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Resuae du Rapport 

pr .:·c:.l-=:1vit: .::E :tC2E"~;.. .:-t la r-~1u:ti:n 
c~~:..s~i :cnv~r:i~:e~. D~~ pr~p:~itions C' - ·- .. ... " ... i -

.: a de~e:~cs.1: =-= 
fai:.:..: ~·.1a:lt a 

1.1 Q~alite de la bier: 

~a biere est de bonne qualite :t 
cons·:>mma.teurs nationaux et expatries. 

appreciee -.:.:.. 

l . .:! Gesti::n de RO~EMA 

P.CStHI\ ~Et unE entrepri~e bien geree, les depenEe~ e:~~~ 

ti~~ ~E~:=:~~es E: les d~~umE~t~ d.; g~.:~io~ tels ~~e 

:'::ti.Et:~·.:.:.:: tll3.~;.$ ~t:.. Et:ibliE =-= f;; :·r. tr~.: ::1~·:.;

~s::~. Le~ ~e~t=e! ~~ pe=.::n~e: !ff~::~f ~ la ~==j~::i~~ 
.... ···-· ---- :. . -:-::-:- :· .. ~t.:-::--: . ........... ,::.-==-:-•--
::::·:e:-.:::err.e:-::. t·::-t:..\·:..t~ :.:-.r.ur-~r:i3le ~\"e:-.te. 11'.:.:··~-:-t:..:1;• 

-:.:! :::-:-~:_.:~3:·.~: ;r:::...: i::.· .. :ti:.: a·:.j·:· .. ir=·h' .. i ;·:.:..~:-.. :~ l=a 
-=~~-:-i·::..: =~ :.: :-::_~r.:.e-1-:- -:-.:! :::~ifr-:-=t1r: a i ·.:.ff!·-:- ~~ ~~· ~l 
.. .. :. 

•.:..--··-.--·.:.= 
.-·-···--~~ 

, .... ..... ,,,,~ 

.. ·-
~::.! ~·:·: 

& -- - -·. - •• t" • • .. _-:: -S··=·· --=.: ::t::-a::: ,e..1--•.,·~r··.:. ..--IC'--··--:.··· . 

Lor.; de- l'a·Jqmentstion de la :'\pacite de p;-c.j'.1:::..:r. 
d: RCSEHA. un =ertain noJr.bre d'erreurs tcc!'m::~·.:e~ 

cnt 'te ccmmises, ncta11JDer.t: 
- L! mo~!i~ l malt ~ui est en fait un m~u:in ~ ~lf 

inajapte a la moQture e~ Erasserie et :cu~~ a 
ROtEM.~ plus de 10: de ses importation~ de malt; 

- la nc.•Jv~lle ct.a'Jdii-re a vape;.ir a •Jn ma·.:··:.:.~ 

rer.den;e~t; 

!~~ f~=me~t~ur£ ~·)r.t jsma:..i pu t:~ir ls ~=eEa:..:~ 
~-:. t;n·:ai: ;-,~,:"EEf!l: .. :.-0: a la CJ.Si:.l~1t:i•::;. ::b ~3:. 

: !:·l:: :1i.q·.~.: ~ 

• _! s•.:;,£3;-:- ·"!e ref:-:.:..:!:..:.Hn·.o:-l~t !:.: t3:·.::.- ~-=- ;H·~~ 

e:~ :~s~!f:s!~:~. 
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la suppression de la chaudiere 
installee initiclement est egalement 
de certaines pertes de rendement . 

.. 
1.3.2 Manque de devises convertibles 

a trempes 
a l'origine 

Faute d'avoir ECC~3 aux devises pour ses bss~ins 

les plus elementaire3, RCSEMA u'e.=t pas en mesur.:
de travailler de fa;cn ccnvenable par suite de son 
manqu~ chronique de 

- caisses et bouteilles 
- pieces de re:hang~ 
- produits consommables. 

Si l'atsence de ~a1sEes et de bout~illes limite la 
product ~on, l' absence tot ale des pi.e·:es de rechar.;;e 
lef'. plus inC.isFe~sables prcvoque des perte::: tout a 
!ait anormales de bi~re d'pa3sant, l~ aussi, 10: d~ 
la produ:tic~. Quact au manque de certainf ~rod~its 
·;e:nsommab le.3, ses ccn.;equences pc.urraient Et.!:"e tr~s 

c0QtE~ses si on songe par exemple que l'eau d'ali
mentation de la Er1sserie n'est pas ~hlorEe avec 
tc·.1s les risqi;es envisage ables d' infection d€ 1:. 
<· partie froide;• de ! 'usir.e. Une ti:lle -:ons.§.q'.le:1c.~ 

serai t ur.: catastrcpt.e pcur ROSEMA qui c-:vrait 
Jeter des ~cntaines, v~ire de:. mill~ers 

d'hectclit~es d: ti~r~. 

J..U -:-~u;:s de.:: tr'):S derni~re-: anr.~c.S, le COl!rant a 
~t~ coup~ pendant pris de soi du t~mps de travail 
i~ l'~Sije, avec !es ccnsequeLces 3u1vantes: 

- p~rte de prodJctivitE, 
- production friqorifique insuff isante p')ur 

maintenir la biere en tanks a la temperature 
requise, le grcupe electroqene de secour~ 

ayant une puisEance insuffisante, 
- pertes de biere entrainees par la chute de 
pr~ssion dans leE circuits, le filtre a 
hi~re et la r~mplisseuse de bouteilles, sans 
parl~r du tempE de chauf f age anormalement 
lcng de la biere se;ournant dans le pa~teu

risat-:ur, 
- risque de prise en masse d'un brassin en 

co~rs dont :•ar:idon ue serait pas encore 
liquefi.f:. 
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2. Principales recommandations 

Les principales recommandations contenues dans le prEscnt 
rapp~rt portent sur les points suivants: 

- librc accis aux devises convertibles moyennant un effort 
pour jconomiser celles-ci; 

- !llOdification dll procede de fabricatic·n ( fermentati:::n} 
permettant une reC.ucticn d: la consommatiCJn dE froid et 
de l'immobilisatio~ en usine; 

- investissem.ants indispensables (estimation a +/- IO %) : 
• m.:rulin l malt 2 t/h............. 54 000 USD 
• groupe electrogene IOOO KVA ••••• 275 000 USD 
• ~tiqueteuse IO 000 b/h.......... I60 000 USD 
• petits materiels divers ••••• env. IO 000 USD 

Ces prix s'entendent FOB port europeen. 

- importation d'urgEnce de pieces 
indispensables; 

- formation et gestion du personnel; 
- valc~isatic~ des sous-produits sans 

pai-ticulier; 
- distribution et exportation; 
- liberte d'entr~prise. 

~ Privatisation de ROSEMA 

investi£scrr:ent 

Le profi! du partenaire ~tranger est djf ini et le n~~ d~ 

grcupes r~pcndant ~ ce prof il a •t~ indiquj ainsi que leurs 
principales r'f~rences. LeE diff~rents nivea~x d'int~rvention 

du partenaire ltranger sent dec~its, la metlleure repartition 
du capital de R~SE~.A apparaissant comme la St!ivar.te-: 

Partenaire ~tranger : 51~ 

~tat 5 a 1oi 
Investisseurs priv's nationaux: compl~ment ~ iooi. 
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l. Objet 

Le pr~sent rapport a pour objet l'examen des moyens de 
production et de la gestion technique de la Brasserie ROSEHJI. a 
sac Tome et la recommandation de solutions visant a ameliorer sa 
productivit~ et reduire son djficit en devises convertibles. 

1. Examen des equipements et de l'installation 

L'ensemble d-: la Brasserie a ete bien con~u et les circuits bien 
etudies; le nettoyage et la sterilisation de ceux-ci sont 
f:1ciles a mettre en oeuvre. Les equipements sent de qualite 
ineqa:e. les pl~s expresses reserves devant etre faites au sujet 
de certain~ materiels fournis lors de l'extensicn d~ capacit~. 

tels que: 
- la chaudi~re a vapeur, de con1uite delicate et de faibl~ 

rendemen~, 

!es tanks de fermentation dont l'etancheite n'a jamais 
pu etre realisee a 100%, 
le moulir. a malt qui, en realite, est un m~ulin a bl~ 
qui ~~ ~au~ait en aucun cas etre utilise en Era~serie. A 
Ii.·jter ~u • il r.' exi~te plus, aujourd • hui, que trois ccr-.s
t~u:te~rs de ~oulins a ~alt dans le rnonde: B~hler-Mia~ 

( RFJ..) : (F.FI-.); -:e 
dernier 

Skoda {'!checoslcvaquie) et Klinzle 
constructe~r cffre gen~ralement 

qual i te-prb:. 
le meill~m; 

rapport 

3. Froc~1~ d~ fabricativn 

La bi~r~ prc.dui te par P.OSEMA est un.: biE-re de type trc.pi.;al de
bo~n~ qualitf qui n'a ri~n i envier a ses hornologuEs, tant en 
Afriquc qu·~n Ameriquc du Sud. 

Z·. 1 Erassag~ 

L'inadapt~tion du moulin aux besoins de la brasserie provoque 
des pertes de rendem~nt absolument inadmissibles. Un controle 
effectue sur le brassin* n° 318 du 26 septembre 1988 a dor.n4 
les r~sultats suivants: 

Rendement the~rique du malt: 75% 
Rendement r~el du brassin: 66,12% 
Densite du dernier lavage: 1,290 Plato 
controle de la mouture: enveloppes 14,7% 

qruaux* 67,8% 
farine fine 17,5% 

Ces re£ultats appellent les commentaires suivants. Le taux de 
gruauh ~st excessif et il est impossible de saccharif ier la 
totalite de l'a~idon du malt. Ce defaut est aggrav~ par l'absence 
de chaudi~re ~ trempes* (supprim&e lors de l'extension), 



.. 

- .5 -

!'absence de cuisson ~ 100° C d'utle partie des gruaux 
emp~chant !'extraction optimum. Pour ces deux raisons, le 
rendemen~ du brassin est d~plorable (pris de 9 points, soit 
12%, en-dessous du rendement thEorique alors que le rendement 
pratique doit ~tre ~gal, voire sup~rieur, au rendecent 
th~crique). 

La densit~ du dernier lavage, tout ~ fait convenable, prouve 
que le pers0nnel a su tirer le meilleur parti deE mcyenE mis ~ sa 
disposition. 
Par ailleurs, l'absence de chaudi~re a trempes rend illus0ir~ 

: 'utilisation de produits de substitutior, au ma:t, aussi bie:1 d~ 
semoule3 de mais ou de brisures de riz importees (prix 
inf~rieur et rendement supiriear ~ ceux du malt) qu~ 

de pr0duits locaux tels que le mais en grain {contenant S~ de 
ma:iire grasse dont une partie peut passer dans la bi~re, 

~rcvcquant de gr~ves d~fauts de mcusse) ou le manioc (difficile a 
mett:.-e e1:. oeuvr-= et pr.:ivc.quant m;.e alcalinisation du m.)ut 
prejudiciable al~ qualite de la biire). 
L'utili3ati0n de su=re, pour 30~ du ve1sement, n'est en rieL 
~ui~ible a la qualit~ de la biire et est intjressante, le sucre 
~tant moins cher que le malt pour un rendement sup~rieur. A noter 
que !'absence de chaudiere a trempes limitant la capa~it~ de 
produ~tion de i·usine, :a capacitf maximum prjvue pour cette 
u~ine s~ra difficile ~ atteindre. 

3.2 Fe:rmer.tati.:.n et garde 

la fe~mentation et la garde sont conduites de f a;on tri3 
prude~t~: 9 Jours de fermentation et deux semaines de garde 
(voir An~exe 1), la temp~rature max~mum de fermentation etant de 
:·cr{re de 14°C. Le traversaqe• s'effectue A la lirnite 
d'att~nuaticn~, ce q~i rend la garde illusoire, surtcut quand on 
~ai~ ~ue les tanks de garde ne permettent pas de refroidir la 
bi~re suf fisamment pour obtenir dans la bi~r~ une mousse de 
~uantit~ e~ de qualit~ sans reprccte. 
La capacitj de production pourrait etre maintenue, voir~ 

au~meat~e. et la qualite de mousse am~lior~e en effectuant la 
ferme~tation et la qarde dans les tanks cylindro-coniques 
actuellement utilis~s pour la fermentation et ~ des tempiratures 
plus elevees. Le cycle fermentation-garde pourrait ainsi etre 
r~duit ~ une huitaine de jours {cf. 4.2). Une telle reduction 
aurait une incidence siqnif icative sur la consommation du froid, 
do~c d'fle=tricit~. 

3. 3 F:..1 tratior. 

Malgr~ une installation et un ~quipement tout ~ fait convenables, 
les pertes a la filtration depasser,t l 2!l'. {on ad.met comm.: normale 
une !reinte~ de 2 ~ 3%). La raison de 
r~spons~bles ~·un sur-cofit en devise~, 

ces freintes excessives, 
es~ !'absence de joints de 
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rechange: pompe a biere surtout. mais aussi robinetterie et 
filtre lui-mEme. 

3.4 Embouteillage 

La laveuse tourne correctement et est suff is3nte pour 
le lavage de bouteilles non etiquetees. Le fonctionnement de la 
soutireuse est egalement bon mais certains joints deteriores 
provoqueut des fuites de biere entrainant, la aussi, une 
freinte excessive (5\). Halgr~ une conception d~suit~, le 
pasteur:!.sateur ne pose pas de probleme et le tam: de freinte 
(moins de 0,5%; est tout a fait acceptable. 

3.~ Prodcction de «soft drinks» ("refrigerantes"i 

Nous n' avons pas vu la lig.-,-: e:1 fonctionnement et ne pouvons, 
de ce fait, faire que des hypotheses sur les raisons d'une 
freinte (5%) un peu excessive. Nous recommanderons, la aussi 
un: verification de tc;us les joints du circuit. notamment au 
filtre et i la soutireuse. 
!l est egalement possible que la taille des tanks de sirop 
terffiine, demesuree par rapport a la capacite de production de la 
ligne, ne soit pas etrangere a ce taux excessif . 

.:, • ':> Ut;ilites 

Les utilitis serablent larq~ment dimeasionnees: deux ~haudi~res ~ 

vapeur d"environ 3t/h, production frigorifique totale de preE 
de 7CO.OOO mth/heure, compresseurs d'air 125 m3/h. · 
Ma~s C~ pcte~tiel SE revelE largement SOUS-employ,, le groupe 
~lectrogene de secours (330 Y.VA nomir.al. 240 Y.VA eff~ctif) ne 
permettant meme pas de produire le quart de la puissa~ce 

frigorifique en caE de coupcre de ccurant. On mesure 13 gravit~ 

de cette insuffisance quand on sait qu'au cours d~s trois 
dernieres ann,es, des coupures de courant sont intervenu~s pour 
pres de soi du temps de travail de l'usine. 
Les possibilites de !'installation de traitement de l'eau ne 
sont pas pleinement utilisees; absence de sulfate d'alumifie 
pour la floculation, installation de chloration en panne. 

3.7 Laboratoire de controle 

L'equipement du laboratoire est suffisant pour les controles 
courants: brassin conventionnel, densites, pH, propagation de 
nouveaux levains, controle bacteriologique, extraits secs, etc. 
Cependant, aucun contr6le bacteriologique n'est effectul car 
l'ampoule electrique necessaire ~u microscope n'a pas pu itre 
l·empl a·:ee ! 

• 
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3.8 sous-produits 

Le gaz carbonique issu de la fermentation est recupere pour 
production de «soft drinks». Si le besoin s'en fait un 
sentir l'installaticn pourra ~tre completee par un poste 
liquefaction et d~ remplissage de cylindres metalliques 
commercialisation. 

la 
jour 

de
pour 

Une partie des dreches* est ve~cue en l'etat a un elevage de 
pores proche de la Brasserie. Le reste part a la mer. La levure 
en exces n'est pas recuperee. 

4. Les solutions techniques recommandees 

4.1 Rendement au brassage 

4.1.1 Moulin 

Le mc·ulin actuE-llement en sc:rvic'= doit absolum.:nt ~tre remplaci?. 
S'il n':st pa~ possible d'impcrter rapidement un vrai moulin a 
~alt, le raieux serait de rernettre en oeuvre le vieux moulin, 
ma~gr~ son aspect desu&t.Cette ~emise en service sera provisoire, 
ce p~tit u.~ulir. r.e p~rmettant probablenaent pas d'attein~re la 
capacite ~ominale de l'usine et SES cylindres etant passablement 
usfs. 

4.1.2 chaudiere ~ trempes 

La r~mise e& service de la chaudi~re ~ trempes p~rmettrait, avec 
une bcnne rnc~ture, d'obtenir un rendement superi~ur au renderne~t 

theorique. Elle permettrait ~galement d'auqmenter la capacit~ de 
production de la salle de brass~ge. 

4.1.3 REcuperation des derniers lavages 

L'utilisation des lavages contenus dans le filtre pour 
l'empataqe* du brassin suivant permettrait d'augmenter le 
rendeme~t au brassage. 
Les lavages du dernier brassin de la semaine devront 
tcutefois etre mis a l'egout pour eviter des faux gouts dus a la 
prolif~ration de bacteries, lactiques ou acetiques, au cours du 
week-end. 

4.2 Fermentation et garde 

Des economies substantielles de courant electriq~1e pcurraient 
~tre obtenues avec un diagramme de fermentation-garde plus 
rapide, par ~xemple (voir annexe lJ: 
- entonnement~ a 11oc, 
- mont'e a 12°c et maintien de cette temperatur~ pendant 3 jours, 
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- ~ontee a 16~c en 24h (cuvert~re du froid en grand sur le c6ne 
afin de faire deposer environ 90t de la levure}, 

- maintien ~ 16°C pendant 2 jours, 
- refroidissement a 0° c en 36 heures. 

La biire peut, si n~cessaire, 

L'attenuation limite devrait ~tre 
DaLs le cas contraire, il y aurait 
- soit d'auqmenter la quantit€: de 

yeneralement 0,5 1 de levure par 
ries allant jusqu•a 1 l}, 

etn: filtree 
att-:inte avant 
peut etre lieu: 

immediat£:ment. 
le 5eme jour. 

levure enselil~n-:ee (on admEt 
hl de mout, certair.es brasse-

- soit d'augmenter la temperature (certaines brasseries monte4t 
Jusqu•a 20°c, voire au-dela). 

Il ~onvient toutefois d'agir prudemment, toutes les souches d~ 

levare Le reagissant pas de la meme fa~~n. Les parametres devront 
done etre modifies tres progressivement. 
Le ..-e:roidisse1r.ent final etant rnieux conduit que dans les tan:~~ 

de garde ou la surface de refroidisseme&.t est insuffisante, c~ 

proced€ ne poJrrait qu'arneliorer ls qualite de la mousse et la 
stabilite ccllo~dale. 

Le probleme de l'etanch~ite des nvuveaux tanks de ferme~tation se 
pose egalernent. Les fu~tes se £ituent aux joints et a la soupape 
de securite. Cette eerniere pcurra ftre remplac~e par une 
memb~a~e e·fc:atement. 

4 ~ Filtration 

Le2 pertes considf rables de bi~re constat~es lors de la 
filt=ation con~tituent un exemple flag~ant des probl~mes poses ~ 

la Brasserie par sen impossibilit~ d'avoir accis librement au~ 

devises convertibles n~cessaires i !'importation des piices d~ 

rechange: l~ c?fit e~ devises des pertes d'une journee de 
filtration paieraient les joints de rechange n~cessaires a deux 
ans de production! 

L'installation d'un debit-metre a l'entree du filtre permettrait 
d'optimiser la consommation de Kieselguhr* et la duree 
d'utilisation des cartons supports. Elle permettrait ~galement de 
tirer le meilleur parti de la filtration en termes de qualitl de 
la .biere. 

A noter egalement la consommation d'acide ascorbique* qui semble 
eAcessive, les normes admises ne depassant pas 4 grarnmes/hl. La 
aussi, aqir avec prudence. 

Enfin, il est peut ~tre bon de rappeler que l'ut1lisation de 
ccllupuline* et d'acide ascorbique ne donne son plein effet que 
si la bi~re filtree sejourne environ 24 heures en tank avant 
en:bc·ut-:::i.llage. 



- 9 -

4.4 Embouteillage 

Le seul probleme qui semble se poser la est celui des pieces de 
rechange dont l'importation est plus urgente chaque jour. Heme 
commentaire pour la production de «soft drinks». 

4.5 utilites 

La brasserie ROSEMA doit a tout prix pouvoir disposer de la 
puissance electrique necessaire a i•ensemble de son activite. 
Pour cela, elle doit etre consideree comme client prjoritaire, au 
meme titre qu'un hopital, par la EMAE. 

Si cela s•avere impossible, la seule solution reste l'acquisitiofi 
d'un groupe electr0gene d€ 1000 KVA capable de tourner 24 heures 
sur 24 afin de rendre ROSEMA autonome vis-a-vis de la EHAE. 

4.6 Sous-produits 

4.6.1 Dreches 

Compte tenu du coUt du fuel-oil et de son incidecce sur la 
balance en devises du pays, !'installation d'un s~cheur de 
dreches serait une tres mauvaise operation. 

La vente en l''tat, actuellement marginale, pourra etre ~tendue ~ 

!'ensemble du pays lorsque la production de sel, prevue a Neves, 
sera effective, le salage des dreches permettant ur.e conservation 
d'environ une semaine suffisante pour couvrir la duree de 
:ivraison a tous l~f elevages du pays. 

4.6.2 Levure 

~a Erasserie pourrait mettre a disposition des eleveurs 300 
tonnes de levure ayant un extrait s~c de plus ou moins 20\ 
(production actuelle). 

F~ur information, une levure a 90% de matiere s~che contient plus 
de 50% de proteines et fournit une energie egale (unite 
fourragere) a 1 kq d'orge. 

Comme pour la dreche, 11 ne serait pas realiste d'envisaqer le 
£echage de la levure qui devra etre vendue ~n l'etat et consommee 
tres rapidement. 

5. Organisation 

L'organiqramme Ci-joint (Annexe 2) a ~t~ etabli A partir du livre 
de paie de juillet 1988. Le total du personnel est de 145 
personnes, direc~ion incluse, dont 123 permanents ~t 22 
:journaliers. 
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L'orqanigramme actuel ne comporte pas de 
"Commercialisation" dont la creation est projetee 
direction de ROSEHA, suite a notre recoamandation. 

Section 
par la 

Par ailleurs, la Section "Entretien" devrait inclure 
section "tlectriciens d'entretien" car ceux-ci sont 
compris dans la Sous-section "tne~gie". 

un~ Sous
actuel lement 

Cette structure d'organisation n'appelle pas d'autre comaentaire 
de notre part. 

5.1 Reduction eventuelle du nollbre de salaries 

L'examen de la liste du personnel, etablie par s~rvices, et des 
definitions de fonction peraet de constat~r que le nollbre de 
salariEs n'est pas tres excessif. Une reduction de ce nombre ne 
devrait pas depasser 10 a 15 personnes. Encore faut-il examin~r 

le taux d'absenteisme avant de prendre une dfcision a ce sujet. 
Il ne semble- d'ailleurs pas que ce soit la le probleme principal, 
l~s :ra:s de main-d'oeuvre reprefentant moins de 5% du cout total 
et n•ayant pas d'incidence sur l~s d~penses de devises 
convertibles :vo~r Annexe 3: Donnees salariales}. 

~.2 Formation du personnel 

L' e.:s.:ntiel de la formation du perS•)One-1 pe-ut se faire sur place; 
une a deux semalnes passees a reqarder l'operateur en fonction, 
:.:.uivies de deux semaines de travail en tant q1.:' op~ratem.- sous la 
s~rveillance du titulaire du poEte doit suffir normalement a la 
formation d'u~ operateur. 

Il Scrait utile a la Brasserie de selectionfier quelques jeunes 
elem:nt~ d~ valeur qui seraient formes pour occuper dif ferents 
postes da~s l'usine. Ce corps d'ouvriers qualifies polyvalents 
servirait eusuite de pepiniere pour les candidats aux postes de 
co11mar.dement au fur et a me,t;ure que ceux-ci serai!nt a pourvoir. 
h ce stade, un stage a l'etran;er donnerait au futur agent de 
maitrise unc ouverture d'esprit supplementaire et une autorite 
vis-a-vis du reste du personnel. 

Pour atteindre un stade superieur, une formation theorique d'au 
mcins trois mois dans une ecole de Brasserie etran9ere devrait 
completer l'experience acquise en debut de carriere. Il est aussi 
a siqnaler que la formation est necessaire pour tenir compte du 
rencuvellemer.t du personnel («turnover»), bien que ROSEKA 
n'accuse qu'un taux d'environ 5\. 
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5. 3 £valuation du persc...mel 

L'evaluation actuelle du rendeaent du personnel n'a pa~ de 
procedure bien definie. La firae ROSEHA n'utilise pas encore de 
formulaire a cet effet. L'evaluation de base devrait ~tre faite 
periodiquement, par ecrit, par le superieur direct de chaque 
employe et revue, en deuxieme partie du foraulaire, par un 
supe~ieur de ce dernier. 

Quant a l'avanceaent, c•est-a-dire la proaotion et les 
opportunitfs de formation (surtout a l'etranger), il doit etr~ 

basE sur le principe dn aerite. La aeilleure fa~on de mettre ce 
principe en pratique est de baser l'avanceaent du personnel sur 
une evaluation aussi objective que possible de son rendement. 

5.4 Motivation du personr.el 

La Brasserie s'attachera les meilleurs ElEm~nts de son personnel 
EL lui accordant des gratifications mensuelles, remises en 
question chaque mois, Eu fonction des resultats de leur travail. 
Les critere~ d'attributicn dev~cnt etre definis par la Direction 
de l'usine. 

L'ensemble du ~~rsonnel pourra ega~em~nt etre 
respri: maison" cree au sein de l'entrepris~ en 
pe~sonnel aux b~n~fice3 de celle-ci. 

motiv.f, et 
interessant 

U&, 

le 

~a part distribu'e au personnel serait f ixee chaque ann~e en 
f~nction des r'sultats et de5 projets d'invEstissement. L~ 

m~ntant de la participat~on serait hierarchis~ et repr~senterait 

un pourcentage du salaire annuel, gratifications comprises. 
L'~valuation du rendemen: deviendrait alors pri~ordiale. 

6. Couts de production. Point d'equilibre 

Les coiits pris en compte dans le~ tableaux 
s'entendent hors !mpets et taxes de toute sorte, 
Seront indiques successivement: 
- les frais fixes; 

ci-dess.:>us, 
valeur 1987. 

- !es frais variables, en diatinquant, pour la biere, les frais 
reellement engages en 1987 (colonne de gauche) et les frais 
correspondants consideres comme des objectif s en fonction des 
recommandations du present rapport; ces frais variables ont etl 
major,s, pour tenir compte des pertes de filtration et 
d'ernb)Uteillage, de 17,5 i (freintes reelles) OU 6% (Objectif 
a atteindre) pour la biere, et de 6% pour les «SOft drinks», 
afin de d~fi~ir le prix de revient de !'hectolitre ve~du; 

- le prix de vent~ ex-usine; 
- le point d'equilibre. 
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Apres la devaluation de 130%. les prix de vente necessaires au 11&intien des points 

d'equilibre s'etablissent c~ suit 

I - Bi.ire 

1.1 Frats fizes 

Produits et 11&teriels divers 

Iaprevus et aleas 

Sala ires 

Travaux et services en sous-traitance 

Frais de transports et de deplacements 

Frais de gestion et d'adainistration 

Assurances 

Sl!curite sociale 

1.2 Frats Yariables (per bl) 

Malt 

Sucre 

Hocblon 

Additif s 

Detergents 

Antiseptiques 

lieselguhr 

Bouchons couronnes 

Casse bouteilles 

Utilites 

1.3 Pris de vente : 

Sous total 

Amortissements 

Total f rais fixes 

Sous total 

Hajoration de 17,5% 
(pertes) 

Total f rais variables 

54 818 208 + (28 140 x 3 465,87) 
28 140 

• .5414 Db/hl 

• 27 Db/bouteille , 

Db 

7 150 470 

3 910 000 

8 290 536 

4 721 808 

1 759 505 

583 740 

690 000 

497 432 

27 603 491 

27 214 717 

54 818 208 

1 275.04 

374,53 

299,81 

27,90 

68,00 

34.78 

162,48 

165,48 

338,10 

203,56 

2 949,68 

516,19 

3 465,87 
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2 - Soft driaks 

2.1 Frais fixes 

Produits et materiels divers 

J~prevus et aleas 

Sala ires 

Travaux et services en sous-traitance 

Frais de transport et de deplacement 

Frais de gestion et d'administration 

Assurances 

securite sociale 

2.2 Frais •ariables (par hl) 

Sucre 

Concentres (~oyenne ponderee) 

Detergent pour bouteilles 

Antiseptiques 

Bouchons couronnes 

Casse bouteilles 

Utilids 

2.3 Prix de •ente 

Sous total 

Amortissements 

Total f rais fixes 

Majoration pour pertes 
6% 

43 306 886 + ( 19698 x 2219,12) 
19 698 

• 4418 Db/ hl 

• 22,10 Db/ bouteille 

12 525 041 

1 610 ()()() 

5 527 024 

3 147 872 

1 173 003 

389 180 

460 ()()() 

331 621 

25 163 741 

18 143 145 

43 306 886 

651, 36 

626,50 

68,00 

34,78 

165,48 

338, 10 

209,29 

2 093,51 

125,59 

2 219,12 
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6.1 BIERE 

6.1.1 Frais Fixes 

-Produits et materiels divers 
-Iaprevus et aleas (Produits et materiels 
divers achetes exceptionnelleaent en 1987) 

-salaires 
-Travaux et services en sous-traitance 
-Frais de transpor~s et deplaceaents 
-Frais de gestion et d'administraticn 
-Assurances 
-securite scciale 

S.:>us-total: 
-A11ortisse11ents 

Dobrcls 

3 lOB 900 

l 700 (1(10 

8 29C 536 
4 721 0oe 
1 i59 sos 

583 740 

6~0 coo 
40 ... ~ I B2 

---- -- ----. 

21 351 921 
27 214 717 

-------- ----- -

Total frais fixes: 

6.1.2 Frais variables (par hl.) 

1talt 
s·.1cre 
houblon (extraits et pellets~) 
additifs 
~eterqent pour bouteilles 
antiseptique 
kieselquhr 
bouchons couronne (1) 
casse bouteilles 
utilites 

majoration coapte-tenu des 
pertes (reel 17,5%, obj. 6%) 

Fraie variables: 

Re~1 i9a1 

554,3€4 Db• 
162,840 
130,350 

12,13C 
29, 56~· 
15,120 
70,645 
71,946 

147,COO 
145,680 

1. 339, 640 

l.574,10 

48 566 638 

Cbjectif 

477.900 ob· 

9,612 

1. 260, 668 

1.336,30 

(1) Ce cofit est bas~ sur l'utilisation de bouteilles de so cl. 
En fonction du pourcentaqe de bouteilles de 33 cl, 11 sera 
eventuellement a moduler. 
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6.1.3 Prix de vente ex-usine, 

iapots et taxes 

pri~ de vEnte hors taxes 

.. -
~b Db par bouteille 

~.s 

16,5 Ob par bout~ille 
de 0,5 1 

soit par hl = 16,S X 200 = 3 300 Ob 

6.1.4 Calc~l du point d 1 equilibre (voir courbe en Annexe 4) 

La production annuelle minimum necessaire pour couvrir les couts 
ci-dessus s'expriae par la foraule: 

Frais fixes 
x = 

Prix =e ventE - Frais variables 

4~· 566 638 

= 28 140 hl/an 
3 300 - l Si4,10 

Si ~r. prend en coapte les couts objectifs au lieu des ~cuts 

reels, er. ottient: 
48 56€ 638 

Foint d'equilibre = = 24 733 hl/an 
3 3 0 0 - 1 3 3 6 , :\0 

Le~ recommandations tectniques f iqurant dans le prEse~t rapport 
conduisent a u~e eco~omie minimum d~ ( 28 140 - 24 733) x 3 300 = 
11 243 100 Db. 
Ce montant croit avec l'auqmentation de la production. 

6.2 SOFT DRINKS 

6.2.1 Frais fixes 

Produits et materiels divers 
Imprevus et aleas 
Salaires 
Travaux et services en sous-traitance 
Frais de transport et de daplaceaent 
Frais de qestion et d'administration 
Assurances 
securite sociale 

Amortissements 

Dobras 
5 445 670 

700 000 
5 527 024 ., 147 872 ., 
1 173 003 

389 180 
460 000 
331 621 

--·--·------
17 174 370 
18 143 145 

?C ~17 515 ..,., 
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6.2.2 Frais variables (par hl) 
Sucre 
cor.centres (ao}cnne ponderee) 
Ga~ carbonique (pour aeaoire) 
Deterqent pour bouteilles 
Antise;>tique 
Bcuchons couronne 
Casse bo'.lteilles 
Utilites 

Hajoratio~ pour pertes 6% 

Frais variables: 

(.:.3 Prix de vente 

e:{-usine: 18 Db 
iap6ts et taxes: 4 Db 

283,200 
272,390 

29,565 
15,12C 
71,94€ 

147 I OOC• 

130,800 

950,020 
57 

1 007,02 

pri~ de vente tors taxes 14 Db par bouteille de o.~ l 

s~it par hl: 14 x 200 = 2 600 Db 

€.2.4 Calcul du point d'eq~ilibre (v~ir courbe en annexe 5! 

Frais fixes 35 317 515 
= = 19 i598 hl/a!1 

Prix d: vente - :rais variables 2 800 - l 007,02 

Reliarqu:s: 

!: Les tableaux de couts, etablis par la Brasserie, qui ont ete 
uti~ises pour l'etablissement des tableaux du chapitre 6, 
portent la aeme conEc·a111ation de fuel oil ( 6, 6 l/hl) pour les 
soft drinks et la biere. Ce partage est arbitraire, la 
coneolllllation de va~eur etant larqement plus importante pour 
la biere qu~ pour les soft drinks. Nous avons neanmoins 
repris c~s valeurg car le cout du fuel oil, 11 Db/hl, n'a 
qu'une inc~dence mineure sur le total des frais variables. 
Il serait cependant souhaitable que ces valeurs soient 
repartis plus logiquement dans les prochains exercices. 

2) En bonne coaptabilit~, devrait apparaitre, dans le tableau 
biere, un credit pour la cession de qaz carbonique a la 
produ~tivn de soft drinks, ou la meme somme apparaitrait en 
de!:·it. 

3) Voir l 'Anne:·;e 6 P•:>ur un extl"ait des rapports de ROSEMA pour 
les exercices financi~rs de 1985 et de 1987 .(le rapport pour 
l'exercice 1986 n'e•t pa• di•ponible). 

4) Aprl• la d'valuation de 130 % •urvenue en juillet 1988, le• point• 
d'equilibre •ont maintenu1 pour de• prix de vente hors taxes de 

bilre 27,- Db/bouteille 
"soft drinks" : 22, 10 Db/bouteille. 
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5) Les etudes de coiit ci-dessus (biere et s,~ft drinks; sont 
ba3ees sur 1987, annee ou aucun achat de pieces de rechanqe 
n'a ete effectu~. En marche normale, le resultat serait, bien 
entendu, un peu aoins favorable (auqJQcntation des Frais 
=ixes) . 

6) La production de soft drinks r.'a ja•ais atteint le point 
l'ec;uilibre. Les r~sultats des prcchaines annees permettront 
de decider du maintien ou de la suppression de cette activite, 
jusqu' ici non re11table. 

7. Distribution et exportat~on 

Au :ours cu pre~ier semestre 1988, les ventes se sont elevees a 
15 713 hl pour la bi~re et 4 6~7 hl pour les «soft drinks». Le~ 

vent.::s de bie:-e sent done inferieures a la capacite n:.a>:imtun de 
l'usinc avant extension, mais leqerement sup~rieures au pvint 
~·jquilib~e. celles de «soft drinks» inferieurs au pcint 
d' ~quilibre. Un grcs effort est done a faire pour rentabiliser a,. 
~ieJx an investissemen! dont l'ammortissement represente plus d.:: 
la moitie des frais fixes. Dans cette perspectivE, la 
di~trihuti~n dans Sav Tom~ et Princip.:: et l'exportati~n seron! 
e~aminees suc~cssiveme~t. 

7.1 tistribution 

Ce paragraphe concerne uniq~ement la vente des produits de ROSEMI.. 
dans l'~tat de Sao Tome et P~incipE. 

7.1.1 Situation actuelle 

Malgre une capacit~ suffisantE d~ l'usin~. l'offre de biere 
n'attcint pas la dem~nde. Heme la ville de Sao Tome, qu~ absorbe 
40% de la production de P.OSEMA, souf fre souvent de penurie d~ 

biere. L'ile de Principe est encore plus defavorisee puisqu•avec 
6i de la population, elle n'a consomme en 1986 que 1,4% de la 
production de biere de ROSEKA. 

outre les problemes propres a la Brasserie elle aeae, dont 11 
sera traite au chapitre e ci-apres, se pose le probleme de 
distribution dans les deux iles de l'Etat. Actuelle~ent, la 
majeure par~ie des clients viennent s•approvisiorner ~ la 
Brasserie. Les quantites achetees sont tres variables, de 400 
caisses pour de qrosses cooperatives ou de qros distributeurs, 
a ... une seule caisse. Ce systeme a pour consequences: 
- un encombrement de la cour de la Brasserie dont le bon 

fonctionnement est perturbe, 
- une complication du ccntr6le des sorties et de la 
- une mauvaise circulation des emballaqes vides 

bor~ ll~s) aggravant le manque flagrant dont 
Brasserie (voir chapitr~ 8), 

facturation, 
(caisses et 
scuf fr~ la 



- 18 -

- la degradation de la route entre SaG To•e et Neves, 
- une enorme pe~te de teaps et d'ener;ie pour les clients et le 

pe~sonnP.l de la Brasserie, 
la qran~E difficulte d'approvisionvemeut des conso11D1ateurs de 
Pi.-~ncipe et d'l1 Sud de Sao Tome. 

7.1.2 Recommandations 

La aeilleure solution sell!.bl~ ~tre la creation, dans la ville de 
Sao Tome, d'uae societe de distribution distiucte juridiquement 
de ROSEHA aais en dependant totalement. 

Cette scciete serait alimentee a partir ee la Brasserie par d~s 

caaicns appartenant a !.a Brasserie cu a des transporteurs S•~t:s

traitants. £lle facturerait des produits ex-depot de Sao Tcm~ 

{prix depart Neves + cofit du tracsport Neves- S~? Tom~ + marg~~ 

aux dive=s grcssistes ou revendeurs qui viendraient 
~·approvisionner au depot. Il serait s..:.uhaitable- d'institue-r un 
minimu$ de fcurniture en dessous duqt;el les petits clients 
devraient obligatoirement s'adresser a un grossiste. Compte t~nu 

de so~ isolement, il serait souhaitablc que le qrossiste de 
?rinci?~ soit livre par le d~p5t. 

Cet~E societe de di~tributio~ risquant de porter cmbrage aux deux 
g~ossistes de 13 Capitale (Fra~ciscc Cabral Lda ~t Fereira Dt~arte 
Sarl)--pu~squ'elle fournirait directement leurs plus g~os 

clients--une partie de son capital pourrait leur etre offerte. :a 
~ajorite etant en to~t etat de cause aux mains de ROSEMA. 

Hotons pcur conclure ce paragraphe que l' l)bjectif de cor-.sommatio!• 
~ ~oyen terme fe la totalite de la production de la Brasserie 
n'est pas utopiqu~ pt!isque cette ~onsommation correspondrait a 58 
litres par habitant et par an, a comparer avec 40 litres en 
France (pays qros consommateur de vin~ et plus de 200 litres en 
RFA et en Belgiq~e. 

7.2 Exportation 

Le but de ce paraqraphe n'est pas de proposer des debouches a 
l'exportation, mais seulement d'indiquer les modifications 
techniques necessaires pour l'obtention d'u~ produit exportable. 
En tout etat de cause, !'exportation sera toujours marginale, des 
ann,es A taux d'exportation relativement 'leve pouvant etre 
suivies d'annees ou les exportations seront nulles. En fait, 
!'ensemble de la profession, au plan mondial, exporte tres peu 
car les lon9s transports ont une incidence negative sur la 
qualite de la biere. 
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Les groupes les plus connus dans le monde, tels que Heinecken, 
Carlsberg, Tuborg, etc. preferent conceder des licences de 
fabrication a !'exportation depuis leurs usines nationales. Le 
plus gros producteur du monde, l'americain Anheuser Bush, est 
prati~uement absent sur le marche de !'exportation ou il se 
contente, lui aussi, de conceder des licences. 

1.i.1 Les defauts techniques 

Les 1efauts techniques se situent a deux niveaux: 

a) l'irregularite de la qualite, consequence des nombreux 
incide::its dont souffre l'usine, tels que coupures de courant, 
manque d'etancheite de certains tanks de fermehtation, surface de 
refroidissement des tanks de garde insuffisante, etc.; 

b) !'adaptation du produit, er. general de bonne 
conditionf particulieres de !'exportation, a savoir 
la bouteille et consommation du produit repoussee 
mo~s apr~s sa fabrication. 

7.2.2 Les solutions 

qualite, a•.1x 
!labillage de 
a plusieurs 

L~s rem~d~s a apport~r aux defauts dont souffre l'usine pour 
l'e3secble de sa productioP. sc~t traites par ailleurs. Le pr~sent 
paragraphe ne traitera que de.s modifications a apporter pour 
rendre exportable la biere ROSEMA. 

a) Habillage de la bouteille 

La biire importee est le plas s0uvent consideree comme un produit 
c.e luxe e-: vendue pluE chere que la biere locale. La presentation 
du produit doit correspondre a cet:e ima;e. La lignc 
d'cmbouteillage devra done etre completee par une etiqueteuse de 
qualite capable d'apposer avec precision une etiquette sur le 
corps de la bouteille et un surbouchage en aluminium 
(«stanniole») sur le 9oulot. Seuls trois constructeurs sont 
capables de livrer une machine assurant une presentation 
impeccable: Jaqenberg et Krones en RFA, Gar.qloff (ex Baele
Gangloff) en France. !·a qualite du materiel etant tres proche, le 
meilleur choix est le moins cher des trois. 

L'etude de la forme, des decors et du graphisme de !'etiquette, 
le choix du nom de la biere, de la couleur et de la forme du 
stanniole devront faire l'objet d'une etude de marche dans le O\! 

les pays ou !'exportation est envisa;ee. C'est la l'affaire de 
specialistes de marketing (attention notamment au sens negatif, 
que peut avoir un nom de marque dans un dialecte local). Les 
resultats de cette etude devront ~tre soumis au constructeur 
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d'etiqueteuses 
f onctionnement 
d'etiqueteuses 
des etiquettes 

choisi afin d'eviter qu'un dEtail nuise au bon 
de la machine. C'est egalement le constructeur 

qui donnera tous les renseignements sur la qualitE 
(grammage, sens du papier, etc.). 

A noter qu'il n'y a pas lieu de se preoccuper du lavage de ces 
bou~eilles etiquetees, l'exportation s'effectuant en emballages 
perdus (caisses en carton et bouteilles). 

b) Prolongation de la stabilite 
Une biere destinee a !'exportation doit pouvoir conserver 
ses qualites pendant au moins six mois. Pour cela, 
necessaire: 

tout es 
il sera 

d'CJ112liorer le processus de filtration en implantant en amont 
du filtre (et en aval du doseur de kieselguhr) successivement: un 
debit-metre, un petit carbonateur (pour completer eventuelleme~t 

la q~antite de gaz dissout) et un refroidisseur a plaques destine 
a refroidir le plus possible (aux environs de moins I°C) la bi~re 
ava~t filtrat~on; 

d'augmenter la dose de collupcline jusqu'a 3, voire 4 g/hl au 
lieu de 2. A ce p~opos, il serait preferable de doser ce produit, 
ainsi que l'acide ascorbique, tout au long de la filtration 
plu~ot q~e de le verser en une fois dans le tank de biere filtree 
avant le derut de son remplissage. La pompe dos~use serait a 
~nstaller apres le filtre. 

8. Productivite de ROSEMA 

L'analyse de la productivite de ROSEMA a ete qrandeffieut facilitee 
pa= les d0cuments de geEtion, techniques et comptables, etablis 
par la Brasserie a differe~ts stades, ainsi que par le~ 

renseig~ements verbaux qui nous ont ete donnes, dans un esprit de 
confiance et de coopEration, par le personnel d'encadrement de la 
Brasse~ie que nous tenons a remercier ici. 

8.1 Situation actuelle 

La biere etant, jusqu•a la ~asteurisation, un produit vivant (les 
transformaticns collo1dales se poursuivent d'ailleurs lentement 
meme apres pasteurisation), l'industrie brassicole est fragile et 
plus sensible que beaucoup d'autres aux perturbations qu'elle 
pe~t subir. Celles que supporte quotidiennement ROSEMA sont aussi 
nombreuoes que graves: 
- manque de devises convertibles, meme pour les pieces de rechan

ge les plus petites, 
- insuffisance dramatique d1 stock d'emballages vides, 

coupures de courant electrique longues et nombreuses, 
mauvais choix et/ou Jefauts techniques d'origine de certains 
equ1pements. 

• 
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8.2 Recommandations 

Nos principales reco1DJDandations portent successivement sur les 
points cites ci-de~sus: 

3.2.1 Devises convertibles 

Les obligations doivent €tre reciproques. Si ROSEMA a pour devoir 
de liniter autant que possible les depenses en devises, l'Etat 
doit lui assurer le libre acces a celles-ci . 

La limitation des depenses en devises obtenues 
amelio~ations techniques 3 ete tLaitee au chapitre 4 
No~s n'y reviendrcns pas. 

par de~ 

ci-dessus. 

Vne eccnomie supplementaire pourrait etre obtenuE en rempla~ant 

tct!t ou pa!.-~ie du sucre utilise pour la fabrication de la bie!"e 
par du sirop de sucre obtenu par concentration du jus de cann~. 

Une telle installation existe a Santarem (voir note a la fin du 
chapitre S). 

En .§change 
dire=tion de 

de ces efforts de la part de la 
celle-ci doit pouvoir importer 

Brasserie, 
librernent 

la 

mati~res premieres et consomm~bles i~dispensables, ainsi que 
pieces de recha1ige indispensables a la bonne marche 
l'entreprise. A titre indicatif, on compte un cout annuel 
piiceE de rechange equivalent a 2 OU 2\ du montant 
l'investissement. Compte tenu du retard pris ace sujet, c'est un 
bud;et ee l'ordre de 1C% qu'il faut prevoir tres rapidement. 

les 
les 

de-
en 
de 

Il est en outre necessaire de payer d'urgence l~s dettes de la 
Brasserie a c:rtains fournisseurs etrangers, notamment les 
bouchons couronnEs A l~ Crown Cork. 

8.2.2 Emballages vides (caisses et bouteilles) 

On retrouve, la encore, le problem ... des devises con•1ertibles. Une 
casse de 3\ par an est generalement consideree comme normale par 
la profession. A cette perte annuelle s•ajoute un detournernent 
par une partie de la clientele de caisses et de bouteilles pour 
le stcckage familial de produits divers. 

Cette diminution reguliere doit etre compensee periodiquement par 
des achats de nouveaux emballages, faute de quoi !'atelier 
d'embouteillage se trouve paralyse. Le stock en clientele doit 
absolurnent ~tre ~quilibre par un stock permanent en usine, 
representant au moins un~ semain~ de travail ininterrompu. Une 
solution pourrait ~tre envisagee, le jour o~ un atelier de 
fabrication par injection d'objets en plastique s'implantera dans 
l'ile.' Cet atelier pourrait, outre les caisses, fabriquer 
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recipients menaqers 
des caisses a biere, 

qui 
plus 

detourneraient 
couteuses (prix 

les 
de 

en pourrait 
bouteilles 
s~f f i5amment 

meme etudier la possibilit~ de produire des 
a biere en P.E.T., nouvelle matiere plastique 
etanche aux gaz pour permettre son utilisation au 

remplissage de la biere, m~me pas~eurisee. seuls seraient alors a 
importer les complexes necessaires aux divers objets fabriques. 
Dans l'immediat, il est urgent de recuperer toutes les caisses 
(meme si elles ne contiennent plus 25 bouteilles chacune) 
appartenant a la Brasserie et conservees indument par ECOMIN ou 
d~tenu:s de fa~on abusive par certains clients. 

s.:.3 ccupures de ~ourant 

Il n•y a rien ~ ajouter au contenu du paragraphe 4.5 ci-dessus. 

Ce sujet a ~galement ~te trait~ pr~cedemment. 

Note: Visite d~ 3 cctobre a la Santarern de Cantanhede (M. Gere 
Huller) 

Moyennant un faible invest~ssem~nt (une pompe a vide et deu~ 

filtres) la Santar~m de Cantanh~de serait capable de produire du 
sirop ~~ sucre A 400 g de sucre par litre (environ 35% d'extrait 
sec:. 
Les basoins maximum de la Erasserie (75 000 hl de biere par an, 
remplacement de tout le saccharose par du sirop) seraient de 
1 400 tonr.es de sirop, soit environ 1,5 tonnes de canne par jour. 
Cette qua~tite est tout ~ fait compatible avec les 10 tonnes/jour 
traites actucllement. 

Quelqucs mois apres la demande officielle, l'usine de santarem 
serait capable de fournir ces 1 400 tonnes de sirop, ce qui 
permettrait d'eviter l'importation annuelle de 560 tonnes maximum 
de sucre ( valeur 1987: environ 13 000 000 Db soit, au tavx d~ 

change 1983: 130 000 USO/an). 

Pour eviter certaines complications, l'usine de santarem 
livrerait en fait un sirop de m~lange glucose + levulose et non 
du saccharose. Ce melange a en outre l'avantage d'avoir un pH de 
~. plus proche de celui du moQt (er.viron 5,4) que celui du sirop 
de saccharose (pH 7). 

Les livraisons auraient lieu 2 A 3 fois par semaine par camion 
citer~e ( citer~e d~ 50 ~ 100 hl en acier inoxydable, ~ importer), 
muni d'un~ pompe. Le sirop serait stcck~ A la Brasserie dans un, 

• 
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tank de so a 100 hl, egalement en acier inoxydakle, a importer en 
meme temps qu•une pompe a sirop et un compteur totalisateur. Il 
n'est pas recommande d'utiliser ce sirop pour la fabrication de 
«soft drinks» sauf si les precautions necessaires pour assurer la 
sterilite du sirop sont garanties. Dans ce cas, les valeurs 
numeriques ci-dessus seraient au moins a doubler. 

9. Options 

L'appel un partenaire etranger, dans le cadre d'une 
liberalisation de l'industrie du pays, a sa place dans le pr~sent 
rapport. C'est l'objet de ce paragraphe 9. 

sero:-it successivement etudies le profil ideal du partenaire et 
les differer.ts niveaux possibles de son intervention. Des 
reccmmandat~cns seront faites en fin de chapitre. 

9.1 Profil ideal du partenaire etranger 

Pcur faciliter les relations, le partenaire etranger devra itrE 
lnsophone, hispanophone ou francophone. Il devra avoir son siege 
--ou au moins un bureau d'~chats et un service technique 
structures--en Europe, afin de t~aiter dans les meilleures 
conditions avec les fournisseurs de mati~res premi~res, 

d'equipements et de pieces de rechange et, notamment, d'avcir 
tc~tes facilit's pour contr6ler les fournitures avant expedition. 
Enfia, il devra posseder ou controler plusieurs brass~ries 

africaines afin d'avoir deja !'experience de ce marche et de 
pouvoir deleguer imm~diatement un specialiste de l'une de ses 
usir.es en cas d' incident majeur chez ROSEMA. 

9.2 Niveaux d'intervention 

L'enqagement du partenaire etranger peut se situer a differents 
niveaux: 

9.2.1 contrat d'assistanc! techni~ue 

La Erasserie--qui apparti~nt toujours au Gouvernement OU a des 
partenaires locaux--passe avec le partenaire etranger un contrat 
d'assistance technique portant sur tout ou partie des services 
suivants: 
- achat d'ordre et pour compte 

consommables, des equipements et 
- fourniture de manuels operatoire 

des matieres premi~res 

des pi~ces de rechange, 
et de proc~dures, 

et 
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- inspections pericdiques de l'usine par certains specialistes 
definis d'un collllun accord (brasseur, mecanicien, g~stionnaire, 

specialiste de marketing, etc.), 
- analyse periodique des produits de l'usine, sur echantillons 

expedies par la Brasserie, 
- assistance a la formation du personnel sur place, dans d'autres 

usines d'Afrique, voire en Europe, 
- information sur les nouveaux procedes qu'il pourrait mettre au 

point dans le but d'ameliorer la productivite d.::: ROSEHA ou la 
qualite de ses produits, ~tc. 

Four ces services, le partenaire etranger est remunere 
"royalties" representant un pourcentage A conveLir du 
d'affaires de la scciete. 

9.2.2 Participation minoritaire !.!:! capital 

par des 
chif f rE 

Le partenaire etranger devient actionnaire minoritaire, l'ttat 
ccnservant au moins 51% des parts, ou en cedant eqalement une 
partie a des actionnaires prives locaux. 

9.2.3 Participation majoritaire au capital 

Le pa~tenaire etranger detient au moins 51% du capital, l'ttat se 
deseLgageant totalement ou partiellement de sa participation en 
faveur d'investisseurs locaux. 

9.3. Recommandations 

9.3.1 Choix du niveau de participation 

Le contrat d'a~sistanc~ technique represente la moins bonne des 
solutions. En effet, ROSEMA se priverait du dynamisme d'un 
partenaire habitue, dans le cadre de la libre entreprise, a la 
recherche du profit. t:tant le dernier wagon du train ROSEMJ., il 
ne pourra en etre la locomotive; or, c'est d'une locomotive dont 
ROSEHA a besoin. 

Nous recommanderons done une participation au capital, l'ttat n: 
devra conserver qu'une participation symbolique de 5 a 10%, 
n'cessaire et sutfisante pour prouver sa foi en la perennite de 
l'entreprise. En effet, un ttat n'a jamais vocation a gerer la 
production et la vente de produits de consommation courante, son 
gouvernement devant se reserver aux plus hautes t&ches qui sont 
les siennes. Le reste du capital sera partaqe entre le partenair~ 
etranger et des investisseurs locaux, le partenaire etranger 
ayant toute latitude, s'il le souhaite, d'etre majoritaire. Il 
est important d'impliquer plusieurs investiEseurs locaux; leur 
presence au conseil d' administration cons ti t~era un~ pepini,~re 
pour les futurs chefs d'entreprise du pays. 

• 
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9.3.2 Liberte d'entreprise 

Quelque soit le aontant de sa participation, le partenaire 
etranger devra avoir l'e,tiere res~onsabilite de direction et de 
gestion de ROSEHA. Il aura tous les droits attaches a la libre 
entreprise, notamaent: 
- libre acces aux devises convertibles, 
·- liberte de fixer les prix de vente des produits de l'entreprise, 

liberte de diversification des produits de l'usine, 
- liberte de rapatrier sa part de dividendes, 
- liberte de fixer la remuneration du personnel, 
- libcrt~ d'embauche et de licenciement, 
- libre choix des fournisseurs de matieres premieres et d'equipe-
ment~. sur le seul critere du rapport q"Jalite/prix, etc. 

c•est a cette seule condition qu•un partenaire etranger 
pourra etre trouve, pour le plus grand bien de ROSEMA 
l'ttat d~ Sao Tome et Principe. 

~.2.2 Quelqu~s partenaires possibles 

f iable 
et d~ 

De !'examen du pa~agraphe 9.1 definissant le partenaire ideal, 
en peut deqager trois noms: 

Brasseries et Glacieres Internationnales ( B.G.!.j: Sieg~ a 
?aris, ~ne vingtaine de Brasseries en Afrique, notamment au 
Cameroun, centrafriqu~. Nigeria, Burkina Faso; 

2rafserics Artois: Siege a Louvain (Belgique), plusieurs 
usin:s en Belgique et eu Afrique (Nigeria, Burundi); 
- Societe Caftel: Siiqe a Bordeaux (France), plusieurs Brasseries 
en Afrique, nctaJUlent au Gabcn (4), au ZaYre, en Centrafrique ~t 

au Nigeria. Ce grcupe possede en outre une excellente 
connaissance du marct~ angolais d:s boissons. 

Les autrcs ;roupes europeens importants ne repo~dant pas aux 
crit~res soit de langue, soit de presence effective en Afrique. 
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ANNEXE 3 -- Donnees salariales 
(Selon la feuille de paie du aois de juillet 1986). 

ce qui est ajoute au salaire de base de chaque eaploy~: 
. allocation faailiale 
. heures suppleaentaires 
• bum.is 

Ce qui est deduit: 
. tiabres f iscaux 

" d'assistance 
. 4\ d'assurance sociale 
. iapets sur l~s salaires (Art. 8 et 9} 
. Croix Rouge 

6t deposes par l'entreprise au fond de pension 
(c~ntrib~tio~ d~ !'entreprise) 

Hasse salariale peraanente (juillet 1988): 777 154 Dobras = 
u~s 1 771 

Mass~ salariale totale (juillet 1988: 862 737 Dobras = 
USS E 627 

Repartition de la aasse salariale permanente: 
. Esployes de production: 595 1~7 Db ('77%; 
. Al~tres: 

. Eaployes permanents (124/14~=85%): 
Eaployes teaporaires (21/145=15\): 

Salaire~ ~ensuels mcyens: 
777 154 

181 956 Db (23\) 
777 150 Db (90\) 

95 583 Ob (10%) 

. Emplc·y~s penna1&ents: = 6 267 Db/mois 
124 

85 593 Db 
. Employes teaporaires: 4 075 Db/aois 

21 

Salaire le plas eleve: 18 700 Ob/aois 

Salaire le plus bas: environ 3 200 Db/aois 
(aauf un apprenti l 1 380 Db/moia) 

Ratio salaire aax/ain: 6 a 1. 

• 
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ANNEXE 6 -- RAPPORTS ANNUELS DE ROSEMA 

1. Rapport pour l'exercice financier de 1985 

Preambule: 1. L'extension de l'~sine a resulte en des chiffres de 
production les plus eleve~ a ce jour. 

2. L'augmentation du prix des produits a elimine la 
situation deficitaire . 

Production de 1985: 

a} Bi~re: Vollllle des ventes 3 053 995 litres (30 540 hl) 
t des pertes 12% de la production 
% vente/capacitE (59%) {100% = 75 000 hl} 
% production/capacite {4li) 

t) Boissons gazeuses: 
Volume des ventes 
% des pertes 
% vente/capacite 

l 621 912 litres 
6,4% 

67% (100~ = so 000 hl) 
% production;'capacite 33% 

c) He~res travaillees: 2 540 heures dont 1 263 heares 
d'embcuteillage seulement; 
done, 1 277 heures sans production (50i; 

d) Raisons ees arrits de prcduction (par ordre d~croissant 
d'importance relative): 
- absence de terres filtrantes 
- manque de courant electrique 
- baisse du niveau d'eau potable 
- pafines d'equipement. 

e} Productivite obtence: 7 404 bouteilles/heure (2 liqne~) 
f; Prcductivit~ maximale po~sible {basee sur 80% du temps maximum 

disponible l : 

80% x 2 540 heures = 2 031 heures ---> 12 000 
bouteilles l'heure, c.-a-d. 

12 000 bout./heure x 2 032 h x 0,50 , = 12 192 000 litres, soit • 
7 435 000 1. de biere 

et 4 757 000 1. de soda, 
si la production etait ininterrompuf·. 

q) Recettes et depenses 
- coUt de production/litre de biere: approx. 35,29 Db 

" " " " " soda " 28,17 Db 
- Recettes totales: 183 927 400 Db 
- Depenses totales: 166 273 400 Db 

P.ecettes-depenses: 17 654 000 Db (Marge brut) 
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h) Effectifs: 128 permanents + 24 teaporaires = 152 
i) Probleaes: 

Hanque de bouteilles ... la rotation excede les 
3 semaines prevues coaae aoyenne. Un montant additionnel de 
15 000 nouveaux casiers etait considere necessaire. 
manque de capsules 
manque d'etylene qlycol (pour le froid). 

2. Rapp-)rt pour l' exercice finallcier de 1987 

a) Effectifs: 145 
b) Production, Biere: 2 796 377 litres (volUJ1e vendu) 

t des pertes 19% de la production (feraentee) 
6\ de la production (filtr~e) 

Produ~tion, Soda: 8S6 287 litres fabriquEs 
- 819 lOC " ~endus 

47 187 n perdus (5,4t) 
c) Probl~mes: aancr~e de malt (pas de prodaction en av~il) 
d) Heures utiles de travail: 1 524 heures (37 \ du total} 
e) Heures d'arret: 

sur 
f) Productivit~ cbte~ue: 

g} Recettes et depenses: 

2 556 heures 

4 080 he~res payees 
3 721 bouteilles de biere/he~re 

+ 1 086 " " Svda/heure 

4 807 bouteilles/heare 

- Recettes totales: 201 114 700 Ob 
- Depenses totales: 189 178 500 Db 

11 936 200 Db, 
mais l'ttat a pris 12 330 lOC Db; done, deficit. 

H.B. Le rapport pour l'exercice de 1986 n'eat paa diaponibl~. 

• 
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ANNEXE 7 GLOSSAIRE DES TERHES TECHNIQUES 

Acide ascorbique 
Il s•aqit de l'acide L. ascorbique (levoqyre) qui est eaploye 
comae anti-oxydant. Devient detroqyre en s'oxydant de 
preference aux eleaents oxydables de la biere. La dose 
d'utilisation depend done de la quantite d'oxygene dissout 
dans la biere en bouteille. 

Attenuation: pourcentaqe de sucre feraente. 

Attenuation Ii.mite: pourcentaqe aaxiaum de sucre feraentescible. 
La limite depend de la aethode de brassage et de la souche de 
levure employee. En fait plus le taux de aaltose contenu dans 
l~ mo~t est eleve, plus la limite est elevee. Les dextrines ne 
sont pas feraentescibles par la levure de brasserie. 

Brassin: unite de fabrication aise en oeuvre en salle de 
brassage. lei, 75 a 80 hl de mout sucre. 

Collupuline: enzyme prot~olytique (aarque coamerciale). 
de cette enzyme eEt de reduire la taille des 
collo1dales qui onl traverse le filtre afin de 
!'apparition de trouble dans la biere. 

Le role 
Jticelles 
retarder 

DrEches: Partie du malt non solubilisee au cours du brassaqe. 
Le melange eau+malt moulu, apres saccharification (transforma
tio3 de l'amidon en maltose et dextrines) est pompe au filtre 
a mout. Le «premier bouillon» s•ecoule dans la chaudiere a 
houblc,nner, puis on procede au lavage de la dreche a l' eau 
chaude afir. de reccueillir le maximum d'extrait. 

Empatage: voir trempe. 

Enton;iement 
Pompage du mout, houblonne puis refroidi puis ensemence avec 
de la levure, dans une cuve de feI'lllentation. 

Freinte: perte de biere en cours de fabrication. 

Gruaux: Morceaux de qrain de malt, plus au aoins gros. seuls les 
petits qruaux (ou semoules) sont saccharifiables. Les gros 
qruaux, s'pares par taaisa9e des ecorces, des fins 9ruaux et 
de la farine, doivent a nouveau etre ecrases entre les 
cylindres d'un usecond passage». Une moOture qrossiere dans un 
moulin a ble donne trop de gruaux. Une mofiture trop fine 
detruit les ecorces du grain; de ce fait. la dreche est trop 
compacte Et l'eau de lavage passe a travers le filtre par des 
fissures dans la masse de driche, rendant les lavages illusoi
re~. Une moQture id~ale (convention de Htinich) est obtenue 
avec un moulin a trois passages. 

' 
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Kieselguhr 

Il s'agit de terre filtrante constituee de diatomees fossiles. 
C'est de la silice pure. Le kieselguhr est injecte dans la 
biere, en amont du filtre. Il adsorbe la levure et les 
co~stituants insolubles de la biere non filtree et se depose 
sur les cartons support prealablement revetus d'une «pre
couche» de kieselguhr. Le reglage de la quantite de kieselguhr 
s'effectue en fonction du debit de biere et de la difference 
de pression entre l'eatree et la sortie du filtre. 

Pellets de houblon 

Houblon finement moulu agglomere par extrusion. 

Traversage 

Pompage de la biere d'une cuve de fermentation dans un tank de 
ga=de ou s'effectue en principe la maturation de la bie1·e. Les 
procedes modernes permettent d'effectuer cette maturation dans 
le fermenteur cy~indro-conique (production puis reduction du 
diacetyle par elevation de la temperature er. fin de 
fermentation). 

Trempe 

Au cours du brassage, on preleve generalement une portion du 
melange farine+eau (empatage) pour le porter a l'ebullition. 
Cette ebullition, precedee d'un stationnement aux environs de 
eo 0 c, a pour but de liquefier les grains non maltes (ma1s, 
riz, etc.) et une partie des grua~x du malt. Le retour de la 
trempe dans l'empatage p:rmet d'attei~dre un palier de tempe
ratures f av?rables aux transformations physico-chimiques 
souhaite~s en evitant celles ou se produisent les 
transformations qu'on vect eviter. L'utilisation d'une 
chaudiere a trempes est done: 

- indispensable pour l'utilisation de ;rains non maltes; 
- necessaires pour ameliorer le rendeaent; 
- utile pour mieux maitriser le procede de fabrication. 




