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RESUME

Cerapporbétér ®al i s® ©~ | 6i ssue du stage de fin de
de Licence Professionnellé. | pr ®sente dobébabord | aguigdtr uct ul
AGROTECHNIC, les activitts menégdes analyses diagnostiques des activiéésle
d®v el op pur noaivedu prddiitAinsi, une évaluation sensorielle du produit a été

réaliséeLa méthodologie adoptée pour la collecte des informations a étéuadéaecherche

documentaire, des entretiens avec | e perso
participation active aux activités de productionde lastrudireo ut i | FFOM a ®t ®
faire ressortir les forces, les faiblesses, lesdppon i t ®s et | es menaces de

de nos investigations ques farines de maisles produits de la patisserie, le café et le super
tapioca enrichi sont | eParmiwes @roduits,tlessuperitapioca d e

enrichi asugité un intérét particulier de notre part.

En effet, le super tapioca est un tapioca instantané enrichi au chocoatb e st un pr
desti n® 7 tout e sondtiteedont unalimenhtes intéedsary gar sent apport
énergétique et sdigestibilité. Néanmoins certains nutriments se retrouvent en trés petites
guantité dans le super tapioca enriclauPaméliorer la qualité nutritionnellie ce tapioca
nNous avons s ugg®r Worigd deifem. jAi0si, teenouvebhuaproguid powirna e
pleinement répondre aux besoins nutritionnels et circuler sur le m&epéndant, certaines
caractéristiques du produit devront étre améliorées pour une meilleure acceptation et une

réussite effective.

Mots clés: Evaluation sensorielle, Tapiockoringa deifera




ABSTRACT

This report has been made at the end of an internship that has been done to obtain a
professional bachelor degredt firstly reported the establishment of internship
A AGROTE CH N ladgivities ntade ¢here arttie development of a new produéts a
matter of fact, a sensory evaluation of gineducthave been made. In order to collect the data,
we have used a methodology focused on documentation, interviews with the staff, observation
and participation to the all processing activities of the compsy also used the tool of
analysis SWOT to identify strength, weakness, and opportunities and threaten of the company.
Our investigations revealed that, the main products manufactured ISyrilceure arecorn
flour, coffee, pastry products, and enriched tapioca.

Indeed, the enriched tapioca is an instantaneous tagiag@ product intended for all age
groups and thus constitutes a very important food by its energy contributias digestibity
Nevertheless, certain nutrients are found in very modest amounts in the enriched tapioca. To
improve nutritional quality this tapioca, we suggested adding to it the powddorriga
oleifera. Thus,this new product will be able fully to meet the nutritional needs and to circulate
on the marketOverall some characteristics of this product have to be improved for a better

acceptance and an effective success.

Keywords:Sensoy evaluation, Tapioca, Moringdesfera




INTRODUCTION

Au cours de la formation dans le domaine des sciences agronomiques, les enseignements
sontponctués de stagesptamment dans le systéme LMD en 0depuis quelques années a
l 6Uni ver si-Galavi WACADb o me y

Parmi les stages prévusstage en entreprisése principalement a renforcée lien entre
la théorie et la pratique et a assuree tormation de qualité aux étudiants en condaeic les
réalités socigeconomiqueset professionnelles du monde des entreprises du pays. Le stage
permet aux étudiants, non seulement de découvrir et de vivre les réabtésilidex
professionnels mais aussi®tur t out , d 6 a ¢ g u ®écasaires haute pleilo mp ®t e
exercice du m®tier doéagronome. Cbest dans ce

aux étudiats de la troisieme année de la Licence Prajes&lle au cours du semestre 6.

De facon plus spécifique, les objectiisés par ce stage spentre autres, de

i D®couvrir l a structure et |l e fonctionne
i Effectuerles activités ettdchesu s ein ddébune entreprise de

i Associerla théorie a la pratique

i Identifierune problématiquaus ei n de | 6entrepri se

i Proposer par une approche participative des solutions aux probléemt$iéd dans

| 6entrepri se

Le présent stage a étffectué aAGROTECHNIC, une entreprise spécialisée dans la
transformation des produits agricoles notamment le r&diEs produit des farines infantiles,
des poduits de patisseries sefjue le cake, le pain viennois et le croissant, le café moulu et le

super tapioca enrichi

Apres la présentatiod 6 A GR O T E Jépeke@t rapporhet | 6accent parti

sur | es activit®s effectu®es au cours du st a
de solutions aux probl mes identifi®s. Un pr
propos® © | 6issue du stage.




1. Méthodologie de collecte des données au cours du stage

La méthodologie nous a permis de recuelllir les informations nécessair@oebd esni r |
résultats remarquableElle se compose deois phases a savoir : la phase de préparade
stage, la phas#e déroulemerdu stage dans la structurdea phase débéanal yse d

1.1. Phase depréparation du stage

Ell e a c¢omme n c ®@nfonaation et descomsn@necatio@=0s®tdadi t | a pha
cours de laquellemous avons tenu une séance de préparation avec les professeurs du
Département de Nutrition et des Sciences Alimentaires (DNSA) de la Fdeslt8ciences
Agronomiques (FSA) char g®s d o6 Ancoursdle cette sdarce, kg abjgesfs du
stageon®t ® sp®ci fi ®s et des recommandations ont
bon déroulement du stage. Tout ceci étaitsuiide r echerche doéuwe str u
le concours de notre maitre mémoldee fois la structure de stage idéége, nous avons adopté
une d®marche m®t hodol ogi que qui nous a per mj

stage mais aussi de réaliser le présent travail.

1.2. Phase de déroulement du stage

A notre arrivée dans la structure, nous aveescontré le Directeur Général de
AGROTECHNIC Mr ADANDEDJAN Cyrille avec qui nous nous sommes entretenus sur les
objectifs et le déroulement du stage. Ceiunous aégalemenffait la présentation de la
structure et des activités menées en son Biiaactivités ont débuté geur méme et ceci
jusquoé” Aflian fdern. mi eux cerner | 6organi sati on
fonctionnement et do6® aborer des approches d
Accélérée de Recherche ParticipatMARP) ont étéadaptés aux réalités de la structure et
utilisés pour collecter les donné&ette phase de collecte de donngegse st d®r oul ®e

Suit:

1 Recherche documentaire

Cbodest une ®tape qui sbest d®r oul ®e tout a

(@}

exploitation des l' i vres, d e s doaumeéniatioh e s S C

(@}

AGROTECHNI C. Ell e nous a permis udteSggpeni r de

(@)}

informations sur | 6entreprise.




1 Interviews semistructurées
Cbdest une forme d'interview sur |l a base d
seulement sont préparées a l'avance et les autres questions surviennent généralement au cour

de I'entretien avec les différents acteurs de letstre.

1 Observations

Certaines informations ont ®t® recueillies
de collecte de donn®es qui consi Batlegpouvoir par t i
observer et partager les multiples aspects de la structure et de recueillir facilement des
informations.Les observations simples nous ont permis de vérifier les informations obtenues
par les entretiens ou de susciter des interrogations etddlec her che dodautres

supplémentaires.

1.3. Phase doéanalyse des donn®es

1 Triangulation

Ellenousapermde v ®r i fier |l a qualit® | es informat
de biais encourus en so6i nf dNousavons doacwcroisérfes me s«
informations re-ues ~ une source, aupr s dbo

différents, pour en faire une synthese en vue @miraine version consensuelle.

1 Forces Faiblesses Opportunités Menaces (FFOM)

Léout il FFOM nous a permis doéidentifier e
Opportunit®s et |l es Menaces des activit®s d
permis de faire ressortir les forces et faiblesses de la structure tandisujuext&ine nous a
per mi s déoexposer l es opportunit®s et me n
®gal ement permis doéo®valuer |l a situation actu

auxquelles elle est confrontée.




2. Présentation dela structure

2.1. Justification du choix de la structure

AGROTECHNIC est une structure spécialisée dans la production de farine infantile, qui est un
aliment de complément au lait maternel pour les enfants. En effet, 795 millions de personnes
souffrent dela malnutrition dans le monde selon la FAO et un million de morts dus a la
malnutrition dans le monde chaque année (chiffres Lancet en 2010). De plus, la malnutrition
provoque | a mort de 3,1 millions dbéenésants d
les statistiques de la deuxiéme Enquéte Démographique et de la Santél(E@2Sksée au

Bénin en 2001, 30% des enfants agés entre 0 et 59 mois souffrent de la malnutrition chronique

8% des enfants sont atteint de la malnutrition aigué et 23%nileg®de moins de cing ans

sont doéun poids trop faible pour | eur ©ge (i
fl ®au, notre structure doébaccueil fabrique de
mais également a la famillslotre désir de comprendre les activitées a la production des
farines infantil es a do lescongaissanc® etrcantpétencesshro i x
les procédés déabrication Les problemes susceptibles deraua laqualité des farines

infantilesdepuis la réception des matieres premi@regu'a la conservation ont été identifiés.

2.2 Localisation

Notre strucAGROECHNEC2s¢t udiolc,al i s®e dans | a c
Calavi dans | 6arrondi ss e me ndansde@uakier desMassessinto@ | u s
environ deux kilom tre de | a p h-éaatBeairNigea, d 6 Ak a

du cété gauche venant de Cotonou.

2.3 Historique

AGROTECHNIC a été créée en 1987 par Monsieur Cyrille ADADNDEDJBIN: avait
comme principale activitéa transformation des féves de café en gwusluit tel quele
décaféiné, le café concenetle café mouluMais en janvier 1994, suite a la dévaluation de
franc CFA | 6entreprise fut deonher sgsRpertesd €ettes u s p e
dévaluation avait engendrée la hausse du prix du taftonneétait passée de 250000 a
1500000.

Trois ans plus tard, en 1993yite a un partenariat avec le Département de Nutrition et

Sciences Alimentaires (DNSA) delacul t ® des Sciences Agrono




d 6 Ab cCalaw (FSA/UAC);l 6 ent r e pr i sue noavedprodui) la fatine Rari
Mickelange.Cette farinecomporte des éléments nutritifs essentiels pour la croissance des
enfants Avec cette nouvel f ar i ne, | 6entreprise se fixa
diversification de ses produit&En 2005, la farine Fari Mickelange obtint la validation par

| 6 OMS. Ensuite une ®tude fut r®al i s®e par I
Bruxelles) pourecenser les farines infantileapables de substituer celles importé. Elle recoit

cette distinction.

Une étude conduiteparb associ at i on M®d eecommandallafarivbo n d e
Fari Mickelange aux personnes vivastavec le VIH SIDA.Ainsi en 2009, leBureau de
Restructuration et de Mise ° Ni veau de | 6UI
| 6entreprise en vue du respect des normes gr
NiveauUn peu pl us t ar d, troduisit u2euditd de patisseria énrsan gaini s e
afin de bien diversifier ses produitse profil historique de la structure est représenté par le

tableau 1.




Tableau I Prof il hi storique dOAGROTECHNI C

Années Evénements
1987 Cr®ation doA&CGOIECHNI C
1990 Nouveau siege a Missessinto
1994 D®valuation du franc CFA entr
1998 Mise sur le marché de la farind-ari Mickelange»
2004 Restitution scientifique des

Mickelange » par le département de Nutrition et Sciences Aliment
de la Faculté des Sciences AgronomiqueEark Mickelange»
respecte les normes du exdalimentaire

2005 - Validation de «ari Mickelangeg par | 6 Or gani s 4
Santé (OMS) a travers le document «Politiques, Normes et proceéc
pour la prise en charge des personnes vivant avec le VIH au Béni

- Formation de la démarcheAl@CP par le WATP/USAID et mise en
Tuvre de | a d®marche

2006 -Salon International de | 0AgTr i
de Développement des Entreprises (CDE) et le Groupe de Rech
et doEchanges Technol o gariMickelange
et Houdhallen(farine produite au Sénégal) sont désignés produits
africains pouvant étre substitués aux farines infantiles importées.

2007 - Etude réalisée sur la farif@ri Mickelangegpar Médecins du Monde
France et initiée dans le cadiu projet IST/VIH/AhéméFari
Mickelangeapporte 23,91 % des besoins supplémentaires en énel

débune personne vivant avec | e
2009 -S®l ection dOAGROTECHNI C au Pr

Mi se © Niveau de | 6UEMOA

-Participation ° | 6Etude de Di

Bureau de Restructuration et de Mise a Niveau (BRMN Bénin).

2010 Sélection de AGT parmi les trois premiéres entreprises devant
bénéficier du Programme Spécial de PromotionRME/PMI initié
par le gouvernement béninois




2011 -D®marrage de | 6ex®cution du p
niveau

- Signature du partenariat avec la Société Nationale pour la Prom
Agricole (SONAPRA) pour la fourniture de matiéres premieres.

2012 - Installation compléete de la patisserie

- Installation de la boulangerie

2.4. Infrastructures et ressources matérielles

2.4.1. Infrastructures
AGROTECHNICdispose de deux batiments, qui se présentent cauite

1 unbloc administratif:ilet o mpos® des bureaux des membr e

la direction générale, la comptabilité, la direction technique ;

1 une salle de réunion : dans laquelle se tiennent les séances de discussion avec le

personnel, cbest aussvisiteursetavitésii veau que |
1 un magasin de produits finis : pour le stockage des produits finis;

f unshowr oom : il sbéagit doébun futur espace

f un magasin de mati res premi res dobune

1 unvestiaire:dotd 6 ar moi res 0% sont-naz,xougeRi&teet es b |
chaussures ; cbest °~ ce niveau que | es
avant doéentrer dans |l a salle de machiner:i

1 une salle de machinerie ou se fait la fabrication des psodoiihmercialisés par
AGROTECHNIC ;
un | aboratoire ®qui p® de petits mat ®r i
une salle de patisserie : ou se réalise la préparation des produits de patisserie ;
une salle sensible ou de conditionnement ou sé&afaiise en emballage primaire des
produits ;
un couloir dbéemball age 0% se termine |

les appartements prives.

Actuellement, la structure fait construire un centre de formation en agroalimentaire doté

(@}

usalle de conférenage 200 personnes etsldortoirs | 0 Retplarg e .
AGROTECHNI C est i-dlessausffigu®l)par | a figur e

(@}
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Figure 1: Plan AGT
2.4.2. Ressources matérielles

Notre structur e

ddaccuei |-alicensigpoguidui pgrmettent de séaliseu
diverses transformations. €différents matériels sont disposés dans les différentes unités de production.

9 La salle des machines
- Un cuiseur
- Un torréfacteur
- Quatre moulins

1 La patisserie
- Trois pétrins
- Trois fours

 La salle«Sensible»
- Une doseuse
- Unethermaoasoudeuse

1 Le laboratoire
- Deux balances
- Un pH métre
- Un humidimétre




T La salle :débemball age
- Une cellophaneuse
Mi se © ©part <cel a, | 6 e nt quiesp chargeedu tcanspopt des e  d O
farines ensachées de la chambre sensible a la salle du conditionrglagissede également

des groupes électregespour pal l i er aux coupures de | 6®nce

Photo 1: Torréfacteur Photo 2 Moulin & meule électrique

Photo 3: Laminoir Photo 4: Pétrin




Photo 5;: Doseuse

Photo 6: Mélangeur

Photo 7: Four




2.5. Ressources humaines

Le personnel detAddRIOE & @ildhdd j€line atynamigue composée
des agents dé 6 admi ni str at i dnd,u.slch mekatpre ensees differdntesd e
catégories du personnel simueleur fonctiondansl 6 ent r epri se sont repr ®
2. Le bon fonctionnement des activitdsO6 AGROT E GGHNI Cd o n aes ladeurs v r e

suivants,

A

T Le Directeur Général (DG), i est l e cr ®ateur de | Oc¢
responsable. Il donne des directives a tousiepé oy ®s au sein de |
s6boccupe ®galement des rel at i égalemeetdes ®r i e u

financements pour ;la survie de | 6entrepri
I LeSecrétaire Administratif (SA), qui sodéoccupe des di ff ®r en
et de g®rer ;I 6agenda du DG

T Le directeur technique (DT), il est chargé du bon déroulement des activités en
particulier de la production. Il a sous sa tutelle, le chef de la minoterie, le chef de la
patisserie, le chef de la boulangerie et enfin le chef du conditionnement ;

I LeComptable quichar g® de g®rer | es ressources fi

i Le directeur des ressources humaines (DRHK)il gére de maniere efficiente la

disponibilité delamaihd 6 T uvr e ;

i Ledirecteurcommercial(DC), i1l g re |l es affaires exter
estrelatifauxcommande et | i vraisjons de | 6entreprise

i L AgentCommercial, il est charg® de |ivrer | es di

I Le Chef magasin | | s6boccupe du contrtle des maga

premiéres et des produits finis. Il a en charge la réception des matieres gganiéur
stockage en boétat;

T Le Chef conditionnement, le chef patisserie, le chef usinks assurent chacun a leur
niveau du bon déroulement des actividéss leurs secteurs

I Lechauffeur, qui sdéoccupe du transport du DG ef




Directeur Général

Secrétaire Général

Directeur des . :
Directeur Directeur
Comptable Ressources . .
. Technique Commercial
Humaines
Chef 'C.Ihef Agent
. conditionnement commercial
magasin
Chef patisserie
Chauffeur

Figure2: Or gani gr amme

de

Chef usine

| 6entrepri se




2.6. Structures collaboratrices

AGROTECHNICtravaille avec difféerents typesdes uct ur e s dans | 6opt

ses
doéor

L a

objectifs. La relation QubAGROTECHNI C e

dre commer ci alAinsifnous @ouvens @ter coeme struetarésn i q u e .

LaFSA:el 1l e a pour objectif doéai delafarin@ent r e
Far i Mi ckel ange et 7 | [Ca&%A\Ridd 6 ceatdaespr d ses
laréalisationde anal yses sur | a farine et sbéocc.l
La DANA @ d | e ai de | fabre fes analysegihysieschimique et
microbiologiqueses produits.

LaSONAPRA:sboccupe de fournir trepes, tehquelée r es
soja et le mais.
Le centreLabel Bénin : qui a pour objectif de donner de la visibilité aux activités

des promoteurstransformateur, artisans et Petites et Moyennes Industries
(PMI)/Petites et Moyennes Entreprises (PME), ainsi quepdasibilité aux
consommateurs de trouver en un méme lieu, des produits béninois, toutes catégories
confondues. Label Bénin est aussi un point de vente des différentes farines de mais
d6 AGROTECHNI C.

Les Pharmacies et Centres de Santdls constituent dedistributeurs des produits
de | 0entreprise.
Des Groupements de Femmesqui fournissent des matieres premiéres telles que

| 6ami don de manioc, |l a farine de bl ®, |I|e
Le Bureau de Restructuration et de Mise a Niveau (BRMN)Ai de | 6entrep
dans sa restructuration, en financant 20% des actions matérielles (agrandissement

des | ocaux, achats de nouveaux ®qui pemen

formation du personnel).

taill e des f |importaecs deiaoehation existdnte efed gtla® d 6

structure partenai re.




Groupement

Label
Bénin

N\
™
N

Centres de
Santé

. de femmes
Pharmacies

SONAPRA

Légende

“ : Traduit la grande relation existaahtre AGROTECHNIC et les structures partenaires
===  Tradulit la faible relation existargntre AGROTECHNIC et les structures partenaires
- . |Indique une relation en sens unique entre AGROTECHNIC et les structures partenaires

Figure 3: Schéma récapitulatif des différentes relations qui existent entre AGROTECHNIC et les

structures.




2.7. Présentation des produits phares fabriqués par AGROTECHNIC

Plusieurs ypes ddbéactivit®s santl Imesm@Ggit AIGROTECEFH
T Production de la farine Fari Mickelange
Elle est un complément alimentaire pour les enfants en particulier mais elle aussi
recommandée aux personnesl | n®r abl es surtout cell es vivan
farinenutritionnelle instantanée riche en vitamines et en minéilexpeut étreconsommée
avec ajout ou non du laita farine Fari Mickelange se présente sous trois gammes a savoir
1 Farine« Fari Mickelange Age »
Cdbest un compl ®ment du | ait maternel et <co
la croissance dewmurrissons mais ne peut remplacer le lait maternel.
1 Farine« Fari Mickelange Age 2
Elle est conseillée aux enfants de 6 a 2 areuetpermet de passer sans difficultés la
p®ri ode doali mentation de compl ®ment .
1 Farine« Fari Mickelange Adulte>

Elle est conseillée a toute la famille.

CF i b=l = \<

mickelsnse

Photo8 : Les gammes de la farinar Mickelange

I Café




Trois gammesde café sonproduitesa AGROTECHNICet elles se distinguent par leur
granulométrie et leur degré de torréfactidrs 6 agi t de C!t e nMotonse , Foe

que le café foego est épais alors que le café Cote noire est plus fin.

Photo9 : Les gammes de café

T Produits de la patisserie

A ce niveau, AGT produidu pain viennois, des friands, dake

Photo 10 Pains viennois Photo 11 Cakes







































































































