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L'O\CDI a fait realiser en 1990 une etude d'opportunit.es 
sur l' implantation d'une industrie des -~lat.s cuisines" dans 
la zone de l'ocean indi~n. Lne mission, realisee au iDOis de 
ju in 1990 par ~rs DAVIEZ et ~EY'.\ET a ~adagascar, ~au rice et 
aux Seychelles, a ident.ifie des possibilit.es industrielies se 
pretant a des projets d'investissements, en ?articulier : 

P~3ts cuisines 3 base de canards i ~adagasca!'." 

- Pla:s cuisines a base cie poissons 

Le premier 
Sec i~:e SC\"GOL", 
la :!lie:--~ et 
!)!""cc!u!ts <: :,a,se 

prcjet a fait l'objet. ci'une requet.e de la 
Scciete industrielle ~algache i;nplant.ee cans 

fabricant. act.uellement des :cies gras et. des 
de canards. 

Le ceuxi~me 
des Seyc!-.elles 
l' ""Entrepri5e de 

p!"ojet 
et une 

a fai t 1 'obj et. 
demande d'une 

d' une reque~e ema~c::~:. 

scciete. ~algache 
Haute Restauration". 

L'OX[~I a done organi5e une ceuxi~~e mission ae ~!"s 

DAVI~Z et ~EYXET, speciaiistes des plats cu~sines pour rec~g~r 
les termes de reference relatifs a : 

1- l'inst.allation a ~adagasca!", en rela:.icn. ~·-·~-::: !.-~ 

Soci~te BO'.\GOL" d'une un~te pilo:e -plat.s c~:si~~s i 
base de canards'· 

2- 1.1ne etude de prein\·esr.isse:nen:.s au '.")_:.•:eal: r~;:-:::-:<!. 

(pays membres de la COil pour des pla~s c~~s::-!~S 

L <l :;: :. s s i '; n de ~! rs DA•:! :=: Z 
•;oy'l-;e ;~ '.·!;1.-iagascar et u:\c? e:ude 
--i !"·~pen:::~"' ~!"'~ncipalement a la 

e: ~l~Y'.'\ET 3 c-:r.sis:e ~~ c
d u 10 au '.!} ~!a rs ! 3 91 t:: es~ : :-! •'· 

par~ie 
. , ... 

~~1s1nes ~a~ar~s . 

r,~[.>t:t~~dant une pa!"~ie riu r.':'tf>?Or~ C :- ~;r,:~S 

pro~et yOissons cont l:i requet'! Seyche~.:..: ~se 

E.H.2 ont re~:inc~ l'int~r&t. 

et la ·ie~a::de 
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La Societe BO\'GOC, fabricant de fo ie -~!"as a -:-anana:-: ·:e 
~adagascar, laureat de f'inno\·ation au SL.\L 1990, a scilic:-=.e 
dans le cadre de son expansion, u~e aide de l'OXCD!. 

Le present rapport apporte l~s conc~usions des !"echer~~es 
effectuees sur les besoins du mar:: he. T 1 pr.;se:-i:e ega.:.e:::e::.: 
les different.es ·.?tapes qui ;:ont: ccnduire a :a :;i:.se en p.:.ace 
d'une unite !'ilote de produits ~ Oase Ce ;:ana:-cs, ;:'Ott:• :a 
revalorisation des parts de C3~ards au-:.res que le fo:e. 

Lars de :.a mission c~;t:DI de- Jt:.:.:! 1990, ~!::-s J..;'::::::2 e: 
~EY~ET ont visite l'entreprise 30XGOC spe;:ialis~e da:-is ~a 
transformation des canards. 

Cree 
S.A.R.L. 
abattoir 

en ~980, cette entrep:-ise familia!e ~~~ie~-:. ~~e 

en ! S3S. Elle possece' a ?!"OXimi te ce "[_\\ . .l_\.l,:;{:: 1::: ..... 

ag:-~e C::E qui abat et tra~s~or~e e~~:rcn ::~J ca~~=-~s 

par semaine. 
Elle !)r::c~i~ essentiel:ement des p!"0cu:;:.s -o-~ ;:,~nse::-·.--=-s, 

plus particul:~::-e::ient du fc!..e g:-as, :nais :n:ssi '."!es con:'.'~::;, 

pates, gesiers, 

Pou:- des :-aiscns sani.t.a~=--es, -ent!"e~;=-~s·_· ·:::or: ?:':'::-·~ .. t~ 
~levage, gener~n: ainsi u~e ve!"i:a~:~ -~~!i~::-e ~a~a::-cs 

Le B.I.:. ?a::-ticip"? ~ 

-d'encadreu:-s- d'~levage des 

La socie-:.e BO\GOC a 
de 

et 
CHA~!P!O\, 1_1 n : on-:. ::-at 
tra!.tance ri' a:::a~~~-;te 
go~GOC. Ce ::>nt::-at 
transformes. 

ne 

c 'J !'l tr 3:.: : ;~ .:: ':. ~ c . -. st) r.: ~ ~ ~ -i 
partena::-:a: d'~:e~3~P e: 

de~o11?~ ;e 

conce!"!'h~ 

cana:·--!·_; 

- ..... ,,, ~f ... # ... -;: .... . - .... ' . - - -
(]C' :>·- • .:> 

1.8.:..:-__ ::-

:.a socie:~ 30\GOC en·.·i.sa:se .'lt:jou:-d'!w~ 0 !e ·:!·~·..:·>;:·,:-·~=- ··"·· 
acti·:ite "prc.~11i~s P.labores cana:-ds" ?"?r:net:.t:-i: d'ame::0:--"'." 
t.r~s sens.blemoent la valorisatior. de toutes i.es :):\r:ie·; di: 

canard autres 1ue l~ "foie gras". 

L'option 
\"a l " r i s a t i on . 

·• ?L.\ TS peut. ...-__: •! -_ !.. f" 
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Cc!r:~~~ :e:-tt! du ,_:or.~t~~::~ .:~ i·~bat:a~e c~mmun a,\·ec -~ 
scciete C!-1.\'.·!?ii)\, !.l est :-:•_;ct."ssaire que ce~.:e acti .. ·!-:e .;:"" 
trans::cr:!lation so:.~. separee de i'.:i.o•..itta:;~. E:lle de\ra C0:1C 

faire !. 'ob~et de la cre;H.i<.::1. d'une nou•:e!.!e usine qui 
permettra a la societe 80:\G0~ . .- ae ma.:~:::-iser la fi.!.iere tota!.e 
"elevage-abattage-transforma:i0n- da:i.s des conditions optim~. 

Po~:;: tester la capacite a com?leter cette filiere, il est 
necessaire ce creer, :ocalement, un ~telier pilote donL 
l'exploi~aticn serait confiee a ~·ent:::-eprise BO~GOC. CeL 
atelier ?OU~rait tester u~e gamme ce p:::-oduits importan-:e 
a2.2.ant -::es ?c~d<.:its semi-fi.:1~5 des-:i:1eS a l' l::ldUS~rie ag'!"~
ali~entai~e jusqu'au~ F~~cui:s !i:1is ~lab~res pou:- la 
restauratio~ ?ar exemple. 



r: ... 
:a.- ~r 
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--..: I 

La product ion de plats cuisines sous "·ide que l' on se 
propose de reali$er au sein de l'unite de production pilote a 
~adagascar, ne pose aucur. probleme de dei:oucr~es sur le marche 
export 

Les cr~neau de vente que nous envisageons d'occuper sen~ 
les su i \.·ants 

al la restai:ration commer-::iale · t·ente de pr'.Jduits fini~ 

Ce type de restauraticn s' interesse de plus en plus au pla:.s 
cuisines s~us vide car i!s presentent des avantages certains 

* produi'-s de qualite (gustative, mi~robiologiquel 

* carte di~ersi!iee 

* souplesse J'exploitation 

* ;implici~~ et ~acilite de mise en c~uvr~ 

* ~ccncr.ti~ de ma<.iere, 

x in 1:t?s~!.ss~me:1ts l!mites ~materie!.s de s:ccK.J.~(~, ::·· 
r~rnis~ en tempe~ature, de se~vice! 

* S'.1::-fac~ de c1isine plus f-'lible 

L<l r~;tat1r~ti.~n -:.. .. om~erciale ~s~ cont.~~1 .. .:.~ ;.::~r !J~'1s1·~'~!""'-. 
~r011p~s ·~e c:i.:1::11.?s d<> ca:4 ete::-ias q11i adop<.~~: r10·1: ~ ·~n:>~m~)~-· 
de leurs rr.:~<t:;i:1s une poiitique d'appro\'!.Sionne:ne:-i: ·:~~mu:.c ."!1: 

:noycn d'ur.~ ce:'ltralc d'achats. Ces groupes cies.!.re:'lt done de-;, 
produit:..:; stanc!ardises en quantite importa~tc ~t ,-i·..:~c :Jr._,> 

qualite r~·~nlier~. 

La pol!t.i<illC" 
c a f '! t ,: r i ;1 s t i P. n t 

menC"e en mati;?re c!-:-
t'troit.ement comnt~ 

restaur~tio~ PA~ 
d P. l ' (. \. 0 l u t i on 

rn« . , 
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C'-:-st ;ic~:::-·: ;ot act:..o~llement :e ?rix paye 9ar- le 
cor.somrr:a:.e~::- ~s:. ".:~ loin '""" f.:icte~1r ~e plus :imitant. I...e o,..;'" 
no:-·en .-:u ?l.atea~1 ::-epas :'le i::epasse pas 3 7 francs. Cec i 
:.mpl iqu~, c ':ipres nos di!: ~rents inter locuteurs que le pr ix 
paye pa::- les ~ent::-ales d'achats pour un plat principal elabore 
pr~t a l'e~ploi (viande+sauce+legumes) soit inferieur a 12 
francs. 

Pour que 1 'entreprise BO~GCt: entre dans un tel processus 
de four:ii tu::-.? de produi ts :ransformes a base de canards pour 
la rest.aura~ion commercia:e, il lui faudrait sortir U:1 plat 
cuisine pr~~ a ccnsommer ~~ prix maximum de :1 francs, compte 
tenu des couts de transpor: (~,3 francs a la portio~ : ~ou~ du 
t::-anspc::-~ ~tab!~ sur la ~ase de l!,3 francs du kgl. Pa::
consequent., le r:out matie::-e du produit. br~t necessaire a la 
realisa:icn d'une portion =omp!~te ne devrait pas depasser ~.2 
francs af in de liberer une ~arge brute de ~O %, marge minimale 
dans ce trpe de transforma:~on industrielle. 

Se·..!.!.s act~1ellement quelques produi ts surgeles sont 
capabl~s de satis~aire en ?artie a ces exigences. 

RecollllDandations : Ac:.uellement, il est pre:nature pou:::- la 
Societe Bongou, compte tenu de sa situation propre, de vouloir 
s' impla:i.t.er sur !.e mare he de la restauration commerciale a··ec 
un pro~uit -plat cuisine i base de canards" t::-~s elabore en 
effet, :e ma::-che des plats cuisines elabores est present., mais 
la phase d'~closicn comple:~ n'est. pas encore atLeinte. 

Da:"ls l' i:nmed:at., et :;.,:,ur etre performar.: sur ce mar:::!:e, 
il esL :iecessaire d' en passer par une phase de producr.ior. de 
produi :.s se!:li elabores ( q:..:i eu~~, ant actuelleme:-1t un debouch':? 
sur le ma:-:::hel cette .etape t::-ansitoire pe:-::iettra a la 
societ~ Bc~gcu d'une ~a::-t. de se perfec:ionner da~s la 
technc>:igie des ;:lats c•_tisi:'les scus-vide et, c'auti-e r1a!"i:, c~ 
s' impla!1!.e!" 9rogressi\·eme!'":: s:ur ce marche POU!" etre present. at: 
moment ou ~l atteindra sa ~~mpl~te maturite. 

Der-..:, 
tend!'.'-?. a 
elabores. 

~e":i:. a peti:, :a product.ion 
s ' o r :. ~ n t e r u ~ i ·:;. u em e n L v e r s 

de l 3. 

des 
Sor.: iet.e Bo!1gou 

bJ La d~st:!b11t!:Jn 

Le secteur 
caract.?r is t iques t :-es 
compte tent: de la 
caracterisriques sent 

de distribution des 
co:-1t.:-aignantes pr.ur la soc iete BO'.'<GOC, 
dem.'.!::-che qu'ell~ desi::-e sui·::--~. Ces 

1 es s a i \"antes 

n~cf"'ssite de fournir un produit fini, adapt.(. au 
G~!S, Cr:! <'}ui impliq•.Je des investissP.mcnt.::- importants 
f"'n pakagin~ ('t "'n marketini; 



necessite 
plusieurs 
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d'cbtenir 
grandes 

des COllt.S 

t:n re ference~.o>r: t •:!d.ns 
surfaces, ce qt:!. 

impo rta!'lts 

C ., .. 

Enfin, il faut signale:- que ce ncmbreuses soc!et.es 
Europeennes alimentaires essaient. deja de se <ie\·elopper s11r ce 
marche. Il faut notarnment citer le cas de deux grands gro~pes, 
B.S.N. avec la marque .. Honore Janin- et c:~\ILE'·.ER avec la 
marque "Plaisir a la carte" qui peuvent compter sur une grande 
experience dans la distribu~ion et sur c;ne force de \-ent.e 
extr~mement performante. C~ type de conc~rre!'lce ne ferai: 
qu'accroitre les difficultes ce la Scciete 30\GOC pour i~pcscr 
ses produits. 

Il ex:iste cependant un autre mo yen de 
dist.ributeurs en de~eloppar.~ un syst~me ce 
les grandes marques de ~istribution 

penetrer chez les 
sous traitance avec 

( ~-,. et. 
Spencer, groupe ~!igro, :::glc:::, . l. 

La Scciete Bongou pourrait done ~ar ce ~ia!s ent.rer dans 
le secteur de la grande cistribu+:ior. cais c~nsE.:r\-erait une 
totale dependance ~is a \iS d'un nombre res~reint_d'ache~~urs, 

les distri~uteurs n'hesitant pas a cha!1ger de fournisseurs e!'l 
fonction des conditions qui l.eurs sont proposees. Ce type de 
situation n'est ~c!'lc pas cor.seillee. 

c) la restaur~tion sociale h~spitali~re e: scclaire 

Le ~arche de la res:auration socia:e hospitali~re et 
scolaire en plats cuisines elaoores es':. assez difficile ' 
occuper dans l' irt:nediat et cela, pou:::- .:..es :ne:nes rai.-;ons 
celles sitees dans la par:.ie ~l ~la rest.a~:::-a:ion c~mmerc:ale 

(• . ........ -

Pa~· contr-e, ~a e:-ico::-e, 11~1 ?os:t:.-::ir.r.e::ie!1t st:r .. ~ t:::-e:-:e.:::.·: 
de produits semi-e~abc::-es !:'St tCl!'.:. a C!1\·::;a~eatJle e:1 pre:nii2-::-'-' 
approche de cc ma::-::he, sac!-iant r;u~ la -?:"IC::::--~, ,., :::iu-:. :i'.1.:d ~:;

de s' implante:- a ?lus -::iu :r.c~:;s ~o~;; :2::-:-:ie :;:::- le mar-:h~ fie:: 
plats cuisines elahor~s. 

Il f..-iut r.eper.dant :;'..~ .. ,:· r:·~:-ta:'.1.-• c:::r.:::-·i:~:-~s ?rcp::-'-'s 1 C'-' 

ma !"" r: h ~ .... , t: t d c n t. 

cl ientele .:: apt : ·: .._.. ']U' i l sat i. sf a i. ::-e 

l a r ,-. s t au r a t i o r. n ' e -=; t a ;; s '..I re -:- 'I u ' ;, m i d ! po u r : c 
social et le scolairc. Les ::-estau:"an~.s scolairec~ de 
~;urcroit nc fonr.tionn,·nt '!Ur> 160 jours par ;in. '' 
f:iut ·~ntrr·tr-ni1 un P''rsonn,-.1 im1>0rtant <:" q11: 
•·nt.rainr- dr~ ~ran.Jr~·; r:h.tr·-:~·; qu: •;ont. 11n oh~;Lv;J .. 
. 11J ': po·:'.; i hi I i t ; .. ; d ' 1 n \'" ·; t 

t. :.~ P'" r~ ,. r,'~ '~ t :111 r t ~ ; n n . 
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~es p:-essi.:::ns ::=t&~ les pri:~ des repas sont encore 
plus impcrtantes que ?our la restaurat~on 
commerciale. r.e ?::-ix du p2.ateau varie ce 16 a 30 
francs. Il fa'Ut done '-!Ue le fa 1rnisseur, pour etre 
competitif, sorte un prociuit elabore complet a 8 
francs maximum pour la restauration hospitaliere et 
a 5 francs ma~imu~ pour la :::-estauration scolai:::-e. 

Il a??araiL done c~aice~ent 

sera pl~s prudent d'abc~der 

produits semi-elabcres plut6: 

que cans le 
ce marche en 

que des produi ts 

fut.ur p!"'oche, i 2.. 
proposant <les 
elabores qu' i 1 

n'est pas encore pres d 11ti::ser. 

Hauri1:e, ;::) - ' .,:?un1on, Serch:?l 1 :?S .• 

Ce 
futurs 
de ce 

secteur pourrait :onstituer un debouche pour les 
proc!ui ts CP la Soc i.?:e Bcngou. Cependant, les acteurs 
:rpe de :::-es:aura::cn ont encore un comportement 

ciif:ici!.e et res:~ictif face aux ~ouvelles g~nerations de 
prociuits cuis:.nes. 

~ais ce ~arche ~ ~ore~ :erme est i suivre car l'~volution 
,,.a se fa::::-:::= ~rnpe:::-a:i\~T.e!"lt, d'o(1 la ~ecessite d'envisage:::- cies 
maintenant u~ pos~tionnemen: su:::- ~e tr?e de marc~e. 

e .J .i. ~ s ~ .'1 d': s t r i e s a :.; 1~ o - a 1 i.. .-:! ~ n t 3 i ; e s fo11rni t::re d~ produi t~ 
semi-finis 

Cet:e ?resen~ation ~~ 

pra-:-.i 01ue, ~ec'.:lt:>t d'au,~mente: 

indust:::-~~s a~ro-alimentaires 

d'ener~:~, d~~ m<:!tierP.), 1 .:·_:~ 
materiel3 et en b~time!"lts, 

s~mi-elabor-e, ::,eaucoup pl tis 
la production journaliere des 
( ,-> c '.'> no ;.i i e d e ma i :-1 d ' o e u \" r ~ , 

1 ::::~ ter les in\·est isse1:1ents en 

En ~f:et, ces soci~tes s'orie;ite;it de plus en plus \·er:; 
l a : db r i ::: a ':, i 0 n de ;:> L1 : s c 11 :. s i n e ::, a pa rt i r de ~ . as s em b l a~ e de 
procuits semi-elahores. Cette ;:iolitique renforce l:l 
specialisation de CPS ~!'l:repLses qui ma:trisen" ains1 
parfaitement taus les parax&tres de qualite. 

Ces soci.~tc.-; de 
done des produits de 
et cali.~re:~. le~urne:.; 

c a 1 i. hr e ·.; ,._. t. b I ;i n di i s . 

f ;\hr i Cat i 0 n 1~ C plat S C II i S in CS 
typ,-_. morr:c'iU:'\ de volailles 
frais pr(·-dr:co1:p•!:. 011 filet 

recherchent 
pre-decoupes 
de poi:~son'.; 
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l ' i n..:i us t r i e 
semble ::--?s ~nt.e::-essant~. ;..es pr.:.ncipau'; a·.·an:.J.:;es s:::::: _,_,._, 
sui,:::i.nts 

specia:isation des taches l'indust:::-ie~ :!e fait 
q1..e ce qu' il .sait faire le mieux 

me i l leure maitrise de la qual i te nous ass is tons 
de plus en plus a la mise en place de chartes de 
qualite entre un fournisseur et un indust::-iel 

- meille~re ma~t:::-ise des co~t.s de product.ion. 

[) Conclt::.,ion 

Le ~a:::-che des pl3tS cuisines ela~ores n'est pas U" ma:-ch~ 
que la Soci~:.e 3c~gou peut aborder tout de suite, ma!s c'es: 
le marche qu'e!le ~ise a ~oyen terme. 

Les resultat..:. de cette etude montre qu'elle ~'a pas 
interet, co;npte te!1U du mare he et dans l'immediat, a. orienter 
toute sa fabrication ,.-e~s des plats cuisines comp lets a. base 
de canards et pre:s a. l'e:nploi. 

Cependant, l~ exis:e 
canards semi-~ !.abcres. Ces 
types 

une demance en prcdui ts 3. ~'.!se dt• 
produits pourraient-etr•! ce ::::-ois 

?·:n:r les p:::-oduits type magret.s, cuisses, !:la:-:c!":cns 
p:-0cui:..:. p::-e-e!abores du types produi:.·; '1:--.1.'..s•:·s, 

m,::-c;ues, cui:s sous-\·ide ::at.ure, 

- '.;r;us ?!"'odui:s type co et: rs, gesiers, 
':cnfi::; sous-·::ce 

'."lase des sous-produits 
l' ~mpo:""~~.~!1ce carcasses e ! a bo :- '.! ~- i. c ~~ 

Dr• .-: ., p:·:ir:!1i' .. -> :"ln~. un di:rJouches dans l<'·_.; ;:~du:-;:..:-:-", 

t.l~!""'J-.:l~ ~ 1,:_i-r~' . .si!'"'e:.) :!Ul sen~. demandeus12"s, m<ll.S aus·:;:. ..J.U ~.· .. ~ .. ,~: 

de la re ;ta11rit1or. comme:-c1ale, hospi:ali~r-e "' :;co~:!::- ... 

Il •.•st done i:nportant d't-!n\·isager la ·:al0ri·;:17.:cr~ ·i•·:. 
produits ii h;i.sf' ci~ canar-ds en produits scm1-elaoor.O·;. 

f.,. ~-; 
~ \' i cic nc • 

r ( .. ; 1 ii Lit.'> 
l ' i n t. •; r ;. ~-

1 , a n n. 1 y ~ e r: ,. ~; 
r. ()mmc rr: la 1 ! •;r~ r 

d ... ho ll ('hes (J ~\ ~- m I·~ ,. :1 

d •! '-) prnd11<•.-:; •; ••:n I -
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Cette cor11mercia!isatiJn de t-"'rodui.ts serr:i-fi?::.3 st::- -~ 
marche cons ti ::.ue une premi~re ar>proche du m~•rc~.e sen ::m: ~.;-: 
en fait de peru1ettre a la Societe Songou de se fa:;:ii:ia::-ise:
avec la technologie du sot.:s-,·ide mais at:ssi c:ie se p·~s~:ion?:er 
des maintenant sur u~ mare he en pleine expansior. 
actuellement : le marche-des plats cuisines elabores. 

Pour que la Societe Bongou puisse den?lopper a mo~·en 
terme une activite de transfo::-matic~ rentable, compte :enu des 
caracteris<:.iques actuelle-s ce sen appro .... ·isionnement e~ canar:is 
et des e:.'~.:.gences des ci:fe:-er.ts marches ::t.il isa:e~:rs. . . 
convient ·le definir precisement les differenr.es etapes de'--a~~ 
mener a cette commercialisa~ion. 

Cette phase de l'etHce va done definir 

- la capacite de l'unit~ pilote 

les recettes des pr~duits semi-~laborees a case de 
canards 

les equipements et materiels necessa.:.res a ~a 
production pilcLe de ces produits 

les coGts d'investissements et de :onction~e~ent 

La capacite de produc~ion de c~t ot;:.i: ;>::.'Jt~~ ~s: : :~~ -~ 
plusieurs facteurs determi~ants 

- la maitrise de la production en a~a! 

la capac i te de 1 'aba::. to i r BcngoL: pour- l '.::i.~a: :..::.:,;~ 
des canards 

la distribution et les e~p~dition'. hors ~Ada~asc~~ 

la performance du pilote a 
industriels a moyen terme 

- J :1 CC'S 
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.:1 J .'fa£trise de l.:1 :::irod11ct ic:-: en amont 

Le principal critere ce qualite d'un foie gras et de la 
chaire de canard est la ~aitrise des conditions d'elevage : 

elevage en liberte : 6 mois 

gavage au mais : 18 jours 

Pour maitrise!" ces cie...:~~ parametres, il faut. 
formation des jleveurs et les contr6les 
rigoureux. 

mait::-ise:- la 
doi""ent.-etre 

Actuellement et en co:laborat.ion avec le B.I.T., un plan 
de formation du pe!"sonn~l s'installe dans les campagnes et le 
gavage se fait uniquement =ans la fe:-~e integrje i la Societ~ 
Bongou. 

bl Capacite de 1 'a.battoi:-- 3ongou pour l 'abattage des canards 
gras · 

Actuellement et comp~e tenu 

des mat.eriels existants 

des fr:gos de :-essuage et Ce stockage 

- des sa:les de de-:cupe 

La capacite est de 50C -:anarcs par jct:r. 

Elle peu t-e:. re por-::ee au double un :ninimum 
d'investissements. 

c J L a d i s t r i b 11 t i on e t 1 e s 0 •: ru~ d i t.i o n c; ho rs .'la d a -; a s ca r 

Cette partie nous semt>le act~1ellement 1.1 plus i:nportar.:~ 

car c'est l'axe e3sentiel et oblige de toute l'opera.tion de 
transformation de produits ~base de canards frais (0 •3'Cl. 

Le projet d'unite pilotc est fortement dependant d'un 
trans po rt one reux compte t~nu d 'une DLV re .1.a ti vement cou rte 
des produits (21 jours pour les produits sensibles tels que le 
foie gras frais ou t•·rrines 42 jours compte tenu dr! la 
valeur pasteurisatrice ·eleq~e d~~s produits a base de canards 
longueur de la cuisson a bas'.'ie'.; tl"'!llp~rat11re-; entre 8 f>t 10 
neuri:?s). 



Les e:a;h~S 

sui·a!'ltes 
de 
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transpcrt. et d'acheminement sont les 

transpc!"t en camion :-efr1gere de l 'u!'l; te pi.!.ote a 
.!. • aeroport 

aeroport, zone de depart stockage a 0 "-J 'c I en 
a:tente ce f:-et e: de dedouanement 

- avicn : compartime~t i 0 +3'C 

zone ce s:o~kage a 0 -3 c 

dJ Quanti:es oroduites 

Cf tableau des quantites procuites par prcd~it ci apres. 

On en,-isage une fabricatio~ d 'e~,-i.!"on ~OOC portions par 
jour. 

L'entreprise fonctionnera e:i fl:..::-: tendu car eile sera 
fortement cepe~dante des p:-oblemes de logis~iques les 
expeditions par a,- ions aurcnt u:-:e incidence ce:-taine sur le 
programme de production. 

Or, on ne peut pas se perme~::-e de perdre 2 cu 3 
DLC a,-ant l'e:-:pedition des procuits car celle-ci 
courte on peut seulement admettre de perdre -18 h 

jcurs de 
est trop 

pour le 
voyage. 

Le p:!.annir.g de produc<:..ion sera dcnc pre,-u :;?our pallier a 
cette contrainte. 

D'autre 
permettre 
fabriquees 

part, la capac i te 
un developpement 

ce p:-oduct ion 
ulterieur 

de l 'usine doit 
des <iuantites 

- materiels de fabrication souples et adaptables 

bitiment et organisation ~es lccaux appropries 

La soc iete 
production de 
qualite. Elle 
canards gras. 

Bongou va dispose!" 
produits nouveaux, 
devra revalorise~ 

d'un~ u!1ite ~ilot~ pour 
perfor:r:a:-its en pri~; et 

les differen:es r1ar~ies 

la 
en 
de 

Pour determinPr la caparit.1'· rie l '11n:~_.; pi:0t.f', on :1 tenu 
comptc de la prod11r·t1on en amon·, ma:'..; s1i:-:r::ut. ,;,, l '.1dt'·ri1;;!: inr. 
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liant les essais et mises au point (formation Cl: personnel; 
a"·ec le souci, a moyen terme, d'une production industrie:!e. 

Compte tenu du marche potentiel important ~ l'expcr~aticn 
CEE (environ 8 milliards de ~epas pr!s hors !eyer, Z,3 
millia:rds pour le seul marche fran<;ais J, une capacite de 500 
canards par jour pa:rait tout i fait sous estimee, mais 
suffisante cependant pour definir uce politique industrielie. 
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-
' i ----.i .... --- •. ., 

.,... ... HC'I ! C A C~fJ~"'." iE~!-!E A ~OYEN T~RME -.,.l..- ....... ' .. · ..... , .. -- .i 
-- ...... .._ ___ 

: '! 
I F~A:S ?R~--::J:T I Pl_ATS CUISINES 

' I I 400000 ~ort1cns \l:a----- ·.:·::~JC ,.. '\ .. ,. " - :t ')Q i:; F/kg ., . T t F/kg t 12F~ ·-::,. :1..::> = J J-v ........ ' - ~"' --' 'I •-"""' ~- ~.tc.cco F i.S7C.OCO - ... 1.. = :: -~ = ~.800.000 F : - ~ . u 11 ' :::.:.~cc.cco F~G 598 . .iC::!.COO FMG ~.536.000.000 FMG . 
: .... -- .. ~ - !=/kg u - F/kg ~ 50000 ocrt ions . 5C " ')>! ;: . - :I: ~~ t 12 F ... - . :-~:::. .:., - _ .... ' - ... ': ; . 

~ . "'\ :; "'" "'.- --c = ~00.00C F = = ..:..-: . ::\... 
:! 

-....... ...,,~ .... n .. 
r .I 

~:.::c.:cc ~~G ~i 79.2cc.:co F~G i92.COC.OGO FMG 
= .. I 

•120000~ ;:~·sscs ~::::c c' :: .~ - :I: 25 c /'-_- ., . :s -~ F/kg ::ortions t 10F 
-'~ -... •I r,:;3 .J-

: •I"\-
·-""'"'"' .- = :.OOC.000 F ! = ;_;;a.JOO F 2.000.000 
1 t. 

1 ;, u ' : -: ,.. - nr.n "\:in F~G 3Eo.ecc.acc FMG 640.000.000 FMG .... ~-.··""'""'"'.Li"'""' i. 

: . .I 

I . . -. ' : ; : i="/kg 200000 ;::art ions :t 7 F ... -=~~ns 
~ 

.:-
' .. = .;; '!,., ~"" F = 1.400.000 F - ·-. ;..1,;_ 
I .. ., ':: ~ ~ 1c3.2CC.OOO FMG 448. coo. 000· FHG 
' 

" . . 
1 ... ~-·-r ~00 • . ,. - t ~o F/KS 8,5 ~ i8 F/kg 70000 portions * 6 F ~ ... e:. ·:. s s < ~ ._ ' I " • 

' 100. oco F 1:::.000 F '20.000 F ~ ~ = = = 
.t " u ~ " 

32.2CC.OCO FMG 48.960.0CO FMG 13.1.0:00.000 FHG .. 
" 

... __ 
50 

.. 
= - ::/kg T - i="/kg fl 5 j' 7 F/KG ... _c._rs. g " ... " ' 

t 
·• - -

= 2:.occ r 

= 2:.:cc F = 35.000 F :" 

' :! 

" u .! 
'.·.:~a.cc~ F~G 1i.200. JOC FMG 11.LCC.000 FMG 

;; 

:.:.::.:.ss~.s . '5/: ~'.~:::G carc2ssess• I 150 T/:s;Q i='/kg 150 7/2*10 F/kg 
; 

·~ - .::~"' """' ~ ?5C.OGC F 750.000 F = = : '.i - -""""' ............ _ • 

' I ' '.::.200.000 F~G 2'C.CCC.~OO FMG 240.000.000 FMG 
: ' 

;---. =:::s : ,. = - - . , 2'.) T 920.GOO . - ~- - carca:;ses - c2rcasses pert 1ons 
; -+ - ; de coeurs .. 

+ 100.000 carcasses -. 
-~ .. 

" . 
.. • .. :-;-:-;e ~ i a: . 

: : . 9 i7. 500 ;: = .!.i55.500 F = 1C.005.000 

922.5CC.~~O c:"lG r !.52~.?:J.CCO FMG 3.20i.600.000 

c~e ia pr:cuc:·on so1t sur:out or1entee 
m~1s cela n·e~ci~ ~as ia faor1c2:1on de 

=~ :·a~s =~•s,r.es e 1!:ores : ce::e fabr'.ca:·cn ce produ1:s semi-f;.11s 
,·e~: =~·~ne phase tr!ns~t~1re avant a~e 1·~~'.t~ ,·or1ente sa croduc
-·-r ~er5 ~es ~·!:S :~1s1nes elacores. 

F 

FMG 

I 
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Deux methcdes sont applicab.!.es pour defin::..r .!.e prix lie 
vente sur le marche expert : 

~ethode de -calage" le prix de ~ente est cal~ 
sur le prix du marche europeen dans res 
conditions de vente, on verifie, que le chif~re 
d'af~aire auguel on a Ste la marge brute ccu\r~ 
bie:i toutes les cha!"ges indui tes par · ·· 
prc~uction, !es transports, la distribu:ion, 

On peut aussi partir du prix de rev:.ent ree! 
auquel on applique la marge brute (on e\·;i ~ uc
donc les couts de production' de transport' de 
distribution , ... ) . 

Dans ce dernier cas le prix de vente risque d'~~~e 
nettement inferieur au prix pratique sur le marche europeen 
il serai t sans doute plus avantageux pour la Socie·te BO~r.n1 if' 
se caler sur les pr ix du marche europeen, tout en a~·ant des 
tarifs un peu inferieurs pour etre concurrentiel. 

* ETUDE DU PRIX DE REVIENT ACTUEL : 

--> Hatieres premieres : 

- Foie gras 0.300 '-er "-:::. * 53000 F~G = 16500 P!G 

- magrets 0.380 kg * 8500 F~G = 3230 PIG 

0.050 kcr * 0500 F~G = .p- PIG "' 
_;) - aiguillett.es 

- cuisses 0.330 kg * 7500 F~G = 2425 PIG 

- gesier 0. 100 1-., 
'""' * 2000 F~G = 300 P!G 

- coeur 0.050 kg * 2500 FMG = I ;} PIG 

2:955 !:'\fr: - ... •.-

- car::::asse 2500 ?:!C 

25455 ?~!1' ~~c 

PRIX HORS TAXES ~1631 PIG H: 
Pr i ~- d ' a c ha t du c an a rd 10200 !-:!G 

------· 
I 1 I .1 i r '·!G 

Soit unc margc brute de 52,85 X 
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--> Couts des eaballages 

* Boites 

-l /-l 900 g 3000 * 501 = 1821000 F~G 

1/2 -lOO er 6950 ::> * 3-42 = 23i6900 F~G 

1/3 300 er -llOO * 291 = 1193100 F~G ::> 

1/-! 200 er !.0251' ::> "' 135 = 2226197 F~G 

100 a 310( :i< 
::> ~32 = 109200 ::-~G 

2i40 1-1109191 F~G 

Etiquetage 2740 • 185 = 5069000 F~G 

1-110919 7 P!G 

* Eaballages plastique 

Emballage utilise pour le foie gras 

= (Tonnage/grammage fciel * prix du film 

= (16300 kg I 0.300 kg)* 595 F~G = 3272500 F~G 

* Cartons et emballages divers 880000 P!G 

Total emballages FMG : 18261697 FHG 
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• ETUDE DU PRIX DE REVIENT PREVU EN PRODUITS SEHI ELABORES · 

Cout d'un canard gras vivant : 12000 F~G 

Le foie gras r-epresente 50 % du cout du canard, 
6000 FMG pour un foie de -400 g. C'est a di:::-e 
F~G/Kg de foie gras ou encore 46.87 FF/Kg. 

so it 
15000 

Les "sous produits- du canard gras (magrets, cuisses, 
... ) represente 50: ciu coiit du cana:::-d sci: 6000 F~G. 

--> Matieres premieres 

- 2 magrets J.3-!0 ·-~ !\. :> * 17600 F~G = 598-! PfG 

aiguillettes 0. C-!5 ! .. d 
"':> 

~ 17600 F~G = 192 PfG 

2 cuisses 0.3.;0 .. .,. 
"':> * 11200 F~G = 3808 P!G 

- 2 ailerons 0.3~0 i- d' 
"-:> * 4800 F~G = 1632.F~G 

- gesier o. 85 : . .,. 
r. :> * 5760 F~G' ::: -489 F~G 

- coeur 0. :.oo I. C 
"-::> * 22-!0 F~!G = 22-t F~G 

12929 F~IG 

- carcasse 8.7S8 ~g * 3200 F~G ::: 2-tOO P!G 

15329 F~IG 

Cout. matieres 6000 P!G 

~targ~ brute 9329 PIG 

soit une &arge brute d'environ 61 ~ 

- - > Co l1 t s de s em b a l 1 3. g e s ! n r ".1 G l l i t. s f' i n ! s ~ t ·; em i f i !l !. s i : 

*sac de cuisson z,:; k·,:: (5.iO ?Fl 18 Z-! f\IG 

* e::.i1uette (0.50 ??l 160 f\tG 

198-t f\!G/2, 5 kg 

3962 F'.-1G/5 1-n 
~'::> 

* carton contenanc~ 5 k; 1120 F~G 

* etiquette 160 f\IG 

1380 f\!G/5 kn .,, 
+3968 F~G/5 k~ .. 
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53-t8 F~!G/5 

Soit, ~~men~ au kg, 1070 F~G (3.35 FF/kgJ. 

--> Couts des transports : 

• Produits surgeles : tr3nsport maritime 

Tarifs : source :SMIT~ a PARIS 

Transport 21: ~~us pour un ml ; '..!:1 :nl peut 
contenir 600 kg), scit :~79 ~~ ou -t i23:C t="~G 

- Location de conteneur de 6 ::il ( 3500 kg J 
soit 1600000 F~G 

5000 ;:-i:-

Si on ramene ces tarifs au kg, on obtient un pri~ cie 3,85 FF 
~oit enco~e 1233 F~G. 

* Frais de t~3nsport aerien (produi!s fraisl 

li FF/kg (soit 3520 F~G) + caisses polys~yrene 
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• Canards deja decoupes en •orceaux (a 1 'abattoir) : 
cuisses, magrets, filets, manchons, ailerons, 

Le programme d' abattage sera fonct ion du programme de 
production de !'unite pilote qui decoule lui meme du programme 
de commercialisation. 

--> 2 approvisionnements : 

- la f erme pour le gavage 

collecte chez des eleveurs locaux formes pou~ 
l 'elev age et le gavage des canards ?ar ~a Soc iete 
Bongou. 

--> Rendement du canard standard de 4 kg: 

- foie gras 

- magrets 

- aiguillettes 

- cuisses 

- gesier 

- coeur 

- graisse 

- carcasse l 
tete 

J cou 
ailerons 

400 grammes 

400 grammes (2 * 200 g) 

50 grammes 

~00 grammes (2 * 200 g! 

100 grammes 

50 grammes 

100 grammes 

2,3 kg 

* Autres ingredients · ippro\·isionnemenc. ~::cal !e~umes, 
beurre, oeufs, .... : bien de i!'lir avec les :ou!":"l!sseu:-s : 

la nature, la taille, la qualite, la quantite, le 
COii t, 

la logistique d'approvisionnement, la chaine r.!11 

froid, conditionnements, stocka~es 
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* E111ballages · Ccmpte tcn:.1 de la l:aisor: flll'.·:.:ile asse:: 
lcngue entre ~a ~!eu·opol°"' et ~!adagasc3:-, il :audr-:! pre\·oir- " 
mois de s:ock d'emballage (stocks de sec11r::e: pour POlffOir 
pallier a tcutes e\·entuali::.>. Cependant, cette s;::lu:icn peut 
poser- un probleme de tresorerie. 

* Estimation des couts complementaires 
consommables, services publics. 

: fournitures 
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Lo!'."s de notre mission, la Soci~te Bongou nous a fai t 
visiter le terrain qu'elle avait acquis et qui, 
eventuellement, pourrait et!'."e propose pour 
cet atelier pilote. 

la realisation de 

Le terrain d'une supe!'."ficie ,J'environ 4 hectares (done 
suffisante pour le projet) est situe en bordure de route 
derriere l 'aeroport de ;ananari,:e-Y.,,·ato, dans une zone 
faiblement urbanisee, mais i developpement industriel surement 
i venir (campagne i habitat rlispersee). 

De forme re la ti "'ement car-ree, il comporte peta de 
declivite et est done topogr3phiquement apte i un tel projet. 
Il est degage d 'obstacles, seul un ancien mur de cloture en 
pise existe sur une partie cu terrain. 

L'approvisionnement e~ electricit~ du terrain est i 
priori possible, une ligne ~oyenne tension passant i proximite 
existe. Il reste cependant i ve!'."i!ier 

1- l'etat du courant delivre par cette ligne · 

2- la puissa~ce dispon:ble 

Il n'y a pas d'apprc·:isionne:nent en eau de ce terrain. 
Bongou envisageait un captage dans un ruisseau passant au bou~ 
du terrain. Cette solutic~ ne peut-etre retenue car trap 
aleatoire et dangereuse {pollution externe). 

L'approvisionnement en eau depuis un reseau public est 
inenvisageable car trap lointain. 

Les possibilites 
al ors le forage, pour 
qualite et la capacite. 

d'approvisionnements i e~visage!'." son: 
leqliel. une e:ude de ... ·ra determiner la 

Du fait de sa sitl1ation en campagne, il r.'e:-;iste pas no:: 
plus, pour l'unite envisagee, de structure de reception et de 
traitement des rejets en eaux usees il se!"a dcr;:: necessair~ 
de completer le projet pa:- an mains une inst-=tlla\.icn de 
pretrai tement ( dec;rai SSa~e I decan tat ion) a\•ant line e•:a(.ll8 t io:: 
foraine OU lln epar.d.""l.ge des e!lUX USees iretrai tees. 

Compte 
pre.,,·o i r une 
d'oeuvre. 

tenu de l' isolement 
organisation pour 

ac tui l 
le 

du terrai!1, 
tral"\spc..rt de 

Les 
n'etaient 
sejour, du 

documents administratifs relatif3 
pas encore disponibles pendant la 
fait de l'acquisition tr~s recente. 

au 
dun~e 

i l faudr.'.!. 
la main 

terrain 
de not rf' 
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\011s a\·ons jci:'lt au preo;ent :-apport, le 
actuel ·~e l ',1b:\ttoir Bongou montrant 4ue cet 
se fai:-e dans l 'en\·ironnement de l 'abattci:· 
P&r ailleurs, technologiquement cela n'est 
souhaitable pou:- des raisons de pollution. 

pian G'i terrai.:1 
~ t e : : ~ r ~~ e ~e u: 
faute de place. 
absc!.~1mer.: pas 

En 1 'absence egalement d' etude de sol, :10US a\·ons 
cons1dere que la portance pour !es fcndations serai t de 1, 5 
bars i -0.6 m, ce point etant i verifier ulterieure~e:'lt. 
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V-1) Schema du procede de fabrication 

Cf schema 

Deroulement des operations 

1- Reception des matieres premieres 

2- Stockage (0 et +3"C pour les produits refrigeres, 
-18'C pour les produits congeles. 

3- Preparation des produits : 

- epluchage 
- decoupe 
- coloration, braisage 
- preparation des sauces 
- etc, 

~- Conditionnement 
thermoresistants 

SOUS-\'ide en sacs 

- pasteurisables] 
a b~sses temperatures 

- sterilisables 

et sachets 

5- Cuisson sous-vide i basses ou moyennes temperatures 
(65 i 90'CJ en milieu humide (eau ou vapeurl 

6- Refroidissement rapide (temperature comprise ~nt~e 
0 et +1o·c en mains de 2 heures) pour 

- stopper la cuisson 
- stopper le developpement microbien 

7- Conservation au froid (entre 0 et +3'C) 

- duree legale en France inferieure i 6 jours 
- derogation ~ 21 jours . 

Rq il n'e~:iste pas de lc~is~ation CEE m~:s 

eventuellement, c'est la rc~lementat1on f~Q0~31Sf' 

a c t u e 11 e d u sou s - \" i d e q u i f e r a f o i . 

8- Recha11ff,1i;e sous-\·idl' : ramenf'r l<:> produ1t. a 6;i'C ,1 

cocur en mo is d' 1 hcurf' 
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i 
I 

i 
I 

"' 
1ncorpcraticn des 

:1fferents ingredients preparation ~~~~~~~~~~ 

I I 
I 

l_ I 
.. -1, 

cona1t1cnnement: 
sous-·1ide 

.... 
cuisson sous-vide 

1 
refroidissement inmediat 

(temperature<1o·c 
a coeur en moins de 2 H 

,.y 
conservation 5 jour a 

o - +3·c 21 jours 
si derogation 

I 
'\Y • 

remise en temperature 
65'C a coeur en 

moi ns d' 1 ~eure 

l 
consommation le jour meme 

.:uasscn ~ 

i 
i-

condit icnnemen: 
sous-vidE 

I 
.Y 

conge;.:~1on 

(-30 a -40'C) 

--i• 
conservaticn ~ -~c c 

a coeur (~8 ~o~s' 



- JO -

PROCEOE OE FABRICATION 

RECEPTION 
MATIERES PRE~IERES 

-~ 

STOCKAGE 

' 
PREPARATI<'N 

(epluchage, decoupe, 
cuisson, ... ) 

'" 
CONDITIONNEMENT 

SOUS-VIOE 

'II 

CUISSON 
! 

REFROIDISSEMENT 

EMBALLAGE 
EiIQUETAGE 

STOCKAGE 
PROOUITS FINIS 

EXPEDITION 



- 31 -

V-2} Technologie utilisee 

Ce projet "plat 
sous-vide A basses 
technologie pour les 
sui"·ants 

cuisine .. est base sur la technologie du 
temperatures. Les avantages de cette 

utilisateurs des produits finis sont les 

- preservation des qualites organoleptiques 

fraicheur et hygiene parfaite 

- souplesse d'explcitation 

simplicite et facilite de mise en oeuvre 

- economie de main d'oeuvre, d'energie et de matieres 
premieres. 

- investissements limites en materiels 

V-3 Le materiel 

L'unite de production pilote, telle qu'elle a ete 
envisagee precedemment devra ~tre amenagee dans un bitiment de 
600 m2 dent le plan figure par la suite. Cet te tail le de 
bitiment permettra dans l'avenir une augmentation de la 
product ion s i les produ its i ssus sent !lien acceptes sur l<:? 
marche. 

~ous avons egalement etabli la liste du materiel 
necessaire au bon fonctionnement de l'unite de production 
pilote. Cette liste, ainsi que le coilt actuel figure page 
suivante. 

Le choix du materiel sera fait dans le but d'essayer 
d'avoir le minimum d'investissement et d'utiliser au maximum 
la main d'oeuvre locale qui est ban marche. 
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HATERIELS PILOTE - SOCIETE BONGOU 

ATELIER DECOUPE -

- Scie a rub an 
- 2 Tables inox 2 x o.ao a 4 500 
- 2 balances electroniques a 12 000 
- 1 cellule de refroidissement 

BRA I SAGE 

2 ours a braiser 20 niveaux a 160 000 
- 6 Echelles et grilles a 7 500 
- 100 Grilles a 14,00 

CONDITIONNEHENT -

CUISSON -

1 Machine a mise sous-vide 
double cloches 

- 1 Machine a mise sous-vide 
simple cloche 

- 2 Tables in ox a 4 500 

- 2 A~toclaves Lagarde a 350 000 
2 Paniers 
1 Harmitte de cuisson 100 Litres 
1 Harmitte de cuisson 150 Litres 
pour sauce 

- 1 Sauteuse 100 Litres 
- Pompe doseuse 

- Petits materiels de production 

- Balance 100 KG 

- Cercleuse 

Appareils de Centrale de cuisson 
enregistreurs "ELABE" 

15 000 
9 000 

24 000 
110 000 

320 000 
45 000 
14 000 

180 000 

80 000 

9 000 

700 000 

128 000 
250 000 

100 000 
280 000 

125 oou 

45 ooc 

l 5 000 

85 000 

2 418 800 
========== 
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V-4 Les batiments pour !'unite pilote 

* Principes : 

Les bat1ments doivent etre con~us de fa~on a respecter la 
legislation en vigueur. Notamment pour obtenir l'agrement CEE, 
il faut que : 

- la marche en avant du produit soit bien respectee 

* Circuits bi en distincts 
premieres, 
dee he ts 

emballages, 
pour les matieres 
produits finis, 

* zones bien distinctes : 

--> reception des matieres premieres 
--> stockage 
--> preparations preliminaires 
--> conditionnement et mise sous-vide 
--> cuisson 
--> emballage expeditions 

la ref~igeration 
chaque type de 
produits laitiers, 

des locaux soit 
produi ts t viandes, 
... ) 

adaptee a 
legumes, 

Les salles de tra"·ail 
respecter la chaine 
d'elaboration du produi~ 

soient refrigerees 
du froid en 

pour 
cours 

- ... etc 

* Conception : 

Les fondations du bitiment seront realisees 
C rnassi fs et longrines l. Ces fondations recevront 
bcton arme sous lequel auront ete realises 
d'assainissement. 

en beton armP 
un dallage en 

1 ~s reseau~; 

Sur cette dalle seront posees les croisons e: plafonds 
des salles de travail. Ces cloisons et plafonds seront 
constituees de panneaux sandwich isolants comportants une ame 
en polyureU ... .ine et des parois en polyester et/ou en tole 
laquee. Des banquettes en bet.on fixeront ces panP.eaux en 
peripherie au sol. Des portes adapt•~es au:; t<>mpc:-atures de 
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chaque local sont prevues dans ces cloisons. Cans toutes les 
sal les, i l sera realise un re'-·etement de sol en carrelages 
avec pentes d'ecoulement ~ers les siphons de sol. 

L' ensemble de ces locaux est abri te sous une charpente 
metallique prenant appui sur les massifs de fondation. 

Sur cette charpente seront poses une cou"·erture et un 
bardage en bacs acier galvanis~. laques. 

Afin de respecter 
divers locaux, il sera 
complete. 

les conditions thermiques dans les 
pre~u une installation frigorifique 

Les installations eau froide et chaude seront 
sachant que le probleme ·de l'approvisionnement t~ eau 
reste a resoudre (pompage, forage, etc ... ). 

prevues 
potable 

Les installations electriques, force et eclairage, seront 
prevues pour tous les locaux et materiels. 

tin batiment bureaux. vestiaires devra etre realise dans 
le cadre du projet. 

Enfin l 'environnement du projet 
pour les chausses, les esp_ces ~erts, 

est a prendre en compte 
la cloture, etc ... 
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CH!FFRES CLE=s DE ~'ETUOE 

i PRODUCTION ANNUEL~E EN TONNES 

• ~ PR!X OE VE~TE MOYEN PAR KG EN F~ANCS 

C~IFFRE D'AFFAIRE ANNUEL 

1 SUPERFICIE DE L'UNITE DE ~OOUCTION 

COUT DU BATIHENT 

PRIX HOVEN DU BATIHENT AU H2 

1 COUi DU MATERIEL 

~ 
' 

AMOP.TISSEHENTS 
- BATIHENTS 
- HATERIELS 
- TOTAL AHORTISSEMENTS 

120 TONNES 

39. 70 ~-r-!"" 

!·L 790.000 FF 

600 m2 

8. 158.000 !""'~ 

13.596 FF 

h.548.000 FF 

. ., 

; 407.000 Fr 
254.000 FF a • 661.000 FF 

• 

L i .---- !, " • "~c::. F!-lG • 
~ · -...... .., ;I 

h.523.900.000 FMG~ 
" ~ 

50C m2 " 
261.056.000 FMG 

4.350.720 FHG 

815.260.000 FHG 
I 

" ~ 
" I ~ :30 .. ::~o. ·~~c F~G • ~ e:.2so.ooo F1'1G q 
~ 2'.~.520.000 FMG 
" 
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Les chi ff res clefs de l 'etucie ont ete evalues a pa:-ti r des 
ratios d'industries similaires, et modules en fonction des 
criteres propres ~ l'etude, c'est le cas notemment pour : 

--> le "paste" Transport on est done parti sur !.a base de 
120 Tonnes produites par an 

105 Ten surgele * 3.85 FF le kg = ~o~.:so -~ 

- 15 T en frais * 11 FF le kg = 165.000 ~'C" 

569.250 FF 

--> le "poste" salaires et charges 

Actuellement et compte tenu des remunerations locales, le 
poste salaires et charges est de 3 % du chiffre d'affaire. 

Mais, nous avons prevu une reevaluation de ces salaires et 
!'integration de cadre de direction (pas ce cadre de direction 
a l'heure actuelle) : ce taux de 10 % est une finalite a moyen 
terme. 

--> CSut actuel de la main d'oeuvre (par perscnne et par 
mois): 420.000 FMG 

--> CoGt a attendre (par personnP et par mois) 1. lOO. 000 FF 
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RESULTATS ?REV:SIO~NELS 

1 ~ X OU CA F. FRANCA!S F.HALGACHE 

CHIFFRE O'AFFAIRE HORS TAXES 4.790.000 FF 1. 592. 800. 000 FMG 

MAP.GE BRUTE 61X 2.915.000 FF 932.800.000 FHG 

FRAIS DE PERSONNEL 10% 479.000 FF 153.280.000 FMG 

ENTRETIEN 1% 47.90C FF 15.328.000 FHG 

ENERG!E FLUIDES 2~ 95.800 ff 30.656.000 FMG 

DEPLACEMENTS MISSIONS 2% 95.0':0 FF 30.656.000 FHG 

PUBLICITE 1% 47.900 FF , 15. 328.000 FMG 

LOCATIONS 1, 5% 71.850 FF 22.992.000 FHG 

AMORTISSEMENTS 661.000 FF 211. 520. 000 FHG 

TRANSPORTS SUR YENTES 12% 569.250 FF 18~.216.000 FMG 

COMMISSIONS SUR VENTES 1% 47. 900 FF 15.328.000 FHG 

PROOUITS D'EXPLOITATION DIVERS 

FRAIS OE 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 produits frai~ est j~ :~0 

tonnes par an, sur une· base de 220 jours t ra\·a!.:.. l~s la 
production journali~re sera done de !,1~ tonnes. 

Kg 
La productivite moyenne d'un 

?ar heure. Compte ten11 du 
ouvrier en fr3nce es: 
type de materie!s 

( i~vestissements minima~ et du ccfit 
locale, on estime qt~E' Li ?roduc'ti\·itP. 
malgache sera de 12 ~g par heure. 

1- Technologie : 

de la 

Offre SIARCAL 1.200.000 FF + SE~ADA 200.000 FF 

2- Egcipements : 

- equipements 2.~18.800 FF 

- informatique : 80.000 FF 

- laboratoire : 50.000 FF 

3- Realisation unite pilote : 

3-1) Acquisition terrain 

.. ·_ -. : .·. 
·~ ·. -~ ·-.. - - -

conception-etude-realisation 
so it 

1 . : o o . ·) 0 n ::- ~ 
33~. 2'.~; .1)1;:; :-'·!'. 

3-2) Co~ts des locaux : 

- Batiments unite pilote (650 m2l 

- terrasseme!'lt 
- fondations dal:~ 
- assainissement 

bitiments, bureau~. vestiai
res, sanitaires (200 m2) 

- aire de circulation : 
* <:am ions ( 15(]0 m2) 

...... ,.., ..... -. '~ 

l 0 . r,' ~. '.I 1 

* v ch i c 1l I e::; ! /, ~..., !" s ( 7 0 0 m 2 l ! I . I) 1 • ';: • ' • " 
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- amenagement eS?aCeS verts 
!1300 m~l 

- cloture !300m; + portail 

pretrai temer.': ":?au:-: usees 

6 . .SOO. 000 F~·IG 

3.S.000.000 PIG 

( degrai sseur i 50. 000. 000 ?~!G 

- :-accorct>:nen:.=: 
* eaux hers forage 
Jc e~ect.rici:e 

* telephor!e 

- forage : estimatic~ 

- re sea u :·; ea u ~; f ~ ~": i a le s 

3-3 Co~ts des ~l~ments import~s 

- charpente, couverture, 
bardage de l'unit~ 

soit 

- ~annea.~:i-: iso~an~s pour 
cloisons, plafonds et portes 

- installations ~rigorifiques 

- ~~ectrici:~ force eclair3ge 

so it 

5. COO. 000 f~fG 

8.000.000 P!G 
3. 000. 000 F~!G 

10.000.000 F'.iG 

25.000.000 F~G 

556. 500. 000 PIG 

1. i-l0.000 FF 

2~0. 000. 000 PIG 

600.000.000 !="~G 

580. 000. 000 PIG 

250.000.000 F~!G 

1.510.000.000 

5.213.000 FF 
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4- Recapitulatif 

1) Technologie l.-l00.000 FF 

2) Equipeme:1ts 2.5-t8.000 FF 

3) Construction de l'unit~ pilote 3.153.000 FF 

12.106.000 FF 

SOlt 2.120.000 S 

( 1 S = 5, ·, 0 FF l 

Divers et impr~vus 5 % soit 
es~imation d~finitive 2.260.000 s 
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.. 

Cette etude se deroulant au plan regional tcce3~ ~~~~~nl. 
'~ faudra const.amment conser\·er a l'esprit les speci::-::::.~s 
:res differentes de chacun des pays sur les plans 

Ressources en '.Tlat.ieres premie:-es : .... ·. - .............. . ...... ._ ,_ - ' 
localisation par rapport au~~ 
transformation potentiels, couts) 

- ~arches poteritiels (local, regional, expo:-t: 

Politique industrielle des pays concernes 

L'etude d'opportunite effectuee en Juin 1990 pa:- ~rs 
DA~IEZ et ~EYSET a 'te suivi 

d'une communication Se'\·chelloise sous fo~~e ·i' 1.::~e 
ar.alyse de ce rapport pa!" l 'ecole hate.~=-~=-~ '~'-~s 
Seychelles ( visi tee par ~!rs DA\"IEZ et :-!:::·,·:-::::: ~:: 

juin 1990) 

- [ne demande de partenariat technique or .:::::!\:::·.::-'.::...:~ 

de l'e~treprise de Haute Restauration de ~ad~~asca:-

Cn~ etude de Pre-faisabilite <..!e\·ra etre :-ea:!·.;;,:.,, s::_· .1:::. 

:.'1 r.iethocologie de l'O\CDI, comprenant les cha;:iit:-es ::~....:. ; 1 1.C·'.'. 

dans le manuel de preparation des etudes de =~-~a~:::: 
industrielle pour v~rifier l'interet <le ces projets. 
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L' idee t:u projet consis~e a implar.t~r dans :.:i region de 
l'Cce~n In~:.er. riche e:'l prc~uits de la mer nobles et apprec1es 
des industries agro-ali~entaires pour permettre la 
trar.sformat :.on de ces mat i~:.-es premieres nob~es en produi ts 
elabores. 

!...e bu: 
faisant er: 
prod:1cteu::-. 

.. ' ...... c ame.:.::..:irer enc ere leur 
ce::e "- 3. .!. or is at ion 

\·a:or-is'1-:.:..on, er. 
pro~ite au pays 

Ces incustries permet-:..!"1ient en plus 
filieres en amor.t (peche, aquaculture) 
generatrices d'emplois complementaires. 

de 
et seraien-. ainsi 

Suite a l 'etude d'opportunite effectuee e:'l juin 1990, 
deux axes d'interet se degage~t 

1- Cn interet Se~chellois pour un projet -plats 

2-

cuisines poissons sans identification pour 
l'instant d'un investisseur potentiel 

Cn interet ~la:'..gache pour 
produits elabores a base 
developpement d'une activite 
de la -E.H.R.- ~ TAS~\AR!~E. 

un projet crustaces, 
de cr~istaces par le 

existant deja au seir. 

Ces deu~ projets sont caracterises par des param~tres 
differer.ts et :-iecessitent des approches diffe!"entes pcur des 
realis:ltic.n-::: qu~ ~resentero~: malg:re tout uncertain ncmbre de 
ccn~ergences et de cc:nple~entarites, notamme~t quact a la 
nat·.n-e des ~rod~tits (pr0r;:1itc:; frais a ··.:,J.te l:.:nite de 
cor.sommation'" courtel et 
( restau::-aticn c:;:::mmercial~ 

:!.e~:rs filieres de comr.:e:--:ia~isation 
cu collect:.ve hors fore•l. 

* Etat d'avancement du projet Seychelles 

Su i t e a 1: ':1 pp o r t 0 \CD I d t: l ') .; u i n : 9 9 1i , •.: :-:. r .1 ~ · po :- t de 
""comment3.ires .. sur cclni-ci a ete tra~smis .i : '':'TD~ ·:~a le 
~linisterc .Jc l . .l PlJ.nificat~cn et CPS Rei.t:.i.)1:s :..·.~e:·:-~ures 

etabii par l'ec:-:ile hoteliere des Seychelles- :·e;Hend et 
compiete un certain nombre de poinLs evo4;1~;s c.\:.·.; '-~ rapport 
0 i\ t: D I . I 1 r c j o i n t c •· l ll i - c i s u :- l e '~ po u· n t : r.< ~. r:l ;\ ~ l e r c ~; 
premier<:>s ct -;lobal'-'me:1t ~.;11:- 1..-. m.1r"h;. j>:-01!:11:.·.; .. :._ ., (sau:· 
pour lP :n.1rrhe ,..~.port ~;:::- J ... ,,lf•l ncu'.'i r1•\ 1f•n1!:- ... ir1·-; p~1; l )tnl 
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L'ecole hoteliere se 
unite pi lote - , organisme 
·formation des personnels .. 
restauration locale. 

pre sen '::.e ensu i te comme .. base d 'une 
··c'etude de pl.:its nou"·e;.i~1~: et d~ 

de fabri.-ation et d'utilisation en 

Ce point important est a retenir. Toutefois cette propositio~ 
devra s'inserer comme pa~tie d'une action globale. 

L'etude ~plats nouveaux· et "formation" devront s'inclure 
dans le programme general .:ivec, pour ces facteurs, une etroite 
collaboration avec les consultants ONCDI pour donner a 
!'action ~ntreprise son caractere ·industriel" adapte aux 
marches (en particulier l'exportJ qui sent proposes. 

Le cadre du marche Seychelles comporte done une base. 

Des etudes complementaires sent necessaires pour 

- presenter les marches pressentis ci-apres. 

preciser l'environnement matieres premieres 
potentielles et les produi ts 
real i sables et adaptes a ces 
gouts et de prix 

semi-finis ou finis 
marches ~n termes de 

definir la methodologie et le cout des realisatior.s 
et de lancement d'un outil de production 

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

preciser les logistiques de transfert en amen: et 
en a\·al. 

Des lo rs, on 
complementaires. 

constate que les 

Les produits seront de meme type 
positionnes dans la gamme (l'un etant a 
l'autre a base de crust.aces). 

deux 

ma is 
base 

projets sent 

d;_fferemment 
de poi ssons, 

Ils ne s'opposent done pas en te'rme de concurrence, ~r 

pourront meme peut-,~tre s~ r~trouver un jour en ter:ne de 
partenariat techni~ue et commercial. 
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~ ~ ~-7'·'!'-':..7·-= 
.a .a.:>u - ma 

,. 
A 

Les produits 
marche, leur type 
connu. 

finis envisages 
ou famille (plats 

Par centre le produit 
determine en terme de recette. 

f ini 

n'existent pas sur 
cuisines "sous-\·ide .. ) 

devra etre precise 

le 
est 

et 

Un certain nombre de produits est evoque dans le rap~ort 
de l'ecole hoteliere. Ces produits repondront aux marches 
locaux et export "exotique". 

Le marche export que nous envisageons est celui de 1.~ 
.. restaurat ion commerc iale hors-feyer" qui peut demander des 
produits differents i caractere moins "exotique". 

Une etude complementaire devra done definir la nature et 
la capacite des marches potentiels suivants : 

1- marche local (voir rapport ONCDI du 10 juin iqqo 
et rapport E.H.S) 

* distribution SMB en magasin 

* secteur restauration, en particulier "Guest 
houses" 

2- marche de la REC~ION 

3- marche "Ile ~aurice" 
produits 

inconnu pour ce type de 

4- marche export centre sur : 

* la restauration comtnerciale hors fo::"?r -~n 
produits finis 

* l' industrie agro-alimentaire e~.tt.;:-:eu:-"' ':'n 
produits semi-finis 

Cette etude pourrait, a not re av is, SC l !. ~ i t. '~ !"' f' n 

premiere phase aux points 1 et 4 qui , a f> '! ~~ Sr: u l . , 

pcrml'ttrai,,nt le lanr:emcnt de l'unit.P. LPS :llltrn:.; :T\I! :-"'~ h(~ ·-; 

f e r ;1 i " n t. 1 '0b,Jet. <:l 1 11nf' prospr>r:tion en 2 f~m,... pha;,0 \" r- ~ ~~ ~ ! ;->•'II .1 
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Cette .?:ude de ma!'che se derou!erait en deux parties 

1- Etude locaie aux Seychelles aupres des clients 
potentiels identifies (SMB, "Guest house") 

2- Etude CEE, plus particulierement la France, aupres 
de partenaires ou clients du secteur restauration 
et agro-alimentaire en particulie!' ceux 
identifies. 
Cette etude permettrait de determiner : 

- la capacite de la demande initiale 

les prix de vente potentiels 

Il faudra egalement determiner les frais de distribution 
sur les deux marches (local et export) dont, en particul ier, 
les couts de fret aerien importants pour le marche"export. 

Associee a l 'etuc? du cout de la logistique de 
distribution, une etude de la qualite de celle-ci est a 
realiser (qualite et continuite de la "chaine du froid". 

Le programme de production de l 'usine tiendra compte du 
marche, bien sur, mais devra s'aligner sur la contrainte 
nlogistique-distribution". Par ailleurs, il sera influence par 
la disponibilite "matieres premieres poissor.s tres 
saisonniere. Ce poiPt devra etre etudie dans l'etude de 
fai sabi 1 i te indust rielle. De meme que devront determines les 
moyens de palier a cette S3isonnalite des approvisionnements. 

La capacite de 1'usine dependra de la demande potentielle 
du ~arch~ mais elle sera volontairement limitee dans un 
pr~mier temps a la capacite compatible avec la ~aitrise 

technolog ique de 1 'out il par 1 'exploi tant, cornpte tenu de la 
"fragilite" des produit~. 

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

Les me mes etudes que c i-dessus dev ron t-e t re ~\:~CU tees 
avec cependant un marche local a ~ladagascar plus fa::-.i:'? mais 
un marche export peut-etre plus large et pou\·ant :~','::··:-:r1r.-. .:·n 
marches complemcntaires de 2eme phase a l '.-\friqu.? d11 ~;::c f>t. ;:i.11 

sud est asiatique par ex~mplr:. 
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Par cont re la capac it.§ ..!e l 'unite ~t 

i'.)!'"Cl~t:C"tio:-: :-i.e peu\·~nt e::··:- c..?::.nis a 
di!'"~cte~ent <:!~pendants de l '.§::;ce .:!e '.'!lar-:he. 

le pr0g!'"3mme d~ 

?ricri e: scr.: 

Les contraintes de nature ~ influencer les marches ~e ces 
unites et dont l'influence sera a apprecier sont 

- la qualite 

- la presentaticr. 

- la duree de conservation 

- la logisti4ue de distribution 

- les prix 
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Pour les deux projets, une etude precise 
p.::-em1eres disponibles . localement et ce 
d'approvisionnement est l envisager : 

des mat ieres 
leurs mode 

1- Disponibilites actuelles en matieres premieres · 

- poissons nature, taille, qualite, quantite, 
cycles de peche, couts unitaires 

- legumes associes nature, qualite, quantite, 
cycles de culture, couts unitaires 

- crustaces nature, taille, presentation, qualite, 
quantite, cycles de peche, couts unitaires 

2- Approvisionnements matieres premieres 

- logistique d'approvisionnement, "chaine du froid", 
transport, conditionnement, stockages 

- propositions de solutions pour palier 
l'irregularite des approvisionnements 

3- Approvisionnements en emb8llages 

- sources d'approvisionnement p0tentielles, sLockages 
minima et optima 

- col'1ts 

~- Estimation des co~ts complementaires 

- Fournitures consommables 

- sen:ices publics 
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La proposition des 2 proJets est di f f~rentes SU!" ces 
differents points : 

L'emplaceroent optimal devra tenir compte des donnees 
suivantes : 

Terrain industriel sain raccorde sur le plan 
routier, approvisionne en electricite, eau potable, 
en puissances adaptees a la capacite future de 
l'unite (630 KVA, 80 ml/jour) 

- Surf ace suffisante environ 4 ha 

Possibilite d'evacuation 
traitement, pretraitement, 

des eaux usees, apres 
ou des eaux bru~es. 

- Localisation proche de 1 'aeroport et de 
l'approvisionnement matieres premieres poissons 

Possibilite de main d'oeuvre qualifiee 

- Conditions socio-economiques locales 
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La Societe E.H.R. possede une unite situee pres de 
l'aeroport de !ananari~e (Y~ATO). 

Cet:e ucite a des activites multiples sur le site 

- charcuterie 

- snacks, croquettes de poissons 

- terrines de crustaces 

Ces fabrications sont effectuees dans les memes locau~. ce qui 
peut continuer dans le cadre d'une production structuree, 
reguliere et a forte orientation export vers la CEE. 

Il faudra done maintenir la charcuterie dans l'atelier de 
fabrication actuel et deplacer les fabrications "produits 
poissons" dans un batiment voisin qui existe mais qui est a 
amenager totalement. 

Le site de l'usine devra egalement etre ameliore dans son 
raccordement routier. Ce point devra itre examine entre 
"E.H.R." ~t les administrations responsables. 

L'usinc est raccordee de fac;on suffisante en eau et 
electricite. 

La surface permet !'extension des activites. 

Les eal!:-~ usees sont, pour l' .;.nstant, evacuee de fac;on 
"foraine ... t:n developpement d'actiV'ite necessitera un examen 
attentif de ce point avec au mains la mise en place d'un 
pretraitement apres degraissage. 

Le probleme de la main d' ceu\·re ne devrai t pa~ se poser 
des lors qu'un serieux programme de formation est prevu. 
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Ces projets .,plats cuisines 
technologie "cuisson-sous-vide a 
technolog ie conferant aux produi ts 
organoleptiques remarquables. 

sent 
basse 
finis 

bases sur la 
temperatu!'e .. , 

des qual i tes 

Cette technologie s'applique au domaine .. artisanal .. et au 
domaine ~industriel". C'est ce dernier qui seul nous interesse 
dans le cadre du projet. la technologie du ··~ :.is-vide.. est 
encore peu usi tee et dans le cadre du projet' il devra et re 
prevu le transfert de cette technologie mise en oeuvre dans 
des projets importants en France ("France Plats Cuisines", 
"Europeenne de Plats Cuisines-, etc ... ), et pouvant assurer la 
formation "industrielle" des personnel. 

Les schemas d'unites ne pourront-etre definis avec 
precision qu'apres les etudes definissant les prodvits finis a 
fabriquer, les matieres premieres utilisables et les 
logistiques d'approvisionnement et de distribution. 

Ces schemas devront egalement tenir compte des 
reglementations exterieures, notamment CEE, compte tenu de 
!'orientation "export" des projets. 

Nous pouvons deja dire que globalement ces schemas seront 
proches du schema "plats cuisines canards .. presentes dans la 
partie A de ce dossier. 

Les equipements seront tres semblables en premiere 
approche. 

De rneme pour un projet "'neur·· pour les Seychelles, la 
conception des batiments sera proche, c'est a dire : 

- fondations en beton 

- dallage en beton avec reseaux enterres d'evacuation 
des eaux usees 

- revetement de sol en carrelage avec forme~ de pente 
pour les evacuations d'eau de lavage. 

- parois et plafonds en 'panneaux isolants a 
revitement polyester ou t6le laquee, poses avec des 
joints en polyurethane. 

charpente metalliquc exterieure aux panneaux ci
dessus, avec cou,:crture et bar<iages 
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installations frigorifiques de maintien de 
t~mperatures controlees dans les d i \"er s es pieces 

- amenagements exterieurs 

On pourra se reporte~ au projet "Canards" pour apprecier 
les points ci-dessus. 

Dans le cas d'"E.H.R.", le bitiment "parapluie" existe i 
priori et c'est dons essentiellement un amenagement interieur 
qui serait i realiser mais ceci suivant les meme dispositions 
que celles evoquees ci-dessus (panneaux isolants, carrelages, 
etc ... ) . 

L'etude de faisabilite permettra la 
coiits de construction et d' equipements en 
premiere indication approximative fournie 
··canards" 

determination des 
complement d'une 

par le projet 
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-... I 

L' ett.de ce\·ra determiner comme pour le projet ··canards·· 

l'organisaticin ·personnel atelier·, le montant des 
frais generaux ~atelier· avec une ~ttention 

particuli~re au paste "formation" 

la nature administrative imputable au pr:::ijet, le 
montant des frais generaux "administratifs" avec 
une attention particuliere aux pastes assura:ices, 
taxes, impots, ... etc. 

- la structure commerciale et son cout 

- le montant des frais d'amortissement 

- le montant des frais financiers 
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L'etude devra determiner les structures et coGts 

- du personnel d'execution 

- du personnel d'encadrement 

avec une definition des criteres de 
strategie de formation 

recrutement et une 




