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AVANT PROPOS

Les jeunes étudiants s’orientent vers la formapiafessionnelle apres I'obtention
du baccalauréat vu la difficulté économique etlblésse du pouvoir d’achat des
citoyens de nos jours.

Ainsi, I'Institut Universitaire de Gestion et de Negement (IUGM) sous la directive de
Monsieur Le Président de I'Université de Mahajaagk directeur de I'établissement
tient une grande importance a la formation desgsumacheliers dans la ville des fleurs.
En passant de la vie étudiante vers la vie prajasgile, chaque étudiant doit effectuer
de stage pratique aupres d’'un établissement ounisrga durant quarante cing jours
avant de présenter son mémoire de fin d’étude'8ra@née pour décrocher le dipldme
licence

Grace ala collaboration entre le service de tdasité de I'institut et les entreprises de
la ville, j'ai eu I'occasion de passer le stagatigue aupres de la Société AQUALMA.
Les recherches et les informations acquises lostafie et pendant mes trois années

d’études m’a permis de choisir 'ouvrage intitulé.ruée vers l'or rose
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INTRODUCTION



INTRODUCTION GENERALE

La société AQUALMA appartient au groupe UNIMA. Elée pour activité
I'exportation de crevettes haut de gamme sur lechéamondial. Ce marché de
crevettes s’étend vers la concentration des preduiiuveés sur les produits de vente

et plus la spéculation.

Comme tout marché spéculatif, le marché de crevetse tres sensible aux
facteurs extérieurs tels que la fluctuation du sode devises, la modification des
regles commerciales au pays importateur, les inciee climatiques, les aléas
biologiques et sanitaire et I'apparition des nouwmeaoncurrents. Le moindre

événement d’'importance peut influer le marché.

Dans un contexte de modification et de globalisatievant la multiplication
des sociétés de péche, face également aux pdssiliié groupement de la péche
crevettiere a Madagascar, le groupe UNIMA s’estlév@n permanence devant
plusieurs créneaux porteurs et ne se contente jaasélibrer leur productivité
suivant les nouvelles technologies modernes seulent® ['opérationnalité
demandée surtout par I'élevage ou l'aquaculturesdém ferme ses belles

performances réalisées jusqu’a présent, devapttadescence actuelle.

Dans le cadre de la problématique, certains prokdedoivent étre résolus

tels que :
- Avait de souci sur la concentration des produitsnaunché Européen ?
- La société AQUALMA pourra-t-elle étre rentable avénte précitée ou non ?
- En matiere de documentation, la société ne potglla pas subir de difficulté ?

C’est la raison qui m'a poussé a étudier « la rnEms I'or rose (crevette -
Gambas) sous label rouge (cas exportation de teedet 'Aqualma). L’activité
principale de la société étant tournée vers |'etgtiom de crevette haut de gamme.
On pense bien qu’elle adopte une politique qualitér faire face a la concurrence,
qui devient de plus en plus rude de nos jours,oefrtpnt d’accroitre sa part de

marché.

La réalisation de ce rapport de stage, me poussanéqu’étudiante de saisir
une opportunité efficace au niveau de I'expériepadessionnelle, de prendre par
exemple I'esprit de compétitivité, la volonté deigsgite et de faire toujours plus de

gérante de société.



Pour cela, nous allons entamer donc dans la prempigrie « présentation
générale de l'entreprise AQUALMA » suivie de la d#ohe, ensuite dans la
deuxieme partie I'analyse de notre theme, et atdims la troisieme partie on propose

la résolution aux problémes rencontrés et la recanaation suggérée.



PRESENTATION PHYSIQUE

La société « Aquaculture de la Mahajamba » déncan«@QUALMA » est
une filiale du groupe UNIMA. Son siege social egtrdananarivo — Lot VJ2 AD —

Ambohimiandra.
Elle est repartie sur plusieurs sites :

L’écloserie basée auparavant a Nosy Be, s’app@visiit des géniteurs des
Pécheries de Nosy Be pour assurer la maturatiopptae- éclosion et I'élevage
larvaire. Mais aujourd’hui, pour renforcer et séseir sa capacité de production de
post-larves elle a créé sa propre unité d’élevageéhiteurs et de production de

Nauplius sur la baie de Moramba. Cette ferme estcénwité depuis 1999.

Soucieuse de diverses contraintes biologiques qurrgient advenir sur
Nosy Be compte tenu de son ancienneté, Aqualmavaribun deuxieéme centre

d’élevage larvaire & Mifoko qui est opérationngbuis 2003.

La ferme de grossissement est implantée dans éadgala Mahajamba avec
une surface de 700 hectares de bassins. La fermpeacapacité annuelle de
production de 3 000 tonnes de crevettes de taiigernne de 25g.

L’'usine de conditionnement est construite a cot&itlage de Besakoa sur la
baie de la Mahajamba et a une capacité de traitedeeth8 tonnes de crevettes par

jours. L'usine est certifiée 1SO 9001.

La nouvelle ferme de Besalampy est avec une sudacd35 hectares de
bassin de grossissement et son usine de conditt@mieavec une capacité de

traitement de 13 tonnes de crevettes par jour.



es oentres de production de "TAQUALMA

Figurel



PREMIERE PARTIE



. PRESENTATION JURIDIQUE

AQUALMA est une société anonyme de droit malgachdéanéficie d’un
statut d’entreprise franche. Elle est créée en 1886 un capital d’accueil de
5000 000 FMG. Ce capital a été couvert a 100 %Lear Pécheries de Nosy Be
(PNB).

L’augmentation des investissements pour la réalisadu projet, a permis
une croissance constante du capital de I'entreprise

1990: 1 000 000 Ariary

1993: 3 000 000 000 Ariary

1995: 5 000 000 000 Ariary

1996: 7 000 000 000 Ariary

1999: 11 000 000 000 Ariary

2001: 15 200 000 000 Ariary
II. HISTORIQUE

AQUALMA est la premiere en date et la plus impottarentreprise
d’aquaculture industrielle de Madagascar. L'intédét Groupe UNIMA pour cette
activité s’est manifesté dés 1988 lors de la apéatie la ferme pilote d’élevage de
crevette de Nosy Be cofinancé par le PNUD/FAO, m¥ernement Malgache et

PNB. Et dont PNB a été le réalisateur et le gestion.

A. Planning de réalisation

En 1992, apres les résultats positifs de la ferm@epde Nosy Be: La
constructin des infrastructures de base dans éad®mla Mahajamba tels que :
- la base vie du personnel
- les ports et les aéroports
- la station de pompage
- le slip-way
- la station d’énergie
En paralléle, une écloserie pour la productionies-larves a été construite
a Nosy Be (capacité de production : 100 millionstgarves par an).
En 1993 : - construction de 220 hectares de badsimgrossissement a
Mahajamba



- Construction de l'usine de citiodnement & Besakoa

En 1994 : - Construction de 220 hectares de basdea grossissement
supplémentaires a Mahajamba.

En 1995 : - Extension de la surface de product®taderme de Mahajamba
a 680 hectares de bassins de grossissement (adimstrude 240 hectares
supplémentaires)

- Augmentation de la capadé I'éclosion a 200 millions de post-
larves par an
- Amélioration des équipementd'dsine de conditionnement

En 1996 : - La montée en puissance de la ferme aleajdmba a nécessité
I'installation d’équipement complémentaires. teleq

La construction de la seconde station de pompagastdllation de deux
nouvelles pompes

Acquisition de nouveaux équipements pour l'usin@adhine a glace, tunnel
de congélation, groupe électrogéne...)

En 1999 : - Aqualma a investit dans la constructaume ferme de géniteur,
basée a Moramba.

En 2000/2001 :- Aqualma a construit la secondméea Besalampy avec
285 hectares de bassins de grossissement.

En 2003 :- Construction dune seconde unité d'@evalarvaire a
Ambatomifoko dénommée Mifoko d’'une capacité de &illions de post-larves par
an.

En 2004 : - Extension de la ferme de Besalampysahé@tares de bassins de
grossissement.

- Construction de l'usine de traitement a Besalamjuneal capacité de 13
tonnes par jours. Les produits de la récolte étaeparavant traités a bord
d’un navire-usine (AQUALMA 1V) spécialement aménagéet effet, qui ne

traitait que 5 — 6 tonnes de produits par jour.



[ll. OBJECTIFS

L’objectif AQUALMA est d’assurer la qualité haule gamme de ses
crevettes offertes sur le marché. Sa productioemgrement exportée (en moyenne
4500 tonnes de crevettes par an ) et respect®tagen sanitaires les plus exigeantes

des marchés internationaux.

Toute la production est exportée vers I'Europeeefdpon (85 % et 15 %

respectueusement).

L'implantation de la société aquacole dans ceuifftes régions, jusqu’ici
sous-développées industriellement, a permis aqitsientreprises d’accélérer leur
développement, grace aux activités nouvelles géeépar le projet (construction,
transport, fourniture de vivres, de matieres preesiedes consommables, ect...).
Aujourd’hui, Besakoa est devenu un gros villageipbé& d’environ 3 500 habitants et
il est loti en restaurant, magasins, marché, disgiem et école... c’est un des

Fokontany sur Madagascar électrifié pour ne pasldiseul.

L’aliment de crevette représente plus de 30 % dii de production totale de
la crevette. Les aliments sont en majorité importesur réduire cet important co(t
en devises le groupe UNIMA a construit sa propreaisle crevette a la Réunion
(NUTRIMA) opérationnelle depuis le mois de mars @00

IV. STRUCTURE TECHNIQUE ET ECONOMIQUE

AQUALMA s’est transformée en pourvoyeuse de deviésda nation et une
entreprise d’envergure pour 'économie de Madagas$an chiffre d’affaire n'a

cesseé de croitre passant de 8 milliards Fmg en 49ds de 360 milliards en 2005.

Dans la méme foulée, la production de crevettegaant& de 408 tonnes en
1994 a plus de 4500 tonnes en 2005.



Années 1994 1995 1996 1997 1998 1999 2000
Chiffres d’affaires
8 600 46 00 63000 109000 101000 140000 181|0C
(en millions de FMG)
Capture (T) 408 1530 2 403 2770 2270 3000 3 24(
Superficie des bassins (Ha) 220 44( 680 680 680 680 680
Années 2001 2002 2003 2004 2005 2006
Chiffres d’affaires
188000 | 263000] 264000 335000 369000 496915
(en millions de FMG
Capture (T) 3125 3 957 4076 3867 3 867 4984
Superficie des bassins (Ha 680 945 965 965 1185 1351




STRUCTURE FONCTIONNELLE

PERSONNEL ET CONDITIONS DE TRAVAIL

AQUALMA possede une bible qui sert de référencecemui concerne la
gestion du personnel.

Recrutement :

La politique générale de recrutement d’Aqualma sepsur les 3 principes ci-
apres :

- moins de personne, mais plus de qualification
- recherche de polyvalence, a l'intérieur des sestion
- recrutement des profils avec potentiel d’évolution

Il existe & 'Aqualma, un document de référenceoquappelle « Effectif-
type » pour la gestion du personnel par serviceqiification, classification et
nombre. Chaque service élabore son effectif-typel@ut d’année et la direction
valide et valorise les besoins, et si le colt gt €levé, les services sont amenés a
réviser leurs effectifs.

Toute embauche du personnel doit étre conformefgettif type en nombre

et en niveau de classification.
Définition de fonction :

A chaque poste correspond une définition de fondiid-apres le modéle) :



ANNEXE AVEC DES EXEMLPES

AQUALMA DESCRIPTION DE POSTE Approuveé par :
Recrutement

Version 01 du : Titre : Date :

Rédigé par : Signatures :

1. Organigramme :

2. Mission :

N+2

N+1

Poste

N-1

3. principales taches :

=

4 4 8 4 0 3

Titularisation a

[ ]

10




Exemple :

AQUALMA DESCRIPTION DE POSTE Approuveé par :
Recrutement
Version 01 du : Titre : Magasinier Date 14/12/07
Rédigé par : Signatures :

4. Organigramme :
N+2

RAKOTO Alhert Aimé

N+1

ANDRY Mamnionon:

Poste Titularisation a

Maanasinie I:I

RANDRIAN.JARA Francoi:

N-1

5. Mission :

6. principales taches:
= Approvisionnement et gestion de magasin
= Etablir les demandes d’achat
= Réceptionner les marchandises
= Contréler la conformité des marchandises par rapprt a la demande
= Stocker les marchandises
= Etablir les bons de sortie

=Mettre a jour les dossiers de stock et faire deswentaires

11




La direction administrative et logistique basée ahijanga est constituée de
5 départements qui sont :

- Département ressources humaines

- Deépartement logistique et armement

- Département développement communautaire
- Département financier

- Le développement informatique actuelleteamsféré a Antananarivo.

* Le département des ressources humaines
Il s’occupe :

- des recrutements et se charge de placer l'indiveduouter au

poste qui convient a ses compétences,

- d’organiser la formation et d’apporter d’améliooatiau niveau

de l'organisation humaine,

- d’assurer la rémunération, la promotion des saaee le

développement de leur carriéere,

- d’améliorer les conditions de travail et de vie glan

I'organisation,

- de concevoir et de réaliser I'adaptation et I'étiolu des

ressources humaines.
* Le département logistigue et armement

Il s’occupe de toutes les procédures d’'achat drpdut contact fournisseur

que ce soit local ou international jusqu’a la réicegpdes articles.

Chaque service sort des bons de sortie adéquatsardiales commandés

aupres du magasin.

Si les articles ne sont pas disponibles sur plecanagasin effectue une
demande d’achat auprés du service d’achat qui tengrocéde aux traitements pour

la commande des articles (prospection, contact)

12



Les articles commandés sont classés de 0 a4 10 :
0- Investissement
1- Aliment de crevette dont la plupart des fouraiss sont : INVE HELLAS
S.A: Gréce, UNI-PRESIDENT Entreprise a Taiwan,dtsbock Feed LTD a
Maurice.
2- Vivre : TIKO,...
3-Carburants et lubrifiants
4-Piéces de rechange dont la plupart des foursitaomt : Henri Fraise a
Tana, YORK REFRIGERATION GMBH et compagnie en Alkgne
5-Quincaillerie : Distributeur sur place qui vemiscclous, tbles
6-Matériel de péche : fournisseurs ; PRO-AQUA esmEe
7-Consommable de fonctionnement : fourniture desdur, dont la plupart
des fournisseurs sont: TRADING SERVICES INTERNANAL en France,
TOUR SERVICES DISTRIBUTION, tropic INTERSPORT enl&egue.
8-Produits chimiques : urées, sel, sucre
9-Emballage, Packaging
Ce département s’occupe également des divers tdregpbateau
Le département développement communautaire
Rattaché au Directeur Administratif, le chef deaté&ment est chargé d(e) :
Assurer le suivi et la réalisation des objectifawls du département ;
Faire un rapport mensuel des actions entrepriseéaksées ;
Représenter la société dans diverses réuniondesmcia
Garder la bonne relation avec les autorités pub$t privées ;
Emettre son avis sur les diverses demandes d’aidée collaborations avant
la validation par la direction afin d’uniformisesd actions.
L’assistant de gestion a pour attribution de :
Participer a I'élaboration et le suivi du budgetdfpartement ;
Faire un rapport financier de toutes les actioriseprises ;
Réaliser les missions qui lui sont confiées pahlef de département.
* Le département financier
Ce département assure cing fonctions :
- la gestion et la finance : le chef de Départemerantier gére les
moyens de financement permettant de financer I'e&agon a moindre codt, assure
la continuité de financement au niveau des sitesleetminimiser les frais de

financiers.

13



- la comptabilité : le chef service comptable drel&smt des frais de
fonctionnement et avec l'aide du chef de dépanegnétablit le budget annuel a
partir des engagements de I'année suivante qui cdmfes dépenses de la classe 6
tels que les charges du personnel, les frais firegyda prévision de chiffre d’affaire,
les charges sur les taxes et imp0ots.

- le contrdle budgétaire

- le contrdle stock

- l'audit interne

- Il'assistant de gestion a pour attribution de :

v’ participer a I'élaboration et le suivi de budget

v' Faire un rapport financier de toutes les actiongeprnises

v/ Réalisation des missions qui lui sont confiéedesisites
* Le département informatique :

Le service informatique assure plusieurs missielssgue :

Assurer la sécurité des données de I'entrepriee dbnnées sont sécurisées
par une sauvegarde quotidienne sur le serveuremdrdprise et protégées par des
mots de passe.

Assurer le suivi de I'exploitation des outils destjen : pour cela a régler les
problemes informatiques rencontrés par le persoehed faire des installations
nécessaires.

Rythme de travail

- pour les sites, le rythme de travail est de lrée par jour (le matin de 6 h
a 12 h et I'aprés midi de 14 h a 18 h), du lundilemanche et le systéme de repos est
le suivant :

- cadres : 3 semaines de travail sur site et hseme repos a Majunga

- Agents de maitrise : 4 semaines de travail deretil semaine de repos a
Majunga

- Ouvriers : 4 semaines de travail sur site etrhasee de repos au village
(Mahajamba , Besalampy, Moramba ou Mifoko) selositie ou ils travaillent.

Pour les cadres et agents de maitrise, la so@stéaleur transport (aller et
retour) pendant leur repos par avion ou par bateau.

Il est a signaler que pour le personnel travaillsunt site, la société assure

I’'hébergement et la restauration sur le site.
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A Majunga, le rythme de travail est de 8 heurasi@a (le matin de 7h30 a
12h30 et I'apres midi de 14h30 a 18h30), du lundv@ndredi et le samedi de 7 h 30

a 12 h 30.

Organisation hiérarchique :

La société est divisée en plusieurs sites qui slmgés chacun par un

Directeur. Tous les Directeurs de sites sont raés@u Directeur-Général Adjoint

(M. Pierre SAUVAGE) qui prend toutes les décisiens la société :

Direction des écloseries (Moramba/Mifoko/Nosy BE) :

M. Vincent RIGOLET

Direction Usine et Ferme Mahajamba M. Jérébme POUT
Direction Ferme et Usine Besalampy : M.Franck DUGAR
Direction Bureau Majunga : M. André DIAS

Vous trouverez ci-apres l'organigramme d’encadrémen

administratif de Majunga
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ORGANIGRAMME D'ENCADREMENT
SITE ADMINISTRATIF DE MAJUNGA

A qualma
——
1 |Directeur des opérations |

1 [Secrétaire de direction |

1 |Responsable_l-='1aniﬁcation Production |

1 [Responsable Qualité et Environnement |

1 iResponsableCQ I

1 |Coordinateur de systéme| |

1 |CD Ressources Humaines | i |

1 |Assistante RH | !

1 [Responsable Administratif du Personnel |

[ra |Responsable Social |

|. 1 JAuditeur RH |

T [CD Financier ] || T

1 |Chef Comptable |

1 |Chef Comptable Adjoint | [

3 |Comptable |

1 |Resp Contrdle de Gestion |

1 [Controleur de Gestion ]

1 |Directeur des appros/logidev com [ |

1 |CD Développement Communautaire '

]
| | .
1 |Responsable Sécurite | |

1 |Adjoint Resp Sécurité |

1 |CD Logistique |

|
1 |Responsable Appro-Transit I

1sur?2

1€



Le tableau ci-aprés montre I'évolution des effactie la société

journaliers).
Année Effectif Masse salariale (en millier
FMG)
1994 509 2421
1995 1054 7 052
1996 1206 9 300
1997 1223 11 452
1998 1218 12 370
1999 1316 15 737
2000 1506 17 659
2001 1969 22173
Année Effectif Masse salariale (en millier
FMG)
2002 2100 30772
2003 2229
2004 2600
2005 2494
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Le cycle d’élevage

Le mode de production des crevettes d’élevagenegtande partie calqué sur
le cycle biologique des crevettes dans la mer.

Le cycle de production de crevette peut étre dieiséplusieurs étapes que
sont :

- la maturation des géniteurs

- la ponte - éclosion,

- I'élevage larvaire, depuis le stade nauplius adestie post-
larve,

- le grossissement.

Au niveau de leur cycle biologique, les crevettegramnt vers difféerents
biotopes. Ainsi, les adultes vivent et se repraghti€n pleine mer, ou se développent
les premiers stades larvaires jusqu’au stade deqoses.

Ces derniéres effectuent alors une migration \ehistbral, a la recherche des
eaux riches des estuaires et des baies. Les pustlaesteront pendant plusieurs
semaines dans cet environnement avant de migreudeau, au stade de juveénile,

vers la pleine mer pour achever leur développement.
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Vous trouverez ci-apres le schéma montrant le ayetecrevettes

Figure2
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Conclusion

Bref, Aqualma est une grande société qui fait tadpction de crevettes haut

de gamme, et la commercialisation vers I'extérieur.

Leur usine est certifiee en I'ISO 9 001, et lewduit est labellisé.
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DEUXIEME PARTIE



INTRODUCTION

CONTEXTE DE CREVETTE EN GENERAL

Au niveau mondial

L’aquaculture est I'un des plus beaux succes dstéilie de la crevetticulture de la
derniere moitié du siécle. En effet, au cours de3fkdernieres années, I'aquaculture
a connu un essor spectaculaire. La production eleettes d’aquaculture est passée
de 20.000 tonnes en 1970 a pres de 1.500.000 tenjesd’hui.

Les grands pays producteurs sont les pays asiat{@&6 de la production mondiale
de crevette d’élevage) et 'Amérique latine (enmi&5%).

Le grand absent dans ce secteur d’activité¢ esbiéinent africain ou tres peu de
projets industriels ont vu le jour. Les années @irvdevraient voir un essor de la
crevetticulture sur le continent africain, notammsin la c6te Est qui présente des
atouts majeurs tels que :

Présence d’espéce bien adaptée a I'élevage.

Conditions climatiques optimales

La qualité d’eau et de sol requise pour I'aquacaltles crevettes.
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Principaux pays producteurs de crevettes d’élevagE999

[ Bangladesh
Olnde / 5%

| Vietnam
O Indonésie,~ ¥ S, / =8

O Mexique
4%
& Taiwan

— 2,5%
\ B Honduras

2%

\\EI Autres
12%

Figure3
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Au niveau national

A Madagascar, la production de la péche crevetdaécennu un essor rapide et les
exportations de crevette constituent I'une des cgpales sources de devises a
I'exportation.

Cette industrie basée sur la péche s’est dévetogaés les années 1960-1970, mais
les possibilités de développement de la péchealettes restent limitées.

En effet, I'effort de péche a rapidement atteint seuil maximal d’exportation des
ressources naturelles.

Ainsi dés la fin des années 80, sur l'initiative @auvernement Malgache et

des Pécherie de Nosy BE (PNB), les premiéres élauwbd projet d’aquaculture de
crevettes ont démarré en collaboration avec le PNMUR FAO. Cela aboutit a la
réalisation d’'un premier projet pilote de petitehéte, d’'une superficie de 10
hectares, en 1988/1989 a Nosy Be.
L’objectif de ce projet pilote est d’étudier lesspilités techniques et biologiques,
ainsi que la rentabilité économique de la cultueecdevettes a Madagascar. Les
résultats obtenus ont été encourageants. Dés dod&dision a été prise de faire
'aquaculture a grande échelle, objet de la créaga 1990 de « AQUALMA »
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ANALYSE DE NOTRE THEME

» Chapitre | : Pionnier et Leader de I'Unima

Depuis trente ans, le groupe unima est un pionderla crevette a
Madagascar. L'Unima a mis au point des éco - maddke péche et d'élevage,
synthese des meilleures pratigues mondiales paesfeect de I'environnement. Fort
d’'un effectif de 4000 personnes. Ce groupe eptdenier exportateur de I'lle avec
des captures de 7500 tonnes par an destinées asonecmateurs les plus exigeants.

Aujourd’hui, l'unima peut se prévaloir de la comfe des plus grands
mareyeurs, spécialistes de la restauration et dleddela grande distribution. Le
groupe élabore la fameuse crevette a deéguster, emmedue au Japon Ssous
I'appellation Ikizukuri. Preuve ultime de qualité,s’est vu décerner en Europe le
premier Label rouge jamais octroyé a une crevette.

Cette exigence d’excellence a conduit le groupa& intégration verticale
complément maitrisée : production d’aliments, ddrmasons, reproduction,
élevage, conditionnement, cuisson (crevettes cuitéBigérées) un service
parfaitement contrdlés jusqu’aux clients distrilouge

» Méthode douce de I'unima « aquaculture » :

L’unima a opté pour un modéle d’élevage a faiblesité : 5 a 10 crevettes
au m2 contre 50 dans les élevages intensifs. Ce& ¢hiopermet de garantir une
production durable de crevettes de haute qualité.

Les deux fermes du groupe s'étendent sur 1 600 '&@ilé naturelle et
produisent plus de 5000 tonnes de crevettes pat8&parametres de I'écosysteme
environnant sont analysés en permanence.

L’alimentation des crevettes provient en partidalproduction naturelle des
bassins. Elle est complétée par I'apport de nutris@’origine marine et végétale,
controlés et bientdt produits par le groupe. Leaditdd médicamenteux, les OGM et
les farines animales terrestres sont bannis desetede 'unima.

Les crevettes grandissaient a leur aise, dans ateditions proches de leur
milieu d’origine, ce qui leur confére une saveuuee texture incomparables et leur
permet d’atteindre une grande taille.

L’unima est la premiére entreprise du monde a adomnestiqué avec succes
lg penaeus monodoklle dispose ainsi en permanence des géniteurs sairirolés

et s’affranchit de la nécessité de les préleves damilieu naturel.
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Poursuivant un impératif constant de qualité, leaxdfilieres de péche et
I'élevage sont certifiés 1ISO 9001 : 2000. Les laboires intégrés de I'unima, en
relation avec les meilleurs experts. et chercheimgrnationaux contrélent
étroitement la qualité supérieure des crevettes.

Le groupe s’est ainsi donné les moyens d'accédir certification label
rouge. C’est une premiere dans l'univers de laattey

Signe officiel de qualité, décerné par le ministiamcais de lI'agriculture et
de la péche, label rouge distingue une crevettd b qualités gustatives sont
validées par des panels d’experts et de consommsatees méthodes de production
et de conservation sont décrites dans un cahieha®ges exigeant puis certifiées.

» Fraicheur absolue

Croquante, juteuse, ferme, délicatement parfumeguseusement iodée...
les qualificatifs ne manquent pas pour décrireléésip de déguster une crevette de
haute qualité, fruits d’'une exigence de chaqueairistL’'unima souhaite faire
partager ce plaisir aux consommateurs du monderenti

Sur les bateaux comme dans les fermes, la rechdeche fraicheur absolue
est une obsession. Grace a la surgélation immédiatedividuelle, toutes les
qualités des crevettes sont préservées. Ellescemitdlées a chaque étape, tout au
long de la chaine du froid, jusque chez les clidiggibuteurs.

Des crevettes fraiches et intactes, jusqu’au besitatitennes, c’est le résultat
de la culture a la rigueur et d’excellence que neuge développe au sein de ses

équipes.
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Développement communautaire :

Aqualma a mis au premier rang de sa stratégienpiintation l'intégration
sociale basée sur la participation au développesmrid-eéconomique et culturel de

la région de ses sites tout en respectant lesasrmet environnement.

Pour cela elle a instauré un département spécial & Département
Développement Communautaire » basé sur Majunga eyaist des responsables
respectifs sur les sites qu sont chargés de pilatenise en ceuvre des projets

sélectionnés et coordonner les différents prograsnme

Le Département Développement communautaire a passion principale
de favoriser l'intégration locale harmonieuse déglialma sur le plan social et

environnemental et a pour axes prioritaires :

- L’amélioration du bien étre de la population l@calec la santé, I'éducation

et le désenclavement .

- La dynamisation de I'économie nationale avec laiséet I'aide a la mise
en place des instances administratives localed'aide au développement

économique.
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EXPORTATION DE L'AQUALMA

A. Controle :

Avant d’étre exportés, les produits subissent dgp&s de contrdle :

1. Auto-contréle effectué par des contréleurs qualééa société et un
vétérinaire surnommeé « Agent de controle sani{@f@S). L’auto-contréle est une

exigence des clients et de I'entreprise.

2. Controle officiel qui est une exigence du CE (Cénitiropéen) ensemble
des pays qui achétent les produits. La réglementatiropéenne exige ce
contrdle officiel. Pour Madagascar c’est I'lPM diaissure (Institut Pasteur
de Madagascar).

Le vétérinaire, agent de contrble sanitaire gustssa I'empotage sur site, envoie

des échantillons de produits pour des analysdB&ll’

B. Transfert de reefer (container) du site vers Majun@

Apres empotage les containers sont transférés arldajpour attente exportation
vers I'extérieur. Au départ de Besakoa ou Besalanepgontainer porte un numeéro
de transport sur Majunga. Et au départ définitiidéextérieur, on lui donne un
autre numéro. Il est mentionné sur le containemadys de destination, I'armateur ou
compagnie propriétaire du container, numéro dutbenétre. (On envoie un
thermometre par container pour contrdle de tempegatLa température ne doit pas
étre plus de — 18, sinon le produit perd sa qudétéabel rouge, le plaume fermeture
du container, document d’embarquement qui récapitid données de produits. Ce
n'est qu'apres lI'approbation de I'lPM que le seeviogistique de Majunga effectue
les opérations de transit d’exportation.

Les produits n'ayant pas obtenu I'accord de I'lPdnt retournés sur site. Et si les
criteres exigés par le référentiel Label Rougeaeranent plus, ils sont retraités en

produits ordinaires.

C. Exportation vers extérieur :
Les produits sont exportés a Unima Europe, UnimpadaJUnima Etats.

L’Unima qui par la suite assurent les opérationses

28



Mais il y a des crevettes destinées a étre Lalbgje@uisson qui sont destinées a
Unima France pour étre cuites a I'usine de BoulatgEUnima avant d’étre
vendues.

Les emballages portent le logo Label rouge seulemehabel Rouge cuisson. Si
Label rouge seulement, c’est destiné a étre dimeaté vendu au super marché.

Et si c’est label rouge cuisson, c’est destin@isifie de Boulogne pour d’abord étre

cuit avant la vente.
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CHAPITRE | : MARCHE DE CREVETTE DANS LE MONDE

Section 1 : Grande caractéristique et évolution

1- Caractéristiques du marché Japonais

La consommation de crevettes est une véritablatibadau Japon (premier
consommateur mondial par capital). Cependant letsin économique délicate du
pays a entrainé un déclin des importationss et dtnd¢a consommation de ces
derniéres années. Les importations sont esseni@tie Asiatiques. Le Black Tiger
(p monodoiy représente plus de 60% des espéces importgasdesouvent sous
forme « head less » (ététées) sur le traitement.

La Chine et le Vietham sont devenus en 2002 dewisseurs importants du
japon au détriment de l'inde et de Thailande (agpomiassifs de p vannamei). L'Inde
en particulier connait un fort recul de ses expiana sur le Japon début 2003.

Les importations Japonaises en 2002 sont restésgbkament identiques a
celle de 2001 (+ 1,55%). On peut donc constater lgusnsommation Japonaise
stagne malgré un prix moyen en 2002 en recul de8%0 par rapport a 2001. La
tendance est également a I'achat de crevettespplites en moins cheres. On note
aussi une légere augmentation des importationgalettes « d’eau froide » et des
produits a valeur ajoutée.

Personne n’attend une reprise importante de laocomation des produits de la
mer au japon dans le court terme. En 2002, commeuyiadans le monde, le prix
moyen de crevettes sur le marché japonais a basss® reprise nette de la

consommation.
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* Les principaux pays consommateurs du Japon

COUNTRY MT 1000 US S % VOLUME | % VALUE
THAILAND 22 902 190 059 24% 25%
VIETNAM 10 141 114 179 11% 15%
INDIA 11 270 102 809 12% 14%
MEXICO 4161 58 842 4% 8%
CHINA 9520 53782 10% 7%
ECUADOR 8 104 53 387 9% 7%
INDONESIA 4513 38 369 5% 5%
BRASILIA 6 003 25 876 6% 3%
VENEZUELA 2940 18 809 3% 2%
OTHERS 14 975 97 876 16% 13%
Tableau?2

(Source Globefish)

* Evolution du prix de la Black Tiger Indonésien au &pon entre 1999 et

2003
(Prix en yen/block de 1,8kg crevette HL)

COUNT/LB 1999 2000 2001 2002 2003
21/25 3000/2750; 3150/2900  2500/2300  2550/2500 2200/
26/30 2500/2350] 2750/2450  2250/2000 2100/1950 19350/
31/40 2100/1950; 2250/1950  2150/1850 1900/1y50 1650/

Tableau3

Sources : NMFS- en 2003, 1 US$ = Yen®
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2- Caractéristiques du marché Américain

La consommation de crevettes aux USA est en augti@mtrégulieére
depuis plusieurs années (par capital presque dguotea a celle de Japon).
L’Amérique est aujourd’hui le premier consommateam monde (un demi-million
de tonnes de crevettes consommées), le marché éaméinfluence fortement le
prix de la crevette dans le monde.

La principale zone d’approvisionnement est I'Asiehdilande, Chine,
Vietnam...). La Chine est devenue un fournisseur amages 2002 (plus 76%
d’augmentation) les pays d’Amérique latine enregigar contre une forte baisse de
leur part de marché depuis 2001. Aux USA, les dtesesont principalement
commercialisées a travers les chaines de res@augties supermarchés.

Le produit leader reste les crevettes ététées (lesad, mais la consommation des
produits décortiqués est a valeur ajoutée et estram forte augmentation. Les
consommateurs américains préferent les espéecespéelie locale (12% de crevettes
consommeées sont de crevettes américaines) matselesttes blanches importées et
la Black Tiger (moins chére) constituent aujourd’itne part essentielle du marché.
Les importations sont encore en forte hausse eB.200r les quatre premiers mois
de I'année, elles sont supérieures de plus de I6Hokime a celle de 2002. a la
méme époque (95 000 tonnes). Le prix reste glokaiemdentique (mais le dollar est
plus faible). La tendance semble resté a la baissarix pour les prochains mois de
2003.

La production nationale américaine est aujourd’trés affectée par les
niveaux des prix et I'offre abondante et conna#é situation de crise.

En réaction, les producteurs américains accusenpals exportateurs de
« dumping » (tendance au protectionnisme). Cetibatsdn pourrait évoluer a terme,
vers des mesures de taxation sur les crevettegtiesso
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Le gouvernement Américain veut protéger la péobalé et parallelement
rassurer les consommateurs.
On assiste donc au renforcement de certain protegime
( consommez américain ) qui se traduit par :

- un renforcement de contrdles de la FDA (abaissetheseuil de
tolérance des résidus antibiotiques)

- la mise en place de mesures anti-terroristes

La croissance interne reste cependant trés stinpalédes niveaux de prix
tres attractifs (dollar faible) et poursuit sa pesgion.

3-Caractéristiques du marché européen :

Le marché européen est loin d’étre uniforme etuermdes habitudes
alimentaires tres différentes selon les pays. &S importants pays consommateurs
sont 'Espagne, la France, I'ltalie, I'Angleterrel’dllemagne.

Les pays du sud de I'Europe préférent plutét lesettes tropicales de tailles
moyennes, alors que les pays du nord consommeahtiage les crevettes nordiques
de petite taille.

La part des crevettes tropicales, surtout d’élevdayes la marché européen
est cependant grandissante. Les crevettes sonttéepal’Amérique latine et d’Asie.
On note que le marché de la Black Tiger d’élevagprevenance de Madagascar se
développe bien depuis quelques années en partieunliErance.

L’Espagne est le plus important importateur et comsateur de crevettes d’Europe
(137 000 tonnes), suivi de la France (72 000 tonmdgsieurs pays (ltalie, UK,
Angleterre, Pays Bas et Belgique) importent envB0O00 tonnes de crevettes. Ces
produits sont parfois redistribués sur les maréhéspéens (cas des Pays Bas et de

Danemark).
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» Importation de crevettespenaeides en Europe

Espagne 137 452
France 72734
Allemagne 11 759
NETHERLANDS 33348
ITALIE 27 056
UK 30 678
Portugal 8 321
Belgique 34 519
AUTRES PAYS 6 166

TOTAL 362 033

Tableau4d

(Source commerce extérieur)

En Espagne mais aussi en Italie et en Allemagoneriaommation est restée
stable. Les problemes d’antibiotiques (politiqueopeenne dite de « tolérance zéro)
et le déclin des importations des crevettes d’Arigenont quelque peu perturbé le
marché.

En France, on note qu’apres ralentissement denlsotomation (en 2000), la
demande est de nouveau en augmentation (+ 7%02), Zlimulée par des prix de
vente attractifs. La baisse des importations eauratst cependant significative et
traduit la forte baisse des prix marché.

Le marché frangais est tres sensible aux variatiensix. En 2000, une
hausse de prix de la crevette de 15%, s’est tegait une baisse immédiate de la
consommation de 20%. En 2002, on peut doter unlsm@ment partiel des
importations de crevettes d’Argentine (ressourceB@te baisse)., par celle de
Brésil (plus 61%). Les crevettes brésiliennes gpnamei) sont importées congelées

mais cuites en France et vendues en supermarche.
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2001 2002 %

BRAZIL 5400 8700 64

MADAGACAR 8200 8500 4

TOTAL 45500 50700 11
Tableau5

(Source Globefish)

Le Brésil devance aujourd’hui légerement de Mademyasomme premier
exportateur sur le marché francais en 2002 en teleneolume, mais en terme de
valeur, Madagascar reste encore le premier paysrkeur sur les marchés francais
(avec 85 000 d’euro pour les 10 premiers mois @20
Il faut souligner cependant que les prix de cregetirésiliennes sont devenus trés
compeétitifs (moins de 6 euro le kilos a I'importat).

En 2002, le prix de vente en supermarché s’estliétalbour de 10 euro par
kilogramme en moyenne pour les crevettes cuitdsamce.

Le prix moyen de crevettes de Madagascar a l'ingpiort (moyenne et
grosse taille) était encore supérieur a 10 eurdkip@gramme en 2002, situation qui
pourrait évoluer (a la baisse) en 2003 et 2004.

Cette différence de prix avec les crevettes begsies s’explique par les

tailles de crevettes plus important et une quabitésidérée comme supérieure.
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Section 2 : Grande tendance du marché

Point important de la période actuelle :

La production de crevette d’élevage est relancéosuen Asie, malgré la
présence de la maladie virale, essentiellemenegiddntroduction dg vannamei
(crevettes blanches- facile a élever)

On assiste a une substitution d’especes les élevdge vannamei se
développent plus rapidement, alors que gemonodonsont globalement en
régression.

La Chine et le Vietham sont le grand acteur de ex@uveau (colt de
production trés bas). Méme la Thailande voit aujtwi son leadership trées menacé
(colt de production élevé = baisse des exportgtions

Le contexte de marché peut donc étre qualifié dass chaotiques ».
Plusieurs pays exportateurs d’Asie sont sous ernbaungpassées par des contrdles
renforcés de la part de l'union européenne en quaigr (probleme de résidus
d’Antibiotiques).

La Chine ne peut pas, a ce jour, exporter des ttesvel’élevage vers I'Europe

(embargo). La Thailande et d’autres pays de I'Asdat soumis a de controles
sanitaires severes (UE). Enfin les producteurs &she et aquaculture américaine
accusent de «dumping » 16 pays producteurs d’Asid’Amérique latine. Cette

situation est susceptible d’évoluer rapidement.

Seul le Brésil en Amérique latine, tire pour liast pour épingle du jet avec une
production tres compétitive (prix) et en forte awgtation.

Le Brésil profite des embargo et autres mesuredebles imposés au pays d’Asie

pour s'imposer sur les marchés européens et noédicam.

Globalement, la situation de marché est donc velatent imprévisible. Le
risque existe de voir (et méme a cours terme) &8s p’Asie exportent encore plus
massivement vers I'union européenne (en cas datémt de mesure de contrdle).
Cette tendance a « I'envahissement » du marchééemgpourrait étre renforcée par
les acquisitions américaines le dumping a I'enadts pays d’Asie surtout. Méme
risque pour le Brésil trés récemment accusé awssiudhping par les américains et

qui pourrait étre tenté d’exporter encore plusmdeettes vers I'Europe.
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Cette situation pourrait trés sérieusement affeletgeroduction de la péche
malgache dont I'essentiel de capture est constiu&revettes blanches de petite
taille (p indicug, trés semblables aux crevettes d’élevages legaiis. [§

vannameé.

La structure des opérations transactions internatioales

* Le crédit documentaire :

Instrument de paiement et de garantie qui s’appligu tout type de
transaction, qu'il s’agisse de marchandise ou déc Sa pratique est régie par une
réglementation internationale ; les « régles egesainiformes » (RUU publiés par
la chambre de commerce international ICC). C’estplamesse donnée par le
banquier de I'acheteur au vendeur de régler sanceéeontre remise de documents
conformes prouvant I'expédition de marchandise’@gktution de prestations. Il est
indépendant de tout autre contrat vente, assutasport, toutes les parties ayant a
considérer des documents a I'exclusion des maredesidservices, autres prestations
auxquels les documents peuvent se rapporter.

Le crédit documentaire est adapté a la relationnecerniale avec le client selon le
type de risque qu’on souhaite couvrir. Le moyerccédérer la rotation de I'actif
roulement de I'entreprise en recevant plus viteplexluits de créance au comptant

ou en escompte plus facilement le produit de agarnterme.

La crevette de Madagascar est élue meilleure crevetdu marché en Europe

Notamment en France, apres lattribution de lalmelge sur les marché
francais et label AB (agriculture biologique) d’IS@ crevette de I'unima est élue
meilleure crevette du marché par « que choisine, association francaise a but non
lucratif fondée suivant la loi 1901 a forte de 1MW adhérents, éditant une revue
mensuelle indépendante, sans publicité diffus€g0e080 abonnés et lue par plus de

4 a 5 millions de lecteurs.

e Laruée verslorrose:
Nous constatons ensemble qu’en forte augmentdgola consommation de

crevette liee a la baisse des prix, il dénoncemeant les conditions de production
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dans certains pays, soit pour des méthodes de péappropriées, soit par une
aguaculture intensive aux conséquences néfastess Masalue I'exemple de
Madagascar.

On présente les résultats d'un test comparatibquorté sur le prix, le respect
du poids net, la fraicheur, le respect des normespéennes en matiere de
conservateurs, la recherche du tracé éventuel daumdourds, antibiotique et
colorant, la qualité microbiologique.

Un test de dégustation a été effectuée par under§0 experts entrainé a I'analyse
sensorielle sur la base de 16 parametres. 18 néfsale produits ont été achetées en
grande surface et en magasin spécialisé en suagbigsue des enseignes et des
producteurs. Les prix varient de 7,45 a 38,88 &glunais il faut préciser que c’est
pour des conditionnements tres différents et desaile crevettes allant de petite a
la crevette géante appelée « camarons de Madagakesmgrands gagnants sont les
crevettes entiéres de picard élevées a Madagaachkr @roupe Unima (Aqualma).

Le meilleur choix notel7/20 sans faute. Leur coulese foncée aprés cuisson, leur
chair ferme et croquante, bien blanche et leur godhoncé avec une légere note
sucrée ont séduit nos dégustateurs.

Le produit classé deuxieme est une crevette deepéalprovenance de cote ouest
africaine. Le produit classé troisieme est la gasdniavage de Madagascasikver

sea» commercialisée par le groupe unima , Pécherady-Be) chez carrefour.

* Leader du marché

Fort de son expérience de plus de 30 ans a Matkags groupe unima est
reconnue sur les marché couvre le leader du segiedatcrevette haut de gamme. Il
est aujourd’hui le premier exportateur de crevattdadagascar avec plus de 7500
tonnes de crevettes par an, dont 2500 tonnes #et@e sauvages et 5000 tonnes
d’élevages, représentant 2/3 des crevettes d’atiueede Madagascar.

» Développement durable

Ce concept va bien avec le mode d’élevage de l'aniBur ses fermes
d’élevage, I'unima développe une méthode douce alexc densités de 5 a 10
crevettes au meétre carré si dans d’autres payammoént asiatiques ils mettent en

général 50 voir 300 cuvettes au metre carré.
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La préservation de I'environnement joue un rolempridial dans I'élevage des
crevettes a Madagascar. En effet, les crevettesvdrd une partie de leur
alimentation dans le milieu naturel. Il est a noggle ce groupe a deux fermes
d’élevage qui s’étendent sur 1000 ha et 600 haredusent 5 000 tonnes de

crevettes par an.

* Autres marché :

Outre la marché européen, le marchée américaiacestllement ouvert aux
crevettes de Madagascar depuis le mois de jar@eiabel et titre de crevettes de
Madagascar apporteront sans doute un grand coppube a notre exportation vers
ce grand consommateur de crevettes. De plus, gréceyclones portant des pluies
abondantes qui se sont manifestées depuis le débonois de janvier au mars, les
éleveurs pensent avoir une bonne récolte dans aettée. Mentionnons que l'eau
de pluie favorise la multiplication de la salinidé I'eau de mer et donnait lieu de
milieu favorable aux crevettes d’élevage ainsi lpsecrevettes sauvages péchées en

mer littorale.
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CHAPITRE Ill : LE LABEL ROUGE

GENERALITES

UNIMA éleve les premiéres gambas Label rouge damadnde. Et ce n'est
pas un hasard. Les hommes et les femmes d’'UNIMA des adaptés de la méthode
douce. Dans les eaux pures de la mangrove de Msclagajui contient le cadre
d’'un écosysteme parfait, ils ont recréé des cabitiidéales. Les crevettes sont
élevées dans d'immenses bassins aux fonds natleeisrre, dans lesquels la trés
faible densité par metre carré, le contrble syst@ma de I'ensemble du cycle
d’évolution et une surgélation ultra-rapide portaets garanties de la plus haute
qualité. A travers ce label, c’est toute I'exigerd®s pécheurs et des éleveurs du
groupe qui est reconnue. L'exigence de la quali@rochable. L'exigence de la
fraicheur absolue. L'exigence de la saveur le @ffnée d’ou un mot, I'exigence de

I'excellence.

HISTORIQUES

Le Label Rouge est un signe de qualité francais&finid par la loi
d’orientation agricole du 05 janvier 2001). C’esh wigne officiel francais
d’identification de la qualité de production ou &brication. Ainsi, un saumon
écossais (né, élevé, abattre et conditionné ensep@st distribué en France sous
Label Agricole (connu sous le vocable de Label RJug

Il a été créé en 1965, a l'initiative d’agricultesmucieux de développer un
élevage respectant la traduction et apportant uaeange de qualité en
consommateur. Le ler Label Rouge a été obtenweparailles des Landes : cahier
de charge « poulet jaune fermier élevé en libelteA»1-65). Ce signe s’est ensuite
développé pour d’autre produits alimentaires maunssi pour des produits agricoles
non alimentaires et non transformeés (ex : fleurs).

Alors ce Label agricole est une certification quieste qu’un produit agricole
ou une denrée alimentaire posséde un ensemblerdetéaéstiques préalablement
fixées qui établissent un niveau de qualité supéi@u produit courant. Ce produit
doit se distinguer a des produits de l'espéce halment, commercialisés,

notamment par ses conditions de production ou lokécttion.
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L’écart qualitatif par rapport aux produits cousargimilaires doit étre
directement perceptible par les consommateurs, fiaat sur le plan gestatif qu'au
niveau de I'image qu'’il véhicule.

Le Label Rouge est le seul signe officiel qui ddesn niveau de qualité
supérieure. L’Etat, par le biais de I'Institut Natal de l'origine et de la qualité
(INAQ), attribue le label a un organisme appeléanoigme de défense et de gestion
(ODG) représentant toute une filiere collectivetolites les étapes de la production
et de I'élaboration, le produit Label rouge doipsadre a des exigences définies
dans un cahier des charges homologué par I'INAQ.rdspect des cahiers des
charges par les opérateurs est contrdlé réguliéretnat au long de la production
par des organismes certificateurs indépendantsrienpe Des tests organoleptiques
sont réalisés régulierement pour démontrer la ugustative du produit Label.
Cette qualité doit étre toujours supérieure a ceéle produits courants de méme
nature.

Toutefois, d’'un sondage de Terroirs d’en France det constatations
personnelles répétées du rédacteur de Terroirs lfance) et 'aveu méme de
certains producteurs et de I'air de consommatéeitsabel Rouge en ce qui concerne
les volailles, commence a étre totalement galvaetde produit « volaille » sous
Label Rouge n’est pas souvent a un niveau supépergeptible par rapport aux
produits de batteries et ler paix sans qu’il yaaitelioration du niveau de produit
courants (sauf le prix de vente qui est trés sepépermet aux producteurs et a toute
la chaine de distribution d’engager des bénéficemstnueux sur le dos des
consommateurs).

Le Label agricole national est désigné sous le Meca Label Rouge », du
nom de la marque collective qui l'illustre de fagainligatoire et qui est la propriété
du ministére de I'agriculture et de la péche. # plus de 400 produits homologués
sous Label Rouge en France.

Dans le domaine des viandes, volailles et poissoaisel Rouge représente
environ 45 000 producteurs, 6 000 entreprises, pourchiffre d’affaire de 1,1
million d’euros sur environ 1,25 milliard d’euros dabel Rouge en France.

Toutefois, subsistent également six Label régiopalont la création est
antérieure a 1994 (adresses, Franche-Comité, berrdNord-pas-de-Callais, Pais-
Midi-Pyrénées et Savoie) qui convient a plusieursdpits traditionnels ou

représentatifs de leur région.
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Tout Label est détenu par une structure collectigey rassemble
généralement I'ensemble des opérateurs de lac€fil@ncernée, communément
qualifiée de « groupement qualité ».

Lors de la demande de Label, le produit doit agpdé preuve de sa qualité
supérieure, notamment par des analyses s’ensoegiiltdss tests hédoniques.

Le cahier des charges fait I'objet d’'une consutapublique, d’'une expertise
réalisée par des personnalités qualifiees issussirgdituts de recherche et des
instituts techniques professionnels. La Sectiorxanken des référentiels » de la
commission nationale des labels et des certifinatilCNLC) émet un air sur ces
cahiers des charges.

Le respect des cahiers des charges par les op&rasiicontrolé par des
organismes certificateurs accrédités par le COFRAG regard de la norme
EN/45011) et agréés par les pouvoirs publics, apves de la section « Agrément
des organismes certificateurs » de la CNLC, aurdede leur indépendance et de
I'efficacité de leurs contréles.

Le positionnement « haut de gamme « du label redépensable une
réactualisation périodique des criteres de lalaitia pour tenir compte des
évolutions techniques et de 'amélioration du niveles produits courants, afin de
maintenir un écart significatif avec ces derniefsl est notamment I'objet des
notices techniques nationales définissant pouraatégorie de production donnée,
les criteres minimaux a respecter par les cahiesscarges des labels.

Il est possible de certifier I'origine géographiogdien produit dans le cadre
du label : dans ce cas, la législation impose quééhomination géographique soit
enregistrée en Indication Géographique ProtégéR)(Hu sens du reglement (CEE)
n°® 2081/92.

Ceci suppose qu’une qualité déterminée, une répaotabu une autre
caractéristique du produit puisse étre attribuabbtette origine géographique et que
sa production, et/ou sa transformation ait lieusd&ire géographique délimitée.

Toutefois, certains labels intérieurs 1994, et l@sels régionaux
bénéficient d'une dérogation qui leur permet de toener une origine
géographique sans IGO ; cette dérogation s’acheyaneier 2002.

Faisant parti des plus anciens labels de qualéélLdbel Rouge reste

aujourd’hui encire, le meilleur gage de qualité. Gbel a Iui seul, atteste

officiellement d’'une qualité supérieure en matiéeesaveur et d'image.
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= L’ATTRIBUTION DU LABEL ROUGE

La premiere regle est inévitable. Le Label Rougstrattribuable que
s'il se trouve dans une logique de filiere, ce mj@st pas vraiment facile a mettre en
place. La logique de filiere est constituée de peoteurs, de transformateurs, et
d’'intermédiaires tous engagés dans le groupemequdkté. Chaque meilleur de la
chaine doit suivre des normes strictes, selonHercdes charges, qui sont contrélées
tres régulierement.

Ces contrbles sont réalisés par un organismeicatéiur agréé par le
CNLC (Commission Nationale des Labels et des Qeatibns) puis accrédités par le
COFRAC (Comiteé francais d’Accréditation).

Les tests de dégustations et d’analyses sehliesrieffectués par des
comités d’expert et des consommateurs, font égaiepaatie de l'attribution de ce
label.

= LE LOGO ET L’ETIQUETTE

Elément indispensable, I'étiquette est le seut biguel entre la qualité
du produit et le consommateur.

Le logos officiel doit, également, suivre une d¢bagraphique
d’utilisation.

Le Logo Label Rouge doit apparaitre sur I'étigeete chaque produit
et si cette derniere est en plusieurs partiesp@® ldoit étre apposé sur chaque
étiquette.

L’étiquette, elle doit comporter obligatoirement :

Les caractéristiques spécifiques du produit

Le numéro et I'adresse de I'homologation du Label

Le nom et I'adresse de I'organisme certificateur
L’identification ou la signature du groupe détemtéu Label

Une adresse pour les réclamations éventuellesahes®mmateurs
Les informations ci-dessus proviennent de :

Ministre de I'Agriculture et de Péche.
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Des produits significativement différents des piitsloourants :

lIs se distinguent par leur méthode de productibfeer qualité finale ou
différente, conformément a un cahier des chargesra..

Des produits garanties de qualité et conformes acalmer des charges
reconnu :

Les produits certifies en CERTIFICATION DE CONFORNH DE
PRODUIT ou (CCP) ou en Label Rouge font I'objetadatréle rigoureux ; ils sont
conformes a un cahier des charges approuvé estegtient des produits courant du
marché par leur qualité supérieure (Label Rougejifi@rente (CCP), ainsi que par
leur méthode de production.

= ORGANISME DE CONTROLE DE LABEL ROUGE

Demande de groupement contrble a chaque étape ERDCE

L’entreprise ou le groupement demandeur de lafiation, qui représente
les intéréts de la filiere, a le rdle de coordimatid’appui aux intervenants, et de
contrdle intervenant, et de contrdle interne, tautong du procédé de fabrication du
produit.

ECOCERT vérifie que ce maitre et ces contrbleseris sont efficaces, et
effectue rigoureusement sur le terrain des cordgrakuels, documentaires et des
prélevements pour analyses tout au long de lardildepuis la production amont
jusqu’a la vente au client.

La garantie ECOCERT, gage de qualité et de conférm

C'est-a-dire que I'ECOCERT vous accompagne a chatfape de la
démarche : « Examen et validation du cahier desgebadu plan de contrdle interne
et des étiquettes ».

« Elaboration du plan de contréle externe et dun ptle correction
ECOCERT ».

En représentant les caractéristiques certifiéefoomes et le Iogo ou

logod, I'étiquette atteste de la conformité et de laliggaau produit.
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= ENVIRONNEMENT PRESERVE

Consciente des enjeux écologiques, I'entrepripdiGape un cahier des
charges environnement strict. Les fermes du groigme référence aupres des
professionnels du secteur. Une démarche d’écdicattbn de I'aquaculture
malgache est en cours avec le WWF.

Plus de 67 % de la mangrove d'origine a été pvéseet méme
renforcée par la plantation de 650 000 pieds deétpakrs. UNIMA procéde
également a des programmes de reboisement d’etusy|ypbacacias, de tecks et de
filaos.

L’'UNIMA veille toujours a réduire au strict minimu I'impact de ses
installations sur la nature et effectue un suiviiemmnement serré de la faune, de la
flore et de la qualité des eaux. Les sites du Gragnt volontairement éloignés les
uns des autres afin d’en préserver les écosysténtsn renforcer la biosécurité.

Fort de son expérience pionniére dans laquaayltiUNIMA a
choisi de relever un nouveau défi audacieux poudadascar: la culture de
I'anacarde ou noix de cajou. Ce projet d’enverguigour ambition la reforestation
durable de 7 000 ha de centrées arides en voiésigtdication par la plantation de

plus d’'un million et demi d’arbres.
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TROISIEME PARTIE



INTRODUCTION

La societéeAQUALMA est la plus célébre & Madagascar, qui exportepdaduits
haut de gamme, et pouvant s’aligner avec les iodes autres pays. Elle doit bien tenir la
facon d’exercer son métier en norme et a sa quaditgervice excellente.

La production de crevette d’aquaculture est pade@®.000tonnes en 1970 et a peu
pres del.500.000tde nos jours. A vrai dire il y a beaucoup d’évimat par rapport aux
dernieres années. Méme notre pays se trouve dareupe du sud qui n’avait que trés peu
d’investir ou 'amélioration de leurs équipemeri®nc elle éléve les especes bien adaptées a
I'élevage y demandées les conditions climatiqudsrales, la qualité d’eau et de sol requise
pour I'aquaculture de crevette (terrain isolé densature ayant les différentes conditions

requises)
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Processus de conditionnement :

1. Réception matieres permieres provenant de la fgpéehe). Ce sont des crevettes
fraiches conditionnées sous glace dans des batralers (BA) et rangés dans un gros bac
appelé BX (bac xactics). A la réception, il a cOl@rde température a cceur de crevette a
raison de 5 t° controlées par BX (T° a la réceptioit étre < + 3°C) et contrdle de durée sous
glace (temps entre début péche et entrée dand'ugindoit étre < 8h00 pour produits LR et
8h30 pour produits non LR).

2. Déglacage : a pour but d’éliminer la glace provértenla péche. Verser les crevettes
dans un gros bac a eau réfrigérée avec un systénr@m plein pour éliminer d'une fagon
continue les glaces surnageantes.

3. Triage : consiste a éliminer tous les impuretés aggompagnent les crevettes, de
séparer les bonnes crevettes a ceux des mauvaigtfess défectueuses : molle, cicatrices,
cassées, déformées, ...) et de séparer aussi lettesetle couleur différente (claire, méduim,
sombre).

4. Calibrage : a pour objectif de grouper les cregeftar taille. Le prix de crevette varie
en fonction de la taille (ou calibre) d’ou la né&its de cette étape. Parmi I'objectif du
calibrage, la présentation (uniformité des cregeatzns une méme boite).

5. Pesée et conditionnement : étape qui consiste ér pes crevettes suivant le type de
produit. Certains produits sont rangés dans laebeit fonction de la demande client ou
spécification produit.

6. Congélation : passe dans 3 étapes :

- Passage dans la saumure (solution salée a tawe! dé & et de taux de sucre 18 %) a

températures - 14°C pendant minimum 14 mm.
- Passage a I'égouttage a air forcé a températuris8°C.
- Passage dans un compartiment de congélation preptedite a température -20°C
(durée égouttage + congélatiorB0 mn).
La température a cceur des produits a la sortieodgétation proprement dite doit étre-
18°C.

7. Emballage : démoulage, mise en boite, mise en rcatés produits et étiquetage des
cartons.

8. Acquisition informatique (pointage informatique deartons avant d’entrée dans la
chambre froide)

9. Stockage dans la chambre froide négative (< -182@jtons a ranger sur palette.
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Processus d’empotage :
1. Sortie les palettes
Mettre sur un chariot d’'un tracteur
Transporter a la jetée
Décharger le chariot
Placer la palette avec cartons devant le conteneamplir (CNRT déja nettoyé et testé)
Sortie informatique (pointage informatique des @astsortis)

N o gk wbd

Ranger les cartons dans le CNTR suivant le modartement attendu.

L’empotage est assisté par les douaniers.

Moyens de productivité : 12 = [qualité totale traité par équipe en kg / defif présent x

totales heures de travail)]

Volume de travail : en moyenne 10h / jour (ou 70h /semaine)

Quantité produite : 8,5 tonnes par équipe par jour. 17 tonnes pargour les 2 équipes.

Quantité de production :

La production de géniteurs et nauplius suit la reorso 9001 v 2000 et les spécifications de
label rouge a I'appuie.

A chaque dysfonctionnement et/ou réclamation clenke traite avec une procédure spéciale
(FAC : fiche d’action corrective).

Les processus de production sont contrélés fréquerhiar un audit interne/externe, une

amelioration continue dans I'esprit.

Quantité de production :
En ce qui concerne I'écloserie, la production es&e sur des géniteurs et le Nauplius. La
production de géniteurs est la base de Morambalafproduire de Nauplius en quantité
voulue par la société.
Depuis la création de Moramba écloserie, la pradnate géniteurs se fait par lot.
1. Un lot est ensemence au bassin & une quantité d@QLfivéniles pour avoir environ
2 000 fem et 1 500 males de géniteurs apres ure diglevage de 14 mois.

Dans un an la société réalise 5 lots d’ensemendemen
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2. Pour le nauplius, la demande se fait par tranchieato long de I'année, mais au total on

réalise 100 a 150 M de nauplius par an en moyenne.

Les nourritures de crevettes :

Il faut remarquer que les nourritures varient erctmn de stage de grossissement.

A I'écloserie, on utilise deux types d’alimentdimeents frais (calmar, moule, biomasse
d’artemia, polychéte, algue) et celui de granulien@nt import micro/macrocapsule d’origine
INVE et Nutrima).

Stade : nauplius — mysis : algue + biomasse

Stade : post larve : algue + biomasse + microcapganule

Stade juvénile : microcapsule granule

Stade sub adulte — adulte (5g — 909g) : macrocapsule

Stade géniteur (+ de 90 g) : calmar + moule + gaye, granule macrocapsule.

Nourriture de crevette :
1. PETITES CREVETTES
2 Sortes d’aliments :
- Aliments vivants : algues et artemias
- Aliments en poudres (granules ou microparticules sont des aliments fabriqués par
des usines agro alimentaires (exemple provendey.dbtiennent par mélange des
nombreux produits agricoles ainsi que de farinssamémaux marins (exemple :
poisson, zooplancton, ...)
2. GROSSES CREVETTES :
2 sortes d’aliments également :
- Aliment vivants ou chaires exemples crabes, molladiva (bivalves), verres
(kankana), etc ....
- Aliments granules : mélanges de nombreux prodalisdués par des industries

comme des provendes.
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Standardisation du site :
Le site est standard au niveau de procédure atdees opératoires.
ISO 9001 v 2000 et les spécifications Label Rotigeébilité maitrisée)

Normalisation de produits finis

Les produits finis sont définis par des criteremasés par des réglementations LR cf fichier
pdf.

La normalisation de produits est définie dans laume exigée par I'lSO (voir livre page 51 a
53).

Normalisation des produits finis :

1. Critéres organoleptiques : taux de crevettes défeises par boite < 6 % ; uniformité
(poids de 5 crevettes plus grosses dans la baiigosals 5 crevettes plus petites) < 1,6 ; poids
net décongelé = poids déclaré + 0,5 % min.

2. Criteres chimiques : taux de SO2 dans la chairGd®n ; taux de sel <2 %

3. Critéres microbiologiques : vibrio pathogéne : altsedans 25 g; FTM 10°; E.

coli: 1 /g ; salmonella : absence dans 25 g.

DIFFERENCES ENTRE GAMBAS LABEL ROUGE ET GAMBAS SIMP LES

1. GAMBAS LABEL ROUGE
Crevettes certifiées par I'organisme de certifmatLabel Rouge. Pour le cas de 'Aqualma,
c’est 'lLE ROUGE ou NOSY MENA sis en France qut Bsrganisme certificateur en Label
Rouge. Le référentiel exigé est le respect deemdifts critéres exigés sur I'ISO. Il faut que
les normes exigées par I'organisme certificatelle &®ouge » partant de I'élevage a la vente
au marché mondial sur le référentiel Label rougersspecté.

2. GAMBAS SIMPLE
Des crevettes traitées sur une qualité réponddifitygiéne alimentaire n’exigeant pas de
critere comme sur le Label rouge. Les seules comditet objectifs avant la vente ne sont que

la bonne présentation sur le marché et la garaati€hygiéne alimentaire.
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Différence entre GAMBAS simple et GAMBAS Label Roug

Gambas Label Rouge : crevettes de qualité irréptdehcar issues des géniteurs Label
Rouge, des larves et Post Larves

Label Rouge ; d’élevage (pré grossissement et iggesaent) respectant les référentiels Label
Rouge ; exportation uniquement par des transparemifies Label Rouge et distribution par
les distributeurs certifiés Label Rouge.

Comme je vous ai dit: ISO certificat pour la gtéaldes processus (garant processus de
traitement) et Label Rouge certificat pour la geatles produits (garant de la qualité des

produits).

Période de collecte arrét de collecte mois d’Aodt, ou la croissance atesettes est lente a

cause de la baisse de température ambiante (Seasde) : carénage des engins utilisés pour
la production et de l'usine et congé des perdsniiey a aussi I'arrét de péche a cause du
cycle de mue des crevettes qui est environ par 1D jaurs. On arréte la péche lorsque les

crevettes sont molles.

POINT FORT DE L'AQUALMA

Produits de quantité suffisante et de qualité déswatd Auto dépendant pour fournir a
lui seul les aliments de crevettes comme matiegmare sur le nutriment par air.

Une remarque significative a été constatée ou sauveuvellement taxée a
I'opérateur depuis I'existence de Gasy Net surdaggment de dossiers d’exportation aupres
de la recette douaniere.

Frais de Scanner y compris la prestation de serd&e douanes comme travaux
supplémentaires dont le montant est exorbitantgggyort a I'ancienne procédure.

A cet effet, ce surcolt évoque de difficulté écompa remarquable au sein de
I'entreprise dont 'employeur a été déja pris ddéaision d’éliminer les dépenses néfastes.

L’Agualma doit entretenir convenablement les basgle grossissement, l'usine de
conditionnement ainsi que les écloseries de pogt-lat contrélé par des experts hautement

qualifiés.
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Des équipes et Staff bien formés sont engagétesain pour assurer le bon
fonctionnement de l'usine de conditionnement et lsarsites notamment afin de vivre et
appliguer le respect de la régle d’hygiéne et dedpriété exigée par la norme.

Le groupeUNIMA siege a la Réunion. Dotée des matériels perfosnales cadres
hautement qualifiés, certifié de I''SO 9001, etialeel rouge (pour le marketing de la vente en
Europe).

Elle fait toujours I'extension de son site et djmenter aussi la capacité
d’accueil des post-larves aux I'écloseries. Sorntabpctif ne cesse pas de se renforcer de
temps a autres sans parler son apport a la patimipaux ceuvres de bienfaisances et a la
réalisation des divers projets pour les intéréiblip, école ; dispensaires, route.

Sur le plan d'infrastructure, 'Aqualma posseds derrains fertiles, et vastes
sur 'aquaculture des crevettGAMBAS. De méme que pour les écloseries, les nourrissons
sont suffisants pour alimenter les sites ; lealtés microbiologiques aussi sont satisfaisants
et permettent d’exporter les produits loin de resge microbe.

Le Groupe Unima est doté d’'un nouveau laboratoiemalyse préliminaire avant
d’étre acheminé au laboratoire de I'Institut Pastians la capitale. La productivité de I'année

en cours reste toujours satisfaisante et rentable

FAIBLESSE DE L’AQUALMA

Toutes sociétés subissent de difficultés éconorsigee le surcolt porté par le Gasy
Net au dédouanement. Par ailleurs, le sur-effdatipersonnel est un des facteurs de déficit a
la société. D’ou une compression de personnel &f&étuée lors du premier semestre de
'année 2008. Quelques postes ont été supprimést Affet, la gestion du personnel manque
a la fois une maitrise de compétence sur lattitioutde chagque employé. Les employés
restant devraient assurer le déroulement des txavBn conséquence, leur charge de
responsabilité se trouve augmentée De nombremp@ssés tombent en chémage.

Toutefois, le bilan reste positif Mais nous perssdgja qu'il faut bien manager pour
maintenir cette rentabilité sur les années a v&uioi qu’il en soit, la révision du colt de
dédouanement s’avere diminuer la dépense utilé WdIMA Cette suggestion pourra étre
portée auprés du groupemd@®APCM), porte parole des sociétés des Aquaculteur afin de
soulever et de chercher d’ajustement en moyenmeeexorbitant taxé par le Gasy Net aux

importateurs, et exportateurs résidants et nadagts.
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L’Agualma est une société sous régime de zone limpt toutes opérations utiles de
la société se dérouleront sous surveillance dui@ede douanes

Compte tenu de l'arrivée de Gasy Net, les douamergercoivent leur prestation que
par le biais de Gasy Net. Ainsi, la trésorerie alsdciété se trouve répartie ou divisée sur
deux entités.

Les frais des travaux supplémentaires effectuéslgsaAgents de douanes actifs
doivent étre verseés lors de leur déplacement. Bamuk les frais des opérations traitement de
document (déclaration, Scanner) devraient vergépes de la banque primaire par virement

télégraphique.
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SUGGESTIONS

Pour atteindre de meilleur point au produit et ligB¥ son client et de ne pas échouer
au certificat de label rouge IBO, seul moyen c’est de donner la qualité de semiqeoduit
jusqu’a la consommation. Alors, ’Aqualma est leltire de la mise en norme européenne de
son installation et efSO 9001. De plus, elle se tend vers l'autoritarismae [&xportation
dans n'importe quel point du monde.

L’Aqualma n’ayant pas de souci a la concentrati@s ghroduits sur le marché
européenne, porté de label rouge, d’avoir pluséri#é sur la vente ou au marketing de
produit destiné vers la communauté économique Eampe. C'est-a-dire la salubrité, la
qgualité de produit fini sont entierement contrélges le vétérinaire officiel. Le produit
d’Aqualma est traité convenablement et conservés das chaines de froids continus
jusgu’aux consommateurs.

La société Aqualma pourra étre rentable a leureyesuivant les données statistiques
de I'exploitation de I'année derniére ainsi querkesultats soient fructueux ou positifs.

Elle n’a jamais passé de difficulté économique imarfciére sur I'exploitation dont
trouve les moyens d’investir des matériels demarmutitg la qualité et les technologies
modernes de I'élevage.

Vu la concurrence déloyale, 'Aqualma pourrait iéagevant leurs concurrent, car
elle ne cesse pas d’améliorer leurs moyens d’etgbion suivant la norme en rigueur et
d’entamer a la plus sOre au bilan de I'exerciceaurs. Y compris leur effort de productivité
et les qualités de service plus performant.

La production doit augmenter en quantité et pdeatient de qualité a la demande des
clients.

L’Aqualma doit tenir de former leurs cadres leummpdoyés suivant leur poste
respectif. En respectant la continuité de servida eommunication efficace.

Un département indépendant s’occupe de la formatiaie la relation interne a
travers la masse salariale. A propos de documentatlle s’avere aligner avec les autres
sociétés exportatrices dont elle subit de diffeadmme celle de 'augmentation de colt de
productivité. Devant la recrudescence actuelle, gdirmet de compenser le surcolt a la
productivité sur I'exploitation, d’élever les crétes aux bassins et se placent toujours a la
meilleure qualité sur le marché international natent en Europe que le prix rapporte de

I’économie importante a la société.
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D’apreés l'installation de nouvelle procédure do@agien matiere d’exportation et
importation, la société ne cesse plus d'affrongedifficulté a la documentation ainsi qu’au
surco(t portuaire flambé de temps a autres. Armh I'application du systenm@YDONIA
+ +, de nombreuses perturbations ont été survgmuestrainer la procédure nouvelle. Le
probleme fréquent c’est la panne technique du chufalimentation aupres de la recette des
douanes, introduisant le retard répété du traitémhes dossiers (délestage). Ceci entraine
aussi le report du programme d’exportation caradne transporteur n'arrive plus a prolonger
son escale dans notre port vu le colt portuairsiaus

D’autre part, on a passé de divers problemes eécktte comme attente des agents, et
inspecteurs des douanes a leur poste concerné.

Lors que le processus de production d’achéve leduits doivent étre entreposés dans
la chambre froide sous la température basse jusg2®C. Les produits ne doivent étre
gardés dans ladite chambre que dans un délai Ipoité éviter le changement de godt et son
état morphologique. Sur ce, elle cherche le moyenliguide rapidement en évitant la
situation précitée et I'on a pour but aussi d’avaire certification de label rouge celle-ci
atteste aussi le godt de produit conservé danbase température dans le temps limité pour
avoir une belle marque, logo et étiquette, le respe la froide et la conservation soient
exigés. Malgré les efforts requis, I'’Aqualma sacgl toujours sur le point fort. Toutefois, on
constate aussi sa faiblesse.
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MESURES SOLUTIONNAIRES

Les exigences évolutives des clients sur le marnbédial exposent les entreprises a de
contrainte. L'accroissement de nombre de produstaccentue la concurrence.
Pour fidéliser les clients, I'entreprise recourt des critéres justifiant 'assurance qualité de
ses produits.
Des obligations s'imposent :
- Les produits doivent étre conformes aux exigendiests et doivent répondre a la
satisfaction attendue.
- Le processus de production doit avoir de traga&bdbntrélable performante et en
amélioration continue.

- L’exportation nécessite des mesures de garantiégbde.

L’'1SO 9001 —-PREMIER PAS VERS LABEL ROUGE

Pour pallier a ces contraintes de concurrence UNIdprocéde sur la nome 1SO.
Sur le marché mondial, I' UNIMA prime sur ses puigd haut de gamme et de meilleure
gualité. Pour entretenir la confiance de ses dieglte axe sur 'amélioration continue de ses
systemes de production. Sa certification en ISQLSAQ preuve de son image de marque sur
'assurance de ses produits.
En historique et enjeux, I'ISO 9001 est un syst@®emanagement qualité évolutif basé sur
guatre points a savoir :

- Responsabilité de la direction

- Management des ressources

- Réalisation du produit

- Mesure, analyse et amélioration
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Indicateurs de performance du SMQ

Réaliser régulierement des audits internes po@rehéer si le systéme de management
qualité :

* Est conforme aux exigences de la norme/exigeneeniat

* Est appliqué et compris

* Est adéquat et efficace

Identifier, en interne, les forces et faiblessesyhtéme de management qualité

1- LES DIFFERENTS SORTES D’AUDITEURS
Il y a deux sortes d’auditeurs :

a- Auditeur venant de I'association de I'lSO dit aedit externe de la société. L'audit de
certification ISO est tous les deux ans.

b-  Auditeur interne de la société forme par I'assaaiate I''SO pour effectuer le suivi
et le contrdle d’application des procédures déaigée ISO. Un auditeur ne peut pas auditeur
son service.

Réaliser regulierement des audits internes powrhéer si le systeme de management
gualité :
* Est conforme aux exigences de la norme/exigeneeniat
* Est appliqué et compris
* Est adéquat et efficace
Identifier, en interne, les forces et faiblessesyhtéme de management qualité
2- QU'EST CE QU'ON AUDITE
On audite les procédures appliquées sur terraincamfiormes aux procédures décidées par
ISO.
En cas de non-conformité sur I'audit externe, ligawt fixe un délai de trois mois pour lever

les écarts détectés.
3-LE RESULTAT DE L’'AUDIT
a- En cas d'écart constaté, on peut envoyer a l'audde I'ISO un plan d’action pour

lever I'écart qu’il a détecté. S'il constate quackion effectuée est positive, il leve

I'’écart et I'association délivre et le certificat.
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b- S’il n’est pas satisfait de I'action menée, il etige une descente sur terrain et décide
un nouveau plan d’action pour une durée inférieurégale a trois mois.

c- Sil'écart reste maintenu et selon sa gravitésbtagtion peut retirer le certificat.

CONCLUSION :
L’ISO qui garantit les procédures de traitementmhesluits est un systeme évolutif et en

amélioration continue.

58



LES PROBLEMES RENCONTRES SUR LE LABEL ROUGE

On rencontre deux problémes majeurs avec le cltopraduits en Label rouge

1- Traitement de produit en Label rouge depuis lestggérs a l'usine.

Pour ne pas risquer a perdre la satisfaction destslsur leur besoin quantitatif en produit
Label rouge, Aqualma traite tous leurs produitd abel Rouge du début a la fin de la chaine
de production soit d’élevage de géniteur jusqu'aitdment a l'usine. Les étapes sont:
€levage geéniteur, maturation, élevage larvairesibagle pré grossissement, bassin de
grossissement, les différentes opérations a l'udias exigences du Référentiel Label Rouge
engage en effet I'entreprise sur des énormes déper®ourtant, il arrive qu'au dernier
moment les clients ne veulent pas la totalité aelyit en Label Rouge. On se trouve obligé
de déclasser les produits en produits ordinairescOoutes les dépenses de traitement sur
Label tombent en perte. C’est un des facteurs ngage Aqualma a recourir sur de réduction
de codt.

2- Sur le marché mondial les gens ne sont habituésuquabel rouge sur les viandes,
volaille et poisson. Unima est la premiere entsspimondiale qui a obtenu la certification
Label Rouge sur la crevette. Cette réputation rdestc pas encore suffisamment connue sur
le marché mondial. En tant que de meilleur quatitindiale, haut de gamme cette gambas
colte tres chere. Seuls les riches clients en isbétessés. La vente rencontre encore de
difficulté.

3- Les produits unima étaient vendues avec la marguelidnts (Picard, auchan...).
Pourtant, ce sont de produits en Label Rouge gsieclients ne savent pas directement.
Comme si Aqualma ne faisait que lancer la saveleuts clients.

A travers ces actions il faut déterminer les intioes de performance du systeme de
management qualité (SMQ)

Ces deux surveillances engagent une chaine d'aatiosur les produits.
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AUDIT D’APPLICATION DES EXIGENCES DU REFERENTIEL LA BEL ROUGE :

La délivrance du certificat est conditionnée pardastat du respect des exigences du
référentiel Label Rouge sur les produits.

L’audit ISO est partiel sur une activité (Exempbaur I'usine, on audit le respect des
procédures ISO sur les opérations menées a paiferdrée de produit a l'usine jusqu’a
I'exportation). Tandis que sur Label Rouge I'awgdit sur une chaine fermé partant de
I'élevage de géniteur a la distribution de prodpas Unima Europe.

En conséquent, il n’y a pas d’audit interne peutdbel Rouge. L'audit Label n’est effectué
gue par des auditeurs externes. Il y a deux tyjaesld : audit de contrble et audit de
certification.

L’audit Label Rouge est par an.

En conclusion, ISO garantit le processus (managequaiité). Et Label Rouge garantit le
produit. La certification sur les deux font I'asance du produit.

ISO est un processus (chaine de procédure). Et Baluge est une marque de qualité.
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SOLUTION:

Conscient du probleme de la marque de leur pradisié en faveur de leur clients tels
gue : Marks & Spencer. Unima a décidé de lancergare marque dite « NOSSI-BE »
depuis le deuxieme semestre de I'année 2006.

Cette opération permettra de publier la meillewralite mondiale des crevettes de
'Unima haut de gamme et premier Label Rouge ewette dans le monde.

A partir de ce lancement de marque tous les ab#€STEURS CLES DE SUCCES
D’AQUALMA vont étre manifestés a savoir :

* Une intégration totale de la filiére élevage

* Une aquaculture raisonnée, respectueuse, de kemament (semi-intensif)

* Une organisation rigoureuse et un management dééjua

* Une ceuvre collective, fruit des efforts et de IFenisiasme de ses cadres et

employés qui font vivre la devise du groupe « Aggiaby miara mandroso »
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CONCLUSION



CONCLUSION

Le marché de crevette avait encore de grandetitucky sur les années 2005 et
2006. L'offre en matiere de crevette est aujourdthas importante (trop ?), surtout pour les
petites tailles, et ceci se traduit par une fodisse des prix. Cette tendance pourrait encore
s’accentuer dans les mois et peut-étre les annéasira accroitre les difficultés de la péche
mais aussi de la crevetticulture malgache, powi@lus raisons :

Selon:

- P. vannameiconnait actuellement un boom en Asie qui semhbleiddurer. Des
pays comme la Chine, le Vietnam, voire I'lndonésig, le potentiel d’augmenter leur
production de plusieurs centaines de milliers deés supplémentaires dans les 4 — 5 ans. Le
développement des maladies virales pourrait peeirélentir ce développement mais
probablement pas le stopper, car certaines techsigouvelles sont aujourd’hui disponibles
pour limiter 'impact de ce type d’épizootie (créteeSPF, recirculation, filtration fine,
élevage intensif sur flocs bactériens, « chauffage I'eau sous serres etc..)

- Les pays producteurs les plus riches, comme laardd, mais aussi certains
producteurs Latino américains comme I'Equateurffsent fortement de la forte
« compétition » actuelle. lls pourraient étre tergér la production de crevette de plus
grosses tailles afin d’échapper au créneau comaidifficile constitué par les petites
crevettes, et venir de ce fait plus directementuaencer la grosse crevette de péche et celle
d’élevage de Madagascar.

- Le marché européen peut devenir pour certains ptedts, plus attractifs que celui
des USA (renforcement du protectionnisme amériqaiéne avec un EURO fort. Par
ailleurs, la situation internationale évolue vilt@k, Proche Orient, menaces terroristes, SARS
...). On sait que la « confiance » du consommadsuun élément essentiel du marché.

Nous sommes donc trés probablement dans une péifaaniére au niveau du
marché de la crevette. Deux types de produits teradse différencier clairement bien au-dela
de I'opposition classique produit d’élevage / pribdauvage. Le consommateur a le choix
entre depetites crevettes blanchegas cheres, pas trés bonnes et éleveées trés
intensivement, et dasevettes de plus gros calibrede meilleure qualité, voire labellisée

etc... a des prix nettement plus éleveés.
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Dans le premier segment, la concurrence est di§ive. Dans le second segment qui
concerne surtout la production d’élevage, la Ititgue d’étre vive a moyen terme. Les pays
producteurs de crevette d’élevage, a colts de ptimthuélevés, pourraient avoir tendance a
rechercher une diversification vers les gros ceslite crevettes et les produits a valeur
ajoutée. On note l'arrivée sur le marché de cresatertifiees et/ou labellisées...

La crevette de Madagascar (péche et élevagetestra de plus en plus confrontée
a une concurrence internationale sans précédemenies de « I'or rouge » est donc
largement révolu. La profession va devoir faireefade nouvelles difficultés et trouver les
stratégies les mieux adaptées pour I'étape déagive’annonce. Gageons qu’elle saura le
faire avec le GAPCM (groupement des Aquaculteudestpécheurs de crevettes de

Madagascar) et le soutien de la puissance publique.
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