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INTRODUCTION GENERALE

le rapport que nous présentons lcl vient & la sulte de 1'avant-projet
d'installation pour la fabrication de Jus de frults au Liban, et se situc
dans le cadre de la méme étude.

Compte tenu des données fournles par la SOGENCR, nous avons &té amends
4 propeser deux chalnes de fabrication :

- 1'une de petits pois en conserve
- i'autre d'abricots et de péches au sirop.

En effet, 11 était cpparu que le Liban availt besoin de telles fabrications
mals qu'il en fallal. des quantités relativemcut limitées. Il apparaissai’.
dés lors, comme toteloment imutile d'établir des projets d'usires complétes
qui n'auraient, man,feztement, pas pu 8tre rentables. Aussi, le présent
rapport différe quelaue peu du précédent :

- 11 concerne seulemcnt deux chaines de fabrication qui devront &tre intdé-
grées & une usine déji existamte ct utiliser, en grande partile, le
matériel, la main-d'oeuvre et l'énergie de cette usine ;

- i1 donne un débit de fonctionnement minimum au-dessous duquel les fabri-
catlons devralent &tre presque entierement manuelles ;

- 11 comporte un certain nombre de dormndes, toutes ramenées 3 une unité
de 8 heures. Il restera done & multiplier ces chiffres par un coefficilent
3 calculer pour obtenir les tonnages globaux désirds et rentables ;

- i1 est divisé en deux parties, l'une concernant les petits pois en
conserve, 1l'autre les fruits au sirop, blen qu'une partie du matériel
puisse &tre commune aux deux fabrications ou & d'autres fabrications
de l'usine.

Perdant huit heures de travail, on pourra metire en conserve :
- solt 40 tormes de petits pois
- solt 16 tomes d'abricots

20 tonnes de péches.

Les installations fonctiomneront pendant les périodes de production.
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INTRCDUCTION

1a chafne de conscerverie de petits pols que nous proposcns est une
chatne industriciie minimum. Sa capacité horalre est :

- 18 & 36 tonnesg, W de fanes donnant 5 t/h de petits pols.

Tous les chiffres ce production que nous pouvons fournir correspondent
& des valeurs moyennes obiemies couramment dans les pays européens avec
les espéces de plants habltuellement utilisés ; ils pouvrraient done

Stre modifids, compte tenu des caractéristiques particulidres du Liban.



CHAPITRE I

Deserir+icn des programmes

de fabrication sur B heures




1 - PROGRAMME DE PRODUCTION

La production de huit heures peut se répartir statistlquement comme suit .

- 35 % d'extra-fins, soit 14 tonnes
- % % de mi-fins, soit 14 tonnes
- 30 % de moyens, soit 12 tomnes.

Nous avons prévu, pour cette production :

une ligne de bhattage

- deux lignes de . nettoyage

une ligne de calibrage

deux lignes de blanchiment

- trois lignes de conuitionnement
deux stérilisateurs.

2 . CONDITIONNEMENT DES PRODUITS

Compte-tenu des productions, nous présertons, dens le tableau sulvant une
possibilité de programme de conditionnement, choisie en fonction de ce qui
peut &tre fait couramment en France. (programme de 8 heures}.

]

Catégoriei Nature . Qté de ;Nbredfheureé Nombre de récipients ,Production 5
de ; du . produit/ de ' ; : 8 h. .
pois : conditiannﬁ; récipient | fabrication | /h . /En . \

! ! ! ! ! : '
Extra- ! ! ! ! ! ! !
fins ! 1/2 t 260 g ! Th20m! 13.000 ! 17.250 ! 5 t. !
! 4/4 ! 580 g ! 2h 30 mm ! 6.200 115,500 ! 9 t. 1
Fins ! 1/2 ! 200 g ! 1 h20mn ! 13.000 1 17.2%0 1! 5 t. t
1 L /i ! 580 g ! 2h30m ! 6.200 15,500 ! o-t, !
Moyens ! 5/1 1 3.000g ! B8h ! 500 ! hoooo ! 12 t. !
! ! ! ! ! 1 !
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Les changements de fabrication se font instantanément grice & l'utilisat:
de trémies doubles situdes au-dessus des embofteuses. Les changements de
format demendent environ 1/4 d'heure pour remplacer les pidces.

3 - CONDITIONNEMENT - MANUTENTTION - PALETTISATION

1 - Les emballages

Les emballages retenus correspondent aux normes frangaises, soit des boftes
métalliques de fermat :

Diamétre Hauteur Conte nance
mm mn ml
1/2 H T1.5 115,5 425
L/l 100 118,5 850
5/1 153 240 4,250

Ces bottes seront wmises dans des cartons de format :

Dimensions du carton Type de boites Nbre de boltes/cartons
299 x 224 x 231 /2 H 24
311 x 207 x 237 4/h 12
hre x 34 x 245 5/1 6

32 - Programmes d'emballage

Le tableau ci-aprés donne le nombre de cartons & prévolr pour chaque
fabrication pendant 8 heures.

Petlits pois

Condltionnement . Extra-fins Mi-fins Moyens
1/2 720 720
4 /4 1.300 1.300

5/1 670



Les opérations de conditionnement se dérouleront comme il a été déertt d-
le rappert précédent. Les postes d'encartonnage seront manuels, Ces opére
tions s'effectueront hors campagne.

Les problémes de stockage sont A envisager dans le cadre de 1'usine

compléte qui accueillera cette chatne de fabricatien et ne feront done
pas 1'ebjet de la présente étude. Nous préciserons seulement gque :

- les fanes seront battues dds le ramassage qui sera done dirigé par
1'usine.

- 1] suffit de prévoir une alre de circulatlon des bennes.
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1 - GENERALITES

Les prodults obtenus ‘pa.‘r les procédés décrits répondent auk normes fran~
galses concernant les petits pois zu naturel.

Par ailleurs, le débit en produit fini sera maintenu cconstant et la régulati
s'opérera sur les débits d'entrée selon la richesse en pois des fanes. La
chatne est prévue pour tourner avec le débit optimum supporté par les machi-
nes, ce qui permet & la fois de ne pas les faire tourner a4 leur maximum et
d'admettre d'éventuelles et temporaires surcharges.

11 - Production

Pour un bon fonctienrcment de la chalne, la production devra &tre entidre-
ment dirigdée par l'usine. En effet, on n'est pas sans savoir que la date

de semaille a une importance capitale pour fixer la date et 1'état de la
récolte.

I1 est par ailleurs capital de ne pas laisser les petits pois séjourner ¢a
et 1i dans des trémles aprés battage, d'oh 1a nécessité également d'approvi-
slonner l'usine en fonction de sa consommation.

Précisons que nous avons prévu de battre les petlts pois & 1l'usine, il est
toutefols possible, selon des conditions locales, de prévoir le remplacement
de ce poste de travail par des batteuses automotrices effectuant le travail
directement dans le champ.

12 - La mati2re premiére

{es variations que 1'on peut avolr dans la culture des petits pols sont Infind-.
Les rendements et les proportions de chaque catégorie peuvent aller du simple
au double, aussi est-il blen difficile de faire des prévisions trés précises
sans comaltre les cultures libanaises. C'est pourquel tous les chiffres

qui sont données ont été obterus & partir de valeurs moyemnes ne correspondant
peut-8tre pas exactement aux dormées locales. Toutefois, précisons que si cel:
risque d'entralner des modifications dans le plan de production de 1'instal-
lation, le cofit des investissements reste le méme, & peu de chose prés.
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Tout ce que nous pouvons dire, ¢'est que l'usine devra avoir un inspecteur
de culture qui, seul, devra déterminer les dates et heures de récolte des
divers champs et surveiller le bon entretien des champs.

Rappelons pour terminer qu'il est hors de propos de stocker les petits pois
eprés la récolte : ils doivent 8tre traités immédiatement sous pelne de dég
dations importantes (acidification, fermentation).

13 - Hygléne

Le personnel manipulant directement les petits pols, surtout apres le blan-
chiment (triage - erheltage) devra porter des gants et une coiffure.

Ces accessoires devront €tre pris propres, au début de chague poste. Toutes
conditions élémentaires d'hygléne devront &tre respectées peur éviter les
risques de contamination, en particulier ceux d'origine fécale.

Un service permanent de nettcyage s'assurera qu'aucun déchet ne séjourne
dans les locaux, opérera une désinfectation quotidienne et s'attachera tout
particuliérement au netioyage des machines dans lesquelles clrculent les
pols et portera tout particulidérement son attention sur les points suscep-
tibles d'accumuler des produits.

14 - Fonctionnement général de la chalne

Le débit des produits finis doit rester constant. Il y a donc lieu de prévoir
une régulation de l'alimentation de la chatne.

Ie rendement global, ainsi que les rendements, au niveau des divers postes
seront calculds régulidrement, de maniére a indiquer 3 la direction de l'usine
les conditions exactes de marché.

15 - Contrdles

La chatne de fabrication sera stumlse aux contr8les habituellement effectués
dans les industries alimentaires :

- Matidres premlére

. quantité : pesage aprés battage (bande peseuse)
. qualité : présence d'insectes, détritus divers, contamination, calibrage
degré de maturité ;
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~ fabrication

. vérification du bon fonctionnement des diverses machines : embolteuse,
juteuse, sertisseuse, stérilisateurs.

- Produits finis 3
. contrbles de la bonne qualité du produit :

- taux de culisson

-~ stérilité

- composition et caractéristiques
comptage.

]

Le laboratolre effectuera tous les contrBles de routine et il est responsa-

ble de 1l'hygitne générale de la chalne quitte & faire tous los prélavementi.
gui s'imposeront. :

16 - Personnel
Nous donnons dans le tableau suivant une idée précise de l'ensemble du
personnel nécessaire au fonetionnement de la chafne pendant 8 neures.

L'installetion devra avoir un ingénieur chef de fabrication et quatre
chefs de ligne :

battage et nettoyage

- eriblage ot blanchiment
~ stérilisation

~ conditionnement.

Les ouvriers se répartissent comme suii : (par poste de 8 heures).

Manoeuvres Ouvriers
spéeilalisés
Battage 20 1
Nettoyage |
Lavage 1 1
Criblage 1
Blanchiment 1
Inspectlion 12
Enboftage~jutage 6
Sertissage ) 1
Stérilisation 2 2
Total 44 7
Etigquetage 4
Encartonnage 9 1
Palettisation 2 _
Total 16 1

r— —

Total général 60 8



2 - DESCRIPTION DES OFERATIONS

21 - Battage
Installation 6 machines
Débit maximum 36 t/h de fanes
Personnel 6 x 3 manceuvres

+ 2
4+ 1 surveillant

Les véhicules chargés arrivent des champs et déchargent les fanes au pled
des batteuses sur une alre aménagée 4 cet effet. De 14, deux ouvriers munis
de fourches alimentent chacune des batteuses. Les fanes sont reprises

par un élévateur a griffes et passent sous les batteurs. Les petits pois
sont collectés par groupe de deux batteuses et rassemblés sur un tapis
transporteur.

Les fanes sont & leur sortle directement rechargées dans les véhicules
vides et sont transportées au sllo et au séchoir en vue de leur utilisa-
tion comme aliment du bétall.

22 - Pesage
Installaticn 1 bande peseuse
Débit maxlmum 6 t/h
Personnel néant

Une bande peseuse est disposée sur le tapls ayant collecté les petlts
pois venus des batteuses. Ies poids sont enreglstrés. On fera également
3 ce niveau des préldvements destinés au laboratolre pour les analyses
concernant la matigre premiére et la détermination du pourcentage de
déchets.

2% - Nettoyage & sec

Installation 2 yontilateurs-nettoveurs
Débit maximum 5 t/h
Personnel 1 surveillant

Les petits pols arrivent par tapis transporteur sur une premidére partie de
1'apparell (sasseur) qui élimine les grosses particules {débris de feuille:
ou de tiges, morceaux de cosses), puis, un ventilateur puissant entralne
dans son courant d'air toutes les poussieres.
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2l - Nettoyage humide

Installation 2 laveurs
Débit maximum 5 t/n
Personnel 1 surveillant, le méme que p:

le nettoyage & sec.

Les petits pois arrivent dans un bac d'eau (proportions : 3/4 d'eau -
1/4 de petits pois) ou ils sont lavés et passent ensuite dans des tam-
bours de ringage. Ils sont ensuite déversés dans une goulotte éplerreuse
qui élimine tous les petits &1éments lourds,

Les petits pois sont alors repris par une pompe renvoyant par une

tuyauterie le mélange petiis pois-eau & un séparateur d'eau juste avant 1-
criblage. '

25 - Criblage

Installation 1 erible & 8 tambours
Débit maximum 6 t/h
Personnel 1 survelillant

Les petits pois sont d'abord enveyés dans déux cyclindres assurant un
pré-calibrage & 8,4 mm. Les petits pois calibrés sont repris sur un
cyclindre séparant les extra-fins et les fins, le restant est 34 nouveau
calibré dans deux cyclindres.

Chaque calibre (nous en séparons > dans notre fabricatlon) est envoyé dans
une trémie.

o6 - Blanchiment

Installation 2 plancheurs + 2 laveurs
Débit maximum 1,8 t/h extra-fins

5 t/h autres
Persomnel 1 surveillant

12 manoeuvres (lnspection)

1,'opération de blanchiment se déroule dans de l'eau chauffde : les petits
pois sont envoyés dans un cylindre perforé tournant dans un bain. Le
temps de passage varie aveo 1'espice et la taille des petits pols 1 a
S mm).



Cette opération permet de stopper- les réactions chimlques (couleur...)
et de falre une pré-culsson rapide.

A 1a sortie du blancheur, les petits pols sont lavés pour éliminer les

corps étrangers qui auraient encore pu échapper aux précédents nettoyage
Puis passent sur une table d'inspection.

27 - Emboftage

Installation 3 machines

Débilt maximum 1/2) 2 x 10.000 b/h
4/4)
5/1

Persommel ~ 3 manoeuvres

Les petits pols sont mis dans des poches dont le volume correspond au
volume d'une totte puis la poche est versée dans une bolte. La méme
machine peut indifféremment remplir des boites de 1/2 et de 4/4 avec
une modification simple demandant 10 mm.

Ces appareils sont entiérement automatiques.

28 - Jutage sous vide

a

Installation 3 machines
Débit meximum : Cf emboltage~
Personnel Cf emboltage

L'opération a pour but de compléter 2 volume constant le remplissage
des bottes, d'assurer un équilibre osmotique convenable et de favoriser
les échanges thermiques.

On introdult dans la bofte une solution déji chaude (80°) de sel ou de
sucre ou des deux, préparée en discontinu dans deux cuves de 2.500 litran.

Les juteuses sont couplées avec les remplisseuses.
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2 9 - Sertissage

Installation 3 machines
Débit maxinmm Cf emboltage
Personnel 3 manceuvres

La fermeture hermétique des boltes s'effectue automatiquement. Les sertisseuc
devront 8tre placdes Juste aprés les Jjuteuses. Seul un manoeuvre doit alimen.
la machine en ceuvercles,

2.10 - Stérilisation —

Installation 2

Débit maximam 1/2 ou 4/4 : 15.000 b/h
5/1 : 500 b/h

Personnel 2 survelllants

3 manoeuvres

Cette opération doit inhiber tout développement microbien ou fongique, tout
en conservanmt au produit 1'essentlel de ses qualités , elle doit également
terminer la culsson.

Les boftes 1/2 et 4/4 sont stérilisées en continu i température élevée dans
un bain de vapeur sous pression. Elles se dispesent dans des paniers qul
eirculent dans la vapeur puls dans un bain d'esu qui refroldit les boltes.
Durant tout leur parcours, les boftes roulent sur elles-mémes, ce qui provogque

.

une agltation nécessalre & la bonne homogénéisation du prodult.

Les boftes 5/1 sont chargées dans un panier tournant tantGt dans un bain d'ead
surchauffée tantst dans un bain d'eau froide,

Les bottes ressortiront des appreils vers 40°. les couples temps/température
exacts seront a déterminer sur place en fonction des conditions locales.

2.11 - Palettisation

Les boftes sont directement palettisées i la sortle du stérilisateur. Chaque
lot sera marqué de la nature de son contenu.
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2.12 - Etiquetage

Installation 3 machines
Débit maximam Cf plus loin
Personnel 4

L'étiquetage sera fait en dehors de la campagne, et, selon les ventes, les
palettes de boftes sont reprises. Il serait, en effet, mal commede de faire
1'étiquetage de suite, compte.tenu des cadences et des fréquences de
changement de fabricaticn.

Les étiqueteuses fonctionnent automatiquement, seule une personne devra
prendre soin d'alimenter les machines en étiquettes.

213 ~ Eneartormage - Palettisation

Installation 2 machines +

1 chaine manuelle
Débit maximum
Personnel 12 manoeuvres +

1 surveillant

Les bottes se regroupent par contenu de carton ; il suffit de présenter
des cartons peur gqu'ils soient remplis.

Les cartons sont ensuite fermés, encollés et pressés puls mis sur des
palettes.

La palettisation se fait manuellemernt.
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TEUXIEME PARTIE

snserverie de fruits au sirop
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Nous proposcens dans les DAgES suivantes une chatne destinée & mettre en
conserve des oreillons de péches et d'abricots.

Compte tenu de la petite taille de cette chatne, nous avons été amenés A
prévolr certalnes opérations manuelles. la capacité de cette ligne de fabri-
cation est :

- 2,5 t/h de péches
-2 t/h d'abricots. L

L4 encore, nous tencne & rappeler que les chiffres domnés sont des valeurs
moyennes susceptibles de modifications selon des conditions particuliéres
qui pourraient se présenter au Liban.

Nous avons également pris copime pase de calcul 8 heures de travall.



CUAPTTRE I.

Descrivtion des programmes de

fabrication sur 8 heures

-1y -
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1 - PROGRAMME DE PRODUCTION

Les périodes de production des abricots et des péches sont suffisamment
différentes pour pouvoir séparer complétement les deux fabrications.

Compte tenu des déchets, du dénoyautage et du pelage (en ce qui concerne
les péches), nous avons i embolter :

~ 14 tonnes d'abricots en huit heures
- 17 tomnes de péches en huit heures.

Pour ce faire, 11 faut : —

- une ligne de décageoage-lavage-triage

- une ligne de calitrage, de dénoyautage et oreillonage d'abricots

- une ligne d'oreillmage, dénoyautage et calibrage d'oreilions et de
pelage de péches

- poste d'inspection

- une ligne de conditionnement en boltes métalliques

- une installation de stérilisation.

2 - CONDITIONNEMENT DES PRODUITS

Les produits seront conditionnés en boites métalliques 1/2 h, 4/% et 5/1.
Nous proposons dans le tableau ci-aprés une possibilité de programme de
conditionnement.
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t ! ! t ! ! 1 .

. Nature | Qté Qté | Nbre | Nre de réclplents]
! Produit | du | produit/' sucre/ld'heures | : | Froduc. 1 Suere
. condit.,récipient récipient fabric. |, /b ; MBh, 8h. | 8h. ‘
: ] ! ! ] ] ] 1 ] !
Abricots ! 1/2 t+ 280 ! 80g. ! 3h15! 3840 ! 12.500 ! 35 t. ! 1t,
1 44 v 560 1150g. ! 3h ! 3300 ! 10,000 ! 5,6t. ' 1,5t. !
1t 54 13000 !750g. ! 1hi4s5 ! 950 ! 1.650 ¢ 4,9+, ! 1,24,
! ! ! ! ! ! ! ! ! !
! Péches ! 1/2 + 280 ! 80g. ! 2nh ! 4,65 ! 9.300 ! 2,6 t. ! 0,75t. !
to4/4 0y 560 1150 g, ! 3h b5t 4050 ! 15.200 ! 8,5t. ! 2,3t. !
! 8/ ! 3.000 !750g ! 2h15! 88O ! 1.970 ! 5,9%t. ! 2,4+t. !
] ! ! ! ! ! ! !

la répartitionds tempz de travail est donnée & titre indicatif, Il sera
préférable, pendant la campagne de production de travailler par Journée :
changement de format en fin de journdée pour éviter des pertes de temps
trop importantes.

3 « CONDITIONNEMENT - MANUTENTION - PALETTISATION

1es boftes et les cartons sont identiques & ceux donnés dans la premidre
partie.

Le programme d'encartennage de huit heures est domné dans le tableau suivant,
étant bien entendu que cette cpération s'effectuera hors campagne.

Conditionnement Nbre de cartons / 8 h,

Abricots péches
1/2 520 0
/4 830 1.270
5/1 280 330

Rappelons que comme dans la premidre partie, les boltes sortant du stérili-
sateur sont palettisées puls reprises en fin de fabrication, encartonnées et
les cartons sont & nouveau palettisée mamellement.

Les problémes de stockage sont 1cl aussi a envisager dans le cadre de
1l'usine compléte.
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CHAPITRE II

Description du procédé
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1 - GENERALITES

11 - Considérations générales

Comme dans la premi2re partie, nous tenons a préciser que :

- les produits obtemas par les procédés décrits répondent aux normes
frangaises concernant la conserverie de fruits au sirop ; ’

- le débit en produit final est mainterm constant, autant que possible,
et toutes les modifications nécessaires seront faites & l'alimentation ;

- la production des fruits doit &tre surveillée par l'usine ainsi que
leur récolte ;

- les conditions de travail devromt suivre les régles d'hygitne trés
strictes données plus haut ;

« des contrBles systématiques devront &tre effectués au niveau de la
matisdre premidre, la fabrication, les prodults finis (ef. premiére partie).

12 - Matidre premiére

Pour faire des produits de borne qualité, 1l faut partir de matiere premitre
de bonne qualité.

Les fruits doivent €tre sains, frals, suffisamment mirs et dépourvus de
défauts (taches,...}.

Pour la censerverie, on choisira des variétés fermes et parfumées.

Les variétés A utiliser sont multiples et 1'on a intérét & en avoir plu-
sieurs afin d'étaler la période de production.

Nous prendrons les mémes réserves quant aux divers rendements que dans
la premlére partie,
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13 = Persomnel

La surveillance générale de la chaine et des fabrications devra &tre
confide a4 un ingénieur qui sera assisté de trois chefs de ligne :

- 1 pour arrivage ~ lavage - triage - dénoyautage

~ 1 pour emboftage et pelage (des péches)
- 1 pour la stérilisation.

Les ouvrilers se répartissent comme sull :

Manoeuvres Quvriers spéclallsés
Abricots Péches Abricots péches

Arrivage 2 2
Lavage 1 1
Triage 8 8
Calibrage 1 id.
Déncyautage 24 id.
Inspection 8
Pelage 1
Embottage E
Jutage 8 8 1 1
Sertissage 2 2 id. id.
Stérilisation 4 4 1 1
Palettisation 1 1

Total 26 57 3 b

Les manceuvres pour étiquetage, encartonnage, paletiisation seront pris
parmi ceux dommés ci-dessus.
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2 - TRAITEMENT DES ABRICOTS

21 - Arrivage
Personnel 2 manoceuvres

Tes frulis arrivent dans des calsses de 25 kg, disposées sur des palettes
ou non.

Les caisses sont reprises par un manceuvre et déversées, une par une,
dans un laveur, & la cadence maximum de 2 calsses/mimite.

-22 - Lavage
Installation 1 machine
Débit maximum 5 t/h
Personnel 1 surveillant

Les fruits sont déversés dans un bac d'eau et repris par un tapis en
godet cireculant dans l'eau et en ressortant pour 1'égouttaze, Les fruits
sont alers déversés sur une table de triage.

23 - Triage

Installation 1 table
Débit maximum 5 t/h
Personnel ' 8 manceuvres

Les fruits circulent sur un tapis, entre deux files de 4 personnes. Les
fruits abimés, pourrls, tachés sont éliminés par des goulottes.

N.B. : Certains de ces fruits seralent utilisables pour la confection
de nectars.
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24 - Calibrage

Installation 1 machine
Débit maximum 5t/h
Personnel 1 surveillant, le méme

qu'au lavage +
1 manceuvre

Les fruits trop petits ou trop gros doivent &tre éliminés d'une part
pour que la dénoyauteuse puisse opérer proprement, d'autre part pour
éviter une diversité trop grande dans les boltes, ce qul poseralt des
problémes de cuisson et de présentation.

25 - Dénoyautase - Oreillonnage

Installatien 1 machine
Débit maximum 1,8 t/h
Personnel ) 1 surveillant, le méme

qu'au lavage.

Dans un premier stade, des poingons expulsent les noyaux des abricets
situés dans des alvéoles perforées, dans un sscond stdde, les frults
sont coupés en deux, par une lamino~tournante. Ces cpérations sont
entitérement automatiques.

26 - Emboitage

Installation 2 machines

Débit meximmum 1/2 : 5.000 b/h
4/% : 5,000 b/h
5/1 : 1.500 b/h

Persormel 8 manceuvres

Les ocuvriers sont disposés autour d'une table d'accumulation et poussent
les fruits dans des poches qul alimentent les boftes tourmant sur un
plateau. Les ouvriers devront prendre soin de ne pas embolter des oreillons
qui auraient été abimés lors du dénoyautage.

On peut prévoir, & ce niveau, un contrfle de poids des boltes.
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27 - Juteuse sous vide

Installation 2 machines
Débit meximum 1/2

by

5/1
Personnel 1 surveillant

Cette machine est couplée avec 1'embotteuse, Le Jus (solution sucrée)
descend de .lui-méme dans la bolte, aprés qu'on y ait fait le vide
(nécessaire pour éviter 1'emprisonnement de bulles d'air et la formation
de mousses.

28 - Sertissage
Installation 2 machines
Débit maximum 5/1 : 1.000 b/h
1/2
ou 4/ :5.400 b/
Personnel 2 manoeuvres

Cette opération assure la fermeture hermétique des réeipients. Un manceuvre
alimente régulilrement les machines en couvercles,et mis & part ceci,
1'opération est automatique, pour la sertlsseuse 1/2 ou &/l et semi-
automatique pour la sertisseuse 5/1.

29 - Stérilisation

Installation 3 machines

Débit maxinmm 1/2 environ 5.000 b/h
Ly 2,500 b/h
5/1 " 500 b/h

Personnel : 4 manceuvres

1 survelllant

les boftes sont chargées dans des panlers qui sont mis en rotation dans une
ambiance d'eau surchauffée puis d'eau froids.

Tes conditions exactes de stérilisation sont & déterminer sur place en
fonetion des contaminations locales.
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2.10 - Palettisation

Personnel 1 manceuvre

Gréce 3 un simple dispositif semi-automatique, les beites sont directement
palettisées 2 la sortie du stérilisateur.

2.11 - Etiquetage - Fneartonnage - Palettisation

Cf. Premidre partie.

3 - TRAITEMENT DES U0 =8

31 « Arrivage

cf. 21.

52 - Lavage

cf. 22.

33 - Triage

cf. 23.

34 - Dénoyautage

Installation 1 bande transporteu.
Débit maximum -
Personnel 2l manoeuvres.

Compte tenu des petits débits demandés, le dénoyautage et 1'oreillonnage
sont failts manuellement par 24 ouvriers disposés de part et d'autre d'un
tapls transporteur.
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Lors de cette opération, les manoceuvres prenant tous les fruits & la main
pourront faire un calibrage grossier en &limlpant les fruits anormalement
petits ou gros.

35 - Inspection

Installation 1 positicnner cup up
1 table d'insp.
1 positiomner cup dow
Débit maximum 4 t/h
Personnel 8 manoeuvres
Les fruits disposés la coupure en haut sont contr8lés par des ouvriers
qui peuvent finir le dénoyautage, améliorer la présentation ou éliminer
les oreillons endemuagés. Puls, les fruits sont disposés la coupure en bas
pour &tre présentés au pelage.

36 - Pelage
Installation 1 machine
DEébIt maximum 5 t/h
Personnel 1 survelllant

Les deml-fruits circulent sur un tapis immergé dans un baln de soude
chauffé, ce qul provoque le décollement de la peau. Puis, les peaux
sont décollées par des jets d'eau et de vapeur 2 haute pression. L'epé-
ratlon se termine par un ringage.

57 - Emboftage - Jutage

Cf. 27.

38 - Sertissage

cf. 28.



%9 - Stérillisation

Ccf. 29.

%,10 - Palettisation

cf. 2.10.

3.11 « Etiquetage - Encartonnage

- Palettisation

cf. 2.1,
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Comme cela est déja dit dans 1'introduction générale, le volume de prodult:
commercilalisables ne permet pas de créer une conserverle de fruits et
légumes qui serait autonome. Il a done fallu supposer #ue les transfer-
mations envisagdes & savoir :

- Congervation de petits pols
- Congervation d'abricots et de péches au sirop,

se feralent grfce A des chaines de fabrication qui seralent miges en place
dans l'une des conzerveries déja installdes au Liban et utiliseralent les
facteurs de producticr dont elle dispose. Cecl présente un double intérét :

~ Adaptation des besoins en produits conservés au marché des pays étudlés
par la SOGENCR,

~ Détermination du colt des produits en comptabllité marginale, ce qui
revient A dire, en premidire approximation, que le prix de revient des
prodults sera calculé uniguement i partir des frais opérationnels et
structurels qu'ils impliquent, sans qu'il soit tenu compte des autres
frais de période déJi supportés par l'usine qui déciderait de s'adjoindre
ces nouvelles productions.

Toutefols, pour qu'elles soient réalisées dans ces conditions, les produc~
tions qu'on prévoit d'étudier dans ce dossier imposent également des
contraintes et, en particulier :

a - L'entreprise qui va prendre en charge ces nouvelles productions doit
disposer d'un matériel capable, en capacité potentielle et en durée
de disponibilité, de le faire. Il faut donc qu'elle ne soit pas
saturéa.

b - L'entreprise amortit les frails en périodesnon décomptées ici, notam-
ment le matdriel déji en place et qui sera utilisé pour les deux
types de conservation envisagée et le personnel permanent sur les
productions traditionnelles qu'elle réalise.

¢ - L'entreprise est en mesure d'insérer dans son usine actuelle ces deux
nouvelles chatnes sans avoir A engager des frais importants dus &
des modifications. Nous évaluerons tris approximativement les frais
entrainés par ces modifications.
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Ces trols contraintes devraient faciliter le choix de 1'entreprise existun
qui se chargera de réaliser ces nouvelles fabrications; 11 ne nous appartl.
pas, bien évidemment, de faire la moindre suggestion de sélection mais

1 téquipe technico-financiere" qui s'est chargée de ce dossier pourralt
aider les promoteurs intéressés & faire j'évaluation de leurs possibllité:

Notons enfin que les études de marché qui ont été faltes donnalent
apparemment d'autres possibllités de transformatlon que celles que nous
avons arrétées dens ce dossler, Ces autres possibilités n'ont pas été
retenues car elles ne permettalent en aucun cas de rentabiliser les
investissements suppiémentaires & réallser. Cecl sera sans doute possible
ultérieurement solt du fait d'un élargissement du marché {débouchés hors
des pays arabes eu augmentation des possibilités de celul-ei) soit du
fait de la mise en oeuvre de nouvelles techniques qui permettralent la
transformation de plusieurs produits par une méme chaine.

Compte tenu de ces différentes remarques préliminaires le cheminement pour
1a détermination de la faisabilité de ces deux ateliers de transformation
gsera le sulvant :

1 - Détermination des prix de revient des productions en comptabilité
marginale.

2 - Etablissement d'un compte prévisionnel d'exploitation : détermination

du seuil de rentabilité.
% - Schéma de financement,

4 - Situation prévisionnelle de trésorerie et remboursement des
emprunts.
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1 - DETERMINATION DES PRIX DE REVIENT DES FRODUCTIONS

T,c document de base de cette détermination est donné sous forme de tableau
"tableau de répartition des charges", & la page précédente.

Comme dans lc dossier "Jus de frults et légumes”, 1l reprend sulvant le
plan comptable, les charges par nature supportées par les deux chaines,
chacune des charges étant analysée cl-dessous.

I.es charges sont ensuite totalisées suivant le critire de leur variabilitc
Pour cela, dans la colonne dénommée "variabilité" on définit la charge
comme étant fixe ou proportiomnelle., Comme on travaille en cofit rationnel
(applicatiorn du principe de 1'imputation rationnelle), les charges varia-
bles sont rigoureuscment proportionnelles au degré d'activité du secteur
quli les concerne.

A - Analyse du tablc- 42 pépartition des charges

601 - Achat de matidirus vremidres

601-01 - Achats de petits pols

Le dossier de la SOGENOR fait apparaftre la possibilité d'écouler en 1373
1.000 T de petits polis en conserve dans les pays arabes visités. Compte
tenu du falt que le Liban, dont 1'étude de marché ne s'inscrivalt pas dans
ie cadre du contrat 1969, et les pays africains, dont les possibilités
d'importation de produits libanais zeront analysées en 1970 et 1971, ne
sont pas retenus pour cetie évaluation de 1.C00 T en 1973. On peut retenir,
en restant trés prudents, les productions dormées au tableau de l'annexe
n® 1 du dossier.

En effet, la consommation en conserves de légumes a évolué de 2 &4 L
suivant les pays étudiés, cet accrolssement étant dfl, partie & 1'expansion
démographique, partie & 1'augmentation du pouvoir d'achat des pays concer-
nés. Pour le seul Liban, une étude d'avril 1966 faite par le IService du
contrBle de 1'exéeution du Ministire du Plan" fait apparaftre un accrois-
sement de consommatlion de 40 % au cours des hult derniéres années alors
que 1'expansion démographique et 1'augmentation du pouvoir d'achat ont
atteint uns stabilité et un niveau relativement meilleurs que ceux des
pays volsins.

Ce tableau donne également le prix unitaire de la matidre utilisée et
son cofit global annuel par nature de petits pois.
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Ie prix unitaire de la matidre premiire a &té déterminé de la maniére
sulvante :

Les prix, suivent les régions et les saisons, varient entre 30 et 40
plastres libanalses au kg, Ces prix ne peuvent en aucun cas &tre celui
des cosses, car cela signifierait un prix de matidre dtonnamment &levé et
une Impossibilité de développer 1l'industrie de la conserve de petits pois
&u Liban.

On ne peut que recommander deux chcses, d€j)a précisées d'aillleurs dans le
dossier technigue :

- L'usine doit avoir la maftrise de la culture et de la rdcolte des
petits pols.

~ 1a récolte doit 8tre faite & la mellleure période de rendement et de
qualité,

On reviendra sur ce nyix rendu usine, de 40 piastres au kg de grain; ce
chiffre est &levé por rannort aux prix pratiqués dans les pays exportateurs
de congerves.

601 02 - Achat d'abriccts

Les perspectives fixdes par la SOGENCR impliquent les mémes remarques cue
pour le marché des conserves de petits pols. Il convient en outre de noter
que la consommation de 1'abricot et de ia p8che au sirop s'est considéra-
blement accrue ces 10 derniéres années dans les pays plus économisds, On
en a déduit un tomnage possible pour ies amiées & venir,

le prix unitaire moyen de 40 Pl au kg rendu usine est élevé et devra &tre
réduit et gtabilisé grice en particuliler & des garanties d'achats aux
producteurs.

601 0% -~ Achat de péches

Méme considération pour un tonnage annoncé plus élevé dans 1'étude de
marché,

Le prix unitaire moyen de 36 Pl au kg rendu usine implique les mémes
remarques; il doit cependant &tre plus aisément réduit du fait d'un
surplus de fruits produilts au Liban.
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601 ®4 - Achet de sucre

Le tableau de la page 2] donne les quantités de sucre utilisées par poste
de 8 heures goit, pour les tomnages d'abricots et de péches indiqués en
annexe n® 1!

i : Abricots : P&ches :
Den 1973 b3,k x 200 ; 5,45 x 300 ;
! ! 1 i A !
' en 1974 b3, 74 x 300 ; 5,45 x 400 f
: ! o i I7 i
f ! i 1
, en 1975 . 3,74 x boo Y 5,45 x 500 .
! i 1 ! I7 !
b en 1976 R x 500 : 5,45 x 500 ;
! . ; . 202 !
! ! ! !
1 1 1 1
| en 1977 L 3,7h x 500 D 5,45 x 500 ;
! ! 1 1 i7 1
! ! ! '

Te prix unitaire de sucre : 610 LL la tonne,
les récapitulatifs sont donnés en annexe n° 1.

£01 05 ~ Achat de sel

Utilisé pour la conservation des petits pois dans les proportions suivantes :

% g par bolte 1/2 x 34,750 (1) = 104,250 kg
6 g par boite 4/4 x 31.000 (1) = 186,000 kg
30 g par boite 5/1 x 4.000 (1) = 120,000 kg
Solt, pour 40 T/ 8 h de petits pois 410,250 kg

soit, par tomne de petits pois 10,2565 kg

Prix unitaire du sel raffiné : 312 LlL/tonne

Ceci conduit aux quantités et valeurs consommées annuellement données
en annexe n°® 1.

I,'ensemble de ces colts de matidres premléres de l'annexe n® 1 est ensuite
reporté sur le tableau de répartition des charges de la page  par nature
de preduit traité.

(1) Quantités de boites produites par postes de B h données page 5.
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602 - Achat de matiéres consommables

Les matidres consommables utilisées por les chalnes mentionnées sont :

60240 ~ Achat de fuel oil

60260 ~ Fournitures industrielles

60270 - Fournitures de magasin

Comme 11 s'aglt de chafnes de fabrication quil s'insérent dans une usine
déja existante, nous n'avons pas évalué la consommation de ces matiéres
consommables de la méme manidre que dans le dossier "Jus de fruits et
légumes'; en effet, un tel mode de caleul auralt ndégligé les frais
d'amortissement du matériel et d'aménagement. Volci donc comment nous
avons opéré

1 -~ Pour le fucl oi°

- Une évaluation &u volume de vapeur consommée a été effectué par
1'équipe techniques :

10 t/h 4 6 kg/cn2 pour la transformation des petits pols
6t/mh " ®  pour la transformation des fruits

- Ces éléments permettent de déduire 1a conscmmation de vapeur par
tonne de produit transformé soit :

l% tonne de vapeur pour la transformation d'une tomne de petits pois
6 tonne de vapeur pour la transformation d'une tonne de fruits
3,875

puisque 1'usine transforme successivement 5 tonnes de petits pols et
1,750 + 2,125 = 3,875 de fruits.

- Le cofit de la vapeur est connu dans le dossler "Jus de fruits et
légumes & la rubrique "chaufferie", soit :

450.285 1L (inclus tous frais d'amortissement, salaires, achat fuel
oll, entretien, eau, ete ...) pour une production de 43.200 T

de vapeur. Ce qui donne un prix de revient de la torne de vapeur

produite de 10,42 LL,
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- Le cofit de vapeur est donc le suivant par prodult :

x % x 10,42 pour les petits pols

o wid

5,875 x ¥x 10,42 pour les abricots

-3%3 x z x 10,42 pour les péches

X, Y et Z et 5, 1,75, 2,125 étant respectivement les tonnages annuel’
et horaires transformés de petits pols, abricots et péches. En outre,
ces charges sont bien réellement proportiomnelles puisqu'il s'agit
du Y"eofit ratiomnel" de la tonne de vapeur utilisée.

Pour les fournitures industrielles

Ces charges vont &tre également évaluées 3 la tonne de prodult trang-
formé en prenant comme base de calcul la valeur estimée dans le dossier
"Jus de fruits et 1légumes®., Cecl donne :

%%‘-%g x X, Y, Z suivant la nature des prodults transformés,

Pour les fournitures de magasin

De la méme manidre quefon a calculé le cofit de la tonne vapeur produite
et non simplement le colt en fuel oil, on va déterminer pour ce compte
le cot des services de 1l'atelier d'entretien et non simplement celul
des plices de rechange. Ici encore la base de calcul sera le cofit de
1'atelier d'entretien déterminé dans le dossier "Jus de fruits et
1égumes”. Ce cofit a été évalué & 237,994 LL pour un collt total des
amortissements de : 394.211 IL, solt : 0,6038 LL par LI d'amortisse-
ment.

Ceci donne, compte tenu de l'annexe n° 2 qui donne les amortissements
par nature de produit ¥ transformer, les résultats exprimés sur
U1e tableau des répartitions des charges”.
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607 - Achats d'emballages commerciaux

6070 - Achatgde boites

T1ls sont donnés par le tableau pege sulvante. Les caleuls ont été faits en
prenant comme base de caleul les répartitions de production définies aux
pages Sat 21 dudossler at les perspectlives d'éeoulement des articles tel
que cela a été prévu i 1l'annexe n° 1, "Tableau des matiéres premigres", et
% 1'annexe n° 6,"Tableau des perspectives de vente" dont 11 sera fait
mention plus loin.

6077 ~ Achats des cartons

Tls sont dommés en armexe n° 3.

610 = Frails de personnel

les tableaux des poges 1l et Zidonnent le personnel employé aux fabricaticns.
A 1'exception des coniremaitres, chef de ligne (0.P.) et employés (magasi-
niers) dont on dénompuira également les heures. I1 n'a pas été fait mentlon
dans ces frais de rersonael, des agents de services auxillaires :

. Directeur général et employés des services administratifs tels que :
chefs comptables, ccmplables, secrétalires, facturiers, etc ...

- Services communs non affectés : Direction technique, lavage des sols,
ete ...

Employés des services de la progirammation des producticns (section
ordormancement - lancement ~ planning).

]

Personnel et cadres de laboratolre.

Atelier d'entretien (déja décompié par ailleurs).

Atelier chaufferie (dé}a décompté par ailleurs).
~ Services commerciaux.

En effet, les colts relatifs & ces différents agents, pulsquiil s'agit
d'ateliers nouveaux s'inscrivant dans une usine exdstante, seront repris
en fin d'analyse des charges sous la rubrique "erals affectés d'autres
sections".
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On peut maintenant établir le tablesu des charges de personnal (snnexe n°
Ce tablienu a été établi de lz manigre suivante :

- Cofts horaires : pour le personnel pay$ & l'heure, nous avons repris
Tes ohiffres du dossier "Jus de fruits et légumes” solt charges soclaleg
et congés payés compris :

Manoeuvre.non qualifié M = 0,82% Li/heure
Munoeuvre qualifié M1 = 1,152 IL/heure
Quvrier spécialisé 2e catégorie 082= 1,317 ILL/heure
Quvrier spéeialisé 1ére " 0s1= 1,647 LL/heure

_ Cofits mensuels : Les contremaftres, employés et chefs de ligne (0.P.) -
TEmindrés au mols et suivant le dossier "Jus de frults et légumes” leurs
appointements sont les suivants : ™

Contremaitres 11.876 Ll/an
Employés 2e catézorie (magasiniers) 6.660 Li/an
Quvriers profescionnels : CP 4,452 1Tifan

(chefs de ligae)

Ce pergonnel existe thdoriquement déja dans 1l'entreprise gqul va crder coo
atellers dont on fait iei 1'étude; 11 va cependant percevoir une indemni-
sation forfaitaire horaire pour travaux supplémentaires qu'on évalue &

10 % de leur salaire remené 2 l'heure soit :

Contrematre : 11.676/220 j. x 8 a1 x 10 % 0,664 LL
E.2. : 6.660/220 j. x Bhx10 % 0,379 LL
0.P. : 4.452/220 J. x 8B h x 10 % 0,25% 1L

630 - Travaux - Fournitures et services extérieurs

-~

Les charges imputées 4 ces comptes sont :

6310 ~ Entretien et réparation dont 1l a déja été tenu compte dans le
poste Atelier Entretien (60270).

6330 ~ Petit outillage dont il a déja été tenu compte également dans le
poste Atelier Entretien (60270} et que 1'on imputera poste Yerais affectés
d'autres secticns".

ermemr==Eau 1 volr tableau page sulvente.~ évaluation ferfaitaire.

e

-

6342 - Gaz : voir "Prais affectds d'autres sections”.

6343 ~ Electricité : voir tableau page suivante (9 plastres/kw en pointe)

£380 ~ Assurances : voir "frais affectés d'autres sectlions".
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tet gsuiv.iElectricité - XKwh
1

0,091144, 000!
! !

12.960!
!

host
!

! ] T Prix ! ! f
: Annde 1 Natupe des und tairel Petits pols | Abricots " Péches '
! ! charge ! ~ 1 1 —1 T Quan-! 1
! ! oo Wy %2:2 jyaleur , 3?32 Valeur | 4ypg Valeur |
! ! ! ! ! ! ! ! ' i
t 1973 1Rayg - m3/mois 1 2ag I Boot 23%,200! 100! 2.900! 150! 4,350!
! \Electriclté ~ Kuwh ! 0,03! 72,0001 6.480! 1.800! 1621 4,5001 4ost
1 1974 1Eau - m3/mols t 29 1 1.,000¢ 29,000! 1501 4,350! 2001 5.8001
! 1Electricité - Kwh 1 0,09! 90.000! 8.,100! 2.700! 2431 5,400 4861
1 1975 !Eau = n3/mols 1 29 ! 1.200! 34.800¢ 200! 5.800! 2501 - 7.25G!
! 1Electricité - Kwh 1 0,09!108.000! 9.720! 3.600! 324l 6,720! 605!
1 1976 !'Eau - m3/mois 1 29 1 1.400! 40.400! 250! 7.250! 250! 7.250!
! IElectriclté ~ Kwh 1 0,09!126,000! 11.340! 4,500! 451 6,720! 6051
1 1977 lEau -~ m3/mois 1 29 t1.600! 46,4001 2501 7.250! 250! 17.250!
! ! 4,500

v T

6.7201 605!
! !

646 ~ Voyages et dépleneents :

660 = Publicité et propagande :

661 - Mission et réception

662 - Fournitures de Lureau

663 ~ Documentation générale

.
H

664 -~ Frais P et T

670 -~ Intérét deg emprunts

.
-

voir "Frais affectés d'asutres sections”

voir
voir
volr
voir
voir

veir

1

i)

T1s résultent du schéma de financement établl plus loln et pour mémoire

s'élevent

Pour 1'atelier "Petits pois" 2 :

50.000 IL pendant 4 ana
16.560 1L & partir de la Se année

Pour 1'atelier Mabricots"
18.000 LL pendant 4 ans
6.480 IL & partir de lz Se annde

Pour ll'atelier "péches" & :

20,720 1L pendant 4 ans
7.680 LL & partir de la Se année

"

2
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672 - Intéréts bancaires

On les évalue & 12 % pour 3 mols a'emprunt des matidres premidres et
emballages ce qul condult au tableau donné & la page sulvante.

68 -~ Amortlssements

Tls résultent du tableau général des immobilisations (annexe n°2). Ce
tableau implique les remarques analogues 3 celles précigdes dans le
dossier "Jus de fruits et légumes" & la méme rubrique, savoir, en résumé :

~ A la demande expresse des fournisseurs, seules les valeurs du matériel
nécessaire sont indiquées. '

Ceg valeurs sont susceptibles de varier au cours des prochaines années,
du fait, en papticulier, de la conjoncture économique.

]

Tout & été exprime en IL.

Les colits 1iés sont coux du montage et des installations annexes lorsgque
cecl est nécessaire,

- Les colonnes suivartes indigquent successivement @

. les immobilisations installées.
. le taux d'amortissement qui peut iechniquement 8tre pratiqué
. les valeurs d‘amortissement correspondantes

De manidre & faciliter les calculs do peptabilité et de prix de revient,
ces calouls ont été déterminés par atelier : Atelier "petits pois" (avec
distinetion pour les installations correspondant & la production de petits
pois extra-fins, mi-fins et moyens), atelier abricois, atelier p&ches.

69 - Frais affectés d'autres sections

On imputera & ce compte les frais des services auxiliaires et dlaministra-
tion générale qui n'ont pas encore &té é&valuéds, savolr :

691 ~ Frais communs non affectés qui comprennent le cofit de

Direction technique

Entretien courant et journalier des machines
lavage

Electricité des locaux de fabrication
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692 - Prais des services d'ocrdonnancement lancement

£9% -~ ¥rais de laboratoire

694 ~ Frais d'administration générale

Les frols occasionnés par la scction commerciale seront comme dans le doss.
"Jus de fruits et légumes" évalués en pourcentage du CAHT et déauits de
celul-~ci,

Les frals communs non affectés seront évalués en pourcentage des colits
de production (matitres premidres et emballages inclus) en prenant conms
base ceux déterminés dans le dossier "Jus de fruits et légumes" soit

35,68 %.

Ies frais dv service d'ordonnancement lancement seront évalués en pourcen-
tage du cofit industriel (y compris "frais communs non affectés) en prenarn:
comme bage coux détorninds dans le dosszier "Jus de frults et légumes”,
solt 1,61 %.

Les frais de laboratuire seront évalués en fonectlon du tonnage transformd,
en prenant comme basze ceux déterminés dans le dossier "Jus de fruits et
légumes" soit : 2,46 LL/tonne.

Les frais d'administration générals imputés 2 ces ateliers peuvent &tre
considérés comme réduits; 1ls coneernent :

~ Des frals supplémentaires de persormel administratif 6.000 LL
{heures suvplémentaires du secrétariat et des services
comptables)
-~ Assurance 10.000 IL
- Voyages et dédplacements 1.500 LL
~ Missions et réception 1.000 LL
- Fournitures de bureau 4,000 LL
~ Documentation 500 LL
-PetT 2.500 LL
Soit au total 25.500 1L

qui seront affectés aux différentes productions en pourcentage des frais
industriels globaux,

On peut alors dresser le tableau des "Frals affectés & d'autres sections"
(annexe n® 5) qui sont ensuite inscrits au tableau de répartition des
charges de la page 34,

Comme déja en préliminaire de ce paragraphe, les charges sont ensulte
totalisdes suivant leur variabilité.
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2 ~ ETABLISSEMENT DU COMPTE FPREVISIONNEL D! EXPLOITATION

Les charges sont connues.
Il nous faut maintenant déterminer la vente :
a = Recettes

Les recettes sont domnées en amnexe n° 6. On a supposé que celles-cd
ne suivralent pas exactement le programme tracé par la SOGENOR étant
supposé que la progression serailt plus élevée pour les raisons
suivantes :

~ Accrolssement démographique relativement intense

~ Accroissement du pouvelr d'achat

Exportation non seulement sur les pays arabes limitrophes mais
également sur certains pays africains qui seront étudiés en 1970,
et sur le marché libanals non concerné par 1'étude SOGENOR.
Publicité,

Production trés soignée tenant compte des normes internationales
qu'exigent maintenant impérativement des pays tels que le Koweit.
1'Arabie Séoudite, etc ..,

Une étude complémentaire a fait apparaftre les prix unitaires donnés
& la colomne n® 3 de llannexe n® 6. Les valeurs qui y sont indiquées
nous ont 4été données par certains industriels frangails et ont été
confrontées avee des renseignements fourniis par les mercuriales parals-
sant dans différentes revues.

b ~ Comptes prévisionnels de la premidre annde

Pour la premi®re année, le compte prévisionnel d'exploitation par
prodults transformés, se présente comme guit :
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_Charges (page 3l)

Produits (armexe n°6)

t I - Petits pols :
Charges variables 1.119.060

i !
1 I

1 1

! 1

1 !

Charges fixes 423,995 i Recettes nettes 1.645,000 :

! Total des charges 1.54%.055 ! 1
1 pénéfice 101.945 ! !
! H

) 1 1
! II ~ Abricots : ! !
Charges variables 215.509 i‘ t

. Charges fixes 79.079 I Recettes nettes 342,000 .
! Total des charges 294,588 ! !
Bénéfice 47,812 ! !

! !

! ! -
iIII -~ Péches : ! H
Charges variables 317,174 : E

’ Charges fixes 00.301 . Recettes nettes 586,000 X
: Total des charges 407,475 ! !
Bénéfice 178.525 ! !

! !

¢ - Seuil de rentabilité

Des comptes prévisionnels el-dessus, dans lesquels les charges sont
totallsdes suivant leur variabilité, on peut déterminer les seulls

de rentabilité pour chacune des productions, Notons qu'ici, les charges
dites variables sont rigoureusement proportionnelles puisqu'on a falt

les calculs en "Colt Rationnel” (

2 1'exception des intéréts des emprunts

qui diminuent i la fin de la quatriéme année aprés que le remboursement
du moyen terme ait été soldd,
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- Seuil de rentabilité pour 1'atelier "Petits pois"

I9z, 995 x 1.645.000 3
T8 600 = 1.110.060 ~ 1.320,000 LL ce qui correspond & un
tomnage transformé de 960 tomnes de petits pols, en supposant la a@n

répartition en extra-fins, mi-fins et moyens dans les mémes propor-
tions d'embottage.

- Seuil de rentabilité pour 1'atelier "abricots'

79.079 x 342.000

342,000 - 215,500

tonnage transformé de 125 tonnes d'abricots dans les mémes proportions
d'embottage. ’

= 215.000 LL ce qui correspond & un

- Seuil de rentabilité pour 1'atelier "péches"

532’38; f g§$'?$g = 200.000 LL ce qul correspond & un

tonnage transformé de 100/105 tonnes de péches dans les mémes propor-
tions d'embottaze.

Ceci signifie que, =i les objectifs de ventes que nous avons prévus peuvent
8tre respectés, le seuil de rentabilité pourra 8tre atteint dds la premiére
année, Notons également que les tonnages correspondant & ces seulls peuvent,
selon 1'étude effectude par la SOGENCR, &tre écoulés en 1975 sur les seuls
pays arabes limitrophes du Liban.
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Ce tableau appelle les remarques sulvantes @

1 ~ On suppose que la part avant-financement représente 45 % des inves-
tiszements nécessalres et la totalité du fondsde roulement. Cette
valeur de U5 % est relativement élevée et devralt pouvoir 8tre réduite
ce qui changerait bien évidemment ce s¢héma pour lequel nous nous
gommes montrés relativement pessimistes.

2 - Ia valeur du fondsde roulement est basée sur 1/3 du temps de fonction-
nement de l'entreprise lorsqu'ells a atteint son régime de croisidre,
scit environ :

Pour l'atelier petits pois 350.000 LL
Pour l'atelier abricots 100,000 LI,
Pour l'atelier péches - 120.000 LL
3 - long terme peorte sur 7 ans 4 8 % et le nmoyen terme porte sur U ans

4 8 % (les toux rsom des valeurs moyenmes)

!

, Intéréts sur

Remboursement en capital du :

!
'

! !
| 1 I
; ] : . : Total \
) Moyen terme, Long terme, Total Jioyen terme, Long terme, ;
! ! ! ! ! ! ! !
Atelizr . ' : ' { ! !
J'petits pois" | 229,500 | 29.600 | 259.100 X 73.450 | 16.560 | 90.000,
'Atelier ! ! ! ! ! ! !
Mabricots" 1 36,000 ! 11,600 ! 47,600 ! 11,520 ! 6.480 1 18.0001

! 1 ! f 1 ! t
iﬁtelier . . ' ; y ) '
- "pBches” , 40.750 |, 13,700 |, 54,450 | 13.040 | 7.680 | 20.720,
[Total général | 306.250 . 5H.900 . 361.150 | 98.000 | 30.720 ' 128,720

4 - TRESORERIE

L'entreprise est bénéficlalre dds la premidre année si les objectifs de
vente peuvent &tre atteints.

Les emprunts que 1'on prévolt de contracter auprés de la BCAIF s'élévent,
pour l'acquisition des investissements correspondant aux trols types de
production,d 361,150 LL pendant les 4 premidres années de fonctionnement
puis & 54.900 LL & partir de la Se. Les sommes & rembourser pendant les

4 premiéres anndes sont largement couvertes par le 'Cash-Flow", qui attelnt
dés la premlére année :
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Bénéfices atelier "petits pols" 101.945 IL
Bénéfices atelier "abrinots" 47,812 1L
Bénéfices atelier "peches" 178.525 IL
Amertissements pour les 3 atellers 289,726 11,

Casgh~Flew courant 617.608 LL
Remboursement des emprunts 361.150 1L
Trésorerie 1&re année 256,458 LI

Des caleuls Identiques montrent que la tréscrerie évolue ainei :

2e annde _ 557.312 IL
Fe annde - 967.613 IL
de année 1,076.975 LL

Se année \uniquement
long terme) 1.625,624 LL

On peut done dire en connlusion de cette &tude que la création de cet
atelier ne devralit pas poser de problémes particuliers. Il faut cependant
souligner gque cecl supssse la réalisation des études préclses comme nous
l'avons recommandd su cours de 1'introduction générale, cencernant

- 1le marché Libanais

~ le marché d'autres pays arabes

- le marché de pays africains non susceptibles de produire
des articles proposés dans ce document,
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ANNEXES

Tableau Gos matléres premiéres

Tableau des investlssements

Tableau des achats de cartons

Tableau des charges de personnel

Tableau des. frais affectés d'autres scctions

Tableau des wventes
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