ a~.: Mdroc se s~t.uent au nwe::z•.: 

- ~ .... ~ r· .• ::ii.io?r~ pr,;..m;~rt? \111.J;jiltt? ud pc.1s·;.Jn rr.ws. se 
·:' :-. .. .: ~ d 11 r:•n .:'! l:i:•r•l •1.:-s ti . .,, i?;jlJ'.'<. cond: t.ions •1~ a.:-o6rquemi?nt 
~t I~~ if1.'Jr:1Jt~nt wn r:l.1n·; !es ports) ' 

- :es c'Jnd1tions a·hyg1ene dons les usrnes ; 

- i:Je i~ t.:.:nno109111 de proauct10n ; et 
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-. 

.·' : -~::·-:- ·~:: ;, -~·it-·~ --r. 1i1'.)ii::J1tl1.1~s f!;'l1S 11 y.311?_ -::.oull•Jn~r aue ct? (1e 
. - . • . ~ -.-E - .. 

. :. .... ~-!~ : ..• ~-. .:..:..: ;·-(L~-:~:.·'.-,;·.:. .~: .:~~':.' _;;:; ~.:JajS 1~s 0.1..;-:. 1r1t .. :?.,-~sses :..am?~~ 1_c. uial 

;:·-;:::· -~":~ n.:cr.2.;. :.:~;; :le:..;1~.;i:-.; t~!s •lUe ntal:a d la Gr-~c~ af1;; de 
·--.--.-.~,:l·-1-, .. -.: ,..._.-.-,,-,--.:.-- p,.., ........ t~T!u-1:-,-:: .-· ·-''"'-·= ... - .~ .... .._.,.. -...:~•-..Jo I UU\.e - - .... 

ti- OIAGNOSTIC 

L·,:.o;~c~!f ·1u prn!et. est 1re~abhr un dMgnosttc de la s1tuation 
-_.;._ :Ji.~e;. :J-:- t;-;];·;--:.:.Jr:1~a~!·Y: ~~ pc .. -:-·::or. et ·~e 1Ji?term10er ies gG1Jio~s 

-~-:> .::!·:· ·:~·•.-:>-:: 1::!1? !_r;::~5f:;rrn~tlG"' 1je po~s-:;on dont 
3(• c(-.r:·?~rvenes i:le ::.an!lne. 5 pons :Je peche 
inul1-: t·-;2i le ~- ;-:.:t~jia. non.:srnrne1j1a, San. Essaouire 
er. Aqa!jtr) 3 011t.eaux 11e peche et crautres umtes . 
. jes org.:irn-;mes pr?vas et publics et en la ren•:ontre 
das pe;-3c;rnes ayant des acttvites dans le secteur 
de la pec~1e. 

- Etape 2 : a ~te con3Jcre a une etude detatllee de 8 usrnes 
·Je t_renslormaf.lon 1je ~ .. jrdine et au:< "11?-Jtes 1jes 

ports de Saf( Essaou1ra, Agad1r, Tan-Tan et 
S11J1 ltm arn:;1 q1.1e i',T?i'l. 

F\:inn! ~es conser·.;eries '-J!Sit.§es lcrs de la premiere etape 
- · /!1:.2s e.j;en: en act1·nte. ce Qui a :ierrni,; de constater les 
--"".:.r-.:ir::.c .:.·,··et ... ,,~oe pntrp "''',e-= re.-t-";nc.s e' t"''"•t c.,.,.:Jipe'ee '"me'r.age'ee et 
• • t _. f • O • ,_. • - o) ..,o • '- • "' - ._• • 'lo. • t;'. I ._• .! S U I tf • '";.J 1 o - ... o I W, U. I .,., 

;J··-~.:i-:. .~e f~·:ori .~r·:'."l~iq'..ii:i. et :.foutres b1er1 eQ!Jipees et. utihsant des 
.. · ~ 

-~,. ... :· .: ~~i:ja".::. ::~. -.,; ~:: ... ~ct.:.";!' • ..;,.~.~·; ...... jnG~tl.jnS ·~•JI !_. .jfi;~:!.\J&a·,:. 1Jd; f~(,T.~·Jrs 

.~.:: .. jnt:; ..:.j;-· :. ·: .~21t?l:J;;:,~r:-:ent. d.J .)cCe..;; Jt ;;; tr3:·1:.~orn:ut:0:: Ce ia 

... ,,• ...... -.·~t..-:.--'·-:.t-..• ""'1n· 1~ ... ,~t~r-,,,.,. A'~-·-"-•••••f"'tr"tf"J;,,..,..,..nt "4a,.. ~•c:1·n,...c en 
::i• ·• .,./ .:, 'J ":. '-· •::':' .... •• w'- ::;. 1: :,•~;:, ~,;1i:' IJ 1.1;:;.:: '-'/I: 1.,.;11, .;1;r. 'Ji:;;:, \.!.,. li:;w 

····~·-·-:'"? ~'."'>?'":"~'."'·:- '?• -j~!'1-? 1~ ~~tho:je de:> t.rar.sf•)rmat.10n ::sct.uellement 
~···L·,1;,,, . .=..:.-~ ,..,. .. :, -1·.:. .,~nr. IL '-'' 1'-'rt=1 ..... P c.:. ··-m"nl"·rr.1a·1r.At1r•r. 'Y comµ·r1e Ji:. ~:-.· ''1···- ... · ·-·"- f ';···-· J•.,j ._, C' -'.;j··· ..... 1;. ... r.; ._;J f, r; .,, ' '"''"' .. J ,, '· ·J t:; 

·-.:·1~ •1.:-; ~o?rv;.::.·; : .• _;bllq:.1o?s·, r·~aturi?;i.:-rr•.:-nt, 1i sera 1j1?T.al11e cans le 
:·.:.:i~.:i:-'. •:;·,.:'J: ,:.-; ·.;:,.:.e:·va!.1.::ns. lt?.s con·~tot.a!.liJns. 1% con1::1Js1ons et. les 
:-~:;; .. ; :.!i.s •jb\en ... : .:i1r1s1 .~;;~ le.; rernrnrnandat.ions prooosees par le 
.:.:~ •• ~ ... 1 ~.J::t ;~...;:· ;(2c,~:-ar l':ndustrie aux conditions p1us competilives ~u 
r-·.~rcr;~ :.mi q1:.ie da I a CEE en 1992 . 
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1- Approvisit111.1emtmt en moliere premiere 

·;•_ · -~ ~~~ e~ c-?r:-:-~·,::: l:~ m:?r_;-;,: ~e ·:!e pecl1e par $enneur et sont ia plupo::rt du 
t.:,.--~.-.: ~-- ,-.-,;·-: .~.:. ~ .. -r.~,;.!'r-~ ~ ~·:. -~<ilp~ "\,,:::.. ·~nnt ni"''.:: 1·~01i-i:.·~ .~-~-~·-'2.-.-i1re nue 
___ --• --- _ -- __ ,.. _ --- • .J. -~·•-·.;_I rl.J- - •·-"'- ....... ".J ~ \.of 

·-= .- ~- ~ :-··- =~t ,-.·': :.~: ... --.~·: ·~·= .. -= ;o?s c~tr?s et ren-.p!i:01 !1-? 91a-:e ecaiili?~ est 
.-"!~--= ,:i~'r>?·; :-.:i~a?r.~!_1.:.r; ;°jt- pi?cht? l~s ;:1ateaux mer_tt?nt 3 8 8 :Yeu:--i?.~ pour 

··= _: =-· ~r· ·:~-'.~:- -·~{J!J r1U D-ES?n por~uaire est pompee: dir&ctement dans 
=- = >:-== ;.~ _.:- f ::-·-2 "!ctt?r :~ ;:;•j!:;s.jr: Un rnar1n est pl.::ce 1jar:s la c=3le et 
~~-: :.··~ .-:- :~ p,~··~·:.:;n 5 re1de ·ji?. p;~r.1ers en os1er qu1 ·;;ont transferes sur le 
.:_,~ -=~ .1r·o? :···1·~-.0:- ,je l(•-15 oe.rsonnes Le po1-:svn esr_ mis ;:!ons des 
: :?i: :.-:-: ~:; C·i-::-:.t141_1..: .::ir_ cou..,.en oart1ellement •Je sel Cette 1jperat10n se 
:: : = : ;. ~,-. :: ~;n .1: :· i-7 ~ ~ ... ·;,Jle;; c •. ;ur ur1~ •1uree •::leoen.j.~nt 11e i"tmpiJrtance 11e 
~ -=~·--~ .:~:·:~ .. e~ ~.nse:. ~~ .. ~·:.Ju di? ol•.;sieurs tataau:-< sor.t C~iargaa$ dans 
',; ~:~~-···.:- .:.::'"i'1':Y· =~1.. ;t3tt%r.~ en plern a:r et au soleil j:..:sq1.t'8 la fin du 
: :--: :;~'=mer, t. 

'...~ ·~ ~m•er! '.)~s·:;e ~~r !e. CAPI pour l"mspect10n de le oualtte et 
•i:- ~es.!!;e Le·:. aar.;,metrt-~ i:tt? controle sont. la tame du 001sson et la 
·:ir~-::.~:-.. :il 1ji?S i?(.]lile·:. L'rnspectwn du CAPI sert crune part. .:s determiner If' 
[.~;-:_::? ... :.;n.:su:i:.: a;t-a-dtra celh~ qu1 pourra etre ut.ilt'5ee daris l'industne 
~:;-: =:: . .-·: :-··,;.::s ~~:a iJcrtie :-1on-usinat1le. celle dastinee 6 la prodi;.:tion de 
~,·· ·· = :7 ;c.:·~·= .:;: .. ~:_ ;:!'.!!Jtr~ P.Jrt a fi:<er Jes ~rt.'l( Err 1;c?nen~l, environ 30 6 

~:· -~ G:-: ~·r-;se: 1:1ecr:.:.irgees .3 Saft sont destinees, a l'industrie de 

-·~ • .::~· ~ <;'·~:i~t.r.,- ~·= c,(:i,·~-::·)f! re1~ve par • tia1.11p~ ~ I ;;,rrH.1~e •Je 
.: ,:.:·;_ .1~ . .::- ; ·-'~: . • -: ; -101 ·-:- .:-ntrt- : i ~r. i ~ .,C 

2- Li! pDrl de Ton-TDn 

De ;:J:r.t je vue !~es ressources halieutlques le ;ort Ce Tan-Tan 
-:-·;t le -ni~ux ·;.1t 1.1€' pu1squE- -:o zone est la plus po1ssonneuse des eaux 
··· ~~:·:j"··~·; L~-:. G'?C:•:irquernent.s de l"annee dern1ere se sunt ele"lees 0 
: 7::~ 1:·0·> t 1,j·1J~: T.oL:ii :Je 3..:11:• 1)00 ~ pour tout le Maroc:' Ma1gre cette 
n.~r.;o: .. ;r: •4•.P i..11.:cr•:-?r-e1_m dv.~nt.~ge certom, le p1::irr. ce Tan-ian n·est pas 
ei.:. ... rv;..1 ;1a l1nf··c;t:-l .. ..:t ... re rnuustn~lle pt:rmettar1t la valonsatiOn optimale 
~a; pro~~:ts ~e ;6 p~c~e at 70 ~ 80 ~ des prises sont ~ar cons~~uent 
::~r:g8s ·iers la f d:ncat1on d8 sous- produits. 



J: .:.r·-~ . .:.!e··:-: ,1u p.:;;-: .1~ T.:ir.-T.:ir1 r~·:,1.j~ ,j.:::n; :e ~':-li":·~•Je :1e.~u 

_.:_ · .. 1:·: . e·:.=.:-.: .. ;,;·.: .; ... ·. :; .. ~li;t~-!eS 1je ta·;~·;~c.;-:·natt..._:·: :::~ a~!e~. t·e.J~ 
- •• ~ . - , r - .. + ! , - ••.• . •• .. =- - .·. - .·.· , , .• .:;.; - :. ·- - :. ,· .. - , r·· .1 - - ~ r·· -~ - ..- . , • l ·1 - .- w • • ~ - _:. -· __ _J_,.-: ? -, . .J:. ... - -: ~.·• . .. • •.. :-:- .. ·•··- iJ·-• 1.,·~•-hl.1 , -t! i ~ ~ I ·l.• ";"I. t :Jr ... -......,~ u 

= ·- -- .~., -.- ~· or . -:- -,:-, .. -=-·~-· ,1;:. ::-o .. .:. 7 :) OH Ji:-. m3 ,-<=>i.J~.:.r.~~nt ·1e ~ri·1 de 
- - • - - ~ - • - • ..,,, ... - -- • ~ • • ... - - - ~ ..., - ... .... - - \or • - - ... • ~ .., •• 

--·-"··;~ ... ·~-:- ~'?~i.:O .:l::;•: ~-este tf'?.S e!>?':'e {4:: 0 50 0!-' ~e m3'· CO"r.PO:"'e ~cell~~ ·:!e 
-!~" •.-.• ,..,. .• .:. -=~· . .:. r-?s~:-~.: '}1_1!'\i":- 'Jlil est •:lt? -~ DH ;E- m3 Ce~en(!ent 

':; ~..: ·ii? t:~ns~(:·cat1on 1:::.:- ~1}1-:son i?~. ·le prn·~uct1cr: .~e · ai":n~ 
> c .. ~. :~-·:.:-. :int-ei :es 1n.;.r_.:)i .e :e1Jr propre systemt-s ~e ·~essai~ment IJe l'eau 
• .:. >" - - .-

-

.:.. -.. ~ · . .:-- ;·1::.:inrnc.ir··~ ,jes tr.jvaux •l'J11dt;ctior: .ri::.::·J ;:ctatile .:;·. 
·· :·: ;·· ,.~ .... :-="-~-=,... \~ .... ,1~e -:': T.Jn-Tan et scr: ;rort. L;, misa ar. p!a~e de~ 

_.---,:!..:'~~= ~-''. :-.~--·.:>rt ae la ··11le de Gue1rr.~~ :jistar~.e de 125 ~ .. :m sera 
c~:,:.::D:e--~ent ~-=~;,...,~~en ! 99 ! 

~. a;1r.r~==· ;:r.~:-? .. le ocort 1~e Tl3n-T.:in souffre •lune insuffisance en 
1:1:r.=::-:-!t.:i!.1on eii:ctrque. orobieme qui sera res1)}1J par !a construction 
•· ·· .-· ~ --- ~·-··--~ ·---~r'-" -~ ... ~ T - · t p.:i.r ,~· 1 1 r'"' ·"' c "'""ob·e',..,..es de ··-~: ._ ..... -:- ~-u• .• w1. ~11t- ... 111 ... c:: an-1an ~1~ .., ..,1. eu » ue ... 1.1• 1 ,.i 
• :,'. ~c::r~· • .-,"\:..:r•! C;lt wn .~ui aggrovent la situation . 

3- Le port de Sidi Ifni 

:._~ ;ion a~ ~iJl -!rm est s1tue a i 70 Km au Sua d'Agedir. Les 
-~~·:icii"s •ll? 0015-;on ~ort f ~c1 lernent explottatJle·;_ L~ port. est tres rec~nt et 
.: !::· .. :·.~ :·:!n~ St?ulr.:r:1t?nt a t~t.re e:<perimental dur.::int. ia 1~rmer trimestre de 

" '"•r-·:,:--.1t· dlJ -.. ·rt ~c-t c;tue:::i U"'" ":"0~1° . ..,,• .. -:tr•::iJle lie -.. c n·"' ,... ~· ·-···'·'' e .,,.., vv ...,. .,,,_ llw - • <;;. ••• i.J .... w. 1_. :J ... ...., "'· 

.- .:.: 1 .::.-·~1 .~·-::"'.·-·=.:> ,.,., ... ,,..J-·::•.-··c••1rP~ fell~··· ;iue l'e"'U not:."'le J'~lectr;~1·te' et 
• • ' .# - ~ • - "" • I _. ... .•• '·. .. -· • • .,,, ._, "'i u "r' •.1L' , .,,, ~ • I .,,, 

~e ~0rt i~r3 d~~elopo~ en fcnct1on des baso1ns propres des 
.:;;:.2.-a~2 ... rs (a:·:·:·.at.21;;s dt u:;.inie-rsi. Actuellernent ·;eule une unite de 
t.::~.'.·ic.~ti0n de tanr.e !~e po1ssor1 a ete constitue et 35 p.~rce!les sur 40 4:.ie 
··enterme lo zone industnelie ont deJO ete ceaees Cepe:-ident lo route 
.'"-:-:1.::nt. T1z!l1t et S101 Ifni reste non prot1ceble po1Jr les cemil)ns 
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.:!- .Tecl1;-:oit.~i11e. de tro11slorm1Jlion 

_? :· ... : ~ _:; !?-:.~. ··G:·rr.d~ .:.-r·:t<n·. n?cr~ j rusi:-:t? ;:;-a.1J.jtJlen-·ent nM!S 
·.:,-.:···-...,, ,.,~.--:···-···.:. -;.:. -·.,.--. ;;;.-.=>•1'1:.;. 1 ·Pf1u'r..:. J r.::.~;.·~·e -:.i•r ]:.. p:11:i:.or. :> I-· - .IC .... -'-'-'··-· -- :·--- ---·· ·- - _.,. -~- -·-· ..... ~ - _ ........ ""' 

- · ...... . 
·- - - :- •. 

·: ·· .. :··'.· ,:'.~1-=i~T ~ •: regl!?rno:lnt~P·);"I C~E :j•Jit et_r~ ~ut.nur 1e 5 c Le POlSSOf' 

~-:. :· -~ ~,:.~:1· : ~'.·:- vi:i.:- t i ;r;in~ i:>:. S·l ~.:111'.:: • •• 7;n>? iJ8 : 5 .1 L(J cm l6 
• ~·-~.- • , .:i ~,.; 01.:ic~;/:--.q Ii n t:st µ.:is .:ti~ct.1 .. a 1::r&·t"al1J.jf.ion 

--··: .. :.- :: ... :'.·:·;~-... ; : .. =-: :;;·;.! ;.1. ai.hN~ j·.·ar1i. ;·tr.t.·ai" ~.:ir • .:. :c.'.> :i 1Ji"ie~ .:-= 
·-·~·· · ;--·-·"' .-,... ;-- ... ·.~.' -.!:oc- ·•c-·!"i:i-: .::if•pr:•uent 1· ... r. ... l11"'a "e 1't.. P. VT·, . •• .. _, .··- .. ,J .~t;'a .- ..... ._ .... ....,,, -·J - I .__I., -1 U ,;.,i _;,.:> ~ · ,-,: -- • 

1: ~-·ns~.2 -~·J:::s. ure venetrnn eu nweeu 1je la t~·:hrVi!cg1t? a~ ia 
~,·.:.·;::~ ·,r_,.,•;.r·.-.,; :,pl'"'.J1.~u.7.e u·"'r tee- :j1'rf·e'renti>c llJCl·n.:..: ·-.:.npriQ·""nt l'l'Ur'\e ....... ••• •••.• ,... , -t ~- , 1.1 .J t ···- J :1~w '-""'"'-'' U 1 '-I 

.< -~ : ~--:- ;~'-.:-:-·Jil? ~.:1.1s!!?•Jr-s openH10ns sont eff ectuees milnueltement 
· 2·.~~ . .: :2 ~: ;:·.;: ;ci::r.:!tion) 

;..t- c.,~::.son :rr1v2 ~ rusin2 clans de:; c.:i1;ses en bois ou en 
::~-.;~-.~:.::-. L·;:.t~! .. 59'= 2~. re111s(era·.~o:-? se font manuei!err!ent sur i::!es llgnes 
:.- ::•:;~ ... ~"10:-~G·j~li: ~~- e··· ut·l1·3~nt la S;:!!Jrnure a T.emperature :jmbiant~ Les 
:. -.... ., ..... .;..: ,.,.:.~ li·'nP'.~ no c~n• 'plls tnu 1nurc contlr.tJe~ LP ri:>nnuupJJP-ment de • • - •• 1 __ w'°" . :.;• _ • .,.. .._."- •. •j • ._, J. ..., , ~ • ... _ ., _ ~ . 

1.: ·7.·~·-;·"1•.1,....1? ne se f ~H pac; d'une manier~ ra~ionnell'? Houtes 1es 45 rnn ou 
r.:.'-'ti?·; '.e·; 2 H) •:t: \iul entrain>? 1.1n saumurage non ;..:m i•)rff1~ 

~c pc:::.~ . .:i' 2st t!·a.1sf §~·ea !'aided~ ia saurnure .1usQu'6 is 1igne 
_ =~-.-~_-:. : . .:·;.: ~:;·; t~:r_e .. ,;~r,t. :-2:r.p!ie·~ rnanuellernent et sont ensuite 
~r;" . .:;.::":.:-~~ ;::i" ur ~ .. ::~~:. ;·c.~r ;utii,... ur: nncage sur 1es. grllles, operation 
.. , • ~,:. '1 .. ·~·;:l<?:·''i?r.t. ·~€' f:'lcon rn;~nuelle 

_.;:...: ... · ::;·1-.:. ·'..·/:i. ~.jnc • .:-r·: rn•J•j~1e·~ .. t:-::lf.i? .. "·~n~ pi:sr lots·: 
~.· · .. :' .. =·-.·~ ... ~ .... · ·11.;; .. ·)·::•~if:: 11';11.::.rr··,.:. ~ ,.;..111,1P. l'ir•"'r••1i:>i 'lo: ",;. r·r:r,.,r.orttlr·t p~s 

- ... ·-·. • - 4 ... ~ ... .,,. . • ,.-~:t~ .. 1,.1 ·· ...... - ;1 ............ ~ -·· ·~ 

~ ···l:. · .. ~~-?:..r a.:: ;ir. c.: ,:u:::.s~:;n En uiJtrt:, :t ~st m,poss1tllt: ae mal~.rHer 
i::i,·.;c: =·~·~"en~. i.: •.ar:1;;c;;j:ure. ca Qui antralne des temps de cui~sor. 
;· ~ra~e~1 ts 

L''.'1tn1e .:::;'~~·;~'.If>? 1.:ti'1si:>e oour 1~ co1nerture ~st. distrihuee 
~~ rn.~r: 1 t?r~ ~Jnr.1ni.;2 ! o~rt.1r ::rune citerne a·a11rnem~t1on L hu1le ae trop 
~i~•:) 1·c11.1;i? .~ari~ uri ·~~nfsl C;)llecte'lr. e11e est rernise par un condui~ dr.ins 1a 
·~·i:.erni:. :f;:iiirnenr .. ;~ion .;pres ;;,vo1r ete centnfugee Tt?cnmquement, le 
;.:1.~r..:r:-. .:: est corrF.::ti:: rr1a1z :! µr~:~~nr.a :e nsque da ccr.t.:srnir.ar.ic,n ,je 1'huile 
;.~:- J;s ;r.l:s5a·~ ~C! rHach:ne et p.:ir des rr.1cro-organ1sr~1ts. 



- - - - --·· - - - - - -. - ·r:r .... - - . .:...- - 1- - ---r-" .~. - -·- - -1•r" 1-. ... 11~ .. •+ ·'=°" 7 ,...,; :·-··:"·).-,,~-:' ~1_1.1. 1-•·~lf...r:t'~ IJI:' ~·-·: .r: ~-·~ ·-·•·•l• .. 411 .~ 1..; z:;.,ir:; .J•·. 

_;; .:i; :' :.-:'._.:,~i -.,, ;, 11 ,;-:-;:ci :: .:!:-n:~ .;.r >~ts~. Li::-.: :.;:i~·y:·:·~::?: j-:o=. b::! .. ::~. :.er.: 
>: _.: :. ·1·_;r. ;::.:: •. ~ ... : .. :,- _u r: _J,.t: t: m~cr;tr~t:. J!or; Ill.ii? cette funct:on ao1t en 

:;-_<"-?:"""·:: tJ:~~ ;: J·::''~- ~ ! ~ 4:.eP'"t .. 1':.-:-t?'.•Se 

1_ -~ ·=·:; -~ ":··: te =~!?: ::ut.oc ! :::·,es emp ! O:je·:. 11.:ir:':. I::-·:. us1 ni:-::: 1~ Set-; 
-· -~-? .... ,~:-:· .j~ - ;~-t- ,1-?""t1c)} im::rm1t..:-~·· san-: prnGri~ •:ontrcle cte 

,:.· ~-.:.<.::~_·.=-~- :Jt- •.:-n1i:.·: .• :;e ;i-?nl1s.jt1on ~t Ji:- co::tr~ or.:-ss11:iri L::.jns les 
- - --.:..:.. "'.:: = :o.- -·--; .:.• ·~· • .,~j11· ',.;.~ """fCJ'}"''·'.::...:. ·:;.•·nt d,;. t;ip.:. ··:~.:..-·,fJu--w-' re .... .,, _ --·-.-··· .••· ~ _. ~ ~":: ... , ---' .... u. """u.~.J -""" -.. ·.j. "" -..1-..-. ' · -

..... _· . __ .. ~:::~:~ .. . J= .. ·r~-~-"'t;-~::.:- j~ ·· .. ~t:·.~~-;-:,~·.; .... ? :-: ~:3 ;.;-~·:·;·•):! 

-..:: ........ : J: .... t .-.:-·: ...... - :! ;·,_.:?~;,:_.:;~:::::--: .:e tar[-,~-c.--:i~i.Jr~ o:u::~ r::~/6es at ;.;re 
~=~·:::-:2. (~2 ~~-~n~:~ .. ::·.1cn ~Ju-:. :::ourte_. et 1.m r~fr·:i;:lisserr:ei~t affic3ce sous 
,_- ·=·;~ .. :-;. f'~;:•ll~d:"!t 1e r1sque 1j'avo1r ;jes bo?tes mal fermees 

i..eS 'T1.jC!ilru?s .~ laver sont d·anc1ens model~s uUllsant cle J'eaJ 
.:~-.. 1.io-s ~' .J:..; ser.;c:n oj 1.ine concentrat.wn non C•jntrolee Malgre un second 
-.: •'.>·~.:- .:ip;-.?s st~·-1!1sM10n €t .jar.s Jes mernes con1jif.~ons Jes boites 
.::·-·-·. ~.-~t ;3 i't::-1c~:~c.rn:::;2 r;uiieJses et coll antes _ 

L'? ~er:'"·~:--~e:-.~r.t rjes pamers a part1r des Jutoc?!1,es se f3it de 
;-.- .!'1·"?·-i:- t,...op b:'"'J"3:~u-:> ce QIJl nsque de pro'-loquer un~ dMormation des 
-: :-'~~: -:-r ::~:-'. 1 .~ul 1 ffeme~t ie-s boH.es ~ ··ouverture fac11e· Les bo1tes sont 
:- ·Y.J~ i' ~-:s 1ari-:. J~-: c.jrtons et sont stockees pendant une per1ode de 
: :i j;Jur~ aooeiee ·p~node a·mcuOat10n" 

Les ~oi t=s 8 expedier sont mises en caisses soil par petits 
: : t~ ;:.:r_ 1r~:·;i .. t .. el12:-r1ent 

L.:i '1··; ~e ~n ~tui s~ fa't mar;uellement, certJins ~ss31s 

~i' .;;:r,i::-.~: 1·eq1Jt;::.iernant d8 pr.~1:!1 .. i:tion est tnsr .. :ille dan:; Jes 
.. ~;,'.,;.;. ~-lr ·;:-cup2 .~2 :'i.acnin2s. de? sorte q1./il att ur.e discontinuite entre 
. c') .::1~f~ren~es :3e:~t1ons, aiors que les differentes operations doivent etre 
~i·e~t:..:ees de ma::iere contir.1Je 

-! 



~ii- CONCLUSION 

!-ASj.1f)t:!S d!l lJ16rche de ID CE£ 

~·1-- ,-~..:_. ·=·~·1".!pt . .:lr ~ le '.3Huet10n Ce competlt10n qm serfJ celle 
_ _ --~-.~·- = -·-.:- _,,., 1.~·-12 i:•;•-.J~~en 11 ser.: i;,bsolument necess.:nre i:r etaoh r •jes 
-.~·::::. ~: •_··-::·.-;-··;-;·!-.:t.~:,~ ·~._;i ori::,::1.11.:::en~ aes pr:)·~~_:1t.s fin:s •1e t_r~s !:•1jOf!i? 

• ;;, I - --

... :-· _ ~ :: :.:.::J;t·~.r.~. :2 .·.-~cr.:_,~_tnt·1::•n. a.: st•JC~· .. .J=Jt~ .~e trcns~ort al 
·--~·-•-.---~··-· ._-l'l_r .. -~ .... -,.,..,n~r·'"'los ~\·p- 1~ -6ri?o,...,=-:'lt;:.+~ .... n _ _ _ _. . ·- . . . -. -· li • , , :- 14 • , u • c- 1.. • _ L ·- ..,,, J •• .,, ' . : ...... '- 41 ..... ' 

.-.... ,. ........... =-~·- ·~·,io ..... ·=- '\U'TP. .,,, .. p··•·.,i:i·1ci:--: ·1~-- -,·=-11·=- :rr,!'1:--•-•.,.teu""~ 
• . • . .; .•• - . '- - . • . • - ~·;, - • .. I - - - ·-·. . - • -. • ":J - I . ... .... • ..... ~ r ·~ .:t ·-· I •• r JI .. u i ·=> 

...... -.:. :- : .. :.:--~w:'::- ! .. r·~ ie =-:= Al.i?mogne_ Jes Pays-ea:. et Jes pays 
= - .:.r.,-::r.:c--;.-: ·::>·:- .-.,-.,:.c.·;n-~ f!"';""'• ·=:forn1~~ d''l\:,;:.nt .:itr-p ~~11~ Pti""1'1Je~ ·"'.:i. t11pe . -· ·- .• _ ... _ _ • _... • _ _ _ •• ,,11... • ._ ..1 .,, • _ • • _ ~· _ _ '.J ·J __ :.J _., u~ ~:;:11 

·;.;~:·; ~€-•:!•-' e~ S•j:~; :1retes -•JIJ so•JS f ormes cfcsutres now,.eaux prociuns s1 en 
I ,:.A: •11ra f a;;;e ~ l,:J c::,n::urrence des prodults a oase de tnon • 

2-Appruvisionnement en motiere premiere 

Le :-=2:.!~tat du SJ;ti?rne de p&che et de manutent10n constate 
~.Jt-3 -p~:: o•:i;--t:; rr:·:·r·!r.:o que aans un grerd nombre ae cas le po1sson n·est 
0:1_;s rf~js ~ r~rn;,1e,:. ·je l'ustne . Ce probleme est naturellement plus grave 
.~1.15r,j :.:> 11eoar~.J~rne~t s'eff~ctue a part1r du port 1je Tan-Tan etant donne 
.~!J~ ;.:: u·.~r:;pon. : . .:o f ~1t. p.:ir u1rn11)n <350 km pour Agai1ir et. 700 km P•)Ur 
:.:.':, ·gerr.:-nt f:-i~urifi,:i~es Ce poisson ne peut etre utiiise pour 
I ':·:~-~=:.:·;2 ~-=- '6 cons2:--v18 ut' ::aruine SI on se refere a !.:: reqlemer:t:1Uon 
·.:·.:--~ :·-~:::!:':- ~= ·~ ::E~ Pc:=-::~.~::~ !.:-s vislt~s c'J:·· :..i::ines ce prot. 1 a'Tie de 
·· :· .. J:J-= ~~ •:·.;~.~:-.:1 .. r .~2 i\'.! ma'1~re prem1i?re a :?t.& soiJ1evl? o~r 1es 

. ,. ... ;. 

:··:<:· :·ei:g.:·.1t? ·.:<··: .• : .. :i(. t:. i'a~·µro·ns·,0ni";8rr1ent regul~.:-·:- an :-natit:r~ 

:.··;.-;-.:i:-··2 ·;.:.urr·~'"· >:t~f'i? .~ssuro? ijJranl toute i'anr1ei? Ors , cornpte t.erm de 
· ·.-.;~:-:·:: .. :incc: ct: \.:i ~uatna ae lo mdt1ere pramiere, 30 :l: saulement ·je:;. 
.. "'J' ... ~ ... .: • ···• ....... ~ -,:).~ ·· 0 r·~ 'e · ·:-on.-.eru-s .. · . .1•'- .. ••'-"~ .. \,.;1•11.U1r;':~ ... ~'/w-~: '!)l,;u:, vt'. 



:.. ·• ····:: ··-:-: : • ·~·"'! qe"': i:-«-:i ! e de reqt:; c= .:-·:. t. .~·..:e J e '. 2·::Jili) log: e de 
·: ;•1·:· :···;"~uc~- _, .. :rl:::·;~i:ot- -?·:.~ ,~.:. '·'=n:)e t:"""MH10nnel et qu·en co"1SeQuet'l~e Jes 
:·· ·- · ::_:·:: • ~ '":':: .::_;· q ·:.o~•~ 1 ·:.·:u·: ne oourront pas repondr-:- eu~< e:--:rnences 
. .~:~·;.'=' -:-~ . .:;.:- :: .:i~;;:o? .41_;; ·;eron!. celles du marche umQue europ~en de 

,. ... . . 

i:;: : : ~ :~_ ,-?-~ ~re7.li:?;e . 
- i..: "1·:,0,'<·• r°'';•:•·11.:0""P :~.=-ri··· JP"' t•·::~np·:-

• ·• - ..- .l - . I: 1: • •"I 1 • - ...t ::. - ~ • ._ • • - - 1 

- 1° ~·;".'•'·":'.:.!····enT ·~!? J' eQ•.!1 :,Jefl'1t?.nt ; 

- ;a 1J'O:•'"•·"t.1n1.1He •::!u fluY 1je production . 
- Ji:- r1i vt-.Ju 1Je qual 1f1cation du personnel employe dans 

· .:: ~·,·G·:!:.K t.1 on 

-:as ::!jr:1l1tions ne permt?ttent pas crobtenir lcs produ1ts finis 
: :- =·-~ .· ~ ~ -~ '·' ,'] '.: t. e 
J'I- STRATEGI£ OE OEVELOPPEMENT 

L~ st_r.1!.e.~!e .je 1jeveloppe.rnant du secteur de ia transf orm6t10n 
.::- -~ :5n~rna esr .. :·a;.:.urr?i" uni: ut1ilsat10n opt1ma"fe des ressources 
:.i-: :j~ ~ -~ ~.r?.~ tl t d? .. e.:;Jndre. illfo e::d gar.ces du marche de 1 a CEE Qt:.:int 6 
.. '.:: ~-··:· :.:Ci';r.;.mer ·. ~·' :·:·1.J~_;erc? premiere, d ld tea,nologie de 
···~·;;I ~-T· ;.itn~·; t-' ::J c::1nt'."'6l8 ·:l~ la qua!JT.e 

• _ J : .~ .. ·:--: -; ::: .... :C: • .: .. ;.ari. ;:;_;l!-=:-~i"r . .:-r:~. p.:ir 1d ~·:-.rs.: r.:n 0i.::c~ 

: :· i: ·,:-.;;.:-r ... :-r. -..:· ._:i,·.::~·r·:r~·n~::- ,;el<; .:ontr61e 1je la qua lite :je la matt ere 
-. - ........ .- ..... ,J .. ,, ...... , .. , -~··-r1"'"'-~- p·r 1- ~r:. .......... ,. · .. -·-r·· -·.:.. ... 1·.:--;· - ~' . ; • ·-=: 7 j '~ •.; t:' ! : >:I .. ~ I .. r:' ,'\ lJ I i It:' t:' •'l ''l iJ t:' '.::; r,;; • ·~ ~ u .. . .:: u::. ~ "~ c: :..; i: l,; i: I 11:: :::; I 

.::e·:. :nf :-astruct ... rt-~ dCleJuates en trnant comote. des asoects socio-

!..e !)i :in ·:.trategioue qui './138 a rt":.oudre les problernes et le$ 
":;"~_r1; 1 r·f~·= ·1e·,~:~1.:-es i:1-11e·:·:·J~. ·:i:-:-::i er.eol1 '.;eiori un ca!en!jrter de m1se 
~! ·=·~-.... ,..-: o~r er.aoi:-~. '-'"'" -:-·:.'.1 11v.n1or r:tes col.its financ1ers et les besoms 
;_.:· 1.:-·.l'.::.:is t?tr~:-1;~~r.::-: -~ .. cr:·,on·~ ·1es .:irnc1os1r.10ns qu.:int a1.. ffiO!Ji:ir.s de 
·riancerr~nt y se:-ont. oroooses il prenara par .~1lleurs eri cor.sideration Je3 

;;--.;est1::.ser.:ents dJ se.::teur public qui sont necessaires 

9 



l - - • : ~'=". 

- :t .1:;.: ~2 1 .Ji·.-.t-: ·::::-.::u·:.:-; ;je la cGr • .:.:;1Uo:-1 .:1~·~ cales d~s 
~ .. ·,:,_ ...... -.;,.- ;·- C":'.:i...,...;::. r'F , .. ,..,i =. •= .. -.t~.:irm;::11e GU "'e t"','I''='=?~. on p',..-. .... t;Que "'n 
- - • - - -.•· - W .ta• • ~ • . - · - - - -'-"• - • - • - - '-•••I ft f~ ..J J - '- .. a~- ..,.._ W f y.j I i;;; 

.:· ·2:'.·r. ~2 !~ ·;~-=·=t- -:-a:::;~:l'.ee et en effectu.lr.t le tn;:ige •:1u poi-:,son a tiord. 

- ~-. .:i:o:? .:'.i ·:·~sr.err.e ·je manutertiO:"! du 0ois3on pend.~nt le w • 

~·< :'.·i.:: •• ":':"''t:':H iD•Jrr:::'·):~i?i. 1Jt? ffrnge t!t ue contnjle de f rn;cheur dll pOlSSOO 
-t.:. - : .... -. - ..... 
- -- J t. ;.,.111.J. •. 

~. r.: . .:._.-: je?~ :r:ir;j·:,tr·•-•Ct· .. res ne::as.;air&.~ 

~ .. ?:-=r-~ .. :-:-'.':::·.~ .jl.J ~<:i"_ ~~ e°.'J•j:O Ce rl.Y"'i<etrng, :nst:Jll~trnn c·::cces .jiJ port. 
.• -•• -.. :"'.'1" ·:-1 - ·~' "\"'\ •. :".·:. t:, 11 <it j ,., ... 1j'11n~ ,~pJ 1 ·11e 1'4'"'n:=>lu-::o nP 1 · t.. R \! T\ .. • .•. I--· ,.J, ... \,,,.; .J .. ,:.J1: - . · .... rl. IJ•J '..I.,.,.--~ ..... ~-- . 1 

- 1nsr.cil:~~10n par le f"t1mstere aes Peches Marit1mes et de lo 
~:.:~-:r:.:o i ';j:-cnan;~i? ;~\.c : ijcor.::ito1re central pour ~%1st.er techniQuement les 
; ·~f~.;·:i•Yrr.~;~. :i 1jav~L)op;:r r.:iu~o-controle au mvellu 1jes usrnes 

- Et•_;a~ ,jr? tormet1;;n :run personne: ·~uarfJe ~our Jes u~ines 
~-.:• : ::·.;:--a ; 2r• er =-~:-- ·;~e t orrr.at i 'Jn a:::ac!erm que et :.m recy~l .:ige des 
·.2::!1'1~ ·:-' ~:": J~~:-;~n~. .J;:~s les usH·;e·~ por l'org~n1sot10!'1 de stoges 1fune 

L"1':-::13~ !nee r_i::i 1:-t-!nlq;_:e ~u s~·:teur de la peche ~era poursu1Y1e 
~. :,~·,:;·.~-.:i~ ~n •,:.j;.:::.:.r. di=·; ueSlitnS 1ju sect.eur pn'.J~ Les co•:Jt.s des 
·: . .:-- ~r'~ <1--:: ·;e:·(.r· t ~~atil 1::.. :e:;. programmes de formation ident1 fies et 
· .:. : :,·· ::...: ~· ~ "~:r _ :::- : ,., !r"n.:~r;·;er.t se:-ont f.:;rrnu12es 

V- RECPMMAfJ!)AT!ONS 

. ·. ~ . . ~ .. ~. .. i . ..:l ~ • .... - :-· .~ .- ;"' ... ;,. .... .. _iu·-1 -...... _-, ... , f .... .:. , ... 
_,;,,,,C r''•Y; • .~ ... r:,..;,_..;.,_;•-,.- wt' t-' ,:-,:'""'•' I yJ;:,_, .3 ur.e ternperaturS! ~e mr.ins de 
5 'C 

Un~ 11 ~:;e pour etet~ge et ev; scerat ion automot i que devro etre 
····.: ..... ~ ry·:·•1 .... ~'-"rJ 1 :· 1.1!" OO'!::sor 1e te1Jle U"llf orme ~t un emMitege plus 
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DESCRIPTION GENERALE DE L'INSTALIATION 

Pos. Description 

1. Decongelateur, en acier inoxydable, equipe d'une bande de 
transport en matiere plastique, muni d'un moteur a vitesse 
variable avec fonction Marche/Arret. 

2. Machines de decoupe, en acier inoxydable, munies d'une 
chaine de transport en materiau plastique. 
Debit : 350 poissons/minute. 

3. Transporteur d'alimentation depuis le decongelateur jusqu' 
aux decoupeuses, avec entrees speciales du poisson pour 
chaque machine. Commande pneumatique depuis les decoupeuses; 
Execution en inox, avec bande de transport en plastique. 

4. Transporteur pour l'acheminement du poisson depuis les 
decoupeuses vers !es bacs de presalage. Execution en inox, 
avec bande de transport en plastique. 

5. Bacs de presalage, avec reglage automatique du debit et de 
la teneur en sel. Fonction mecanique avec filtre Ultra-violet 
et refroidisseur a saumure. Execution en inox et plastique. 

6. Balance, pour pesage du poisson par charges dans les pla
teaux. Execution etanche en inox et plastique. 
Echelle de pesee : 1 a 25 kg par charge, avP-c addition au
tomatique, eventuellement branchee sur ordinateur au loir.. 

7. Ligne de raise en boites, en acier inox et plastique. 
Comprenam: : plaque de travail, transporteur pour boites a 
remplir au passage par un operateur, transporteur a plateaux 
pour les plateaux entre le pesage et le lieu de travail et 
retour vers le pesage au travers d'une laveuse a plateaux. 

8. Degerbeur des boites vides ~vec transport vers les tables 
de mise en boites. Execution en inox, avec moteur a vitesse 
variable. 

9. Transporteur depuis les tables de mise en boites jusqu•au 
cuiseur-eclair. Execution en acier inox et plastique, avec 
moteur a vitesse variable. 

10. Cuiseur-eclair, conJtruit en acier inox et en materiau de 
plastique resistant a la chaleur. Complet avec pre lavage, 
section de chauffe, section de refroidissement et de vidage. 
Conduite entierement automatique avec vannes et thermostats. 

11. Transporteur depuis le cuiseur-eclair vers les remplisseu
ses sous vide, identique au point 9. 

12. Balance de controle, en acier inox et plastique. Execution 
etanche. Precision de pesee : +/- 1 gramme. 
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13. Remplisseuse sous vide, en acier inox et plastique. Comple
te, avec pompe a vide et cloche tampon, engrennage ou vis de 
remplissage, moteur a vitesse variable et tableau de commande 
equipe pour une conduite totalement automatique. 

14. Table de transit et accumulation, en acier inox et avec tran
sporteur en plastique. ~oteur a vitesse variable. La table 
peut absorber les quantites de 5 a 8 minutes de production. 

15. Transporteur pour les sertisseuses, en acier inox et bande 
de plastiqu~. Muni de dispositifs de groupage automatique 
et d'alimentation des sertisseuses. 

16. Machines de sertissage. Execution metallique peinte/vernie 
completes avec conduite electrique, estampillage, embouts, 
pliage, sertissage et moteur a vitesse variable. 

17. Transporteur pour boites pleines, des sertisseuses vers la 
machine de lavage. En acier inox, avec bande en plastique. 
Moteur a vitesse variable. 

18. Machine de lavage. Execution en acier inox avec chaines de 
transport en inox egalement. La laveuse est divisee en 3 
compartiments : un nour detergents, un pour eau savonneuse 
et un pour rim;age a l 'eau froide. Complete, avec pompes, 
vannes, thermostats et commande electrique. 

19. Poseur automatique des couvercles, relie a la laveuse. Exe
cution en acier inox et plastique. 

20. Autoclave, construit d' apres le principe du ruissellement, 
avec echange1!rs de chaleur pour 1 'eau de cuisson et 1 'eau 
froide, Muni d'un reservoir pour recuperation de l'eau de 
cuisson, conduite complete, avec enregistrement des temps, 
des temperatures et des pressions. Le programme de commande 
doit permettre une marche automatique, quand les parametres 
sont regles. L'autoclave est equipe de toutes les vannes 
necessaires pour les branchements sur 1 • eau, la vapeur et 
l'air comprime. 
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CHAMBRE FROIDE 

La chaJ11.!Jre froid0 doit etre construite avec une epaisseur con
venabl ~ de matiere isolante. O~ emploie normalement des panneaux 
isolants d'une epaisseur de 100 mm, m~is ce serait un grand avant
age si l 'epaisseur pouvait etre augmentee a 150 mm. Les portes 
seront egalement en materiau hautement isolant, et avec la pos
sibilite de les ouvrir des deux cotes. 

A l'exterieur de la chambre froide, devra etre installee une alar
me qui puisse etre actionnee par une personne qui, par accident, 
est enfermee dans la chambre, et que la porte ne puisse pas s•ouv
rir. L'installation meme de refrigeration devra etre dimensionnee 
de telle sorte qu'elle puisse refrigerer la chambre entierement 
remplie de poisson,de 20 ·ca 5 ·c en l'espace de 4 heures. 

En outre elle doitavoir une marge de securite de surproduction 
de 25 t. L' installation devra etre construite pour fonctionner 
avec une surveillance automatique de 24 heures sur 24, c•est a 
dire que des alarmes doivent etre incorporees, pouvant appeler le 
personnel de service, si une erreur survient. 



IL Struers 
Fiskeriteknolog Bent Andreassen, Esbjerg 
20.2.1990 Rei/es side 1 

Cat. Qty. Description Unit Total 

134975-01 10 bags Spoons, plastic, 
bag of 6 11,50 115,00 

Total volatile Nitroeens (TVN) 

670901-02 1 TVN apparatus, Gerhardt, 
included burette aP.d NaOH 
pump unit 44.800,00 

313614-101 1 x 5 l Liquid for receiver 
flask 121,00 

310894-05 1 kg Magnesium oxide light 167,00 

311471-12 1 hydrychlorid acid, Titrisol, 
0,1 N 67,00 

112300-56 10 Low Form Beakers, 
graduated, 400 ml 19,47 194,70 

671401-34 10 Gerhardt Kjeldahl Flasks, 
KD 750 - 750 ml 220,00 2.200,00 

134140-14 2 Support rings of cork 
for flask 21,00 42,00 

123350-15 2 Stirring bars, PTFE 
coated 35 x 6 nun 13,60 27,20 

135360-01 10 Bowls, cylindrical, 
polyethylene 12,24 122,40 

134970-24 2 Spoons of horn, 240 mm 58,00 116,00 

620693-00 1 Mettler precision balance 
BB 3000 6.990,00 

134140-14 4 Rings of cork for flasks 
with round bottom 21,00 84,00 

137724-42 40 Syringes, disposable, 60 ml 8,33 333,20 

112300-56 10 Beakers, Duran, low form, 
400 ml 19,4'1 194,70 

129581-52 2 Measuring cylinders, 250 ml 
tall form 43,04 86,08 



U. Struers 
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620f193-00 1 Mettler precision bhlance 
BB 3000 - 0-3000 g 6.990,00 

620168-20 1 Mettler analytical balance 
AJ 100 L · · 0-110 g 13.20u,OO 

614200-01 1 Waring Blender type 8011 g 
2 speed 3.820,00 

614200-04 2 Glass containers (4002) 345,00 690,00 

614200-06 2 Lids for containers 59,00 118,00 

514200-02 1 Extra set of stainless steel 
blades 340,00 

674814-10 1 Universal oven Memmert 
Model UM 400, cap. 53 ltr. 5.450,00 

143059- 12 Weighing bottles with inter-
changeable lid, 30 x 60 mm 89,30 1.071,60 

135720-21 20 Spatulas, glass - 200x6 mm 1,80 36,00 

114400-20 1 Desiccator Novus - 200 mm 
without lid 315,00 

114360-20 1 Lid with knob for above 174,00 

114390-20 1 Plate of porcelain for above 198,00 

31147:l-Ol 1 x 1 kg Sand p.a. 
Merck 7712 272,00 

311471-01 1 x 1 l Hydrochloric acid p.a. 
Merck 317 91,00 

31180~-103 1 X 1 tube Vaseline nr. 8 
(petrolatwn jelly) 17,40 

310795-01 1 x 500 g Potassiwncarbonate p.a. 
Merck 4928 126,00 

.. 
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Determination of Protein-contents 

662701-02 1 Kjeldatherm Digestion System 
KT SS for macro-Kjeldahl digestions 
complete with exhaust manifold and 
digestion tubes 250 ml, 
for 220-240 V, 
1500 w/6,8 A 23.800,00 

670701.58 1 Turbosog Scnibber unit 
Type TUR/K 
for 220 V, 50 Hz. 
150 w 18.200,00 

670701-72 1 Vapodest c·vAP-2 
distilling unit, complete 
22C V, 1500 w 35.400,00 

Ut is an alternative possibility to use the TVN apparatus, also for the protein destillation). 

671701-01 1 Autoclave, sterilizer, Certoclav 
CV 1600/Il 
for 220 V, 1600 w 5.560,00 

671801-02 1 Instrument dish, with 
base 295,00 

113350-02 1 Water still, Brand, 
Polydest Q 2000 c.omplete 
for 220 V, 1920 W 9.750,00 

11336\>-0l 1 Receiver bottle for 
destillate 5 1 960,00 

672101-35 1 Bath circulator, Haake, 
model D 8-19, 
bath volume 19 1 10.800,00 

311528-04 1 x 21/2 1 Sulphuric acid p.a. 
Merck 731 282,00 

310845-10 1 x 1000 pcs. l\jeltabs CS 960,00 

310845-01 1 x 1000 pcs. Antifoam S 310,00 

311471-01 1 x 1 1 Hydrochloric acid 
p.a. Merck 317 91,00 
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311105-13 6 x 1 amp. Titrisol - NaOH 
O, l N, Merck 9959 60,30 361,80 

310083-103 1 x 500 ml A.C.Andersen indicator 75,00 

3lll05-511 1 x 5 g Sodiumhydroxide 33% 
(l\ieldahl) 61,00 

310970-102 1 x 300 ml Methylred 0,02% 
indicator for l\j~ldahl 40,50 

310956-102 1 x 300 ml Methylene blue 1 % 
indicator for l\jeldahl ~4,40 

311728-02 1 x 500 g Plate Count Agar 
Merck 5463 662,00 

64217'>-12 1 Standard ph package including 
model 761 ph meter Knick 405-60 
87 Ingold electrode 
1 m cable - 9848 Friscolyt -
B electrolyte - PH 7 ,00 and 
pH 4,01 buffersolution 
9892 cleaning solution 
9891 cleaning solution 7.000,00 

674864-10 1 Incubator Memmert model :SE 400 8.890,0U 

gooo3-01 1 Colony Counter Gerber 
Colonicount III 4.370,00 

138835-04 10 Thermometers, general purpose 
-10 + 110°C 34,47 344,70 

135295-09 480 Dishes, Petri, polystyrene 
disposable 0,78 374,40 

131630-28 6 Volumetric pipettes, 10 ml 15,58 93,48 

310182-01 1 x 500 g Cotton Wool, hydro fob 51,00 

135790-101 20 Spatulas, glws incoluating 
Drigalski 6,53 130,60 

113844-34 1 Brand Dispensette 5-25 ml 1.495,00 

143085-01 5 x 100 weighing boats 
,. s & s 609 

nitrogenfree 245,00 1.225,00 
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131630-34 6 Volumetric pipettes 25 ml 20,90 12E,40 

112132-40 2 Burette Pellets 50 ml 
• Blaubrand 495,00 990,00 

133125-12 1 Test tube rack with 12 holes, 
20 x 20 mm 39,80 

133040-07 100 Test tubes with rim, 
160 x 16 mm 2,89 289,00 

310182-01 1 x 500 g Cotton water repellent 51,00 

311725-02 1 x 1 lb. Peptone 
Difeo, 0118-01 570,00 

311758-01 1 x 500 g Iron sulfite agar 
Merck 10864 749,00 

3i1770-03 2 x 250 g Tryptone 
Merck 7213 225,00 450,00 

311785-03 1 x 500 g Yeast extract 
Merck 3753 426,00 

310565-05 1 x 250 g Glucose, merck 8337 76,00 

311114-01 1 x 500 g di-Sodiumphosphate p.a. 
Merck 6579 87,50 

311638-12 1 x 1 kg Agar Merck 1614 1.825,00 

311778-04 1 x 500 g Violet red bile agar 
Merck 1406 • 567,00 

673600-15 1 Centrifuge Sigma 2-15 
for 220 v/50 Hz. 15.200,00 

673901-87 1 Basic rotor no. 11192 3.230,00 

673900-07 4 Beakers, for 1 tube 25 ml 
(each) 540,00 2.160,00 

214300-01 1 Thin layer chromatography tank 
for plates 200 x 200 mm 1.170,00 

311602-02 1 x 250 g Trichloracetic acid p.a. 
Merck 807 170,00 



I 
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310491-02 1 x 1 1 Ethanol 99,9% 
p.a. Merck 983 117,00 

310059-02 1 x 1 1 Ammonia solution p.a. 
Merck 5432 96,50 

312232-01 1 x 25 pc:s. Aluminium oxide 
type E 
Merck 5713 595,00 

310189-01 1 x 10 g 3-Bromaniline 
Fluka 16190 65,00 

311118-01 1 x 500 g Sodiumnitrite p.a. 
Merck 6549 118,00 

311070-05 1 x 500 g Sodiumcarbonate anhydrous 
p.a. Merck 6392 91,00 

314191-01 1 x 5 g Histamine dihydrochloride 
Merck 4370 356,00 

310725-01 1 x 25 g I-Histamine Fluka 53320 109,00 

310068-01 1 x 500 g Ammonium ferric-sulphate 
p.a. Merck 3776 112,00 

310090-01 1 x 500 g Ammoniumthiocyanate p.a. 
Merck 1213 199,00 

310493-01 1 x 11 Ether p.a. merck 921 214,00 

121180-54 10 Erl~nmeyer flasks, 
Duran, cap. 300 ml 19,81 198,10 

131630-34 6 Volumetric pipettes, 
cap. 25 ml 20,90 125,40 

112132-40 2 Pellets burettes, automatic 
zero, clear glass, with PI'FE stopcosk 
with needle valve 
capacity 50 ml : 0, 1 ml · 
excl. bottle . 495,00 990,00 

112140-70 2 Reservoir bottles, cap. 2 l 98,00 196,00 

111540-01 2 Blowers, 31,40 62,80 

110040-105 2 Drying tubes 15,00 30,00 
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310825-01 1 x 250 g Potassiumpennangate p.a. 
Merck 5082 

311073-02 1 x 500 g Sodiumchloride p.a. 
Merck 6404 

311470-07 1 x 1 I Nitric acid pure 

311536-03 1 x 250 g Silvemitrate p.a. 
Merck 1512 

Ex works 

fob charges 

FOB Copenhagen 

side 7 

DKK 

DKK 

DKK 

95,00 

86,00 

31,80 

3.111,00 

255.360,46 

10.000,00 

2§5360~ 



PLM HAUSTRUP 
FOOD CAN DMSION Ole lrts 

90.04.0J. Your..r-.c. Bent Andreasen 

Bent Andreasen 
Jagtvznget 11 
6710 Esbjerg 

Tilbud vedr. ftALEll>STYR FOR KIWTRCl. K oAsErALSE 

V1 takker for Deres henvendelse pr. telefon og kan hermed hlbyde falgende: 

1. Falsemleudstyr for •mdre produkhoner. 

1 stk. 
1 • 

falseaiknlm!ter ---------------------------------- ()1()(. 

ttaleur ------------------------------------- • 
Sav (jurnor} -------------------------------- • 1 • 

1 • 
1 • 
l • 
1 • 

Pladesaks --------------------------------------- • 
Knibtang --------------------------------------------- • 
"ikra11eter for .Sling af pladetykkelse ------------------ • 
Trykpreveapp. for tzthedsmiiling ------------------------- " 

Betahng: Netto kontant 
Lev. hd: Ab lager 
Levering: fnt lev. Deres adresse 

2. ral~leudstyr for starre produktioner. 

1 stk. PETOP video double sea11 monitor --------------------------- OKK. 
1 • falseprojektor GOICO type LP-6N (alternativ) --------------- " 
1 • Opskzringssav •/dobb. snit incl. 4 stk savklinger --------- • 
1 • falsetykkelsesmaler •/llileur 1/100 - mcl. 1ndstil-

lingslzre ------------------------------------------------- " 
1 " Pladetykkelseslliler m/maleur 1/100 - mcl. 10dstll-

1 .. 

1 " 
1 • 
1 • 

l1ngslzre ------------------------------------------------- " 
ralse111krometer ------------------------------------------- " 
Trykpreveapp. for tzthedsln8l1ng --------------------------- " 
Pladesaks ------------------------------------------------- " 
Knibtang --------------------------------··----------------- " 

Betahng: Netto kontant 
Lev. t1d: J uger fra ordre. 
Levering: fr1t lev. Deres adresse. 

l.J77,-
815,-
17,-
56,-
95,-

732,-
1.108,-

52.000,-
2J. 9J7,-
14.400,-

7. 922 ,-

5.200,
h J77 ,-
1.108,-

56,-
95,-

Vi h&ber De kan gere brug af vort hlbud, skulle De anske yderhgere oplysmnger 
vedr. dette hlbud bedes De venhgst kontakte os. 

filed venlig h1lsen 

~ ~1sr7s FABRIKER 

Ronni ~ted 
PLM A/5 HAUSTRUPS FABRIKER 

'oJIOI oddre11 ~· Weir: Wefo• · odm ./ sol.s: Wefo• · l«lin. ti.pt. 
Noe~ 20 6613 31 11 S9862 ocfiy elk 66 11 "' 1 3 66 13 86 86 
DIC SOOO Odenw C lllJetr10fionol 1111ernorionol lnrematiOllOI 
0...morlr •'S 66 1 3 31 11 •4S 66 11 AA 13 oA:i 66 13 86 86 

Wefo• g.n.,o/ /;,,. Bonk occovnl 
66 13 63 SA Hondllfsbanken 
lnlernatiOllOI A700-163 I I 3 
•AS 66 13 63 SA 

ll.g No. 
26061 
,Olla/ OCC-': 
90112SO 



ELLABA!S 
Krondalvej 9. DK-2610 Redovre. Denmark 

e{[ab --· o ;..~· · Flo•• • • · · •• •· x: 
Telefax: 45 44 53 05 OS 
Telegrams: Medicimeter Copenhagen 
Bank: Privalbanken. Postal Account307 41 61 
A. S Reg.no. 62 598 

RAMB0LL & HANNEMANN 
c/o Hr. Bent Andreasen 
J agtva?nget 11 
6710 Esbjerg V. 

PROFORMA INVOICE 

Your order 
Your ref. 
Our ref. 

We offer you: 

Nett 

ALSO QUOTATION 

ON 

Page 
Our offer 
Date 

l 
5753/9" 
900406 

Weight Quant Ord.code Description Price Total DKK 

6,00 kg. I PC 21020000 CTF84 Electric Thermometer 34892 
(Fo-value computer for 220V/60Hz and 
battery operated.) 
With scale range: -90 •• +199,9 x 0,1° C. 
Capacity: 8 channels of which 6 are fo 
value (or Po value} calculated and 
2 for chamber temperature. 
With built-in prin(er, which at 
programmable intervals prints: 

I. Time 
2. Channel No. 
3. Temperature 
4. f o-values 

2,00 - 20 PCS 28720000 PP80 Paper rolls 

0,40 - 2 PCS 25100054 SSR-60020-G Probes for temperature 

0,20 -

1,60 -

0,08 -

·1,60 -

11,80 kg. 

of autoclave 

2 PCS 25800006 TCG50-6 packing glands for 
autoclave wall 

8 PCS 25100063 SSA-12040-G700Sf Needle probes for 
use with packing gland type GKM in 
tins with sardins in oil with diameter 
of abt. 8 cm. 

8 PCS 25810051 GKM-13009C042 Packir.6 gland 
for use wi tti SSA- I 2030G 700Sf 

I PC 25000018 Can punch for perforation of a 
perfect hole in the cans for 
the packing gland 

TOTAL 

62 

205 

?.05 

768 

204 

34.892,00 

1.240,00 

410,00 

410,00 

6.144,00 

1.632,00 

2.084,00 

47.718,00 
+moms 

====================::================================ 

electronic precision thermometry 



A DIFFUSION RESTREINTE 
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Juillet 1990 

FRANCAIS 

REDEPLOIEMENT ET MODERNISATION DU 

SECTEUR DES INDUSTRIES DE 

TRANSFORMATION DE POISSON 

Projet No.: US/MOR/88/248 

Gouvernement du Maree 

RAPPORT FINAL 

Volume Ill - ANNEXES 7-8 

PREPARE AU GOUVERNEMENT DU MAROC PAR 

L'ORGANISATION DES NATIONS UNIES POUR LE 

DEVELOPPEMENT INDUSTRIEL (ONUDI) 

VIEN NE 

BASE ·suR LE TRAVAIL DE RAMB0LL & HANNEMANN, DANEMARK 

Ce rappori conlicn1 Jes opinions cl lcs fails rclcvts par l'~quipc cl 
ne ren~ce pas n~ccssaircmen11 le.~ opinions de l'ONlJDl. 
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SECTEUR DES INDUSTRIES DE 

TRANSFORMATION DE POISSON 

Projet No.: US/MOR/88/248 

Gouvernement du Maroc 

RAPPORT FINAL 

Volume Ill - ANNEXES 7-8 

PREPARE AU GOUVERNEMENT DU MAROC PAR 

L'ORGANISATION DES .NATIONS UNIES POUR LE 

DEVELOPPEMENT INDUSTRIEL (ONUDI) 

VIEN NE 

BASE SUR LE TRAVAIL DE RAMB0LL & HANNEMANN, DANEMARK 

Ce rappon conlicnl lcs opinions cl lcs fails rclcv~ par l'tquipc cl 
nc rcO~lc p~ ntccssaircmcnn lcs opinions de l'ONUDl. 
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• .. : .. ··.:·;.~ .. -:-5 ET CE LA 

RAPPORT C.i:S EXPERTS DE L"ONIJDI RELATIF 
A L·usrnE : l!mMER SARCEX (SAFI) 

DATE DE LA VISITE : S DECEMBRE 1969 

~-:; {' ... ~, 

I- Au niveau de /"usine 

- equiper de sipriorriles corduites d"evacuation de·; eaux; 
- eq1.1~per 1~1? fft(:IJ':.tlq!JdlreS lt:S f.fO'JS 1j·e~rat;or:; 
- 16 porte d"entree l!e la .;.:slle ae f at1r1catwn do1t ~tre ~tanche. 

2- IJne ct1ambre fro1de positwe Je.;ra ~tre w·;ta:!Ee ·~~ns 
rusine pour rentreposage du pois son frais, a una tem;ier~ture mf erieure 
is +S .,C . 

3- Une hgne pour etet:!·;e et ev?sceroti1Jn ~1Jt0!"""1jtiQ1.J1? de\1r~ 

etre prev1..:e pour 6v01r un pm'3~on de t.61l1e 1Jmforme et un emooit~ge plus 
fac1te. 

' 1 : j1 ,.. •• ,, .,.-::, 
_..... .J ............... ·-

r~c'.:~er=e d01t p~:.:er ~·-~r 1.;~ ~~H~r? ;-JT. ~:-ie":'?r tc.u•.r:::. le·; k.::1~=-s !: f~'-'t 
prh·o:r un s~r;te=ri'.? automat~~t.:e •:la ·:lo·~ZJ~e ~L d·aJu'S~.e~.~~t ~e la s~1in1te 
einst qu·un proceae pour le refro1!jiSSE-f!'\ent :~.: la ::~urnure 

5- ~ r~ ... ,.,. ......... ·t ... ....,,.,.. l 1- ........... ,. -1-, •· r .- ,. '"'p ~::.> r:n1 .. 11_., a.~e n .. ~ .. ue' .::> u-Jl·.o:':. 1_.;,,-::n. p.::1s,er 
aut1JmatiQuament au nncage a·.ii:sr.t 1:rer.re mises 1jans un cuiseiJr c.Jnt.1r.iJ 

6- Les e:.tpi:-rts _11 .. ,~anr. ut112 •l'lrr.;e:)t:r €-'}~:i::·r.2:·1~ d.::·E racr1.jt 
ce serl!SS:".!Se$ ~ r~rr.pl1s-:~~e crliwle s.:iu;. ·nee ~o;Jr .::"nter Jes ~er~es en 
hu1 le et en sauce de cou'v'erf.ure. Les m~cr.1:'!es dower.t o-.1i:;n· •.!n ccaet.:r et en 
cHncheur autometiques et evoir uni: cepecite a·envirun 200 bo1tes I mn. 



~·.!ec ae l"e]1.: fl.3r.·:: I'?·: :~-:-·.::· prt?r·11 .:>:--; co=·,~:. :.-t 1 ·":-10:-rt s. 1 e d;Jsc;-:- d•..: s:::·.:c·ri 
.-! ,,:, ::-:-!.~,-~'?~ .. ,! ,.:.·: ! ~·-:'·)'"'~' ;!~,:~ A~~,-~~ i~ i jy~·:-? t!r~ ·::::~:: T.~:·;. 

d tii!:!~i?-nt.~Hion O:lllt·.:.n·1.3~1q .... ~ C•u ::1?-rm-;1i..ltomat1Qut- a.::~. p.;,ni~rs 1je 
stenhsation des 001t.e·; .-:--;t_ nei:es.·;e!ri? 

6 L"' .-•e··rJ 1 l·.~,,.tt·-,.., ... -It r"-ff . .,-•,.er ,.,...,~ ,,,., .,,,,•.·rJ<0•··- A·· t••~-"11 - u .:rl t .:>u u •• L;u ~ C • -=:l-\."" - l,,,wa•..:- u11 ...,;_,,~,.._ •-t-:i:: "'6C' ·~'-'t:r 

·sTERIFLO'·.-T· Ce sr~st8me c~•rr::::ii.:.rte Ui°• ij; ;pJsit:f ca r:·1.jitr:·~a de ia 
te:"'.i;:ernt~re et de la press1c•n, ;irese:-.tJnt ravantage d'a·1oir ur.e 
sterllisation plus courte et i..:n refrc:!:j~sse:nent sous presswn eff1c~ce 
reduisant le riSQUe d"c'v'Olr des boites f!Jltees 

9- Apri?s l:J st~nl15f:lt.rnn, 11 r?St consi?il!e 1rrnst.:iilff une 
m.KMne aut.:irr.aUc;ue 1:u :;~mi-.:iutom.:lt.ique pc,ur tner lt:s buttes -:!9 tei!e 
sorte Qu·e11es soierrt mises en ca1sses s:x u:1 tap:s ca c.::rtonn;::~e mar.:.Jel 

10- "-re'c: ,,.. r,.;:.r',..;rto :-<"1r,c:•"'"'~l.-n Jc.r· C"' 1 '=-=i:.s '"·c.!'"'C·'"1t Yld;.P!S Mr• ..... 1'4 t-'=' !._:~- ·J ·• ... L_;,_.._ ,.11" y.,:) 1.,.1 1 .,,..,,. ~ ..... ·J1 ,_.~ 

m~r.:..:elle~fient sur un tap1s aliment.ant une m.~chrne de mtse en etm Apres 
la rr:1se en etu1, les bones passent ::.ur un tap1s p_our le hrc~l~ge et/J:J 
i'~ncartonnage. 

j ' ('r· • .:i A ... ; r ..... -.. f,. .' . f, • ,. J ·· . ',.. "i - ; -. r·""'-· :. ....... -. , - ..... ... .1 · I ·""' t •, ... , 1: .- ·. I 1.- .~ ..... ;. ,,. =- ...... • ··•IWii.:.·.un.:- P-1·AI e,,,e~ ~ ..... \.le ...... 1!1v.1 .... 1,. ''-'';, '-~ ..... .;. \o.'\..r,,.,.,:"r: ._, .• .;,·~,;.\.~.I··- ~t: 

e;.fst;.1s.j~:.:i:·1 r?;t necc:::;:;31re t:t l~ M~iteur 1B ct·i~1~:.-& ~.a:e.t& r..e u.jlt p~s 
e;~~edar I m 50 

12- Tout E-e•.1·!'.l~ffl'~f~t. ee·:.tine 6 1 usrne aoit e1.re tin ac:er 
i~c:·:~·jj~Je rnst .. ;,11~ a.:tic .je·3 souc~1r.:s C•ji'Hlihit?S ou c:-:-r rr,.:if.lffE' p;,;,suGu~. 

sol11~e et r~:;nr.~nr. a:.r...: .:onc>?:-1tr.1r.:::ins fli? sa·•on .• ~2 1jatff•J>?nt t-t a re.!:J 

s.~:aa, f.:SCiie 8 n8~Wy2r, .:..at;S ~;.,;c ... :·,-= fJSSure 8 l.:s S~rfcC2 ;,O;J( ~Vltcl 
toute occumulation de rnlcro-o:-;.~:-ii:;.;r;~;:.. 

13- 11 est recorr:marid§ eg.:ilernent de doter rusrne crun atelier 
de tr.:wai1 employant un parscnnel c;uatHie pour la repar~tion et !a 
mo10tenance de l'equ1pement technique . 



II- l "!:ygiene d!J person.7el 

,jo•J,:n~s c· . .r~c e-3u c~-!;:iu:~e et fr.:.1;1~ L : 1
:(..-;.·:. .:, .:~; l 1:··=-~·-· ,· ·~·=·:·=: 1 ~ =·-· - :-~ ·:-~:~.:. 

ce- pro.1uct10n. 1l f.1u~r.11t. ale.rs c1r2·y·c.ir 1 .. r; c::::_;;.:.:i" H.i..-~ .:.::_;_.: : .. ~;:~ ,:;_ :.:.s. 
t " ' I - • • - •' • e ' ~ 'I• I - I- - ·' - n p -r* i -. !JI 1· - - _, - • ' - -- • : • ,- - : - • • - : .. - _. - ~ .. - - - .- • • • .; r _. .-a., lj 5; 9=' :. :_ c~. L ~ ,._ .. ~uu~ ~I .j l.L: • ~r :,.;· ··::aa:. ~--·-= :: . .,.,..,,.,~.j 1

.:: 1..; •. :.~uj .. _ •.. :, ... r: 

com:r.ances mar.oeuvres avec le pied ou le couca e~ c·2ssJies-;ncir.s a 
usage unique. 

2- o~ns 1~ s~lle de procusuon, il f ~ut inst~ller '1es 1a?fib0'3 
creau chloree mun is de d1spos1t1f s oe corr.maMes m.:noeij\·re:~ evec ie p1~a 
cu le coude et des distntiuteurs de sevon et aes essuies-marns a usag~ 
umque. 

111- Auto-con/role 

Un l~borato1re d'3ulo-contr6le Ce la qu~llte dolt e:c·ste: c!.:!r.s 
l'us1r.e Le \aOOratoire l.levra etre n; 1Jr11 de l'equ!pernent n2ce.;sJ1re pour 
controler . 

.. 

1- L'8f.3t. ,j1: po1~.;on fr.:i1s (AE·'·./T. t..:-rn~·~r.::t1.irt?i 

2- Lr?s ;11..1tre3 m.:it.i8r2; ~;-.:-:·i'.:21.::; (;:..::-.j,::;.:.; CY;; i7; ~'ii.,;1:.:s) 

3- Li:-s b::i1t.:i; i'.e·;.~ . .;,; c:- ore·:~.ion. tem:·2i:;~: .. r.: per,.:!:ir,t la 
-+--,· -· ,.,. ····r -·- ... ---r· - -··-·- -.. • . r-.,,-~t· ' ::. ,_:: • 1 1 ;: .. :: r. , 1..;, .. v_., ; . n..1 . -: ._ .• .;. r:: . , ~ n t': r...., ; .., -~ .J .. l ... r 1 ,.. : .. ; ~ 1.. • ~ 1..1 rJ 

4- Le;. e~u:: utlllsees dJ:"13 :~ proc:J:t10:1 (contr61e 
C~Ct8nc:eg1~ue, S;j]jr.il2) 

5- Les proc!u1ts fir:1s (rnsternine, tr1methyiemme, 
oectenolog1e, controlt- 1ju po1~s). 

IV- Formation 

Les expert:~ r:::comrr:ar.c~n lo fur~r;et:ori c2s .:.~:ef s c~ c1verses 
secttons de la production et le recrut~ment d'un technicier, de la::ioratcire. 

J 



RAPPORT DES EXPERTS OE l"O~WDI RELATIF 
A L"USINE: LCC I (SAFI) 

DATE DE LA VISITE : 7 OECEMBRE 1989 

I- Au niveou de rusine 

1- Une cr1ambre froii:le positive devrn etre rnstcllee uans 
rusine pour l'entreposage dlJ poisson frais, a une tempereture rnf erieure 
3 + 5 °C. 

2- Une ligne pour etetage et ev15ceration automatique ctt-1_1ra 
etre prei.,·ue pour a· ... oir IJn poic;son de taille uniforme et un emooitage plus 
facile. 

3- Le po1$SOn sern alc·rs tr.:in:.~·orte 6 r.:i:c2 de J;; s.;:...:rnr...:r-:: 
d1recternent de la rnacr1rne d'etet~ge a J.:: liqne d·~rr;t.oitage Ceile-c1 du1t 
&~re alH-rent>:-9 en t11J1t.es ·;ide·; ,~,:. f ;ji;.Jr. a1~tcrn.~!.:q 1.:~ La sa:.;m:..r.: 
rec•.ipf.ree COit pas:::er per un f11tr~ p:::1;r ~l'"ilo?"ll?!'" t.01.1'.>:-S !es ece11lt-S. 11 fe:.Jt 
prevoir un $!::Sr.eme automettq•.1e a~ .~c.:.~1~1? r:-t d'E!Jt!St.o?rr,er1t de ia s;:Jm1te 
a1ns1 qu·un pr.)ced.§ pour le refroid1s·;ernent. do? lo Sfjumure 

4- Apres l"em~10it;~·J~ rn.:ir:uel. 1es t.o;te; r:!Cl'·!ent ~1;:;s.sar 
automat 1quernent a1J rinc.:ge 8"/ent cr~~re mi :;e:; c~n:; un C!...!1 seur conll nu. 

S- 1 P." l='""Prt" J·r1nP.nt ut1· 1- ,...1 ... "P."·•i,. .~,.,~ 1 P"r··.-.t ,..~r:·" 1·::.r:i..-• r- _. -~ - • \ !-' _ .j • =· _,, . I 't1 1.J 1 I •; ,. j '· ,. I C" :J •..J I .-- I ; ~, I • Uc.,; I~ l,,,i _. t 'a r.., 

de Sfftl~:·;eu:38S a re')1p1J:~sege d'hu1!e ~.ljlJS Vl1:le p.:1ur ev1ti?.r" IC-S pe:"'tes &n 
ht!l!e el en s.:uce de COU'/~rture. Les ~(;:chir~es ,jo1't'er:r. evo1r !..!;: c:~:jaur et un 
cllncheur eut.om~tiques et e·.-oir une ca~.:ic1t~ u·en·.,.1ron 200 bo1t.o?s I mn. 

tl- Juste a;;res sert:ss:~a, ii est prefero:Jle d'rnsta!ler un -
tunnel pour icver les baites en utili$.~n• urr d~t~rgent efficace. Ensuite Jes 
boites seront completerrrerrt lavees dam. la machine &x1stante. 



.:crie "tl"eJl:.·: cn•c"'t r~,;.:oc C-.:'"> ,- .,_,.: :=.·:-::·:.-''"IT."-:'"·:.: ... ::. ~-<.r-•;.r·-."--;C. .. , "-r.-·c.J ..; • ·.. . , .. ... ._. v I ._ ' 1 • • ...... _. '- t I __ - 1 ... • .. • 1-. _. ... .•, w • •. - r' . _. "~ ·- - ~. .._ -·, • •• - -~ .. • ..,. .• .A""" • 

m~nuellfmer.t sur un tap~s alimE-nt..::nt une ma.:r.inf .:!e nw~a .::·t ~tu1 . ,.;.,~·re-; 
1~ m1se en etm, Jes tw1tes p.Esent sur un t,:;;.1$ pour i.? f .::rG-?;-aga etio1J 
1 ·encartunn::ge 

9- En outre. toutes 1es c~!sses dotvant l'.i"v'Otr les mem2s 
Otmensrnns pour evtter leur deformation tors du stoc~::ige Un ~.ysteme de 
p~lettis.:ition est necessoire et lo hauteur de chaque p;:i1et!_e ne doit pas 
exceder t m so . 

10- To•.1t equ1pi:-rrient •je~.tin~ a 1"•.1->rne .:101t t-t.re en .:icier 
inox•j~able mstalle evec des scudures ccntir.ues uu en mat;c:re pla:.;t1~ue, 
solide et resist~nt au:.: conct?ntraticns de sa·;on. Cle detergent et a reau 
sal~e. facile 8 nettor~ar. sans a!.Jet.:ne fissure a lo surface pour eviter 
toute accumulation de mtcro-·orgamsr.ies. 

II- L :11ggiene du perso,1nel 

1- 11 i:-·;t recorn:l·1.:1r11:le ".f~tl~.11pi?r le·; vest.mire·; 1r.:irrno1rt?s 
ir.1jivtiju~l1es pour . .,.eternents pnv~s e:. i:le tr.:i·.;a1l Las t.~iL:t.ti:s ·10i'Y2:"1t 

8~:_-e f:~.::;.ee;: ~e cr·;:;.:.;.i::;. d"2.::u. ;:!e ;j·:.::'.:lc;. d'/2C ~2. i't:-.:iu ::;,lJ'."'28 tt da 
do~!C.I":~·:. .:i:...e-c e.~-.J cr·,.:i:J1je ~t froid~. Les l.:r·ic~e:; i:n pcrtic.~lier .:!01vent &tre 
equ:p§s de dis:ios?tifs de comm::indes m~noeuvras evec le pied ou le ccucle 
et d'essuies-moms ti useg'? unique. 

2- Dans la s.:iPe de pro1juct1cn. 11 faut 1nstailer iJe-s l~vaMs 
a·eeu cr1loree mun is ue d1spos1 tlf s ae C•Jrr.nvlnGes mano~uvres avec le pted 
cu le coude et des distrtt:iuteurs de savon et aes essuies-m.:sins a usage 
unique. 



Ill- Aulo-conlriile 

Le 1-::bcir~toire e':~ s~~nt Cevr.~ st re eq·J1~e en rr.ate:ial 
necessaire pour cor:t.r6!er: 

1- L'.;.t,,_t 1111 po1c.:.~•n r·rpic (t.~'·iT ti:-rr·r.p.-,:-.,1-rP'• ~.'j,. '.J. ,J.,._ .-•.J 0 ~9-1, I - -~ .. 1 4 ... t ... 

2- Les ~~lJt.!-e·: rr~·~t-1 ~,..~~ ;1 ~--?n·d-:ci?s ( ~·i?r~·: ·;:~~ •J ~~·!:: i ~5 r.1.!: 1 ES) 
3- Les 001tes Ce·;·~a1 Ge p·~;sJtjn, temµer.~~.Jre ceru1.:int la 

st.?nl1sa:1c:rr. ccntri~.;,:. t.1u s2rti en ~;-;·.ci.:;idJr.t un·projecteur) 
4- Le::. e~:.1:< util1s2e:; c.;:·1·:. ta prGuuct1on (controle 

bacten0Jogique, saltn~te) 
5- Les proijuHs finis (hist3mine, trimethylamine, 

bacteriologie, controle du poids). 

IV- Formotion 

Les experts recommandent lo formation des chefs de di verses 
sections de lo production . 

.. 
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RAPPORT DES EXPERTS DE L"ONUOI KEL.bTff 
A L"USINE : UtJ!r:ER ET AMAR (SAFI) 

DATE OE LA VISITE : 5 DECEMBRE 1989 

I- Au nivet111 de rusine 

-

1- Une Ch;jmtJre fro1de positive aevra etre mst.ll?~t? ~ans 

rusine pour rer1treposage du poisson frais, a une tempkatura de morns 
de 5 °C. 

2- Une hgn.a pour etel::l9t? et ev1scerat1on autom:ltlque a;vra 
etre prevue pour a·~otr un po1sson •Je t6111e IJntforme et IJn err.boitoge plus 
f actle. 

J- Le poisson sera alors tr.:insporte ~ ra:dt" de la s.:urnure 
directement !:1e la rn.::ct·!rne 1J't-tet..::•;i: .~ 16 i:·;ni? i:ft-ff;'.:01t:i!~.:-. C~i!En:i ~ei~ 
et.re ~hn,entee en boit.e·; v11j~3 1je f ;:,:;on ~!Jtom.:it IQ'Je L;j s~umr;re 

r~i';•r,,;.r6~ dOlt pe.:-cer r,p,r l'rl f1"1tr;;. n.-, •• .- c.r1J.:.•1.:..- T•)•·!,;..: :.:.c .:.,~.:o.1JJ.:.c 1) !"Fi•:Jt 'IW'.- :...~""' w ~ _ • ..,, ~ - ... • - ,. - •.• ~ .... ... ... • .. .... • .• -· •. _. -· .... -·~ ·- J • ,..-• 

prE-uolr un systt?rPe ~uti:•mM11J1.H? 1j,:. ·:!o·:.1ge et if dJiJ~.tr?mt:r.t de la sa:in1te 
erns1 qu·un pr·KMi? pour ie ref r(11 1:11s-;>?rno?nt. ·1~ la '3'11 .• rni.lre 

-u t c m - t t ,, 'J - •. 1 - "' t .. I r· 1 •·· .- - ., - :. . ' ... t ... ' t.- - "' ... - - .- -t •••. • < ... • I ... - - I 'r . - ~ t ••... d ... ~ u ..... ~:• ~·• iJ•. ·•·.·l',,t:' +.J·1·j1I u ;: ... ~ ,r1~ =·"="-.:> u.::.1;, ... u. ,..,.,., j~ •• i ... j~• ... ·~•·.J 

5- Les e::~·erts J'.l~~nt utile r:rm·.;e·:.t.:r ;;~.::12:-r~2nt. ::.::1::. l'.::cr:.:it 
de sert.i-;seuses 8 rerr:~lis-:~r;c;o d'h!.Jll~ sou·~ vide pcr.;r e·-nte:- les pr?rT.'!S en 
hUJla et en sauce de co1Jl1ert:.ire. Les rr-1 acr11r·~3 do1·.;enr. 6'·J=:•tr un co::e-ur et un 
clinct1e•Jr aut.omatiques et ~votr une cap~clf.e 1:ren·.i1ron 200 Mt t;.?s I rnr. 

6- II est egolemrnt r2corr.r;-,.:r,je d'ac:~i_;~rir ~ . .:.ur Ui: iavcge 
et f i c.~-:e rjas tc. I te-;. -~2S rr,.:i.:~·.; r. ~·; ~ t ~-,:; ! ·z .: :::·~·.;:..::-t: r:·. 2:·: t S. 1~.::-,:; I€' ;:;:-;.:·:·1; 2r -

Jes boite$ ;.ont. la·1~e-: a"leC un rne!tqe de det.erg&r1~ at c?"2~u cr.a:;ce, ~~ns 
le ,...,u .. i.:-.m~ .... ~c un r('·;.,.1.,"' ... .::. -4e ,..,,.r·""1 Pt ..... "i.J c..:.,., ... p• ,..., .... ,. lP. "'Pr";- ... •.J ... r .• •• 1 ., '.J'/.,,. ,.r:; ·~• :, .. l.J :.w·: .• ., .• ., ~,_, 1,._._.1.,11;: ..... ~·-•::. ., ... ., i,..;i, 

evec de l'i:eu Dens les de-u:~ pr.:rr.1.:-r·:. ccr:-i::;-;rurne:1ts. la i::~0-;,.;,.;e du $.:·n!'"1 
et du aetergent est. al;r . .:irnot141-'"-' Apr~s !e lavagl? un s!::-:.t~m~ 
G·a: 1rnentot1on e1..:t0rn.:Jt1Q1;8 O•.J :.~m1-eiutomat:qi..:e aas p3r,1ers C!e 
stertlisation des rio1t.es est ne.:essa1re. 



7 .. _ - ..... ~ .- 1 ~ ..... :. -Tl. - ...... - ~ ; .. - - .. - ... ...- - - ... ! .:. ...... - ... " :. '!-: - r IJ r o'.ll 
- ,..., ... ~.t."~ !u ;,'-e1 .1:;,.j· .. ~._·11 ... 1: t:':,\ \,._: •. :~ :1""' li !11.:.··.--••e .!~ 

rn~c?:!r;e e:..:t.:;:-r.~t:~~:-'e cu ~.e~-~-J-.: . .;~_.:;r·a::t:!~= .. :- ;,.:.:.;r ~r-!:-r ~~; ~.:.~::-:. t:~ te:;e 
Sort ,.. r:u·"·1'·c· cr;1· ·r:' ",;Ice· .,, · ·1c·· - ~ ., .... ,,r f ·;p· ,.. -·-·•,,-r,,_-- ,,., .... , c.} t: '4 -::: 1~..., ...r'-' t •'. •. J ~ ":·'!'ii l·~ -·~~=· :Uil ....... U(..! .~ -'~ !_.:• ~ 1 

... -,a.-'-·:.'!' •••. :.1~~ . 

8- Apr~":- la ~·==~-~e~1s- •j 1~·::::.-t::' .. !·:=:--1. i~~ .: :! :-:~-; ·:-:-~-=r~ -:1:·::-2-·:r 
m.:inu~!!Ht'!H1t sur un t!lpi~ ahment.:rnt U!"!'? mf!cr:rni? Gt rm~.~ ~!'! e~u1 :..'!"'.~-;.~ 
la m!-:.e- en e.ttJi, les t•ottes p3s~ent S•Jr 1Jn tap1s r,:::•K le f ~r·jei.:]~ et/c.u 
renc~rtonnag~ 

9- En outre. tu•Jtes las caisses <101·.,.ser:t .:i·-1.:;1r i€:s mf:rr.i?s 
dirr.i:nsions pL1ur eviler leur deform~ticn tors du ~tcckege. Ur. ~yste:;:e de 
p~1ettisation est necessatre et 18 hauteur de chaQ~e palftte r.e doit p~s 
exceder 1 m so . 

10- T1:i1.1t e•1•1ipt:rr:ent •11?3.ltni? e rusir:~ 1•j!t. ~:r'? er! ~c1e-r 
ino:<i:Jdatile irist.alle a·.;ec ctt::; Siju.~ur~·; continues eiu en n-.at~ere p:cs.ttq..:e. 
sol~;~a e~ r~sista:'lt a;;:-: concantrations ije sa\!on. de dHtrger:t et ~ rcau 
sal~e. f ~ci'it: 6 nettJiJer. sans aLJcune fissure ii 16 sL:rf aca ~Gur evtter 
toute eccum1Jl:::tion de rnicro-or~::n'~rnes. 

II- L 7Jygiene du perso.'!nel 

~t:-t- ~.~ul~·i?2S u2 ci';,:i:;.:.es l!·t?~u. Co? l,3_-3:;;j·.: .. a·.;r:~ C~ i .:cu Ci"1ic;·~~ ~t C~ 
d·:t.c~1i?·:. ~·;e::. e=:..: .:~-..:::·.::~~et frc:;:;~ L2;; :a·.:.;~.:;; ti: ei.:rtic;.;i'. ==~ (!.j1·;~~.t ~~re 
eQmpes ~e disposHtf-s de ccmm~nde3 rnanoeu·;res ~vec le pis:d o:J 1~ co•jue 

.. et cfe::>smes-rr.~ins o us~ge unique 

2- Dans la $aih? de pro•:i1Jct1on, 11 f aut msta!it:r aes 1e1.1abos 
1reau chloree mums de citspos1llfs ae commances mar.oeu·1r~s.1·1ec !e p~.;d 
ou le coude et des distr.buteurs de ssvon et <Jes es.su1es-mams a usage 
uni Que. 



Ill- Auto-co.'ltrole 

Ur: latiorat.;1ra 11·.:r.Jto-cor:trc?e 1~~ la 41.,;.~::te C:}?t .:-xi~tc:r ~j:-is 
rusir:e . Le lat:orr!tm•e de1.·n Hr~ rr:·.mt ::2 !'E~·.n;2::-2nt ~2ce-ss,~!re ~.::..::
controler: 

i- L'etat du 001-:.~.·:in tra1s <A5·.,.:T. tt-~n::i:-..-jure; 
2- Le-; ~rJ!.:-e·~ m;jtJ~r€':; pren~1t-ri:is tC•t-r·:i:..::~·1>? ;~.:ir;s 1.:-s r.u1Iesj 
3- Les bo1te; <es::..:i: J2 pr;:ssicn, ti::mp2rcture p.:r:d.:nt ia 

sten!is.::tio~, ce1.t:-0:2 C:J se:-li en ~:-:·:clGi.J:.Ji:t un croJecteur} 
4- Les e::iu:~ util isees ~.j:E :.j pr.;:1uctrnn (contrGle 

bactkiologique, salinita) 
5- Les pro~uits finis (hist.:imire, tnmethyl~m1ne. 

bocteriologie, controle du po1ds). 

11/- Formotion 

Les e;.:pcrts recommc:ndent 1~ formation ~es cr!af s de dlverses 
sections ae la priJduction et le recruterrn:nt a·un tec?mic:an ae laJorctoire . 

... 

.. 
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RAPPORT DES EXPERTS DE L"O~n;o1 RELATIF 
A l"USINE : CtiC I ATLANTA (SAFI) 

DATE DE LA VISITE: 7 DECEMBRE 1989 

I- Au niveou de rusine 

1- IJne ctrarnbre froide D•JSiti'y'e de'·r'r8 etre inst;Jllee dar:s 
rusme pour l"ei:~reoosJge du poisson frais. a une temperature mf erieure 
3 ... 5 °C. 

2- Remplacer Jes encienr.es hgnes c·Hetage et d'e'!iscerotion 
par cfa•Jtres en m6ten6u de compat1b111t~ a11mentaire 

3- Une ligne pour etetege et evisceration autornati~i;e devra 
etre prevue pour a· .. oir un poisson aa tail1e uniforme et un emboitage plus 
facile. 

4- Le po1sson ser:3 ~lor~3 tr~n~.;~orte ~ 1·,3:,j2 Ce !~ s~:Jrnura 
a1recten~i:-nt de la machrne d'et.?t.a9e ;~ \.~ lqr1e 1j'ernt:oir .. ::·]>? ::.:ne-c1 i:!oH 
t?t.re .111rner:r.ee en bo1!.e~. ·.·111e·; ·~.:- f.:i•;en .11.1te:n,jf.1q1.:e Le st1.;rnure 
r~cupere~ i:lo1t pjs-;er p1r un f11tre po:Jr tnfe.;er t•iutes !e:; ~cailles. it i.:iut 
,...r~ "n1' r r.in • , , . t ~ nr.--· "lJ t. m . t I .,rJ. d.:I ~) .. Je . • d', 1· I'.+ • ,. .• Cit .'i. 1 ~ .- .• ., ,. n1 te' .,: ~ ., u :;. :t ·=· t • r: ::J u 1 a ~ •~ t' • ... ::. :r... :: ~ .:: . ";:. ~ !:'. r: ~ 1 u t' il .:· c 

arnsi au·un proced~ pour le reiro:uis~.ern8r1t de la sau:nure 

5- Apres remtroitoge mfjnuel, les bo1tes do1"!ent p~sser 

outometiquement. ou rini;~ge e"1ont d'etre rr11se·:: dens un cu1seur ccnt:nu. 

6- I &;IC jlVr:jlf"f-:' 111:1"rit u~1·1jl A'1m!.:.~t1·r '1i'l::01,;.,..,·,.;:."• ,,,.,,.,.~ r,., ........... t _.,.. . ..;; ........... .,,, ....... ) ·-·~·--··~ " . - ~J , .. '_.._.. . ..:, ... -··· -·· .... ., .•. .,, • _ . .,,, .• _ 

c!e sertisse:.ises a remplissage dl1u1le :;ous v1de pour ~v1ter le:; pe:·tes en 
r.uile et en sauce de couverture Les rn;:ichine:~ doivent cvo!r un co1~i::Jr et un 
clmcheur aut.ornetiaues et avoir une c.:i;;.:i1:it.8 u·environ 200 bUi tes I mn. 

7- Apres la sterll;s:jtion, i1 &:;t co~se1lle d'i:-istaller r.me 
mechine eutometique ou sem1-eutomatiq1Je pour trier tes tio1 tes oe tetle 
sorte qu'eiles soient m1ses en caisses sur un tapis de c~rtonnage manuel . 



8- Aort?s }.j penr:u~e 1:nn;:!..::J.::t1;:.:·1. 1-?·; C-~:::.:~::- ~~:-;::-it Vl-~:02S 
rr.Jnt;e!~emer.t s~r un t!!;::iis a~irr;ei;tti'":t •1r;e r.:~:.r:i:-;~ ~~ ri"1i:t: ~!'l ~~!_;; _ A;rt-~ 
I~ misc? an etui, Jes t>ottes p,jss~nt sur 1.m t.::;1s pcur la !ar~;.!.:;e el!O•J 

rencar:tonnege. 

;i.:siEais~t1cn est necessaire et la houte\Jr da ch~Que p.:sictte ne au1t vas 
exc~der 1 m SO . 

10- TO•Jt equipement desttne ~ ru-srne doit etre en ~cier 
ino:~'J'~eb1e in·::ta11e fl'Jec des ':.O!J•~ure-:. i:ont.u:ues ou en m.at1=?re ple"S.t!!~IJI:=, 
.;ohde et r~s1stant aux concentret10ris de sa\!on, Ile detffger-1t et 8 reau 
c;.31€-e. fllCH~ 6 ni?tto•;t?r, c;ans 81.1CIJOI? f1ssure 6 13 surf ace p9ur evlter 
toute accumulation •le micro-onJ-~nismt?5 

11- 11 est recom~nari1~.? t?·}:S!ement Ile <Joter rusme u·un atelter 
de travall emplO~:J~nt un personnel ~uahfie pour la reparation et la 
m~tntenance de requipem~nt technique 

II- L i'lygiene t!u personnel 

1- 11 e·;t. recornrn--lnCe •feq•J:per li:=s ·.;est:.:?res s~rrr~c.1res 

;r:ji•.;\!~'"i?!L?·:> pour 'ift2n.i?:·1t-:. on·.,.i?:: -?t :le trJ-.:.j;J Li?::. ~-~1:'.-:-~.'.t?·: .• ~o:·.;~:r.t 
:·r- --··1·~~~ ...... -·------ ...... J ... ,_ ·-'"-- -··· ... ··--.Jc~·-.-"- ·• . .,-: ... t: .::_. . .,. .,;!'1c;~ ,,.~ 1.,.:1.:!~::,~~ IJ c..: , u~ 1·;l:,:J1J.:> .. : • ..:1.., UC I t'·~I .li~J, ~~ i::'•. u~ 

d0:..:cr;es -lvec e.::u c~:au1:li:: et frn:de L".jsces ~ ces. !0c~u:-: .:i.:r:r12 <;·j: 1.: s.!i:e 
da pr.~(~uctrnn, 11 fa:.:crait alors pre·.;oir un coulGtr antra c2tte- ·:.:~le i:t les 
tC11:?tto?S L=:s lavat.os en partlcuher dowent Hre equipes de 01sposltHs de 
ccm:r1anc1t:s m8noeuvres evec le pied ou le coude -::t d"essuies-mains a 
usegll unique. 
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RAPPORT DES E~PERTS OE L·mr.;01 ~ELATIF 
A L·us1r:E : SOMACOS (SAFI) 

DATE DE LA VISITE : 4 DECEMBRE 1989 

I- Au niveou de rusine 

1- Urie Ch8mbre froHte postti•.;e ae·.;ra etr~ mst811ee uans 
l"usme pour l"entreposege du POlSSOO frats, a U:le temperature inf er.et;re 
8 +5 °C -

2- Une hgna pour etetBge et e":'ISCer8tion 6Utomet1q1Je davra 
-?tre prevue pour avotr un po1sson de t.a1lle uni!orme et un emtrnit.:1ge plus 
facile. 

3- Le poisson sera alcrs tra:-r;porte a ratde de la s~u:-nrJre 
c!irecte:ner.t c!e 1a machrne cfetH~~e ~ 1~ l!gr:e d"emt:oH~~e. Celle-c1 doit 
etre allmentei? en bo1t~s ·.;ices de f~·;on .:·.1•.or .. ~t.:c·.:e L;j s.~•.!F.;ure 

reCl!Ot?re~ 1jo?t pe·;,-:er p~r IJn fiJt:-e pour enlever tOr.!tes 1'?'3 ece1Jles. !J feut 
prevctr ui sL•·;teme cutorr.ati·~·Je !ji? co;.:~~e et 1Ja1u·;~.~rr.er.t de Io s:l!tnite - -
ainst q1fun proceC:l~ pour le r~fre:11l1ss-?m.:nt dt? la s.=wmure 

4- Apres remt:oitc9e m.;,nu:?l. ?es 001 te·:. c.~1·.;..;.:·1t '•t:;ser 
automatiquement au nr11;.jge d!/cnt cr~tr2 m1s~s c.jn; t.:r. c:.J1st::J!'" coratmu 

5- Les e:{perts j:..:g~nt u!1le d'rnvest;r e1ple:nent ~an·:: racMt. 
~;i. ce.rt:ee,:;.,.~.;..::- A rf-.'""'·pJ1·r.c""1,i:- ,-i· .. ·ll11>- .i:1J"IJ'-t u11-ti:- "'•!J"IJr .;.,,.tf-.r J;..: "•;.rtf'.: Fon ~.,, .., •• .., •. """'--..,\,,.-..., v _.ii• .,,.,.•·.J;,_. 1J I' ' ..• · - - T ...... .,., • ._.,. _. _...,, ~- _..,, .,, 

hui It? et eri S·~•_;c~ de \:OU'!fflurt? Les rr1:,i: hin?s 1jo1v2nt a-,.or;ir un co·~E-ur et un 
clrncneur autom~llQuo?~ i:-t. e·,,.oir u~~ .:.~~·jc1r.e ·:f~r ... 11rcrn ~(H) O·Jtt.i?s I rn:-1 

6- 11 est ag:~! er::snt re·: .~:·nm::r..~2 11· -:cq:_:er;r po·Jr un I ~·.;aga 
effiC8Ce Cli:?S boites, des machina·; a trois Curt;p.jrtimi::nt·;, (l.:;r;S le C:i'">?rr-tio?r 
!es bo?tes sont lavees ~·.;ec ur. rr:eJ.~n~e de c.?t~rge:it et 1·i:~u cMuje. ~~ns 
le de:J:(li?rr1~ ~vec •Jn mel~ng~ ~t? SO'·/On I?'. tJ'l?·!r.: Ch·~:id~ et. d.~ns le 1~2rn1er 
... e,.. Ap 1 · .. 'llj D"'ne I~-=· .~.:.1 1 " ,.,,,..=,.ri"rl-"·rr. r·crt"n ~r· 1.-.... .:.,. to: I • Aor.· • .., .... ,.\J <: .. 11 or. r,JY •..,. U- . ..,.·.; '..J .,,,, • _, '°'.-;;-~,. ,.,,, r;; J1 ':' J •..,. 1ii~·- •. 11.~ll ...1, ~ lj W<w''jr;'" ~ w•J, t 

et ciu dHi:rgi?nt est autom~tiQ1Je. Apres le lavage un s~steme 
tfe1imo?nt.at10n eutomat1que orJ sem1-eut:;mattque aes paniers de 
starilis8t1on des Do1tes est necessaire 



7 L'" - t ~ r• l 1 - "'t 1 - r· .. Y t - - '; · - • · ..... · ~ - """ ..,. · • - - ' "' · · .. · • · .... .:i - u S ~ . ::ru l~ I tf .. 1 ·~ t:'· • t'l ..• r:. :~~·i";, ·..111 \.9 ••• ,L;t. ··-·-!:' "'t' '·':'r -

-r~-~·~ln•.•- c- -,1-•:...-:·- --,-.,·r.-rt· , .... 1----,•·r· ~ ....... • ... 1·- ... 1-:,. .• :"":.r ~-·.t ~ :: .. :'~-l~.:·~ L;J.U~l.; •. t' ..id IJ.·~..:-_:·~·~· . .;:;: •• :.::\.: ::-t: u~ u 
,.,,,,-,.,.;.-J-t1.r-t'- .:.t ,-1;.. 1.1 :-1 r.-...:,:·r.~ ..... ~.:.-::.,..•:.,+ ··~·-:. ... •J·,-;;. -:·,-,._-,:"" ..... ;.. .. ~···r1~• ··'--' "" ~·~ ,...,. ,,•IC"-·.JI\.'•• • ._,:-.-··-11 • ._,:-. 1._:._.1L··~- '4"""'•'.,,•• ~••• 

~tenhs~t1o:i ;Jlus cour•.e et !.A:'l r~frc:!C:s·;~~·;e~t SO•..iS j;ress1cr. ef!1::~ce 

r~c1.;1s~r:t le n~Q!.lf ~~r.:vo:r des !::o!!.~-:. ,·!J'!.et-·:. 

6- t.pre·; 113 steni1s.:it.J::tn. 11 t?·:t con-:,~!Jle •ltn-:-~e!ler •.:"h? 
mechlne 6•Jtomat.1que ou si?m•-:3•Jt.orn.:iUq1.1i:- p::i1.1r tn~r les t•Ot t.>?~- .Je t.i:-lle 
sorte qu·enes soient mises en ca:sses sur ~n tapts Ce c~rtJr:n.:;2 !'r:crt!.!C!l 

n_ .. nrge 1"' pcno""J> ..t•1"r-r-r•"'"'hr;r. Joe - ... 1ee"'C: ecrl"lnt v" .. !>i:-e .., ""'"' ""'""' u v .._._ ~ 11 .... ,..,,, .............. 1, ,.,._, ....... ..,,JC"-1 ..,,._. · .. ·! ··~--~..I 

m::inuellemer.t sur un tap1s aliment~nt : . .me rr.a::tirne de m1$i? c:i etu: Apres 
~a mise en et1.1i, 1es bo1tes ~e~sent sur un tap1s pour le f aroetage et/ou 
1 · encertonneg~ 

I 0- En outre, to..:tes 1.::s ca1s.;e; du1·..-ent avc1r Jes rr:~mes 

dimensions pour e'./iler ?eur def ormatrnn lors du stockage Un systame de 
oe:i~ttis.ltion ~st necessaire et la t1fl:Jteur de ch8Que pal~tte ne doa p.:Js 
excecer 1 m 50 . 

11- Tout equ1perr:er.t. d>?Stirl~ ~ rusrne d:::1t >?t.re en oC!ff 
mo:-:u.1able lri·:.tctle d'-fr?C ci:-s ·.:.c11_,j:.1ri:; ce'.":ttn•,;-::·3 01J en m.:it.1o?re plastique, .., 
s:Jli•~e et ri:·;1st .. jnt .:s•.!X concff:trat.ion·; 1:lt?. s.1·.,.on, de ceti:.rqent. et ~ re.:s:.i 
s~t~e, f,!c1le a r.etti)tjE:r, s.:in:; eui:r.ine fissure 6 IF.s surf ace pcur e·.,·1ter 
to~te accum\.!lation l!e mtcro-ur•;.lnis:-:·.2s 

12- 11 est recomm.Jnde eg~lemeilt da doter l'i.!sine d"un ateher 
Ot! trJV~ll emplcy.:nt IJO personnel quallf1e pour lo repJrat1on et 18 
me~nte:'lence de requ1pen~er;t_ tectimQue 

II- L 'liygiene t!u personnel 

1- II est recorr,mJnda a·e.~jipar lc:s vestiaires cr.:rmc1res 
i~~:.:1vi~u~1!es pour vetemer,ts pnva-; 2t Ce tra-..1.J!l. L2:5 to1:.:tt:~s ·~cive:'"it 

etre eq:.;1pees de CtiilSSeS d"eau, de J.3v.;ibO$, Cl'.Jc?C de l'e.~IJ C~rl'Jr~e et C:e 
C:ournes ~· .. ·ec eJu ct1j:;d2 e-t fro:de. L'\lc::e·:; ~ ci;-s 1::;::.:u:.: 1J,;r:r.e -;.:.Jr 1.J s~l!e 
de product1on, ii fe!Jdr6tt elor'> prevo1r un couio1r t-nt.re c.:tt.2 salli: et les 
to1l.:ttes. Les lavabos en partlcuher dOl'·/i?nl etre equ1pes de di·,;pos1t.ifS de 
commandes manoeuvr,.:.s avec le p1e11 ou le coude et 11'essu1es-ma10s 8 
usaga unique. 



umc:ue. 

Ill- Auto-con/role 

Uri tat;1jratoire 1j"a1..1t.o-coritrlle .-::e l~ qu.ji1tt? J:jtf. e:;(tst~r ll:]ns 
J'usme . Le latiGratoire devra etre mum de requipe:nenl r.ecesseire pour 
cor.traler: 

1- L·e· t ... d1• poi· ~""'·"'n f---1·.:: 'AB\rr • e~----,;.r-• .,.-t'-' .•.J•. .1 ..,,,;,._•l I·~ -..• . ·I, ·. ··•t-''- U'-'--• • 

..,- LP'=' f<o:lJfrP·~ r."?f•f.rt'-·~ '"•re:·r·11i:.re·~ t~i:>r:1"11i'i:o 11 "'r1-=- J,-=.-~ "'1u•IP-~' ~ ., ... •'.J .. .,., 1 1.1.•- _.,.. . _ ~·\r- __ ,~_. ... :J•.J•,_• _ . ..,,,11 • --~ 

3- LP~ ""·nit.:-.-: ( ~-=.-=-1-' u1i:- P,..1 ;.-:. c I '"•fl ti::-rn1p:.r."' .. ,..;. r;,;, ......... ~nt 1-" ... ... L,; - . - - • - - J - - .. J U•.. .. ., I I ._ :. \. ... - ~ ..... • • .... : I .... 

-=-~~nli-:.-:su•:in, c•:•n•_r•:-!.::- G•J sert.1 '?n emplrJ•;-!nt un pro;ecteur) 
4- Le::: ~.lu:~ util1s~es ~~ns la proc~ction (cor1t:'"oie 

oai:tenolo•J:aue. sa!rnita) 
s- Les pro~:.ias finis (r!:st.lrnrne. trlmetnylomi:-1e. 

bacteriolcgie, controle du poicts)_ 

JV- For111ct ion 

Lias experts recomn-;on·~ent Id format:on des cr1ef:; ~~ •jJver~es 
sections da ta proc!uctlc.n et le recrati:ment cru:. t~cr1r11c1en Je lab.;~etcire . 

... 

( 
,J 
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RAPPO~T DES EXPERTS DE L ·ouuo1 RELATIF 
AUX us1r~ES : ALCOMAR MAROC co~~SERVES ET ALCOMAR AU":O 

(SAFI) 

DATE DE LA VISITE: 6 OECEMBRE 1989 

I- Au niveou des usines 

I- Une chambre fr01oe pos1twe aevra etre instanea oans 
ch3Que usine pour rentreposage du po1sson f rais. 8 une terr1p~r~ture 
inf eneure 8 •5 °c _ 

2- Une llgne po1.1r etetage et ~·.;1scer13trnn autom.jf.1Que oe·.;ra 
f.:tre prev1Je pour a•.;QJr IJO P01SSl)0 1j~ t~11le IJntforme t?t IJO t?mtioit.agt? p)IJ') 
facile. 

3- Le po1sson sera .~lors t_rar.s~orte e r~ide .Je la saumure 
directement de lo rnochrne d'et.ef.;jqe ~ lo l1gne 1fer1t;oit.jqe. Cel!e-c1 r101t 
etre ~l1m~r:t.~e en bo1te-s vj1~e·3 ·~e f~::on ~:.itcrr.!t.1:~!.!E- La s.:'.Jrnure 
rt?C•Jpt?r~e d.:•1t DiiSst-r ~;.jr un f1ltre p·;t:r erilo:-·.;.:r t;:i•Jt.:-·:. le: ec.:1l1as II fa:.Jt 
p'.'"e·.-011 •.J~ '.:.'J':!.emt- eiutorn.:sr.1~1.ii? c~ ·:l·:·:.:·~7 er. ~·.:_~1.1-~r . .:-:-n.:-nr_ c.:: L: selrnH~ 
oms1 qu·un proceae pour le rt?fro1a1ssernt:nt c: la sa~mure . 

4- A~.r.:s rt?mtioit.:9~ m~;·;i.!i?l, le·; t:o1t-?·~ ui:.i·.;,::-;t p::;.;,i:;r 
automatlquement au rrncage av~nt d'etre rn1s;;.s d;;ns •.:n cu1seur cor.tinu. 

5- Les expi?rt'S j!Jtjent. utile ~:rm· . .1est.ir eq~lernent CC::":S l"echat 
de s~rti-;seusi?s a rt:mpliss.~·~i? •H1uil~ so•.JS . .,,,,~!!: P•:.iJr e-·nt.er Ii:-·; p~rte·; en 
hulle H en s~uce ae cou·.;erture Les mo:icrrrnes tloivH1t ,j'.'Otr un •:O•J1?•.1r et. un 
clincheur oatomr.stlques et avo1r une capaclt.e u·~nv1rn~t :200 bo1t~s I ri'"in 

6- 11 est ~1}~ 1 ernent rt-c o:ra .. jr;·~.? iJ',j( •:·.i2n r Mur urr i .j•.;,:,q~ 
eff1cace de~ boites. des m.~ch1r.1?:. a t_ro:s ccrr.;.:.Jrt1rr.ent:: d.~jl$ le premier 
le,.. br.1·le" "Ont 1•·16·,.. ,,, ...... , u .. r:r·J· .... - A· ~-·-·· .... ·n• ,.., A'p··· -•,~ ........ r.,. .:>' ~ ;, .;, • u·.~~:;, v·:r;r,.. ,! I~ .~,i~~~ ~~ .J~·-~• ::t~ 1.. '=. •.J • ..: ... l_.111.r .. 1."'!, t_. ..... ;, 

le deu:~1eme evec un m~;an·~e ·~e s.:•.;1;n t:t c·e.:i:J cn~u:::le et c.:.n; le ~ern1i:r 

0110•' 1_.e J'_,a.l' l"p•n.z Jt'·c AwU'' prp,-,-.1.:.r.: cr.m-.:..-tirr1.:.,.,+c ti:.. ,1.-• .:,.."'.,:. 1"111 ·::. •r"I 
.ll;"w 1J '-'-', L.'u .,,,, ; \,;,w 1. ....tt•r.; ~ • ., •• ,.._. .• , ._, 1wit 1 • .,,,, If:" '..1\J""'J=- •.-..,. ..,,.~"""'• 

et au a~tergent est. autom:'.1t1que Apres ie t.~"/.:iqe un s~:;t8me 

d'6Jirr.antat10n 8utomst1Que cu s.em1-eutomat1Que des paniers ce 
steril1s~t1cn aes boites est nacessoir~. 



7- La stt?nl:satrnn ~01t s·eff ectl:.::r G~n; t:n ~:Jtcc!a\·e Ce trpa 
·srE~IFLO'·tr Ce s:jslt-me cJ:-:·rcorte ;..1n Gis~os1t1f 1~e r-:· •• :; -.risa •:!e ].j 
f:,.r·r1- -.~:.!'p-.:. .:..t .~~ 1:. .-,~.:..-:·:1-,r· r,,,-;_.:::.~·-' :.-·.• t·~· . .1=.•-.• ::..,,:, rr:.. - .. , :·~ • .:. '-'-•••r-l'~"''W'V '-. ,_ ...... U """''---·'-·•, .... "'-·~··"-1ll f4..~'-·•'·--:,·.r ...,.;...·.tJai ·..-••W 

star111s.~ticn p~1_15 ~oi;rte e. :.::i r~fr:-~:j:~.-:.e~e:-:t ~o~.:s p:--es:.~;:::"! i?f!tc~ce 

reui.:1Sent le nsqu~ 1j'~·-1otr d~S tlJif.~·:. fr_!; tees 

8- Apres la sten1is.:it1on, 11 e~.t con-:.e11le i:::r:r.-:.t.eller une 
m~cMr.e ij1Jf.omattq1Je 1)1J sem1-i!•1r.i:::-r;.:i~.ique por.:r r.ner les t,01tes Ge telle 
sorte Qu'elles soient mises en ca:ssas sur un ta~11s ae c.:rtonnaiJe-:ncnuel . 

9- Apres Ja penode crmcutlJt1on. !es c~1~.ses s.:-ront ·vid~as 
menuellemenl sur un t.~pis al 1ment~nt une m.Khrn.:> de m1se err etui . Apres 
la mise er. Hui, les 001tes p~ssent S!Jr un t3p1s pour le f a:-.:Je!~ge et/ou 
renc8rtonnage. 

10- Tout equ1pernent ut?:;tine a l'usine do1t e~ra en ac1er 
ino:-:u·l~tJle _in::.ttjlle a·-1ec de3 ~-(:!Jd 1.1res conttr.1.:es ou en mat12~·e pi.!~-t10~~
soliue et r~sistant aux concentrations a~ savon. da u~tergent H 6 l'eau 
sa;ee, factle a neltO!Jer, s.::ns auc:J:-:e fissure a la surface PO!li eviler 
to:.Jte accumulation de micro-organismes . 

11- It est recomrn.:nde i?g::iemer;t de cot~r rusrne crun etelier 
de? tra· ... atl ernploy~nt un persor1i1el Qu.:si1f1e pour la rep.::r~tton et la 
matntenance •:le l'i?Quipement. t.P.::hniq1JP.. 

II- L "/Jy,giene "" person,'le/ 

1- 11 est re::o:r:rn•~nd~ •:f eqm pi?r le-; vest.:.:: r::-s a·armo1 res 
1ndiv1d1.;al!es pour vbtement·~ pnve'3 et. 1Je t.rav.~11. Le·:. toilettes 1:J!j1·-1en!. 
etri? eQu!;.e~S de Chc·3SeS Cfl?JU, de lcvcbo~. •l'leC de 1'2.,jU Chlor2e et de 
couches a1tec eeu cr1aw:te et fro1de . L~s la~abos en p.~rt1cltl1er C'11·.;ent etrt
equ1pes ae dis.positifs de commendes manoeuvres avec Je p1ed cu le coude 
et (fessuies-mains a usage um~ue. 



2- C.jnS J;j :;.~lle de p;c.~ucticn i~ f cut mst.:iier ~.::·; lc·.;:~:05 

d"t:aJ cr·1ior~e ffii.~n!S Ca di:.:;os1tifs de Cu:"r,m.;:r;.:.:s r:·!.:t"~cei ... · ... ·r~;; .:·.:~:; 19 ~:cj 
~u le coude et des Gistr1~uteurs oe s~von et des essj!es-r:1~1ns a us~~e 
unique. 

Ill- Formot ion 

Les experts recommendent la f ormatlon des chefs de dtverses 
sections de la production . 



: : ~.:::·.~:s ET o; LA 

:.:;,,:m~E MARCHANOE 

RAPPORT DES EXPERTS DE L·om.:01 RELATIF 
A l'USn:E: HADJ ABIO (SAFI) 

DATE DE LA.VISITE: 5 OECEM6RE 1969 

/-Au niveBu de /usine 

~-~·.; "' .\, --

1- 11 !auclra ~revoir une separation entre la sane de 
production et le local de condit10rmement 

2- IJne charnbre frm1je pc·;1twe de·.;ra etre rnst~llE-e dans 
rusine pour rentreposege du po1sson fra1s, a une temperature inf eneure 
8 +5 °C. 

3- Une hgne po1Jr ef.ef.;jg8 et evi scerat.ion aut.omaU1~ue devra 
etre prevue pour 8'/0ir un po1sson de teille 1.orilf orme et un e:-nboit~ge p?us 
facile. 

4- le P01$SOi'l :s~·-~ .~Jor~ t_r~n$~•}r'"te 0 r.jJ;j~ Cle l~ -: ~umure 
•:!!recteme:1t de le rrechine d"2t:?tege .~ ia 1:gr:t- 1j'ern~?::iit~ge. Celle-ci doit 
?tr~ aim··i?nte..: en botte·: v::~~s 1~e f:?~on .juf.::·:-n~t.1·~ue L:~ s~1..:rnt.:"'e 

r.:?c1:~2:-ee ·~·Jlt p3·:.·;er p~r 1.1n fil!.re pc.!_::- .enle·.:.:-r toute·; li:,·; ec~;l!.:?s 11 f aut. 
orevo1r ~i"I systarne .:iut::::-r .. ::tiq•J8 C2 1j.:;s.;1~e i:t ti".:i1L::.~t:;'(;;:,i"1t ji: la -;a:1:-i1ta 
1:1insi Qr.fun ~oocede ~·ot..r le refro1a1s·~e:r,.:-nt co:: 1.j s.::.;rr.ixe: 

S- Apres l'ernbo!t.sg; rn.::r1:.!el, li:s Mite-:; ct01· .... ent p%ser 
autorr.atlquernent au r1n1;age avant d'et:-e mises darrs un c1_11·::<? 1.1r cor1tinu 

6- Les e:1p2rt·; JU}~nt utile 1rin~:i:ostir eg.:ilen-;2nt dans J".:icr.en 
·~~ sert 1sseu'.;es a n·mo J 1 ss.391? 1j'hu1 I e sou·; ·.·1 ae po1~r e·.n t.:-r l i?~. ~1erte'.:: en 
h1J1le et en s.::1..:i:.:i de cou·.,.i::rt.ure Le:. rr1.:i.:r11r;es ,j,j1vent .:i·1G1r un cMe1Jr et un 
clincheur autornatiques et a·.;c~r une ca~ ~:it~ :j'c?n'.,.i;on ;:(10 bo1 tt::s I mn. 

7 11 .,,,., 0""'le~"nt re-') .. -m ... ~"'::. d',,. .. ,.,., ... •r ""'"''!- r:- ,.,. ..... -::> - r; j .. • .. :.:J ·~ a , 1 i;; r.., 1 , r, ! I\.#~ 1 .i .. ' 1...; • .. r.; •• ~. ~ ,.11 .... : \..i 1 ; ! ·.J ·• ,,., '!. _, 
effi ·,de-; OOHes, de-; mocf~1r;e'3 ;:J tro1s ccr~~~:.~rt.1m.ent.s, C;jns le ore:ner 
l es bo1 tt--:. ·~ont. 1 av.?es r:.v;:c un rne l .::r1~~ ::!e i:~.: t. .:-r·~-:-nt er. d' e .:1J u.e!_;·J~. :1cr1s 
le ul?ll!.l~~ne avtis un rneJ.:,ng2 1je S.!\IOfi et d'i?jlJ ct·1au1je cl d.JnS le Cer"ni2r' 

a'.Jec (18 l't-.:i1.1 Dar.s Jes deux pn:or:-i1ers corno.::rt1rnents, le 1jos~q~ C:J scvo:-1 
£:t cu Cetcrgent e;l autcrnat1.:;ua A~r~:; ie lfl'v'cge t..n systerr:e 
d·e1:rr.~r;te:t1.:in eutomati.~.Je ou ser~,'.-a~:or:-iatique ~e::: pon:ars de 

.. :·.·· 1 ···~ . .:.!~=:'t .~8~ r:o 1 t~s ~·::;t. r'E'CP..~·:.,.~~,..:. 



8- ' ::. ·: . !; ,-, •• ·= ·:.. t ~ -. .... .~ .- . • .- . - • ~ ~ :- • . ~ - ... ~ ,.., .- l' '1 :. ..• ,- .-.. 4 .:. .. • ~ I .. .: •• ; ·:l 
'- U ._· '•...., t I I ,._• \.J I ',,,.'I . ·- ... •; • .:i I:' I . ,_, ._. , .• ... I .. ~I I~ •I ·- .._. l "" ... • ,.. • ,. U •.- \.. =' ic;; 

·t;-,t ... ;-'1 ... r'L0".4,l- ,-e .:rr.-+,:, •. r",;.. ,-.-.·.·.:-.,·,··t;:;. •1r·· ,~ •. -r-.~•tit. ·"':. .-.·,::.·~·.-•.·:. ~;. - • """ ..... :t,,,._~ .. -· _ . ...,.,,,..._. \. ... -·=~· . .;.;,&. ·.,j .. · ........ ;._ •• :, ..... ~-

9- A~·res L:i sterll1s:jtJOn. 1l est corr:.e1l!e .rp~·:.uiile:r une 
m.:icr11ne .j1_1torn;1t_1.~1_1e ei:J '.:;ern1-.j1_;f.1:.~·;-i.~t_;q:.;e p.~ur t.ne:- Jes t101t.e:- 1j=:- t.elle 
sorta Q:.:'eiles soient mises ei1 ca1sse-; Sur un ~.jpJs c& certcnr.e,;e rr:3nuel . 

10 "'pre··s l"" pe.r1·or1o ri'1·!1-· 1._,.,..,,...n JP ... C""l· ... -=-c-- .-c.-r.r.t "1.d:::>:::>-- M ;-' .,,..., U • '-uw• ... '-·~·• _. -.::> w ~-··-·.;· .,;.'-' .• -·•i Y t ...,_.,,::) 

mar.!Jelleme:n sur un tapis 3llme~tant une m.::·:'11!'\e de m1se en eu:: . Aores 
le rn1~;e en etui, les boites pessent sur ~n tapis pour le f ardeiljge ct/ou 
1·encartonn~g~. 

I J- En outre, toutes le:; ca1ssi:::; do1vent avmr Jes memes 
dimensions pour evi ter leur ~etorrnation 1ors du ~;tockage. Un syster;ia c!e 
pa1ettisation est necess.:lire et 1~ ~1.::uteur :je chaque ~~1etta ne r~Jit pes 
exceder 1 m 50 . 

12- Tout. equ;perr-.ent. et-;:.une ~ l'usrne ,~on .?t.r.:- ::-n 1;.::1,:r 

ino:·:y1ja!llt? rnsL~lle .l.:l"'o?·~ des si:•1.11jure·:: contin1.J-?$ ou .;in !'Nit1er-e ~L:ist1q•J-?, 
-.,; .... .., -• ,-.·~1-t-r·t ::i,, .. - ... r·-.·.,•.-~r1·r·' ...... ·-· . .., ,.,_ ... -·~r----r·t .-.·" ·,·,...,J .:.i_ 11• .. i::: ~ .. Ir::;. ·::- .·'J; •.1 .. "> I_ .• _. !l_.l:'.11._, i:J. :_:I':- I.Jr: '::-•:l·li_I,,, •..1<:! l.;t"•.r: '.:!'='I. r:: .• j i:;lj. 

salae, f.~cile f.s net.f.1jw~r. :;;:in:; .:iuci~ne fl%:.m~ a la s1.:rf.:ice ~01. .. r e'.il ter 
tcute ecct.;:-r:i.;'.;3tion de rnicro-o-1j~:-:1:3rn2s 

13- 11 est recomma1de eg~lement de doter rusrne d'uil ate1ler 
~e tr~·.;ail employ;:Jf'lf. un personr:el qualtfie pour la reparation et la 
rr.eintenence de l'equ1p~rnent technique 

II- L 'hygiene du perso1111al 

I- 11 est recomrnan~a d'e-~u:;:er Jes 'v't?st Jjlrts c:·~:-r:-;c:r&s. 

I. '!'· •"' ,, ', .. , , .:. ,, .=. =- P ,-, . , r · 1;;, t ""r:-.. ~ r· • ·= ,.. :-; .... 6 ·= :. • ·1 ·.:. t ,.. ", .. ~; 1 ' .:. ·=· • 'J- i ·, :. • + .:. ·=· ,1.·· 1· .... .:. r• t • , "' J ' ·J Ai;; I I t;; . ., ""''-' ........ i;; • I'- I '· J -,... • t • r;. .,., .- ... • .. .,,, ~ I ,_ • •4 • . - ... ·.J •• . • ·- '• 1 • .., ·J ·- ,_, ·~ ' 

e• t re ~,,I !'1 r·'-ei::· de c'-1:1-: C P.'=' Cl'~,:,? I t':e:,, J .:.'.1' ~:-oc.i:: ~t,Je:l"· d!:i l 'I=! "-'J I" "°1 •1.-, "'1 ;_o ~ t d;:. · ~ ........ ,_,., v '·""'""'""..,-w "=-';..4 1 U'=' ""' ·-w-··J, w'I v ., . .., ..,.4• • ._.' •.- """"- .., .. ,., 

dcucr1es at.Jee e~1J chaude et fro1.::!e. Les la·,o-=:t:os en partic1..;Her dol'v'er.t et:-e 
f:qu1pes oe chspos1tlf s de commandes rnenoeuvres evec le p1ed ou le coude 
et d'essu1es-mains a usage uni4ue. 

) .. 



2- fi.~ns la s~1le ce ;.:·c=:L~.t~U~L ;1 f.:~t :;~·;t~;:2r ,~i?.~ ;a·.:~~os 

;J"ed·J ctiloree muni:: ue d: ;;~1;}::;.1 ti f s .ja CJ•r~:-n.::r.~es rr.ar;;:;;;::d .. ,-r~;; .:·-.~2c le :,;1 ej 
::i 1~ co:.;de et ~es distr~t:utet;:-s de sa'./O!': et des es.~.~1es-m~:r.s e csc:;~ 
um4w:i. 

Ill- Auta-controie 

Un latJornto1re d"euto-contn)le 1je la qu~iit.? :jo1t e:..:ister G.lns 
l"usine . le laboratoire devra etre muni de l"eGu1pernent necessaire pour 
contr6ier: 

1- L"et~t drJ po1s::.):1 frais (ABVT, ternper.::t.•Jre) 
') Le~ "' 1Jtr·.,.C m·t1' -r.-.c "'r·n··i:i.rec .'n·ro· ... ~- 11 .:.nc· lee h··1Jec) ~ - ..,,, ,,.... r,;...,, Cl Ji;'. r.: .• .... ~ !1 -· ..,,, \ ~·~ ;.~·~'=- '-''-* -.. • ..., • .... ..., 

3- Les bo1 t.es ( e~ :,.~! d~ or;:.·::3i on . ternc•1?!'"·~t.1.1re oi?n1j:nt lo 
stenl1·;at1on cont.roii? 1ju sert.1 en em0lo:Jant 1jn projecteur) 

4- Li:s ea:.l~: !.~t.111:;,2.:-s ·~·:ir.;, L:i prc1~1.:ction (c.jntrole 
b.3ct&rio~o1J:4~e. sclin1t2) 

5- Les proui.;it:; finis (r1istarnine, trimethylamine, 
bacteriolcg?e, comrole du po?cs). 

JV-Formotion 

L&s e;.;perts recorr.mand..:r1t l.:s f ormat10n de-; crref s de d1·-1erses 
sections de la product10n et le recrutement d"i.m te:r.n:c1en de l~oorat01re . 



-· ,-_ ... ··: d·.1 ~.!:true 

:.:. :-:::-.;: c~s :-Ec:-:c:s 

RAPPORT DES EXPERTS OE L·or;UDI RELATIF 
A L"USINE: Sl!'1CAT (SAfl) 

DATE DE LA VI 5 ITE : 8 DECEMBRE 1989 

I- Au nivecu de rusine 

-

I - Une ctiarnbre f ro1 u·:; oos 1 t1 'Ye ae-.;ra et re ms tc ! ~.:e C;jns 
rusine pour rer.trepos~ge ciu pois~on frais, ~ 1Jne tem~1er~t1..:re rnferieure 
~ +s ·c 

2- Line J19ne pour et.Hage et e·-!tSc~rat10n ~utomat1Qu1? cevrn 
etre prevue pour ovotr •Jn po1sson ae ~~!He umforme H •.m ~mt-1!!• .. :~e plus 
facile 

3- Le peiisson ser.::i .~Jors tr.jr.-;:iorte a J".jJ:~i: ~e 1.:i s.~wnur~ 

r -·1 1f'lcr-- ... 1. ,.,:i.-c·r-e;·r 0 ·" f1.ltr· -0·1r- • ..,,.,,-.-t-· 11 t·· ·-- :.~~1 1 1--~ 11 ,-~.,t ~·-~~:t: ~~ •J:_: "t-:·...1~·-·~· -·~ .. J.1 _ t:' ~r .. !::'11.t:t -=· .. r.; ... . -c·.:. It:'.:· ..... • .... t: , ~j. a~ 

pr2voir un s•Jsf.~me autc,m.~ti·~iJi? .je co·:.!•;i? ;?t ·:j·.:iJ'J·;to?ff!r.:-nt. ~~ la sai1:-nt~ 
ams1 qu·un procE•Je pour Ii? rt?tr•)t~tsser(.~nt. a;: 1.:i s.=um • .1re 

4- ~pr~s remu.)itaga r;·1.:nr ... al. ic-s bjltti~. ctc.:-.,e-r.t p~;s.er 

autort1{Jtiquerr:ent au rin::.j92 .:r.:;~r1t ..:i'etr2 rn1·;-?·; u.:ns :_:!"• cu1·;i:1J( c.:r.ti:'h! 

5 - L0 '" P'!p~r-t·=- 1·1·1~nt 1Jt·· 1 .:. A"•n·.:p,..t1r 17-,1;<, 1 ;;.r:'.:O"'t t"'"~··: 1·;"rhc.t "" ,, ., • ~. .. J •. 'j .., .. I ., 1.J I • - j • .,,, j •• ~ - I I ..,, I I - - ·- .• "" . ~ ..,, I -

d r - ""f i .... - - I - c . - . r; I - ~ ~ ,, . -4." ' . ,. - I ~ • I .. - ~ ' ~ • . t - 1 - ~ r; - .... - ,. e e ,;.~ •.• ,;.·::.t'.1·:.e .... ~ r::::rr: .. · t·;.·:.c:,t' •J 1i1Jt11:' ;·.:t.•::. ., .... ~ iJO-Jr ':'.JI .t'r :t'": .,.:~ ... ~.::. n 

~:~il!r et en ~ .. :•.ice de c·ji.J 1:ert.i.:r~ Lfs m,;::ri!r:.::-·: ,::j1•!~!'1t .~· ... :sir un c.J:~~(lf' i?f. L:n 
clmcheur erJ~.ornat1qui?s et ~vo1r 1.1ne u:~·flCltt? :ren.,.tron 2(10 t1Glf.t-·:. i r:'i!"1 

6- 11 est e}:ilerr.t-nt (i?•:o~·:·;;-n.3r::~~ a·.:icqu~rir co:.ir un J.:r1c:ge 
efficace 1jt-:; Mit~::.. des m.:ictHni?s t; ~.rc1; c.:ff,p.~rt1rr . .::":ts. 1j,;ri·; le pr~:-nter 
1~~ t·clti?S ;.i:int. 1.~·;ees a··:'fC un rn'=l~ng;;. d~ ai:-r.erg~r:t e~ ·~·;::;;J cr:.:::•..;·J~. d=ns 
le di?tJ'.!lerne ,3·.:ec un mel~:-1ge 1je s.::: .. :on et d'i:-.:::!J c.h.~1i1~e ~t. ij.~n-; le :~-:-rril>?r 
evt?c di? l'e~·.J D.~r1s les d-?!.!:~ prt-rn1er-:. cor•1i:::!t'"t.1rr:ents, le dost:j8 cu sc~1on 
et du ai:-t.P.r•~'?rtt est autom.,:,t1que Aora·; le ta 1.1age ur1 ·;::i:;ti?me 
•f811ment.eUon aut.omet.iq1.:e o~!J sem1-autcmet1que ces p~n1ers ae 
sten11sat10n des bolt.es est r1ecessaire . 



7- I ~ .- • c .-, : 1-: ""t" • -•• , ._,I~ .- ,;:. • ; ... - •. - r· ., :;,-1 · I. r :;, .• r .. ·: ... - .. • • , c. 
-..·- .;)lt:,. •' ,.·v ••.·•· '-•' . ~ - : I-·~\. .• ":" ·-·.1• .:> ._. • ., ._.,•J 1.-_a..._ ,.] :t" ~~ ···:~{;" 

fw .:~1·:~.;.r·'!·;, 1.-.·r"1t 1.-,!""•.:. ~·..-. ,-·.:-.·-~ t1f 1.:. .-- . .,;tr;:;. .~;. '!:. 
_.._ -·~-·-···'·- --··~· .... -·· ,Jt .. -~·-·-• ..... '4- ....... .,,_ ~- ... 

-:::.~!-ill'5-:it10n ~·l1.1s co•1rte tot. ,_,.._ ~-i:-•'.··:-~·:::":.;~·-:~t?!lt ::.01.:·5- ~r.;-3-;:o:-: ~!f~·:~ce 

rt:~u1'.:ent le ns1~1..:e •r.:·-w?r d-?·: L·:-·;.~--:. !:_::~.:·:.--: 

6- Aor'!s l:J -;~_o?nl:·;~t.wn 11 €-;r. c•:in·;i?tl!t? 1lff1·::~_.j:!i:-r •.mo? 

mts.:.t1m~ a;.!tu:-t;ctiq•..i.: .ju -;~rr.1-.=:;J:_.:.:-c.::~qu.: ;j(i~:- tn.::-- i.:; o.:.;·.~:. ==-= t~ile 
scrte qu·eiles su1H1t mi::-~.; en c.:1;.;:?-:. -;.!jr un t~~is ,j~;: ~rt-::.r.l"i::!;i:- r:-i.=n..:?l 

9- Apres la periode r:nr.s1.;t:at1Gn. le$ cc1s:.e-s sero:--:t ·.;1~~e:. 

m'riti"'l- ......... -• "'run.--·-~,,.,...,_ ... ·-···-- ,..,.r ... ·r~ .. _ -·-- -- ~.... .. __ ;.,.. 1 10: I ~! Clllr:"lll. :>... I lC:JI-:. IJllt:l::'lll•~lll. IJ•1C 1o1°:::.i:l;IC ·~C olll~9= C'I: i:::.iJ! ;-.;,;: C~ 

la mise en et1J1, les t101tes pessenr. sur 1Jn tep1s pour le i6raet~qe etiOIJ 
1 'encartonnagr?. 

I 0 Er\ 0 I' t f'"• t •'If • • ' • • ~ ~ ' • • • • A") 'J • r; t :=," - J ~ t . - rr : ,.,, .-. ~ - •I IJ _.. >;, .IJ•~ -~~ : ~·:;. l1 •j 1 ')::;.i:·:. ljlJ • '::ii . '-'-: !J , ~·:i- •I 01::11 Ii;') 

dimer;s1ons pour ev1tar 1eur •leforn~.:ition lors au stockc9a U:'I S'J;leme ca 
palatt1·;otiori est necessaire t:t la t1.:uteur ae ct10QJt: p~!t:tte ne ~Ji t pas 
exceder 1 m 50 

11- Tout ei.-;~!Ptff;er.t ae:: •.tr~e ~ rcsir:~ 1j:jJt et.re e-r. cC!er 
,r .. • ... /1111.-.t-.ty , ... ~t..:.11~ =.uwr .1~.: .:·,-,,, . .,,.,.u.: •. -.~t1r.11..:.~ ,,,, ,,:.r. r","\o.4f1;.;-,;;a r.7 . .:.·:·:-1:1.,;;,, .,,._. .. ~"""--'""'""'" .. ..., ..,. .._ ..J··-·- . _ _,J ,., ....... _-•• ~·--· -.J•_·~····•-J ""'"" _,, ... .J .......... w•--···•"""!"-"-, 

S:)il:J~ et ri?·;i·:.: .. :,r,r. au;" i:onct?r1!.f.jt_1Gn·:; ·1~ s.1·..:on. •le? 1~,:.:_,;:.:-.}t-nt. H e i'i?cl.i 

sal~~. fa.:tle ~ nt:tt.u~~er. s.3n:; a1..;.:i_.n~ !JSS!.:re 6 ia sr.;rf.::c.;; pcur -=vitc:r 
t·J· •• .3 -~.-·'""r·· ·1-"" 1 1· 0··1 1...":. r···' L. • ...... -,-,:·:~ J- ··1·: , ... ;. = .,.l~\,;'""~~ •• u_,"" I - .• 1 .u •. •:."11:.0,1 ...... •. 

12- •1 ···t .-.::.·~ ...... ...,,. ....... ·,-,.1- ..... ,.,,• r1o "'·t·r i·.,c·r·c:: 1"4' .. ., -•oJi~r 
'' ~~·- 1 ._:_.IJ11;;,1·~·'·~.-: '=-.,-!r:.1.c1t•. ""-- 1,,;U ~ 1 '""~·:tt-..... u u.I •:I ... - •t;'. 

cie t_r~··!~ll err.pio~r~nt • . .m pers:)r~nel CU.jJlfle potJr la reparat1cn et 10 
meinter.~r.ce ce l'equiperr.ent tec'"iniq!.:e 

II- L "hygiene du personnel 

I- 11 e·:.t r.:ccr:·.m.~rje .:re~.1iper las ve;ti.jlriE d'arrr:o1rE-s 
in1ivli:L~!l;s p.J1Jr ·.;Ett-n~2nts. ;:.r:·.1~s ~~ .j2 t.r.j;.:ii L;:.:; tGii~tti:-; .~.:::1~:-1t 
etre eq1.11p~C?s de chas:.es :reau, a~ lil'l~Dc:., a·-1ec de l'E-~!J chlor::e at ce 
dow:~es ·'l·1ec e~u i:.h~1.11jt? et fro11je L'.::cc~s o ces Joe~:.::-: ·~o~ne s~Jr I.~ ::..~lle 
de prnduction, 11 taudrn1t elur$ prt:vo1r un coulo1r entre cette -: .. ~lie :le 
les to1lt:ottes Les l.:11ct:uS en pert1cu!1er dotvent e'tr~ i'QU!Pr?S de 
·~1spos1t1 ts lle corr.m.:nues monoeuvres a·-1ec le pied OiJ I~ co•JCe .;t 
1:fessu1es-moiris 8 usage urrique 



2- Q,'.Jf1S !,] ;.:ille 1j~ ~:;"(;:~1.1::!.t.:::'"I :: f.":iJ~ J"":·;i_,~;:,:r I~~-; :.::'J'.:'.j,J$ 

!1-t-;:u cr,!crc?e m~n:s Co? Qt·;;.c.:.?t!fs ce c.::·--,,.r .. ::~c:-:. :-:-.~·<.:-:..r.~-~::. .:-.,-:-c :':! Q:-:;:; 
.:.u le cuude et u~s uistr!t:!J~eurs da ;:.~vJn at cas ~ss-.;;~·;-r:·:.::r!S d u:..::ge 
t:::t~Ja 

Ill- Auto-co.?trti!e 

Le 1l3ttor~t.01re e:-:1st.ant. (li?··m~ ~tre i?qu1c:1e en matenel 
necessalre pG•ir con triJ I er 

t- L·~t_.jf. .11J p1Ji::.·;.::r, frc1s (Ae·-.;-r. t,:.rn;o~rnt:.ori?) 
2- Les Jut res rn:jtl E-:-e::. ~:rc:r:-: 1 ~re:. ~ ~:t-rci:-:1~.~;;: c.::ns. I es. r.u~ l cs) 
~- Le3 tioH.:i·; (es':~l ·~e prt?:.;.1or:. r.i:mper.:,•.ure pe:"!d.:?nt l::J 

·;t_enli-: .. :iuon, c.i::nt:-i:::~ !Ju si:rt.1 t-:1 i;r;1p!o~::nt un pro1ecteur) 
4- Li:-s i?·l'J:-' •J!.1l1s.:-i:-::. G-~ro; l·:? pr.::;C1..ctwn (contrule 

O·K tenoi•)g1 q•.Jo?. ·;.:sl 1 m !.-? j 
5- Las proau1ts im1s (h1stamrne. t:imethylemine, 

t:.actkiologie. coratrole du po11l$). 

JV- Fermo/ion 

Les e:"'.perts r&comrner;dent la f ormat1on ues cnef·3 da di verses 
sections de la production et le recrutement d'un techmcten de lab~ratuire . 

... 



·_- .:...-.:7.·.~~S ET DE LA 

:.: . .:..~!:·:E M~SCHANCE 

RAPPORT DES EXPERTS OE L"ONUDI RELATIF 
A L ·usmE : C0~4SER~!OR (SAFI) 

DATE DE LA VISITE: 4 DECEM8RE 1989 

I- Au niveo!l de I iJsine 

. 1- Urie c.hamtrre f roide positi'.·e de·-1ra Hre ir.stallee dans 
rusine pour rentreposage du poisson frais, a une temperature mf ~rit:ure 
a •5 °c. 

2- Urie hgne pour et.?tage et ev1scerot10n autom~t1que devra 
etre pre•1ue pour 6YOtr un pOISSOn de ttnlle 1.1mfurme et lli'I err.t:oite:~e p!uS 
facile. 

3- Le Poisson ser.] alors tr.:msportt.? ;j J",jJaje uc? l.:i sar.:mure 
d?recteme!1t de la m~i::-:rne d'2tetage a la l1·~1e ;fe;r:'.:lciit "!g~. Cel!e-c1 dcit 
et.re ~llmenf.~I? en bOH€'S Vlde'S aje f.:icon aut1:irr,.jf.Jql.!e La S-~umure 
,.: .. ,1.---~.-:..:. r.t"ll r.-:.~--.:.r r·::.r uni f1l•rc. r1·J ,,.. :."11,..····r t·· ... t . .:.-~ 1'"-·' ,..·C"'J] 1.:.'"' ') f"'Ut i C ·-· • ~1 C' I • .., v U J .... •.,J :•..: r;; ~· r~ ' • • • .. 1 ~ ~ :.•I ·- ' t:' ·: -:" • "-'•..Ii ._ ':' :• 1 I';' .j r:' •..I I ""' .,j. • , W 

prt-vo1r un s1~·~tems 8!,,.;tomatique di? cos.~ga et a·a1ustfrr:ff1t da le ~"'linite 
a1rr>1 qriun prcci?1j,? pour 1"3 ro?frOi•~t-:.·;i:irno?n•. •:le la sau:n•.:ri:-

4- Apr.?:;. 1"e:r:boita;e rri.:inu'?l. li?S tiOI te; t!Oil:'?nt pa-:.ser 
c:utom8t1qut-rnent .-rn nncFJge •1".:(Jnt 1r~ue n:1si:-·; c.::n·~ i.::-. :::.11·;,?!_,r .:·;:!t1nu 

5- Les e:~po?~ts _!1.;gen.t utile 1lir..,:e·;t1r E-·;.:it~rnent •l::rs r.Krnt 
de Sfft i sser.ises a rempll ssa·j~ crhul le <;.QIJ5 '!1 di: pour ev1 ter Jes pt?rt.es en 
huilt- et .an sauce di:- couvert1.1re. Lt?s mach1r:i:s doivent. avoir un cM€'ur e. un 
clmcheur autom~ttques et avoir 1Jne capoc1te 1ren·.,.1ron 200 t.01tes i nm. 

6- 11 est e1Jaler11ent rec•;rrimo:--de d';JCQ!Jer!r DOIJ:" Uil Ja•.;,:i:~e 
etrtcoc.e 1jeS tio1tes. des m.:J1::·:ine·; rJ ·.ro:s co;r:p;::rtrr:~nts, I~.:;:·; le ~rer:·der 
te5 boJtes $Ont tavees Jvec un rr.el:!:-.:;e ~?. ,.~:i~erger.t et c·ej:..i cr •. ~ude. w~:'ls 
le lleu:oem~ ovec un melonge de s~·-nn et ~·eou ch~u~e et dt!"l5 le dermer 
evec de re.~1.1 . Danz l9s deu:~ prerniE-rs compartlrn~r1ts, le ccs;~Ge du sa'-.'on 
et du detergent ec;t. eutomr.itiqu-? Apr~:. le lav.:ge un sy~terne 

a·a11m~mtat1on autornet1Que 01J serm-at:tomett~ue ctes paniers Cle. 
sterillsat1on des boites est necesseira. 



7- Ai:ir~s i.j s.tkih-;at:o~--. :1 ~~t ;:e:-:~-2c;~ (fl .. i·;~.j;~i?c 1.:=-·~ 

rr.acr11:r2 autOff;.:;t ! ;~-~::- C•!J Si?:·:·, i -.]•..;:o=-:·:at i ~· .. €: ~~-,Jr tn ~:- ! ~ .. :. t,.:; ~ 2:. ·~ :i ~ ~:; & 
-:c.rte Q"-~"i:;-: -::-J·~"t n-1·="""' ;:.n ("••·:·:;:>-::: ·:_ ..... 1•!": • ;:."j•·= ;"';. ~ ... ~··-""""""·"":. ... -... ""··.::.! 
J • 'I.A _,,•I• J ..,/ • _,1 I I ·.;IC",:> - • - ,.- • J - - - - ,.II :_I. -r- t J - - ... ~ .. - . - ~ • ·- ·" -

·- t.r-r-.:.c 1"' n.::..-10:1 .:-. (1"1'"•f1.!" •. l-l'·-·"1 Jp.; C-"'·1..:.:;.-:: .:_;.,·;····t v•, .. .;..:.~ U r-.p1 .:;;;:..,. U ,_.'- .. • --~ \..I .:•-u- .wl:, _._ ~ ---...t .. ••• .. ..,.,._._ 
m~m:e'!ement s1Jr un ta~•l5 el1rr;ent_;j:H un~ rr;.j('1me d.:- frl!S-? ~:1 t?r_!JI tpr~s 

le mi~a en ~tu1. les boltes passent sur un tapts po:.ir ie f arcle!cge etiou 
rencartonnage_ 

9- En outre. toutes les caisses coiver:·_ avoir le3 rr.emes 
dimtnsicns pour eviter leur •1ef ormatiGn lors du stockage U:-1 sy-st.?:r;e de 
palettisotion est necess6ire et 13 h8uteur de ch~Que p~Jette r.s du~t pas 
exceder 1 m 51) -

10- Tout eqmpi:ment_ destine a l'usir.e ·~o~t etre .~n ~Cier 
inox~dable mstal1e avec d~s sJ1.1·~u:-c:is c..:int!r;i.ies ou en ma~1~re ~l.jst;q:Jt?. 
SulH!e et r~;;i·;tilnt .jUX Cur11:.;r.~rat10ns •~e sa·;un. de deter~i?nt et a reau 
sa1ee. facile a nettoyer. sans auct:ne fissi.;ra 6 la s:.:rf ace po:.;r e·.,.iter 
toute occumulot10n de m1cro-org;m1smes 

11- II est recomrnaraar? J?g.jJement de doter rus1r.e d'un atelier 
(je tre'-r';jll em;>lo1~;]ilf. un personnel Ql.!t:siifte pour la repari.ltJOn et lll 
m.arnteMnce 1j~ r ~q•Ji Pl?rnen t tectrn1 q:Je 

1- 11 est r~corr:m:~n.~~ ·j·e~Ju?~~:-"" les ·..:.:stL~1r2s a·,~r:no~res 
i .-.Al.,.; 1"41•'!)11 ~.r- r.~., ,.,. 116_' l"hY.~_..t ... ~ .... ; , '~""' ,...+ .... p t ..-01' 1' 1 I p·"' t -~• 1 ~ t • r.,;-. .1,.,, 1 ·~ ... t ti''-' •11.J•.l·...-tl._.j ;,.--v•.11 .,t;;:•.C•t1_.11•.:· f-'' 1·:_.:. t:·. •..,,. .1 ~7•..111. L~.;; \.•J11r.:•.'-'=°';. '-'•.1&'1•,...61\. 

etre t?'.lt11Dt>es rjg CMSSt?S d·e~IJ. de );;,vat.OS, 8vec di? r1?81J er.tori?~ et de 
tiC•l!Ct'.es .j·;ec €'81J cr181-'de et fro1ae Les 1.j'.,'cbr;S en p~rt1c:Jller do1vent. etre 
e~;..:1;;es de dispcs1t1fs da cc:mnandes manoauvres o·.1ec le pied au le coi;de 
et d"essuies-m.lins 6 usage uni~ue 

2- Dans la salle de pruduc.tlon. ii fc:1Jt rn~taller c!es l::vabos 
d'eou chloree mums de C!1spos1tlfs de comm~ndes mer:oel!vres !'Jvec le pied 
ou le coude et des distributeurs de stwon et des essu1es-merns a usage 
unique. 



Ill- Auto-conlrtile 

Un 1atontoire rl.3uto-co~tr~!e ·~e 1:! i:1.::j~1te ij•jlt e:.-:1st.er cars; 
l"!~-:-?:"1~ Le 1etil}ret01r-e 1j-=vro ~:.rt? :"'r";:_l!";i ~-=- re-1~:,1i~O:'°'"•O:-!'":T_ ':~::o?~S~~r-? p·:::Jr 
controler: 

1- L'etfJt •lu poi-s·;ora fr.:si-; C45VT, t.emp~r.1t.1jre) 
2- Les a•..:trfs. ~n.lt:ete::. c:rt-m1t?re::. (~.er0:-::~:.J~ ~.:i:·.::. Jes hu:les) 
3- Les bo1 lt-s (t:ss.:i1 di? c•rt- ;.$wra . le:r;~•kMur~ pend.jril la 

stenlt:~uon, contrC.:e dt= sert1 e:i err:plor;ant un projecteur) 
4- Les e;:?u:~ ut.111s~es d.:ns f:j procuct10n (controle 

becteno1ogique. sahmte) 
5- Les prol!mts finis {Mstamine. trtmethytemine. 

tiactt?notog1e, contr61e du po1ds). 

/Y- Formol ion 

Les experts recomrnandent 18 f orrndtton c:es chefs de di verses 
sections de la production et le recrutement d'un technicien de laboratoire . 

.. 

7 
J 



~.:.:-.~!~!E MARCHANCE 

RAPPORT DES EXPERTS DE L'ONUOI RELATIF 
A L'USINC:: MlDAV (SAFI) 

DATE DE LA VISITE: 6 !KCEMBRE 19B9 

-

-

I- Au niveou de lilsine 

1- Une llgne pour etet~ge et ev1scerat1on autom3tH~;_;f? de~·ra 
etre prevue pour avoir un po1s3on de ta11le umforme et un emtioitaqe pius 
f 6Clle. 

2- Le poi:;-:.1jn ser:l el::r; t.r•::r,·:.~•G:"!.e 6 r.:i:.je Gt? t.:i ·:;.:i1.;rr11.:ro? 

d1rectern~nt de le ffl;Khlne 1j'etef.;::;€: .~ la li1J=·1e 1:1'.;:r:·,::;e;:t..~·~e. Ce!;e-C! i~l}it. 
i?:re .3l1mente~ en t•oites vide·; Le fa.;.:,n ~utcr:· . .:t::~:.:e ~~ s~:..:rr.1.;:-e 

rk uperee doi t p.jsser p.jr un f i l tre po:jr en 1 e·:'~r tout.;:,:; l 2:5. ec.ai!i es 11 f tsut 
prevoir un syst~me autornat1que de dos~g~ et a·c:us•.e:r:ent de la salinite 
c11ns1 qu·1Jn proce•je po•Jr le refro1d1s·:.ement de 1~ soumure. 

3- ··'r·r.:.·:· 1·~r···u .. ·0··=-1g.=. ··1·1·::.(11J;,J J.:.c b·J1~.:.-=- 1jl1J•!P:.r1t ·,::.cc·i=- ... i"'1~· '-.J -·II '"-'-' • • l,..i, .,. , 11...<..I I ...... .J \,.. ...... ~\,,;·J.,,,,.,,t 

.. ,J•1n1"'tt"'''-ni··1t .,,,. r'r·~.::.-.- ···-~· d "·r·· .. ., .... -1-n· "~, ,-·11r ~-t'• ... 1J •.J •.I. •.J .... ·.el::"ft', u.I ,ti.o::it.:'·J-t:::.t .• '1•. O:lil,·;:,~·:.l~:J1':.l.!ill •. J·;:,'1. l_:_.,j,id 

4- i t:'.; ~ .. 1:. ··t ·= ', - ~ p. . t 1 ' - .... : ~ .• ..:. : •• r - .., -:. ~ .- , .... , ~ •.. ~ ... :. r .-. 1 ·:, -. "· =. t 
- ..,• ••'•• .. ? -..! _f .P.,- I\, I .• .._ :t:" U 1t'I•.., .. •lo• '='·,•_.,,r;1, . .,,.1 1• 

1
..01.- 1;. ._._,1...:•. 

-4• , ...... ,..., ......... ....... : ..... - ••. ·-'··.---- -·\·,.·'- ... , •. - ,, •. ~- ,. ....... ,, •• ,-,.- ~-- -.- .. -•-.- .. .. 
l,;t:: .:t".'" .:,..;,f!U.:0 ~:, iJ i t:1.:~.::;.~ 1j 1,J:' t.i 11•.J:•~ :,_ .• _.~ ,, • .,,t ~·•J ..• [ ~.·11.-:- .~:· ,.-:. 1

.::-.:- t':I 

··hi.:ile et en s::uce de cou ..... ert:Jre Les rn.:chH~i:-:. dciiv€'r.t. z:·-1oir u:--1 ccce~Jr et un 
chnr.heur autom.ltiqu~s et .3i.;01r une c.~~ac1t8 d·erwiron :2·)0 b•:1t.es I rnn. 

5- 11 11·;t. e1~ :!i-:-rn.::n t. · r;:.i:.jrr;:Tr;::Jn·~e 1ra.: qu~nr p.:i:.1r un J .:i·~·.:i·~e 
efficcce .::es ti1:i1t.1?s. ·~t?:; m.Kr11nt?s .1 t.r•)IS corn~ .. :,rt.1rr1i?1-.t.s. G0:in-:. :e p:·em1i:r 
1 - - .. - 1 t • ~ - - rt 1 - "~ ~ - • I - - IJ.. .. . ~ • - •. ~ - 1- .. ~ t -.. ,. - r t e_ t -I' - - 'J ~ h - .. - .... " -t:·, J!J .• ~·, ~·; i. ,~~vt:~~ •l·,;~:_,; "1rJ~1i'l1I;;~ u~ ·J~ .i:'1 ,,~ '. r:. I~ ti;1:1 I_. .~~'JI-~, 1..i.:1~~ 

~- ;~;.· .. ,.1·;.~~, -:..,.oc ··rr m~l·"'r:~.:. ·~e ·= 11 ·.:or· .:.• 1j··~-:.u c"1'"'"d0 .:.t .... ,.,.,.- ::. 1.."'··'"n'"'" t~ w-.•·• \rll~ .. .. Iv ._. t ~ U •':4""' U """"""• . vi. f!'1..J I u•.- "'-" ('.;; Uu1 ~ •w C. ''""' 

.:i·.;ec de l'eau D.:jns les ~ei.;x prt-i"i':io:-r~ cornp.::rt1rne:.ts. !e :~;)saga cu sav·~n 
et C:•J detergent est ai..:to:n3tl~ue Apres le lev~}? un sy::.teme 
<foliment.oUon eut.om~Uq1..1e ou semi-outomat1~1Je des p~n1ers de 
sterilisestion des boites est necesseire. 



rr.acnir.e ~!.!t~~~t~q~~ 'JU ~-c::r.?-~·..:t~~i=~=~!-=·~ ~-:··~r tr~-=~?~~- ~:.:=i~-~·:. '::~ ·.e~le 
snrte r!tfe1}P.::; ·:-n'ier"t m1·'0~ .::.ri r=-1·:·:.~·= -:- .... ;'!"' •·=-"'··~ ,.. ... 1:::.·-----~··:'";"''.:I ""'",.···.::: '.} "'f t ... .._ - _. •. I._ j - - _ . _ - J. _ • •· .• ·" • • -.- • - • • ... . • . - =. - .•. • 

7- A~·res la penoGe 1llr.cuoat.1•:;r";, !es c.:s1sses :.~n:-r;t v11:i?.:·; 
n:~r.u-=il~r:iH.t. ~;1.ir l~n t;j~IS oi1r~·1ent.:snt 1_,n~ :-:·,.:si::·:m~ Gt? r(:1·:.e en H1.i1 ~01-.?s 

la rm-s& en Hui, les bo1tes PflSS&nt sur t.m tap1s p.:;ur It: f ar.jeJ.:i.;t? a/.Ju 
l"encartonncge. 

8- En out re. tout es i es c.a1 sse::. dc:i '-!ent 8'1Ci r I es rr:en·!es 
dimens10ns ~our evller leur oef om1ot1on lors du stocl<og~. Un syster.1e de 
palett1sat1on est necessaire et la heuteur ae cna~ue p~lette ne 001t pes 
excecier 1 m 51) . 

9- To1Jf. eq•110err.ent. 1jo?.::.t rne a l"u:;.ir,e 1jo1 t. .i-t.re .;n .jC 1~r 
ir:o:-:ycatcie instal!e a·-1e~c des :;.Juuurc?s ccnt;nues cu en mati~ra µIas~i~ua. 
scHde et ras:st;;1nt aux concer.tn:itiurr:. Ga s,.j·.;on. de detergent et a rea:J 
salee. facile a nettcyer, sans aucu;.e fi~.sure 6 ia surf ace oour eviler 
toute accumul ::it ion sle m1 cro-organ ·:::me·; 

10- 11 E-$t rec•)l"\ .. !!''!·::n·~t- .:ig-~!o?rr!ent de doter ru~ine crur. ate!ier 
de tnW;ll I erm:.!O•j·llll I.Ill po?r-.::onriei QU~I i f1e pour ia reparation et i6 
ffidi r:tt:i13nca de r 21~1.:: ;:..:i·:-.e:-. t. ~ea.n1 Gt;;:: 

II- L "l:ygie."Je du person.'lel 

1- 11 est recornrntinde d·e,~m;i:-r Jes ·.;~st.1~ires d·~rmc1re-s 
1ndlVld1.Jt-lli:::: pour veterr:~r:t.:: prives ~t di? tr~·.1.::11. Le::: tDlii?t.t.-?·:. co1·-1en?.

0 

e ~.r~ o?qrJi C2eS C8 CM·:: ses •l t?E!U, de I o:o._.•,::t•OS. .~\!i?C de J' ct~:J C~: 1 i;tro?e et 1j£' 

·~i:.r.icr·.:-·:. ~·.;ec e.:11.1 ci·;.s..iGc et frui::1e. L·ac.:as .:a c.es Joe.ju;~ 1jonne sur J.:s ;~J;'3 

1j,: p:c,.j . ..:ctiOn, 11 faud:-~Jt. i:iJ1jrs pr~·vo1r rJn C:}ulo1r i:r1r.re cet.ta s.~Jle et Jes 
tui!~ttes. Les la·u1bos en part1culier dci".;;nt etr~ eGu!pes de dtspos;tifs de 
comrnan:1~s mar.oeuvres avec le pied ou le couae et 1:ressui8s-rr1air1s .& 
usage unique. 

2 



Ill- A11!0-co11lrole 

; - ~ · ~ f..: t_ ·1J ~ 1:: ~ :. :.·:·; t !'" ~~ ·: ..::.~: \·'! t-:-r···~· :-!'"-: t_ •_:,-~ ·, 

2- Li?s .:ii.1tr~-; m.::ti.::;·.:·:. ~,;-,:.:·;-11~r.:-; ;,~•ff.::,. .. ~·:-? ::.:::-;s :es n._~ii~s) 
- L-- .,,_ ... , ... r ,'---- -4- -.----·- •-.---~:..- ..... - --~~- ..... t 1-
.:,- 1i;·:r '""'"''-'=:, ,~·=~:: .. :tl •Jtt l-': i:-:.j••jn ~ •.e.-,,.:::;. .j._ .... rr; .,..-:.:•~-::~'- .: 

sterii1::.at1Jr~. c.:1r;i.rJ:~ CJ s~rU en cmc,!oi,J;;t 1,;n projecteur) 
4- Lt?s 2.:u:< ~t1l;·:.e2s a.~~;s. 1~ prua:..1ct10n {cor:trole 

Liact~noiog1qu~. sairn1te) 
5- Les prer1111~ts fin~s {h~st~mrne, trimethylomine. 

bacter101091e, contr61e au pmus). 

JV-FormBlion 

Les experts-recc~m3r.der:t la formation CC:$ cr:ef s de di·-1erses 
sections ~e la production . 



· .'.:1 ~!'1.rOC 

- -:.7:'.: o.;s FECl-!~S 

.. -.:~.-;:~.~~$ ET C~ LA 

RAPPORT DES EX~ERTS DE L"C~HJDI RELATIF 
A L"USHiE : SACSA (SAFI) 

DATE DE LA VISITE : 5 DECEMBRE 1989 

I- Au niveou da lilsi11e 

1- une cr1amore fro1ue positive ilt:vre ~tre 1:-1stalli:-e c:ins 
l'usine pour J"entreposage du p01sson fralS, is une ternp~r.:sture inf erieure 
a· s 0 c. 

2- Une lign'1 pour et~t_.3ge et '111.nscerntlon eutomat1qu~ de1,1ra 
etre prevue pour ovoir un p01sson 1je t~u Ile 1.101 f orme et 1Jn ernboitc•;ie plus 
f 8C11e 

3- Le poi ·~.·:.on sera a 1 ors tran·;;:crte a r.:ii ·~e de 1 a s ::urr.:..:re 
ctre::te:::erit de la rn'jchi:1e d'2t~t~ge i: 1.-~ l~gr;;: a·err.tioit_::;e. Cal!e-c1 ·~01t 
~tr~ ,"tl•--·•.:ir·it.:." a:lrJ t1u"Jfi:;~ •.• 1;-1.:.·:; I~,:, ;,._,-.·;1·1 ·"11 1 f&)'l'"r;"h~!',::. i a C.f-!'l"'jlJr'P-- • _ '-"·••'·""' •• _ _. .,.1 ___ ··--- -- . _.,,._. -.... ... r .~.r ..... ..,, . - .__ .... , • .1 

r~::u;:!~ree 1: 1:!Jl pa·3Sff p.::r !.!'"I f1H_~-e pc•_:r enle-·1er to:_:t2::: lt-5 ecail1es. Ii f.:ut 
prt:\.-'Oir un :.1jst~r:1e autornatique Ce 1J 1E::~e et d',j_iiJ3-tt-rnent 1je la s.:1tr.1:e 
arns1 qu·l!n prc.cece pour ie ndr:)11j1~:;err;ent 1:1e le s.:i:.im~n~ 

4 
•. ,. .,- ,;. - '• "' '!'"f' .., . - ~ t .... 1 ~ ....... • .,. "' • • ,. r Po'\ • t "' /9 d ... • I "' n t "' • - ... - r - f.. ~' • -:; :;. : :- .• ! _, :_. 1 .• . j '=> _ •. , :: . ; u =:- i , 1 e =· 1..-c , , i:! ;. u I .. t' .. l .. ' c;:.::. ~ 

autornaf.iQ!je:r1~nt au rin1;.:igr? .~·/Mat d'ttre rn1Si?$ u.:2ns ur~ c..;: ;e;.Ji ::.:.ritlr.u 

S L-r ...... ...,•rt- ,.,.,·nt !Jf'l .. , "'1n· ·---·1r ·~-··r·-·nt a·r,.. 1·-,..i..-t - e:. r.::.·.,.~. -~ .i ··!:i':' .1 i:- 1..; .·11:'~•- 1:11.J:I:' r,e, .. :J ;;:. ij1J1i•::! 
de sert1ss.:•JSes 8 r~rnpll-:.se!~~ ,j·~:uil>? ~·::u~. 111~~ c:eur e•11ter 1es ~1ert~s en 
~.1.nle et en sauce de couverture. Les rn.:i·:t·aine-: G•)1v.::nt .;i· . .ioir un CC·•~eur et •Jn 
clincheur 8utom.;tiQues et. a·.·oir une u1p.;c1ti? d'envtrcn 200 M:te:~ I mn 

6- l1 est egalernent reccrr ,,,.:;n.j,? d'acquerir oour un lavag~ 
afftcace des boitas, de·~ rr,.:&:r11nes a tr:: :s C1:1rr,:;,ert1me:-1t·;,, ~ar,·3 le V~r:·tic?r 
Jes oottes sont JJvees 3vec un mela:-i~e de ~~tergent et a·e.:1J cn.;uje, d-3:1S 

le det.::~1eme avec ur mel~r:ge d~ s~· .... on et. ~·~·~t.J Ch;jr_~e et. d.!r:s le c~rn~~r 
e·-1ec 1je reeu Dans les deux premiers cornp~rt1ments, le dos~ge du .:..:..,on 
et du d~~ergant t-st ~utomat1que. Apr~s le lavage un systeme 
cro11ment~t1on a1.1tomet.1que ou sem1-eutomot1Que d~s paniers ae 
ster!llsation des bo1tes est necessaire 



s tt?rl ~ L: . .:t ! or~ p 1 us cour~e t t_ ~r, r ~ ~-~-.:. ! ·~: ::.~. = ·-t.ar. t s ..... s o~-c·; ·:: ·::·: e7 t ~ cc:ce 
r~'jJ1sant !e nsque 1L:r;oir Ce:. t·C·~t..:-:. f;.::tr?r:~. 

8- A:!rr?~ li'.:1 ·:1.r?nli-:.-::!.10n. il ~-:.t cor::o:-!''.-:o !:!.,!.:':.t.:! 1-:-!· ·.: .. ~-:: 
rnac~·! 1 ne au t·.):T,at 1 ·~u? -:·u ~ . .:-n~ ~ -.~J !_ •:.:·~·: ~ ~- ~ ·:·.~-: ~· ·: '..;r t_ r~ ~r : ~ ·: ~. ·:· ~ ~- .:- :. ·~~ ·.~it..: 

s.orte q•.1 e:; .:s ·;o 1.:-r. :_ ~-.-, ~ :: . .:·:. ~~~ c 1:: l ': :. -? : ·:.:_;:- : ...... ~- s~:: : ::~ : .::-~. ,:.:·,.-. :J; ~ ~y: ·=l-.... ~ ~ 

9- Aores ia pe:-rn;::i:: -::·i:·.c.:u.:1t10r •. 12s C.j:ssas .:.2:-Jr:t .,..;l1~3s 
mcnr;~:lt-n-.er.t sur un t~i:,1::. al:rr:errt:!·.t t;:-1-? :·r;.:icf"1ir.i: co: rn1·~e e'.·. et:JJ . A;re:; 
la m;se en etUl, Jes uo1tes nsst-r:t. -:.ur :.m t~;:i?z ~c·..;;-- l~ f.:r~el::~e et/ou 
1' .:!nC;jrtonn~gi? 

10- En cutre, teutes les ceis~es Cc~·'/e!"!t ;:f1eir les rn~rr:es 

1Jimens10ns. pe1.1:- evlter leur ~2format.!On lors d:J stocl:t::ge Un '.3lJSterne de 
palattisetjon est n~cessajre et la hauteur ae cnaque pa;~tte ne dc1t pas 
exceder I m 5CJ 

11- iout .?qu1~2rni?nt :~e·;t.irr~ .~ rusine .~01t ~·.re. e;-, ~c1er 
~r.rr'!IJr .. :-'J~IP ;r:·-::tl"PP. .J"':i;.r fio·:: -=.:1111~•1r~-=- ii1 ... 1t1r11·P-= fHJ Pn ,. ... :.::it·'1r~ ni:"t~~1ri,.,, I • • , ,.. ~ :.J _,. I I _ _ '-' , I .., ~ _ -· - ... _ - - . - • _ J • .... • .. • .... ..1 '.J .., ' t • • I ... .., ... ~ ~ ..J • ., -• .,, 1 

sol11:le et re·:::stant. r'.;!J;-'. conr:t-ntrr:t.10;·1~ 1:1e -=~ven. rje rjetffr~t-!':t et a reeu 
Sait-1?. fdClli? ~ ni:-t.t.01~-:-r. c:;:iro~. !IJ(r;r~.::- f1-:~1.1re il la -:.urfaci? pour €- 0·.!lter 
to1.1te accr.1rr.1.1t.1t.1on 1je m1cro-or9.1~·,F:·:1i:-s 

12- 11 .:.·'t r.:.•'(•····r·r···"f .. ;d.:.. ;.1.:. 1 ·• .. ~-i=:.,t di=- .... ~• 0 r l'·r·:in;, •1'•'" ·:o.t.:.J1"er I '"'~ ~·"""" '-'I I ~ 1...-1. '-" ... l:t ·~ I c 11 • .., • I ..,, ""'•.> '"'~ -..... ..... ~ I I . .., ""' ... ; I ""' '""" 

Ce tr.:·./.::~ e~·;-:;:;~.:··:-.::~"it 1_;r·i ;:~:··:.:.:-:i·.i:~ -~•..;jJ".7;2 j:.C:;r Jij rep.:r·.:r.:cn E~ la 
,. ... _.,.1·~·t"-""·:'<'·c·e ~"' 1·0'":; 1 ·--,..~o"lt •:.cr-· .. ·1-,·c. 
t 1 1 ~ 1 I • ':'•,,~I 1 . ~ C •..,.. .., •• r'-=-. I i ._ , , • '· _ o ·, 1 r-t ••• ... 

13- Les carreou:-: c~%t?s de la selle ce procuct10n c01vent 
etre repares. 

II- L 'hfj!Jie,1e du personnel 

1- 11 est recorr:rr;.:in1:le 1reGuJ~;ff les ve:;ti.:i1r~·; ,j.,:irn-:o:res 
ind: 'v'l (!•_;~ 11 e~. pour vet.err:en t ·:. ~n '.I es e·_ '~? tr .:iv .::11 L ~::. •.c: ~ .:-t t. :-s I~ C: 1 '.J-:-~i t 
. .:. .... ,... .:... ..... ~. ... ...... ... -~.. .- "' :t. ·- .... ... .... ..... -. - • • .... ..... ' ................. """' ~ ..... - .-4 - \' - ... • • ... ~ 1,..., ~ .... """' .... ... 
"=''.Ir: W:-'..t'Jlµt:'=::"> U~ 1.,.Jh..Jjj':.:. fJ r:•J'.J, l~t: 1:J.,·.Jti...1,JJ, r:!•1':;t.,. •~r: I P!Y•.I 1 .• ditUt ~~ t:\. t.;r: 

d!jU!:r1es ~vec eau cr:f.lude et fr·)1ue L!~s ltve:bos en ~artic1..1l1er r.io1v~nt at.re 
~Qu1t:.t?s de d1spositHs de commandes moncau~1res av.:-c le pied ou le couae 
et d'essu1es-ma10s a u·3ag~ un14ue. 



2- D.::ns L;i s.::;I!.? Ge prc,~;_;,:t.1or, 11 f.~1Jt. i~!:.t.]l!r?r C.:-:. L::·~.~::i:.:. 
u·eau chloree rnur.:s de uispos1t1fs je c0rnrr,.~n!~~s. m.:::·,.::..:-uv:-~; t.:.:-.: :e ;;.;:j 

:::;u :e C.}uae et ~es Jistnt.uteurs de: savun ct Gi:S f:$S.u12s-rr-;~J:-iS 8 us.~ge 
un~que 

111- Autt1-co."l!ro1e 

Lt? l.:it1.:irMoire e::1·;t~r.t 1j~·.:ra etre eqwpe de rnatenel 
necessaire p::ur C1Y1tr5t2:- · 

1- L"etat dt.i po1::.son fr.:1·; (ABVT. ternperjture) 
,.,_I ei:: 11'fr-.i:: rr·-::1~1;,r.:.i:: r·t":.r··,·C.ri=-·: ir,;.rr1 ' 1 "~P ,.,~~i:: le.-: t·J"e-=-) 
' - J I,;-· • - -• •' • - ~ -• ~ • - t f'"" ,. -· , .. .- .., • • "J ..1 J \,,. _,' J I_-• l r I J 

3- Le::. trOl f.t.:: .. :. (p·~.S,jl (It' r·r.;.·;·;.10~1 • f.err-;per.:iture p1!'."1d,jnt la 
stt-nl1·:.1t.1on. cr:•ntrolf· .ju ~-f:rtt en t-mplo•.:1r1nt un prop::cteur) 

4- Les t-d•.1x ut1lb~~s 11.:!r1s la pro•luction (cuntrole 
Mcti?nolcg1q1.-e. sal1:"11te) 

5- Les prr::;.j1Jif.s fm::; (nist.:im1ri.~, tnmett1ylarnine, 
bacteriologie. controle du po1us). 

JV- Formt1tion 

Les e:<perts recommand2nt 1a formation des c~1ef s de dwerses 
sections de la procuct10n et 1e rectruterr:ent a·un techmcien de lebcratcire . 

... .. 



. · ·.·. · .: .. .: ~!u ~b:oc 

.. ·: -::-:r:~ DES FECHES 

. :.: ~.::.~.~:S ET DE U 

t:;,n:~~= r.1.A.P.CHANOE 

RAPPORT DES EXPERTS OE L.ONUOI RELATIF 
A L·uslNE : ETS SOUIRAH (ESSAOUrnA) 

DATE OE LA VISITE : 8 DECEMBRE 19B9 

I- Au niveuu de rusine 

~;J.t":" <· .~, --

1- L'usrne est blen t.enue, c.epar:d;1nt, 11 f~udrn remplacer le 
revetement du sol (tres glissanU au niveau des sert1·~sE-usas. 

2- Une Ch8mtlre froide positive de'lrf.:I etre insta11ei; dens 
rusine pour rentreposoge du poisson fra1s, 6 •Jne temperotcre inf erieure 
6 + 5 °C. 

3- Une ligne pour etet8ge et e"lisceration autom;:it.1que devra 
et.re prevue po1Jr t:svo1r •Jn poisson de tatlle unlf orme et. un emboita:~e pl1Js 
facile. 

4- Le p01sson s~r~ olors t.ron:.port~ ~ l'~!de de 1~ =~umure 

d1rectement de la m~chrne d·et.ettige lj la J1gr:e ;j·emtroita~e Celle-c1 co1t. 
etre elirnent.ee en bo1te:3 vHles de f ~r;on aut.orn~t.1que te s~umure 
recuperee Coit p.:isser par un f1itre pour enie·-.1i:r touti:i·:. li:-5 ec.~iiles Ii f;:i1.Jt 
pr~'./Oir 1Jn s1:1sreme 111Horn11t.1q11e de 1jo-:.a9.:- et d'a1us•.ernent. de la s~lrn1te 
.;;ins1 ·~u·~n proceije p1Jur le refro1d1sserr1.::rit dt? J.:i ·;::1;: .. :J:-2 

5- Apres rernboit:Jr;e r:·1.~n·Jel, 1~:; bo:tes d:j1v2nt P•~:;ser 

autornat1quement au rir11;age a?ant d'etre rn?se:; dMs un cui~.eur cent mu . 
.. 

6- Les e:-;perts jugent. ut 1 le d'inve·3t.ir i?1~al~rnent .~arr3 !'cc.hat. 
de sert1sseus~s 6 rc?rnpl1s·;age d'hu1le sous . .,.,,je pour e"nter 12s oerte·; en 
hut le et en sauce r1e couverture Les m.::chrn~~; c:o1vent avoir un co1Hur et un 
clincheur e1Jt.orrr .... 1qr.Jes et avoir une cop.~c1t.e :j'~nv1ron 2t)0 bo1t.es I mn 

7- 11 est t?g~lement recornrn :irce a·;;,c1~uerir pour un 1.:iv.:i.Je 
efiicace des ~oit.es, ces macMn&s 6 tiois corr.;::i.~rtlme:i•.s. o.;;-:s le ;:irer:-:ier 
Jes bo1tes sent lavees ovec un rneJ.jnge de cet.ergent et d·e.:su ch.::uce. d~i"1S 

le O<?u:nerne evec un melange de Se'./on et d·~.~u cr:aui~~ et. d;Sn·~ le cierr;1er 
.:svec de l'a.:.u. Dans le::. C?ux prern18r·:. cornpart.1rnents. le dosage du savon 
et du detergent est. .::ut.om.:st1qw?. Apr~$ 1~ IF.s'.IF.ige un syst.erne 
1:fal1m.antatton automat1que ou sem1-automat1q:.Je des pamers de 
sterilisation des boites est necessaire . 



B- t.pr.?s la s.tt?nl1·;.~tion. 11 e-:.t conse1lle ·~·m::.t~i~ff w1e 
machine autornat1que ou sern1-.:ir..:t~rr-n.::~.11J~..;e DCl:r t:-1e:- l::s b.:i:~_.:.; ;j~ te:iie 
sorte Qu·elh?s soient ml::.es en caisst-s ::.rJr un ta;11s 1je canc.;--.n~-;.? rr.,;i;-- ... 21 . 

9- AprE-s !i:i pi:-norJt? d";r:·::.:t~.:r_icr:. le-:: c~1s·:.o?s -=~rer:t '"~:-es 

m'3ri1.1ellerr1ent sur un te~is alu-nenumt ur1~ n-1.Enrne de m1se Hr E-tu1 A~:-es 

la n11St? en etUI, les bo1tes pojSSent Sur IJO t.ap15 pour le f.::rdeia1;~ ~r./ou 

i ·encartonnage 

1 o- [~ outre. tcutes les caissi:is doivent avoir !es r:·;.?mes 
dimensions po1Jr eviler leur def ormat1on lors Cu stoc~:a.~2. Un SIJSterne da 
r:;a!ettisat10n est necess~ire et la hauteur dr:i ch~~ 1le ~~lett~ nr:i dolt p~s 
excecler 1 m 50 . 

11- Tout. e•J•.11pement dest.rne a rusine dc·if. et.re er; ac1er 
ino;-~~·::!.:1tile in:~t.alte .:i·v·ec des s::;uclures ccnt.mues ou en m~ti~re p;.~;tique, 
solida et resistant au;.: concentrations de savon. de_detergent et 8 :·eau 
Selee, facile a nettoyer, s.;Vi cl.!Ct.:n8 fissure fi la surface pour eviter 
toute accumula~.ion de rmcro-org::misrr.es. 

12- 11 8'.3t recc-rnm.::nce egaiement de doter l'usrne d'un eteller 
de trevail ernpJ01~er1t un personn2l qualH1e pour la repcration et la 
m.'JrnteMince Ce requipement. technique 

I 3- Enfin, ii faudra sep3rer le loc~l de 1~ ch~:.;d:~ra de la 
:,.j:: . .? :~t- p:-c.juc~ion . 

.. 
II- L :'1:;g1ene du personnel 

1 - 11 est rec ornrn.~nd~ 1j' .;..~1.11 p.:-r I e·; l!i:o! t.1 ~1 r.:-s a·f:!rmo1 res 
:-.~. ·.1.; .... : 1-?; c.:; .• r ··~ r. i?n·,i?n t ·; crn ves er. ce t.r ova1 l Le:; to 1 Ii: t.te'.; 1101°."ent 

-~·,.:. -::.-.;..:::-; .:-: ci-.. :;;2; u·.:.:i1J. i:::e ;a·,-.:~os .. ::vec da l'ea:J ::r.toree et ca 
: .... :' .:.: .. =·~= c:~~ c~,·=~~Co et f:-01~r?. L'.jccas ~ ccs 1c.ci::u:~ :::~~,nc si..r ~j sa;1e 
~-: ;'~ :.:·:::--. :1 ~:: .. ::::~ ~~crs e;:--e·.10:~ r..:n c:Ju1cir entri; l.:i sail& ~e 

: ' ~ ~ ~ : ' ... ~ -:- ' ; ~ : • : · '. -: •. ' ;. ~ L :-s 1 ! v j ~ o s 8 I; pa rt: cul i 8 r do i './ 8 r1 t et r a e ~'Ji ;: e $ 

~·: ~· · :- • · ·' ·':. ~~ r: ............ ~ ... ~i?:; m~~oeuvres ovec le pied ou 1e coude et 
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2- Dans la ·:;;~i!c .::e ~:-o~:..:.:t;.:.~. ii :.:;;t ;~stall.::-- ~-=s la·-1;:bcs 
d·E.::l! ch!or2i.= rnun:s l!e c:::p.::::;itifs t:e cc.:r"1:r:~r·:~a:; ~:· • .::·:c~(;'y-=-8~. ,j'y'~C ?e ;;!c-.:i 
ou le couae et des ctistrfbuteurs da s~vcn et c1es ess:..:ies-mams a usa~e 
unique 

Ill- Avto-contro/e 

· Le taborato1re existent de·.,.ra 
necessaire pour control er: 

Hre .;quip~ en mat~nel 
• 

1- L'6t,1f 11flJ r,.-,1.:.:.-,,,1.1·r.1'.: (..:'.P.'-/: t.::.,,.r,r1?:.r_.,.,•l11r.:.) 
-\.\ol.V ~-1._•.·• .. •ll ~,...,,,,.--.__, .,, '-'-'~r'"-"~ ~"""'" 

,,_ LP"' .. ,,t re-:; ....... ~t 1 PrP~ "rPl'Pl- P~P';. ( nprn": ·:~P ;~.-Jr'I" 1 e"' "1u1· 1e~> L -~u .. -"'--- --!-' -· - -~•F- -"'.j-'-- .~1 ~II -

3 le ' o- 1 t·-.e l~---1 ,._ pr--,1-n t-"n"'~,.-- .. r- p·"d-r;t l"" - ::. 1_1
1 '="-·\c·::::.t: 1_:~ I":"'~·~ a_t , ~·•1--;t",·~>.• ~ .~ •. Ctl .. '.J 

sterilts~t10n. contri)le 1Ju sert1 en emplo~.:s~1t un µrojecteur) 
4- Les 1?;j:_1:~ util1-:.ees a.:in·; I~ pro:j1.1ct10n (contr6te 

bactericlog1que, sal~r.1te) 
5- Les pro.Juits finis (histamine, trimethylamine, 

bacteriGlogte. contr61e du poids). 

IV- Formt1iion 

Les experts reccmm~ndent la f:Jrm3ticn des chefs d-: d1v2rses 
sect1ons de la proctuct10n et le recrutement •l'un technic1en de lqboreto1re . 

... ... 



·.: . .!..~!:-~:.:ES ET CE U 

RAPPORT DES £XPEPTS OE L·mmo1 RELATIF 
A l'USrnE : SAMARA (ESSAOLJIRA) 

DATE DE LA VISITE: 9 DECEMSRE 1989 

~-~'~' ---

-

I- Au niveou de rusine 

I- Urie cr:lm~re rrciJe pos1t1ve ~evra ~tre rn-~t;:::ifa c:.1ns 
rusine pour rentreposage au poissori rra1s. a urie tem;.~ratur~ inf aneure 
8 +S °C. 

2- IJne 1igne j)OUr eteteg-? ~t e·Jj·;ceretic:r. fJUtC:":'l~t!c;r.:e Ge·;r~ 
etre prevue pour avoir un r.oiC3son de t6111e uniforme et un emboitage plus 
f 8C11e. 

3- Le poisson ~er.j .jJ·::rs tr,::-;~;•i:•rtt? a ~-~:,:::~ :12 'a ~-.:J;n:.;:-e 

directerni?r~t ~c:: la rnacrrine S~t~t.j•;e ~ la 11;;:-.e ,j·e:-.-.toitai;t?. Celie-ci ~o:t 
etre a!!!::C?!'ltee en ::;01tes t,·tdes ce i~C:'"'; ~~:~~=~.i~=.:e L~ sa!_:--:' 1.;re 
re•:t:~i?rt:e rj(nt p.j:;ser par u~ f1ltre i:-·:- 1.:!"' ~r.!~·-.:er tor..:t~-3 les ect?!!es. il i~:.it 

pr~,_,o~r 1..:ri ~·!:!Sterr.~ 81.Jtornet.1!~!.Jt- dt- ·:lo-:.~'~.: .;-t 1j·e11.:-::tt-ment cte la s~l?mte 
a1nsi au·un procede p~ur le refro1d1ssemi:nt de la sc:11..J:-nure 

4- Apr.?~ ren·.:,}if..:i·J>? m.:r:u2i. !2s co:~.e:; .~•:,;·;~;-!: ;..~;·;=:

automatl~:.;err:ent o:su rincJge avar.t ,j-~:.re mis~s dan~ un cui.:.2:.;r .::::nt~:-.J 

5- Le- e··n ..... tc 111r.ent ut1J,;. ,~1r.··p-:t1·r C.r.-=-t=-~P ..... ,-~~-: 1-..,,.,..,.,.t 
j ,~.;.·I!:' I ... • ..... , ~ • - '.J • \• - ..,, • ..... '::i ·- .- • I 1 - t .. - ·- • : -· ~ ... I I .... 

fie ~.:.rt}~"P1•q>-:- i• r.:.mnl1,.~·~,,:) 11·1·1~.J1'p -:r.:•A •.;•1i:-. pn"r- p·.:·t~r- Ip·~ :-.i=i--te-:- .:.n ~ ..J- ... _:),...:_,.;..,.,..._, :,J. I(;.. •• ~ ;>,.,:.J, .. - , • J • .,,,.j I _ ....... _..I .. (;', ,..,J ,...,. ... w1 -• 

huilP, et en s::t.Jce Cle cc11nerti.:re Les :1'"•.~crnr.?s d':!~'./ent a·.:01r ur: c•)de~1r et un 
c1incheur autom:;,tiQui?s et a·.Jo!r ur1e Cl!~~r:lt~ cl'en·.,irnn 200 boit~s / rnn. 

6- 11 est ~g.~lernent recorr:rr •. ~:-;~e c·.KQi.!kir c~1.;r un !.:·.,-c,;e 
efficace des tio1tes. des m.:lcriinc:s a tro1; .:0rr.part:rr:er;t-;, c.~~·; !e ~:"c:'r.ier 
le~ "''"·it~-= ~.J-nt J'-11i:-~·= f'-•.1•·1r~ 11n r'•Pl~r,"':.. 1.:. :•.:.•~.-,-:.:.,.,t .:.t ,-4·i:-.:.. r"·'-• .-1.:. ,-4,. ... r= . ., U 1J .,.,,,,, .,,,, • \.t. •·J-· '~ • ...,.,,,. 1 ........ , ........... _.• ..... ,.,,, •• "-" J ...... _.. ..,, .- .• ..., . .,,, w~·"' 

1~ i::21;:-:1~me ~·.;ec un rr.e.l~r:ge- de ~ .. 1·.:c:-: e. i::ri:.::•J (~!-:::•.:~~ e~ ,~_;:-is :~ ~~,.r11~r 

o·;ec de l'e~!J C>en$ l~s deu:.: premiers cor.-;p.!rt1rnents., It? do::.~ge <l•J s~;or. 

et du dt-t~rgent e·:. t eut•jrn~t1·~·.:e Apres le lovege un S!:JSl~me 

d"ahmentat10n autom.;t1que ou s2rn1-autom.Jt1Quc clas paniers oa 
sten11satiJn des bo1tes est n~ce%a1r~. 



7 L:, ,. •. ~ -1· j; .• • f; ~ °' ... ; t .••.:I It'• • & • • r .. =1r. C' ·•· • "• • • j - '• - ".:. t. - .:'> · - '"'~,c-1 .:~a_i\..·•• '-'-·i·. ~_a .r:.\.-;: ~ ...... · .. · • ..... ·~v.'-.~·'-•.:-:~ ....,_ --':~t;' 

·c'"!'";:'~"~I f'l\~:- Cw .;::·1··•.=..~·,,,, l. -.• ~, .... -• .-•,;, ..... -!··;--·-.:••if -!· .,. •.. ·"tr1·--~ ,4,;. 11 ..J•-·'"'·-'-·•··. '- .,,,~,jit..o1•••ic::; l.,,•••r•;.,.•1:...'- 1 .... _. :-,....v-.11«..1 l,;t:::'. 1i • .:JI • .:;c: ~- •., 

t.;~.;~~.:t~~~ et -~~ 1;: ~-r-:--:.:~~~r.. :.-~=~-!_.:::~_ 1·.:-·=~-~.:.;i? t·.::~ .. ~:r 1~:--.~ 

-;t;J~l:s:n~·);'l p~:_:: i:--ji.1~t:: I?~ ·.:n r~·~~:o::;:-?:"'rer.t ~-c:./; ~ri::·;-;:cr: e~r·;c::=:i? 
re:1iJ1Sent le n~.·~IJt! •lcWOtr :~~5 i)(•Hf-:. hlf.t-~-::. 

8- Apr~s. 1.:s st.~nii·: .. ::twri, 1: ~-;t con-:.i?1iic? .1·;ri·;t.:in~~ •.m.:
m~chir.a aut•Jntati.~:J.:: •l•J c;.-:-n-. 1-.:i1.,;r.i:.r:· •• jt_ 1•ll..le pot.Ar r.r; ~r I t:s t .• :;: i . .:s Go? r..:: i ~ 
sorte qu·elles suient mises en c.:i~-Se$ s~:-- u:1 laiJiS de: ca:--~on:·;.:s.Ja :-r.;:;.'"'.:.;el 

9- Tc!Jt e~·..:~t:emer.t 1~:t.~::e 3 1"1Jstne dmt etre en aster 

lr.G.!'l:-t··3!"•1"" ; ....... f~l'e" <e.•_:o,- .-tp.::- ~.·,.·1~•· ... p·- C.-..-t;.-.• ,e~ "'J P" .-""<e.f•;..-,:i, 1"'
1"<·=-•t"''P 1 ··;:J- IJ C fl;~.•. I U- .,."- 14.,,, . .J -·•.J•..e-·.,11 .Jo l,,..• 1 •.11...- ._, V' -11 ,,_._·•·-' '- ,.,,._._.~ ·1·.A_._, 

solhle et r~si-st.ent ~!r~ concentr~trnrr·3 •le se·1on, de :jeter:~l?nt et 8 relju 
s~h~e. iocile 8 r.ett·jy'?r, s-~ns -~1xur,i? fissure 6 la surf ace pour ev1ter 
toute eccumul11trnn i1e m1cro-orqamsmo?s 

1 o- 11 est recomrnanda t:galamcr.t de dot~r rusir.e crun a~&liar 
l!e tnwail emplo:~ant un ~;erson:·iei qu8?i!1a pour 18 repa:--atlon et ls 
rnairiter.ance Cle r~41..:1perr:~nt tea:rnque. 

11- L "hygiene du person.'lel 

1- 11 ~s r. r~c.:;;nrr,.j,..11~-? .j Hl.i: c .:-r i .:-s ·-1.:-:.: '·=: ~ -?·: .1-.:irr'.<:' r.:;; 
!r;:jP•1,J•Jt?i:es Gour 'v'.§r_,:.:rrer.ts pn·.:.?; .:-t. •:.-:- r.nr.:·.~;l L.e·; t_;;1l.:tt..;:. ·:l:i·;;:;:-r. 
?trt- ~~:j::i~.: .. ; '1e c~k:.::.~·: .. ~·:?-q!I. ::l;;- ij-.:;:..::·;;_ ~·.;e;: ·~-? ~-~=-· 12~.:.:::-::: =~ -~= 

· c~ ~:""":dr.:cticn, ll f.J:.!~r.'!tt ~!ors ;:re· .. ·ot~ •.::i cc•.;!::1r er.7.re- l ~ s!!~:: ~e 
pror~'JCt!On et le-; t.01l~ne'3 Les lll'·:'~t:OS er. ,~rt~C!Jller 101vent et.re e-:;:..:~p~-3 
Ce dlSPOS1tlf·~ de corr.rn~r:~~~S m8nC!l?UVl"f$ eveC le p11?1:l OU le COW.le et 
d·essu1es-mtilnS a USc•je Unl~iJt?. 

2- Dans 13 Solle ce prc.Cu•:tt0:'i, 1i :eu~ in;:.~::ar c~:. i.::-.... =;:;.:.:; 
<feau chloree mu1is da clis;:>o3itif s de corr.~:?c:'i•~es :"i'la:-;ce:.Jvres a·.,-ec le p1&d 
ou le couae et cies cJistntiuteurs ae s~· C:1 et aes essl!j~s-r(:eins a usi!Ge- • 
unique. 
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Ill- Auto-co:1trole 

Un 1.:beir-~toire ~·.j:Jto-co~.tro!a I:!~ !.:: c=J.:?!~~ c:;it .az;:;ts:-- ~:r.s 
rusir.e . Le l~boratmre Clevra etre muni de requ1;ernent necess.:nre pour 
control er: 

I- L et::it 1:1:: ()•jl·;:..:in fr:i1s •..:.B'~·T. tt-rr:~·i:-'-·"!t•_;r·-:a:• 
2- L~·; d•:tr->=. rn.=,r 1.w.:;; pr.:ir:·11,::.r.:>·; ic1.:.ri:•:•1~·:it- ij :'.l":· 1-:-s i'H.JI les) 
3- Le·; ~o I to:-·; (-?: ·;.) ~ •:1>? c·re; ·:.1 Gn ' t.;rliC·~;-.j !_1.;r~ oi:-n-~.j;-, t l .j 

st.§.nlis.:it1on. cor:t:-6:~ ~u ser-_tl Er1 err:;;!Jy:3:1t un pruJecteur) 
4 l -~ -- .... · t1"-~-- .. -,·- l- ,.,,---1U't1·-n (--"'tr= 1 e - t'':i ~.:, .... •..i 1, :;;o:'c::. 1,..;, ;::. a .; • .JLi i.: u 1 1.-ui1 u. 

b~cterio~ogique, s3lln:te) 
5- Les produ1ts finis (h1st~mrne, tnmethy!~mine, 

bacterioJog?e, contr6Je du poids). 

IV- Formot iOI' 

Les experts reccmma:"IC:ant !a f ormatioi'i ~as cnef s de cl:vers~s 
sections de la production et le recrutement a·~m tecr1n:cieri de latoratuir~-

3 
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. - :·:~·-~.:~S ET C!: !..A 

:.:.:..:::;:~: r.~..\RCH:.NDE 

-

RAPPORT DES EXPERTS DE L"ONUOI RELATIF 
AUX USlf4ES : ASSAMAK I BELMA (A5A!>!R) 

DATE DE LA YISITE: 12 DECEMBRE 1989 

·~~·~' ---

-

I- Au 11iveou des usines 

1- Une Ugnt? pour eteta•je et e·.;iscenstion automatiQl..!t: ~evrs 
etre prevue dans chaQ•Je usme pour av01r un po1sson de ta11le urlliorme et 
un emtioitage plus fac1le 

2- Le poisson sera alors tr.:rnsporte a r.31de de i~ saumure 
directement •'le 18 mi;,chme d"etetage a I•~ i19ne <f ~mt.11:i1 t_;1g~ Cet:e-.::1 (jGtt 

Hre a!ime:-1tee en bait.es vta1es de f a1;0:-1 ;j1Jtom:Jt.1q1..:e Ld saumure 
rec\Jperec? doit passer par un fiitre poi.ir er.li?·.;er toi.;tes ~es ecaiiles. !1 f aut 
prevGtr ura $ystame automathwe de do·;.:ga et a·a1ustfrnant de la salinite 
ains1 qu·un precede pour le refro1dissement de la saumure . 

3- Apres remb·Jlt.ege rnti"luel. 'es bo1te'.:: d~1·¥ent. passer 
eutomatiquement au nncege avant d'Hre mises cians un cuis~ur continu 

4- Les experts jugent utile d'1m:~s.t1r e·~alarnent dans recr.at . . .. e c t;s,.- .,..ee i. r- ·· I .- - "' ~ d·i- ti ,..., .. , .. - • .. · -.··r · ···• .... J...... .;,,-• -.- ~ u _er I .;;~!.;:. -· u t'r.10 k:· .. ~c; 11U e ~·J·.4.::· \..u~ ~ ........ e,.~t'· c.::· ~· ...... c.:. e.1 
r1u!le et er? ;;.:!.;ce ae co1"'·.,-erture Les m.:ic:-1ir.e·: .. ~;jl'iH:~ a·10:r un co:~e:;r tt rJn 

clincheur a1;tomat1Ques et .~voir une c:i;i::Jctte 1ren-.;1ron 21)0 boit~s I rr.n 

5- 11 tSt eg;;,lc?:"(IF:nl reC:)f~Hlil3f'l•~I? d'acq;.1erir pour UO levage 
8ff1rnca .:1~·; bu1te·;, 1j.;.s rn.~cr1tr!-?S 3 tro1s cc0 n·:i:..:srt1rr€-r;ts. 1:1.'.!r.s l~ ~·ri:rrnt-r 
l~s bo1tes sont t.:sveei; 6'.1ec •.in rnet.:snge .-je •:!t-t.erqent et 1refj1J r.:h.;,1.1(!~. ;J.3ns 
le dau:<:~me avec un melfjnge d~ s.:i·.;on ~t. ,r,:;..;1J c!1.;1.;1:1i:: 8f. 1~ar.·; le c;2rn1i::r 
e.-1ec •::!e reau Dans les aeux premiers corr.,.iartJments, le dosage du s~·.,.on 

et d:J c:~tc:·gent est eutornatiQue. ~.pr~:; le lavage un s1J·;teme 
d'alimeiltatlon autom~tiQi.;e 01J sem1-aut'JmatiQl!e Cles poniers ae 
stertlisotion des boites est necesso1re. 

6- Le steni1sation do1t s'effect.JJtir clans un autoclave de type 
HSTE:;ilFLG''t'/" Ce systeme cc:i-.~orte 1.;n w!·;pos1t1f 1~t- rn.j1r.nse (le J.'J 
t.~rnper6 t.ure et de l es press 10r, pre·:.ent .. ~nt. l'av~nf..jge 1j'.jvoi r •Jne 
·Heril~s~tion pi us co:.Jrte et un r ~frui.:!: ;,;.e-~r.ant sct.:s pra;:,s;or. 8ff!cace .... 



7- Apr.?s ia st2nl1s.::~:'Y:, ;! e-~t ccr.;.;:.:;~~ ;~·;~-.·;~_.:;·.;;:-- :.,'."1e 
macmr.e autcmatt?l•.Je 01.1 se:rn-..:ut•:ir;· . .:t1c1.1o? p.:.ur tntr 12·;. ti·)lt~:. ·JE- t2t1a 
sone ilu·ent-s suie-r.t n·;1;;es er1 C.j1;;ses s:..i:- !Jr. t~~ts tlc? n:·tor,r •. :•;1; ~·;,;:r:1~a~ . 

•- "'-pre··- 1"' .,.:.r•n·1~ 11·1n·-·•"''"'t·r~ l;i.·- ,..,. .. ~·=::1,.. -:;:i. .... --.nt ·T-,.~_;._~_- .. _ .. U k ~ """' p1C -·~Ill;" IJ 1••,.,•.a:...·•- • -·•·, .. ..,.:t t_.\J: -·- .. .:> _._f '.J·' 

ff:!lm.a~!ic~~~nt sur uri t.::p•s ahrn~n~~r:t •;re? ~-!~ci·,ir:e dt- ~-n1·:-~ ~r. -::-t1.n A;·r~s 

~a r:~iso? i?n ~t•J1. les bo!tes oas-:t?nt ~ur 1Jn t·JPIS pour !e fan::~!.ji~'? et./0u 
rencar t_onra~ge 

. 9- En outre. toutcs !es c.:11sses dut'-:'ff,t a·.:otr les m~rr:es 
1limer1sions pour eviler leur deiomuition lors au stoctcge. Lin syst~n-.e Ce 
p~?ett1satior: est necessaire et la hauteur de chaque palette ne dolt pas 
excecler 1 m 50 _ 

10- Tout eqmp~rut-nt 1je:.tme ~ rusme 001t t?tre en ac1er 
inox::ii1:jble m~taIJ~ lj•.;ec des c:.ouaur>?s cont1r.1.1i?S ou en rr..~t1er~ p!.:!st1 1~ue, 

sJbje et r~s1.;tant .j!JX cor.c~nrrat1G:·1s Ge sa·-1on, d.: ~~t::-gar1t .::t 6 J'eall 

selee. facile 6 nettO•Jef, sar.S ar..:cur:e fissure ii la S:Jrt ~Ce pour eviler 
toute accumulation 1je micro-org~ni·;:·:·;t-» . 

11- !1 e-;t recornmtn:j~ eg~lement aa doter rus!ne d'ur1 atelier 
de travail em~i!o~:~nt un pt?rsonnel Q1Jalit1e pour 16 reparat10n et lfl 
m~rnter..~nce de re·~u1pem!?nt techrt1Q 1.1e -

II- l "hggit!ne du personnel 

1- 11 e·:.t recr;:rj~·f:,:i:-:;1~ d·?.:·.!i~er tes v, st1.:?!ro:-·; .r::rn-:oires 
1r:'.li'·:'~".lt:elles pC;ur ·.;et~·rr:~r-:t-:. pri·.,-~s et ~e t.r~v;;~I :..es te:1lett2~. ;::01·.;er:t 
.=.t.re i?quipees i:le ch~sses d'e.~u. de !~·-;ebos, evec de re~u cr;ioree et de 
i~(:!~c~·~·; "''·ec eeu cr.e1..:1~r? et frc:11je Lc;s Ja·/~oo.:. en p~rti.:ulii?r co1'-1i?nt Hre 
e4uioe-:; u~ •lis~ositifs de comm~n1jes manoemires avec le pied ou ie courje 
H 1ressmes-m.jins 8 us1;sg~ i.;r.1que 

2- Di3ns la salie aa procu.:t1cn. il faut ir.stall~r d!?S la·-,.abcs 
(fecu ct:lJree munis ce a1spositif s de C.):r,:·;·1.:nces mcr;o~uvres avec !a ~i~a 
ou le coude et des d1stributeurs da savc:t et des essuies-rnatn·s a us~ge 
umque. 

') -



• 

Ill- Auto-con/role 

Le J.3~·:1~t.oire e:x:ist.ant devr~ etre ?Qt.: 1 ~e en minerie! 
necessaire pour controler: 

1- L·et:t du ~::t1s~.c.n fr.;1·:. (.;S\'T, t..:~r.;:-r-:i:_1Jr-:?! 
2- Les F:Jr.:! r.:-·; m.:it.1 t?r.-:-·; ~!r".'m 1 ere-:. i: oero·.:~J·1~ '~-:sr;s I es hut I es) · 
3- Lt?s !:J.jl tr?; (ess.:1 de ;:.r2s;!ur1 . tari"1~~r.::t:..irt? pt?ndant l.a 

sten11s.H1on. cor,t.rCi:e ClJ ::.erti en em,:lc1~j:-1t un prujectaur) 
4- Les i:?.ju:~ ut1l1si?es .::i.::n; Lj pr.jr:Juct1on ~controle 

bact~nolo,~ique, salm1te) 
5- Les proau1t-3 fims (h1starmne. trimethylamrne, 

bectenolog1e. contr61e du po1ds). 

IV-Formotion 

Les e>:perts recommandent lo formation des chefs de dh1erses 
sections de la production _ 



-... .::-:~·-~:s ET DE LA 

.... ..;.:l!~E MA!'{CHANDE 

RAPPORT DES EXPERTS OE LT!NUOI R£LA TIF 
A L"USl:lE: co~~SERVERIE·LAHLOU (AGAOIR) 

DATE DE LA VISITE : 11 OECEMBRE 1959 

I- Au nive11u tie rusine 

1- Une Chd~r1tire fro1de p:j,;itlY't? dt:·~·re_ etre m·;~.:;ll2~ u-'mS 
rusine pour rentreposage du p01sson frais. a •Jne tempe:--at~re tnf~rieure 
.; •5 °C. 

2- Une l1gne pour H~tage et e·nscerat1on automat··1ue ·~evra 
i?tre prevue pour avo1r un po1sson •le tat lie •Jrllf orme H un fff!~':rit.::i~~ p!us 
facile 

3- Le pois::;on sere elors tn:n·;cajrte a r.:i1de cia la s.~r.mwre 
-41.rPrte"'r:•P"l .to J<> nr:1"'f'"'·J"'•e d'p•::..f,"'F> ""J•:1 ·1·~--:. ~-~,,.nhr·:t.,-.-? .~.'J.:.-·• '1r.1• u - ., •. - • i U•.... ·~ ·~ ... • • • - • .... _.._1,""' I.Ji ' • ';· i... 'J • •I ........... 1 .. •:t - . ,_':"'I ... • .. ~ ·-·J ._ 

e"fr.:i. ... '•mn.nt~- -" b"'f'"" '')-i"" ... (::,·-.~ "ljf".-· ·•1n11· I.,. • .,,.. .. y-· r··11-·,-.:0.,.,, 
- C" \J' t '°=' .. J:'e 1!;1 •)1 .r;.:. ·.o l.Jt' j ·...1~ . ,_;• 1.'t ;J .l...l1~!-~·. ·~ •• t;. Lf:J .j1:::·~11i•~. ~ i;.'f.,,, ~;..:...:, r;r:; 

dOJt ~a2ser p.:ir un filtre pour er!ie'-.'t-r t_(;:_!f.!?S le:; eCcllle:3 II f ::ut. crevJ1r Un 
·;y·3terr.e a1 .. tom:jt11Jt;e de ,josa9e i?t •:l ;:?p.,.;t2rni:-nt Ce J.:s salrn1te 01r1·;1 Qu·un 
procec~ pour le refro101ssemi:n:. •Ja la S-l:Jmure 

4- Apres l'e:'°,.1b:Jit.~:~e :r:c'.~:_;t>!. it:-s b;j1t.:-:. ·~o;-.:e:-.t ~-::sser 

autorn.:it1qui?rn2nt a1J nr1(.j1~.; .::v.jnt c·etri: rn:se-; .:!.:Jr:s ,_,n cu1 -=-~• .. r .:Jr.tir•..: 

5- Les e:~pert_::. JUg~nt. 1Jt.1le ~·rn·.,:~:;t.!r eg.~lerr:ent d~ns l'~::h.:!l 
j ~ ·="-r·r1s·=e 11 ·:p-:,;. rj:o,..1r1J1c::;;>,1,;. 1:!'"'11111,:. :=!"1!1.:> 11 1 -~.:. r11·111r -;.•.11t,:.r- I,:..: r:r=-rt,;.-: ,:.n .,,, w \o. • w ........ • •J '.J •I i ~ ...,, • ~ ~ - I, .. _. J ,.. .A • • • .- .. ~ .. • _ . • - • , - ..; ~ ... • '-' J _. 

ht:ile et t-n ~-.:iuce de ccu\.2nure L::-s rri.:0·1 1nes rJ•jl"··t-nt. -:i'-.:Oir un co•J-:-ur et un 
clincnE-ur autom~t1ques et .::vo1r un8 cap.:ic1te i:ren·-11rc.n 2•)•) oc;n.e:; I mn. 

6- 11 est t?galernent re-cc:nr:·1 ~:1c.; 1.r~c·~·.:~nr ~·our un 1.:i·.,.e:ga 
t'ff!c~::2 je·5 bo1~~s. ,~es rn.:~:-11r.e-> .:J trc-1s .:c:·;·1;1.:i;t1:-nents, .~:r; 12 pr8:"r".:er 
!es tiu1tes sont 1.y.;aes a·.:~·: un ir.2l:j:-;ge c2 i::-:-·.2r.;ent ~t d·~:ii.; c~::i:~·~~, d;::r;s 
le deu;-:1erne .~'./ec un meJ.:i~ge de -~::, .. ,-en et :ri:-.;•,; cr1.:J1j;je 2t. d.::-:-; l~ 1jer~n~r 
c."~C j~ j'u~'J o~.-,,.. 'er- U1 ;:.'"' r-.--;..-.-·•-;..-,.. t"'l"'"',.·"'·'-,.'J"'"·P"'·t" 1 1" l"lr,r-:..1:;, ., .... ,. ""·"·" wv~ ~ \,.I.JI . •.J11.;. t . .;, ......... ...,, .,1,, .... ; ... ~t,1)."J, •. 111_.,, :., i .... •.J•.J,j.,..,..., ""'"" :••41'."'J•I 

et du 1jetl"rgi:-r1t est eut.ornat 1que Apr~s le la1.1a9e un s:d$t~me 

•l"el1rne~t~t1on outomatlque c:J s2m1-autorr.tst1qu~ c~s D·:Snt~rs ue 
stenllsat10n aes bolt.es est necessa1re. 



7- La ~.ti:?nl;-;.Hi~:1 uuit ·=· e!ti::::,_ • .:-r ·~j::s :jr1 ~ .. ;:.:.ici.::~·f ·:i:- t~::::: 
-c~ ... ::·~,...,,-.,_.·- .L-"" .- ... -•-.·.·· .-.-.·.-.-.-.-•-_.-.-----.. ··ti".•- ····-·1····1··· -i· ,_ ....... ~ ... :r •. _ • . 1 c ..:.-·~:i-1.t',1rt' ~-J111,.·•-•· ">: ·~·· ._. :-~-·-·;,.· • = • .. !:: , ••• _ 1.. jt' ?.J~ .u 
·~-""".~c.-1~··r~ :.t ,....::! !~ ~r;..-=-=·~- ~-.:..·:.:..-~~-' ~--~-·~--·~~:.. r'~··--1 ... =·~.:::t. .-.. - _, - . J. - - \. - - . - ~· .., ... - • •.,. ,f. - .,. ... ·~ •. ·- •. I .I."\..• 1 • - ~., ~ '-' ." .J • Al •i;;;: 

6- Apres l:j st~nll':-·:Stion_ ii e·:.t .:on-:~iili:- •rrn·:.~-:i:l>?:-- 1..:--:~ 

m.:icr11ne a1JtomM:i~w? ou sem1-131~t.om.~U·~!~e p.j!Jr r.ner :e·; tioni::·; ·~-= tella 
sorte qiielles soient rrnses. en c51s.sas ~-ur 1..r. !..:~is ~e_ c.:Jrt.:.!1!1°::•;? :r.c:,uei -

9- Apres !a ~-t:nGc!~ c·1ncr.:t=~trn:i. l2s c.:1s~es sere.it 1nd2es 
m:jnuellemi?nt ~ur un tap1s ailment.ant. una m.jchrne de mise en e'-m Apres 
le m1se en etui, Jes 001•.es passer.t sur un t1jp1s pour le f arijelege etiou 
1·enc3rto:ma9e. 

I 0- En •Jut.re. t.01Jtes les ca1ss>:; •jOl'Yl?nt. ij'•o1r l~s m~mes 

Qirneris1ons pour evtter leur dMormatier; lor::. au StJCl<.;:sg~. Lin sysr.~rne de 
pa?ett1sation est n~cess~lre et. la h~uteur ~e chaQua oa!ette ~a ~Jit pas 
exceder 1 m 50 -

11- Tout i?qu1 per:':er:t 1j~st me ~ rusme 1j::i1 t i?tre en .:i·:1er 
1r·o··11,-i:itJ;.-:. ir··~r:iJlp ·"''·-'~f 11.:.c .:.-,.,,-i.;"r-=-·= .-.-.,,-.t1n1 .:.c l•I' .:.r. ,,-.-i=.f1,;,.-.=. ,-.:,=..:•;._,,,;:. 

• * • ~ - • .... o ..,! • - - - - _, - - J •'OJ'•• •• ·- J • '-''' 'I I',• • J ..., .. - I' o 0 ·- •' • • - .... ' - •' '• 1,. -·I 

..... :,j . ., .-.T r .. , ........ t ··1·· ... r"i""'-.-Tr· ... ,"\ ... -· ..,."\ --, .. ,,. ~- ., ..... .,,.,-r• -r .. ··-·11 0
:0•.!11! '= ~. r::·~°:i.·.•:l•i 1~!. /. l.l.,.llll_":1i •1•.•'-•'1°:· t_:r: ':-•)·;1_1,~. •Jt' t,t:"!.t:"S '_;t::'. &•. t°!·. •) i t:d. 

sal~::, fac~ie a r.i:ttc:•jer, S.j!'1S ou.::.me f1ssuria a la s~rf.jc.e pour ~·v'1ter 

toute eccumu!at1on de m1cro-organismes. . 

12- 11 est recomr:"'1:jr.12 ~}~lemer;t de •JOter l"i.;s1ne cnm ~tcllei 
de t~a·-l~il e:-riplo~.:rnt un personnel Quallfie pour J.3 reparation et lZJ 
morntenerice de l°equ1pement ltChntQue . 

13- En fin, 11 taut rep.:irer les carrer.su:< co.;ses et cou·.,inr tes 
trous d"aeration. 

-. .. 



II- L "hygiene du person11el 

1- 11 e::.t ~ece:~r,rr.J;·:.j::. cr;:i~_.:µer :~-:, ·.,e·:.t;.~::---t-s j·(:·-r~.Ci;""CS 

1 n~1 · .. ·11j·.:'"? ~ 't?:. p:)ur v~ t ~-~~a:>~1~ ·:: r.r1 · .. ·e·: .:-?. ce • !""~·-.. ·;: ~ i L-:r·;: t::· i ~ e·. t ~ -~ ·::::, ~ ·~:· t 
~ f ,·~ ~·~ ;~ ~· ~~-: J~ ( r:.::·: -~..:. :. !j . .:- ji_! _ ·~?? ! :·.1 -~t":i ·:. -:i -'t?( !jr? i t- -~tJ i: ~-·; :~:r.: .:- .:- t ·~-= 

;~·:ui:r.;.-:. ~·:e•: i? 0.!1.I CrtdU•Jt? et iri:.tdi? Le·; lao.;.jb.J~ en ~,art.1c 1.:l1-:-r d·) 1 '·-'~r:f. i?ffl? 

'?!Jl.J!pes •lto 111 ·;po·; I t.1 f S rjt? COfft"rVlf"l•~t?S rr,.::noeu·-JreS e·v't?C It? Pl e1:1 OU It? COl.J•le 

et d'esswes-marns 8 1Jsag~ umqw~ 

2- Dorr; l.:s :;.3lle de ~rouuct1on. 11 fJut 1r:St.jner d~s Ja·.;o:it.os 
d'eJu chloree munis d~ cli~.pos1t1f$ de commar1cles manceu ..... res ,j"..-'ec le p1ecl 
ou 1e cow:le et des d1stnb1.1teurs de sovon et des essuies-morns o us~ge 
unique. 

Ill- Auto-contrtile 

Un laboratoire cr3uto-contr6le de :a quaiita doit exister dens 
rusme . Le laboratoire devra etre mwni da l'equipernc:r1t neceSS;jJre poJr 
contr61er: 

.. 

l- L'etat 1j1.1 ooi~.-;.on frei·s C.4Ei\IT, ternperature) 
2- Les ;:•.! t.ri:-s m-~t 1.:-ri: .. ~ ~·'.-e!·~·!1 er~·:. i: p.:-ro:·:1~ j>? 1J :n:: 1 e-s riun es) 
3- Lt-·:; r .• :i1:.es (o?·:.~ .. :i1 1~2 ::-·-t-·:.·:.ior1. f.o?rnp.:-r.jt.ure eien(!.3nt la 

:;t.ff1l1·;.3r_;,jn .:¥1~.ro!e G:.: :;i:-rt.1 f::'i .:-~:·1;.l·~·~·:in:. ! . .m ~ro3ect.e1.::) 
..:- Les e~u::..; utili.:.i:e·:. ~.:i:·:s i.:i pr0d·Jction i:c:::r1tr:Jie 

t;.jc ter1.:~!0i~ 1 q;.;&. ~.,~ i: r. ~ ~-~) 
c_ L"''" ,., .. ,..,,..1 1·t,. r·;il,,.. '"'''"'"'-"1"'" tr-1·me'th11 1 "'rr·1·ne ,,,; r;-.;:, ti" I :.Ju .. I .;, • • • .,:. .. i i I .j '· . .,,, ' c I ' 'r;, ~ I • :'j • ... J • , 

b:!cteriolog~e, controle du po1ds). 

IV- Formation 

Le~ experts rer.ommandent. ta f orrn.:it10n 1~es cr.ef s •le 1liva:rses 
sections de la production P.t 1e recrutement c·un tec~1ntcien de laboratoire . 

, 
.; 



•• :.:..~i~~E M..\nCHANDE 

RAPPORT DES EXPERTS OE L·o~'UfJI RELATIF 
A L·usrnE: ESPADON (AGAOl~) 

DATE DE LA VISITE : 11 DECEMBRE 1969 

I- Au niveou de lils1ne 

- I • 1., - J \, 
~J,!,( .... ' 

1- 11 f.:iucr.:i pr~·v'oir une s?parat1on entre la cour centrnle de 
rusine et la sa!le de f.JbricatiGn. 

2- L~ chambre froid~ e:-:i·:tante cevre t?~rt- n:mise en etat pour 
l'entreposage du po1sson fra1s, a une terr:pt?n~t•Jre inf ene1.ffe a +5 "C . 

3- IJne ligne pour et.et..:ige et. e·.·1sceration a1Jt.Grnat1que devra 
etre prevue pour avoir un poisson de taille umforme et un emooit.::qe plu::. 
facile. 

4- Le po~s·;on serj a!cr·; trar.·3p0rt.e a r.~:Ge de la :;•:i•JmiJre 
1jirect.ernent i:le la mactHne 1j'Het.~!~e .~ ia :i1~n.: 1j er;·:tioit..:ige. Ce!Je-c1 •::!C:ii. 

f.r.re. al1rni?ntee en b•J1tes ~~1d~s •ji:- f.:ic•:·n .:iut·:rn-'.!U•:ue . Ld sau:T;1Jr€' 
reCl.!~t?re~ 1~1)! t p.:,s.ser p.:3r un f I :t.re PO•.ir H1 l ;:.·.;er t.0:.!7.i?; '. ~·; ec.:1: Ii e·;. 11 f.:iut 
,.. .... :,.-1·r- U"' •. ,,. ~ .. ( • ·1Jt ·r1~•1, .. - -1- 4 • • • ,. ·• -i'c.t• ·• .... ""'t ,...,.. .... t:•iV 11 ~::l:,'.t:· 1~ ~ .uir .:;,_ '~·""~ :~t: ·-·~;,.: . .:ir: ~;,. l; ~J1..:·:;1_r:lrr~.t. 1..,c 

ains1 qu·un ~rJc&de pour le re:'rn11j1::.: . .:-rr:2r:t lle la sa:;rr1L<te . 
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6- 11 est. i?'}jit-ment recomrn.:ir'~·J~ a·;:,i:1~·.1enr pour 1.1n it· ... :i,;e 
e ff i c ·SC-? 1::1.:i·; DO 1 t.i:-s. 1je·:: rr •. :ii: 1·1 ini?·; a r :-1:. 1 s i: .:1 rr~~1.jr"t. 1 :ne~, t. s. 11.sn·; i e ~1r .:-rn 1 er 
· . .-.- r--·r-- ··rt 1- .. ~-- ....... - u· .. : ... , ..... ., ... , . .., .. t ·t ..;· ........ ,J4· J···-
1c·:. '-!;.ii .t:::: ':>iJ;. 1]~~r::;';. ~n;I,. ;j lf1~l1~llo;i:- l.J~ l.Ji::o.:!o :ji:;fi I: .. l.J l::o]IJ i.,j.]1 1_.i:, I .j,i':; 

: • 1.-. · · • ~ · · • • • • • ' L"1 r·,. · ' • r· ' · ·1 ·" - • • • · .. • • -1' • - 1.i -1· •' :! · - ' 1 • .. • ' • 1 · ..... 1 · ... 1r::: L!i:,1.-.ii:fr.t:' il·1t'L. 11 11t'1C! i~t" ui:: ::>C•:l),i t'~ l. !:'·~ L. Iv ... r; er. l..~il'.:. 11::! L.<:'. ii r;; 

avac u~ r2.:i1.i . Dan:; 12s •Jeu:x: prr2rrd&r-; c.jrr.;:..:rtim&nt$, le .~:;s .. :.;e d:J s.: .. 1cn 
at di.J der.ergent est ci1.Jtom.:itiq:;i; .~;:res le l~'v'age un :.~$t"9rr.e 
d"~ltment.~t1on ~utorno::tiq1.:e Ol.J s~r.· i-:!l,1tomt:t.iqu~ 1jes ~.~n:ers de. · 
st en 1i set ion de·3 boi t.e·; est nece:;s~1 re . 

7- t.~.res le st.erili·::etion. 11 .:-:;t corl':.e111~ c·inst.:ller une 
rnacr1ina outornatique ou serr.1-aut1jrn.:itiG1J~ ~our tnar Ii::; bc11ti:s 1J2 t.elie 
sorte Qu'elles sriient mises en ca1sscs sur un ta~1s de cartonri::ige rnanuel . 



3- Apres l.:i p.:-rioi:-:> 1J';:-EuM~.1~:;:'1, i2s c~:-:.·;i:-·:. ·;-:-:--cnt v1.jfe; 
m.::m~~llem~n~. sur r~n t;jpls al1;·;·1ent~nt_ 1..:ne n-.:;::r::r1e 1:.:0 r;-11·;e i'.-:'"1 e~_;..:1 Ac:-.:; 
ia rmse t-il etul. IP.S bo1t_es passent SI.Jr ur1 t.:ip1s po.r )e ;.;rjei.::1;e et/cu 
1 · enc.:irtonr • .:ge. 

·:.Crlt·~~ et r~-;1-;.~_.:Jnt ,jlJY COP.•:ent_ntl.::•r!·: 1j€' ·:.'.f.!On. 1j'? dt?!'?rco:-nt '?f. ~ J"~:·.i 

salet- t.:":1!~ ~ net_t_.J 1:ier. ·: .. ws ;:i111:!.in~ f1s:;t.re a 1i:i S•.irf.:ice ~101.;r ev1t.:-r 
toute eccumulattorr aa m1cro-Gq.:inismes 

1 o- i1 e.;t recornm.::n~~ ::.•;-~:ement ae doter rusrne Q'i..m atelier 
de tr~"!~il emplO!J~nt un Pffs.cr.r!el qua1H1e pour la reparatiOn et la 
maintenance oe requ1pement technique 

II- L 'llygiJne du personnel 

I - 11 e-:. t recernrr .. 1r11:l8 ·1' .?qw per l es ·.;est 1.:i i ri:-; S ar:l·101 res 

tndl..,.Hl!.•t:11es ciour vetements pr:'./eS et de tra'-!illl. Li?S toilette~; dOl'var1t 
~tre .?i:1.:!C1~.;-; Ce 0-1-':r:.;e:; ·r~.:u. 1:12 la-.,at.e;·; en r.orn~0 r2 ·:.uffisti".t. a .. 1,;.c Ce 
re:::u ct·Jiore~ et ae 1l::1..i:r11~·; a"-.:ec e.::u c~:cl(it: e~ frc.1Je Les lav:ioos en 
p.~rt1cul1er •:101·.:erit. et.r-e i:-q1.npe·:: oe :j1::.pos1t1i·3 de cor·!~~ndes manoeuvres 
avec le piei::l ou le coude et d'ess1J1es-mains a uso•Je umque. 

Ill- Auto-contrtile 

Un !.:~·or.::to1re w·autc-cc;·,tri:ile ·:!e i.:: cu.:'.:te d0!t c:-::st2r u.:::·.s 
l':JSina . Le latioratoire .:!svr.j etre rrn;n; Ce l'e:~:_;:~t?r:·:s:·,t r:2c2·;.$.j;re p.::ur 
cor.troler: 

1- L"et_:jt 1j!.J p·:i1s·;;::in fnn·;; i:;:.BvT, t.ern~'et~!.1.we:i 
2- Lt?s autre·:. rn.:uen:,.:. ,,ro:-rn1'1re·:. (p.:-r 1:i:.::~ 1:le 1j.:ins li?s hu1les} 
3- Le::: t1o)J r. r:o~. ( e·; ·: .. :si 1Jt- 're·:.·:.: or, . t en·,per.:i t:.ire per-. Cl :::H I ::s 

stenl:·;.1t1or1. cont.r1)!2 au ser-t1 i::ri ern;;:1jiJ.~r"it un proJecteur) 
4- Les c.lu:-: ut1i1sees cans J.: pro~uction (co;,tr6ie 

t1acterioloqi1Ju&, S;jlrr.ni?/ 
5- Les procu1ts fmis (h;sr.~mine, trimethylamrne, 

b:Jcter101og1e, controie du po1ds). 

IV- Formot ion 

Le:; e~;perts rer.;.jrr1rnt:-.1jent. t.:i f1jrrnat.1on 1:12·; chef:; 1:1e 1~1· .. 2r:;e:> 
sE:ctions dale production et ia recrutament (fun technicien da iaboratJ1re. 
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RAPPORT DES EXPERTS DE L·o~.:UDI RELATIF 
A L"USrnE: L.G_M/AMiAROC (AGAOIR) 

DATE DE LA VISITE : 12 DECEMBRE 1 ~89 

/-Au niveou de rusine 

1- Une llgne pour etetage et eviscernUon autom.~~l~ue devra 
etre prevue pour avoir un poisson de tailJe unif onne et u:1 ernboitflge plus 
facile. 

2- Le poisson sera elc:rs tren':.porte 6 l'ai1je de !.:t '::jumure 
dlrectement 1je l.:t m;)cr1rne d·etet.j9..-:- a !.:i l11pe 1Jernooit . .:ige Cellr?-c1 do1t 
etre altmt-ntee en Mites v1;jt-s de f~~~.n .:iutorn~~:que L;j saurr.l;re 
recup~ree doit passt?r par un fPtre pour enie·.;er to·Jtes lt?S ecailles. 11 feut 
prevoir un systeme .;,ut.ornat1q;.1e de do~.age et d'ajus~.er:-rent de la salinlte 
oinsi qu·un precede pour le refro1dissernent de la S:jumure 

3- Apres remboitaga rn.~r.u'21, les b•Jllcs aoiver.t passer 
autom8tiquement au nnc~1~e a"1~nt 1::retre m1ses Mns un ci.11se.ur conf.rniJ 

4- Le; e;:,:erts jU•JE-nt. utile 1r1m·e·:.tir t·~:i>:?··r·1ent c.~r.·; rach.::t 
"'e c~..-t'·····- ,.--~·' ...... ··.-1·,..., .... .., .. ""'t•' ., -.- .- ,,,, ..... - ,-,,-,, :.. .,~- 1 ..... ,-,-+:,.- -ri u ... 1;;1 ,.;:.;,1:'1~.:.i=._. a r~rr.µ b::>·:l·-;11:' l.J 1.Jl12. :•JU,) Vl·.JC i.-·J1.1r i:; .••• er .c:· D.-::11.~~ ~.I 

t:?Jile et e~ scuce de couverture Les mec~·rnes dJr·1ent avmr un coceur et ;.m 
clir.cheur outomotiques et a· . .:01r une c;:p.~c1t? cren-.:iron 200 t:;:;ites / mn 

5- 11 ec- t i=-1,·11 t'- ··r··.:.nt r-=-" ···r·,,. r""1 =-···-:;. .~· i=!·~ ,,, . .:.r·, r ,..,.J- 1 •r •Jr, !-=-··' :.,~ c. ..J ._ ~ 'J J I I\. r; '• •,..• I I I ._. , •_. - ..I - '• ·~ ,f .. ,... ' ,I · •J • 'o1 .;j, ~ 

effic<:ice des bo1tes, des :-M:::!"1ir1es ~ t.ro1s c-::rn~.~rt.1rne:·1t.s. i:i.:ir,·; I.:, ~.rt-r;';:er 

tes t:c1~es sont levees .:vec un m~l.:i:·:1;1? 1l~ 1::!~~er1;er.t tt u·a.:u c~10:..i.~2. c.::-1s 
i e deu:-:i erne :~·.,iec un mel 3nGe de sa·.;ci·: •::t d' ~.:iu cr;.::..;C2 .:it d.:r;s · J e 1:J2r:-11 er 
a•.,iec de l'e~u . Dans les deux prnm1er:; cc:-n~;:rt1rr.ents. la c0s.:.;e du s.:·.Jon 
et du detergent est eutornat1aue. Apr~s le 1a"1~ge u:-1 s~sterr,e 
a·o11menteit1on outomotique ou serni-outomcti~ue des pomers de 
ster1 llsetton des ooites est necessaire . 



6- Aprt:s l.j pen e;~.:: u·: r •. : u::.:: :.1.:;:-:, l.::; C.51:3 s es s;:;r .Jr, t vi G ~ ~s 
:i~:::;:J~l:i:-ment sur tin loDiS a;;rr,i:r.~.:i:-;t ui'".e :T • .::~n1;-:e je r:i:Se fn e~;JI . Apr~s 
;,: r(,'Se er; ett.:1. les t01te$ µ.::·:.~-er1t s:ir un t.j;_:s p;:;:~r le t~:-ca:~.;e et/CJ 
r~ncartonnage. 

7- En o:;tre, ~.G~:tes ~ e·; ;:~~ ssi?s cc~._.=~,~- .~·.,·~) ~ r ! ~=· ~ ... ;:~~ .: ·; 
'."'lr"l:.J"C•r,nc pu-IJf e· v1t;or 1.::ur ,_.~f·orr:"-:Jticn °IQI"•::: A·r Ct("f'.t-:<:o··~ !ir"r -::_::.:-t;.t'";1;, I~;. 
...... 1;...J,.0 ll., ·-· . .• ., ~ ""'- ..... l • .J \,;J ,J ... ..,., •:t· '-'•· -;J.J -··•,; ·-

p.j!i::tr.1s1lt10n est nece::.sf!ire et la t1::rJte1Jr Ce cr1.1;~1Je pal~t.te ne d1J1t. p.:ss 
exceder 1 m 50 

B- Tout e4uipe:·:·;er1t castine a l"t.:sir.e ~o:t ~t:a er1 3;:1er 
inc:-:r;dcble installe C!vec des scuc~,..e~ cc:r:t;r;~es O:.J e'.'"c :-:c~t:~:'"e p!~:-t~~tz:;, 
soll;je et resi slant au;~ concentrnt 1 ons de s.~'·:'On. cle ceter•je~t et :5 re;ju 
sale~~- f ecne e nett.eyer, si::ns fl:.!(!J!'°1e f15sure e Jc surface pcur eviler 
toute eccurnulat10r. de micro-org~msmes. 

9- It est recornmend~ eg.j!emerit de doter rusrne d'un steiicr 
ce tra'./ail ernploi.:ant un c2r%r:r1e?l quaiifie pol!r la rep~rauon et la 
maintenance de reouipemer:t tectm1aue. 

II- L "hygiene du personnel 

1- ll e~t rec•:ornr(!·'.!nde d'i?qu1p.:-r Jes v1;-st.ia1res a·~rmo1r% 

rn:::!l '-'l 1:1u1.? I! es po1.1r '-'et. ern~n t.-:: pn ve·~ et. •:!e t.r:l'.·31 l Les r.Gl; 2 !. re:: c.·::·.·.:-1n 

dc1Jcr:2s a·.;P.C 2au ci·i..=i:.;de et fr:J1de Lt:·~ l~·v·.::Jos en p..:.irliC!Ji1e:- d·j:·.,.ent ~!:a 
eqrn pe::. ·~.a di ·3posi t H s 1je co:rrrnan:jes rnanoeu .. ;res a·vec I e p 1 e•:l cu ? e c.Gl!de 
9t cressuias-rnains ii usage unique. 

2- Dans le s!llle de production, 11 feut inste!ler des l~veL::os 

d'eau cnloree rnt;nis da dispositifs de commandes menoeuvres 5vec le pted 
c·u le coude et des distributeurs de sevor. et des essuies-rn~rns a us~ge 
unique. 

Ill- FormBtion 

Les experts recornmandent la f ormatlon des chefs de di verses 
sect10ns de lo prcauct1on. 
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AMNEXE 8 ANALYSES DETAILLES DE 7 USINES 

Annexe 8.1: Etablissements SOGENCO 

Annexe 8.2: Etablissements U.P.A. 

Annexe c). 3: SCCP 

Annexe 8.4: Etablissements AGOUZZAL 

Annexe 8.5: Etablissements BOUZINE 

Annexe 8.6: Etablissements OUED SOUSS 

Annexe 8.7: Etablissements GI RONDE 



Anne:xe 8.1: Etablissements SOGENCO 



Annexe 8.1: Ets. SOGENCO 1 

Boa de societe: SOGEBCO 

NOUVELLE LIGNE DE PRODUCTION 

Conditions General£s 

La nouvelle ligne de production en construction actuellement n•est 
pas une ligne automatique mais semi-automatique ou il y a beaucoup 
de manutentions. Malgre tout, cette nouvelle ligne est un pas en 
avant et les commentaires les plus importants sont les suivants 

capacite d'etetage, 
evisceration et equeuetage: 
Capacite d'emboitage: 

capacite du cuiseur continu: 
Capacite de sertissage: 

67.200 sardines/heure 
67.200 pcs : 4 psc = 

16.800 boites/heure 
120.000 boites/8 heures 
3 machines x 50 boites/min 

x 8 heures x 60 min = 
72.000 boites/8 heures 

Ces chiffres montrent que la capacite est la plus grande au debut 
et non comme normalement ou la production commence a un certain 
niveau puis la production accelere en passant par les diverse~ 
operations sur la ligne. Sans !'installation d'un deuxieme cuiseur 
continu, cette ligne aura des problemes et 3 sertisseuses encore 
au minimum doivent etre installees, sinon 4. Voir le calcul : 

16.800 boites : 60 min. : 50 boites/min. 
= 5,6 sertisseuses = 6 pcs. 

Mais le minimum est une sertisseuse en exedent etant donne qu'il 
f audra prevoir des interruptions de temps en temps pour entretien 
des machines. 

L'equipe juge utile d'installer une machine a laver pour lelavage 
des grilles dans lesquelles les boites sont mises apres la cuis
son. 

Une chambre froide devra etre installee pour 1 'entreposage du 
poisson frais qui arrive a l 'usine et la meilleure place pour 
cette chambre sera derriere le batiment ou le decongelateur est 
installe. Cette installation rend possible d' etablir un acces 
direct entre la chambre froide et le decongelateur ou la matiere 
premiere est utilisee. 

Le compresseur sous vide installe a 2,5 m de hauteur devra etre 
deplace a un endroit a l'ecart et refroidi parce qu•a l'endroit 
actuel il y a risque d 'admission d 'humidite et sa transmission 
dans le sy>teme, ce qui causera des arrets de marche. L'endroit 
de !'installation a aussi le desavantage que le compresseur est 
rarement vide de son eau (cela doit etre fait chaque jour). Meme 
si on installe des separateurs d'eau de condensation etdes dis
positifs de graissage, on aura des problemes. 



Annexe 8.1: Ets. SOGENCO 2 

Etant donne que cela est une nouvelle unite de production, ces 
manques doivent e~re modifiees avant la mise en fonction. En ce 
moment il n 'y pas d 'autres choses a faire dans la production, 
done pas de commentaires en plus, mais la description des modi
fications de la vielle ligne est egalement valable ici. 

LA NOUVELLE PRODUCTION CLa vieille liqne) 

Etant donne que la production actuelle n'existe que jusqu'a !'in
troduction de la nouvelle production, l 'equipe propose un pro
gramme comme il a ete convenu, pour une modernisation de lavieille 
ligne de production ayant une capacite de 80 tonnes/8 h. 

L'operation de la production sera comme suit: 

Lorsque le poisson arrive a l 'usine, il est !:',is dans une unite 
de triage pour trier la sardine en quatre dimensions, afin d'aug· 
menter le rendement, du fait que les machines d'etetage et d'evis
ceration coupent la sardine dans la longeur ideale, et les bouts 
apres la queue seront plus uniformes. 

Puis les sardines etetees et eviscerees sont transferees a l'aide 
de la saumure directement dans des caisses qui sont transportees 
a la ligne d'emboitage ou les emboiteuses les mettent dans une 
position parfaite pour l'emboitage, une emboiteuse professionelle 
est capable d'emboiter 18 boites/min (mais le consultant a estime 
seulement 15 boites/min. dans son calcul). 

Les boites passent automatiquement devant la personne chargee de 
l'emboitage. En utilisant une telle methode, il est possible d'e
viter la deformation des boites et done les mauvais sertis d ans 
les sertisseuses. 

Apres la sterilisation des sardines dans les boites, ellespassent 
automatiquement par le cuiseur continu et sont transpor-tees jus
qu •a un controle automatique de boites. Celui-ci est installe 
apres, parce qu'un pesage des boites avant le remplis-sage des 
boites en huile est un avantage, car il n•a aucune possibilite 
d'etablir un pesage apres. Maintenant les boites sont transportees 
a une table de transit qui doit avoir une capacite correspondant 
a 5 a 8 minutes de production, en cas d'interruption du sertis
sage. 

Apres la table de transit, elles continuent et passent par une 
unite de remplissage des huiles sous vide. L'avantage d'une telle 
machine est qu'elle utilise seulement le dosage necessaire, 3 g. 
au minimum de moins d'huile par boite et aucun gaspillage ni d'hu
iles sur les boites. Les boites sont transferees automati-quement 
aux sertisseuses respectives et elles passent ensuitepar une mac
hine a laver avec compartiments pour detergent etpour eau pu~e. 
Les boites en sortent propres avec l'avantage que les huiles ne 
s' incrustent pas dans les boites et que l 'eau des autoclaves 
n•est pas contaminee, surtout si l'on emploin des autoclaves avec 
recirculation de la meme eau. 
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Apres le lavage, un systeme de remplissage automatique des paniers 
de sterilisation des boites est necessaire. La sterilisation doit 
s • ef fectuer dans un autoclave de type "STERIFLOW", etant donne 
que ce systeme comporte un dispositif pour sterilisation uniforme 
et un refroidissement sous pression done une consommation plus 
faible d'electricite. 

Apres la sterilisation, les paniers sont vides automatiquement et 
les boites sont transferees a l'encartonnage/fardelage. Il est un 
avantage que les boites soient en ordre, pour faciliter l'opera
tion qui se fait automatiquement. 

Un investissement dans cette propositicn,permettra de reduire 
considerablement les couts de production. Cette reduction ressort 
du calcul ci-joint. 

REHABILITATION DE LA VEILLE LIGNE 

L'usine est actuellement equipee d'une vieille installationtradi
tionnelle qui fonctionne correctement, mai.s il y a beaucoup de 
modifications a operer si l'on desire un meilleurbenefice sur le 
produit. On y rencontre beaucoup de vieillesmachines avec ligne 
de decoupe ainsi que la methode traditionnelle de precuisson. 
Les sertisseuses sont operees a la mainet les autoclaves sont du 
type vertical ancien, avec placepour un panier sans contre-pres
sion pendant le refroidissement. 

Le schema propose de modifications de la production tient compte 
des tous derniers progres ef f ectes dans la fabrication desconser
ves en Europe. 

La nouvelle ligne de traitement comporte deux appareils de decon
gelation qui trient automatiquement les sardines de la glace et 
qui alimentent les machines de decoupe (on ne doit utiliser pour 
cette methode que des sardines triees). Les eteteuses (2) enlevent 
la tete, la queue et les visceres, et s'il ya de grosses sardines 
des morceaux seront egalement enleves. Apres etetage, les sardines 
sont envoyees dans un bac de presalage (3) que les poissons tra-

. versent automatiquement et ou la saumure est tenue constamment 
a la meme teneur en sel et aussi ou elle est refrigeree a l'aide 
d'un echangeur de temperature. Apres presalage, les sardines pas
sent par une station de pesage qui pese la nombre de kilos qui 
passent et qui repartit ce poids dans un plateau qui est achemine 
vers les tables de mise en boi te ( 4) ou un operateur prend le 
plateau, enleve les sardines et les met dans des boites qui pas
sent devant lui sur une bande transporteuse, provenant d'un de
gerbeur (12) semi-automatique. 

Les boites sont ensuite menees vers le cuiseur-eclair, qui groupe 
d'abord les boites pour une charge, puis pousse celle-ci dans la 
chambre de cuisson (5) ou les sardines sont precuites puis refroi
dies. Tout ce procede est automatique et ne demande qu•une seule 
personne. Les boites froides et egouttees passent par un pesage 
de controle puis vont vers la remplisseuse (6) sous vide. cette 
remplisseuse dose juste la quantite d'huile/saumure necessaire, 
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ce qui apporte d'enormes economies par rapport au remplisseur a 
tropplein, OU la qualite de l'huile se detruit et ou le qaspillage 
est considerable. 

Les boites pleines d 'huile passent alors sur une bande (7) de 
trans-port qui les amenent a chaque sertisseuse (8) qui ferme 
d'abord puis sertit ensuite les boites. Apres fermeture, une nou
velle bande emmene les boites vers la laveuse (9) a 3 comparti
ments. Le premier contient un detergent pour l'huile, le deuxieme 
un produit de lavage a l'eau chaude et dans le dernier se fait 
un rin~age a l'eau froide. Le dosage des detergents se fait auto
matiquement en cours de marche. 

Les boites propres passent ensuite sur une table d'empilage (10) 
d'ou elles sont prises automatiquement pour etre placees en rangs 
dans les paniers d'autoclaves, ceci pour faciliter les operations 
suivantes. Les chariots d'autoclave sont pousses une fois pleins 
dans l'autoclave. La porte de celui-ci est fermee et l'operateur 
n'appuie que sur UN SEUL bouton pour mettre en marche le precede 
preprogramme qui fonctionne automatiquement jusqu'a la fin. L'au
toclave est equipe d 'un appareil enregistreur qui indique les 
valeurs ISI et SOLL donnant ainsi une securite supplementaire, 
car l'operateurpeut constamment suivre le temps, la temperature 
et la pression. 

L'autoclavage une fois termine, on vide les chariots et les oites 
sont mises en entrepot pour conservation pendant le temps d'incu
bation. 
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Annexe 8.1: 

Tableau A: 
Frais d'investisse11nt par position (Oh '000) 

Valeur 
Prix d' i111p>r!. 

COlllPOSants/positions Unite Ouantite (Oh) TOTAUJ' <X> 

GENIE CIVIL ET BATIMENTS 
Modifications des construction 161ite 200.000 200 ox 

Sous-total 200 ox 

ECIUIPEMENTS 
PatW\aWI isolants nbre 1 400.000 400 100X 
ECJ.iipm. de refrigeration nbre 1 200.000 200 100X 
Unite de triage nbre 2 500.000 1.000 100X 
Degivreur nbre 1 160.000 160 100X 
Conveyeur nbre 1 350.000 350 100% 
Eteteuse & evisceration nbre 8 350.000 2.800 100% 
Sau11.1rage refrigere nbre 1 375.000 375 100X 
Ligne d'eilt>oitage nbre 1 S75.000 575 100X 
Ali11entation en boites vides nbre 1 320.000 320 100X 
Cuisseur contir.Je nbre 3 900.000 2.700 100X 
Controle automatique des boite nbre 1 210.000 210 100X 
Convoyeur a sertiseuse nbre 1 400.000 400 100X 
AU11entation des huiles 

SC.US Vides nbre 1 625.000 625 100X 
Laveuses nbre 1 500.000 500 100X 
Autoclave h~rizontale nbre 4 910.000 3.640 100X 
Rmplisage aut~tique des 

paniers nbre 2 390.000 780 100X 
Mach. d'etui et d'encartonnage nbre 1 820.000 820 100X 
ECJ.iipement de C de Q "'i te 1 370.000 370 100% 
Systeme de flotation "'i te 1 1.500.000 1.500 100X 
Atelier d'entretien 161ite 1 250.000 250 100% 
Transp. internat. et a l'usine nbre 10% 15.855.000 1.586 80X 
Installation celectricite 

et plod>erie> nbre 8X 15.855.000 1.268 ox 

Sous· total 20.829 92% 

SERVICES 
Dessin d'ingenieur h·lllOiS 1 110.000 110 100% 
Assistance technique h·lllOi s 3 110.000 330 100% 
Fonnation h-1110i s 6 15.000 90 ox 

Sous· total 530 100% 

Frais de base 21.559 
1..,,.evus < 1ox> pct. 10% 2.156 

GRANO TOTAL 23.715 

Plan d'i~lantation 
Amee 2 3 

Momaie loca'e pct 100X ox 
Devises pct 100% ox 
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Tableau B: 
Frais d'investisseaents par position et lllOIYlaies 

(Oh '000) (USO 1 000) x x 
Frais Frais Frais Frais Frais Frais Monnaie Frais de 

Position locaux et rang. totaux locaux Hrang. totaux etrang. base 

GENIE CIVIL ET BATIMENTS 
Modifications des construction 200 0 200 25 0 25 0 

Sous· total 200 0 200 25 0 25 0 

EQUIPEMENTS 
Pannaux isolants 0 400 400 0 51 51 100 2 
Equipa. de refrigeration 0 200 200 0 25 25 100 1 
Unite de triage 0 1.000 1.000 0 127 127 100 5 
Degivreur 0 160 160 0 20 20 100 1 
Conveyeur 0 350 350 0 44 44 100 2 
Eteteuse & evisceration 0 2.800 2.800 0 355 355 100 13 
Sau!Llrage refrigere 0 375 375 0 48 48 100 2 
Ligne d'eit>oitage 0 575 575 0 73 73 100 3 
Al illl!fltation en boites vides 0 320 320 0 41 41 100 1 
Cuisseur continue 0 2.700 2.700 0 342 342 100 13 
Controle aut0111Btique des bcite 0 21C 210 0 27 27 100 1 
Convoyeur a sertiseuse 0 400 400 0 51 51 100 2 

sous vides 0 625 625 0 79 79 100 3 
Laveuses 0 500 500 0 63 63 100 2 
Autoclave horizontale 0 3.640 3.640 0 461 461 100 17 
Re9')lisage aut011atique des 

paniers 0 780 780 0 99 99 100 4 
Mach. d'etui et d'encartonnage 0 820 820 0 104 104 100 4 
Equif)elllent de C de Q 0 370 370 0 47 47 100 2 
Systeme de flotation 0 1.500 1.500 0 190 190 100 7 
Atelier d'entretien 0 250 250 0 32 32 100 1 
Transp. internat. et a l'usine 317 1.268 1.586 (0 161 201 80 7 
Installation celectricite 

et plmberie) 1.268 0 1.268 161 0 161 0 6 

Sous· total 1.586 19.243 20.829 201 2.439 2.640 92 97 

SERVICES 
Oessin d'ingenieur 0 110 110 0 14 14 100 1 
Assistance technique 0 330 330 0 42 42 100 2 
Fonaation 90 0 90 11 0 11 0 0 

Sous-total 90 440 530 11 56 67 83 2 

Frais de base 1.876 19.683 21.559 238 2.495 2.732 91 100 
tq>revus c 101> 188 1.968 2.156 24 249 273 91 

GRAND TOTAL 2.063 21.652 23.715 261 2.744 3.006 91 

Taux d'exchange: Dh 1 = 0, 127 USO 
USO 1 : 7,890 Dh 
DICK 1 = 0,154 USO 
USO 1 = 6,500 DICK 
DICK 1 = 1,214 Dh 
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Tableau c 1: 
Fr&is d'investissement par position et annee {Oh '000) 

Amee 1 Amee 2 TOTAUX 
Position Frais Frais Frais Frais Frais Frais Frais Frais Frais 

locawt et rang. totaUJI locaUll etrang. totaUJ1 locaUJI etrang. totaWI 

GENIE CIVIL ET BATIMENTS 
Modifications des constructio 200 D 200 0 0 0 200 0 200 

Sous·total 200 0 200 0 0 0 200 0 200 

ECIUIPEMENTS 
ParY18WI isolants 0 400 400 0 0 0 0 400 400 
Equip111. de refrigeration 0 200 200 0 0 0 0 200 200 
Unite de triage 0 1.000 1.000 0 0 0 0 1.000 1.000 
Degivreur 0 160 160 0 0 0 0 160 160 
Conveyeur 0 350 350 0 0 0 0 350 350 
Etiteuse & evisceration 0 2.800 2.800 0 0 0 0 2.800 2.800 
SCIUllUrage refrigere 0 375 375 0 0 0 0 375 375 
Ligne d'eni>oitage 0 575 575 0 0 0 0 575 575 
Al imentation en boites vi des 0 320 320 0 0 0 0 320 320 
Cuisseur continue 0 2.700 2.700 0 0 0 0 2.700 2.700 
Controle autOllliltique des boit 0 210 210 0 0 0 0 210 210 
Convoyeur a sertiseuse 0 400 400 0 0 0 0 400 400 
Alimentation des huiles 

sous vides 0 625 625 0 0 0 0 625 625 
Laveuses 0 500 500 0 0 0 0 500 500 
Autoclave horizontale 0 3.640 3.640 0 0 0 0 3.640 3.640 
R~lisage automatique des 

paniers 0 780 780 0 0 0 0 780 780 
Mach. d'etui et d'encartonnag 0 820 820 0 0 0 0 820 820 
Equi petnent de C de Q 0 370 370 0 0 0 0 370 370 
Systeme de flotation 0 1.500 1.500 0 0 0 0 1.500 1.500 
Atelier d'entretien 0 250 250 0 0 0 0 250 250 
Transp. internat. et a l'usin 317 1.268 1.586 0 0 0 317 1.268 1.586 
Installation {electricite 

et ploni:>erie) 1.268 0 1.268 0 0 0 1.268 0 1.268 

Sous·total 1.586 19.243 20.829 0 0 0 1.586 19.243 20.829 

SERVICES 
Dessin d'ingenieur 0 110 110 0 0 0 0 110 110 
Assistance technique 0 330 330 0 0 0 0 330 330 
Formation 9Q 0 90 0 0 0 90 c 90 

Sous· total 90 440 530 0 0 0 90 440 530 

Frais de base 1.876 19.683 21.559 0 0 0 1.876 19.683 21.559 
l•evus <1Di> 188 1.968 2.156 0 0 0 188 1.968 2.156 

GRAND TOTAL 2.063 21.652 23. 715 0 0 0 2.063 21.652 23.715 
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Tableau c 2: 
Sonwnaire des frais d'investissements (Dh '000) 

Valeur Pourcent 
Amee 1 Amee 2 Touux d'tll'f)Or· de1 fr1t1 

Friis Friis en Frais Friis en Frats Frats en utlon de base 
Coniposant locaux devises Tot aux locaux devises Tot aux locaux devises Tot aux 00 (1') 

GENIE CIVIL ET BATIMENTS 200 0 200 0 0 0 200 0 200 0 
EQUIPEMENTS 1.586 19.243 20.829 0 0 0 1.586 19.243 20.829 92 9? 
SERVICES 90 440 5;0 0 0 0 90 440 530 83 2 

Frais de base 1.876 19.683 21.559 0 0 0 1.876 19.683 21.55~ 91 100 
l111prevus 188 1.968 2.156 0 0 0 188 1 .968 2.156 91 

GRANO TOTAL 2.063 21.652 23.715 0 0 0 Z.063 21 .652 23.715 
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Esti .. tion de la valeur restante 

La longevite econc.ique du projet est estimee ii: 10 years 
La longevite physique des biitillll!flts et des equis-nets est indiquee ci-dessous. 
Les esti•tions de 1110ins-value et de la valeur restante sont aussi presentees. 

Tableau D: Esti .. tion de la valeur restante. (Oh '000) 

Genie civil et bitiments 
Equi pinents 
Services 

TOTAL 

Longivite 
Totaux physique 

220 
22.912 

583 

23.715 

25 
12 
10 

Moins Valuer Amee de 
value restante renouvellement 

9 
1.909 

58 

1.976 

132 
3.819 

0 

3.951 

0 
0 
0 



Annexe 8.1: Ets. SOGENCO 

FI NANCEMENT DES I NVESTI SSEMENTS 

Montant des frais totaux d'investissements evalues a: 

Change de 
devises 

Monnaies (Oh '000) (USO '000) (%) 

Monnaie locale 2.063 261 9X 
Devises 21.652 2.744 91% 

Total 23.715 3.006 100% 

Les frais d'investissement seraient finances par les sources 
suivantes de financements: 

Capitaux sociaux 
Credit·export (Oanois) 

Total 

TOTAL 

9X 
91% 

100% 

Selon le plan de realisation, le calendrier la sortie de fonds 
est evalue conme suit: 

Sortie de fonds 

Source 

Capi taux soc i aux 
Credit-export <Oanois) 

Sous·total 
TOTAL 

2.063 
21.652 

23.715 

(Oh •OOC) 

2 

0 
0 

0 
23. 715 

Les modalites de paiement du credit·export seraient les suivantes: 

Source de 
f i nancement 

Credit·export (Danois) 

Premiere 
ennee de 
paiement 

Taux 
d' interet 

(%) 

10X 

Periode de 
paiements 
(annees> 

5 
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Tableau E: 
Calendrier des retllbourseaients des ~r1.a1ts (Dh '000) 

Amee 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 

Credit-export (Dano~ 
Montant principal .?1 .652 
lnteret pendant la construction 

Balance debut d'exercise 21 .652 17.321 12.991 8.661 4.330 0 0 0 0 0 
.-.Ort i ssements 6.496 6.062 5.629 5. 196 4.763 0 0 0 0 0 
lnteret 2. 165 1.732 1.299 866 433 0 0 0 0 0 
Relllboursements 4.330 4.330 4.330 4.330 4.330 0 0 0 0 0 
Balance fin d'exercise 17.321 12.991 8.661 ... 330 0 0 0 0 0 0 



Amexe 8. 1: Ets. SOGEllCO 

Tableau F 1: 
~it ions techniques · nouveaux l ignes 

wiite 

O Matiere preaiere/jour kg 
1 Heures/j our nbre 
2 Mlltiere preaiere/heure (0/1) kg 
3 Rendalent <•tiere premiere/poids net> ?Ct 
4 llOllbre de sardine/kg llbre 
5 Sardines/•inteteteuse rtire 
6 Mi~es/heurr nbre 
7 Besoin en eteteuses <2*4/5/6) rtire 
8 Sardine etetee et evisceree/•in <5*7) nbre 
9 Sardinestboite rtire 

10 Boites reaplies/•in (8/9) rtire 
11 Prodxtion en poids net de sardine/heure kg 
12 Sardine en poids net/boite kg 
13 Prod. de boites reapl ies/heure <6*10) nbre 
14 Baites r9'Jl ies par owrier/heure rtire 
15 Besoin en eN>oitrices (13/14) rtire 
16 Hui lage par boite kg 
17 Huilage/heure (13*16) kg 
18 Boites par sertiseuse/•in rtire 
19 Boites sertis/heure (6*18) rtire 
20 Besoin en sertiseuses (13/19) rtire 
21 OUYriers par sertiseuse rtire 
22 Besion en owriers des sertiseuses rtire 
23 Boites par carton rtire 
24 Cartons/heureC13/17) nbre 
25 Pers.Jnnel d'encartOIYlage nhre 
26 ConsOlllll8tion d'eaut~inteteteuse l 
27 Cons011111ation d'eau/heureteteteuses ml 
28 ConsOlllll8tion d'eau/saiaJr+autoclavt'S ml 
29 ConsOlllll8tion d'eay totaltheure ml 
30 Jours par an nbre 

Tableau F 2: 
Suppositions techniques · lignes existants 

O Matiere premiere/jour 
1 Heures/ jour 
2 Matiere premieretheure (0/1) 
3 Rendement (matiere premiere/poids net) 
4 NOIM>re de sardine/kg 
5 Sardine etetee et eviscereetowriertmin 
6 Minutes/heure 
7 Nombre de fenmes estimee 
8 Sardine etetee et evisceree/min C5*7) 
9 Sardines/bolt;? 

10 Baites r~lies/min (8/9) 
11 Poids net de sardine 
12 Sardine en poids net/boite 
13 Prod. de boltes r~lies/heure (6*10) 
14 Baltes r~lies par ouvrier/heure 
15 Besoin en ellt>oltrices (13/14) 
16 Huilage par bolte 
17 Huilage/h<?Ure (13*16) 
18 Boltes par sertiseuse/min 
19 Boites sertis/heure (6*18) 
20 Besoin en sertiseuses <13/19) 
21 Ouvriers par sertiseuse 
22 Besion en ouvriers des sertiseuses 
23 Boites par carton 
24 Cartons/heureC13/17) 
25 Personnel d'encartonnage 
26 Consonmation d'eau/min/eteteuse 
27 Consonmation d'eau 
28 Consonmation d'eau 
29 Consonmation d'eau/heur~ 
30 Jours par an 

i.iite 

kg 
nbre 
kg 
pct 
at>re 
nbre 
nbre 
nbre 
nbre 
nbre 
nbre 
kg 
kg 
nbre 
nbre 
nbre 
kg 
kg 
nbre 
nbre 
nbre 
nbre 
nbre 
nbre 
nbre 
nbre 
l 
m3 
m3 
m3 
nbre 

~tite 

80.000 
8 

10.000 
38% 

12,50 
280 
60 

8 
2.1CO 

4 
525 

3.8GO 
0,09 

42.222 
900 

48 
0,035 
1.478 

40 
2.400 

20 
0,50 

10 
100 
422 

15 
40 
18 
2 

19 
200 

quantite 

80.000 
8 

10.000 
31X 

12,50 
19 
60 
74 

1.406 
4 

352 
3.100 
0,09 

34.444 
480 

72 
0,04 

1.309 
40 

2.400 
16 
5 

80 
100 
344 
60 

63 
200 



Al"l'lexe 8. 1 : Ets. SOGEllCO 

Tableau G 1: 
Ce>Uts d'operetion par heure -~- l ignes 

Unite '-'bre Prix Valeur En X du 
Posistion d'mites (Oh) (Oh) total 

Matieres 
Sardine kg 10.000 1,20 12.000 17, 1X 
Boites nbre 42.222 0,70 29.556 42,21 
Huile <vegetal> kg 1.478 7,00 10.344 14,dX 
Etui nbre 42.222 0, 17 7.178 10,21 
Carton nbre 422 4,22 1.781 2,5X 
sous-total 60.859 86,!i 

Frais generaux: 
PersOIYlel (etetage> nbre 30 5,70 171 0,21 
PersOIYlel (elllboitage) nbre 48 5,70 271 0,4X 
PersOIYlel Csertiseuse) nbre 10 5,70 57 0, 1X 
PersOIYlel (encartorviage) nbre 15 5,70 86 0, 1X 
Frais adlinistrative nbre 42.222 0,20 8.444 12,0X 
Entretien pct 4X 1.347 54 0, 1X 
Electricite kwh 63 1,20 16 0, 1X 
Eau Id 32 3,00 96 0, 1X 
Sous-total 9.254 13,21 

Collts d'operation/heure 70.112 100,0X 
Ce>Uts 110yen/boite 1,66 
Collts d'operation/an 112.179.895 

Tableau G 2: 
Collts d'operation par heure - lignes exist.ants 

Unite llbre Prix Valeur En X du 
Posistion d'miUs (Oh) (Oh) total 

Matieres 
Sardine kg 10.000 1,20 12.000 19,6X 
ao· ~es nbre 34.444 0,70 24.111 39,3X 
Huile (vegetal) kg 1.309 7,00 9.162 14,91 
Etui nbre 34.444 0, 17 5.856 9,5X 
Carton nbre 34<i 4,22 1.452 2,4X 
sous-total 52.581 85,71 

Frais gWraW!: 
PersOIYlel Cetetage) nbre 74 5,70 422 0,7X 
PersOIYlel Cetm>oltage) nbre n 5,70 409 0,7X 
personnel Csertiseuse> nbre 80 5,70 456 0,7X 
Personnel Cencartorviage> nbre 60 5,70 342 0,6X 
Frais administrative nbre 34.444 0,20 6.889 11,21 
Entretien lot 1 40 50 0, 1X 
Electricite kMh 10 1,20 12 o,ox 
Eau m3 63 3,00 189 0,3X 
Sous· total 8.769 14,3X 

Total 61.349 100,0X 
Collts 110yen/bolte 1, 78 
Collts d'operation/an 98.158.857 



Tableau l 1: 
Marge d'operation arn1elle - nouveaux lignes 

Unite 
Position 

Revenu arnJel 
Caises de sardine ellboitees 

Colits d'operation ~lles wiite 

Marge d'operation 

Tableau l 2: 
Marge d'operation - lignes existants 

Unite 
Position 

Revenu annuel 
Caises de sardine eatioitees nbre 

Colits d'operation annuelles W'li te 

Marge d'operation 

Annexe 8.1: Ets. SOGENCO 

Prix Valeur 
(Ohl <Oh '000) 

675.200 258 

1 112.179.895 

174.286 

112.1ao 

Nbie 
d'wiites 

550.400 

62.106 

Prix Valeur 
(Oh) COh '000) 

258 

1 98.158.1157 

142.072 

98.159 

43.913 
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Tableau H: 
Esti•tion des cCIUts d·~ration de difference par heure (011) 

·-- LigMS Valeur de 
P\>sistion lignes existants difference 

Matieres 
Sardine 12.000 12.000 0 
Boites 29.556 24.111 5.444 
Huile (vege!•l> 10.344 9.162 1.182 
Etui 7.178 5.856 1.322 
Carton 1.781 1.452 329 
Sous-total 60.859 52.581 8.278 

Frais generaux: 
PersorWlel <etetage> 171 422 <251) 
PersorWlel (elllboitage) 271 409 (138) 
PersorWlet (sertiseuse) 57 456 (399) 
PersorWlel tencartonnage) 86 342 <257> 
Frais adlinistrative 8.444 6.889 1.556 
Entretien 54 50 4 
E lectri cite 76 12 64 
Eau 96 189 (93) 
Sous·total 9.254 8.769 485 

1otal 70. 112 61.349 8.765 
CoUts llOyen/bo i te 1,66 1,78 (0,12) 
CCIUts d'operation/an 112.179.895 98.158.857 14.021.038 

Tableau J: 
Esti•ti'ln de la lllllrge differtielle annuelle (Oh •OOO> 

Nouveaux Lignes Valeur de 
Position lignes existants difference 

Revenu annuel 
Cai~es de sardine eat>oitees 174.286 142.Dn 32.214 

CCIUts d'operation annuelles 112.180 98.159 14.021 

Marge d'ope.ation 62.106 43.913 18.193 
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Tableau l: 
Cash flow (prix fixe avril 1990> (Oh '000) 

WiProjet propos6 
Sans 

Position pro jet Amee 1 2 3 4 s 6 1 8 9 10 

Taux d'utilisation SOX 75X 90X 90X 90X 90X 90X 90X 90X 90X 

REVEllU 127.865 87. 143 130. 715 156.857 156.857 156.857 156.857 156.857 156.857 156.857 156.857 

DEPENSES 
Frais d'investissetnents 

Cenie civil et biti111ents 220 0 0 0 0 0 0 0 0 (132) 
Equis-nts 22.91;. 0 0 0 0 0 0 0 0 (3,819) 
Services 583 0 0 0 0 0 0 0 0 0 

sous-total (2) 0 23.715 0 0 0 0 0 0 0 0 (3.951) 

Frais d'operation 88.343 56.090 84. 135 100.962 100.962 100.962 100.962 100.962 100.962 100.962 100.962 

Sous·total <3> 88.343 56.090 84. 135 100.962 100.962 100.962 100.962 100:962 100.962 100.962 100.962 

l~ts (4) ox 0 0 0 0 0 0 0 0 

Total des frais (2+3+4) \5) 88.343 79.805 84.135 100.962 100.962 100.962 100.962 100.962 100.962 100.962 91. 011 

Re~ net (1·5> (6) 39.522 7.338 46.580 55.895 55.895 55.895 55.895 55.895 55.895 55.895 59.1346 

REVENU DIFFERENTIEL (32.184) 7.058 16.374 16.374 16.374 16.374 16.374 16.374 16.374 20.324 

Taux de rentabilite interne (TRI): 40X 
Valeur actuelle nette a 1SX (VAN): 33.884 
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Tableau M: 
E1111luation de sensibil ite 

Valeur 
criti~ 

Variation TRI VAN (1) 

cas de base 40X 33.884 

Frais d'investisselll!f\t 
hausse 251 341 28.973 170% 

Taux d'utilisation 
beisse 101 211 8.696 13% 

Reven.I 
beisse 51 141 (1.458) 

Frais d'operation 
hausse 51 231 11.136 ax 

VAN (MAD '000) 
a taux d'esca11pte: 151 33.884 
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Tableau II: 
C0111Ptes des resultats (prix fixes avril 1990) (Oh 1 000) 

Amee 

Positions 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 

·-
1. Reve'lUS 87. 143 130. 715 156.857 156.8'>7 156.857 156.857 156.857 156.857 156.857 156.857 

2. Frais variable 30.429 45.644 54.773 54.m 54.m 54.m 54.773 54.m 54.m 54.m 

3. Benefice brut (1-2> 56.714 85.071 102.085 102.085 102.085 102.085 102.0&5 102.085 102.085 102.085 

4. Frais generaux et adllinistratifs 4.627 6.940 8.328 8.328 8.328 8.328 8.328 8.328 8.328 8.328 

5. Benefice operatiorVlel 
avant la 110ins-value (3-4> 52.087 78.130 93.756 93.756 93.756 93.756 93.756 93. 756 93.756 93.756 

6. La 110ins value 1.976 1.976 1.976 1.976 1.976 1.976 1.976 1.976 1.976 1.976 

7. Frais totaux operatiorVlels (2+4+6) 37.033 54.561 65.078 65.078 65.078 65.078 65.078 65.078 65.078 65.078 

8. Benefice operatiorVlel (5-6) 50. 110 76.154 91.780 91.780 91.780 91. 780 91.780 91. 780 91.780 91. 780 

9. Frais non·operatiorVlel 
lnterets payes 2.165 1.732 1.299 866 433 0 0 0 0 D 
lllipOts ox 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 

Total frais non-operatiorVlels 2. 165 , .732 1.299 866 433 0 0 0 0 0 

10. Benefice net (8-9> 47.945 74.422 90.481 90.914 91.347 91.780 91.780 91.780 91.780 91.780 



Anne11e 8. 1 : EU. SOGENCO 

Tableau O: 
Tableau des flux (prix fixes avril 1990) (Dh 1 DOO) 

Positions Amee 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 

SWRCES 
B6nefic~ operationnel 
avant la 1110ins-val•.ie 52.087 78. 130 93.756 93.756 93.756 93.756 93.756 93. 756 93.756 93.7!6 
F i nancement 

Capitaux sociaux 2.063 0 0 0 0 0 0 0 0 0 
Pret bancaire a long tert1e 21 .652 0 0 0 0 0 0 0 0 0 
Total .?3.715 0 0 0 0 0 0 0 0 0 

Croissance ~ decouvert local 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 

Total des sources 75.802 78. 130 93.756 93. 756 93.756 93. 756 93.756 93. 756 93. 756 93.756 

PRESTATIONS 
Croissance ~ capital fixe brut 23. 715 0 0 0 0 0 0 0 0 0 

Retd>oursement des prits a long tel'ftle 
Prit bancaire i long ten1e 4.330 4.330 4.330 4.330 4.330 0 0 0 0 0 
Total 4.330 4.330 4.330 4.330 4.330 0 0 0 0 0 

lnterit des prits a long tenne 
Prit bancaire a long terme 2. 165 1. 732 1.299 866 433 0 0 0 0 0 
Total 2. 165 1.7l2 1.299 866 433 0 0 0 0 0 

lnterit ~ decouvert local 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 
Total des interits 2.165 1.732 1.299 866 433 0 0 0 0 0 

Total des services de la dette 6.496 6.062 5.629 5. 196 4.763 0 0 0 0 0 

lnipOts c 0 0 0 0 0 0 0 0 0 

Prestations total 30.210 6.062 5.629 5.196 4.763 0 0 0 0 0 

FLUX NET DES FONDS 

Surplus (deficit) 45.591 72.068 88.127 88.560 88.993 93.756 93. 756 93.756 93.756 93. 756 
Surplus cU1Ulatif (deficit) 45.591 117.659 205.786 294.345 383.338 4n.o95 570.851 604.607 758.363 852. 119 
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Tableau P: 
Ratios des resultats 

Ratio 

Ratio d'exploitation 
Cfr•is d'e.xploitation 

recettes totales) 

Ratio des ventes 
<benefice net 

recettes totales> 

Ratio de frais fixes 
(benefice operationnel 

illllK>bilisations nette) 

3 4 

Ratio gestion 

41,5% 41,5% 

Ratios de rentabilite 

57,7% 58,0% 

474,4% 527, 1% 

Ratio de solvabilite 
Couverture cl.I service de la dette 
(benefice operationnel + depreciation 
+ interit paye 

interit paye + rent>oursement 
des pres a long tenne> 

17,8 19,4 

5 6 

41,5% 41,5% 

58,2% 58,5% 

593, 1% 677,8% 

7 8 

41,5% 41,5% 

58,5% 58,5% 

790,8% 949,0% 
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Annexe 8.2: Ets. UPA 1 

Noa de societe: UPA 

Conditions Generales: 

L'usine est en tres bon etat, mais les machines de fabrication 
sont vieilles. Il existe cependant un autoclave "STERIFLOW" et 
une nouvelle sertisseuse est en commande, mais ces nouvelles mach
ines ne sont pas suffisantes. L'equipe des experts n'a pas trouve 
de chambres frigorifiques, ni de manutention satisfai-sante de 
boites, ni de refroidissement de la saumure, ou de cuiseur con
tinu, huilage et sertissage automatiqu~s,ni de lavage et encarton
nage efficaces. 

A la· reunion finale avec M. Talki, les observations ont ete dis
cutees et l 'U.P.A etait en accord avec les experts. On attend 
la proposition pour une modernisation de l'usine et s'il est pos
sible economiquement, pour moderniser le total, ou tout au moins 
une une partie de la production de l'usine. 

Plan de Production (capacite: 25 a 28 tonnes/8 heures) 

La nouvelle technique a installer se fera comme suii.: : 

Lorsque le poisson arrive a l'usine, il est mis dans une unite 
de triage pour trier la sardine en quatre dimensions, afin d'aug
menter le rendement, du fait que les machines d'etetage et d'evi
sceration coupent la sardine dans la longeur ideale, et les bouts 
apres la queue seront plus uniformes. 

Puis les sardines etetees et eviscerees sont transferees a l'aide 
de la saumure directement dans des caisses qui sont transportees 
a la ligne d'emboitage ou les emboiteuses les mettent dans une 
position parfaite pour l'emboitage, une emboiteuse professionelle 
est capable d'emboiter 18 boites/min (mais le consultant a estime 
seulement 15 boites/~in. dans son calcul). 

Les boites passent automatiquement devant la personne chargee de 
l'emboitage. En utilisant une telle methode, il est possible d'e
viter la deformation des boites et done les mauvais sertis d ans 
les sertisseuses. 

Apres la sterilisation des sardines dans les boites, ellespassent 
automatiquement par le cuiseur continu et sont transpor-tees jus
qu' a un cont role automatique de boites. Celui-ci est installe 
apres, parce qu'un pesage des boites avant le remplis-sage des 
boites en huile est un avantage, car il n'a aucune possibilite 
d'etablir un pesage apres. Maintenant les boites sont transportees 
a une table de transit qui doit avoir une capacite correspondant 
a 5 a 8 minutes de production, en cas d'interruption du sertis
sage. 
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Apres la table de transit, elles continuent et passent par une 
unite de remplissage des huiles sous vide. L'avantage d'une telle 
machine est qu'elle utilise seulement le dosage necessaire, 3 g. 
au minimum de moins d'huile par boite et aucun gaspillage ni d'hu
iles sur les boites. Les boites sont transferees automatiquement 
aux sertisseuses respectives et elles passent ensuitepar une mach
ine a laver avec compartiments pour detergent etpour eau pure. 
Les boites en sortent propres avec l'avantage que les huiles ne 
s • incrustent pas dans les boites et que 1 1 eau des autoclaves 
n'est pas contaminee, surtout si l'on emploin des autoclaves avec 
re~irculation de la meme eau. 

Apres le lavage, un systeme de remplissage automatique des paniers 
de sterilisation des boites est necessaire. La sterilisation doit 
s • ef f ectuer dans un autoclave de type "STERIFLOW", etant donne 
que ce systeme comporte un dispositif pour sterilisation uniforme 
et un refroidissement sous pression done une consommation plus 
faible d'electricite. 

Apres la sterilisation, les paniers sont vides automatiquement et 
les boites sont transferees a l'encartonnage/fardelage. Il est un 
avantage que les boites soient en ordre, pour faciliter !'opera
tion qui se fait automatiquement. 

Un investissement dans cette proposition,permettra de reduire 
considerablement les couts de production. Cette reduction ressort 
du calcul ci-apres. 

Liste des positions pour le dessin no. 2-0/90 

1. Decongelateur 
2. Machine d'etetage et d'e,,isceration 
3. Saumure avec dispositif de refroidissement 
4. Unite pour pesage automatique 
5. Ligne d'emboitage 
6. cuiseur continu 
7. Cuiseur continu futur 
8. Controle automatique des boites 
9. Table de transit 
10. Huileuse sous vide 
11. Sertisseuses 
12. Machines de lavage 
13. Remplissage automatique des paniers d'autoclave 
14. Autoclaves 
15. Vidage automatique des paniers 
16. Alimentation en boites vides 
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Genie Civil et Ba.timents 

Position Nbr. Nom 

1 1 
2 3 
3 1 
4 1 
5 1 
6 1 
8 1 
9 1 
10 1 
12 1 
13 1 

15 1 
16 1 

oecongelateur 
Machines d'etetage et d'evisceration 
Saumure avec dispositif de refroidissement 
Unite pour pesage automatique 
Ligne d'emboitage 
CUiseur continu 
Controle automatique des boites 
Table de transit 
Huileuse sous vide 
Machines de lavage 

Remplissage automatique des paniers d'auto 
clave 
Vidage autom~tique des paniers 
Alimentation en boites vides avec unite de 

distribution de boites 
Transport 
Installation 
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Table.u A: 
Frais d'investissem'lt par positicn (Oh '000) 

Valeur 
Prix d' illlpOrt. 

COllpOSants/positions l#'litf Cluantitf (Oh) TOTMJX <1> 

GENIE CIVIL ET BATIMENTS 
Modifications des construct unitf 200.000 200 01 

S:.us·total 200 01 

EOUIPEMENTS 
Pannaux isolants nbre 1 400.000 400 1001 
ECJJipm. de rffl"igeration nbre 1 200.000 200 1001 
lklite de tl"iege nbre 1 500.JOO 500 1001 
Oigivreur nbre 1 160.000 160 1001 
Conveyeur nbre 1 350.000 350 1001 
Eteteuse & hisceration nbre 3 350.000 1.050 1001 
Saullll"age rffrigerf nbre 1 375.000 375 1001 
Ligne d'emoitage nbre 1 575.000 575 1001 
Al imntation en boites vide nbre ? 320.000 320 1001 
Cui sseur cont iraJe nbre 1 900.000 900 100% 
Controle aut-tique des bo nbre 1 210.000 210 1001 
Convoyeur ~ sert i seuse nbre 1 400.000 400 1001 
Alimentation des huiles 

sous vides nbre 1 625.000 625 1001 
Sertiseuses nbre 0 820.000 0 1001 
Laveuses nbre 1 500.000 500 1001 
Autoclave horizonta~e nbre 1 910.000 910 1001 
Re111pl isage aut-tique des 

peniers nbre 390.000 390 1001 
Mach. d'ftui et d'encartorTI nbre 820.000 820 1001 
ECJJipment de C de 0 unitf 370.000 370 1001 
ECJJipment de C de 0 \#'litf 1.500.000 1.500 1001 
ECJJipment de C de Q unitf 1 250.000 250 1001 
Transp. internat. et a l'us nbre 101 8.685.000 869 801 
Installation Celectricitf 

et plamfr' ) nbre ax 8.685.ooo 695 01 

Sous· total 12.368 931 

SERVICES 
Dess in d' ingh\ieur h·mis 1 110.000 110 1001 
Assistance technique h·mis 3 110.000 330 1001 
Formation h·mis 6 15.000 90 01 

Sous· total 530 1001 

Frais de base 13.098 
I•hus c101> pct. 101 1.310 

GRAii> Till Al 14.408 

Plan d'i•lantation 
Amie 1 2 3 

Monn9ie locale pct 1001 01 
Devises pct 1001 OS 
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Tableau B: 
Frais d'investissements per position et monneies 

Position 

GENIE CIVIL ET BATIMENTS 
Modifications des constructio 

Sous-total 

ECIUIPBIENTS 
Paf'naUX isolants 
ECJJis-. de rffri~ration 
lklite de triage 
Degivreur 
Conveyeur 
Eteteuse & ~isceration 
Salalrage refri~re 
Ligne d'emoitage 
Al imentation en boites vides 
Cuisseur continue 
Controle aut~ti~ des boit 
Convoyeur a sertiseuse 

sous vides 
5ertiseuses 
Laveuses 
Autoclave horizontale 
lapl isage autmeti~ des 

!*tiers 
Mach. d•etui et d•encartonnag 
ECJ,1ipaent de C de Q 
ECJ,1ipaent de C de Q 
ECJ,1ipaent de C de Q 

Transp. internet. et a l'usin 
Installation <electricite 

et plOl!berie) 

Sous· total 

SERVICES 
Dessin d'i~ieur 
Assistance techni~ 
Fo,..tion 

Sous-total 

Frais de bese 
ll!lpr'Ma (10%) 

GRAND TOTAL 

Taux d'exchange: Oh 1 • 
USO 1 • 
OKIC 1 • 
USO 1 • 

CDh 1 000) 
Frais Frais 
loc~ et rang. 

200 

200 

0 
0 
0 
0 
0 
0 
0 
0 
0 
0 
0 
0 

0 
0 
0 
0 

0 
0 
0 
0 
0 

174 

695 

869 

0 
0 

90 

90 

1.159 
116 

1.274 

0, 127 USO 
7,890 Oh 
0, 154 USC 
6,500 OKK 

0 

0 

400 
200 
500 
160 
350 

1.050 
375 
575 
320 
900 
210 
400 

625 
0 

500 
910 

390 
820 
370 

1.500 
250 
695 

0 

11.500 

110 
330 

0 

440 

11.940 
1.194 

;3.134 

Frais 
tot aux 

200 

200 

400 
200 
500 
160 
350 

1.050 
375 
575 
320 
900 
210 
400 

625 
0 

500 
910 

390 
820 
370 

1.500 
250 
869 

695 

12.368 

110 
330 
90 

530 

13.098 
1.310 

14.408 

Ets. U.P.A. 

CUSD '000) x x 
Frais Frais Frais Mornaie Frais de 
locaux et rang. totaux etrang. base 

25 0 25 :> 2 

25 0 25 0 2 

0 51 51 100 3 
0 25 25 100 2 
0 63 63 100 4 
0 20 20 100 1 
0 44 44 100 3 
0 133 133 100 8 
0 48 48 100 3 
0 73 73 100 4 
0 41 41 100 2 
0 114 114 100 7 
0 27 27 100 2 
0 51 51 100 3 

0 79 79 100 5 
0 0 0 0 
0 63 63 100 4 
0 115 115 100 7 

0 49 49 100 3 
0 104 104 100 6 
0 47 47 100 3 
0 190 190 100 11 
0 32 32 100 2 

22 88 110 80 7 

88 0 88 0 5 

110 1.458 1.568 93 94 

0 14 14 100 1 
0 42 42 100 3 

11 0 11 0 1 

11 56 67 83 4 

147 1.513 1.660 91 100 
15 151 166 91 

162 1.665 1.826 91 
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Tableau c 1: 
Frais d'investissement par position et annee CDh '000) 

Amee 1 Amee 2 TOT AUX 
Position Frais Frais Frais Frais Frais Frais Frais Frais Frais 

locaux et rang. tot aux locaux etrang. tot aux locaux et rang. totawt 

GENIE CIVIL ET BATIMENTS 
ltodifications des constructio 200 0 200 0 0 0 200 (I 200 

SOUs·total 200 0 200 0 0 0 200 0 200 

ECIUIPBIENTS 
P.-..ux isolants 0 400 400 0 0 0 0 400 400 
E~ipm. de refri~ration 0 200 200 0 0 0 0 200 200 
Lnite de triage 0 500 500 0 0 0 0 500 500 
Degivreur 0 160 160 0 0 0 0 160 160 
Conveyeur 0 350 350 0 0 0 0 350 350 
Eteteuse & evisceration 0 1.050 1.050 0 0 0 0 1.050 1.050 
sau.rage refrigfre 0 375 375 0 0 0 0 375 375 
L igne d'elllboitage 0 575 575 0 0 0 0 575 575 
Al imntation en boites vides 0 320 320 0 0 0 0 320 320 
Cuisseur continue 0 900 900 0 0 0 0 900 900 
Controle autOll9ti~ des boit 0 210 210 0 0 0 0 210 210 
Convoyeur a sertiseuse 0 400 400 0 0 0 0 400 400 
Alimntation des huiles 

sous vides 0 625 625 ·o 0 0 0 m 625 
Sert i seuses 0 0 0 0 0 0 0 0 0 
L•ve&aes 0 500 500 0 0 0 0 500 500 
Autoclave horizontale 0 910 910 0 0 0 0 910 910 
R9'1lisage autmati~ des 

s-niers 0 39C 390 0 0 0 0 390 390 
"8cll. d'etui et d'encartonnag 0 820 820 0 0 0 0 820 820 
E~i~t de C de Q 0 370 370 0 0 0 0 370 370 
E~i~t de C de Q 0 1.500 1.500 0 0 0 0 1.500 1.500 
E~i~t de C de Q I) 250 250 0 0 0 i) 250 250 
Transp. internat. et a l'usin 174 695 869 0 0 0 174 695 869 
Installation <electricite 

et plOllllberie> 695 0 695 0 0 0 695 0 695 

Sous· total 869 11.500 12.368 0 0 0 869 11.500 12.368 

SERVICES 
Dessin d'ingenieur I) 110 110 0 0 0 0 110 110 
Assistance techni~ 0 330 330 0 0 0 0 330 330 
for.ti on 90 0 90 iJ 0 0 90 0 90 

Sous-total 90 440 530 0 0 0 90 440 530 

Frais de base 1.159 11.940 13.098 0 0 0 1.159 11.940 13.098 
1..,,-evus cu1i> 116 1.194 1.310 0 0 0 06 1.194 1.310 

GRANO TOTAL 1.274 13.134 14.408 0 0 0 1.274 13.134 14.408 
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Tebleau c 2: 
SOllll9ire des frais d1 inveatiaae111nta (Oh 1 000) 

Valeur Pourcent 
Amn \ Ann6e 2 Tot aux d'l""°r· de• frai1 

Frail Fraia en Frail frai1 en Frai1 frai1 an tat ion de base 
COllpOSant locawc devises Totawc locawc devises l'otaux locaux devi111 Totaux CX> CX> 

GENIE Cl~IL ET IATIMENTS 200 0 200 0 0 0 200 0 200 0 2 
EOUIPEMENTS 869 11.500 12.368 0 0 0 869 11.500 12.368 93 94 
SERVICES 90 440 530 0 0 0 90 440 530 83 4 

Frail de base 1.159 11.940 13.098 0 0 0 \.\59 11.940 13.098 ~1 100 
111prevus 116 1.194 1.310 0 0 0 116 1.194 1.310 91 

GRAii> TOTAL 1.274 13.134 14.408 0 0 0 1.274 13. 134 14.408 
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Esti•tion de la valeur restante 

la longevite econoiaique <iJ projet est estimee a: 10 years 
La longevi te physique des bitiments et des equipmet:; est indiquee ci-dessous. 
Les estimations de moins-value et de la valeur restante sont aussi presentees. 

Tableau D: Esti11ation de la valeur restante. (Oh •1)00) 

CCJlllPOrtef'lt 

Genie civil et biti.ents 
Equi~ts 
Services 

TOTAL 

Longivite 
Totaux physique 

220 
13.605 

583 

14.408 

25 
12 
10 

Mains Valuer Annee de 
value restante renouvel lenent 

9 
1.134 

58 

1.201 

132 
2.268 

0 

2.400 

0 
0 
0 
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Fl IWICEMENT DES I llVES! I SSEMENTS 

Nont.,,t des frais totaux d'investissements evalues a: 

Change de 
devises 

Monnaies CDh '000) CUSD 'OlJO) CX> 

Monnaie locale 1.274 162 9% 
Devises 13.134 1.665 91% 

To''!ll 14.408 1.826 tOOX 

Les frais d'irwestissement seraient finances par les sources 
suivantes de financements: 

Capitaux sociaux 
Credit·export (Danois) 

Total 

TOTAL 

9% 
911 

100l 

Selon le plan de r~olisation, le calendrier la sortie de fonds 
est ~alue c- suit: 

Sortie de fonds 

Source 

Capitaux sociaux 
Credit·export (Danois) 

Sous· total 
TOTAL 

1.274 
13.134 

14.408 

CDh '000) 

Annffs 

2 

0 
0 

0 
14.408 

Les tllOdal ites de paieinent du cr~it-export ser11ient Les suivantes: 

Pre111iere Taux Periode de 
Source de annee de d'interet paiements 
f i nancement paie.nt ex> <amees> 

Credit-export (Danois) 10% 5 



Arnexe 8.2: Ets. U.P.A. 

Tableau F 1: 
Suppositions techniques · nouveaux l ignes 

U"li te quantite 

O Matiere premiere/jour leg 25.000 
1 Neures/j our rtire 8 
2 Matiere premier~/heure (0/1) kg 3.125 
3 Rendellent <•tiere pre111iere/poids net) pct 38X 
4 No:llbre de sardine/leg lli>re 12,50 
5 Sardines/•in/eteteuse rtire 280 
6 Minutes/heure rtire 60 
7 Besoin en eteteuses <2*4/5/6) rtire 3 
8 Sardine etetee et evisceree/•in C5*7) rtire 700 
9 sardines/boite rtire 4 

10 Boites re111plies/•in (8/9) rtire 175 
11 Production en poids net de sardine/heure kg 1.188 
12 Sardine en poids net/boite kg 0,09 
13 Prod. de boites !"~l ies/heure <6*10> nbre 13. 194 
14 Boites remplies par ouvrier/heure rtire 900 
15 Besoin en eniboitrices (13/14) nbre 16 
16 Nuilage par boite leg 0.035 
17 Nuilage/heure (13*1o) leg 462 
18 Boites par sertiseuse/•in rtire 40 
19 Boites sertis/heure (6*18) rtire 2.400 
20 Besoin en sertiseuses (13/19) rtire 7 
21 Ouvriers par sertiseuse rtire 0,50 
22 Besion en ouvriers des sertiseuses nbre 4 
23 Boites par carton nbre 100 
24 Cartons/heureC13/17> nbre 132 
25 Personnel d'encartonnage nbre 15 
26 Cons0111111tion d1 eau/111inteteteuse l 40 
27 Cons01111ation d'eau/heure/eteteuses 1113 6 
28 Cons0111111tion d'eau/saU11.1r+autoclaves 1113 2 
29 Cons0111111tion d'eay total/heure 1113 7 
30 Jours par an nbre 200 

Tableau F 2: 
suppositions techniques· lignes existants 

unite quantite 

0 Matiere premiere/jour 
1 Neures/jour 
2 Matiere prem;ere/heure (0/1) 
3 Rendelwent (matiere premiere/poids net> 
4 NOIN>re de sardine/kg 
5 Sardine etitee et evisceree/ouvrier/111in 
6 Minutes/heure 
7 Nombre de fenwnes estimee 
8 Sardine etitee et evisceree/111in (5*7) 
9 Sardines/boite 

10 Boltes r~lies/•in (8/9) 
11 Poids net de sardine 
12 Sardine en poids net/boite 
13 Prod. de boites r~lies/heure ,6*10> 
14 Boltes re111plies par ouvrier/heure 
15 Besoin en llN>oltrices (13/14) 
16 Nuilage par bolte 
17 Nuilage/heure (13*16) 
18 Soltes par sertiseuse/•in 
19 Soltes sertis/heure (6*18) 
20 Besoin en sertlseuses <13/19) 
21 Ouvrlers par sertiseuse 
22 lesion en ouvriers des sertiseuses 
23 Boltes par carton 
24 Cartons/heure(13/17) 
25 Personnel d'encartonnage 
26 Consomnetlon d1eau/111in/6teteuse 
27 Consomnetlon d'eau 
28 Consomnetion d'eau 
29 Consonmatlon d'eau/heure 
30 Jour1 par an 

kg 
nbre 
kg 
pct 
ft>re 
nbre 
nbre 
nbre 
rtire 
nbre 
nbre 
kg 
kg 
nbre 
nbre 
nbre 
kg 
kg 
nbre 
nbre 
nbre 
nbre 
nbre 
nbre 
nbre 
nbre 
l 
m3 
1113 
1113 
nbre 

25.000 
8 

3.125 
31% 

12,50 
19 
60 
74 

1.406 
4 

352 
969 

0,09 
10.764 

480 
22 

0,04 
409 
40 

2.400 
6 
5 

30 
100 
108 
60 

63 
200 
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Tableau G 1: 
CCIUts d'operation par heure • nouve- l ignes 

Unite llbre Prix Valeur En l du 
Posistion d'unites (Oh) (Oh) total 

Matieres 
sardine kg 3.125 1,2(; 3.750 17,0l 
Boites nbre 13.194 0;10 9.236 41,91 
Hui le (~tal > kg 462 7,00 3.233 14,71 
Etui nbre 13.194 0, 17 2.243 10,21 
Carton nbre 132 4,22 557 2,51 
Sous· total 19.019 86,31 

Frais generaux: 
Personnel Cetetage> nbre 10 5,70 57 0,31 
Personnel (elllboitage) nbre 16 5,70 88 0,41 
Personnel (sertiseuse) nbre 4 5,70 23 0, 11 
Personnel (encartonnage) nbre 15 5,70 86 0,41 
Frais acilinistrative nbre 13. 194 0,20 2.639 12,0l 
Electricite kwh 63 1,20 76 0,31 
Eau ll5 20 3,00 60 0,31 
Sous-total 3.028 13,71 

CCIUts d'operation/heure 22.047 100,0l 
CoUtS moyen/boite 1,67 
CCIUts d'operation/an 35.274.575 

Tableau G 2: 
CoUts d'operation par heure - lignes existants 

Unite Nbre Prix Valeur En I du 
Posistion d'unites (Oh) (Oh) total 

Matieres 
Sardine kg 3.125 1,20 3.750 18,91 
Boites nbre 10.764 0,70 7.535 38,0X 
Huile (vegetal> kg 409 7,00 2.863 14,41 
Etui nbre 10.764 0, 17 1.830 9,21 
Carton nbre 108 4,22 456 2,31 
Sous-total 16.434 82,81 

Frais gtneraux: 
Personnel (etetage) nbre 74 5,70 422 2, 11 
Personnel Cf!l!Ooitage> nbre 22 5,70 128 0,61 
personnel <sertiseuse) nbre 30 5,70 171 0,91 
Personnel (encartonnsge) nbre 60 5,70 342 1,71 
Frais adllinistrative nbre 10.764 0,20 2.153 10,81 
Electricite kwh 10 1,20 12 0, 11 
Eau 113 63 3,00 189 1,0X 
Sous· total 3.416 17,21 

Total 19.850 100,0X 
CCIUts moyen/bo1 te 1,84 
CCIUts d'operation/an 31.759.899 
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Tlibleeu I 1: 
Marge d'operation atnJel le - rlCIU'ff- l ignes 

lktite 
Position 

Rewn.i atnJel 
taises de sardine ellboitees nbre 

CoUts d'operation atnJelles unite 

Marge d'operation 

Tableau I 2: 
Marge d'operation - l ignes existants 

llbre 
d'unites 

211.200 

Prix Valeur 
(Dh) (Dh '000) 

1 35.274.575 

54.516 

35.275 

19.241 

lktite llbre 
d'unites 

Prix Valeur 
<Dh) <Dh '000) Position 

Rewn.i annuel 
Caises de sardine ellboitees nbre 

CCIUts d'operation annuelles unite 

Marge d'operation 

1n.aoo 258 

1 31.759.899 

44.604 

31.760 

12.844 



Anneae 8.2: Ets. l!.P.A. 

TablHU . : 
Esti•tion des caiUts d'oper•tion de difference p.r lleure (Oh) 

lkMre- Lignes V•leur de 
Posistian l ignes eaisunts difference 

"-ti~ 
S.rdine 3.750 3.750 0 
loites 9.236 7.535 1.701 
lui le (vegetal > 3.233 2.863 369 
Etui 2.243 1.830 413 
Carton 557 456 101 
Sous·tot•l 19.019 16.434 2.585 

Frais ~-= 
Persorw1el <etetate> 57 422 (365) 
Persclrw1e l ( eltJo i tage) aa 128 (39) 

Persomel <sert i seuse> 23 171 <148) 
Persomel (encart~> 86 342 <257> 
Fr•is .ciainistrative 2.639 2.153 486 
Elec:tricite 76 12 64 
hu 60 189 (129> 
Sous·tot•l 3.028 3.416 (389) 

Tot•l 22.047 19.850 2.197 
CaUts myenlboite 1,67 1,84 (0, 17) 
CaUts d'oper•tion/an 35.274.575 31.759.899 3.514.676 

Tableai J: 
fsti•tion de l• •rge differtielle .nnuelle (Dh '000) 

11ouve ..... Lignes V•leur de 
Position lignes eaistants difference 

Rewnu .,.._l 
caises de s.rdine elllboitees 54.516 44.604 9.912 

CaiUts d•oper•tion 1mUelles 35.275 31.760 3.515 

Marge d'oper•tion 19.241 12.844 6.397 



Amexe 1.21 l!U. U.P.A. 

Tabl .. u l: 
Cash flow <prix fixe avril 1990) CDh 1 000) 

ProJet propo16 
Sans 

Position pro jet Annff 1 2 3 4 5 6 7 a 9 10 

T.ux d'utili1ation 50X 75X 90X 90X 90X 90X 90X 90X 90X 90X 

•EVEllU 40.144 27.2511 40.11117 49.064 49.064 49.064 49.064 49.064 49.064 49.064 49.064 

DEPEllSES 
Frais d'investi11ement1 

Genie civil et biti11ent1 220 0 0 0 0 0 0 0 0 (132) 
Equipments 13.605 0 0 0 0 0 0 0 0 (2.2611) 
Services 5113 0 0 0 0 0 0 0 0 0 

Sous·t<ital (2) 0 14 .408 0 0 0 0 0 0 0 " (2.400) 

frais d'op6ration 211.5114 17.637 26.456 31. 747 31. 747 31.747 31. 747 31. 747 31. 747 31. 747 31. 747 

Sous-total U> 211.5114 17.637 26.456 31.747 31. 747 31.747 31. 747 31. 747 31. 747 31.747 31. 747 

l!lip6ts (4) ox 0 0 0 0 0 0 0 0 

Total de1 frais (2+3+4) (5) 211.5d4 32.045 26.456 31.747 31.747 31. 747 31. 747 31. 747 31. 747 31. 747 29.3411 

Revenu net (1·5> (6) 11.560 (4.7117) 14.431 17.317 17.317 17.317 17.317 17.317 17.317 17.317 19.717 

•EVENU DIFFE•EllTIEL (16.347) 2 .1171 5.7511 5. 7511 5.7511 5. 7511 5.7511 5. 7511 5. 7511 a. 151 

Taux de rentabilit' interne (TRI): 211X 
Valeur actuelle nette (VAii): II. 085 
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T.t>lHU "= E,,.lUltion de sensibilite 

Yaleur 
critique 

Variation TRI VAi (1) 

cas de base 281 8.085 

Frais d'i~tissemient 
hausse 251 m 5.101 7'0X 

TMIX d'util isation 
beisse 10% 151 282 111 

lewr!U 
beisse 51 10% <2.970) s.o. 

Frais-d•operation 
hausse 51 171 932 61 

VAi (NAO '000 J 
i tMIX d'esca.pte: 151 8.085 



AMIH 8.21 EU. U.P.A. 

T.t>lHU N: 
C0111ptes des r•sult•ts (prlx fixes 1vrll 1990> (Oh 1000) 

Ane 

Positions 1 2 3 4 5 6 ' 8 ' 10 

1 ... ..,...,. 27.258 40.887 49.064 49.064 49.064 49.064 49.064 49.064 49.064 49.064 

2. Fr•i• vari.t>le 9.509 14.264 17.117 17. 117 17. 117 17. t17 17.11 ,, . , 17 17.117 17. 117 

3. lenefice brut (1·2> 17.749 26.623 31.947 31 .947 31 .947 31.947 31.947 l1.947 31 .947 J1.947 

4. Fr•is g4n6r.ux et .a.lnlstr•tlf1 1 .514 2.271 2.725 2.725 2.725 2.725 Z.1H 2.725 2.725 2.ns 

5. lenefice op6r1tlonnel 
•v1nt l1 110ins·v1lue (3·4) 16.235 24.352 29.222 29.222 29.222 29.222 29.222 29.222 29.222 29.222 

6. l• 110ins v•lue 1.201 1.201 1.201 1 .201 1.201 1.201 1 .201 1 .201 1.201 1.201 

7. Fr•is totlUll ~r1tlonnels (2+4+6) 12.224 17.736 21.043 21 .043 21.043 21 .043 21.043 21.043 21 .043 21 .04:S 

8. leneflce ~r1tlonnel (5•6) 15.034 23.151 28.022 28.022 28.0"2 28.022 28.022 28.022 28.022 28.022 

9. Fr•is non·oper1tlonnel 
lnt•ritl ~v's 1 .313 1 .313 1.051 788 52S 263 0 0 0 0 
1""6ts ox 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 

Tot1l fr•i• non·oper1tlonnel1 1 .313 1 .313 1.051 788 525 263 0 0 0 0 

10. 16'Wflce net (8·9> 11.no 21 .838 26.971 27.234 27.496 27.759 28.022 28.022 28.022 28.022 



Amexe 8.21 Etl. U.P.A, 

Tebleeu O: 
Tebl..u des flux (priJI fixes 1vril 1990> (Oh 1000) 

Posh ions AnnH 1 2 ! 4 ! 6 ' i ' ;~ 

SOURCES 
''"'flee ~retionnel 
1v1nt t1 molns·v1lue 16.235 24.352 29.222 29.222 29.222 29.222 29.222 29.222 29.222 29.222 
FINnC.-nt 

Cepltaux 1ociaU11 1.274 0 0 0 0 0 0 0 0 0 
Pret blnc:1ire a long tenne 13.134 0 0 0 0 0 0 0 0 0 
Tot1l 14.408 0 0 0 0 0 0 0 0 0 

Croi111nee "' dtc:ouvert local 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 

Total des sources 30.643 24.352 29.222 29.222 29.222 29.222 29.222 29.222 29.222 29.222 

,,RESTATIONS 
Croi1s1nee "' cepltal fi~• br 14.408 0 0 0 0 0 0 0 0 0 

Relllbcuf'a.-nt des prits a tong t•rN 
Prit blnc:aire a long ter111 0 2.627 2.627 2.627 2.627 2.627 0 0 0 0 
Tot1l 0 2.627 2.627 2.627 2.627 2.627 0 0 0 0 

lnteret des prits a long ter111 
Pret blnc:aire a long terN 1.313 1.313 1.051 788 525 263 0 0 0 0 
Total 1.313 1.313 1.051 788 525 26) 0 0 0 0 

lnterit "' dtc:ouvert local 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 
Totel des intfrita 1.313 1 .313 1.051 788 525 263 0 0 0 0 

Totel des aervlc .. de la dett 1.313 3.940 3.6n 3.415 3. 152 2.589 0 0 0 0 

1111)6ta 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 

Preatations total 15.722 3.940 3.6n 3.415 3. 152 2.889 0 0 0 0 

FLUX NET DES FONDS 

Surplus (diflcit) 14.921 20.412 25.545 25.808 26.070 26.333 29.222 29.222 29.222 29.222 
Surph.• c ...... tatif (d6ficit> 14.921 35.333 60.878 86.686 112.756 139.089 168.312 197.534 226. 75'." 255.979 



Alwlexe 8.2: Ets. u.~.A. 

hbleMI P: 
Ratios des r~lt•ts 

Ratio 

R•tio d•exploit•tion 
(frais d•exploitation 

••tio des ventcs 
<~fice net 

R•tio de fr•is fixes 
(benefice operatiorw1el 

illlObilisations nette) 

l 4 

••tio gestion 

••tios de rentmil i te 

55.0l 55.51 

243.4% 270.4% 

••tio de sol~ilite 
Couvertw-e a... service de la dette 
(benefice op&atiomel + depreciation 
• interit ~ 

interit ~ + raboursaent 
des pres • long te,..> 

a.« 9.06 

5 6 

56.0l 56.61 

304.3% 

9.1'9 

7 a 

42.9% 

57.11 57.1% 
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Annexe 8.3: Ets. SCCP p. 1 

Nom de societe: S.C.C.P 

Conditions Generales: 

La fabrication est executee selon le systeme traditionel mais 
toutefois deux autoclaves de type "STERIFLOW" sont installes. La 
production doit etre modifiee pour repondre aux demandes quotidi
ennes concernant la possibilite d •un profit. Il a deja etecon
sidere (a l'usine) comme necessaire d'installer des chambres fri
gorifiques af in de garder la quaiite du poisson, mais pendant la 
production elle sera moins bonne, car'il n•existe pas de refroi
dissement de la saumure et il y a le risque, que la sardine 
etetee et evisceree y reste ·pendant des heures. Aucun systeme 

n' existe pour emboi ter le poisson dans 1 'ordre des operations, 
d'etetage et evisceration. Il sera done necessaire d' installer 
un systeme de ce genre. 

La manutention des boites est effectuee d'une maniere tres lente 
et brutale ce qui provoque la deformation des boites et apporte 
des boites qui fuient. 

Le remplissage des huiles est execute a l'aide d 1 une huileuse con
tinue. Cce systeme doit etre remplace par une alimentation des 
huiles sous vide pour rendre les boites propres et eviter le gas
pillage existant. En peu de temps, cette reduction aura rembourse 
l'investissement. 

Done il s•agit d'un investissement important dans la production 
pour realiser des produits de premiere qualite. 

L'operation de la production sera comme suit: 

Lorsque le poisson arrive a l'usine, il est mis dans une unite 
de triage pour trier la sardine en quatre dimensions, afin d'aug
menter le rendement, du fait que les machines d'etetage et d'evi
sceration coupent la sardine dans la longeur ideale, et les bouts 
apres la queue seront plus uniformes. 

Puis les sardines etetees et eviscerees sont transferees a l'aide 
de la saumure directement dans des caisses qui sont transportees 
a la ligne d'emboitage ou les emboiteuses les mettent dans une 
position parfaite pour l'emboitage, une emboiteuse professionelle 
est capable d'emboiter 18 boites/min (mais le consultant a estime 
seulement 15 boites/min. dans son calcul). 

Les boites passent automatiquement devant la personne chargl . de 
l'emboitage. En utilisant une telle methode, il est possible d'e
viter la deformation des boites et done les mauvais sertis d ans 
les sertisseuses. 



Annexe 8.3: Ets. SCCP p. 2 

Apres la sterilisation des sardines dans les boites, ellespassent 
automatiquement par le cuiseur continu et sont transportees jus
qu 'a un controle automatique de boites. Celui-ci est installe 
apres, parce qu'un pesage des boites avant le remplissage des 
boites en huile est un avantage, car il n' a aucune possibilite 
d 'etabl ir ~:1 pesage a pres. Maintenant les boi tes sont transportees 
a une table de transit qui doit avoir une capacite correspondant 
a 5 a 8 minutes de production, en cas d'interruption du sertis
sage. 

Apres la table de transit, elles continuent et passent par une 
unite de remplissage des huiles sous vide. L'avantage d'une telle 
machine est qu'elle utilise seulement le dosage necessaire 3 g. 
au minimum de moins d'huile par boite et aucun gaspillage ni d'hu
iles sur les boites. Les boites sont transferees automatiquement 
aux sertisseuses respectives et elles passent ensuite par une 
machine a laver avec compartiments pour detergent et pour eau 
pure. Les boites en so~ent propres avec l'avantage que les huiles 
ne s'incrustent pas dans les boites et que l'eau des autoclaves 
n'est pas contaminee, surtout si l'on emploin des autoclaves avec 
recirculation de la meme eau. 

Apres le lavage, un systeme de remplissage automatique des paniers 
de sterilisation des boites est necessaire. La sterilisation doit 
s 'ef f ectuer dans un autoclave de type "STERIFLOW", etant donne 
que ce systeme comporte un dispositif pour sterilisation uniforme 
et un refroidissement sous pression done une consommation plus 
faible d'electricite. 

Apres la sterilisation, les paniers sont vides automatiquement et 
les boites sont transferees a l'encartonnage/fardelage. Il est un 
avantage que les boites soient en ordre, pour faciliter !'opera
tion qui se fait automatiquement. 

Un investissement dans cette proposition,permettra de reduire 
considerablement les couts de production. Cette reduction ressort 
du calcul ci-apres : 

Liste des positions : 

1. Decongelateur 
2. Machine d'etetage et d'evisceration 
3 • Convoyeur 
4. Saumure 
5. Pesage automatique 
6. Lavage des cagettes vides 
7. Alimentation en boites vides 
8. Emboitage 
9. Controle automatique des boites 
10. Cuiseur c~ntinu 
11. Autoclaves 
12. Sertisseuses 
13. Unite de lavage des boites 
14. Remplissage automatique des paniers 
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Annexe 8.3: SCCP 

Tableau A: 
Frais d'investisse111nt par position CDh '000) 

Valeur 
Prix d' ia.,ort. 

C°""°sants/positions Unite auantite (Oh) TOTAUX ('X) 

GENIE CIVIL ET BATIMENTS 
Modifications des construction unite 200.000 200 O'X 

Sous· total 200 O'X 

EQUIPEMENTS 
Pannaux isolants nbre 1 400.000 400 100'X 
Equip111. de refrigeration nbre 1 200.000 200 100'X 
Unite de triage nbre 1 500.000 500 100'X 
Degivreur nbre 1 160.000 160 100'X 
Corweyeur nbre 1 350.000 350 100'X 
Eteteuse & evisceration nbre 6 350.000 2.100 100'X 
Sa1J1L1rage refrigere nbre 1 540.00D 540 100'X 
Li gne d' etllbo i tage nbr'! 1 575.00D 575 100'X 
Alimentati.in en boites vides nbre 1 320.000 320 100'X 
Cuisseur contirue nbre 2 900.000 1.800 100'X 
Controle aut011111tique des boite nbre 1 :!10.000 210 100'X 
Convoyeur a sertiseuse nbre 1 400.000 400 100'X 
Al imentation des huiles 

sous vides nbre 1 625.000 625 100'X 
Sert i seuses nbre 0 820.000 0 100'X 
Laveuses nbre 1 500.000 500 100'X 
Autoclave horizontale nbre 1 910.000 910 100'X 
R~lisage aut011111tique des 

paniers nbre 390.000 390 100% 
Mach. d'etui et d'encart01W1age nbre 820.000 820 100'X 
Equipment de C de Q unit~ 370.000 370 100'X 
Systeme de flotation unite 1.500.000 1.500 100'X 
~telier d'entretien unite 1 250.000 250 100'X 
Transp. internat. et a l'usine nbre 10'X10.800.000 1.080 80'X 
Installation Celectricite 

et plamerie> nbre 8%10.800.000 864 0% 

Sous· total 14.864 93% 

SEP.VICES 
Dessin d'ingenieur h·lllOiS 1 110.000 110 100% 
Assistance technique h·lllOiS 3 110.000 330 100'X 
Formation h·lllOi s 6 15.000 90 O'X 

Sous· total 530 100% 

Frais de base 15.594 
11!1)revus c 1 ox> pct. lO'X 1.559 

GRAND TOTAL 17.153 

Plan d'il!1)lantation 
Amee 2 3 

Monnaie locale pct 100% 0% 
Devises pee 100% 0% 



iableau B: 
Frais d'investissements par position et llOIVlaies 

Position 

GENIE CIVIL ET BATIMENTS 
Modifications des constructio 

Sous-total 

EQUIPEMENTS 
Pamaux isolants 
Equip111. de refrigeration 
Unite de triage 
Degivreur 
Conveyeur 
Etetl!USe & evisceration 
SaUIUrage refrigere 
Ligne d'elltloitage 
Al imentation en boites vides 
Cuisseur continue 
Controle aut0111atique des boit 
Convoyeur ii sert i seuse 

sous vides 
Sertiseuses 
Laveuses 
Autoclave horizontale 
R~lisage aut0111atique des 

paniers 
Mach. d'etui et d'encartonnag 
Equipe11ent de C de Q 

Systi!llle de flotation 
Atelier d'entretien 
Transp. internat. et a l'usin 
Installation Celectricite 

et plomberie) 

Sous-total 

SERVICES 
Dessin d'ingenieur 
Assistance technique 
Formation 

Sous-total 

Frais de base 
Iq:irevus C10X> 

GRAND TOTAL 

Taux d'exchange: Oh 1 = 
USO 1 "' 
DICK 1 = 
USF'I 1 = 

(Dh '000) 
Frais Frais 
locaux et rang. 

200 0 

200 0 

0 400 
0 200 
0 500 
0 160 
0 350 
0 2.100 
0 540 
0 575 
0 320 
0 1.800 
0 210 
0 400 

0 625 
0 0 
0 500 
0 910 

0 390 
0 620 
0 370 
0 1.500 
0 250 

216 864 

864 0 

1.080 13.784 

0 110 
0 330 

90 0 

90 440 

1.370 14.224 
137 1.422 

1.507 15.646 

0, 127 USD 
7,890 Oh 
0,154 USD 
6,500 DICK 

Annexe 8.3: 

Frais 
tot aux 

200 

200 

400 
200 
500 
160 
350 

2.100 
540 
575 
320 

1.800 
210 
400 

625 
0 

500 
910 

390 
820 
370 

1.500 
250 

1.080 

864 

14.864 

110 
330 
90 

530 

15.594 
1.559 

17 .153 

SCCP 

CUSD '000) x x 
Frais Frais Frais Monnaie Frais de 
locaux et rang. totaux etrang. base 

25 0 25 0 

25 0 25 0 

0 51 51 100 3 
0 25 25 100 1 
0 63 63 100 3 
0 20 20 100 1 
0 44 44 100 2 
0 266 266 100 13 
0 68 68 100 3 
0 73 73 100 4 
0 41 41 100 2 
0 228 228 100 12 
0 27 27 100 1 
0 51 51 100 3 

0 79 79 100 4 
0 0 0 0 
0 63 63 100 3 
0 115 115 100 6 

0 49 49 100 3 
0 104 104 100 5 
0 47 47 100 2 
0 190 190 100 10 
0 32 32 100 2 

27 110 137 80 7 

110 0 110 0 6 

137 1.747 1.884 93 95 

0 14 14 100 1 
0 42 42 100 2 

11 0 11 0 1 

11 56 67 83 3 

174 1.803 1.976 91 100 
17 180 198 91 

191 1.983 2.174 91 



Amexe 8.3: SCCP 

Tableau c 1: 
Frais d'i~tissement par position et annee (Oh '000) 

Annie 1 Annie 2 TOT AUX 
Position Frais Frais Frais Frais Frais Frais Frais Frais Frais 

locaux et rang. tot aux locaux etrang. tot aux locaux et rang. tot aux 

GENIE CIVIL ET BATlllENTS 
Modifications des constructio 200 0 200 0 0 0 200 0 200 

Sous·total 200 0 200 0 0 0 200 0 200 

ECIUIPEMIENTS 
Pannaux isiilants 0 400 400 ll 0 0 0 400 400 
Equip11. de refrigeration 0 200 200 0 0 0 0 200 200 
Unite de triage 0 500 500 0 0 0 0 500 500 
Degivreur 0 160 160 0 0 0 0 160 160 
:;onveyeur Cl 350 350 0 0 0 0 350 350 
Eteteuse & evisceration 0 2.100 2.100 0 J 0 0 2.100 2.100 
Sauiurage refrigere 0 540 540 0 0 0 0 540 540 
Ligne d'emmoitage 0 575 575 0 0 0 0 575 575 
Ali11entation en boites vides 0 320 320 0 0 0 0 320 320 
Cuisseur conti~ 0 1.800 1.800 0 0 0 0 1.800 1.800 
Controle aut01111tique des boit 0 210 210 0 0 0 0 210 210 
Convoyeur a sertiseuse 0 400 400 0 0 0 0 400 400 
Al i11entation des huiles 

sous vides 0 625 625 0 0 0 0 625 625 
Sertiseuses 0 0 0 0 0 0 0 0 0 
Laveuses 0 500 500 0 0 0 0 500 500 
Autoclave horizontale 0 910 910 0 0 0 0 910 910 
Re..,l isage autmetique des 

partiers 0 390 390 0 0 0 0 390 390 
Mach. d'etui et d'encartonnag 0 820 820 0 0 0 0 820 820 
Equipment de C de Q 0 370 370 0 0 0 0 370 370 
Systeme de flotation 0 1.500 1.500 0 0 0 0 1.500 1.500 
Atelier d'entretien 0 250 250 0 0 0 0 250 250 
Transp. internat. et a l'usin 216 864 1.080 0 0 0 216 864 1.080 
Installation <electricite 

et plOlllberie) 864 0 864 0 0 0 864 0 864 

Sous· total 1.080 13.784 14.864 0 0 0 1.080 13.784 14.864 

SERVICES 
Dessin d'ingenieur 0 110 110 0 0 0 0 110 110 
Assistance technique 0 330 330 0 0 0 0 330 330 
F oniat ion 90 0 90 0 0 0 90 0 90 

Sous· total 90 440 530 0 0 0 90 440 530 

Frais de bese 1.370 14.224 15.594 0 0 0 1.370 14.22!. 15.594 
1...,.-ew. (10X) 137 1.422 1.559 0 0 0 137 1.422 1.559 

GRANO TOTAL 1.507 15.646 17.153 0 0 0 1.507 15.646 17 .153 



Annexe 1.3: SCCP 

Tableau c 2: 
Sa.119ire des frail d'inv.1ti111111nt1 (Oh •000) 

vateur Pourcent 
Annee 1 Annee 2 Tot1u11 d'ln.,or· de1 fral1 

Frail Frai1 en Frai1 frai1 en fr1i1 Frai1 en tit Ion de bait 
COllPOlant locaux devi111 Tot1u11 locaUll devi111 Tot1u11 locau11 devl111 Tot1u11 <X> OU 

GENIE CIVIL ET IATIMENTS 200 0 200 0 0 0 200 0 200 0 , 
EQUIPEMENTS 1.oao 13.784 14.864 0 0 0 1.080 13.784 14.864 93 95 
SERVICES 90 440 530 0 0 0 90 440 530 aJ 3 

·-
fral1 de ba11 1.370 14.224 15.594 0 0 0 1 .370 14.224 15.594 91 100 
ll!pr'WI 137 1.422 1 .559 0 0 0 137 1.422 1 .559 91 

GaAllO TOTAL 1.507 15.646 17. 153 0 0 0 1 .507 15.646 17.153 



Anlexe 8. 3: SCCP 

Esti•tion de l• valeur rest.,te 

l• longeyite konmique cl.I projet est esti.t~ a: 10 YffrS 
l• longeyite physi~ des bitimnts et des ec.ii~ts est i!ldi~ ci·dessous. 
Les esti•t JRS de .,ins·V11lue et de l• valeur rest.,te sont MJSsi presentees. 

D: Esti•ti.Jn de l• V11leur restrite. (Oh '000) 

Genie civil et hiti11ents 
E~i~ts 
Ser'Vices 

TOTAL 

Longivite 
Tot- physique 

22Q 

16.350 
583 

17.153 

25 
12 
10 

Moi ns Y•l uer AIWlff de 
Vlllue rest.nte ~ll_,,t 

9 
1.363 

sa 

1.430 

132 
2.725 

0 

2.857 

0 
0 
0 



Annexe 8.3: SCCP 

FlllAllCEMENT DES lllVESTISSE-llENTS 

Mont .... t des frais totaux d'investissements evalues a: 

Change de 
devises 

Momllies (Oh '000) (USO '000) <1> 

lltorna i e locale 1.507 191 91 
Devises 15.646 1.983 911 

Total 17.153 2.174 100: 

Les frais d•investissement seraient financ& per les sources 
suivantes de financements: 

Capit- soci
Credit·export (Oanois) 

Total 

TOTAL 

91 
911 

1001 

Selon le pl.,. de realisation, le calendrier la sortie de fonds 
est evalue c- suit: 

Sortie de fonds 

Source 

Capit- sociaux 
Credit·export (Danois) 

Sous-total 
TOTAL 

1.507 
15.646 

17 .153 

(Oh '000) 

2 

0 
0 

0 
17 .153 

Lu mdalites de paiment ell credit-export seraient lu suivantes: 

Pr•i•re Taux Periodl! de 
Source de 
financaent 

Credit-export <Danois) 

annee de d'interet paiments 
paiment <X> (annees) 

10% 5 



AMeH 8.3: SCCP 

Tllble.u E: 
Caler.drier des rellbours-u des ...,runts (Oh 1 000) 

Al'Vlff 1 2 3 4 5 6 7 a 9 10 

Credit-export (Oanor;r---
Montant princif)91 15.646 
lntirit pendant la construction 

lalance d6but d'exercise 15.646 15.646 12.517 9.388 6.259 3. 129 0 0 0 0 
Allorti11.-nt1 1.565 4.694 4.381 4.068 3.755 3.442 0 0 0 0 
lntirit 1.565 1.565 1.252 939 626 313 0 0 0 0 
lellbours-ts 0 3. 129 3. 129 3. 129 3. 129 3. 129 0 0 0 0 
lalance fin d'exerclse 15.646 12.517 9.388 6.259 3. 129 0 0 0 0 0 



Annexe 8-3: sctP 

T.t>IHU F 1: 
5'4lPOs it ians tkllniq.aes -~ l ignes 

111i te 

o Matiere premiere/jour kg 
1 lleures/ jour ri>re 
2 Matiere premiere"'-e co11 > kg 
3 lendment <•tiere premiire/poids net> pct 
4 llCllD"e ca sardine/kg llbre 
5 S.rdines/•in/etiteuse ra-e 
6 Rinutes/1MUre ri>re 
7 lesoin en etiteuses <2*4/5/6) ,.,,.e 
a Sardine etitff et eviscerft/•in (5•7) ra-e 
9 Sardines/boite ,.,,.e 

10 loites Alllpl ies/•in earn ra-e 
11 Procllction en poids net ca sardine!1Mure kg 
12 Sardine en poids net/boite kg 
13 Prod- ca boites n11pl ies!1Mure c6•10> ,.,,.e 
14 loites n11pl ies par ouvrier/heure ra-e 
15 lesoin en emoitrices (13/14) ra-e 
16 luil.,e per boite kg 
17 luil~ (13•16) kg 
18 loites par sertiseuse/•in ra-e 
19 loites sertis!1Mure (6•18> ,.,,.e 
20 lesoin en sertiseuses (13/19) ,.,,.e 
21 Owriers par sertiseuse ra-e 
22 lesion en ouvriers des sert i seuses ,.,,.e 
23 loites par c.rton ra-e 
24 tartans/heure<13/17) ,.,,.e 
25 Personnel d' encartonnage ,.,,.e 
26 eons-tion d'ffU/•in/etiteuse l 
27 eons-tion d'HU/heure/etiteuses 113 
28 eons-tion d'ffU/saar+eutoclr.ta 113 
29 eons-tion d'eay tot•l/heure 113 
30 Jours par an ,.,,.e 

Tablemu F 2: 
~itians tkhniq.aes - l ignes existants 

~tite 

50.000 
a 

6.250 
311% 

12,50 
280 
60 

6 
1.540 

4 
385 

2.375 
0,09 

26.389 
900 
30 

0,035 
924 

40 
2.400 

13 
0,50 

7 
100 
264 

15 
40 
13 
2 

14 
200 

unite 7.-itite 

o ... ti ere pr•iere/ jour 
1 lleures/jour 
2 ... tiere pr•iere/heure <011 > 
3 lendlmnt C•tiire pr•iere/poids net) 
4 lalbre ca sardine/kg 
5 S.rdine itittt et evisc~tt/ouvrier/11in 
6 "inutes/heure 
7 IClllbre de f-. htillte 
a Sardine itittt et hisc~ff/llin (5•7) 
9 S.rdines/bolte 

10 loites r9'Jlies/•in C8/9) 
11 Poids net ca sardine 
12 S.rdine en poids net/boite 
13 Prod. de boltes r9'Jl ies/heure <6•10) 
14 loites r9'Jl ies par ouvrier/heure 
15 lesoin en emoitricet <13/14) 
16 lluil.,e par bolte 
17 lluil.,e/heure <13•16) 
18 loltes par sertiseuae/•in 
19 loltes serti1!heure <6•18) 
20 lesoin en sertileUlft (13/19) 
21 Owrler1 par sertiseuse 
22 lesion en owrler1 des sertiseuses 
23 loltes par certon 
24 cartons/heure(13/17) 
2S Persomel d'enc•rtor.n11f8 
26 eons-tlon d'eeu/•in/ititeuse 
27 eons-tion d'eeu 
28 eons-tion d'eeu 
29 eonso..itlon d'eeu/heure 
30 .lours per en 

ltg 
nbre 
ltg 
pct 
llbre 
nbre 
nbre 
nbre 
nbre 
nbre 
nbre 
kg 
Kl 
nbre 
nbre 
nbre 
kg 
kg 
nbre 
nbre 
nbre 
nbre 
nbre ...... 
nbre 
nbre 
l 
113 
113 
113 
nbre 

50.000 
a 

6.250 
31% 

12,50 
19 
60 
74 

1.406 
4 

352 
1.938 
0,09 

21.528 
480 

45 
0,04 
a1a 

40 
2.400 

11 
s 

55 
100 
215 
66 

63 
200 



Anneae 8.1: SCCP 

Tableeu G 1: 
CCIUts d'oper•tian per heure · ~ l ignes 

lklite lbre Pria V•leur En l ell 
Posistian d'W'lites (Oh) (Dh) tot•l 

Matieres 
Sardine il:g 6.250 1,20 7.500 17, tl 
loites ~ 26.189 0,70 1a.4n 42, tl 
lluile <veget•l> leg Vl4 7,00 6.465 14,7l 
Etui r«e 26.189 0, 17 4.486 10.a 
tartan ..Ve 264 4,22 t.114 C.,51 
SOUS·tot•l 18.018 86,7l 

Fr•is .ener-: 
Personnel <etet.,e> rmre 22 5,70 125 o.n 
Personnel (ellboit.,e) ~ 10 5,70 168 0,41 
P~l <sertiseuse> .....-e 1 5,70 40 o. tl 
Personnel (encartonn.,e) ~ 15 5,70 86 o.a 
Fr•is .t.inistr•tive ~ 26.189 0,20 5.278 12,0l 
Electricite bll'I 61 1,20 76 o.ii 
Eau al 27 1,00 at o.a 
SOUS·tot•l 5.854 11,ll 

CoUts d'oper•tion/lleure 41.891 100,0l 
CoUts myen/boite 1,66 
CoUtS d'oper•tion/.n 70.225.990 

Tableau G 2: 
CoUts d•oper•tian i-r heure · l ignes eaist.nts 

lkli te lbre Pria Valeur En l ell 
Posistian d'W'lit~ (Oh) (Dh) tot•l 

Matieres 
S.rdine leg 6.250 1,20 7.500 19,41 
loites ..Ve 21 .528 0,70 15.069 18,91 
Huile (veget•l> leg ata 7,00 5.726 14,Sl 
Etui ..Ve 21.528 0, 17 3.660 9,51 
C.rtan rmre 215 4,22 907 2,ll 
Sous·tot•l 12.861 84,91 

Fr•is genir-: 
Persorw.l <etet~> nbre 71;, 5,70 422 t. ti 
Persorw.l (ellboit.,e) nbre 45 5,70 256 0,7l 
personnel (sertiseuse> nbre 55 5,70 314 O,Sl 
Personnel (enurtonnage) nbre 60 5,70 342 0,91 
Frais .t.inistrative nbre 21.528 0.20 4.306 11, 11 
Electricitt kwll 10 1,20 12 O,OI 
Eau al 61 3,00 189 0,51 
Sous· total 5.839 15. 11 

Total 18.702 100,0l 
CoUts myen/bO I te 1,ao 
CoUts d'operatian/.n 61.921.766 



Amexe 8.3: sea> 

Tabluu I 1: 
llarge d'op&etion enruelle • ~ l ignes 

Position 

leveRa annuel 
caises de sardine llllbott&s 

CoUts d'apiration enruelles unite 

TablNU I 2: 
Ra,.,e d'operetion • l ignes existents 

Unite 
Position 

leveRa annuel 
taises de sardine llllbott&s 

CoUts d'op&etion emuel les W'lite 

Marge d'op&etion 

ere 
d'unites 

422.400 

Prix Yaleur 
(Oil) (Oh '000) 

109.032 

1 70.225.990 70.226 

ere 
d'unites 

344.000 

38.806 

Prix Yaleur 
(Dh) (Dll '000) 

aa.795 
1 61.923.766 61 .924 

26.871 



ar-.ae 8.3: SCCP 

Tlibluu •: 
Esti•tion des coUts d'aperation de difference s-r heun: (1)11) 

~ lignes Valeur de 
Posistion lignes exist.nts difference 

icatieres 
S.rdine 7.500 7.500 0 
loites 18.472 15.069 l.403 
luile <vetetal > 6.465 5.726 739 
Etui 4.486 3.660 126 
C.rton 1.1l4 907 207 
Sous-total 38.038 32.86.l 5. 175 

Frais generaux: 
Personnel <etetage> 125 422 (296) 
Personnel (lllboitage) 168 256 (87) 
Personnel <sertiseuse) 40 314 <274) 
Persamel <encartonr.age) 16 342 <257> 
Frais ~inistrative 5.278 4.306 972 
Electricite 76 12 64 
Eau at 189 (108) 
Sous-total 5.854 5.839 14 

Total 43.891 38.702 5. 189 
CoUts mJyen/bo i te 1,66 t,IO (0, 13) 
CoUts d'aperation/.n 70.225.990 61 .923.766 a.302.225 

Tableau J: 
Esti•tion de la •rge differtielle anruelle <Dh '000> 

•ouveaux Lignes Valeur de 
Position lignes exist.nts difference 

Revenu annuel 
taises de sardine elllboitees 109.032 88.795 20.237 

CoUts d'operation .nnuelles 70.226 61.924 8.302 

Marge d'operation 38.806 26.871 11.935 



AMIH 8.3: SCCP 

Tableau L: 
Cash flow (prix fixe avril 1990) (Oh 1 000) 

ProJ•t propo1e 
Sans 

Position pro jet AIVWe 1 2 3 4 5 6 7 8 9 fO 

Taux d'utilisation SOX 75l 90l 90l 90X 90l 90X 90X 90X 90X 

REVEllU 79.916 54.516 81.n4 98.129 98.129 98. 129 98. 129 98. 129 98. 129 98.129 98.129 

DEPENSES 
Frais d'inv.:stissetnents 

Gef\ie civil et b6ti111ents 220 0 0 0 0 0 0 0 0 (132) 
1Ec;..ip1ents 16.150 0 0 0 0 0 0 0 0 (2.725) 
Services 'j83 0 0 0 0 0 0 0 0 0 

Sous· total <2> 0 17. 153 0 0 0 0 0 0 0 0 (2 .857> 

Freis d'operation 55. 731 35. 113 52.669 63.203 63.203 63.203 63.203 63.203 63.203 63.203 63.203 

Sous-total <l> 55. 731 35. 113 52.669 63.203 63.203 63.203 63.203 63.203 63.203 63.203 63.203 

I !llpOts ( 4) Ol 0 0 0 0 0 0 0 0 

Total des frais (2+3+4) (5) 55.731 52.266 52.669 63.203 63.203 63.203 63.203 63.203 63.203 63.203 60.346 

Revenu net (1·5) (6) 24.184 2.250 29. 105 34.925 34."25 34.925 34.925 34.925 34.925 34.925 37.782 

REVENU OIFFERENTIEL (21.935> 4.920 10. 741 10.741 10.741 10. 741 10.741 10. 741 10.741 13.598 

Taux de rentabilit6 interne (TRI>: 39l 
Valeur actuelle nette a 20l (VAN): 21.799 



Arnexe 8.3: SCCP 

r.bleau M: 
Evaluation de sensibilite 

Valeur 
critique 

Variation TRI VAN (%) 

C•s de base 39% 21.799 

Frais d'investissement 
hausse 25% 33X 18.247 150% 

Taux d'utilisation 
baisse 10% 22% 6.061 13% 

Reven1 
baisse 5% 15% (311) 

Frais d'operation 
h..sse 5% m 7.559 

VAii (MD '000) 
a taux d'esc0111pte: 15% 21.799 



Annexe 8.3: SCCP 

Tableau N: 
CQ11Ptes des result•ts (prix fixes •vril 1990) (Oh 1000) 

Amee 

Positions 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 

1. Revenus 54.516 81.n4 98.129 98. 129 98. 129 98. 129 98. 129 98. 129 98. 129 98. 129 

2. Fr•is v•ri.tlle 19.019 28.528 34.234 34.234 34.234 34.234 34.234 34.234 34.234 34.234 

3. Benefice brut <1·2> 35.497 53.246 63.895 63.895 63.895 63.895 63.895 63.895 63.895 63.895 

4. Fr•is generitUX et Millinistr•tifs 2.~·27 4.390 5.268 5.268 5.268 5.268 5.268 5.268 5.268 5.268 

5. Benefice oper•tionnel 
•v.nt l• 110ins·v•lue (3·4) 32.570 48.856 58.627 58.627 58.627 58.627 58.627 58.627 58.627 58.627 

6. l• 110ins value 1.430 1.430 1.430 1 .430 1 .430 1.430 1 .430 1 .430 1.430 1.430 

7. Fr•is tot•ux oper•tionnels (2+4+6) 23.375 34.348 40.9!2 40.932 40.932 40.932 40.932 40.932 40.932 40.932 

8. Benefice op r•tior.nel (5·6) 31.141 47.426 57. 197 57. 197 57' 197 57. 197 57. 197 57. 197 57. 197 57. 197 

9. Frais non-operationnel 
Jnterets paves 1.565 1.565 1 .252 ~39 626 313 0 0 0 0 
Jlllp)ts Ol 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 

Total fr•is non·oper•tionnels 1 .565 1.565 1.252 939 626 313 0 0 0 0 

10. Benefice net <8-9> 29.576 45.861 55.945 56.258 56.571 56.884 57. 197 57. 197 57. 197 57. 197 



Amexe 8.3: SCCP 

Tablea.1 0: 
Tableau des flax <prix fixes avril 1990) (Oh 1 000) 

Positions Amee 1 2 3 ~ 5 6 7 8 9 --,-0 

SOORCES 
Benefice operationnel 
avMt la moins·value 32.570 48.856 58.627 58.627 58.627 58.627 58.627 58.627 58.627 58.627 
Financ-t 

Cepiteux sociaux 1.507 0 0 0 0 0 0 0 0 0 
Prit bancaire a long tenne 15.646 0 0 0 0 0 0 0 0 0 
Total 17. 153 0 0 0 0 0 0 0 0 0 

Croissance du decouvert local 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 

Total des sources 49.724 48.856 58.627 58.627 58.627 58.627 58.627 58.627 58.627 58.627 

PRESTATIONS 
Croissance du capital f ixe brut 17 .153 0 0 0 0 0 0 0 0 0 

Reftlours-t des prets a long terme 
Pret bancaire a long tenne 0 3.129 3.129 3.129 3. 129 3.129 0 ·0 0 0 
Total 0 3.129 3.129 3.129 3. 129 J.129 0 0 0 0 

lnteret des prets a long terme 
Pret bancaire a long terme 1.565 1.565 1.252 939 626 313 0 0 0 0 
Total 1.565 1.565 1.252 939 626 313 0 0 0 0 

lnteret du decouvert local 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 
Total des interits 1.565 1.565 1.252 939 626 313 0 0 0 0 

Total des services de la dette 1.565 4.694 4.381 4.068 3.755 3.442 0 0 0 0 

l!llpC)ts 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 

Prestations ~otal 18.718 4 • .'..94 4.381 4.068 3.755 3.442 0 0 0 0 

FLUX NET DES FONDS 

Surplus (deficit) 31.006 44. 162 54.246 54.559 54.872 55. 184 58.627 58.627 58.627 58.627 
Surplus c1.11Ulatif (~ficit) 31.006 75.167 129.413 183.972 238.843 294.028 352.654 411.281 469.908 528.534 



Annexe 8.3: SCCP 

Tableau P: 
Ratios des resultats 

Ratio 

Ratio d'exploitation 
Cfrais d'exploitation 

recettes totales) 

Ratio des ventes 
(benefice net 

recettes totales) 

Ratio de frais fixes 
(benefice operationnel 

inmobilisations nette> 

3 4 

Ratio gestion 

41,JX 41,JX 

Ratios de rentabilite 

57,0% 57,3% 

410, 1% 455,JX 

Ratio de solvabilite 
Couverture du service de la dette 
(benefice operat1onnel + depreciation 
+ interet paye 

interet pdY~ + remboursement 
des pres a long ter.ae) 

14,29 15,40 

5 6 

41,7% 41,JX 

57,6% 58,0% 

512,7% 586,0% 

16,71 

7 8 

41,JX 41,JX 

58,3% 58,31 

683,6% 820,4% 



Annexe 8.4: Etablissements AGOUZZAL 



Annexe 8.4: Ets. AGOUZZAL p. 1 

Nom de societe: Agouzzal 

conditions Generales: 

Pour cette unite, l'interet est d'etablir une production de trans
formation du maquereau dans des boites de 125 g et la proposition 
d'une telle fabrication est la suivante: 

Le maquereau est mis dans le decongelateur, la glace est separee 
du poisson qui tombe au fond puis est transporte par un convoyeur 
jusqu•aux machines d'etetage et d'evisceration. Apres ces unites, 
est installee une unite de filetage, qui enleve les aretes etfait 
passer le reste du poisson comae un papillon sur un convoyeur. Le 
maquereaU est transfere jusqu I a Un pesage aUtOJD.atique qui met 
chaque fois la meme quantite de poisson dans une grille, les na
geoires etant orientees afin d'avoir une bonne cuisson uniform.e. 

La grille des filets est mise dans le cuiseur. Apres quoi, les 
f ilets sont mis dans un bassin de refroidissement pour faire tom
ber la temperature a un niveau ou il soit possible de travailler 
le poisson. 

La grille arrive maintenant sur la ligne d'emboitage ou deux per
sonnes travaillent ensemble, l 'une chargee d 'etetage et d •evi
sceration et l'autre chargee de l'emboitage. La ligne d'emboitage 
est construite de sorte que les dechets soient enleves automati
quement et que les boites soient rem.plies automatiquement jusqu'
aux operateurs. Les grilles vides retournent automatiquement au 
pesage (lavees en route). 

Les boites rem.plies sont transferees a un controle aut..:>matique 
puis a un table de transit ayant une capacite de 10 minutes de 
production. De la, les boites sont transportees par une unite 
de remplissage des huiles sous vide jusqu' a un conveyeur pour 
alimentation automatique des sertisseuses respecti¥es. 

Puis les boites sont mises dans une machine de lavage qui d'abord 
lave les boites avec du savon, puis les rince avec de l'eau fro
ide. Les boites sont mises dans une unite de remplissage automa
tique des paniers. 

La sterilisation serait effectuee dans les autoclaves existants 



Annexe 8.4: Ets. AGOUZZAL p. 2 

Liste de position 

1. oecongelateur 
2. Machines d'etetage et d'evisceration avec unite de filetage 
3. Pesage automatique 
4. CUiseur continu 
5. Ligne d'emboitage 
6. Controle automatique des boites 
7. Table de transit 
8. Sertisseuses 
9. Machine delavage 
10. Remplissage automatique de paniers 
11. Convoyeur des grilles 

Investissements 

1. 
2. 

3. 
4. 
5. 
6. 
7. 
8. 
9. 
10. 
11. ,. 

oecongelateur 
Machine d'etetage et d'evisceration (2 x 

Pesage automatique 
CUiseur continu 
Ligne d'emboitage 
Controle automatique 
Table de transit 
Sertisseuses 
Machine de lavage 
Remplissage automatique de paniers 
Convoyeur de grilles 
Remplissege des huiles sous vide 

150.000 Oh 
910.000) 

1.820.000 Oh 
90.000 Oh 

900.000 Oh 
600.000 Oh 

0 Oh 

118.000 Oh 



Annexe 8.5: Etablissements BOUZINE 



Annexe 8.5: Ets. BOUZINE p. 1 

Boa de societe: Bts. BOUZIBB 

L'usine est actuellement equipee d'une vieille installation tradi
tionnelle qui fonctionne correctement, mais il y a beaucoup de 
modifications a operer si l'on desire un meilleurbenefice sur le 
produit. on y voit des eteteuses de BAADER,mais on a conserve la 
methode tradi tionnelle d' emballaqe etde precuisson. Les sertis
seuses sont operees a la main et lesautoclaves sont du type vert
ical ancien, avec place pour unseul panier sans contre-pression 
pendant le refroidissement. 

Le schema propose de modifications de la production tient compte 
des desirs exprimes par M. Bouzine qui veut conserver la methode 
actuelle d'emballaqe •• 

La nouvelle liqne de traitement comporte un appareil de deconqe
lation qui trie automatiquement les sardines de la qlace et qui 
alimente les machines de decoupe (on ne doit utiliser pour cette 
methode que des sardines triees). Les eteteuses (2) enlevent la 
tete, la queue et les visceres, et s'il y a de grosses sardines 
des morceaux seront eqalement enleves. Apres etetaqe, les sardines 
sont envoyees dans un bac de presalaqe (3) que les poissons tra
versent automatiquement et ou la saumure est tenue constamment 
a la meme teneur en sel et aussi ou elle est refriqeree a l'aide 
d'un echanqeur de temperature. Apres presalage, les sardines pas
sent par une station de pesage qui pese la nombre de kilos qui 
passent et qui repartit ce poids dans un plateau qui est achemine 
vers les tables de mise en boite (4) ou un operateur prend le 
plateau, enleve les sardines et les met dans des boites qui des
cendent devant lui depuis une plaque surelevee. 

Les boites sont ensuite menees par une bande vers une unite de 
rinyaqe avant d'etre placees a la main dans le cuiseur-eclair (4) 
ou les sardines sont precuites puis refroidies. Tout ce procede 
est automatique et ne demande qu•un homme pour la surveillance. 
Les boites froides et egouttees passent par un pesaqe de controle 
avant d' aller vers la remplisseuse (6) sous vide. Cet appareil 
dose juste la quantite d'huile ou de saumure qui est necessaire, 
ce qui apporte d'enormes economies par rapport au remplisseur a 
tropplein, ou la qualite de l'huile se detruit et OU le gaspillage 
est considerable. 

Les boites pleines d 'huile passent alors sur une bande (7) de 
trans-port qui les amenent a chaque sertisseuse (a) qui f erme 
d'abord puis sertit ensuite les boites. Apres fermeture, une nou
velle bande emmene les boites vers la laveuse (7) a 3 comparti
ments. Le premier contient un detergent pour l'huile, le deuxieme 
un produit de lavage a l'eau chaude et dans le dernier se fait 
un rinyage a l'eau froide. Le dosage des detergents se fait auto
matiquement en cours de marche. 



Annexe 8.5: Ets. BOUZINE p. 2 

Les boites propres passent ensuite sur une table d'empilage {9) 
d'ou elles sont prises automatiquement pour etre placees en rangs 
dans les paniers d'autoclaves, ceci pour faciliter les operations 
suivantes. 

Les chariots d'autoclave sont pousses une fois pleins dansl'auto
clave (10). Laporte de celui-ci est fermee et l'operateur n•ap
puie que sur UN SEUL bouton pour mettre en marche le procede 
preprogramm.e qui fonctionne autoaatiquement jusqu•a la fin. L'au
tociave est equipe d •un appareil enregistreur qui indique les 
valeurs ISI et SOLL dcnnant ainsi une securite supplementaire, 
car l'operateur peut constallllent suivre le temps,la temperature 
et la pression du traiteaent. 

L'autoclavage une fois termine, on vide les chariots et lesboites 
sont mises en entrep6t pour conservation pendant letemps d'incuba
tion. 

Afin de pouvoir effectuer une petite fabrication de filets de 
sardine, on a installe un precuiseur double, d'un ancien modele. 

PRODUCTION DES FILETS. 

L'usine a une production parallele de traitement de filets, de 
crevettes, de poulpes, etc., et pour ces fabrications, la ligne 
suivante est proposee : 

Installer un decongelateur ( 11) pour la separation de la glace 
et du poisson, mais en meme temps pour le lavage du poisson qui 
arrive et pour le transport vers la table de decoupe des f ilets 
(12). Cette table est munie d'une bande transporteuse pour lepois
son qui se trouve ainsi constamment devant l'operateur. Le poisson 
ne~toye et decoupe en f ilets est pose sur un tapis superieur qui 
l'emmene vers un systeme de lavage puis vers lamach:ne a depiauter 
(13). Apres l 'enlevement de la peau, lefilet est pese dans des 
caisses et cond~it vers la table definition et de mirage (15). 
Cette table comporte des plaques transparentes placees au dessus 
de tubes lumineux, permettantainsi a l 'operateur de voir et de 
retirer les petites aretesrestantes. Le filet nettoye est ensuite 
place sur une bande qui l'emmene a la table d'emballage (16) ou on 
les dispose sur une plaque de congelation qui, une fois remplie, 
est mise dans un chariot. Quand le chariot est complet, on l'in
trodui~ dans le congelateur par ventilation. 

Un tunnel de congelation aurait ete preferable ici, car il donne 
un produit final bien meilleur. 
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Tableai A: 
Frais d'imrestisse.tt par position (Oh '000) 

V•leur 
Prill d' i111pOrt. 

CQllPOSaf'lt s/pos i t i ans Unite Quantite (Oh) TOT AUX ('.l) 

GE•IE CIVIL ET BATll'IENTS 
Modifications des construction unite 200.000 200 ox 

Sous·tot•l 200 ox 

ECIUIPEMEllTS 
p.,._ isolants rbre 1 400.000 400 100'.l 
E~ipm. de refrigeration rbre 1 200.000 200 100'.l 
Unite de triage rbre 1 500.000 500 100'.l 
Oegivreur rbre 1 160.000 160 100'.l 
Conveyeur rbre 1 350.000 350 100'.l 
Eteteuse & evisceration nb.-e 0 350.000 0 100'.l 
s.u.a-age refrigere rbre 1 375.000 375 100'.l 
L igne d'elllboi tage rbre 0 575.000 0 100'.l 
Alimentation en boites vides rbre 0 320.000 0 100'.l 
Cuisseur contir.Je ri>re 1 900.000 900 100'.l 
Controle aitomati~ des boite rbre 1 210.000 210 100'.l 
Corwoyeur a sertiseuse rbre 1 400.000 400 100% 
Al i11entation des huiles 

sous vides rbre 1 625.000 625 100'.l 
Sertiseuses rbre 0 820.000 0 100'.l 
L•veuses rbre 1 500.000 500 100'.l 
Autocl•ve horizontale ri>re 2 910.000 1.820 100'.l 
Re11plisage auto.ati~ des 

paniers rbre 390.000 390 100'.l 
Madi. d'etui et d'encartonnage rbre 820.000 820 100'.l 
E~ipment de C de 0 unite 370.000 370 100'.l 
Systeme de flotation unite 1.500.000 1.500 100'.l 
Atelier unite 1 250.000 250 100'.l 
Transp. intemat. et a l 'usine rbre 10X 7.650.000 765 80'.l 
lnst•ll•tion <electricite 

et plmmerie> rbre ax 7.650.000 612 ox 

Sous·tot•l 11.147 93% 

SERVICES 
Dess in d' ingenieur ll·llOiS 1 110.000 110 100'.l 
Assistance techni~ h·llOiS 3 110.000 330 100'.l 
fo,...tion 11-..ois 6 15.000 90 ox 

Sous-total 530 100'.l 

Fr•is de base 11.an 
I•evus <10X> pct. 10X 1.188 

GRAllD TOTAL 13.065 

Plan d'i-.:>lantation 
Annee 2 3 

Monnaie locale pct 100% 0% 
Devises pct 100% 0% 



~xe 8.5: 

T.t>lNU 8: 
Fl"ais d'investissements pal" position et momaies 

Position 

GENIE CIVIL ET BATIMENTS 
Modifications des constl"UCtio 

Sous-total 

ECIUIPEMENTS 
Pamaux isolants 
Equip11. de l"efl"igel"ation 
Unite de tl"iage 
Degivl"WI" 
Conveyeul" 
Eteteuse l eviscel"ation 
Sau1Ul"age l"efl"igel"e 
Ligne d'elllboitage 
Al imentation en boites vides 
Cui SSWI" cont i .-.Je 
Contl"ole automatique des boit 
Convoyeul" a Sel"tiseuse 

sous vides 
Sel"tiseuses 
Laveuses 
Autoclave hol"izontale 
R8')1isage autmatique des 

partiers 
Mach. d'etui et d'encartorwlag 
Equipment de C de 0 
Systeme de flotation 
Atelier 
Transp. internat. et a l'usin 
Installation celectricite 

et plomberie) 

Sous-total 

SERVICES 
Dess in d' ingenieur 
Assistance technique 
fo1'11111tion 

Sous-total 

Frais de base 
1...,rews c1ox> 

GRAND TOTAL 

Taux d'exchange: Dh 1 = 
USO 1 = 
DICIC 1 " 
USO 1 • 
DICIC 1 • 

CDh '000> 
Fl"ais Fl"ais 
locaux etl"ang. 

200 0 

200 0 

0 400 
0 200 
0 500 
0 160 
0 350 
0 0 
0 375 
0 0 
0 0 
0 900 
0 210 
0 400 

0 625 
0 0 
0 500 
0 1.820 

0 390 
0 820 
0 370 
0 1.500 
0 250 

153 612 

612 0 

765 10.382 

0 110 
0 330 

90 0 

90 440 

1.055 10.822 
106 1.082 

1.161 11.904 

0, 127 USO 
7,890 Dh 
0,154 USO 
6,500 DICIC 
1,214 Oh 

Fl"ais 
tot aux 

200 

200 

400 
200 
500 
160 
350 

0 
375 

0 
0 

900 
210 
400 

625 
0 

500 
1.820 

390 
820 
370 

1.500 
250 
765 

612 

11.147 

110 
330 
90 

530 

11.sn 
1.188 

13.065 

Ets. ll<lJZINE 

CUSD '000) x x 
Fl"ais Fl"ais fl"ais Monnaie fl"ais de 
locaux etl"ang. totaua etl"ang. base 

25 0 25 0 2 

25 0 25 0 2 

0 51 51 100 3 
0 25 25 100 2 
0 63 63 100 4 
0 20 20 100 1 
0 44 44 100 3 
0 0 0 0 
0 48 48 100 3 
0 0 0 0 
0 0 0 0 
0 114 114 100 8 
0 27 27 100 2 
0 51 51 100 3 

0 19 19 100 5 
0 0 0 0 
0 63 63 100 4 
0 231 231 100 15 

0 49 49 100 3 
0 104 104 100 1 
0 47 47 100 3 
0 190 190 100 13 
0 32 32 100 2 

19 78 91 80 6 

78 0 78 0 5 

97 1.316 1.413 93 94 

0 14 14 100 1 
0 42 42 100 3 

11 0 11 0 1 

11 56 67 83 4 

134 1.372 1.505 91 100 
13 137 151 91 

147 1.509 1.656 91 
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T;oh!~eu c 1: 
Frais d'investissetlll!nt par position et aniee CDh '000) 

Amff 1 Amee 2 TOT AUX 
Po.;ition Frais Frais Frais Frais Frais Frais Frais Frais Frais 

lOCllUll et rang. totll\lll locawt etrang. tot aux locaux et rang. totaUll 

GENIE CIVIL ET BATIMENTS 
Modifications ~ construc:tio 200 0 200 0 0 0 200 0 200 

Sous·total 200 0 200 0 0 0 200 0 2(1() 

ECIUIPEMENTS 
Pannaux isolants D 400 400 0 0 0 0 400 400 
Equipm. de refrigeration 0 200 200 0 0 0 0 200 200 
Unite de triage 0 500 500 0 0 0 0 500 500 
Degivreur 0 160 160 0 0 0 0 160 160 
Conveyeur 0 350 350 0 0 0 0 350 350 
Eteteuse & evisceration 0 0 0 0 0 0 0 0 0 
Sauiurage refrigere 0 375 375 I) 0 0 0 375 375 
Ligne d'elllboitage 0 0 0 0 0 0 0 0 0 
Ali11entation en boites vides 0 0 0 0 0 0 0 0 0 
Cuisseur contir"KJe 0 900 900 0 0 0 0 900 900 
Controle auto.atique des boit 0 210 210 0 0 0 0 . 210 210 
Convoyeur a sertiseuse 0 400 400 0 0 0 0 1,00 400 
Al i11entation des hui Les 

sous vides 0 625 625 0 0 0 0 625 625 
Sertiseuses 0 0 0 D 0 0 0 0 0 
Laveuses 0 500 500 0 0 0 0 500 500 
Autoclave horizortale 0 1.820 1.820 0 0 0 0 1.820 1.820 
R~lisage autOlll8ti;ue des 

paniers 0 390 390 0 0 0 0 390 390 
Mach. d'etui et d'encartonnag 0 820 820 0 0 0 0 820 820 
Equipement de C de O 0 370 370 0 0 0 0 370 370 
Syst~ de flotation 0 1.500 1.500 0 0 0 0 1.500 1.500 
Atelier 0 250 250 0 0 0 0 250 250 
Transp. internat. et a l'usin 153 612 765 0 0 0 153 612 765 
Installation Celectricite 

et plonmerie> 612 0 612 0 0 0 612 0 612 

Sous-total 765 10.382 11. 147 0 0 0 765 10.382 11.147 

SERVICES 
Dessin d'ingenieur 0 110 110 0 0 0 0 110 110 
Assistance technique 0 330 330 0 0 0 0 :no 330 
Formation 90 0 90 0 0 0 90 0 90 

Sous-total 90 440 530 0 0 0 90 440 530 

Frais de base 1.055 10.822 11.877 0 0 0 1.055 10.822 11.877 
lq>rews ct<JX> 106 1.082 1.188 0 0 0 106 1.082 1.188 

GRAND TOTAL 1 .161 11.904 13.065 0 0 0 1.161 11.904 13.065 
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Tebleau c 2: 
S011111ire des fr•is d'investisseaients (Oh 1 000) 

V•leur Pourcent 
Amff 1 A~e 2 Toteux d1 lr..,or· de1 fr1l1 

Fr1i1 Fr1i1 en Fr•is Fr1l1 en Fr1l1 FrAll en tat Ion de base 
Coapos.nt loc•wc devises Toteux loc•wc devises Toteux loceux devl111 Totaux ( "> <"> 

GENIE CIVIL ET BATIMENTS 200 0 200 0 0 0 200 0 200 0 2 
ECIUIPEMENTS 765 10.382 11.147 0 0 0 765 10.382 11. 147 93 94 
SERVICES 90 440 530 0 0 0 90 440 530 83 4 

Friis de base 1.055 10.822 11.877 0 0 0 1.055 10.822 11.an 91 100 
I lllpl'eVUS 106 1 .082 1. l 0 0 0 106 1.082 1. 188 91 

GRAND TOTAL 1. 161 11.904 13.065 0 0 0 1. 161 11.904 13.065 
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Esti1111tion de la valeur restante 

La longevite konomique du projet est estimee a: 10 years 
La longevite physique des bitiments et des equipmets est indiquee ci·dessous. 
Les estimations de moins·value et de la valeur restante sont aussi presentees. 

Tableau D: Esti111ation de la valeur restante. CDh '000) 

C:iq>anent 

Genie civil et batiments 
Equipments 
Services 

TOTAL 

Longivite 
Totaux physique 

220 
12.262 

583 

13.065 

25 
12 
10 

Moins Valuer Amee de 
value restante renouvellement 

9 
1.022 

58 

1.089 

132 
2.044 

0 

2.176 

0 
0 
0 
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FllWICEMENT DES INVESTISSEMENTS 

Montant des frais totaux d'investisse111ents eval~s a: 

Change de 
devise:. 

Momaies (Oh '000) (USO '000) (%) 

Momaie locale 1.161 147 9% 
Devises 11.904 1.509 91% 

Total t>.065 1.656 100% 

Les frais d' investissl!llll!flt seraient finances par les sources 
suivantes de financements: 

Capiteux sociaux 
Credit-export (Danois) 

Total 

TOTAL 

9% 
91% 

100% 

Selan le plan de realisation, le calendrier la sortie de fonds 
est eval~ c011111e suit: 

Sortie de fonds 

Source 

Capitaux soc i aux 
Credit-export <Danois> 

sous-total 
TOTAL 

1.160 
11.904 

13.065 

(Oh '000) 

2 

0 
0 

0 
13.065 

Les modal i tes de paiement du credit-export seraient les suivantes: 

Premiere Taux Periode de 
Source de annee de d'interet paiements 
f i nancement paiement CX> cannees> 

Credit-export (Oanois) 10% 5 
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Tableau E: 
Calendrier des relllboursetnents des ~runts (Dh 1 000) 

Amee 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 

Credit-export (Danois) 
MontWlt principal 11.904 
lnteret pendant l• construction 

B•lance debut d'exercise 11.904 11.904 9.523 7.143 4.762 2.381 0 0 0 0 
.Mortissements 1.190 3.571 3.333 3.095 2.857 2.619 0 0 0 0 
lnteret 1.190 ,_ 190 952 714 476 238 0 0 0 0 
Relllbourseeents 0 2.381 2.381 2.381 2.381 2.381 0 0 0 0 
l•lance fin d'exercise 11.904 9.523 7. 143 4.762 2.381 0 0 0 0 0 
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T.t>leau F 1: 
Suppositions techniques · nouveaux l ignes 

1r1i te 

o Natiere premiere/jour kg 
1 Heures/j our ri>l'"e 
2 Natiere premiere/hc?Ure C0/1) kg 
3 Rendement C•tiere premiere/poids net) pct 
4 NOlllbl'"e de sardine/kg llbre 
5 Sardines/•in/eteteuse ru-e 
6 Mi rutes/heure ri>l'"e 
7 ksoin en eteteuses (2*4/5/6) ...,,.e 
8 Sardine etetee et evisdrtt/•in (5•7) ri>l'"e 
9 sardines/boite ri>l'"e 

10 Boites rmpl ies/•in C8/9) ri>re 
11 ProclJction en poids net de sardine/heure kg 
12 sardine en poids net/boite kg 
13 Prod. de boites rmpl ies/heure (6•10> ri>re 
14 Boites rmpl ies par ouvrier/heure ri>l'"e 
15 ksoin en ellboitrices (13/14) ri>l'"e 
16 Huilage par boite kg 
17 llui lage/heure <13•16) kg 
18 Boites par sertiseuse/•in ri>l'"e 
19 Boites sertis/heure (6•18) ri>l'"e 
20 ksoin en sertiseuses <13119> ri>l'"e 
21 Ouvriers par sertiseuse ri>l'"e 
22 B~ion en ouvrien des sertiseuses .-.bre 
23 Boites par carton ri>re 
24 cartons/heure(13/17) ri>re 
25 Personnel d' encartonnage ri>re 
26 Cons011111ation d'eau/•in/eteteuse l 
27 ConsOllllliltion d'eautheure/eteteuses Ill 
28 ConsOllllliltion d'eau/seumir+autoclaves Ill 
29 ConsOllllliltion d•eay total/heure Ill 
30 Jours par an nbr . 

Tableau F 2: 
S\4)p()Sitions techniques - lignes existants 

cµintite 

25.000 
8 

3.125 
38% 

12,50 
280 
60 
3 

700 
4 

175 
1.188 
0,09 

13.194 
900 

16 
0,035 

462 
40 

2.400 
7 

0,50 
4 

100 
132 

15 
40 

6 
2 
7 

200 

unite quantite 

O Matiere preniiere/jour 
1 Heures/jour 
2 Matiere preiniere/heure C0/1) 
3 R~t Cinatiere: premiere/poids nH> 
4 Nonare de sardine/kg 
5 Sardine etetee et evisceree/ouvrier/•in 
6 Mirutes/heure 
7 Nonare de fe11111es estimee 
8 Sardine etetee et evisceree/min (5•7) 
9 Sardines/boite 

10 Boltes remplies/•in (8/9) 
11 Poids net de sardine 
12 Sardine en poids net/bolte 
13 Prod. de boltes remplies/heure (6•10) 
14 Boltes remplies par ouvrier/heure 
15 Besoin en ent>oitrices (13/14> 
16 Huilage par bolte 
17 Huilage/heure (13•16) 
18 Soltes par sertiseuse/min 
19 Boltes sertis/heure (6•18) 
20 Besoln en sertiseuses C13/19) 
21 Ouvriers par sertiseuse 
22 lesion en ouvriers des sertiseuses 
23 Boltes par carton 
24 Cartons/heure(13/17) 
25 Personnel d'encartonnage 
26 Cons01111111tion d'eau/min/eteteuse 
27 Cons01111111tion d'eau 
28 Cons0111111tion d'eau 
29 ConsOlllllltion d'eau/heure 
30 Jours par an 

kg 
nbre 
kg 
pct 
"*>re 
nbre 
nbre 
nbre 
nbre 
nbre 
nbre 
kg 
kg 
nbre 
nbre 
nbre 
kg 
kg 
nbre 
nbre 
nbre 
nbre 
nbre 
nbre 
nbre 
nbre 
l 

1113 
1113 
113 
nbre 

25.000 
8 

3.125 
31% 

12,50 
1'i 
60 
74 

1.406 
4 

352 
969 

0,09 
10.764 

480 
22 

0,04 
409 
40 

2.400 
6 
5 

30 
100 
108 
60 

63 
200 
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Tableau c; 1: 
CoUts d'operatiOl'I par heure - l"IOUYellUll lignes 

l)lite Nbre Prix Valeur En X du 
Posistion d'mites (Oh) (Dh) total 

Matieres 
Sardine ltg 3.125 1,20 3.750 16,3X 
Bottes nbre 13.194 0,70 9.236 40, 1X 
Hui le (vegetal) ltg 462 7,00 3.233 14,0X 
Et;.ii nbre 13. 194 0,17 2.c43 9,7X 
carton nbre 132 4,22 557 2,4X 
Sous-total 19.019 82,6X 

Frais generaux: 
Personnel (etetage) nbre 12 8,00 96 0,4X 
Personnel (elltloitage) nbre 124 8,00 992 4,3X 
Personnel (sertiseuse> nbre 4 8,00 32 0, 1X 
Personnel (encartorYlilge) nbre 15 8,00 120 0,5X 
frais adlinistrative nbre 13.194 0,20 2.639 11,5X 
Electricite kllh 63 1,20 76 0,3X 
Eau Id 20 3,00 60 0,3X 
Sous-total 4.014 17,4X 

co.:its d'operation/heure 23.033 100,0X 
CoUtS moyentboite 1,75 
CoUts d'operation/an 36.852.735 

Tableau G 2: 
co.:its d•operation par heure - lignes exist..nts 

Unite Nbre Prix Valeur En X du 
Posistion d'mites (Dh) COh) total 

Matieres 
Sardine kg 3.125 1,20 3.750 18,2% 
Boites nbre 10.764 0,70 7.535 36,6X 
Huile (vegetal) kg 409 7,00 2.863 n,CJX 
Etui nbre 10.764 o, 17 1.830 8,9X 
Carton nbre 108 4,22 456 2,2X 
Sous-total 16.434 79,SX 

Frais generau'lt: 
Personnel (etetage> nbre 12 8,00 96 0,5X 
Personnel (ent>oitage) nbre 124 8,00 992 4,8X 
Personnel (sertiseuse) nbre 30 8,00 240 1,2X 
Personnel (encartonnage) nbre 60 8,00 480 2,3X 
Frais adninistrative nbre 10.764 0,20 2.153 10,SX 
Electricite kwh 10 1,20 12 0, 1X 
Eau in3 63 3,00 189 0,9% 
Sous-total 4.162 20,ZX 

Total 20.595 100,0X 
co.:its moyen/boite 1,91 
co.:its d•operation/an 32.952.505 



Tableau r 1: 
Marge d'operatio:\ annucl le - nouveaux l ignes 

Unite 
Position 

Revenu ernJel 
Caises de sardine etllboitees nbre 

CCIUts d'operation ..-..ielles unite 

Marge d'operation 

Tableau I 2: 
Marge d'operation - lignes existants 

Unite 
Position 

Reven.i ..-..iel 
Caises de sardine emboitees nbre 

CCIUts d'operation ..-..ielles unite 

Marge d'operation 

Alwlexe 8.5: Ets. BOUZINE 

Nbre 
d'unites 

211.200 

Prix Valeur 
(Oh) (Oh 1 000) 

258 54.516 

1 36.852. 735 36.853 

Nbre 
d'unites 

1n.aoo 

17 .663 

Prix Valeur 
COh) COh '000) 

258 44.604 

1 32.952.505 32.953 

11.651 
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hbleau M: 
Esti•tion des c<Mits d'•ration de difference per heure (Oh) 

~ Lignes Valeur de 
Posistion l ignes ex i stants difference 

111atieres 
Sardine 3.750 3.750 0 
Boites 9.236 7.535 1.701 
lluile (rigetal> 3.233 2.863 369 
Etui 2.243 1.IS30 413 
C.rton 557 456 101 
Sous· total 19.019 16.434 2.585 

Frais gineraux: 
Per5Cn1el <etetage> 96 96 0 
Persomel (elllboitage) 992 992 0 
Persomel (sertiseuse> 32 240 (208) 
Persomel (encartommge) 120 480 (360) 

Frais adainistrative 2.639 2.153 486 
Electricite 76 12 64 
Eau 60 189 (129) 
Sous-total 4.014 4.162 (148) 

Total 23.033 20.595 2.438 
CoUts moyen/boite 1,75 t,91 (0, 17) 
CCMits d'operation/an 36.852.735 32.952.505 3.900.230 

Tableau J: 
Esti•tion de la urge differtielle rnuelle (Oh '000) 

llouveaux Lignes Valeur de 
Position lignes existants differenc' 

Revenu rnuel 
taises de sardine elllboitees 54.516 44.604 9.912 

CCIUts d'operation annuelles 36.853 32.953 3.900 

Marge d'operation 17.663 11.651 6.012 



Am.11• 8.5: IU. IOUZINI 

TablHU L: 
C•sh flo.i (prix fi11e avril 1990> (Oh 1 000) 

ProJ•t propo1• 
S•ns 

Position pro jet -A'Ylfe 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 

Teu11 d'utili1•tion 50X 75X 90X 90X 90X 90X 90X 90X 90X 90X 

HVEllU 40. 144 27.258 40.887 49.CW. 49.064 49.064 49.064 49.064 49.064 49.064 49.064 

DEPENSES 
Fr•i• d'inve1ti11e111ent1 

Genie civil et bitl111nt1 220 0 0 0 0 0 0 0 0 (132) 
Equis-nta 12.262 0 0 0 0 0 0 0 0 (2.044) 
Service• 583 0 0 0 0 0 0 0 0 0 

Soua·totel <2> 0 13.065 0 0 0 0 0 0 0 0 (2. 176) 

Frai1 d'oper•tion 29.657 18.426 27.640 33. 167 33.167 33. 167 33. 167 33. 167 33. 167 33.167 33. 167 

s-·total (3) 29.657 18.426 27.640 33. 167 33. 167 33. 167 33. 167 33.167 33. 167 33. 167 33. 167 

llllp}U (4) ox 0 0 0 0 0 0 0 0 

Total de1 fr•i• C2+3+4) (5) 29.657 31.491 27.640 33. 167 33. 167 33. 167 33. 167 33. 167 33.167 33. 167 30.992 

••~net (1·5) <6> 10.4116 (4.233) 13.247 15.897 15.897 15.897 15.897 15.897 15.897 15.897 ta.073 

IEVEllU DIFFEIENTIEL (14.719) 2.761 5.411 5.411 5.411 5.411 5.411 5.411 5.411 7.5116 

T•ux de rentebilite interne (TRI): 29" 
V•leur actuelte nette a 20X (VAN>: 8. 185 



~u 8.5: Ets. BOJZlllE 

T.tllHU M: 
Evahation de sensibilite 

V•leur 
criti~ 

Vari•tion TRI VAii (l) 

Cas de base 29% 8.185 

Frais d'investissement 
hausse 251 m 5.479 801 

Taux d'utilisation 
bllisse 101 17'l 1.021 111 

Reveni 
baisse 51 101 (2.870) 

Frais d'oper•tion 
hausse 51 161 711 

VAii (Oh '000) 
a taux d'esc0111pte: 151 8.185 



Annexe 8.5: Ets. BOUZINE 

hbleau N: 
C0111ptes des r6sultats (prix fixes avril 1990) (Oh '000) 

Annee 

Positions 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 

1. Revenus 27.258 40.887 49.064 49.064 49.064 49.064 49.064 49.064 49.064 49.064 

2. Frais variable 9.509 14.264 17.117 17. 117 17.117 17. 117 17.117 17.117 17. 117 17. 117 

3. Ben6fice brut (1·2> 17. 749 26.623 31.947 31.947 31.947 31.947 31.947 31.947 31.947 31.947 

4. Frais gen6raux et adlainistratifs 2.007 3.011 3.613 3.613 3.613 3.6\3 3.613 3.613 3.613 3.613 

5. 86n6f ice op6rationnel 
avant ta 110ins·vatue (3·4) 15. 742 23.612 28.335 28.335 28.335 28.335 28.335 28.335 28.335 28.335 

6. La 110ins value L089 1.089 1.089 1.089 1.089 1.089 1.089 1.089 1 .089 1.089 

7. Frais totaux op6rationnets (2+4+6) 12.605 18.364 21.819 21.819 21.819 21.1119 21.819 21.819 21.819 21.819 

8. Ben6fice op6rationnel (5·6> 14.653 22.523 27.246 27.246 27.246 <.i.246 27.246 27.246 27.246 27.246 

9. Frais non·operationnel 
lnterets payes 1.190 1.190 952 714 476 238 0 0 0 0 
llllpC)ts Ol 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 

Total frais non·operationnels 1. 190 1. 190 952 714 476 238 0 0 0 0 

10. Ben6fice net (8·9> 13.462 21.333 26.293 26.532 26.no 27.008 27.246 27.246 27.246 27.246 



Arvwxe 8.5: Etl. BOUZINE 

Tableau 0: 
Table•u des flwc (prix fixes •vrit 1990) (Oh 1 000) 

Positions Amee 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 

SOORCES 
Benefice oper•tiOIYlet 
•v9nt t• .oins·v•tue 15. 74Z 23.612 28.335 28.335 28.335 28.335 28.335 28.335 28.335 28.335 
Fi n.nc:eaient 

c..,iuux soci•ux 1.160 0 0 0 0 0 0 0 0 0 
Pret bltnc•ire a tong ter11e 11.904 0 0 0 0 0 0 0 0 0 
Tot•t 13.065 0 0 0 0 0 0 0 0 0 

CroisHnce OJ dkouvert loc•l 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 

Tot•l des sources 28.806 23.612 28.335 28.335 28.335 28.335 28.335 28.335 28.335 28.335 

PRESTATIONS 
Croiss.nce OJ c..,it•t f ixe brut 13.065 0 0 0 0 0 0 0 0 0 

Relllbourse11ent des prets • tong terine 
Pret banc•ire a long tel'llle 0 2.381 Z.381 2.381 Z.381 2.381 0 0 0 0 
Toul 0 2.381 2.381 2.381 2.381 2.381 0 0 0 0 

lnteret des prets a long ter111e 
Pret ba•'IC•i re a long ter• 1. 190 1. 190 952 714 476 238 0 0 0 0 
Tot•l 1.190 1. 190 952 714 476 238 0 0 0 0 

lnteret OJ dkouvert loc•l 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 
Tot•l des interets 1. 190 1. 190 952 714 476 238 0 0 0 0 

Tot•l des services de t• dette 1.190 3.571 3.333 3.095 2.857 2.619 0 0 0 0 

llllpOts 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 

Prest•tions tot•l 14.255 3.571 3.333 3.095 2.857 2.619 0 0 0 0 

FLUX NET DES FONDS 

Surplus (deficit) 14.551 Z0.041 25.002 25.240 25.478 25. 716 28.335 28.335 28.335 28.335 
Surplus cunul•tif (deficit) 14.551 34.592 59.594 84.833 110.311 136.027 164.362 192.696 221 .031 249.366 



Arnexe 8.5: Ets. B<lJZINE 

Tableau P: 
Ratios des resultats 

Ratio 

Ratio d'exploitation 
Cfrais d'exploitation 

recettes totales) 

Ratio des ventes 
<benefice net 

recettes totales) 

Ratio de frais fixes 
(benefice operationnel 

ill90bilisations nette) 

3 4 

Ratio gestion 

44,51 44,51 

Ratios de rentabilite 

53,61 54, 11 

260,31 289,21 

Ratio de solvabilite 
Couverture d.I service de la dette 
(benefice operationnel + depreciation 
+ interit paye 

interit paye + reamoursement 
des pres a long ter.> 

9,03 9,70 

5 6 

44,51 44,5Y 

54,61 55,0l 

325,31 371,81 

10,49 

7 8 

44,51 44,5%. 

55,51 55,51 

433,81 520,61 



Arntxe IS.5: Ets. ll(lJZINE 

TablHU A: Ligne c1e filetage 
Frais d'investisseirit par position (i>h '000) 

Valeur 
Prix d' import. 

C~ants/posit:ons Unite auantite (Dh) TOT AUX (%) 

GENIE CIVIL ET BATIMENTS 
Modifications des construction mite 200.000 200 ox 

Sous-total 200 ox 

EQUIPEMENTS 
Degivreur rbre 334.000 334 100% 
Et~tage & evisceration table rbre 596.000 596 100% 
Enlevage de peau rbre 224.000 224 100% 
controle aut011atique des filet rbre 100.000 100 100% 
Convoyeur ii sertiseuse rbre 400.000 400 1ooi 
Tri•ing table rbre 347.000 347 100% 
Package avant congelation rbre 98.000 98 100% 
Installation <electricite 

et plOllberie) mite 20.000 20 ox 

Sous-total 2.119 99% 

SERVICES 
Dess in d' ingenieur h-mis 0 110.000 0 100% 
Assistance technique h-mis 1 110.000 110 100% 
Fol'llBtion h·mis 0 15.000 0 ox 

sous-total 110 100% 

Frais de base 2.429 
lq,revus <10X> pct. 10X 243 

GRAND TOTAL 2.6n 

Plan d' iq>lantation 
Amee 2 3 

Monnaie locale pct 100X ox 
Devises pct 100% ox 



Amexe 11.5: Ets. llOOZINE 

TablHU 8: Ligne de filetage 
Frais d'investissements par position et 90nl'laies 

(Oh '000) (USO '000) x x 
Frais Frais Frais Fr-a is Fr-ais frais Mornaie Frais de 

Position locaux et rang. tot aux locaux et rang. totaux etrang. base 

GENIE CIVIL ET BATIMENTS 
Modificrtions ~ construc:tio 200 0 200 25 0 25 0 8 

SOus-total 200 0 200 25 0 25 0 8 

ECIUIPEMENTS 
Degivreur 0 334 334 0 42 42 100 14 
Etetage ' evisceration table 0 596 596 0 76 76 100 25 
Enlevage de peau 0 224 224 0 28 28 100 9 
Control~ automatique ~ file 0 100 100 0 13 13 100 4 
Convoyeur l sertiseuse 0 400 400 0 51 51 100 16 
Trii.ins. table 0 347 347 0 44 44 100 14 
Package avant congelation 0 98 98 0 12 12 100 4 
Installation <electricite 

et plOllberie) 20 0 20 3 0 3 0 

Sous-total 20 2.099 2.119 3 266 269 99 87 

SERVICES 
Dess in ,j• ingenieur 0 0 0 0 0 0 ERR 0 
Assistance technique 0 110 110 0 14 14 100 5 
Formation 0 0 0 0 0 0 ERR 0 

SOUS-total 0 110 110 0 14 ~4 100 5 

Frais de base 220 2.209 2.429 28 280 308 91 100 
lq>rews <10X> 22 221 243 3 2a 31 91 

GRANO TOTAL 242 2.430 2.6n 31 308 339 91 

Amexe 8.5: Ets. llOOZINE 

Taux d'exchange: Oh 1 : 0, 127 USO 
USO 1 : 7,890 Dh 
DICIC 1 0, 154 USO 
USO 1 6,500 DICIC 
DICK 1 = 1,214 Dh 



Ameu 8.5: Ets. llWZINE 

Tableau c 1: Ligne de filetage 
Frais d'investissement par position et annee (Oh '000) 

Annff 1 Amee 2 TOT AUX 
Position Frais Frais Frais Frais Frais Frais Frais Frais Frais 

locaux et rang. tot aux locaux etrang. tot aux locaux et rang. totaux 

GENIE CIVIL ET BATIMENTS 
Modifications des constructio 200 0 200 0 0 0 200 0 200 

Sous-total 200 0 200 0 0 0 20(! 0 200 

EQUIPEMENTS 
Degivreur 0 334 334 0 0 0 0 334 334 
Etetage & evisceration table 0 596 596 0 0 0 0 ~96 596 
Enlevage de peau 0 224 224 0 0 0 0 224 224 
Controle aut0111atique des file 0 100 100 0 0 0 0 100 100 
Convoyeur 6 sertiseuse 0 400 400 0 0 0 0 400 400 
Tri•ing table 0 347 347 0 0 0 0 347 347 
Package avant congelation 0 98 98 0 0 0 0 98 98 
Installation Celectricite 

et plomberie) 20 0 20 0 0 0 ~o 0 20 

sous-total 20 2.099 2.119 0 0 0 20 2-099 2- 119 

SERVICES 
Dessin d'ingenieur G D 0 0 0 0 0 0 0 
Assistance technique 0 110 110 0 0 0 0 110 110 
Fonnation 0 0 0 0 0 0 0 0 0 

Sous-total 0 110 110 0 0 0 0 110 110 

Frais de base 220 2.209 2.429 0 0 0 220 2.209 2.429 
l~revus C10X> 22 221 243 0 0 0 22 221 243 

GRAND TOTAL 242 2.430 2.6n 0 0 0 242 2.430 2_6n 



Annexe 8.5: Ets. BOUZINE 

Esti111ation de la valeur restante 

La longevite economique du projet est estimee a: 10 years 
La longevite physique des bitiments et des ~ipinets est indi~ ci·dessous. 
tes estillittions de moins·value et de la valeur restante sont aus::i presentees. 

Tableau D: Esti111ation de la valeur restante. CDh '000) 

Genie civil et bitiments 
ECJ,li pnents 
Services 

TOTAL 

Longivite 
Totaux physique 

220 
2.331 

121 

2.672 

25 
12 
10 

Moins Valuer Amee de 
value restante renouvellement 

9 
194 
12 

215 

132 
388 

0 

520 

0 
0 
0 



Annexe 5.5: Ets. BOUZINE 

FINANCEMENT DES INVESTISSEMENTS 

Montant des frais totaux d'investissenents evalues a: 

Change de 
devises 

Monnaies (Dh '000) CUSD '000) <X> 

Monnaie locale 242 31 9X 
Devises 2.430 305 911 

Total 2.6n 339 100% 

Les frais d'investissement seraient finances par les sources 
suivantes de financments: 

Capitaux sociaux 
Credit-export (Danois) 

Total 

TOTAL 

9X 
911 

100% 

Selon le plan de realisation, le calendrier la sortie de fonds 
est evalue c- suit: 

Sortie de fonds 

Source 

ERR 
Credit-export (Danois) 

sous-total 
TOTAL 

242 
2.430 

2.6n 

CDh '000) 

Amees 

2 

0 
0 

0 
2.6n 

Les llOdalites de paiement du credit-export seraient les suivantes: 

Source de 
financ~t 

Pr•iere 
.,,,. de 

Taux Periode de 
d'interet paiC111ents 

pei~t <X> Cannees> 

Credit-export (Danois) HIX 5 



Arwlexe 8. 5: E 

Tableau E: Ligne de filetage 
Calendrier des rellboursements des ~ts 

Annff 2 3 4 5 6 7 8 

Credit-export CDanois> 
MonUnt principal 2.430 
lnteret pendant la construction 

Balance debut d'eitercise 2.430 2.430 1.944 1.458 972 486 0 0 
Mortissaents 243 729 6l50 632 583 535 0 0 
lnteret 243 243 194 146 97 49 0 0 
Rellboursements 0 486 486 486 486 486 0 0 
Balance fin d'exercise 2.430 1.944 1.458 9n 486 0 0 0 
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Annexe 8.6: Etablissements OUED SOUSS 



Annexe 8.6: Ets. OUED SOUS p. 1 

Boa de societe: oued souss 

Oued Souss a une exploitation de 80 t/10 heures mais le but est 
100 t/8 heures. Les machines sont traditionnelles, c'est-a-dire 
que l'etetage, !'evisceration et l'equeutage se font manuellement. 
La sardine est transferee a l'aide de la saumure sans dispositifs 
de refroidissement et d'epuration des ecailles. 

Les sardines sont emboitees sur les tapis et mises sur un autre 
tapis au-dessus de la saumure. Entre la saumure et le tapis on 
trouve un convoyeur pour le transport des boites pleines jusqu'a 
une table ou elles sont mises dans des grilles, puis remises sur 
le convoyeur pour f inir dans un cuiseur continu. 

Apres la cuisson, les boites sont transferees aux sertisseuses 
avec 6 personnes pour chaque machine, er. charge de l'alimentation 
et du controle des boites. Les boites sont remplies a l'aide d'une 
huileuse continue non-hygienique. Les boites sont ensuite trans
portees sur un vieux tapis metallique vers la machine de lavage 
d'une vieille construction. 

Les autoclaves sont du vieux type d'autoclave horizontal automa
tique et ils ne peuvent pas operer avec pression colllllle il a ete 
reconucande d'utiliser dans les productions de nos jours. 

Les consultants recommandent une meilleure utilisation de la ma
tiere premiere dans le systeme actuel. Le triage de la matiere 
premiere doit s'effectuer avant l'arrivee sur la ligne pour eviter 
que les emboiteuses aient a trier pendant l'emboitage. Sans un 
systeme de tri, les divers types de boites sont melanges sur les 
tapis d'emboitage, ce qui cause un retard de la production. 

L'equipe juge utile d'installer a cote des sertisseuses un systeme 
d'alimentation automatique sous vide des sauces d'huiles/de to
mate. 

La ligne proposee devra suivre de tres pres la ligne et le dessin 
decrits ci-dessous, pour que !'operation se realise comme suit: 

Lorsque le poisson arrive a l'usine, il est mis dans une unite 
de triage pour trier la sardine en quatre dimensions, afin d'aug
menter le rendement, du fait que les machines d'etetage et d'evi
sceration coupent la sardine dans la longeur ideale, et les bouts 
apres la queue seront plus uniformes. 

Puis les sardines etetees et eviscerees sont transferees a l'aide 
de la saumure directement dans des caisses qui sont transportees 
a la ligne d'emboitage ou les emboiteuses les mettent dans une 
position parfaite pour l'emboitage, une emboiteuse professionelle 
est capable d'emboiter 18 boites/min (mais le consultant a estime 
seulement 15 boites/min. dans son calcul). 



Annexe 8.6: Ets. OUED sous p. 2 

Les boites passent automatiquement devant la personne chargee de 
l'~mboitage. En utilisant une telle methode, il est possible 
d'eviter la deformation des boites et done les mauvais sertis dans 
les sertisseuses. 

Apres la sterilisation des sardines dans les boites, ellespassent 
automatiquement par le cuiseur continu et sont transportees jus
qu' a un controle automatique de boites. Celui-ci est installe 
apres, parce qu'un pesage des boites avant le remplissage des 
boites en huile est un avantage, car il n' a aucune possibilite 
d'etablir un pesage apres. Maintenant les boites sont transportees 
a une table de transit qui doit avoir une capacite correspondant 
a 5 a a minutes de production, en cas d'interruption du sertis
sage. 

Apres la table de transit, elles continuent et passent par une 
unite de remplissage des huiles sous vide. L'avantage d'une telle 
machine est qu'elle utilise seulement le dosage necessaire, 3 g. 
au minimum de moins d'huile par boite et aucun gaspillage ni 
d'huiles sur les boites. Les boites sont transferees automatique
ment aux sertisseuses respectives et elles passent ensuitepar une 
machine a laver avec compartiments pour detergent etpour eau pure. 
Les boites en sortent propres avec l'avantage que les huiles ne 
s'incrustent pas dans les boites et que l'eau des autoclaves n'est 
p~s contaminee, surtout si l'on emploin des autoclaves avec recir
culation de la meme eau. 

Apres le lavage, un systeme de remplissage automatique des paniers 
de sterilisation des boites est necessaire. La sterilisation doit 
s 'effectuer dans un autoclave de type "STERIFLOW", etant d .,nne 
que ce systeme comporte un dispositif pour sterilisation uniforme 
et un refroidissement sous pression done une consommation plus 
faible d'electricite. 

Apres la sterilisation, les paniers sont vides automatiquement et 
les boites sont transferees a l'encartonnage/fardelage. Il est un 
avantage que l6s boites sojent en ordre, pour faciliter !'opera
tion qui se fait automatiquement. 

Un invPstissement dans cette proposition,permettra de reduire 
considerablement les couts de production. Cette reduction ressort 
du calcul ci-joint. 



Annexe 8.6: Ets. OUED SOUS p. 3 

Liste de positions 

1. oecongelateur 
2. Machine d'etetage et d'evisceration 
3. Saumure avec dispositif de refroidissement 
4. Unite pour pesage automatique 
5. Alimentation en boites vides 
6. Ligne d'emboitage 
7. Table de transit 
8. CUiseur continu 
9. Table de transit 
10. Sertisseuses 
11. Huileuse sous vide 
12. Controle automatique des boites 
13. Machines delavage 
14. Remplissage automatique des paniers d'autoclave 
15. Machines de lavage des grilles 
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Annexe 8.6: Ets. ClJED SOJSS 

Tableau A: 
Frais d'investisseiint par position <Oh '000> 

Valeur 
Prix d' i8'lQrt. 

C~sants/positions Unite auantite (Oh) TOT AUX Cl> 

GENIE CIVIL ET BATIMENTS 
Modifications des construct 1.nite Z00.000 zoo ox 

Sous·total zoo ox 

ECIUIPEMENTS 
PillWlllUX i sol ants nbre 1 400.000 400 1001 
Equipm. de rifrigeration nbre 1 Z00.000 zoo 1001 
Unite de triage nbre z 500.000 1.000 1001 
Degivreur nbre z 160.000 320 100X 
Conveyeur nbre 1 350.000 350 1001 
Eteteuse & evisceration nbre 10 350.000 3.500 1001 
Sau11Urage refrigere nbre 1 540.000 540 1001 
Ligne d'l!lllboitage nbre 1 575.000 575 100% 
Ali11entation en boites vide nbre z 320.000 640 1001 
Cuisseur continue nbre 0 900.000 0 100X 
controle autc.atique des bo nbre 1 Z10.000 Z10 100% 
Convoyeur 6 sertiseuse nbre 1 400.000 400 1001 
Al illll!fltation des huiles 

sous vides nbre 1 625.000 6Z5 1001 
Sertiseuses nbre 3 2.000.000 6.000 1001 
Laveuses nbre 1 500.000 500 1001 
Autoclave horizontale nbre 4 910.000 3.640 1001 
Rapl isage autmatique des 

paniers nbre z 390.000 780 1001 
Mach. d'etui et d'encartonn nbre 1 820.000 820 1001 
EquipMent de C de Q 1.nite 1 370.000 370 1001 
Systme de flotation 1.nite 1 1.500.000 1.500 1001 
Atelier d'entretien 1.nite 1 Z50.000 Z50 1001 
Transp. internet. et a l'us nbre 10X Z2.620.000 2.262 SOX 
Installation Celectricite 

et plod>erie) nbre ax zz.620.000 1.810 ox 

Sous· total 26.69Z 92% 

SERVICES 
Oessin d'ingenieur h·lllOiS 1 110.000 110 1001 
Assistance technique h·mis 3 110.000 330 100% 
For.at ion h·lllOiS 6 15.000 90 ox 

Sous· total 530 100X 

Frais de base 27.422 
l~evus C10X> pct. 10X Z.742 

GRAND TOTAL 30.164 

Plan d'in.,lantation 
Amee 2 3 

Monnaie locale pct 1001 ox 
Devises pct 1001 ox 



Annexe 8.6: Ets. ClJED SClJSS 

Tableau B: 
Frais d'investisse111ents par position et l80nnaies 

CDh '000) CUSD '000) x x 
Frais Frais Frais Frais Fr5is Frais Monnaie Frais de 

Position locaux et rang. tot aux locaux et rang. totaux etrang. base 

GENIE CIVIL ET BAT.MENTe 
M:xfificrtions des c tions 200 0 200 25 0 25 0 

SOUS·total 200 0 200 25 0 25 0 

EQUIPEMENTS 
Pannaux isolants 0 400 400 0 51 51 100 1 
Equip111. de refrigeration 0 200 200 0 25 25 100 1 
Unite de triage 0 1.000 1.000 0 127 127 100 4 
Degivreur 0 320 320 0 41 41 100 1 
Conveyeur 0 350 350 0 44 44 100 t 
Eteteuse ' evisceration 0 3.500 3.500 0 444 444 100 13 
s ........ rage refrigere 0 540 540 0 68 68 100 2 
l igne d'ellboitage 0 575 575 0 73 73 100 2 
Alimenta~ion en boites vides 0 640 640 0 81 81 100 2 
Cuisseur contirAJe 0 0 0 0 0 0 0 
Controle autDlllltique des boites 0 210 210 0 27 27 100 1 
Convoyeur a sertiseuse 0 400 400 0 51 . 51 100 1 

sous vides 0 625 625 0 79 79 100 2 
Sertiseuses 0 6.000 6.000 0 760 760 100 22 
laveuses 0 500 500 0 63 63 100 2 
Autoclave horizontale 0 3.640 3.640 0 461 461 100 13 
R5')l isage autO!llatique des 

panieri. 0 780 780 0 99 99 100 3 
Mach. d'etui et d'encartonnage 0 820 820 0 104 104 100 3 
Equipe11ent de C de Q 0 370 370 0 47 47 100 1 
Systeme de flotation 0 1.500 1.500 0 190 190 100 5 
Atelier d'entretien 0 250 250 0 32 32 100 1 
Transp. internat. et a l'usine 452 1.810 2.262 57 229 287 80 8 
Installation Celectricite 

et plOlllberie) 1.810 0 1.810 229 0 229 0 7 

Sous·total 2.262 24.430 26.692 287 3.096 3.383 92 97 

SERVICES 
Dess in d' ingenieur 0 110 110 0 14 14 100 0 
Assistance technique 0 330 330 0 42 42 100 1 
Fon1ation 90 0 90 11 0 11 0 0 

Sous· total 90 440 530 11 56 67 83 2 

Frais de base 2.552 24.870 27.422 323 3.152 3.475 91 100 
18')revus c 1oi> 255 2.487 2.742 32 315 348 91 

GRAND TOTAL 2.807 27.357 30.164 356 3.467 3.823 91 

Taux d'exchange: Dh 1 = 0, 127 USO 
USO 1 = 7,890 bh 
DICK 1 = 0, 154 USO 
USO 1 = 6,500 DICK 
DICK 1 • 1,214 Dh 



Amexe 8.6: Ets. OOED SCUSS 

Tableau c 1: 
Frais d'investissenent par position et annee (Oh '000) 

Amee 1 Amee 2 TOT AUX 
Position Frais Frais Frais Frais Frais Frais Frais Frais Frais 

locaux etrang. tot aux locaux etrang. tot aux locaux et rang. tot aux 

GENIE CIVIL ET BA1 .HS 
Modifications des constructio 200 0 200 0 0 0 200 0 200 

Sous·total 200 0 200 0 0 0 200 0 200 

E~IPEMENTS 

Pannaux isolants 0 400 400 0 0 0 0 400 400 
Equip!I. de refrigeration 0 200 200 0 0 0 0 200 200 
Unite de triage 0 1.000 1.000 0 0 0 0 1.()00 1.000 
Degivreur 0 320 320 0 0 0 0 320 320 
Conveyeur 0 350 350 0 0 0 0 350 350 
Eteteuse & evisceration 0 3.500 3.500 0 0 0 0 3.500 3.500 
Sauiurage refrigere 0 540 540 0 0 0 0 540 540 
Ligne d'eliboitage 0 575 575 0 0 0 0 575 575 
Al iinentation en boites vides 0 640 640 0 0 0 0 640 640 
Cui sseur continue 0 0 0 0 0 0 0 0 0 
Controle autanatique des boit 0 210 210 0 0 0 0 210 210 
Convoyeur a sertiseuse 0 400 400 0 c 0 0 400 400 
Alimentation des huiles 

sous vides 0 625 625 0 0 ,. 0 625 625 
Sert i seuses 0 6.000 6.000 0 0 0 0 6.000 6.000 
Laveuses 0 500 500 0 0 0 0 500 500 
Autoclave horizor.tale 0 3.640 3.640 0 0 0 0 3.640 3.640 
Ren.,lisage aut01111tique des 

paniers 0 780 780 0 0 0 0 780 780 
Mach. d'etui et d'encartonnag 0 820 820 0 0 0 0 820 820 
Equipement de C de Q 0 370 370 0 0 0 0 l70 370 
Systi!me de flotation 0 1.500 1.500 0 0 0 0 1.500 1.500 
Atel:er d'entretien 0 2511 250 0 0 0 0 250 250 
Transp. internat. et a l'usin 452 1.810 2.262 0 0 0 452 1.810 2.262 
Installation (electricite 

et plOll'berie) 1.810 0 1.810 0 0 0 1.810 0 1.810 

Sous·total 2.262 24.430 26.692 0 0 0 2.262 24.430 21i.692 

SERVICES 
Dessin d'ingenieur 0 110 110 0 0 0 0 110 110 
Assistance technique 0 330 330 0 0 0 0 330 330 
Formation 90 0 90 0 0 0 90 0 90 

Sous·total 90 440 530 0 0 0 90 440 530 

Frais de base 2.552 24.870 27.422 0 0 0 2.552 24.870 27.422 
l~revus (10X> 25') 2.487 2.742 0 0 0 255 2.487 2.742 

GRAND TOTAL 2.807 27.357 30. 164 0 0 0 2.807 27.357 30. 164 



Annexe 8.6: Ets. CUED SOUSS 

Tableau c 2: 
S011Daire des frais d'investissements (Oh 1 000) 

Valeur Pourcent 
AllMe 1 AriMe 2 Tot aux d'llrpor· de1 fral1 

Frais Frais en Frats Frats en Fral1 Frati en tat Ion de baae 
C011P05ant locaux devises Totaux locaux devises Totaux locaux devises Totaux <X> (X) 

GENIE CIVIL ET BATIMENTS 200 0 200 0 0 0 200 0 200 0 1 
EQUIPEMENTS 2.262 24.430 26.692 0 0 0 2.262 24.430 26.692 92 97 
SERVICES 90 440 530 0 0 0 90 440 530 83 2 

Frais de base 2.557 24.870 27.422 0 0 0 2.552 24.870 27.422 91 100 
llllPC"eVUS 255 2.487 2.742 0 0 0 255 2.487 2.742 91 

GRANO TOTAL 2.807 27.357 30.164 0 0 0 2.807 27.357 30. 164 
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Esti .. tion de la valeur restante 

La longevite ecOl'\Ollli~ du projet est estimee a: 10 yeal"s 
La longevite physi~ des biti11ents et des ~i~ts est indicpee ci·dessous. 
Les estimations de mins·value et de la valeul" restante sont aussi pl"esentees. 

Tableau D: Estimation de la valeur l"estante. (Dh '000) 

Genie civil et bitiments 
E""i pments 
Services 

TOTAL 

Longivite 
Totaux physi~ 

220 
29.361 

583 

30.164 

25 
12 
10 

Mo ins 
value 

9 
2.447 

58 

2.514 

Valuer Amee de 
l"estante renouvel lement 

U2 
4.893 

0 

5.025 

0 
0 
0 
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FllWfCEMENT DES INVESTISSEMENTS 

Montant ~ frais totaux d'investisseiments eval~ a: 

Change de 
devises 

Mornllies (Oh '000) (USO '000) (l) 

Mornllie locale 2.807 356 9X 
Devises 27.357 3.467 911 

Total 30.164 3.823 1001 

Les freis d' investisse.ent sereient finances per les sources 
suiventes de f inancements: 

Capitaux sociaux 
Credit-export (Danois) 

Total 

TOTAL 

9X 
911 

1001 

Selan le plan de realisation, le calendrier la sortie de fonds 
est evalue c- suit: 

Sortie de fonds 

Source 

Capi taux soci llUJ{ 

Credit-export <Danois) 

Sous-total 
TOTAL 

2.607 
27.357 

30.164 

(Oh '000) 

2 

0 
0 

D 
30.164 

Les lllOdalites de paiement du credit-export seraient les suivantes: 

Source de 
f i nancement 

Credit-export (Danois) 

Premiere 
annee de 
peiemertt 

Taux 
d'interit 

(%) 

10X 

Periode de 
paiements 
(annees) 

5 
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Tableau E: 
Calerdrier des retllbourse11ents des ..,runts (Dh 1 000) 

Amee , 2 3 4 5 6 7 8 9 10 

Credit-export (Danois) 
Montant principal 27.357 
lnteret pendant l• constructi 

•~lance debut d'exercise 27.357 27.357 21.885 16.414 10.943 5.471 0 ll 0 0 
AllOr t i SSetler\t S 2.716 8.207 7.660 7.113 6.566 6.018 0 0 0 0 
lnteret 2.736 2.736 2. 189 1 .641 1.094 547 0 0 0 0 
ltembourse11ent s 0 5.471 5.471 ~.471 5.471 5.471 0 0 0 0 
Balance fin d'exercise 27.357 21.885 16.414 10.943 5.471 0 0 0 0 0 
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Tableau F 1: 
Suppositions techniques · nouveaux l ignes 

uiite 

O Matiere pre11iere/jour kg 
1 Meures/ jour nbre 
2 Matiere pre11iere/heure (0/1) kg 
3 Rendellent <•tiere pre11iere/poids net) pct 
4 llOllbre de sardi~/kg lllbre 
5 Sardines/•in/eteteuse nbre 
6 Mir-..tes/heure rbre 
1 Besoin en eteteuses <2*4/5/6) nbre 
8 Sardine etetee et evisceree/•in (5*7) nbre 
9 sardines/boite nbre 

10 Boites remplies/•in (8/9) rbre 
11 PrcdJction en poids net de sardine/heure kg 
12 Sardine en poids net/boite kg 
13 Prod. de boites re111pl ies/heure (6*10) ~e 
14 Boites reapl ies par ouvrier/heure nbre 
15 Besoin en emboitrices (13/14) rbre 
16 Muilage par boite kg 
17 Muilage/heure (13*16) kg 
18 Boites par sertiseuse/•in rbre 
19 Boites sertis/heure (6*18) nbre 
20 Besoin en sertiseuses (13/19) nbre 
21 OUVriers par sertiseuse nbre 
22 lesion en ouvriers des sertiseuses rbre 
23 Boites par carroo nbre 
24 Cartons/heure(13/17) nbre 
25 Personnel d'encartornage nbre 
26 Cons0111111ttion d'eau/•in/eteteuse l 
27 Cons01111Btion d'eau/heure/eteteuses 1113 
28 Cons0111111ttion d'eau/sauaur+autoclaves 113 
29 cons-tion d'eay total/heure 113 
30 Jours par an nbre 

Tableau F 2: 
Suppositions techniques • lignes existants 

cµ1ntite 

80.000 
8 

10.000 
38X 

12,50 
280 
60 
8 

2.100 
4 

525 
3.800 
0,09 

42.222 
900 
48 

0,035 
1.478 

40 
2.400 

20 
0,50 

10 
100 
422 

15 
40 
18 
2 

19 
200 

unite quantite 

0 Matiere premiere/jour 
1 Meures/jour 
2 Matiere preiniere/heure (0/1) 
3 Rendement (111&tiere prsiiere/poids net> 
4 ll°"*>re de sardine/kg 
5 Sardine etetee et evi~ceree/ouvrier/min 
6 Mir-..tes/heure 
1 llont>re de femnes estimee 
8 Sardine etetee et evisceree/min (5*7) 
9 Sardines/bolte 

10 Soltes reft1'lies/•in (8/9) 
11 Poids net de sardine 
12 Sardine en poids net/boite 
13 Prod. de boltes reft1'lies/heure (6*10) 
14 Boltes reft1'lies per ouvrier/heure 
15 Besoin en en"Ooltrices (13/14) 
16 Muilage par boite 
17 Huilage/heure (13*16) 
18 Boites par sertiseuse/min 
19 Boltes sertis/heure (6*18) 
20 Besoin en 1erti1euse1 (13/19) 
21 OUvriers peor sertiseuse 
22 lesion en ouvriers des sertiseuses 
23 Boites par carton 
24 Cartons/heureC13/17> 
25 Per•onnel d'encartonnage 
26 Con10111111tfon d'eau/~in/eteteuse 
27 Cons01111111tfon d'eau 
28 Cans011V1111tion d'eau 
29 Consomnetlon d'eau/heure 
30 Jours par an 

kg 
nbre 
kg 
pct 
dire 
nbre 
nbre 
nbre 
nbre 
nbre 
nbre 
kg 
kg 
nbre 
nbre 
nbre 
kg 
kg 
nbre 
nbre 
nbre 
nbre 
nbre 
nbre 
nbre 
nbre 
l 
1113 
1113 
1113 
nbre 

80.000 
8 

10.000 
31X 

12,50 
19 
60 
74 

1.406 
4 

352 
3.100 
0,09 

34.444 
480 
n 

0,04 
1.309 

40 
2.400 

16 
5 

80 
100 
344 

60 

63 
200 
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Tabler_ G 1: 
Coots d' oper•t ion par heure · nouve.ux lignes 

Unite llbre Prix V•leur En X Q.i 
Position d'111ites (Oh) (Oh) total 

Matieres 
Sardine ltg 10.000 1,25 12.500 17,5% 
Baites rmre 42.222 0,70 29.556 41,4% 
Huile (vegetal) ltg 1.478 7,00 10.344 14,5% 
Etui rmre 42.222 0, 17 7.178 10, 1% 
Carton rmre 422 4,22 1.781 2,5% 
Sous·tot•l 61.359 86,0X 

Fr•is gener-: 
Personnel tetetage) rmre 30 5,70 171 0,2% 
Personnel (etltloitage) rmre 48 5,70 271 0,4% 
Personnel (sertiseuse) rmre 10 5,70 57 0, 1% 
Personnel (encartomage) rmre 15 5,70 86 0, 1% 
Frais administrative rmre 42.222 0,20 8.444 11,8% 
Entretien pct 4% 18.852 754 1, 1% 
Electrieite ltwh 63 1,20 76 0, 1% 
Eau 113 32 3,00 96 0, 1% 
Sous· total 9.954 14,0X 

Coots d'operation/heure 71.313 100,0X 
Coots .ayen/boite 1,69 
Coots d'operation/an 114.100.210 

Tableau G 2: 
Coots d'operation par heure · lignes existants 

Unite llbre Prix Valeur En X Q.i 
Position d1 111ites CDh) (Dh) total 

Matieres 
Sardine ltg 10.000 1,2'.5 12.500 20,0% 
Baites nbre 34.444 0,70 24.111 38,5X 
Hui le (vegetal > ltg 1.309 7,00 9.162 14,6X 
Etui nbre 34.444 0, 17 5.856 9,4X 
Carton nbre 344 4,22 L452 2,3X 
Sous· total 53.081 84,8% 

Frais g~raux: 
Personnel (etetage> nbre 74 5,70 422 0,7X 
Personnel (embo!tage) nbre n 5,70 409 0,7X 
personnel (sertiseuse> nbre 80 5,70 456 0,7X 
Personnel Cencartonnage) nbre 60 5,70 342 0,5X 
Frais adninistrative nbre 34.444 0,20 6.889 11,0X 
Entretien lot 1 800 800 1,3X 
Electrieite kwh 10 1,20 12 0,0% 
Eau m3 63 3,00 189 0,3X 
Sous· total 9.519 15,2% 

Total 62.599 100,0X 
CoUtl MOyen/bolte 1,82 
CoUts d'operation/an 100. 158.857 
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Table.u I 2: 
Marge d'operation arn1elle - nouve- lignes 

lklite 
Position 

Revenu arn1el 
C.lses de sardine ellboitees rbre 

CCIUts d'operation annuelles 111ite 

Marge d'operation 

Tableau I 2: 
Marge d'operation - l ignes existants 

llbre 
d'111ites 

675.200 

Prix Valeur 
<Oh) (Oh '000) 

174.286 

1 114.100.210 114.100 

60.186 

lklite llbre 
d'1.r1i tes 

Prix 
(Dh) 

Valeur 
0,00 Position 

Reven.i amuel 
Caises de sardine ellboitees 

CCIUts d'opl!ration annuelles :.ni tE 

Marge d'operation 

550.400 258 

1 100.158.857 

142.on 

100.159 

41.913 
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Tableau N: 
Est!•tion des cCIUts d'operation de difference par heure <Dh) 

llOUYeaux Lignes Valeur de 
Position lignes existants difference 

Matieres 
sardine 12.500 12.500 0 
Boites 29.556 24. 1: 1 5.444 
Nuile (vegetal > 10.344 9.162 1.182 
Etui 7.178 5.856 1.322 
Carton 1.781 1.452 329 
Sous-total 61.359 53.081 8.278 

Frais generaux: 
PerSOIYlel <etetage) 171 422 (251) 
Personnel (ellboitage> 271 409 (138) 
Personnel (sertiseuse> 57 456 (399) 
Personnel (encartOIYlage) 86 342 (257) 
Frais lldainistrative 8.444 6.889 1.556 
Entretien 754 800 (46) 

Electricite 76 12 64 
Eau 96 189 (93) 
Sous-total 9.954 9.519 435 

Total 71.313 62.599 8.713 
CCIUts moyen/boite 1,69 1,82 (0, 13) 
CCIUts d'operation/an 114.100.210 100.158.857 13.941.353 

Tableau J: 
Esti•tion de la 111arge differtielle annuelle (Dh '000) 

Nouveaux l1gnes Valeur c!e 
Position lignes existants difference 

Revenu annuel 
Cais~s de sardine etN>oitees 174.286 142.Jn 32.214 

CCIUts d'operation annuelles 114. iOO 100.159 13.941 

Marge d'operation 60.186 41.913 18.273 
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Tableau L: 
Cash flow (prix fixe avril 1990) (Oh 1 000) 

WiProjet propo16 
Sans 

Position pro jet Amee 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 

tiiux d'utilisation SOX 75X 90X 90X 90X 90X 90X 90X 90X 90X 

REVEllU 12:".865 87.143 130. 715 156.857 156.857 156.857 156.857 156.857 156.857 156.857 156.857 

DEPENSES 
Frais d'investisseinents 

Genie civil et bitilnents 220 0 0 0 0 0 0 0 0 (132) 
Equi pnents 29.361 0 0 0 0 0 0 0 0 (4.893) 
Services 583 0 0 0 0 0 0 0 0 0 

sous-total <2> 0 37.705 0 0 0 0 0 0 0 0 (6.282) 

Frais d'operation 90.143 57.050 85.575 102.690 102.690 102.690 102.690 102.690 102.690 102.690 102.690 

Sous-total <3> 90.143 57.050 85.575 102.690 102.690 102.690 102.690 102.690 102.690 102.690 102.690 

1 lllpC)ts ( 4) ox 0 0 0 0 0 0 0 0 

Total des frais (2+3+4) (5) 90. 143 94.755 85.575 102.690 102.690 102.690 102.690 102.690 102.690 102.690 96.408 

Revenu net (1-5> (6) 37.n2 (7.612) 45.139 54 .167 54.167 54 .167 54.167 54. 167 54.167 54.167 60.449 

REVENU DIFFERENTIEL (45.334) 7.418 16.445 16.445 16.445 16.445 16.445 16.445 16.445 22.727 

Taux de rentabilite interne <TRI>: ox 
Valeur actuelle nette a 20X (VAN>: 0 
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Tableau M: 
Evaluation de sensibil ite 

Valeur 
critique 

Variation TRI VAN (%) 

Cas de base 35% 29.788 

Frais d'investissement 
hausse zsx 28X 23.541 120% 

Taux d'utilisation 
baisse lllX 19% 5.379 13% 

Revenu 
baisse 5% 11% (5.554) 

Frais d'operation 
hausse 5% 19% 6.650 6% 

VAN (MAO '000) 
a taux d'esc~te: 15% 29.788 
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Tableau N: 
COlllJ)tes des resultets (prix fixes avril 1990> (Oh 1 000} 

A~e 

Positions 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 

1. Revenus 87. 143 130.715 156.857 156.857 156.857 156.857 156.857 156.857 156.857 156.857 

2. Freis variable 30.679 46.019 55.223 55.223 55.223 55.223 55.223 55.223 55.223 55.223 

3. C6nefice brut (1·2> 56.464 84.696 101.635 101.635 101.635 101.635 101.635 101.635 101.635 101.635 

4. Freis gen6raux et edlninistr~tifs 4.977 7.466 8.959 8.959 8.959 8.959 8.959 8.959 8.959 8.959 

5. Benefice operetionnel 
event le 111>ins·velue (3·4) 51.487 77.230 92.676 92.676 92.676 92.676 92.676 92.676 92.676 92.676 

6. l• 111>ins value 2.514 2.514 2.514 2.514 2.514 2.514 2.514" 2.514 2.514 2.514 

7. Freis totawc operationnels (2+4+6) 38.170 55.998 66.695 66.695 66.695 66.695 66.695 66.695 66.695 66.695 

8. Benefice operatiornel (5·6) 48.973 74.716 90. 162 90. 162 90. 162 90. 162 90. 162 90. 162 90. 162 90.162 

9. Frais non·operationnel 
lnterets paves 2.736 2.736 2. 189 1.641 1.094 547 0 0 0 0 
llllpC)ts ox 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 

Total frais non·operationnels 2.736 2.736 2. 189 1.641 1 .094 547 0 0 0 0 

10. Benefice net <8·9> 46.237 71.981 87.974 88.5~1 89.068 89.615 90.162 90. 162 90.162 90. 162 
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Tableau O: 
Tableau des flux (prix fixes avril 1990) (Oh 1 000) 

Positions Amee 1 2 3 4 5 6 7 8 9 -10 

SOURCES 
Benefice operationnel 
av.,..t la !llOins-value 51.487 n.230 92.676 92.676 92.676 92.676 92.676 92.676 92.676 92.676 
Financ~t 

Capitaux sociaux 2.807 0 0 0 0 0 0 0 0 0 
Prit bancaire a lorig tel"IM! 27.357 0 0 0 0 0 0 0 0 0 
Total 30.164 0 0 0 0 0 0 0 0 0 

Croissance du decouvert local 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 

Total des sources 81.650 n.230 92.676 92.676 92.676 92.676 92.676 92.676 92.676 92.676 

PRESTATIONS 
Croissance du capital fixe br 3'1.164 0 0 0 0 0 0 0 0 0 

Relllbol..rsement des prits a long terme 
Prit bancaire a long tenne 0 5.471 5.471 5.471 5.471 5.471 0 0 0 0 
Total 0 5.471 5.471 5.471 5.471 5.471 0 0 0 0 

lnterit des prits a long terme 
Prit bancaire a long ter-.e 2.736 2.736 2.189 1.641 1.094 547 0 0 0 0 
?otal 2.736 2.736 2.189 1.641 1.094 547 0 0 0 0 

lnterit du decouvert local 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 
Total des interits 2.736 2.736 2.189 1.641 1.094 547 0 0 0 0 

Total des services de la dett 2.736 8.2()7 7.660 7.113 6.566 6.018 0 0 0 0 

lq>Ots 0 c 0 0 0 0 0 0 0 0 

Prestations total 32.899 8.207 7.660 7.113 6.566 6.018 0 0 0 0 

FLUX NET DES FONDS 

Surplus (deficit) 48. 751 69.023 85.016 85.563 86.110 86.658 92.676 92.676 92.676 92.676 
Surplus c\lla.llatif (deficit) 48.751 117.774 202.790 288.354 374.464 461.122 553.798 646.474 739.150 831.826 
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Tableau P: 
Ratios des resultats 

Amee 

Ratio 3 4 5 6 7 a 

Ratio gestion 
~atio d'exploitation 
Cfrais d'exploitation 
------------------ 42,51 42,51 42,51 42,51 42,51 42,51 
recettes totales> 

Ratios de rentabilite 
Ratio des ventes 
C~fice net 
--------- 56, 11 56,41 56,Sl 57, 11 57,51 57,51 
recettes totales) 

Ratio de frais fixes 
C~f ice opirationnel 
------------------ 368,71 409,71 460,91 526,71 614,51 737,51 
illlllllbilisations nette) 

Ratio~ solvabilite 
Cauverture ~ service de la dette 
<~fice opirationnel + ~eciation 
+ interet peyf 
----------------------------- 12,91 13,90 15,07 
interet peyf + relllboursement 
des pres a long te.-.e> 
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Ho• de societe: GIROHDE 

conditions Generales: 

L'unite semble bien tenue mais les machines sont de vieux modeles 
et la production exige un personnel tres nombreux. L'unite doit 
avoir des equipements completement neuf s sauf les sertisseuses 
encore utilisables en ligne si on suit la proposition ci-apres. 

Las desavantages de la production sont le fait que la manutention 
des boites est trop brutale sur la ligne d'emboitage et les boites 
sont deformees. En outre, les vieuxs autoclaves ne sont pas suffi
sants car ils ne fonctionnent pas avec contre-pression et, surtout 
pendant refroidissement, on aura des problemes avec des boites a 
"ouverture facile" en raison de leurs deformations. 

La mise en boites du poisson cause aussi des pr~blemes parce.qu'il 
y a le risque que le poisson ne soit pas emboite dans l'ordre ou 
il a ete etete et eviscere. Le poisson qui est reste longtemps 
dans la saumure a une qualite inferieure. La saumure doit alors 
etre recirculee et refroidie pour etablir une meilleure qualite. 

En general, il n•existe aucun controle automatique des boites dans 
la production. 

La nouvelle technique a installer sera la suivante: 

Lorsque le poisson arrive a l 5usine, il est mis dans une unite 
de triage pour trier la sardine en quatre dimensions, afin d'aug
menter le rendement, du fait que les machines d'etetage et d'evi
sceration coupent la sardine dans la longeur ideale, et les bouts 
apres la queue seront plus uniformes. 

Puis les sardines etetees et eviscerees sont transferees a l'aide 
de la saumure directement dans des caisses qui sont transportees 
a la ligne d'emboitage ou les emboiteuses les mettent dans une 
position parfaite pour l'emboitage, une emboiteuse professionelle 
est capable d'emboiter 18 boites/min (mais le consultant a estime 
seulement 15 boites/min. dans son calcul). 

Les boites passent automatiquement devant la personne chargee de 
l'emboitage. En utilisant une telle methode, il est possible d'e
viter la deformation des hoites et done les mauvais sertis dans 
les sertisseuses. 

Apres la sterilisation des sardines dane les boites, ellespassent 
automatiquement par le cuiseur continu et sont transportees jus
qu' a un controle automatique de bo1.tes. Celui-ci est installe 
apres, parce qu•un pesage des boites avant le remplissage des 
boltes en huile est UJ'I avantage, car il n 'a aucune possibilite 
d'etablir un pesage apres. Maintenant les boites 
sont transportees a une table de transit qui doit avoir une capa-
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cite correspondant a 5 a 8 minutes de production, en cas d'inter
ruption du sertissage. 

Apres la table de transit, elles continuent et passent par une 
unite de remplissage des huiles sous vide. L'avantage d'une telle 
machine est qu'elle utilise seulement le dosage necessaire, 3 g. 
au minimum de moins d'huile par boite et aucun gaspillage ni d'hu
iles sur les boites. Les boites sont transferees automatiquement 
aux sertisseuses respectives et elles passent ensuite par une ma
chine a laver avec compartiments pour detergent et pour eau pure. 
Les boites en sortent propres avec l'avantage que les huiles ne 
s' incrJstent pas dans les boites et que l 'eau des autoclaves 
n'est pas contaminee, surtout si l'on emploin des autoclaves avec 
recirculation de la meme eau. 

Apres le lavage, un systeme de remplissage automatique des paniers 
de ~terilisation des boites est necessaire. La sterilisation doit 
s 'effectuer dans un autoclave de type "STERIFLOW", etant donne 
que ce systeme comporte un dispositif pour sterilisation uniforme 
et un refroidissement sous pression done une consommation plus 
faible d'electricite. 

Apres la sterilisation, les paniers sont vides automatiquement et 
les boites sont transferees a l'encartonnage/fardelage. Il est un 
avantage que les boites soient en ordre, pour faciliter !'opera
tion qui se fait aut~matiquement. 

Un investissement dans cette proposition, permettra de reduire 
considerablement les couts de production. Cette reduction ressort 
du calcul ci-joint. 
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Annelle a.7: Ets. GIROllOE 

Tableau A: 
Frais d 1 investisse111nt s;.tr position <Dh '000) 

Valeur 
Prill d'import. 

CQlllPOSartt s/pos i ti ons Unite Guantite (l)h) TOT AUX (1) 

GENIE CIVIL ET BATIMENTS 
Modifications des construction inite 200.000 200 ox 

SOUS-total 200 ox 

EQUIPalENTS 
Pannaull isolants nbre 1 400.000 400 100X 
E~ipm. de refrigeration nbre 1 200.000 200 1001 
Unite de triage nbre 1 500.000 500 100% 
Degivreur nbre 1 160.000 160 100X 
Conveyeur nbre 1 350.000 350 100X 
Eteteuse & evisceration nbre 6 350.000 2.100 100X 
Satmurage refrigere nbre 1 375.000 375 100X 
L i gne d' elllboitage nore 1 575.000 575 1001 
Al imentation en boites vides nbre 2 320.000 640 100X 
Cuisseur contin.ie rt>re 2 900.000 1.800 100% 
Controle autall9ti~ des boite nbre 1 210.000 210 100X 
Corwoyeur i sertiseuse rt>re 1 400.000 400 100X 
Al imentatian des huiles 

sous vides nbre 1 62S.OOO 62S 100X 
Sertiseuses nbre 3 820.000 2.460 100X 
Lava."SeS nbre 1 500.000 500 100X 
Autoclave horizontale nbre 3 910.000 2.730 100X 
Rapt isage autall9ti~ des 

paniers nbre 2 390.000 780 100% 
lllach. d'etui et d'encartonnage nbre 1 820.000 820 100X 
Eq- ,; paent de C de Q inite 1 370.000 370 100X 
Systei. de flotation inite 1 2.000.000 2.000 100X 
Atelier d'entretien inite 1 250.000 250 100X 
Tr.-p. internet. et a l'usine nbre 10X15 .625 .000 1.563 SOX 
Installation (electricite 

et plOllberie> nbre Sl15 .625 .000 1.250 ox 

Sous· total 21.058 931 

SERVICES 
Dess in d' ingfnieur II-mis 1 110.000 110 100X 
Assistence techn;~ h·mis 3 110.000 330 100X 
For.ti on II-mis 6 15.000 90 ox 

Soul· total 530 100X 

Frais de besc 21.788 
llllpr'evua c1ox> pct. 10X 2.179 

GRAND TOTAL 23.966 

Plan d' i111plantation 
Amee 2 3 

Monnaie locale pct 100% ox 
Devises pct 100% ox 



Annexe 8.7: 

Tableau B: 
Frais d'investisselllll!flts par position et lllClnl'laies 

Positic:i 

GENIE CIVIL ET !~TIME~TS 
Modifications des constructio 

Sous· total 

E>IUI PEJIENTS 
Punaux \solar.u 
E~:pm. de refrigeration 
~ite de triage 
Oegivreur 
Conveyeur 
Eteteuse & evisceration 
Sauiurage refrigere 
L igne d'emboitage 
Alimentation en bc:ites vides 
Cl:i sseur cont i r.Je 

Controle auta..tique des boit 
C.invoyeur a sertiseuse 

sous vides 
Sertiseuses 
LaftUSes 
Autoclave horizontale 
Rapl isage automatique des 

peniers 
MKh. d'etui et d··encartonnag 
Equipe.ent de C de 0 
Systill de flotation 
Atelier d'entreti"!n 
Transp. intemat. et a I 'l.sin 
Installation Celec~ricite 

et plod>erie> 

Sous· total 

SERVICES 
Dess in d' ingenieur 
Assistance techniq<.1e 
Fo,...tion 

Sous-total 

frais de bese 
tq>rews c1~> 

GRANO TOTAL 

Oh 1 • 
USO 1 • 
CICIC 1 • 
USO 1 • 
DICIC 1 = 

CDh '000> 
Frais Frais 
locaux et rang. 

200 0 

200 0 

0 400 
0 200 
0 500 
0 160 
0 350 
0 2.100 
0 375 
0 575 
0 640 
0 1.800 
0 210 
0 400 

" 625 
0 2.460 
0 500 
0 2.730 

0 780 
0 820 
0 370 
\J 2.000 
G 250 

312 1.250 

1.250 0 

1.563 19.495 

0 110 
0 330 

90 0 

90 440 

1.853 19.935 
185 1.994 

2.038 21.929 

0, 127 USO 
1,890 Dh 
0, 154 USO 
6,500 DKIC 
1,214 Dh 

Frais 
tot aux 

200 

200 

400 
200 
500 
160 
l~O 

2.100 
375 
575 
640 

1.800 
210 
400 

625 
2.460 

500 
2.730 

780 
820 
370 

2.000 
250 

1.563 

1.250 

21.058 

110 
330 
90 

530 

21.788 
2.179 

23.966 

Eto>. GIROllOE 

CUSD '000> x x 
Frais Frais Frais Monnaie F~ais de 
locaux et rang. totaux etrans,. base 

25 0 25 0 

25 0 25 0 

0 51 51 100 2 
0 25 2'i 100 1 
0 63 63 100 2 
0 20 20 100 1 
0 44 "' 10C 2 
0 266 266 100 10 
0 48 48 100 2 
0 73 73 100 3 
0 81 81 100 3 
0 228 228 100 8 
0 27 . 27 100 1 
0 51 51 100 2 

0 79 79 100 3 
0 312 3H 100 11 
c 63 63 100 2 
0 346 346 !00 13 

0 99 99 100 4 
0 104 104 100 4 
0 47 47 100 2 
0 253 253 100 9 
0 32 32 100 1 

40 158 198 80 7 

158 0 158 0 6 

198 2.471 2.669 93 97 

0 14 14 iOO 1 
0 42 42 100 2 

11 0 11 0 0 

11 56 67 83 2 

235 2.527 2.761 91 100 
23 253 276 91 

258 2.779 3.038 91 



Arnexe 8.7: Ets. GIR<M>E 

Tableau c 1: 
Frais d•investissetnent par position et annee (Oh '000) 

Annee 1 Annee 2 TOT.WX 
Position Frais Frais Frais Frais frais Frais Frais Frais F:-ais 

locawc et rang. tot aux locauJI etrang. tot aux locaux et rang. totaUJI 

GENIF. CIVIL ET BATlllENTS 
...odifications des constructic 200 ' 200 0 0 0 200 0 200 

Sous-total 200 0 200 0 0 0 200 0 200 

EQUIPEMENTS 
Pannaux isolants 0 400 400 0 " 0 0 400 400 
Equii:m. de refrigeration 0 200 200 0 0 0 0 200 200 
l)lite de triage 0 500 soo 0 0 0 0 500 500 
Degivreur 0 160 ,60 0 0 0 0 160 160 
Conveyeur 0 350 350 0 0 0 0 ~50 350 
Eteteuse & evisceration u 2. 100 2. 100 0 0 0 0 2. 100 2.100 
Sauairage refrigere 0 375 375 0 0 0 0 375 375 
Li gne d' elllboi tage 0 575 )/S 0 0 0 0 575 575 
Ali.entation en boites vides 0 640 640 0 G 0 0 640 640 
Cuisseur contiooe 0 1.800 1.SCJ 0 0 0 0 1.800 1.800 
Controle autOlllilticp.1e des boit 0 210 210 0 0 0 0 210 210 
Convoyeur 6 sertiseuse 0 400 400 0 0 0 CJ 400 400 
Al i11entatinn des !':uiles 

sous vides 0 625 625 0 0 0 0 625 625 
Sertiseuses 0 2.460 2.460 0 0 0 0 2.460 2.460 
L1'veu5e5 0 500 500 0 0 0 0 500 500 
Autoclave horizontale 0 2.730 2.730 0 0 0 0 2.730 2.730 
Re111plisage at.tomaticp.1e des 

panirrs 0 780 780 0 0 0 0 780 780 
Mach. d'etui et d•encartOIY'.ag 0 820 820 0 0 0 0 820 821) 
Equipement de C de Q 0 370 370 0 0 0 0 370 370 
System de flotal ion 0 2.000 2.000 0 0 0 0 2.000 2.000 
Atelier d•entretien 0 250 250 0 0 0 0 250 250 
Transp. internat. et a t•usin 312 1.250 1.563 0 0 0 312 1.250 1.563 
Installation <elictricite 

et plori:>irie) 1.250 0 1.250 0 0 0 1.250 0 1.250 

Sous-total 1.563 19.495 21.058 0 0 0 1.563 1') .495 2U!58 

SERVICES 
O!Ssin d'ingen\eu. 0 1~0 110 0 0 0 0 110 110 
Ass i stanc~ tichnicp.1e 0 330 330 0 0 0 0 330 330 
Fo,...tion 90 0 90 0 0 0 90 0 90 

sous-total 90 440 530 0 0 0 JO 440 530 

Frais de base 1.85~ 19.n5 21.788 !l 0 0 1 .853 19.935 21.788 
1q:irews ctox> 185 1.994 2.179 0 0 0 185 1.994 2.179 

GRANO TOTAL 2.n38 21.929 23.966 0 0 0 ~.038 21.929 23.966 



Annexe 8.7: EU. GIRONDE 

Tableau c 2: 
Sa.11111ire -'.h!s fr•is d'inVf'stisse11ents (Oh '000) 

-----~ V1leur Pourcent 
Amee 1 Al'Ne 2 Tot•ux d'i111>0r· des fr1is 

Frats Frats en Fnl1 Frats en Fr•is Friis en t1t1on de blse 
COlllpOSlnt loc1ux devl1et1 Tot aux loceux devlus Toteux loc1ux devlsea Tot•ux on (X) 

GENIE CIVIL ET BATIMENTS 200 0 200 0 0 0 200 0 200 0 , 
EQUIPEMENTS 1.56l 19.495 21.058 0 0 0 1 .563 19.495 21.058 93 97 
SERVICES 90 440 530 0 0 0 90 440 530 83 2 

-
Frais de bese 1.853 19.935 21.788 0 0 0 1 .853 19.935 21.788 <'~ 1ou 
1-.:>revus 185 1.994 2. 179 (I 0 0 185 1.994 2. 179 91 

GIANO TOTAL 2.038 21.929 23.9~ 0 0 0 2.018 21.929 ?.3.966 



Annexe 8.7: Ets. GIR~DE 

Estillliltion de la valeur rest;1r1te 

La longevi te econmique C-J pro jet est est imtt a: 10 years 
La longevi te physique des bitiinents et des eq..ipmnets est irti~e ci ·dessous. 
Les esti•tions de moins·,·alue et de la valeur restante <>ont aussi presentees. 

Tableau D: Estimation de la valeur r~tante. CDh '000) 

Cmponent 

Genie civil et b.ltinents 
EquiJme.,tS 
S'!rvices 

TOTAL 

Longivite 
Tot.aux physiqJe 

220 
23.163 

583 

23.966 

25 
12 
10 

Moins Valuer Amee de 
value restante renouvellement 

9 
1.930 

58 

1.997 

132 
3.861 

0 

3.993 

0 
0 
0 



Annexe 8.7: Ets. GIRONOE 

FIIWICEMENT DES INVESTISSEMENTS 

Montent des frais totCM.A d'investisseaents evalues a: 

..hange de 
devises 

14ornaies <Dh •OCO> cu~ '000> (%) 

Morn1ie locale 2.038 258 9X 
Devises 2!.929 'l..779 91% 

Total 21.966 3.038 100% 

Les frais d"investissl!lllent seraient finances par les sources 
suivent~ de finanr.ements: 

Capitaux sociaux 
Credit-export (Danois) 

fetal 

TOT Al 

IOOX 

Selon le plan de realisation. le ca:endrier la sortie de fonds 
est evaltk CQalle suit: 

Sortie de fonds 

Source 

Capit8'1J: sociaux 
Credit-export (Danois) 

Sous· total 
TO?"Al 

2.038 
lt .929 

23.9'J6 

(Oh '000) 

Anm!es 

2 

0 
0 

0 
23.96'1 

Les lllOdal i tes de paiement cl.I crecit·expon seraient les suivantes: 

Source de 
financ~t 

TB\.'X Periode de 
d'intere! paiements 

(%) (annHS) 

Credit-export <Danois) 11lX 5 



Amexe 8.7: Ets. GIRONDE 

Tableau E: 
Calerdrier des re"*>ourse111ents des ~rU"lts (Oh 1 000) 

Amee 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 

Credit-export (Dano~ 
Montant principal 21.929 
lnteret pendant la construction 

Balance debut d'exercise 21.929 21.929 17.543 13.157 a.n1 4.386 0 0 0 0 
AmortiSSe9ef\tS 2.193 6.579 6.140 5.701 ~.263 4.824 0 0 0 0 
tnteret 2.193 2.193 1.754 1.316 an 439 0 0 0 0 
Re"*>ourse9entS 0 4.386 4.386 4.386 4.386 4.386 0 0 0 0 
Balance fin d'exercise 21.929 17 .543 13.157 a.n1 4.386 0 0 0 0 0 



Alwlexe 8.7: Ets. GIROllOE 

Tableau F 1: 
SUppositions tkhniques - nouveaux l ignes 

unite 

O Mlltiere premiere/jour kg 
t Heures/ j our rU-e 
2 Mlltiere premiere/heure <011> kg 
3 Rendaent '•titre prmiere/poids net> pct 
4 MCllllbre de sardine/kg lllbre 
5 Sardines/•in/eteteuse rU-e 
6 Mirutes1heure rU-e 
1 Besoin en eteteuses (2*4/5/6) rU-e 
8 Sardine etetee et eviscertt/•in (5*7) rU-e 
9 Sardines/boite rU-e 

10 Boites raplies/•in <8/9) rU-e 
11 PrcdEtion en poids net de sardine/heure kg 
12 Sardine en poids net/boite kg 
13 Prod. de boites raplies/heure <6*10> rU-e 
14 Boites raplies par ouvrier/heure rU-e 
15 Besoin en etllboitrices (13/14) rU-e 
16 Huilege par bolte kg 
17 Huil11ge/heure (13*16) kg 
18 Boiles par sertiseuse/•in rU-e 
ti; Boites sertis/heure (6*18> rU-e 
20 Besoin en sertiseuses (13/19) rU-e 
21 OUvriers per sertiseuse rU-e 
22 lesion en ouvriers des sertiseuses rU-e 
23 Boites par carton rU-e 
24 Cartons/heure(13/17> rU-e 
25 Personnel d'encartonnage rU-e 
26 Consom1111tion d'eau/•in/eteteuse l 
27 Cons019111tion d'eau/heure/eteteuses Ill 
28 Cons0111111tion d'eau/saumur+autoclaves Ill 
29 eons-tion d'eay total/heure .a 
30 Jours par an rU-e 

Tableau F 2: 
Suppositions tkhniques - lignes existants 

quantite 

50.000 
8 

6.250 
38% 

12,50 
280 
60 
6 

1.540 
4 

385 
2.375 
0.09 

26.389 
900 
30 

0,035 
924 
40 

2.400 
13 

0,50 
1 

100 
264 

15 
40 
13 
2 

14 
200 

unite quantite 

O Matiere premiere/jour 
1 Heures/jour 
2 Matiere prmiere/heure (0/1> 
3 Rendemnt <•titre preniiere/poids net) 
4 MCllllbre de sardine/kg 
5 Sardine etetee et evisceree/ouvrier/•in 
6 Minutes/heure 
7 Molllbre de f.._. •stia 
8 Sardine etetee et evisceree/•in (5*7) 
9 Sardines/bof te 

10 Soltes r~lies/•in (8/9) 
11 Poids net de sardine 
12 Sardine en poids net/bolte 
13 Prod. de boftes r..,l ies/heure (6*10) 
14 Soltes r..,lies per owrier/heure 
15 Besoin en llllboltrices (13/14) 
16 Huflage per bolte 
17 Huilage/heure (1~*16) 
18 Boltes per sertiseuse/•ln 
19 Soltes sertis/heure (6*18) 
20 Besoln en sertiseuses (13/19) 
21 ouvrfers par sertiseuse 
22 lesion en owrfers des sertiseuses 
23 Soltes per c1rton 
24 C1rtons/heureC13/17> 
25 Personnel d'enc1rtonnage 
26 ConsOlllllltion d'e1u/Min/•t•teuse 
21 Consonrnation d'eeu 
28 ConsC11111111tfon d'eau 
29 cons-tlon d'eeu/heure 
30 Jours per an 

kg 
nbre 
kg 
pct 
lllbre 
nbre 
nbre 
nbre 
nbre ... 
nbre 
kg 
kg 
nbre 
nbre ... 
kg 
kg 
nbre 
nbre 
nbre 
nbre 
nbre 
nbre 
nbre 
nbre 
l 
11.1 
11.1 
1113 
nbre 

50.000 
8 

6.250 
31% 

12,50 
19 
60 
74 

1.406 
4 

352 
1.938 
0,09 

21.528 
480 

45 
0,04 
818 

40 
2.400 

11 
5 

55 
100 
215 
60 

63 
200 



Annexe 8.7: Ets. GIROllOE 

TableilU G 1: 
CCIUts d'operetion per heure · nouve- lignes 

Unite llbre Prix Veleur En X ct.I 
Posistion d'Wtites (Oh) (Oh) total 

Matieres 
Sardine kg 6.250 1.20 7.500 16.91 
Boites rD-e 26.389 0.10 18.4n 41.51 
Huile (rigetal) kg 924 1.00 6.465 14.51 
Etui nbre 26.389 0, 17 4.486 10. 11 
Carton ""*>re 2l 4.22 1. 114 2.51 
Sous·totel 38.038 85,5% 

Freis generaux: 
Personnel <etetege> nbre 22 5,50 121 o,n 
Pers~l (elllboitage) nbre 30 5.50 162 0,4% 
Personnel Csertiseuse) nbre 7 5,50 39 0, 1% 
Personnel (encertorwwge) nbre 15 5.50 83 0.2X 
Frais lldllinistrative nbre 26.389 0,20 5.278 11,91 
Entretien pct 41 14.979 599 1,n 
Electricite kwh 63 1,20 76 0.2X 
Eeu Ill 27 3.00 81 0.2X 
Sous·totel 6.438 14,5% 

CCIUts d'operetion/heure 44.476 100.ox 
CCIUts myen/boite 1.69 
CCIUts d'operetion/an 71.161.120 

TableilU G 2: 
CCIUts d'operetion par heure - l ignes existants 

unite Nbre Prix Valeur En l ct.I 
Posistion d'Wtites (Oh) (Oh) total 

Matieres 
sardine kg 6.250 1,20 7.500 19,2% 
Boites nbre 21.528 0,70 15.069 38.61 
Hui le (v~t•l > kg 818 7,00 5.n6 14,7% 
Etui nbre 21.528 0, 17 3.660 9,41 
Cert on nbre 215 4,22 907 2,31 
Sous·tot•l 32.863 84, 11 

Freis genereux: 
Personnel <etetage> nbre 74 5,50 407 1.ox 
Personnel Celllboltage) nbre 45 5,50 247 0.61 
personnel csertiseuse> nbre 55 5,50 303 0,8% 
Personnel (encertonnage) nbre 60 5,50 330 0,8% 
Frais lldllinistretive nbre 21.528 0,20 4.306 11,0X 
Entretien lot 1 400 400 1,0X 
Electricite kwh 10 1,20 12 o,ox 
Eeu Ill 63 3,00 189 0,51 
Sous·totel 6.193 15,91 

Totel 39.056 100,0X 
CCIUts 110yen/bolte 1,81 
CCIUts d'operation/en 62.488.934 



Tmluu 1 1: 
Marge d'optretion ennuelle - nowe.. tignes 

Unite 
Position 

lewnu .,...l 
Cai ses de Nl'di ne llllbo: tees 

CoUts d'optretion emuelles W'lite 

... rge d'optretion 

Tmluu J: 
Esti•tian de le •rte differtielle ....elle 

llowHua 
P..sition l ignes 

·~---l 
Caises • serdine emof tees 109.032 

CoUts d'optretion ernalles 71. 161 

Marge d'operetion 37.171 

ArneH 1.7: Ets. GllKlllE 

422.400 

Pria Velar 
CDllJ (Dtl 'OOD > 

251 109.032 

1 71.161.120 71.161 

37.171 

(Oh '000) 

Lignes Velarde 
uist.,ts difference 

18.795 20.237 

62.489 a.6n 

26.306 11.565 
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Tmluu ii: 
Esti•tion des coUts d'oper•tion de difference per heure (Oh) 

~ Lignes Valeur de 
Po..istion lignes uistants differenc• 

Ratitres 
SWdine 7.500 7.500 0 
loites 18.4n 15.069 3.403 
lui le (ftgttal > 6.'65 5.726 739 
Etui 4.486 3.660 826 
C.rton 1.114 907 207 
SOUs-tot•l 38.038 32.863 5.175 

Frais ~: 
Personnel <eteta,e> 121 407 (286) 

Personnel cemoit-.e> 162 247 (84) 

Personnel Csertiseuse> 39 303 <264) 
Perornel Cenartomage> 83 330 (248) 
Frais _..inistrative 5.278 4.306 m 
Entretien 599 400 199 
Electricite 16 12 64 
E.u 81 189 (108) 
SOiis-total 6.438 6.193 245 

Tot•l 44.476 39.056 5.420 
Col:-ts moyen/boite 1.69 1.81 co. 13) 
CaUts d'operation/WI 71.161. 120 62.4811.934 8.6n.181 

Tmlnu J: 
Esti•tion de l• •rte differtielle amuelle CDll '000> 

louweaDI Lignes Valeur de 
Position lignes existants difference 

Rewn1 .,...l 
taises de urdine llllboitees 109.032 88.795 20.237 

CaUts d' operation .rn.elles 71.161 62.489 8.6n 

Marge d'operation 37.871 26.306 11.565 



Amexe 8.7: EU. GIRONDE 

. 
Tabl .. u l: 
Cash flow (prix fixe avrit 1990) CDh 1 000) 

Projet propo1• 
Sent 

Position pro Jet Annff 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 

raux d'utilisation 50l 75X 90X 90X 90X 90X 90X 90X 90X 90X 

IEVUIU 1'9.916 54.516 a1.n4 98.129 98. 129 98. 129 98. 129 98. 129 98. 129 98. 129 98. 129 

DEPEMSES 
Frais d'investis11111ent1 

Genie civil et blti111nt1 220 0 0 0 0 0 0 0 0 (132) 
Equipments 23.163 0 0 0 0 0 0 0 0 (3.861) 
Servi cu 583 0 0 0 0 0 0 0 0 0 

Sous· total <2> 0 23.966 0 0 0 0 0 0 0 0 (3.993) 

Frais d'op6ration 56.240 35.581 53.371 64.045 64.045 64.045 64.045 64.045 64.045 64.045 64.045 

'°'8· total (3) 56.240 35.581 53.371 64.045 64.045 64.045 64.045 64.045 64.045 64.045 64.045 

llllp6ts (4) ox 0 0 0 0 0 0 0 0 

Total ~ frals <2+3•4> (5) 56.240 59.547 53.371 64.045 64.045 64.045 64.045 64.045 64.045 64.045 60.052 

••~ net <1·5> (6) 23.675 (5.031) 28.403 34.084 34.084 34.084 34.084 34.084 34.084 34.084 38.076 

IEVEllU DlfFEIENTIEl (28.706) 4.728 10.408 10.408 111.408 10.408 10.408 10.408 10.408 14.401 

Taux de rentabilit6 interne (Tll): 28X 
Valeur .c:tuell• nett•• 15X (VAN): 14.916 



Amoe 8.7: Ets. GJIOIDE 

T.t>le.u "= Evaluation de sensibilite 

V•leur 
critiCJ» 

V•ri•tion TRI VAi (%) 

C&S de base 2IX 14.916 

Fr•is d'irwestissemerit 
Musse 25% m 9.953 am 

T.ua d'utilis.tion 
beisse 10% 15% <441> ft 

Revenu 
beisse 5X ax (7.19') 

Fr•is d'oper•tion 
Musse 5X t5% 486 

VAi (IW) '000) 
a taua d'escc-.>te: 15X : ... 916 



Annexe 1.71 IU, OlllONOI 

lablHu II: 
C"9ptes des r6sultets (prtx fixes evrtl 1990> (Oh 1000) 

A~e 

Posttlona 1 2 j 4 ; 6 ' i 9 10 

1 •• ..,.,.,. 54.516 11.774 91.129 91. 129 91. 129 91.129 91. 129 91.129 91. 129 91.129 

2. Frels verleble 19.019 21.528 34.234 34.234 34.234 34.234 34.234 34.234 34.234 34.234 

3. ~flee brut C1·2> 35.497 53.246 63.195 63.895 63.195 63.895 63.895 63.895 63.895 63.195 

4. Frets '""6reux et ematnl1trettf1 3.219 4.129 5.794 5.794 5.794 5.794 5.794 5.794 S,794 5.794 

5. ~flee op6retlonnel 
event le 1110lna·velue (3·4> 32.271 48.417 5&. 101 51. 101 51. 101 51. 101 58. 101 58. 101 51.101 51. 101 

6. le motna velue 1.997 1.997 1.997 1.997 1.997 1.997 1.997 1.997 1.997 1.997 

7. Frei• toteux op6retlonnel1 <2•4•6) 24.235 35.354 42.026 42.026 42.026 41.026 42.026 42.026 42.026 42.026 

I. ·~flee op6retlonnel (5·6) 30.211 46.420 56.103 56. 103 56. 10] 56. 103 56.103 56.103 56. 103 56.103 

9. Freis non·operetlonnel 
lnt•r6u pey6s 2. 19] 2. 193 1 .154 1 ,]16 177 4]9 0 0 0 0 
lmpc)U mt 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 

Totel frels non·operatlOfVlelS 2. 193 2. 193 , • 754 1 .316 177 439 0 0 0 0 

10. 16n'flee net (8·9) 21.oaa 44.227 54.349 54.711 55.226 55.665 56. 103 56. 103 56. 103 56. 103 



Annexe 1.7: EU. GlllONDE 

Tableau O: 
Tableau dn flUK (prlx fixes avril 1990> (Dh •000) 

P01hions AmH 1 2 3 4 5 6 7 I 9 10 

SCUCES 
1*'6fice ~p6r1tle111nel 
avant la .oina·v•h• 32.278 48.417 51. 101 58. 101 58. 101 58. 101 58. 101 511. 101 51. 101 511. 101 
Flnanc-t 

Capitaux 1xiaux 2.038 0 0 0 0 0 0 0 0 0 
Prit b9ncair• • long t:,... 21.929 0 0 0 0 0 0 0 0 0 
Total 23.966 0 0 0 0 0 0 0 0 0 

Croi~•anc• OJ d6couvert local 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 

Total des 1ourc .. !.6.244 48.417 511. 101 511. 101 511. 101 511. 101 511. 1C1 58. 101 51.101 58. 101 

PlllESTATIONS 
Croi11ance OJ capit1l fl•• brut 23.966 0 0 0 0 0 0 0 0 0 

111-*>our•-t des pritl a long t•,... 
Prit b9ncaire • long ter .. 0 4.:i86 4.386 4.386 4.386 4.386 0 0 0 0 
Total 0 4.386 4.386 4.386 4.386 4.386 0 0 0 0 

lnterit des prit1 • long t•,... 
Prit b9ncaire • long te,... 2.193 2. 193 1. 754 1 .316 1177 439 0 0 0 0 
lotll 2. 193 2. 193 1 .754 1 .316 877 439 0 0 0 0 

lnterit OJ d6couvert local 0 0 0 0 0 ') 0 0 0 0 
Total des interit• 2. 193 2. 193 1.754 1 .316 1177 439 0 0 0 0 

Total des services de la dette 2. 193 6.579 6. 140 5.701 S.2,'.)3 4.1124 0 0 0 0 

l!llp)tl 0 0 0 0 0 0 0 0 c :J 

Prestations total M.159 6.579 6. 140 5.701 5.263 4.1124 0 0 0 0 

FLUX NET DES fONOS 

Surplus (d6ficit> 30.085 41.839 51.961 52.399 !12.831 53.276 511. 101 51. 101 511.101 511.101 
Surplus cUILllatif (c:Nficit> 30.085 71.924 123.885 176.214 229.122 2112.3911 340.499 3911.599 456.700 514.1101 



AmeXo! 8.l: f::s. GIROllDE 

Tableau P: 
htfos G:.s resu: tat$ 

Ratio 

Ratio d•exploit•tion 
(frais d'exploitation 

recettes totll1les) 

Ratio des ventes 
(benefice not 

recettes total~> 

Ratio de frMis fixes 
<benefice operatiGIWlel 

illm!Obilisations nette) 

3 4 

Ratio gestion 

42,8'l 42.~ 

Ratios de rentabilite 

55,41 55,11% 

290,91 323,21 

Ratio de solvabilite 
COU'llerture cl.I service de la dette • 
<benefice operationnel + depreciation 
+ interet paye 

interit peye + relllboursement 
~ pres a long terme> 

10,07 10,83 

5 6 

42,11% 42,11% 

56,31 56,71 

363,71 415,61 

11,n 

7 

42,11% 42,11% 

57,21 57,21 

484,91 581,91 




