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L’ONUDI a fait réaliser en 1390 une étude d'opportuni:és
sur l’'implantation d'une industrie des “plats cuisinés™ dans
la zone de l’océan indien. Une mission, réalisée au mois de
Juin 1990 par Mrs DAVIEZ et MEYNET a Madagascar, Maurice et
aux Sevchelles, a identifié des possibilités industrieiies se
prétant a des projets d'investissements, en particulier :

- Biats cuisines 2 base de canards i Macagascar
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base de poissons

le premier prejet a fait 1'objet d'une requéte de ia
Sccidzé BCNGOU, Scciété industrielle Malgache implantée dJdans
la filidre et fabricant actuellement des ZIcies gras et des

nrcduits & base de canards.
anan:t

Le ceuxi2me projet a fait l'objet d’une reguéte
des Sevchelles et une demande d'une scciété M
1'"Entreprise de Haute Restauration”.

L'ONUDI 2 donc organisé une ceuxiérce mission de Mrs
DAVIZZ et MEYNET, spéciaiistes des plats culsinés pour r
les termes de référence relatifs a :

1- 1’installation a Vadadasca en r la ., avac L2
Societé BOXNGOU d une unitcé uilc: o‘a cuisi:és 2

base de canards’

2- une étude cde préinvesrtissemenis au niveau re
{mavs membres de ia COI) pour des piatis ¢ :

La =issicn de Mrs DAVIZZ et MZYNET a c=2nsiste en un
vovage & HYacdadascar et une ézucde du 19 au 22 Mars 138! cestind
32 rapeondre prznc1palemeﬂt a la partie Tazeiier piicze plziz
zursinds canards”.

Cependant une partie du  rapvort ci- pres cencerns Lo
proiet “poissons” dont la requéte Seycheli:: .se et la .demande
E.H.R ont relancé !'intéreét.




La Société BONGOU, fabricant de f{ole 2ras a Tananari-ve
Madagascar, lauréat de 1’'innovation au SIAL 199¢, a scilic:ité
dans le cadre de son expansion, une aide de l1’ONUDI.

Le présent rapport apporze les conciusions des recherches
effectuées sur les besoins du marché. I! présente ogalemen:
les différentes 3tapes qui vont c¢enduire & la aiss2 en placs
d'une unité wnil
revalorisation 4

ote de prodults & Tase ce <canargds, pour la
es parts de canards autres gue e fale.
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Lors de a2 mission ONUDI ¢ce juin

MEYNET ont visité 1l’entreprise 30NGOU ila
transformation des canards.

Crée en :980, cette entrepriss famillais <Z=vient une
S.A.R.L. en 1233. Elle posséce, a proximité ce TANANARIVE, un
abattcir agréé C=F qui abat et transiorme envircn 1202 canzrzs

par semaine.

flle precduit essenti
pius particuli2rement du
patés, gésiers., ...

Pour des rTaiscns oroTre
élevage, générznt ainsi

Le B.I.7. parcticipe & une alssicn ZGe mia> 2n Dlzle
“d’encadreurs” d’'élevage des canards maigres ~1 Jdu gavaze.

fa soc:éz2 BONGOU a contractd azvec 12 Sociéte Frangzaize
CHAMPION, un rcontrat de partenariat d'élevagze et de 3215
traitance d'atattage et dezoupe e canarts dans L 1satTliv
280NGCLU. Ce contrat ne concerne que ios DTN nen
transformés.

La s30ciezs BONGOU envisaze aujourd hui de deueleonper an
activité “prciuilts élaborés canards” permetz.ant d'améelicrer
tres sens.blement la valorisation de toutes les parties Jdu
canard autres naue le "foie gras”.

L'option "PLATS CUISINES”™ peut aprorter cotte

valarisation.
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Cempr=> ~2nu du  cont l2 l}"abattage commun avec
sccidtd THAMPION, il est ndcessaire que certie activizé 3
transicrmation soi%t séparée de ['abattage. Elle devra cdonc
faire l'objet de la <créaticn d'une nouveile usine qui
permettra a la société BONCCU <2 maltriser la filiére totaile
"élevage-abattage-transformation” dans des conditions optima.

2

Pcur tes
nécessaire ¢
l'exploizatic

a compléter cette filiére, il est

=2ment, un Jatelier pilote dont

fide a I 'entreprise BONGOU. Cet
a .

atelier opourrait tester uns Zamme ce bvproduits importante
allant -des zroduits semi-finis destinés a l'indusirie agro-
alimentaire jusaqu’aux proguiss finis sladbcorés pour la
restaurazion par exemplie.




La precduction de plats cuisinés sous vide gque l’on se
propose de réaliser au sein de l1'unité de production pilote 2
Madagascar, ne pose aucur probléme de détouci.és sur le marché
export

Les créneau de vente que nous envisageons d'occuper scnt
les suivants :

a) ]la restauvration commerciale : vente de produits finis

Ce type de restauraticn s’intéresse de plus en plus au piazs
cuisinés sous vide czar ils présentent des avantages certains :

* croduits de qualité (gustative, microbiciogiguel
* carte diversifiée
* gsouplesse d’exploitatlion

simplicisd =t facilité de mise en c.uvr2

a restauraticn ccmmerciale est contrildées nar plusionrs
arnupes de chalnes de cafétérias qui adopzent pour .'ensemo.
de leurs m:gasins une politique d'approv:isicnnemenI ccamune 2
moven d'ur> centrale d’achats. Ces dgroupes désirent 4o

e

produits standardisés en quantité importante =T avec une
qualité rezuliere.

La politique menée en matiore de restauration par aos
cafeterias tient étroitement comnte de l1'évelution deg
habitudes alimentaires des consommateurs.




C'»s2 pouriiol actuzllement e Drix pave car le
consommaIeur est Ze loin i2 facteur le plus limitant. Le prix
rnoren <Zu 2lateau repas e céepasse pas 37 francs. Cecti

cmpliqus, <&’ap
paré par les =
prét a 1'empl
francs.

nos difisrents interlocuteurs aue le prix

es
ntrales d'achats pour un plat principal élaboré
i (viande+sauce+légumes) soit inférieur a 12

Pcur que l’'entreprise BONGCU entre dans un tel processus
de fourniturz de produits :transformés a base de canards pour
la restauration commerciale, il lui faudrait sortir un plat
cuisiné pret a ccnsommer 2. prix maximum de 1! francs, compte
tenu des couts de transpor: (4,3 francs a la portion : zoG: du
transpert établ: sur la Sase ce 11,3 francs cu kg}. Par
conséquant, le cout matiére Jdu produit brut nécessaire a la
réalisazicn d'une portion zcompiéte ne devrait pas dépasser 4,2
francs afin de libérer une marze brute de 40 %, marge minimale
dans ce trpe de ’*ans’orma:;on industrielle.

Seuls actuellement guelqgues produits surgelés sont
I e satisfaire en rartie a ces exigences.

17
(7]
Q.

Recommandations : Aczuellement, il est prématuré pour la
Société Bongou, compte tenu de sa situation propre, de vouloir
s’implanter sur le marché Ze la restauration commerciale avec
un proéuit “plat cuisiné 2 base de canards” trés élaboré : en
effet, le marché des plats cuisinés élaborés est présent, mais
la phase d'éclosicn complét2 n'est pas encore atteinte.

DPans l’immédiat, et ctsur étre performan: sur ce marché
T essaire d’en passer par une phase de prcduction

7]
'bm-

d
produits semi éilaborés (qgui eux, ont actuellement un débouchse
sur le mar-ché}) : cette 3tape transitoire permetira a 1
T 1:

é

at

w

¥

u 2’une mart de se perfeczionner dans
’

'b

s zlats cuisinés scus-vide et, c'autre nart,
ogressivement sur ce marché pour etre present
tteindra sa compléte maturité.

) s -a production de la Société Bonzou
tendra a s'orienter unizuement vers des plats cuisings

élaborsés.

b) la distribution

le secteur de ie distribution pretente des
caractéristiques tras contraignantes pcur la société 3ONGOU,
compte tenu de la démarche qu’'ellz désire suivre., Ces

caractéristiques sont les suivantes
- nécessité de fournir un produit fini, adapté au

MS, ce qui implique des investissements importants
en plk 2ing et =n marketing




- nécessité d'cbtenir un réfsdrencement 3dans une ot
plusieurs grandes surfaces, ce gul snirain
également des cours importants

Enfin, il faut signaler que de ncmbreuses sociétés
Européennes alimentaires essaient déja de se développer sur ce
marché. Il faut notamment citer le cas de deux grands groupes,
B.S.N. avec la marcue “Honoré Janin™ et UNILEVER avec la
marque "Plaisir a4 la carte” zui peuvent compter sur une grande
expérience dans la distribution et sur une force de vente
extremement performante. Ce tvpe de concurrence ne ferais
qu’accroitre les difficultés <e la Scciété 3CONGOU pcur iapcser
ses produits.

I1 existe cependant un autre moven de pénétrer chez les
distributeurs en cdéveloppant un siystéme ce sous traitance avec
les grandes margues de <distribuzion (5T Michel-Marwn et
Spencer, Zroupe Migro, Iglcc, ...1).

s an e

La Sccieté Bongou pourrait donc zar ce dilais entrer dans
le secteur de la grande d‘s*ribution mais ccnserveralilit une
totale dépendance +is a vis 2’'un nombre restreint d’'acheczurs,
les distrivuteurs n'hésitant pas a changer de fournisseurs en
fonction des conditions qui Iesurs sont propocsées. Ce type de
situation n'est donc pas conseillée.

c) La restauration sociai= hespitalidre ez scolaire

Le marché de la reszauration sociale hospitaliére
scolaire en plats cuisinés élaborés est assez difficile *
occuper dans l1'immédiat =2t cela, pour les mémes "a~3ons A
celles sitées dans la parztie z) “la restaurztion c.ommerciale’”

Pa.: contre, la encore, nn pnosition neqent sur un cran
de produits semi-éiabcrés o5t tcurl a env
approche de ce marché, sachant que la =nccr:
R -
3 b

de s’implanter a plus ou mecins lon:
plats cuisinés élabores.

I1 faut cependant siter <feoertaine conirainoe
march:s, et decnt £
exigences

ant  tonlir coemple o

- client2le captive qu'il Tauct satisfaire an
proposant une gamme Lras értendue et tres variee

- la restauration n'est assuree -qu'da midi pour le
social et le scolaire. Les restaurants scolaires de
surcroit ne fonctionnent aue 160 jours par an. 1}
faut. entretenit un personnel important e qu.
ontralae de Z2randes charges qui sont un obstacle
aux ponssibilitéds ' investic semenc s pour un nouveay

! tepe de redtanration. .




- Les pressicns sur les pri:: des repas sont encore
p:ius impcrtantes que pour la restauration
commerciale. Le »rix du pilateau varie de 16 a 30
francs. Il faut donc que le foirnisseur, pour etre
compet:itif, sorte un procuit élaboré complet a 8
francs maximum pecur la restauration hospitaliere et
a 5 francs manimua pour la restauration scolaire.

Il a2pparait donc ciairsment que cans le futur proche, il
sera plus prudent d’avcréer ce marché en proposant des
procuits semi-élaberés pluté: que des produits élaborés qu’il

n'est pas enccre prés 2 utiliser.

by nne_is rdzjcnale (Océan indien : T
Maurice, R3union, Sevchellesi

b
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Ce secteur Dpourrait :zconstituer un débouché pour les
futurs produits de la Scci3té Bengou. Cependant, les acteurs
de ce <Irpe de restauraiicn oant =2ncore un  comportement
difficiie et restrictif face aux nouvelles générations de
produits cuisinés.

is ce marché a moven terme est A suivre car 1’'8évciuticn

i
re impérativement, c¢'olt la nécessité d’envisager des
maintenant u» positionnement sur ce type de marché.

2) o5 ndustries avro-alizsntaires  fonrrniture de produits

Cetzz2 presentation 2n semi-éiaboré, deauccup plus
pratique, vrermet d'auimenter la production journaliere des
lndustri:2s agro-alimentaires {fcononie de main d'oeuvre,
d'énerzi2, de matiére), <o limiter les investissements en
matériels et en batiments,

En 2ffat, ces socidtés s'orieatent de plus en plus vers
la fabrication de plais cuisines a gpartir de :'assemblage de
procuits semi-élaborés. Cette politique renforce la
spécialisation de ces enirepr.ses qui maitrisent ains:

parfaitement tous les paramétres de qualité.

Ces socistés de fabrication de plats cuisinés recherchent
donc des produits de type morceaux de volailles pré-découpes
et calibrés, légumes frais preé-decoupes ou filet de poissons
calibrés et blanchis.,




Ceti=» orlentation de !'industri agro-alimentaira nous
semble 1-2s5 inteéressante. les principauy avantages 3ssnt Lo

suivants

- spécialisation des taches : 1'industriel ne fait
que ce qu'il sait faire le mieux

- meilleure maitrise de la qualité : nous assistons
de plus en plus a la mise en place de chartes de

qualité entre un fournisseur et un industriel

- meilla2ure malitrise des cotts de producticn.

£} Conclusicn :

Le marché des plats cuisinés élaborés n'est pas un marchd
que la Socisté 3Bengou peut aberder tout de suite, mais c’es:
e vise a2 moven terme.

Les résultats de cette étude montre qu'elle n'a pas
intérét, comnpte te2nu du marché et dans 1’'immédiat, & crienter
toute sa fabrication vers des plats cuisinés complets a base
de canards et préts 2 l'eaplodl.

Cependant, 1. existe une demande en prccuits
canards semi-4¢labcrés. Ces produits pourraient-étre ¢
types

- Pour les procuits type magrets, cuisses, manchcns
Tl o) ralses,

ré~-élabores du tyvpes produlis b
uits sous-vide nature, ...

®
Vi
0

- Zcus  D2rocdulils type coeurs, gésiers, mancnTns:
cocnfins sous-vide
- Touicurs a nase des 30UsS-procduits or lesnamT
V'impertance ans carcasses : élaboraticn :
concen-hs 32 fond de canards en surgels,
Do el produits ont un deébouches dans les  indusiries
agro-a1; ventalres gul scnt demandeuses, mais aussi au . 1
de la restaur:tior commerciale, nospizaliere et scolairce

II1 ~st donc important d'envisager la +valorisazien des
produits i base de canards en produits semi-élabores

lLes resultats de 1Tanalvse des  déboucrhés onn mis  on
evidence I"interes  de commercialiser  des  produits gemy-
claboras A base de canards,




Cette commercialisatisn de produits semi-finis
marcheé constitue une premi2re approche du marchs
en fait de permettre a la Socidté 3onzou de se fa
avec la technologie du sous-vide mais aussi de se D
des maintenant sur un marche en pleine
- actuellement : le marché -des plats cuisinés élaborés.

Pour que la Société Bongou puisse déveiopper a moven
terme une activité de transformaticn rentable, compts :z2nu des
caractéristiques actuelles de scn approvisionnement =n canards
et des exigences des différents marchés utilisateurs,
convient ‘le définir précisdment les différentes étapes devant
mener a cette commercialisation.

Cette phase de 1'étucde va donc définir

- la capacité de l'unité pilote

- les recettes des prsduits semi-
canards

'y

laborées

N
O
!
n
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- les équipements et matériels nécessaires a la
production pilcte de ces produits

- les cotlits d'investissemsnts et de ‘oncticnrement

La capacité de production de cet suzil pilote
plusieurs facteurs déterminants :

o)
AL
1

W

)
)

th
Ut

la maitrise de la production =n aval

- la capacité ce l’'abattoir Bcngou pour l'abatizge
des canards

- la distribution et les evupédition: hors “adazascar

- la performance du pileocte a rénondre A des critéres
industriels a moven tarme




a) Mastrise de la osroducticn en amont :

Le principal critére cde qualité d'un foie gras et de la
chaire de canard est la maitirise des conditions d’élevage :

- élevage en libertré : 6 mois

- gavage au mais : 18 jours

Bour maltriser ces deux parametres, il faut maitriser la
formation des éieveurs et les controles doivent-étre
rigoureux.

Actuellement et en collaboration avec le B.I.T., un plan
de formation du personnel =:'installe dans les campagnes et ls
gavage se fait uniguement Zans la ferme intégrée a la Sociéisé
Bongou.

b) Capacité de l’abattoir 3ongou pour l’abattage des canards

gras :

Actuellement et comp’2= tenu :
- des matériels existants

- des frigos de ressuage =2t Ze stockage

ths

- des sailes de dizcup

(4]

La capacité est de 20C zanards par jcur.

Elle peut-2ire portie au double avec un minimumnm
d’investissementcs.

c) La distrioution et les expéditions hors Madavascar

Cette partie nous semdblie actuellement a2 plus importan:e
car c'est l'axe essentie! et obligé dce toute l'opération de
transformation de produits i base de canards frais {0 +3°C).

Le projet AdA’'unité pilote est fortement dépendant d’un
transport onéreux compte enu d'une DLV reiativement courte
des produits (21 jours pour les produits sensibles tels que le

foie gras frais ou terrines ; 42 jours compte tenu de la
valeur pasteurisatrice :élevée des produits a base de canards ;
lengueur de la cuisson a basses températures : entre 8 et 10

neures). ‘




Les 2tapes de transpcrt et d'acheminement sont les
suil' antes :

- transpcrt en camicn réfrigéré de l'unité pilote a
-9

i'aéroport

- aéroport, zone de départ : stockage a 0 +3°C, en
attente ce Iret 27 de Zédouanement

- avicn : compartiment 2 0 +2°C

- adrcpori, récestion : zone cde stockaze a2 0 -3'C

d) Quantités produites :.

Cf tavleau des quantités procduites par preduit ci apreés.

On envisage une fabricaziion d'environ 100C portions par
Jjour.

L’entreprise foncticnnera en flux tendu car elle sera
fortement dépendante des problémes de logistiques les
expéditions par avions aurcnt une incidence certaine sur le
programme de production.

Cr, cn ne peut pas sSe permezi-e de perdre 2 cu 3 Jjcurs de
DLC avant l’'expédition des procuits car celle-ci est trop
courte : on peut seulement admettre de perdre 48 h pour le
vovage.

Le plannir.g de production sera dcnc prévu sour paliier a
cette contrainte.

D'autre part, la capaci:
permettre un développemen
fabriquées :

é de production cde l'usine doit
t ultérieur des guantités

- matériels de fabrication souples et adaptables

- batiment et organisation des lccaux appropriés

La société Bongou va disposer d'une unité pilote pour la
production de produits nouveaux, bverformants en prix et en
qualité. Elle devra revaloriser les différentes parties de
canards gras.

Pour déterminer la capacité de 1'uni<é piiote, on 1 tenu
compte de la produrtion en amon-, mais suricut de l'addquation
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JTLUTICN SREIVISIONNZ_.T DE LA PRODUCTICN PCUE LES ANNEES A VENIR

SICILITIONG - AZTUELLE A COURT TERME g A MCYEN TIRME
: FRALS PRE-TUIT i PLATS CUISINES
Mag-zts 1 1x230C 20320 T x 28,8 F/kg 387 = 3% F/kg :400000 corticns s 12Fg
23C 3 1 = :.tac.ccoF T 1.870.000 7y = 4.800.000 F ;
: $ 332,800,000 FMG 5 598.4CC2.C00 FMG I :.s536.000.000 FMc
- L
:A';-i"e::ss 3¢ ;f ST o 28,3 F/kg E £,5 7 * 35 F/kg BH2000C portions % 12 F
; T 220300 ¢ E = 237.38C F i = £20.00C F
] j:_:.l EX
PIILECL.C00 AMe i; 7€.26C.20C FMC gf 152.20C.000 FMG
?-;'sses 2=2CC c,g 22 T = 28 h/k, 34 7T % 23 F/Kkg 2030G0C zortions ¥ 10F
;20T 3 Pz 1.00C.000 F = 1.150.300 F = 2.000.000
1 §
3 : 322.0CC.000C FMG JEQ.8CC.2CC FMG €4G.200.000 FMG
it1Tz-ons ; 327 = 15 F/kg 1200000 cortions * 7 F
; ; ii = Ec.oecF = 1.400.000 F
! i
, : § 163.20C.000 FMG 448.000. 900 FMG
- "
isés=srs 100 ¢ % oiC T ox 10 F/Kkg 8,27 = i8 F/kg }§70000 portions * 6 F
é é = 100.00C F = 153.000 F = 420.000 F
: ; J2.2CC.0CO EMG 48.960.200 FMG 134.200.000 FMG
Tteurs 0¢ oz x7 EsNg 5T x 7 F/ug g 57 =7 F/XG
i : Z2.9C0C F = 32.20C F i = 35,000 F
: 1 ©+.230.000 EMG ﬁ 11.200.20C FMG 11.28C.000 FMG
lzrzzsses °,8/2 % 111G carcassess B 802 T/2x:0 £/kg 150 7/2%10 F/kg
g z 3C.0CC F | = 7C.o0CF = 750.000 F
' 121.200.000 FMG 2¢C.CCC.200 FMG i 240.000.000 FMG
TITAL =zozs ? T - car:assesI 129 7 - carcasses : 920.45G0 pcrrions
; i + 2 7 de coeurs
' + 100.000 carcasses
A oz 2.817.800 F = 4,753,800 F = 16.005.000 F
f S22.30C.000 MG 1.327.722.0C0 FMG 3.201.600.000 FMG
Zzms T '-rmeciat, 237 prévu cue la pfﬂcu ‘0N S01t surtout orienteée
c873 les srocutts sem-fints, mals cela n'exciv zas ia faoricalion de
e z7a%s Zuisines @t:zores o cetie fabric2tizn ce prodults semi-fians
a'z:7 cu'ine phase t-oznsitoirfe avant gue i unité n'orlente sa croduc-
127 vers Zdas gl:itg suvsine:s élacorés.




Deux méthcdes sont applicables pour définir le prix de
vente sur le marché expcrt :

- Méthode de "calage”™ : le prix de vente est calé
sur le prix du marché européen : dans ces
conditions de vente, on vérifie, que le chifire
d’affaire auauel on 2 o6té la wmarge brute ccuvre
hien toutes les charges induites Dar Ia
prcduction, les transports, la distribuztion, ...

- On peut aussi partir du prix de revient rée!
auquel on applique la marge brute (on évalue
donc les couts de production, de transport, de
distribution, ...).

Dans ce dernier cas le prix de vente risque d’'Arre
nettement inférieur au prix pratiqué sur le marché europeen
il serait sans doute plus avantageux pour la Société BCONGOI e
se caler sur les prix du marché européen, tout en avant des
tarifs un peu inférieurs pour étre concurrentiel.

* ETUDE DU PRIX DE REVIENT ACTUEL :

==> Matiéres premiéres :

- Foie gras 0.300 kg * 33000 FMG = 16500 FMG
- magrets 0.380 kg * 8300 FMG = 3230 FMG
- aliguillettes 0.050 kg * 8500 FMG = 4235 FMG
- cuisses 0.380 kg * 7500 FMG = 2425 FMG
- gésier 0.100 kz * 2000 FMG = 300 FMG
- coeur 0.050 kg * 2500 FMG = 73 FMG
22955 M4
- carcasse 23C0 v
253435 M TTC
PRIX HORS TAXES 21637 FMG HT
Priv d'achat du canard 10200 FMC

Soit une marge brute de 52,85 %
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-=> Couts des emballages :

* Boites
1/4 900 g 3000 * 3507 = 1821000 5MG
1/2 409 g 6950 * 342 = 2376900 FMG
1/3 300 g 1100 * 291 = 1193100 FMG
1/4 200 g 10250 = 183 = 2226197 FMG
100 ¢ 3100 = 132 = 1069200 ©MG
T2740 14109197 FMG
= 3069000 FMG

Etiquetage 2740 * 183

14109197 FMC
* Emballages plastique :

Emballage utilisé pour le Ifoie gras

{Tonnage/grammage fcie) * prix du film

{16300 kg / 0.300 kg) *

(1]
)

93 TMG = 3272500 rMG

* Cartons et emballages divers : 830000 MG

Total emballages FMG : 18261697 FMG
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* ETUDE DU PRIX DE REVIENT PREVU EN PRODUITS SEMI ELABORES :

Coiit d'un canard gras vivant

~--> Matiéres premieéres

12000 FMG

Le foie gras représente 50 X du cout du canard, soit

6000 FMG pour un

foie de 400 g. C'est a dire 15000

FMG/Kg de foie gras ou encore 46.87 FF/Kg.

Les "sous produits”
...) représente 50 %
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soit une marge brute d’environ

--> Couts des embal

Ltages

canard gras (magrets, cuisses,
cout du canard scit 6000 FMG.

* 17600 FMG = 3981 FMG
x 7600 FMC = 792 EMG
* 11200 FMC = 3808 FMG
* 4800 FMG = 1632. FMG
* 5760 FMC = 489 FMG
* 2210 BMG = 224 FMG
12929 FMG
* 3200 FMG = 2400 FMG
15329 ¥MG
€30C MG
9329 EMG

61 %

Inrocduits finis et semi finis):

¥ gac de cuisson

x

ézijuette

(0.

3

~

* carton contenance 3 kg

*

étiquette

160 BMG

1384 FMG/2,5 kg
39638 FMG/5 kg
1120 FMG

160 FMG

1380 FMG/5 kg
+3968 FMG/5 kg

L -
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Soit, ramené au kg, 1070 FMG (3.353 Frf/kg).

——> Coiits des transports :

* Produits surgelés : transport maritime

Tarifs : source :SMITM a PARIS

e

- Transport

23 ézus pour un @} {un =3  peut
contenir 600 kg), scit 1179 TF ou 1472320 FMG
- Location de conteneur de 6 =3 (3500 kz) : 3000 =©F

soit 1600000 FMG

S1 on ramene ces tarifs au Kg, on obtient un prix de 3,85

soit encore 1233 EMG.

* frais de transport aérien !produits frais)

11 FF/Kg (soit 2320 FMG) + caisses polwvstvréne

m
'




¥ Canards déja découpés en morceaux (a 1’abattoir)

cuisses, magrets, filets, manchons, ailerons, ...

Le programme d'abattage sera fonction du programme

-
-

de

production de l1'unité pilote qui découle lui méme du programme

de commercialisation.

--> 2 approvisionnements :

- la ferme pour le gavage

- coilecte chez des éleveurs 1locaux formés pour
1’élevage et le gavage des canards par la Société

Bongou.

-~> Rendement du canard standard de 4 kg:

- foie gras 400 grammes
- magrets 400 grammes (2 * 200 g)
- aiguillettes 50 grammes
- cuisses 100 grammes (2 * 200 g}
- gésier 100 grammes
- coeur 50 grammes
- graisse 100 grammes
- carcasse
tete ] 2,3 kg
cou J
allerons
* Autres ingrédients : ipprovisionnement lccal : leégumes
beurre, oeufs, ....: bien dé inir avec les fournisseurs :

- la nature, !a taille, la gqualité, la quantité,

cout, ....

- la logistique d'approvisionnement, la chaine
froid, conditionnements, stockagdes

S,




* Emballages : Ccmpte tenu de la liaison fluviale assec:
lengue entre ia Métropole et Madagascar, il ‘audra préveoir 2
mois de stock d'emballiage {stocks de sécuri-é! pcur pouvoir
pallier a tcutes éventualiis. Cependant, ette scluticn peut
poser un probiéme de trésorerie.

¥ Estimation des coits complémentaires : fournitures

consommables, services publics.




Lors de notre mission, la Société Bongou nous a fait
visiter le terrain qu'elle avait acquis et qui,
éventuellement, pourrait étre proposé pour la réalisation de
cet atelier pilote. '

Le terrain d’une superficie d'environ 4 hectares (donc
suffisante pour le projet! est situé en bordure de route
derriére 1’aéroport de Tananarive-Yvato, dans une zone
faiblement urbanisée, mais 2 développement industriel surement
a venir (campagne a habitat dispersée).

De forme relativement carrée, il comporte peu de
déclivité et est donc topographiguement apte a un tel projet.
Il est degagé d’'obstacles, seul un ancien mur de cloture en
pisé existe sur une partie cdu terrain.

L'approvisionnement en électricité du terrain est
priori possible, une ligne ncvenne tension passant a proximit
existe. Il reste cependant 2 vérifier :

.

1- 1’état du courant délivré par cette ligne

2- la puissa=nce disponible

Il n'y a pas d’apprcvisionnement en eau ce ce terrain.
Bongou envisageait un captage dans un ruisseau passant au bout
du terrain. Cette soluticn ne peut-étre retenue car trop
a2léatoire et dangereuse (pcilution externe).

L’approvisionnement en eau depuis un réseau public est
inenvisageable car trop lointain.

Les possibilités d'arprovisionnements a envisager sont
alors le forage, pour lequel, une é:-ude devra déterminer la
qualité et la capacité.

Du fait de sa situation en campagne, il n'existe pas non
plus, pour l’'unité envisagée, de structure de réception et de
traitement des rejets en eaux usées : 11 sera donc nécessaire
de compléter le projet par au moins une installaticn cde
prétraitement (dégraissage, décantation) avant nune évacuation
foraine ou un épardage des eaux usées  rétraitées.

Compte tenu de 1l'isolement actuel du terrain, il faudraz
prévoir wune organisation pour le transpert de la main
d'ceuvre.

Les documents administratifs relatifs au terrain

n'étaient pas encore disponibles pendant la durée de notre
séjour, du fait de l’acquisition trfas récente.




Nous aveons Jjeint au présent rapport, le plan ¢u terrain
actuel de 1’abattoir Bongou montrant gque cet ateliar ne deut
se faire dans 1l’'environnement de !'abaztcir faute de place.
Par ailleurs, technologiquement <cela n'est abscilumen- pas
souhailtable pour des raisons de pollution.

En 1’'absence également d’étude de sol, nous avons
considére gue la portance pour les fcndations serait de 1,5
bars a2 -0.6 m, ce point étant & vérifier ultérieuremenr.
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V-1) Schéma du procédé de fabrication :

Cf schéma

Déroulement des opérations :

l1- Réception des matiéres premiéeres

2- Stockage {0 et +3°C pour les produits réfrigérés,

-18°C pour les produits congelés.

3- Préparation des produits :

(&N
|

Rg

- épluchage

- découpe

- coloration, braisage

- préparation des sauces
- etc, ...

Conditionnement sous-vide en sacs et sachets

thermorésistants :

- pasteurisables
] a bzsses températures

- stérilisables

Cuisson sous-vide a basses ou moyennes températures
(65 a2 90°C) en milieu humide {eau ou vapeur)

Refroidissement rapide (température comprise entre
0 et +10°C en moins de 2 heures) pour

- stopper la cuisson
- stopper le développement microbien

Conservation au froid (entre 0 et +3°C)

- durée légale en France inférieure a 6 jours

- dérogation a 21 Jjours A

:o1l n'existe pas de législation (CEE mais
éventuellement, c¢c'est la réglementation frangaise
actuelle du sous-vide qui fera foi.

Rechauffage sous-vide : ramener le broduit a 65°C &
corur en mois d'l heure




ncerperaticon des
£

2itiérents ingrédients préparation -
1
i
!
}
t
LW v
» congitiennement: JUisscn oz
sous-vide 33°C et pius
!
i
. b4 . . V‘{/
cuisson sous-vide conditicnnement
’ sous-vide
!
|
. Y L Y .
refroidissement immédiat congéiation
(température<i0°C (-30 a -40°C)
a coeur en moins de 2 H [
_v . . N
conservation 6§ jour a conservaticn 2 -313 £
0 - +3°C 21 jours a coeur {78 mois’
si dérogation i
5
i
\L.

décongélaticn ‘mcinz
d'1 H avant r2chaufage’
!
. L i
remise en température ;
65°C & coeur en - :
moins d’1 Heure

consommation le jour méme
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PROCEDE GE FABRICATION

RECEPTION
MATIERES PREMIZRES

STOCKAGE

PREPARATION
{épluchage, découpe,
cuisson, ...)

CONDITIONNEMENT
SOUS-VIDE

CUISSON

4
REFROIDISSEMENT

EMBALLAGE
ETIQUETAGE

STOCKAGE
PRODUITS FINIS

~

EXPEDITION
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V-2) Technologie utilisée :

Ce projet "plat cuisiné” est basé sur la technologie du
sous-vide a basses températures. Les avantages de cette
technologie pour les utilisateurs des produits finis sont les
suivants :

- préservation des aualités organcleptigues
- fralcheur et hvgiene parfaite

- souplesse d’explcitation

- simplicité et facilité de mise en oeuvre

- économie de main d’'oeuvre, d'énergie et de matieres
premiéres.

- investissements limités en matériels

V-3 Le matériel

L'unité de ©production pilote, telle gqu'elle a ét
envisagée précédemment devra étre aménagée dans un batiment d
600 m2 dont le plan figure par la suite. Cette taille de
batiment permettra dans l’avenir wune augmentation de la
production si les produits issus sont bien acceptés sur le
marché.

Nous avons également étabii ia liste du matériel
nécessaire au bon fonctionnement de l'unité de production
pilote. Cette liste, ainsi que le colGt actuel figure page
suivante.

Le choix du matériel sera fait dans le but d'essaver

d’avoir le minimum d'investissement et d'utiliser au maximum
la main d'oeuvre locale qui est bon marché.
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MATERIELS PILOTE - SOCIETE BONGOU

ATELIER DECOUPE -

- Scie a ruban 15 000
- 2 Tables inox 2 x 0,80 a 4 500 9 000
- 2 balances électroniques a 12 000 24 000
- 1 cellule de refroidissement 110 000
BRAISAGE - -
- 2 ours a braiser 20 niveaux a 160 000 320 000
- 6 Echelles et grilles a 7 500 45 000
- 100 Grilles a 14,00 14 000
CONDITIONNEMENT -
— 1 Machine a8 mise sous-vide 180 000
double cloches
— 1 Machine 3 mise sous-vide 80 000
simple cloche
- 2 Tables inox a 4 500 9 000
CUISSON -
- 2 Acvtoclaves Lagarde a 350 000 700 000
2 Paniers -
- 1 Marmitte de cuisson 100 Litres 128 000
- 1 Marmitte de cuisson 150 Litres 250 000
pour sauce
- 1 Sauteuse 100 Litres 100 000
- Pompe doseuse 280 000
- Petits matériels de production 125 000
- Balance 100 KG 45 0Q0¢
- Cercleuse 15 000
- Appareils de Centrale de cuisson 85 000

enregistreurs "ELABE"




V-4 Les batiments pour 1'unité pilote :

¥ Principes :

Les batiments doivent étre congus de fagon & respecter la
législation en vigueur. Notamment pour obtenir 1’'agrément CEZ,
11 faut que :

- la marche en avant du produit soit bien respectée

¥ Circuits bien distincts pour les matieres
premiéres, emballages, produits finis,
déchets

* zones bien distinctes :

--> réception des matiéres premiéres
--> stockage :

-~> préparations préliminaires

--> conditionnement et mise sous-vide
--> cuisson

--> emballage expéditions

- la réfrigération des 1locaux soit adaptée a
chaque tvpe de produits {viandes, légumes,
produits laitiers, ...)

- Les salles de travail soient réfrigérées pour
respecter la chaine du froid en cours
d'élaboration du produit

- ...etc

* Conception :

Les fondations du batiment seront réalisées en béton armé
(massifs et longrines). Ces fondations recevront un dallage en
péton armé sous lequel auront été réalisés los réseaux
d'assainissement.

Sur cette dalle seront posées les croisons et plafonds
des salles de travail. Ces cloisons et plafonds seront
constituées de panneaux sandwich isolants comportants une Aame
en polyuréthune et des parois en polvester et/ou en téle
laguée. Des banquettes en béton fixeront ces panreaux en
périphéric au s0l. Des portes adaptdées aux températures de
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chayue local sont prévues Zans ces cloisons. Dans toutes les
salles, 1l sera réalisé un revétement de sol en carrelages
avec pentes d'écoulement vers les siphons de sol.

L'ensemble de ces locaux est abrité sous une charpente
métallique prenant appui sur les massifs de fondation.

Sur cette charpente seront posés une couverture et un
bardage en bacs acier galvanisé, laqués.
4 s q

Afin de respecter les conditions thermiques dans les
divers locaux, il sera prévu une 1installation frigorifique
compléte.

Les installations eau froide et chaude seront prévues
sachant que le probléme ‘de l'approvisionnement en eau potable
reste a résoudre (pompage, forage, etc...).

Les installations électriques, force et éclairage, seront
prévues pour tous les locaux et matériels.

Un batiment bureaux, vestiaires devra étre réalisé dans
le cadre du projet.

Enfin 1’environnement du projet est a prendre en compte
pour les chaussés, les esp.ces verts, la cloture, etc...
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CHIFFRES CLEFS D& L'ETUDE

PRODUCTION ANNUELLE EN TONNES g 120 TONNES g
| PRIX OF VENTE MOYEN PAR KG EN FRANCS | 139.7C FF g :2805 fug !
| cuiFFRe 0’AFFAIRE ANNUEL 24.790.000 £e 22.523.900.000 FHG,
! SUPERFICIE DE L'UNITE DE PROCUCTION 600 m2 g £00 m2

COUT DU BATIMENT f8.158.000 7= | 251.056.000 FMG

PRIX MOYEN DU BATIMENT AU M2 13.596 FF 4.330.720 FMG

2.

COUT DU MATERIEL ;2.548.000 FF | E15.2¢€0.9C0 FMG

FIILEILTHERIIL, AL LECMLL R

AMORT ISSEMENTS 3
- BATIMENTS § 407.0C0 FF 130.223.00C FMG
- MATERIELS ; 254.00C FF 81.23G.0C0 FMG
- TOTAL AMORTISSEMENTS j 661-000 FF 294.520.000 FMG




Les chiffres clefs de l'étude ont été evalués a partir des
ratios d’'industries similaires, et modulés en fonction des
critéres propres i 1'étude, c'est le cas notemment pour

--> le "poste” Transport : on est donc parti sur la base de
120 Tonnes produites par an

- 105 T en surgelé * 3.35 FF le kg = 101.235 =7
- 15 T en frais ¥ 11 FF le kg = 165.0C00 TF
369.250 rF

--> le "poste” salaires et charges

Actuellement et compte tenu des rémunérations locales, ie
poste salaires et charges est de 3 % du chiffre d’affaire.

Mais, nous avons prévu une réévaluation de ces salaires et
1’intégration de cadre de direction (pas ce cadre de directicn
a 1'heure actuelle) : ce taux de 10 % est une finalité & moven
terme.

-=-> Cout actuel de 1la main d’'oeuvre (par perscnne et par
mois): 420.000 FMG

--> Colit a attendre (par personne et par mois) : 1.:1306.000 FF




RESULTATS PREVISICNNELS

i d X DU CA F. FRANCAIS F.MALGACHE
CHIFFRE D'AFFAIRE HORS TAXES 4.790.000 FF}1.592.800.000 FMG
MAPGE BRUTE 61X 2.915.000 FFy 932.800.000 FMG
FRAIS DE PERSONNEL 10% 479.000 FF ] 153.280.000 FMG
ENTRETIEN 1% 47.90C FF 15.328.000 FMG
ENERGIE FLUIDES 2% 95.800 FF 30.656.000 FMG
DEPLACEMENTS MISSIONS 2% 95.07°0 FF 30.656.000 FMG
PUBLICITE 1% 47.900 FF .15.328.000 FMG
LOCATIONS 1,8% 71.850 FF 22.992.000 FMG
AMORTISSEMENTS 661.000 FF § 211.520.000 FMG
TRANSPORTS SUR VENTES 12% 569.250 FF ] 182.216.000 FMG
COMMISSIONS SUR VENTES 1% 47.900 FF 165.328.000 FMG
PRODUITS D’EXPLOITATION DIVERS
FRAIS DE SIEGE 1,5% 71.850 FF 22.992.000 FMG
AUTRES FRAIS GENERAUX 3% 143.700 FF 45.984.000 FMG
TOTAL CHARGES D’EXPLOITATION 2.331.950 FF§ 746.220.000 FMG
RESULTAT D’EXPLOITATION 584.000 FF 186.880.000 FMG
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La production annuelle en
tonnes par an, sur une base de 220

produits
jours travaill

frais est Je
1)

production journaliére sera donc de !,14 tonnes.

heure.

investissements minima! ez du ceclt
ocale, on estime que la »roductivite

maizache sera de 12 ng par heure.

Kg par Compte tenu du type
{
1

1- Technologie :

Of fre SIARCAL 1.200.000 FF + SEMADA 200.000

2—- Equipements :

- équipements :
- informatique : 80.000 FF

- laboratoire : 50.000 FF

3- Réalisation unité pilote :

3-1) Acquisition terrain

conception-étude-réalisation
soit

3-2) Couts des locaux :

- Batiments unité pilote (650

- terrassement
- fondations dajl'.e
- assainissement

- batiments, bureaux, vestiai-

res, sanitaires (200 m2)

- aire de circulation :
* camions (1300 m2)

"

2.418.800 FF

matériels hnisi
la mainm o

movenne ITun gt oriar
-

1.200.300 =%

381,200 000 B,
mz)
PR . o
146,709 I B AN
FO.60 T T e

* véhicules ldgers (700 m2) 11,00 non b
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- aménacgement escaces verts
{1300 m2) 6.390.000 FMC

- cidture (300m; + portail 32.000.000 FMG

- prétraltement =2aux usées

{dégraisseur} 50.000.000 °MG
- raccordements
* eaux hers forage 5.800.00G FMG
¥ glectricié 8.000.000 FMG
* teéeléphone 3.000.000 FMG
- forage : estimaticn 10.000.000 FMG
- réseaux eaux fluviales 25.000.000 £MG

556.500.000 FMG
soit 1.740.000 FF

3-2 Tolts des Sléments importés

- charpente, couverture,
pardage de l'unité 210.000.000 FMG

- Danneau¥ isolants pour
cloisons, rlafonds et portes 6500.G00.000 ©MG

L3l

- installaticns

‘rigorifiques 380.000.000 FMG

ry

- eélecLricile

orce eclairage 25C.000.000 FMG

1.570.000.000

sotit 5.213.000 FF
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4- Récapitulatif

1) Tecnhnologie .406.000 FF

[

2) Equipements

"

.348.000 FF
3) Construction de l'unité pilote 3.1383.000 FF

4) Formaticon

12.106.000 FF
so1t 2.120.000 S
(1s = 3,70 FF)

Divers et imprévus 3 % soit
estimation définitive : 2.260.000 S
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Cette étude se déroulant au plan régional

: faudra constamment conserver 2a l'espri
diffeé

(r oper

res férentes de chacun des pavs sur les plans :

- Ressources en matieres premieéres fnalnre,
localisation par rappert aux cutTi_s de
transformation potentiels, colts)

- Marchés potentiels (local, régicnal, export:

- Politigue industrielle des pavs concernés

L'étude d’'opportunité effectuée en juin 1990 par Mrs
DAVIEZ et MEYNET a été suivi :

- d'une communication Sevchelloise sous
anralvse de ce rapport par l’école

Sevchelles (visitée par Mrs DAVIEZ et MITYNET a:
Juin 1990)

- Une demande de partenariat technique ot ccmmoroial
de l'entreprise de Haute Restauration de Macagascar

Une étude de Pre-faisabilité devra étre réalisde
l2 méthodologie de 1’'OXUDI, comprenant les chapitres :n
dans le manuel de ©préparation des études de 7
industrielle pour vérifier l'intéré: de ces projet

pe




-~ cqEmwmcen W - - - - .. -
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L’idée du projet consiste a implart2r dans la région de
1'Ccéan Indien riche en precduits de 1a mer ncoles et apprec:iés
des ingusiries agro-alimentaires pour permettre la
transformazion de ces matieres rpremiéres nobles en procuits
élaboreés.

o

Te buz es:t don
faisant: er sorte
procducieur.

¢'améliorer enccre leur va
e <cetza valorisation prec

Ces industries permetziraient en plus de développer des
filiéeres en amont (péche, =2aquaculture) et seraient ailnsi
génératrices d’emplois complémentaires.

Suite a l'étude d'opportunité effectuée en juln 1990,
deux axes d'intérét se dégagent :

- 'n intérét Sevchellois pour un projet “plats
cuisinés poissons” sans identification pour
l1’instant d'un investisseur potentiel

[ )

[Ah)

- Un 1intérét Malzache pour un Dprojet “crustacés,

produits élaborés a tase de crustacés™ par le

dé\e oppement &'une activité existant déja au sein
de la "E.H.R.” & TANANARIVE.

Ces deux rcrojets sont caractérisés ar des parametres
différents et nécessitent des apprcches dxf érentes pcur des
réalisaticns gui présentercn: malgré tout un certain ncmbre de
ccnvergences et de ccmplémentarités, notamment Juant a la
nature des produits (preduits  frais a  “date limite de
conscmmation” courts) et leurs filiéres de commercialisation
{restauraticn commercials cu collective hors forer).

* Etat d’avancement du projet Seychelles :

Suite au rapport ONUDI du 19 juin 1989, un rapport de
"commentaires’ sur celui-ci a été tranmsmis a .'°NUDI via le
Ministere Jde l'a Planificaticn et des Relazions Intéri2ures -
étabii par !'école hoteliére des Seychelies- : .. reprend et

compiete un certain nombre de poinis évoyues cais 1o rapport
ONUDI. I1 rejoint celui-ci sur les petenticli matileres
premiéres et globalement aur le mar~hé produins Tinis (saul

pour le marché export sur leguel nous reviendrooans pru: loin)
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L'école hoteliere se présente ensuite comme “base d'une
unité pilote™, organisme 7"cd'etude de plats nouveaux” e de
"formation des personnels” de fabri-ation et d'utilisation en
restauration locale.

Ce point important est a retenir. Toutefols cette proposition
devra s’insérer comme partie d'une action globale.

L'étude "plats nouveaux”™ et “formation” devront s'inclure
dans le programme général avec, pour ces facteurs, une étroite
collaboration avec les consultants ONUDI pour donner a
l'action entreprise son caractére “industriel”™ adapté aux
marchés (en particulier l’expert) quil sont proposés.

Le cadre du marché Serychelles comporte donc une base.

Des études complémentaires sont nécessaires pour

- présenter les marchés pressentis ci-apres.

- préciser 1’environnement matiéeres premiéres
potentielles et 1les produits semi-finis ou finis
réalisables et adaptés a ces marchés en termes de
goluts et de prix

- définir la méthodologie et le cout des réalisations
et de lancement d’un outil de production

- rechercher le ou les investisseurs potentiels (qui
au stade actuel ne sont pas connus)

- préciser les logistiques de transfert en amont et
en aval.

Deés lors, on constate gue les deux projets sont
complémentaires.

Les produits seront de méme type mais différemmen:
positionnés dans la gamme (l'un étant a base de poissons,
l1’autre a base de crustacés}).

Ils ne s’'opposent donc pas en terme de concurrence, et
pourront méme peut-2tre 352 retrouver un jour en terme de
partenariat technique et commerciai.
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Les produits finis envisagés n'existent pas sur le
marché, leur type ou famille (plats cuisinés “sous-vide™”) est
connu.

Par cocntre le produit fini devra étre précisé et
déterminé en terme de recette.

Un certain nombre de produits est évoqué dans le raprort
de 1'école hételiére. Ces produits répondront aux marchés
locaux et export "exotique”.

Le marché export que nous envisageons est celui de 1a

"restauration commerciale hors-foyer” qui peut demander des
produits différents a caractére moins "exotique™.

Une étude complémentaire devra donc définir la nature et
la capacité des marchés potentiels suivants :

1- marché local (voir rapport ONUDI du 10 Jjuin 1990
et rapport E.H.S)
* distribution SMB en magasin

* secteur restauration, en particulier "Guest
houses”

2- marché de la REUNION

13- marché "Ile Maurice” 1inconnu pour ce type de
produits
4- marché export centré sur :

* la restauration commerciale hors f{over =n
produits finis

* 1’industrie agro-alimentaire extérieure en
produits semi-finis

Cette étude pourrait, a notre avis, se limiter en
premiere phase aux points 1 et 4 qui, a  eux  seuls,
permettraient le lancement de 1'unité. Les autres marches
feraient. | 'objet d'une prospection en Ziéme phase venant o peu oo

peu complater les marchés de base initiaus.
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Cette é:ude de marché se déroulerait en deux parties

1- Etude locale aux Seyvchelles auprés des clients
potentiels identifiés (SMB, "Guest house™)

2- Etude CEE, plus particuliérement la France, aupreés
de partenaires ou clients du secteur restauration
at agro-alimentaire en particulier ceux
identifiés.

Cette étude permettrait de déterminer

- la capacité de la demande initiale

- les prix de vente potentiels

I1 faudra également déterminer les frais de distribution
sur les deux marchés (local et export) dont, en particulier,
les coilits de fret aérien importants pour le marché export.

Associée a 1'étudz du <cout de la logistique de
distribution, une étude de 1la qualité de celle-ci est a
réaliser (qualité et continuité de la "chaine du froid".

Le programme de production de l'usine tiendra compte du

marché, bien sur, mais devra s'’aligner sur la contrainte
"logistique-distribution”. Par ailleurs, il sera influencé par
la disponibilité "matiéres premiéres poissors” trés

saisonniére. Ce point devra étre étudié dans 1'étude de
faisabilité industrielle. De méme que devront déterminés les
moyens de palier & cette saisonnalité des approvisionnements.

La capacité de l'’usine dépendra de la demande potentielie
du imarché mais elle sera +volontairement 1limitéde dans un
pr2mier temps a la capacité compatible avec la malitrise
technologique de 1l'outil par 1’exploitant, compte tenu de la
"fragilité” des produits.

Cette capacité devrait se situer dans la plage de 5000 a
10000 portions par jour.

Les mémes études que ci-dessus devront-étre exscuteées
avec cependant un marché local a Madagascar plus faible mais
un marché export peut-étre plus large et pouvant 3'¢:-ndre o
marchés complémentaires de 2éme phase a l'Afrique du sucé et au
sud est asiatique par exemple.

3
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Par contre la capacits de l'unité =t le programme d=
prcduction  ne peuvent eira définisg a pricri et sens
directement dépendants de ! 3:ude de marché.

influencer les marchés ce ces

nature a

Les contraintes de
unités et dont l'influence sera a apprécier sont

- la gualité

présentation

- la
- la durée de conservation
- la logistique de distribution
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Pour les deux projets, une étude précise des matieres
premiéres disponibles = localement et ce leurs mode
d’'approvisionnement est a envisager :

1- Disponibilités actuelles en matiéres premiéres :
- poissons : nature, taille, qualité, quantite,

cy¥cles de péche, couts unitaires

- légumes associés : nature, qualité, quantité,
cycles de culture, coits unitaires

- crustacés : nature, taille, prészentation, qualité,
quantité, cycles de péche, colts unitaires
2- Approvisionnements matiéres premiéres :
- logistique d’approvisionnement, “"chaine du froid~,
transpert, conditionnement, stockages
- propositions de solutions pour palier a
1’irrégularité des approvisionnements
3- Approvisionnements en emballages :
- sources d’approvisionnement pntentielles, stockages
minima et optima

- colts

4- Estimation des coilits complémentaires :
- Fournitures consommables

- services publics
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La proposition des 2 projets est différentes sur ces
diffeéerents points :

V=-1) Projet Seychelles_ :

L'emplacemznt optimal devra tenir compte des données
suivantes :

- Terrain industriel sain raccordé sur le ©plan
routier, approvisionné en électricité, eau potable,
en puissances adaptées a la capacité future de
1’unité (630 KVA, 80 m3/jour)

- Surface suffisante : environ 4 ha

- Possibilité d'’évacuation des eaux usées, apreés
traitement, prétraitement, ou des eaux brutes.

- Localisation proche de 1'aéroport et de
1’approvisionnement matiéres premiéres "pocissons”

- Possibilité de main d’'oeuvre qualifiés

- Conditions socio-économiques locales




E.H.R. posséde une unité située prés de
ananarive (YVATO).

Cette unité a des activiiés multiples sur le site :

- charcuterie
- snacks, crcquettes de poissons

- terrines de crustacés

Ces fabrications sont effectuées dans les mémes locaux, ce qui
peut continuer dans le cadre d'une production structurée,
réguliére et a forte orientation export vers la CEE.

I1 faudra donc maintenir la charcuterie dans l’atelier de
fabrication actuel et déplacer 1les fabrications “produits
poissons” dans un batiment voisin qui existe mais qui est a
aménager totalement.

Le site de l’usine devra également étre amélioré dans son
raccordement routier. Ce point devra é&tre examiné entre
"E.H.R."” et les administrations responsables.

L'usine est raccordée de fagon suffisante en eau et
électricite.

La surface permet l’extension des activités.

Les eaux usées sont, pour l’'instant, évacuée de fagon
"foraine”. Un développement d’activité nécessitera un examen
attentif de ce point avec au moins la mise en place d’'un
prétraitement aprés dégraissage.

Le probleme de la main d’ceuvre ne devrait pas se poser
dés lors qu'un sérieux programme de formation est prévu.
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Ces projets “plats cuisinés” scnt hasgés sur la
technologie "cuisson-sous-vide a basse température”,
technologie conférant aux produits finis des qualités
organoleptiques remarquables.

Cette technologie s'applique au domaine "artisanal” et au
domaine "industriel”. C’'est ce dernier qui seul nous intéresse
dans le cadre du projet. La technologie du “s us-vide” est
encore peu usitée et dans le cadre du pronjet, il devra eétre
prévu le transfert de cette technologie mise en oeuvre dans
des projets importants en Ffrance ("France Plats Cuisinés”™,
"Européenne de Plats Cuisinés”™, etc...), et pouvant assurer la
formation "industrielle” des personnel.

Les schémas d’unités ne pourront-étre définis avec
précision qu’aprés les études définissant les prodvits finis a

fabriquer, les matieéeres premiéres utilisables et les
logistiques d'approvisionnement et de distribution.
Ces schémas devront également tenir compte des

réglementations extérieures, notamment CEE, compte tenu de
l’orientation "export” des projets.

Nous pouvons déja dire que globalement ces schémas seront
proches du schéma "plats cuisinés canards” présentés dans la
partie A de ce dossier.

Les équipements seront treés semblables en premiere
approche.

De méme pour un projet “neuf” pour les Sevchelles, 1la
conception des batiments sera proche, c’est a dire :

fondations en béton

- dallage en béton avec réseaux enterrés d’évacuation
des eaux usées

- revetement de sol en carrelage avec formes de pente
pour les évacuations d'eau de lavage.

- parois et plafonds en ‘panneaux isolants a
revetement polvester ou tole laquée, posés avec des
joints en polyurethane.

-~ charpente métallique extérieure aux panneaux ci-
dessus, avec couverture et bardages
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ations frigorifiques de maintien de
tures contrdlées dans les diverses piéces

ct
[
g b
[ ]

- aménagements extérieurs

On pourra se reporter au projet "Canards”™ pour apprécier
les points ci-dessus.

Dans le cas d’"E.H.R.", le batiment “parapluie” existe a
priori et c'est dons essentiellement un aménagement intérieur
qul serait a réaliser mais ceci suivant les méme dispositions
que celles évoquées ci-dessus (panneaux isolants, carrelages,
etc...).

L’étude de faisabilité permettra la détermination des
coiits de ccnstruction et d'équipements en complément d’'une
premiére indication approximative fournie par le ©projet
"Canards”
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L’étude cevra déterminer comme pour le projet “Canards”™ :

- 1’organisation “personnel atelier”™, ile montant des
frais généraux "atelier” avec une a2ttention
particuli®re au poste "formation”

- la nature administrative imputable au projet, le
montant des frais généraux “administratifs” avec
une attention particuliére aux postes assurances,
taxes, impots, ...etc.

- la structure commerciale et son cout

- le montant des frais d’'amortissement

- le montant des frais financiers




L'étude devra déterminer les structures et colts :

- du personnel d’'exécution
- du personnel d’'encadrement

avec une définition des <critéres de recrutement et

une
stratégie de formation






