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ANALYSER ET CRITIQUER LE PROJET CI-JOINT.
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LOCALISATION DU PROJET; Province de CHEFCHAOUEN
=4 DARDARA
Est silué 3 3 hinde CHEI'CHAGUEN sur la route nationale N© 2 . reliant

TETGUAN- AL HOUCEIMA -NADOR - OUJDA
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D) INTRODUCTION :

Les statistiques publiees par le Ministére de I'Agriculture et de la mise en Valeur
~Agricole en mars 1993, font état de l'existence d'un effectif caprin de cing millions de
léles au niveau national,

A partir de 1985, nous assistons a la naissance d'un intéret croissant pour le domaine
caprin par ['introduction de races laitieres ; par la recherche de la possibilité de croisement
avee d'autres races performantes, 'encouragement a la commercialisation du lait de chévre
el sa transolormation en fromage,la mise en place d'un programme de régénération des
parcours ct 'organisation et formation professionnelle des éleveurs caprins.Ceci dans le
but de mieux valoriser les productions caprines et ameliorer les revenus des agriculteurs
des milieux difficiles tel est le cas de la province de CHEFCIIAOUEN.

Cette province est située au nord du MAROC. C'est une z6ne montagneuse humide .
I'altitude varic de 100 métres au bas des oueds a 2122 métres vers leé h'auts sommets, clle
a\une pluviométrie movenne annuelle d'environ 900 mm , il est a signaler que 80% de la
superficie de cette province est couverte de foréts et de parcours qui contribuent pour
plus de 70% dans 'alimentation du cheptel .

[La population de cette province cst estimée selon le résultat provisoire du
recensement de 1994 4 439303 habuants dont 396.389 est rurale. La densité y est tres
forte, elle est Je l'ordre de 100 habitants au km? (Source: Province CIHIEFCHAOUEN).

Cette province compte quelques 40.000 exploitations agricoles ( Source : D.P.A.
CHEFCHAOUEN ) sur une superficie agricole utile d'une centaine de nullicrs d'hectares
soit une moyenne de trois hectares par exploitation ol est pratiqué une agriculture de

type familiale orientée vers l'autosubsistance .
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Cette agriculture est dominée par la céréaliculture qui occupe plus de 1a moitié de
la superficie cultivée , les Iégumineuses et 'arboriculture se partagent l'autre moitié .

I es rendements en céréales dépassent rarement dix quintaux a l'hectare , ceux des
[egumineuses sont de huit quintaux en moyenne:

L'¢levage connait une situation similaire par rapport a celle des cultures . Il est
essentiellement extensif .La présence d'une végétation forestiére naturelle , abondante sur
des terrams accidentés, combinée avec des exploitations agricoles de taille réduite
expliquent la prédominance de la chevre dans cette zone .

Les statistiques publiées en mars 1993 par le Ministere del'Agriculture et de la
Mise en Valeur Agricole montrent bien cette prédominance, l'effectif caprin est de l'ordre
de 183.000 tétes , ovins 89.000 tétes, bovins 84.000 tétes et équins 53.000 tétes .

Les productions animales annuelles, toutes espeéces confondues s'élévent a environ
a 7.500 tonnes de viandes, a 21,5 millions de litres de lait et 4 84 tonnes de laine.

Comme il a été évoqué ci-avant l'effectif caprin dans la province de .
CHEFCHAOUEN est estimé a 183.000 tétes produisant annuellement plus de 600 tonnes
de viandes et plus de 7 millions de litres de lait ( Source:D.P.A CHEFCHAOUEN ).

Les produits laitiers de la chévre, surtout le lait et le fromage sont trés appréciés
par la pupulation du nord du MAROC.

[_es constatations observées dans les villes bordant le long du littoral méditerranéen
et du littoral atlantique tel que: TETOUAN, AL HOCEIMA, TANGER,

ASIT.AH T ARACHE , KSAR EL KEBIR et la province CHEFCHAOUEN montrent qu'il
y a une tradition de consommation ¢t une demande non négligeable de fromage de chévre.
Le produit existant actuellement sur le marché des dites villes est fabrique artisanalement

et se vend en vrac.
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Le¢ choix de faire un projet de fromagerie de chevre de taille petite et moyenne industrie
est alors motivé dans le but de valoriser une production laitiére délaissée, de créer un
marché régulicr, de permetire aux éleveurs caprins d'avoir une rente réguliére et de donner

“au fromage de chévre le droit de troner sur les étagéres de vente a c6té de ses collégues de

vache.

IT) ETUDE ECONOMIQUL:

- Analvse de la demande:

Les habitants de cette région ( TETOUAN, TANGER, ASILAH,LARACHE,KSAR EL
KEBIR, CHEFCHAOUEN, ALHOUCEIMA,...etc) qui seront visés en premier lieu par
l'achat de ces produits, ont I'habitude de consommer ce type de fromage ( méme fabriqué
tradionnellement).
La concurence avec les autres produits ( fromage de vache) n'influe pas beaucoup sur la
demande de ces produits ; car le fromage de chevre est trés apprécié par les
consommateurs de cette région, en plus elle connait un aflux importants de touristes
(nationaux et étrangers).
L'¢tude du marché va permettre d'éstimer la quantité de produit commercialisable par
période , par tvpe de produtt et par type de clientéle. l.es quantités a produrre seront
raisonnées en fonction de ces données et des offres de prix du marché (seul le marché
régional est visé a court terme pour le fromage frais ; pour l'atfiné le marché national).
Dans le cas yui nous proccupe a savoir la production de fromage de chévre ( soit a I'état
trais, a ['état attiné). [Le niveau des quantités de fromage commercialisables dans la région
du nord (TANGER, TETOUAN,LARACHE,CHEFCHHAOUEN,ASILAH,KSAR EL
KEBIR,.. etc)et a {'échelon national pourrait se situer en année de crotsiére ( aprés trois

anneées) autour de.
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-deland2ans: 23000 tétes, soit :16,9% du total des femelles.

-de 2ansa6ans: 56000 tétes , so1t: 41,2% du total des femelles.

- plus de six ans : 14000 tétes , soit : 10,3% du total ,des femelles.
L'age de reproduction chez la chévre se situe de un an a6 ans , la durée de lactation est en
moyenne 180 jours , la basse lactation se situe a automne-hiver, la haute lactation se situe
a printemps-2te.

Selon le controle laitier effectué par le service vétérinaire de CHEFCHAOUEN |,
la quantité moyenne journaliére produite par une chévre ( exclue celle tétée par le
chevreau) est de 0,5 litre .Donc la quantité de' lait de chévre est suffisante pour
approvisionner la fromagerie . '

On sait que le colit de la collecte du lait pour l'usine éloignée de la zone de
production du lait est trés élevé en raison du prix du carburant , du mauvais état des routes
. particulierement pendant les saisons de pluies , du prix des ptéces de rechange et du
Kilométrage a parcourir . Dans un soucis d'economie, l'usine devrait étre pres de la zone de *
prodilction de lait. Le choix est alors porté de l'installer & Dardara, proche des lieux

d'approvisionnements suivants:

-DARDARA elle méme et ses environs : 15 km
-BRINCHA: 40 ki
-AIN BIDA: 30 km
-TANAKOUB: 20 km
-MOUKRISSAT: 45 km
-IHAD LAGHDIR KARROUCH: 20 km
-BENI DARKOUIL: 40 km
-TALANBOUT: 30 ki
-Banlieu-CHEFCHAOUEN: 15 km
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IDHETUDE TECHNIQUE:

I11- 1 :étude technologique:

L'¢tude du processu.s technologique va SCI'\;iT‘ de base pour l'¢tude des besoins du
projet , en personnel, en matériel, local... etc.
[1I-1-1 Caractéristiques technique du fromage :
Deux types de fromage sont envisaggés:
- Fromage frais pur chévre
- Fromage aftiné:( compte tenu de la forte variation de la
production laitiere et afin de rentabiliser le fonctionnement de la fromagerie,il est proposé
la fabrication de deux catégories de fromage affiné).
* Fromage pur chevre : printemps -été
* Iromage mi-chévre ( 50% lait de vache ): automne - hiver .
a) Fromagé frais | .
Fromage pur chévre , légerement salé , obtenu par coagulation lente et a
caractere lactique.
- Matiéres grasses = 40 - 45%
- Extrait sec total =20-253%
- Rendement = 1 Kgen moyenne par 5 litres de lait mis en
oeuvre.
b ) Fromage affiné :
Fromage légérement salé, obtenu par coagulation lente el a caractere
lactique , a crofite fleurte  ( pénicillium ).
- Matieres grasses = 40 - 45%
- Extrait sec total = 45 en moyenne
- Rendement = 11 kg en moyenne pour 100 I de lait mis en

ocuvTe.
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Fromage frais :
- Forme cylindrique ,type camembert
- Poids : 200 g et 1 kg
Fromage affiné :
- Forme cylindrique , type camembert
-Poids : 150 get 1 kg
Les opérations technologiques et les paramétres de fabrication sont donnés ¢i -

apres . ils correspondent aux types de fromages envisagés dans ce projet .

[11-1 2 Procéssus technologique adopté:
a YCollecte du lait :

Ce fait aupres des éleveurs qui achemineront leur lait ( dans les bidons en
aluminium de 2,5,10,15 et 20 litres ) a des points de rencontre ( douéré agglomérés ), =
accessible en permanence ( route praticable ) dans une camionnette frigorifique.

b ) Réception :

- Mesure de litrage

- Filtration sur un filtre simple pour éliminer les macro- impuretés

- Mesure de la densité .de la température , de l'acidité et de la matiere
prasse .
¢ ) Traitement thermique :

Pasteurisation a basse température 63 - 65 7 C pendant 15 a 20 sccondes
dans une cuve a double parois ( par la circulation d 'eau chaude ).

d) Refroidissement :
S'effectue dans la méme cuve qui a servi a la pasteurisation , par la

circulation d'eau froide jusqu'a une température de 18 a4 25 ° C,
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' ¢ ) Ensemencement :
-Ferments : Streptoccocus Lactis et
streptocc'oc‘us crémoris -
-Dose : 2% en moyenne
-Acidité du levain: 70 90°D(D: Dornic)
f) Emprésurage
- Ajout de la présure ( force 1/ 10.000 ) a raison de 15 a 20 ml
pour 100 litres de lait, Cest a ce moment que ce fera I'éventuclle addition de chlorure de
caleium a raison de S a 50 gr pour 100 litres de lait.
- Température d’emprésurage du lait se situe entre 18 ¢t 23 “ C .
- Acidité du lait 18 4 20 ° D.
g ) Caillage :
- Temps de caillage: 2 heures environ.
- Température de la salle et du lait : 18223 °C.
- Acidité du sérum en fin de caillage : 55 a 60° D | .
1) Moulage - égouttage
- Moulage a la louche .
- Retournement quand le caillé attemt la moitié de la hauteur du
moule.
- Acidité du sérum en fin d'égoultage . 70 0« 807 D
- Temps d'égouttage : 12 h a 20 heures.
j ) Démoulage - salage
- Démoulage sur clares avec stores
- Salage en surface en utilisant du sel fina la dose de 1 a2 %0 du
poids du fromage.
- Acidité du sérum en fin d'égouttage : 70 a 80 ° D

- Temps d'égouttage : 12 heures a 20 heures
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10
Un passage en chambre froide permet de raffermir le fromage frais avant
son conditionnement. Clest & cette étape 1 que se termine la technigue de la fabrication du
fromage trais. ‘
* Conditionnement et stockage du fromage frais :
% Emballage dans une féuille de papier sulfurisé, avec la
disposition de deux papiers alisorbants sur les deux faces du fromage pour éviter

I'écoulement du sérum .

- Stockage dans une chambre froide : 446 ° C.

Pour le fromage affiné on continue les opérations .
- Vaporisation de pénicillium candidum sur toutes les surfaces du
fromage.
- Température de la salle 15418 ° C.
k) Séchage :(Ressuyage)
-Préliqué grace a une ventilation en éliminant 5 a 20 %
dhumidité;
-Durée : 24 a 72 heures.
-Température du local de séchage : 15 ° C en moyenne
-Humidité relative : 70 a 85 % .
-Test de fin séchage : non déformation du fromage sous la pression
dds do1gt
1) Affinage :
-Durée : & a 10 jours
-Température du haloir : 10 ° C en moyenne ( éviter les [réquentes

variations des températures ).
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-Hygromeétrie du haloir : 85 a 95 % de 'humidité relative
(obtenue awvec sol mouillé, ou bassines d'cau)
-La ventilation doit étre bonne , ainst que la disposition des claies
en fonction de la date d'entrée au haloir,
-Apparition du pénicillium : du 4¢ au 7 ¢ jour de l'aftinage
m ) Conditionnement et stockage du fromage affiné :
-Emballage dans un papier sulfurisé , puis mis en boite .
-Stockage en chambre froide : 4a6°C .
N.B : Eviter les chocs thermique a la sortie du haloir surtout en été .
n ) Commercialisation :
Les fromages tabriqués ( frais , atfinés ) doivent rester au frais ( 6 a 8 © C ) pendant leur

transport et leur commercialisation jusqu'a leur consonunation .

* Lavage : I'hygiene en fromagerie doit étre rigoureusement observé , la quantité

d'eau utilisée est en moyenne cing tois celle du lait traité .

111-2 ) LES BESOINS DU PROJET

De I' étude du processus technologique on peut tirer des données qui vont nous servir
de base pour 'étude des besoins du projet ,en personnel , matériel , local ,.....etc.
[11-2-1 - Personnel :
-Un gérant ayant des connaissances en fromagerie.
-Un technicien en fromagerie ( Fromager ) .
-Un chauffeur livreur ( Ramassage du lait et distribution des
produits finis ) .

-Trois ouvriers .
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111-2-2 - Moyens d'exploitation: K%
a ) Matériel de fabrication .
Designation ot Quantite

-Bidons ¢n alunimium avec couvercle de :

21 ¢ 200
51 200
10] 50
151 20
201 10
- Tanks de réception en acier inox. de capacité 700 | 1
- Pompe de transvasement 1/4 de pouce 1
- Filtre sumple 1

- Cuve a double parois en acter inox avec couvercle et
agitateur de capacité 700 lires I

- Cuve de caillage en forme basse en acier inox ,

capacité de 100 litres 6
- Réfrigerateur ménager 1
- Climatiseurs ( 3 cv ) 2
- Bouteille propane de charge 30 kg 2
- Braleur de gaz 2
- Table d'égoutiage de 2 x 0,9 m 6

- Claies standards en acter mox de 0,63 x 0,51 m

avec stores 60
- Moules en matiere plastique avec pieds 1.100
- Bassines en plastique de 20 hitres 1O

- Bacs en plastique de 300 litres pour lavage des claies,

&S]

stores, moules . ete .
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- L.ouches en mox 6

- Thermomelres , @ 6
- Hygorometres 2

b ) Matériel de laboratoire

Désignation Quantité
-Lluve i
-Centrifugeuse avec butyrometres Gerber !

-Baimn- marie 1
-Balance de précision 0,1 gr. 1
-Acidimetre Dornic 1

- Matériel de verrerie ( tels que thermometre , éprouvettes, 10
pipettes...ete.)

¢ ) Matériel de troid .

Désignation Quantité
- Compresseur 2
- Dvaporateur dynamique 1

d ) Matériel électrique

Désignation Quantité
-Groupe électrogéne 1

¢) Matériel roulant
-Véhicule utilitaire léger du genre pick-up équipé en lroid 1
- Velomoteur ( pour les courses proches ) |

t) Matériel de burean

- Burcaux 2
- Fautewls visiteurs 4
- Table de decharge 1
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- Armoire |
-Classeur 1
- Machme a écrire portative 1

g ) Petits matériels divers :
Tel que ventilateur, tuyau de lavage, lampe électrique ( contre les mouches ) ...ect
) Produits divers.

Tels que produits de laboratorre ( réactifs ), produits d'ensemencement,produits

d'entretien, fournitures de bureau,d'emballage ... elc.
[11-2-3- Local :

La taille de la fromagerie est estimée au début a la transformation de 5300 [ de lait de
chévre par jour avec la possibilité d'extension .

La disposition des picces composant la fromagerie est faite selon le diagramme de
chemmement représentant les opérations , de fabrication , de stockage , de manutention et
de transport; en notant le degré de relation ( proximuté nécessaire, souhaitable, mmdifférente
ou génante ), les dimensions du matériel ( fabrication | laboratoire | froid ... etc) et la i
nature du travail effectué par le personnel ... ete.

La surface approximative des différentes pieces composant la fromagerie est comme

suit
- Salle de réception - Lavage: 4x3m =12 m’
- Salle fabrication : 8 x5 m =40 e
- Laboratoire : 2 x3 m =6 m?
- Salle de sechage : 2 a3 m =6 m?
- Salle d'affinage :3x3m =9 m?
- Chambre froide : 2 x3 m =6 m
- Magasin : 3 x 3m =9 m’
- Vestiaire : 3 x3 m =9 Ny
- Bureaux (deux):4x5m =20m?
- Garage : 6 X3 m = 18 mr
TOTAL = 135 m*
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15
H1-2-4 - Terrain : Puisqu'il y a une vision d'extension de la fromagerie,la surtace

approxtmative est de 200 m®.

L

IVYETUDE FINANCIERE:

IV-1 Investissement initial: ( en 1.000 Dh)

Achat de terrain 100
Construction 370
Materiel de fabrication 138
Materiel de laboratoire 18
NMateriel de froid 7
Materiel electrique 30
Materiel roulant 215
Materiel de bureau 12
Materiel divers 10
Frais divers ( de montage, 40
d'approche,...ctc
total 1.028

1V-2 Compte d'exploitation prévisionnel:
a) Chiffre d'affaire ( C.A):
( en 1.000 Dh)
3 éme année
2.376,00

| er année

2 eme année
726,60

1323.90

b) Achats ( A ):

- Matiere premicre (lait de chévre, lait de vache ):

(en 1.000 Dh)

3 ene annde
764,85

2 &me année
458,00

ler annce

309,00

- Achats de produits ( matieres biologiques, emballages. produits

d'entretients):
(en 1.000 Dh)

ler année

18,00

R

|

2 eme année

3 éme année

22,00

25,15
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¢) Frais de personnel: (F.P)
( en 1.000 Dh )
~ler année b * 2émcannée | 3 &me année
288,00 | 300,00 | 31515

d) Impots et taxes:(1.T)
(en 1.000 Dh)
ler année 2 éme année 3 éme année
7.266 13,239 23.76

¢) Travaux , fournitures et services extérieurs : (T.F.S.E.)

(‘en 1.000 Dh)
- T » - . -
leramée | 2 eme annee | 3 eéme annce

e gl

T R 67.00

f) Transport et déplacement: (T.D)

(en 1.000 Dh)

, . . ] f ;
~ler annee 2eémeannée | 3 eme annee
54 60 | 65

g)Frais divers de gestion:(F.D.G)

(en 1.000 Dh)
. ! N . . .
ler année | 2 Cme amnée 3 eme annee

7.266 | 13,239 2376

h)lrais financiers: (F.F)

(en 1.000 Dh)

. I
. lerannce ¢
L Tt

14,532

2 eme année

|
|

A W i T L PPPRNG i i R R N
|
I

26,478
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1)Charges d'exploitations:(C.E)

I es charges d'éxploitations sont: F.P+1.T+T.F.S E+T.D+F.D.G+F.F

‘ (en 1.000 Dh)
~ler année 2 eme année 3 éme année

434 I 478 542

P-imortissements:(:Any)

(en 1000 Dh)

Construction 10 % ) 370xI0% =34,
Matériel de fabrication 10% 1138 x10%=13.8.
Matériel de laboratoire 10% 118 x10% =18
Matériel de froid 10 % 17.x10% =75
Matériel roulant 20 % 1215. x 20 % = 43 I
Materiel de bureau 10 % 12.x10% =12
Matériel divers 20 9% 110.x20% = 2

Divers ( frais de montage. d'approche [40 x20% = 8

21e) 20°% B S
LOTAL J 114.3 /an

k)Résultat brute de I'éxploitation :(R.B.E)
R.B.E=C.A- A-C.E-Am

(en 1.000 Dh)
ler année ! 2 cme année | 3 éme annce
-148 i 251 929,7
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D) Impots a payer:
I e projet de réalisation de la fromagerie se trouve en zone IV du Royaume

(Dahir N°16826220 du 2 Rebia II 1403(17 janvier 1983), portant promulgation de la Loi

N* 17-82 relative aux investissements industriels
Le¢ promoteur est exonéré d'impots (I.GR ou LS ) pendant les cing premieres
années (avantages accordés par I'Etat: Code des investissements industriels), 1l pave
seulement la participation a la solidarité nationale qui est actucllement 10% de I'T.G.R
(en 1.000 Dh)

lcrannée 2 éme année | 3 éme année
9 | 9 117

m) Resulat net:( R.N)

R.N= R.B.E - Impots i payer

(en 1.000 Dh)
3 éme année
018

ler année ! 2 éme anndée

-1'57 : 242

n) Autofinancement( cash flow):

cash flow = RN+ Am

(en 1.000 Dh)

i ler année | 2 &éme année (3 éme année

437 ! 356.3 i 1032.3

IV-3) Fond de roulement:

1) Stack produits pour la fabrication ( besoins pour 3 mois )

(en 1.000 Dh)
L ler année | 2 eme année | 3 éme année

_115 | D):) i 6.3
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b) Stock produits tinis ( pour 135 jours )

(en 1.000 Dh)
3 eme année
99

~lerannée | 2 éme annde |
|

30,27 ; 55,16

¢) Vente a crédit ( delai 1 mois ) de 50% de la production

(en 1.000 Dh)
Ler zuméc_____i _ 2 eme annce i__ 3 eme annce

30,27 g 55,16 | 99

d) Besoms d'une sonune d'argent sufhisante pour 1 mois . pour couvrir les
charges d'exploitation suivantes : I'P + LT + TFS.E + T.D + F.D.G

(en 1.000 Dh)

. N . ] N .
lerannée | 2@émeannée | 3 émeamnde
35 | 37.6 l 41.2
¢ ) Ltreprise dispose de credit de 15 jours de la part de ses fournisseurs ( R

éleveurs caprins et bovins )

(en 1.000 Dh)
ler année 4I 2 éme année | 3 &me année

12.9 | 19 32|

I.e besoin en fonds de roulement ( B.F R ) est le suivant :
BFR=(a+Dbrcrd)-e

(en 1000 Dh)
t ler annee 1 2cmeannée | 3 émeannée

163 ! 214

100

i
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{Vv-4) Etude de quelques critéres financiers:
[V-4-1 Temps de récupération: c'est le nombre d'années necessaires pour

que la somme des ilux linanciers( positifs et negatifs) devienne positive.

(en 1000 Dh)

i Recettes totales | Charges TInvestissement | Flux Financiers
] C.A) d'exploitation | initial
N | totales |
_ o ! i I
lere Année | 7266 761 | -1028 -1062,4
2éme Année ! 13239 958 0 365,9
B e = I 4
3 éme Année | 2376 ‘ 1332 0 1044
i ol P,
; I
TOTAL : 4426,5 ' 3051 -1028 | 347.5

[ e temps de récuperation se situe aux alentours de 3 années d'activite
IV-4-2) Valeur actualisée nette (V.A.N): c'est la somme des tlux financiers

annuels negatiis ¢t positifs (actualisés) .

elle se caleule en applicant la formule suivante.
# (lesr.s
(A + L )”

n: nombre d'mmeegs, t: temps (année), 1: taux d'actualisation

1V-4-3 Taux de rentabilité intéerne (T.L.R):
i : taux d'actualisation

| i=16% i=17% i=18% |
| 1éreannée 4 - 915 - 908 =900
2 eme année T 273 267 263 |
3emeannée | 669 652,5 636
TOTAL : 1 57 11 .

[1 donne une indication sur le taux maximum d'intérét que peut supporter un

projet si la totalité de ses besoins est couverte par des emprunts, on le trouve quand la

V.AN est nulle
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- V) CONCLUSION :

[.e projet choisi est un projet se rapportant 3 un secteur peu exploité et se trouvant
dans une zone qui revat un térdt particuhidr | car 'Etat déploe actuellement des
efforts louables pour le développement de cette zone (avantages accordés pour
création d'emplois, par 'octrot des credits a des taux d'mitéréts taibles ...ete) et le
développement de 'élevage caprin (importation de race laitieres , encadrement des
eleveurs, ...etc)

D'aprés V'etude | le projet est rentable ( taux de rentabilite est de 17,8%).
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PREVISIONS DE PRODUCTION JOURNALIERE DU FROMAGE

(_en Kg )

PERIODE 1ére  Année 2éme  Année 3¢éme  Année

Qté Tot | F |Af | QtéTot |F Af Qt¢ |F | Af
Jan-Mai (1) 20 12 8 30 | 18 12 | 50 130 20
Tot.Périodel | 3000 1800 1200 [ 4500 {2500 [1800 [ 5500 4500 3000
Jum-Aofit(2) |30 12 18 {60 i 24 36 | 100 40 | 60
Tot Période2 | 2700 1080 1620 | 5400 2160 | 3240 19000 13600 | 5400
Sept-Déc (3) |20 10 10 |30 15 15 | 50 25 | 25
Tot Période3  [-2400 1200 1200 | 3600 1800 | 1800 6000 | 3000 3000
TOT 142+3 8100 | 4080 4020 | 13500 | 6660 | 6840 122500 | 11100 11400
Prix de Vente | 89.7 50 130 | 98.06 55 140 1056 |60 150
(DH/KG)
Recettes . 7266 | 204 522.6 | 13239 3663 |9576 2376 | 666 L1710

Totales

(1000 DHS) | |

=
qwu
4
i
y
3
3,
D
3
3,

_iwn }%T:p\
& .

Fraan
Tot: Totale.
Erw_ . O,E.fr.. ‘e
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QUANTITE ET COUT DU LAIT

lére Annce 2éme Année 3éme  Année
DESIGNATION | Automne -Hiver |Prnntemps -Eté¢ | Automne -Hiver Prntemps  -Eté Automne  -Hiver Pantemps -Eté
F A F A |F A B A F A r A
Qté fr a produire {2040 [2010 |2040 12010{3330 3420 3330 3420 5550 5700 5550 5700
en Kg
Qté de lait chévre {102 |9 10.2 18 [16.6 15.39 16.6 30.78 2773 2565 (21005 513
utifiser (1000 L)
Qté lait de vache |- 9. - 9 |- 15.39 - - - 25.65 |- -
a utiliser (1000L)|
Coftt total Laitde |51 45 51 9 |83 76.95 83 153.9 138.75 |128.25 |138.75 256.5
chevre (1000 DH)
Colt total laitde |- 36 |- 36 |- 61.56 - - . 102.60 |- -
vache (1000dh )
Cofit total lait .
(1000 DII) 309 458 764.85
F : Frais A Affiné Fr : Fromage L : litre Kg : Kilogramme

N.B: Pour produire un kg de fromage frais il faut 5 litres de lait de chévre
Pour le fromage affiné il faut 9 litres de lait pour produire un kg de fromage
Les prix d'achat de lait étant considérés constants :
-5 DH/L pour le lait de chévre
-4 DH/L pour le lait de vache

3
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3
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