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Amélioration de la qualité et le rendement de la production de la coopérative féminine Amanar au Maroc.
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Acronymes, Abréviations, Explications
	PUM
	Netherlands Senior Experts

	EAACE
	L’Etablissement Autonome de Contrôle et de Coordination des Exportations.

	AMIGHA
	Association Marocaine de l’Indication Géographique d’Huile d’Argane

	IGP
	Indication Geographique Protégé


Remerciements

C'est avec plaisir et curiosité que j'ai accepté la cession pour soutenir la coopérative féminine Amanar concernant l’amélioration de la qualité et le rendement de la coopérative. Avec plaisir, parce que je travaille fréquemment dans diverses parties de l'Afrique, curiosité, parce que c'était ma deuxième visite au Maroc depuis 35 ans.

Je dois remercie les femmes de coopérative  et surtout Khadija Beinass pour l’organisation de mon séjour au Maroc.

Il n'était pas toujours facile de trouver du temps pour une bonne conversation à la suite de la production récemment fondée des graines de cactus et de la confiture de cactus, mais nous avons fait qui pourrait être fait dans les brefs délais
Résumé
La coopérative féminine Amanar se compose de 13 femmes et est fondée en 2008 dans le cadre de l'Initiative Nationale du Développement Humain, un programme de la Banque mondiale.

Elle est située dans le  cercle Ain Aouda, Temara, en voiture à peu près un de- mi heure de Rabat.
La coopérative produit de l’huile de l'arganier (Argania spinosa) et du cactus (Opuntia ficus indica). Jusqu’a ce jour les graines pour la production de l’huile sont expédiées à partir du sud du Maroc, mais récemment on a commencé avec une production de graines de cactus de la région, ayant pour résultat la production des produits complémentaires importants comme la confiture et les smoothies. (jus et nectar)
L’ajout de nouveaux produits et de nouvelles méthodes de production justifie les principaux  objectifs de la mission. (voir définition de projet.)
Définition du projet.

Le travail de l'expert repose sur: - diagnostiquer les faiblesses du système d'extraction des huiles d'argan et de cactus. - Proposer les solutions nécessaires. - Etablir un manuel de bonnes conduites de travail. - Formation sur la nature de contrôle de la qualité des huiles

Sauf dans l'esprit du Présidente (elle a une énergie et dynamisme énorme), il n'y a aucun plan d'affaires à qui la situation actuelle et les conséquences d'un changement peuvent être peser l’un contre l'autre. Expansion des activités pourrait entraîner un risque financier plus élevé et la question est de savoir si la coopération peut supporter ce risque.

La logistique autour de la production de produits cactus exige un grand effort de l'organisation (volumes, travail et hygiène) qui risque  de venir au détriment de la production de l’huile bien organisé.

Il est fortement recommandé d’exécuter les nouvelles activités étape par étape et dans le bon ordre.

Définition des problèmes
Spécialisée dans la production de l'huile d'argan et de cactus et la fabrication de quelques produits cosmétiques, la jeune coopérative souffre des problèmes suivants: -Organisation de son petit atelier de production - Organisation du dépôt de stockage - le contrôle et analyse de la qualité des huiles produite-   les bonnes conduites en matière d'hygiène et conditions de travail
En améliorant la qualité du produit et à produire une plus grande quantité,  la coopération compte sur une commercialisation plus importante (national et international) et un rendement augmenté.
Ce faisant, on rencontre les problèmes suivants :

Problèmes au niveau commercial
a. Une partie de la production d'huile (huile d'Argan alimentaire est destiné à la consommation. Cette l'huile doit satisfaire aux exigences énoncées dans le Maroc et l'UE sur les produits alimentaires. Le fichier correspondant est en construction et sera bientôt soumis à l'EACCE.

(L'EACCE est chargé principalement de :

· Garantir la conformité des produits alimentaires Marocains destinés à l'exportation aux   exigences réglementaires des marchés internationaux et de s'assurer du bon respect de toutes les dispositions obligatoires liées au risque de la santé humaine,

· Coordonner l'activité d'exportation des produits soumis à son contrôle technique par une gestion concertée et valorisante de nos exportations.)
b. Il n’existe pas un protocole au niveau de l'hygiène de la société, ses employés et la ligne de production. (Ci-joint)
c. Il n'y a aucun certificat Ecocert (Ecocert s'est spécialisé, dès sa création, dans la certification des produits issus de l'agriculture biologique. En gagnant la confiance des professionnels et des consommateurs, Ecocert est devenu une référence de la certification biologique dans le monde.)

d. Toutes les produits sont vendus soit directement à la coopérative, soit par des magasins revendeurs, soit pendant des expositions. Pour le moment il n’y a pas une point vente a Rabat ni un site web pour la vente directe. (Pourtant la coopérative rapporte un bilan de 60.000 Euro en 2012.)
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e. Actuellement, la coopération ne peut pas vendre l'huile d'Argan avec l'IPG label (Indication Géographique Protégé) puisqu'ils elle n’est pas située dans la zone désignée. Aussi, la coopération n'est pas affiliée avec le principal groupe d'intérêt. (Association Marocaine de l’Indication de l’Huile d’Argane (AMICHA) Au moment de l'adoption de limites géographiques de région de l'arganier il n'était pas connue que l'arbre ce trouve ailleurs au Maroc. (Région Rabat)) Par le ministère de l'Agriculture on cherche à corriger ce problème. Par ailleurs, la coopérative utilise des graines qui viennent de la zone désignée
.
 Caractéristiques de l’air Géographique
         Problèmes au niveau production :

a. Stockage et production non climatisé.
b. Contrôle qualité impossible par manque d'un labo ou des analyses extérieures.

c. Production des produits de cactus dans une salle pas adapté aux production des produits liquide. (Nettoyage et stérilisation de la salle n’est pas facile ; il n'y a par exemple pas de l’eau chaude pour stériliser les outilles et l’emballage (bouteilles))
ANALYSE
Production
La coopérative Amanar féminin utilise une belle ligne de production avec deux presses électrique (fabriqué au Maroc)  pour la production de l'huile d'Argan alimentaire et cosmétique. Les graines (amandons) sont achetez a Tadourant dans le sud de Maroc au milieu de l’air géographique d’Argan. Pour le moment il n’y a presque pas de stockage: L’huile est produite  sur commande. Elle est conditionnée dans des flacons et vendue presque instantanément. Occasionnellement  on produit aussi l’huile de graines de cactus.
(Du moment que on va stocker les produits, il sera nécessaire de contrôlé le stock par analyse d’huile au niveau peroxyde et acidité.)
Étant donné que la coopération se trouve au milieu d'une zone de production du fruit de cactus, il est judicieux de produire les graines localement. Malheureusement, cette méthode amène des problèmes de logistique majeur. La production d’une litre d'huile de graines de cactus nécessite 20 à 30 kg de graines. Il faut plus de 1000 kg des fruits pour obtenir cette quantité de graines. Les résidus sont donc plus importants que le produit final souhaité. Toutefois, ces résidus peuvent être transformés en produits utiles tels que confitures et jus ou nectar. Au cours d'un premier essai de production, il est apparu que la mise en place de l'espace de production actuel n'est pas adaptée pour la manipulation de grandes quantités. En particulier les possibilités limitées de nettoyer l'espace correctement (il n'y a aucun drain de plancher et il n’y a pas de l’eau chaude) est un problème pour la stérilisation les outils et l’emballage. 
Commercial
En améliorant la qualité du produit et à produire une plus grande quantité la coopération compte sur une commercialisation plus importante localement et pour l'exportation avec un rendement augmenté.
Malheureusement, la structure actuelle de la coopérative ne garantit pas que les ambitions soient possibles.

Toutes les produits sont vendue soit directement a la coopérative, soit par des magasins revendeurs, soit pendant des expositions. Pour le moment il n’y a pas une point vente a Rabat ni un site web pour la vente directe
Même l’exportation des produits s’effectue par des parties tierces. (P.ex. Qatar)
Risques
Sauf dans l'esprit du Présidente (elle a une énergie et dynamisme énorme), il n'y a aucun plan d'affaires à qui la situation actuelle et les conséquences d'un changement peuvent être peser l’un contre l'autre. Expansion des activités pourrait entraîner un risque financier plus élevé et la question est de savoir si la coopération peut supporter ce risque.

Stérilisation et le refroidissement des produits jouent un rôle crucial dans la production de produits de cactus ce qui n’est pas garantie avec  la méthode de la production et l'espace actuelle.
La logistique autour de la production de produits cactus exige un grand effort de l'organisation (volumes, travail et hygiène) qui risque  de venir au détriment de la production de l’huile bien organisé.
Recommandations
GENERALE.

Il est recommandé fortement d’établir un plan d'affaires pour le développement futur de la coopérative, suivant la direction come présenté dans la présentation Power Point déjà discuté avec la présidente. (Ci jointe). 
Ce plan peut fournir une vue d’ensemble des risques et opportunités.
Un Manuel de bonnes conduites de travail devrait garantir une amélioration continue de la qualité, des méthodes de production et d'hygiène de la coopérative. (Ci-joint)
La production de’ huile devrait être complètement séparé de la production de confiture en nectar de Figue de Barbarie.

Recommandations spécifique au niveau de production des produits de Figuier de Barbarie

A. Aménagement de la salle

· Installation d’un évier avec de l’eau chaude et froide. Priorité 1
· Installation d’un drain de plancher.

B. [image: image3.png]AIRE DE REPARTITION DE 'ARGANIER




Les fruits de cactus

· Triage des fruits a la porte

· Nettoyage des fruits avec de l’eau
· Quantité limitée par jour

         C. Les bouteilles

· Stérilisation des bouteilles avec de l’eau chaude.

         C.. Nettoyage et entretien

· Nettoyage avec des savons désinfectants chaque jour apres la production pour la salle et l'equipement. (voir manuel de bonnes conduites)

Recommandations spécifique au niveau de production d’huile.

Production et stockage doit avoir lieu dans une salle climatisé. Priorité 2
Du moment que on va stocker les produits, il sera nécessaire de contrôlé le stock par analyse d’huile au niveau peroxyde et acidité. (Voir présentation pour les critères) Installation d’un labo sur place est la meilleure solution à long terme. Compte tenu du stock limité (et le coût élevé d'un laboratoire et formation) analyses occasionnelles peuvent provisoirement être externalisées.(Priorité 3)
En Conclusion.

Ce rapport est un résumé de ce qui a été discuté au cours de la mission.
Il est clairement indiquées dans le chapitre avec recommandations sur lesquels domaines des améliorations doivent avoir lieu.
Au niveau d’assistance il reste à savoir si l'assistance  supplémentaire de PUM est souhaitable :

a. au niveau de formation

b. au niveau installation de l’eau chaude
En dehors de ce rapport la coopérative est déjà en contact avec une société hollandaise qui est intéressée par l'achat de l’huile d’Argan (voir e-mail)

De : "Ab van Peer" <abvanpeer@gmail.com>
Envoyé : 6 septembre 2013 09:56
A : "khadija benaiss" <arg.fam@hotmail.com>
Cc: "Bioniq" <info@bioniq.nl>, azizmani2000@yahoo.fr
Objet : Re: 63236 M MC airport pickup request mr. Ab van Peer

Madame Khadija,
Tout d'abord, je tiens à vous remercier pour mon séjour au Maroc. Ce fut une expérience très intéressante pour moi et j'espère que ma visite aboutisse au résultat souhaité, à savoir de meilleure qualité et plus de production et de vente.
Comme promis, j'ai parlé avec une société qui s'intéresse à l'importation d'huile d'Argan.
Elle s'appele BIONIQ (www.bioniq.nl). Le directeur est monsieur Roel Schreur.
Il s'agit d'une entreprise qui actuellement importe d’huiles d'Égypte et du Suriname.
Malheureusement pour vous le site est en hollandais seulement.
Rue:Wanraaij 43
Code Postal: 6673 DM 
Ville: Andelst
Pays: Pays Bas
T +31 488 428928
M +31 6 22952979
Ils se sont intéressés par une première livraison de 20 litres Argan Alimentaire et 20 litres Argan Cosmétique, au prix par litre convenu 200 DH (A) et 240 DH (C).
Leurs conseils est d'envoyer l’huile dans des conteneurs bleu en plastic avec le transporteur DHL.
DHL Express Maroc SA
40 Ave. de France
10000 Rabat
J’espère que vous pouvez bien informer la société Bioniq par rapport du montant total (frais de produit plus transport) pour que elle peut transférer l'argent sur votre compte. 

Je pense qu'en vue de future de la coopérative ce contact peut se développer comme très important.

Mon rapport est presque fini, mais je suis toujours en attente sur les données concernant un petit laboratoire.

Salutations à tous, surtout à Mohammed et son épouse à qui je n'ai pas dit au revoir.

Cordialement

Albert

Annexe 1
Manuel de bonnes conduites de travail
Exigences générales pour les locaux de production
Les produits alimentaires doivent être traités hygiénique. Les marchandises doivent être protégés de toute contamination-a cause des matériaux, l'eau, d'air, du personnel ou parasites.

Lieux doit être propre, bien entretenus et bien éclairée par la lumière du jour ou lumière artificielle.

Prévenir les ravageurs peut pénétrer dans les locaux. Demandez au  personnel de signaler immédiatement  la présence de parasites ou de traces de parasites (tels que les matières fécales). Combattre les insectes nuisibles lorsque nécessaire. 
Dans les endroits ou les produits alimentaires sont préparés, les animaux ne sont pas admis. Toutefois, assurez-vous qu'il n'y a aucune situation insalubre. 
Pour empêcher l’accumulation de la poussière un bon choix des matériaux est indispensable. Matériel obsolète, toute inégalité et des coins pointus sont donc indésirables.

Les locaux doivent être correctement nettoyé et désinfecté.

Les produits de nettoyage et de la désinfection ne peuvent pas être stockés côte à côte des alimentaires.
Recommandations générales au niveau d’équipage des locaux de production

Eviers

Éviers en l'espace de l'entreprise devrait offrir l'occasion de se laver les mains, avec de l’eau chaude et l'eau froide. Ceux-ci doivent être séparés des installations de lavage des fruits et légumes. Sécher les mains se fait de préférence avec du papier ou un sécheur d'air. L'utilisation de serviettes n'est pas recommandée.
Toilettes

Dans les établissements commerciaux au moins une toilette est obligatoire. Les toilettes doivent être équipées d'un rinçage, connecté à un réseau d'évacuation approprié. Salles de toilette ne sont pas localisées dans les zones où les aliments sont manipulés.

Sur la toilette l'occasion de se laver les mains est obligatoire. Sécher les mains se fait encore de préférence avec du papier ou un sécheur d'air. 
L'utilisation de serviettes n'est pas autorisée.

Ventilation

Limitez autant que possible la formation de condensation et de moisissures sur les surfaces. Assurez que la salle de production est bien ventilée.

Température

Garder les aliments et/ou boissons à la température prescrite. Une chambre froide avec une bonne circulation d'air est fortement recommandée. La taille de l'entrepôt frigorifique devrait viser à la capacité de stockage maximum.
Planchers

Planchers doivent être faciles à nettoyer. Les surfaces de planchers dans la salle de préparation doivent être équipées avec un drainage de l'eau de bonne qualité. Par conséquent planchers doivent être en matériau imperméable  ou l’eau ne peut pas passer à travers. Les transitions entre le plancher et les murs sont de préférence en coin ronde.
Murs

Surface des murs dans la salle de préparation doivent être en matériau imperméable  ou l’eau ne peut pas passer à travers.  Ils doivent avoir une surface lisse jusqu'à une hauteur ajustée sur le travail (pensez aux éclaboussures). Par exemple, un carrelage d'environ 180 cm de hauteur. Les carreaux sont préférablement une couleur claire, pour pouvoir observer facilement les débris.
Tables, bancs de travail.

Les tables doivent être construits lisse avec des matériaux lavable. L'utilisation du bois est fortement déconseillée.
Hygiène personnel.

Tous les employés doivent assurer la bonne hygiène personnelle et, dans le cas échéant, porter les vêtements de protection, gants ou porter un filet à cheveux.

Lors de la préparation ou pendant l'emballage des produits porter des bijoux pour les mains (bagues, montres et bracelets) n'est pas souhaitable.

Matériaux et équipement

Matériaux et équipement qui peut entrer en contact avec des produits alimentaires, devrait être adapté au nettoyage et désinfection. Acheter uniquement les matériaux générés pour l'utilisation prévue.
Limitez le risque de contamination des produits alimentaires autant que possible.

Surfaces d’équipement en contact avec des produits alimentaires doivent être constituées de matériaux lisse, lavable et non toxiques, acier inoxydable de préférence. L'utilisation de l'aluminium (non résistant à la corrosion) et le bois est fortement déconseillé

Nettoyage et  désinfection

Nettoyer et désinfecter le matériel, les comptoirs et les planches immédiatement après utilisation et à la fin de la journée de travail. Report de nettoyage (et désinfection) avec plusieurs heures ou jusqu'à ce que le jour suivant donne les contaminants microbiologiques graves qui ne sont pas si faciles à enlever.
L'hygiène générale devrait être régie par un contrôle régulier sur le nettoyage et la désinfection. Inscription peut servir comme un outil pour montrer qu'il est bon est nettoyé, notamment pour les entreprises où moins de supervision directe.

Protocol  d’entretien spécifique pour la production de jus, de la confiture et des graines du figuier de barbarie.

Entretien de la salle.

Nettoyez la salle chaque jour après la production avec de l’eau tiède et un savon désinfectant.

Entretien du séparateur.

Pendant la saison de production.

1. Débrancher la machine.

2. Nettoyez avec de l’eau chaque jour directement après la production du jus.

3. Contrôlez tous les boulons et écrous s’ils sont toujours bien attache.

Apres la saison de production ou une interruption de production de quelques jours :

1. Nettoyez le séparateur avec de l’eau et un savon désinfectant

2. Détacher toutes les pièces dehors le circuit électrique pour les nettoyer pièce par pièce.
3. Replacez les pièces et contrôlez si les boulons et écrous sont bien attachés.
4. Faites contrôler la machine chaque année par un mécanicien.
Mettre en marche saison suivante
Contrôlez tous les boulons et écrous

Nettoyez la machine avec de l’eau tiède

Entretien de l’autoclave.

Pendant la saison

1. Débrancher la machine

2. Nettoyez-le avec de l’eau chaque jour après la production.

Apres la saison de production ou une interruption de production de quelques jours :

5. Nettoyez la machine avec de l’eau et un savon désinfectant

6. Détacher toutes les pièces dehors le circuit électrique pour les nettoyer pièce par pièce.
7. Replacez les pièces et contrôlez si les boulons et écrous sont bien attache
8. 4. Faites contrôler la machine chaque année par un mécanicien.
Mettre en marche saison suivante
Nettoyez la machine avec de l’eau tiède
Protocol  d’entretien et qualité  pour la production d’huile d’Argan alimentaire et cosmétique.
Alimentaire.

Assurez que la torréfaction s'exécute de la même façon chaque fois. (Quantité, durée et température)
Cosmétique
Assurez que la temperature de la presse reste toujours autour de 100 dégrées.
Nettoyage de la tête régulièrement ou après échec et contrôle mécanique annuelle
Contrôle qualité au moment de stockage

1. Stockage

· Les amandons ce sont stocké à l’abri sans influence à la qualité depuis deux ans

· L’huile alimentaire peut  être stockée à l’abri à la température C 25 ou moins pendant deux ans.

· L’huile cosmétique peut se stocker à l’ abri à la température C 25 ou moins pendant six mois. Température idéal  C 4

· Détérioration de produit se montre par mesurer l’acidité et teneur de peroxyde

1. Acidité entre                      teneur 0.906-916

2. Peroxide (en meqO2/kg) teneur 0-20

· Teneur d’Acide et Peroxyde d’huile d’Argan.

·          extra- virgin  fine-virgin  virgin 

Acide              0.8                1.5           2.5 . 

Peroxyde       15                  20            20

3. Autre indices: voir cahier de charges. 

4. Tocophérols totaux  40-90 mg/100gr. Gamma tocophérols en % de tocophérol total  81-92%.

2. Pureté

· Teneur de campestrol =< 0.4. Du moment que le teneur est plus haut, l’huile d’Argan est mélangé avec un autre huile.

3. Datez l’huile de stock et le produit final !
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