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1. Historique 
- 

L‘atelier Viafort est le résultat d’une collaboration initiée h la fin de 1990 entre les chercheurs 
nutritionnistes de I’ORSTOM’ et de la DGRST’ congolaise, les technologues et IQS économistes 
d’AGRICONÛO3 et les respcnsables des serices de la Direction de la Santé de la l*iimiJ1e (DSF) du 
Ministère congolais de la Sant6. 
A partir de rdsultats obtenus en Idmatoire, les chercheurs de I’ORSTOM ont propos6 .-es formules et 
des proc6dés technologiques permettant de fabriquer avec des produits locaux une farine de sevrage 
de composition en nutriments equilibrée qui puisse si? prdparer sous la forme d’une bouillie de haute 
densité énergétique. Les technologues et les économistes d’AGRICONGO ont alors réalise des Qtudes 
de faisâbilit6 permettant de proposer tin modele d’atelier susceptible d’être reproduit rapidement. Ce 
modele a été propose en mai 1991 ii l’occasion d’un s6minairo su r  “les bouillies CI;) sevrage en Afriqua 
Cenfrale“ organis6 conjointement par le Minist&re congolals de la Sante et des Affaires Sociales, 
I’ORSTOM, AGRICONGO, l’UNICEF et la Direction pour I’Aíiique de l’OMS. A l’issue de ce sdminaire, la 
Direction de la SantO de la Famille, dans le cadre d’un “Projet d’Appui aux AcLvites de Ni’trition” (PAAN) 
financé par le FAG4 et I’UI\IICEF, a cncaurag6 la crkation d‘une unit6 pilote devant servil à la formation 
d’entrepreneurs, La mis& en place et le suivi de cene unite pilote qui a pris le nom de Virafor? à la suite 
d’une etude de marché r6alisée en 1992 ont été placées sous le contrôie du camit6 consultatif du projet 
PAAN qui regroupe l’ensemble das personnes ayant contribué A la création de i’atelief (chsrcheurs, 
technclogues, bconomistes, agents des services de santé, conseillers de I’UIJICEF et de i’OtvlS) et qui 
jGue le rôle do cornit6 de pilotage. 
L‘inauguration officlelle de l’atelier a eu lieu le 16 Octobre i992 par le f,linistro de la Sant6 en présence 
de 4 autres membres du gouvernemerit congolais a l’occasion de la journée rnaridiaie de l’Alimentation 
organisbe par la FAO. 

2.  Justificatimi 
1-0s choix necessaires à différents niveaux de I’élaboration du projet ont bt6 effectués, ii partir 
d’analyses des situations, avec l’objectif principal de mettre !a disposition du plus grand nombre 
d’enfants un aliment de sevrage de qualit6 suffisante pour contribucr efficacement à la diminution de la 
prévalenco de la malnutrition protéino-6nergétique. 

Ainsi, compte tenu des pratiques de sevrage observees au Congo, notamment au niveau des 
fr6quences journalières de distribution, il est apparu indispensable que la bouillie préparée B partir de la 
farine Vitafort ait une densité énergétique et des teneurs en nutriments Pnsentiels suffisantes pour que 
deux prises par jour permettent da ccmplétet intégralement les apports en energie et ci1 nutriments du 
lait maternel dans la coudorture des bosoins nulrilionncls partir do 4 A 6 mois ]u :<~‘ I  3. G mois ou 9 
mols. 

ORSTOM: L‘lnztilu. Franr;ais de necherch0 sciuntifiqus pour le Obveloppoment on Coopbration. 
OGRST: Oimction Gtnbrala do la Rocherdie Scientitiqua et Technique. 
AGRiCONGO: Institut de Recherches pour l’appui au d8veloppemenl agricGle en zones tropicales. 
FAC Fond d’Aide et da CoopBralibn du minístbro français de la coopbration. 
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A Brazzaville et Pointe-Noire qui regroupent plus de la moiti6 des habitants du Congo: la très grande 
majorité des meres ont pris l'habitude d'acheter les aliments servant de base la préparation des 
bouillies, mais leur pouvoir d'achat reste limit6 et le prix de vente des farines ne doit donc pas dépasser 
celui du 'poto-poto', pâte de maïs fermentbe de qualité nutritionnelle médiocre, actue'isment utilisée 
dans la plupart des cas. Le coût des matieres premieres étant l'&ément determinant du prix de revient, 
la farine de manioc, l'aliment le plus disponible, a ét6 choisi comme base des melanges. 

L'échec de projets antérieurs, au Congo mais aussi dans d'autres pays, semble montrer que pour durer 
et atteindre des niveaux de production significatifs, les unites de fabrication d'aliments doivent être 
gérées par des entrepreneurs indépendants initialement formés au niveau de la technologie et de la 
gestion et suffisamment motives par les bénéfices qu'ils pourront tirer de leur activité. Par ailleurs, pour 
que' certe mise sur le marche d'aliments de sevrage ait une chance d'avoir un impact nutritionnel 
notable, il est necessaire que ces ateliers puissent se multiplier. De ces constations a découlé le choix 
de créer un atelier pilote dont l'objectif principal est d'assurer une formation en milieu réel aux jeunes 
entrepreneurs qui devront s'installer dans les principales villes du pays. 

2.  Lieu d'implantation 
L'atelier pilote Vitafort est install6 sur la station de Kombé 2i 17 km de Brazzaville dans des bâtiments 
mis disposition par AGRICONGO dans le cadre d'une convention avec le Ministere de la Sant6. 

3. Qualit6 nutritionnelle 
Pour obtenir une farine de composition équilibrée au meilleur prix, la nature et les proportions des 
ingrtdients A utiIiser sont susceptibles de modification en fonction de la disponibilité et des prix des 
matieres premieres. Sa qualitb nutritionnelle, en particulier sa composition en nutriments, peut donc 
sublr certaines variations dans les limites de normes choisies par le conseil consultatif du PAAN. La 
conformation A ces normes permet l'utilisation du label "Aliment de sevrage agree par le minis?&re de la 
sank?'. 
Ces normes concernent essentiellement la qualit6 microbiologique, la granulométrie et la composition 
en nutriments des farines et leur aptitude a être préparée sous forme de bouillies de densité énergbtique 
suffisante. 

3.1. Qualit6 microbiolugiquo: 

. Coliformes totaux: 

. E. coli: 

. Salmonella: 

. absence d'Aspergillus llavus et de mycotoxines. 

moins de lo3 par g de farine 
moins de 10 par g de farine 
moins de 1 par 25 g de farine 

3.2. Granulométrie 

La farine ne  doit pas contenir de particules de dimensions supérieures a 500 micromètres. 

3.3. Composition en nutriments 

Teneur en eau 
Tenour en fibres (celltilose f lignine) 
Teneur en saccharose 
Teneur en lipides: 
Teneur en acide linolbique: 
Teneur en protblnes brutes: 
Teneur en acides aminbs: 

Histidine: 
Isoleucine: 
Leucine: 
Lysine: 
acides amines soufrts: 
Phbnylalanine + Tyrosine: 
Tryptophane 
Thrbonine: 
Valine: 

< 8 g / 100 g de matibre brute 
3 g 1 100 g de matibre 8bche 

< l o g / l C O g M S  
z 4 g /  l00g MS 
z 1 , 2 g / 1 0 0 g M S  
z 10,5et< 18g / lOOQMS 

z 4 0 m g / 1 0 0 g M S  
> 248 mg / 1COg MS 
>720mg/ lGOgMS 
z 380rng/ lOOg MS 
7 160mg/lGQgMS 
> 5 6 0 m g / 1 0 0 g M S  
z 40mg/1000MS 

432mg / loOg MS 
>4M)mg/ lOOgMS 
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Les farines Vitafort pourront, en outre, utiliser la mention “enrichie en minéraux ou en !cVafamines” quand 
les complements minéraux et vitaminiques utilisés leur permettront de conteriir au moina: 

- Calcium: 
- Fer: - zinc: 
- Cuivre: - lode: 

- Vitamine A: - Vitamine D: - Acide ascorbiquo: 
-Thiamine: - Rihoflavine: - Nicotinamide: - Vitamine 86. - Acide Fo!ique: 
-Acide pantoth6niqu 
- Vitaminil R12: - Vitamine K1: 
- Biotine: 
- Utamina E: 

% m g /  l00g MS 
16mgf100gMS 
2 mg 1 loOg 14s 

240 microg / 100 Q MS 
20 microg 1 100 0 EJIS 

loo0 !LI / loo g MS 
160 UI / loo g MS 
32 mg 1100 g MS 
160 micraO / 100 g hlS 
240 microg / 100 g MS 
1 mg 1 ICOg MS 
180 microg / 100 g MS 
16 microg / 100 g MS 
1,2 mg 1 100 g MS 
0,6 micraD 100 g MS 
16 micrag 1 100 g MS 
6 microg 1 100 g MS 
0,7 UI / 1 g d’acide linolkique 

le: 

3.4. Densíte Qnergétique 

La bouillie, ap rh  préparation selon les instructions figurant sur l’emballage, doit avoir une densite 
énergétlque (DE) proche de 120 Kcal / 100 ml (entre 100 et 140 Kcal / 100 mi) tout en ayant une 
consistance suffisamment fluide pour être bien acceptée par les enfants, 
Quand elle est préparée B la DE de 100 Kcal / 100 ml, eile doit avoir une fluidites minimum de 140 
“/sec ou une viscosité6 infbrieure 0,75 Pa.s. 
Quand elle est pr6parBe B la DE de 140 Kcal / 100 ml, elle doit avoir une fluidite nulle’ou une viscosité 
supérieure i?ì 5 Pa.$. 

4. Nature des ingr6dients 
Les farines Vitafort contiennent obligatoirement: 
- une source énergéîique principale composée d’une farine (ou d’un mélange de farines) élaborbe à 

- une source protbicjue constitu& par Line farine de graines de légumineuses (soja, har:r-ot ...); 
- du sucre commercial en. quantite modérke afin de rie pas accoutumer trop rapidement les enfants au 

goGt sucré; 
- une source d’alpha-amylase capable d’hydrolyser suffisamment l’amidon au cours de ia cuisson pour 

limiter son gonflement et, par consequent, la viscosite des bouillies. Actuellement, c’est la BAN 
800 MG, une amylase produite industriellement pour l’agro-alimentaire par la firme Novo-Nordisk7, qui 
est utilisée. 

partir d’un aliment de base riche en amidon (manioc, maïs, riz...); 

En outre un complement mineral et un complement vitaminique specialemmt préparés à partir de 
produits de qualit6 alimentaire fabriques industriellement peuvent être ajoutés. 

La composition de la farine vendue depuis le démarrage de l’atelier est la suivante: 
- farine de manioc: 51,5 % 
- farine de maÏs: 20,o % 

- - farine de soja: 20,5 % 
- sucre: 8.0 % 
- Ban 800 MG: 26 KNU8 / 100 (i Mt3 (soit 32,5 mg / 100 g ME). 

Distance parcourue en 30s par 1009 da bouillie a une tempbraturo campriscl entre 40 et 42°C dans un poiyvisc 
KINEM ATICA. 
mosurbe sur des bouillias maintenues A 45°C B l’aide d’un viscasimbtre fotatif HAAKE v15M3 muni d’un dispositif de mesure 
SV-DIN A une vitesso de rotation du 64,5 lrlmn. 
Novo-Nordisk a/s - Enzyme process Division - Novo All6 - 2880 - Eagsvaerd - Danemark. 
KNU (Kilo-Unit6 Alpha-amylase Nava): quantite d’enzyme qui degrada 5,213 g d’amidon soluble (Mercl;, Erg &j) par heure 
selon la mbthode standard Nova. 
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Lorsque cetta formule est enrichie en minéraux et en vitamines, 1 kg de complément mineral et 0,l kg 
de compiémc.nt vitaminique se substituent A 1, l  Kg de farine de manioc dans 100 kg de mélange. 

4. Made Cas; Fabrication 
Le sshbma gBn4ral de fabrication des farines de sevrage vitafort est donné su r  la figure i. 

:igure i: Schbma de fabrication des farines de sevrage Vifafort. 

Les traitements appliques aux inatibrcs premibrcs (graines de IBgumineuses, grains de mak) ou semi- 
transformtles (cossertes de manioc) utiiis6es dans l'atelier peuvent ëtre regroupes en plusieurs 
catégories: 
- les traitements permettant d'an6liorer la qualité bactériologique des farines: triage, la,,age, séchage 

- les traitements permettant d'éliminer les composes toxiques et de reduke les activités anti- 

- les traitements permettant de limiter le taux de fibres alimentaires: d&palllculage et vannage des 

. 

complbmentaire; 

nutritionnelles, en particulier la torrefaction; 

graines de légumineuses; 
- traitements permettant 1'6laboration d'un produit hornogbne: broyage, tzmisage, pr8m&lange, 

- traitements assurant ia conditionnemeni: ensachage, Btiquetage, thermo-soudage. 
mélange; 

GRAINES DE COSSE7TES 
LEGUMINEUSES 1 DE MANIOC 

Tri manuel I I I 1 

Trempage Séchage 
SBchage sous serre complémentaire 

DBpelliculage I 

I 
Tri manuel 

Lavage 
Séchage complC-mentaire 

Broyage 
I 

\ Vannage Broyage 
Torrefaction 

Broyage Prémélange manuel I 
I 

Tamisage 

FARINE DE 
LEGUM IN E US ES 

f, 

PREMEUNGEES 

Mélange mécanique 
Ensachage 

I 

FARINE DE SEVRAGE 1 

Le manioc arrive B I'aMsr sou3 forme de cosseltes sechées a3 soleil de manlbre trad¡t¡onnelle. Ces 
cossettes prkparées ?i partir. de racines ayant subi au moins trois jours de rouissage pour éliminer la 
presque totalitb des composés cyanés (teneur en cyanures totaux infhrieure A 15 ppm) ont des teneurs 
en eau rBsiduolles d'environ 14% ce qul justifie le sbchage complbmentaire réalisé sous serre ou sur 
des claies disposees'au dessus du torréfacteur. Les cossettes sont ensuitu broyées dafis un broyeur B 
marteaux muni d'uii grille de maille 0,8 mm (dkbit 350 kg / heure). 
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Le mais est achete aprbs contrble de sa qualite (absence d’insectes ou de graines abîmbes; humidit6 
inférieure A 15%) auprbs de cornmerçants et provient soit de I’lntérieur du pails, soit du ZaÏre. I I  est 
stocké jusqu’au moment de son utilisation. Les grains subissent alors un triage manuel, un  lavage et 
une torrefaction mcdtirée (20 mn B 120°C) qui permet de ramener leur humidité B un taux infhrieur B 
10%. Les grains sont ensuite &ales pour subir un dernier triage au cours duquel ils refroidissent et 
finissent de secher avant de passer dans le broyeur B marteaux muni d’une grille de maille 0,5 mm 
(debit 350 l<g / heure). 

Les graines de soja proviennent de producteurs de l’intérieur du pays. Comme les grains de mak, les 
graines de soja sont contrblees et stockbes jusqu’au moment de leur utilisation. Celle-ci commence par 
un tri manuel, un trempage au cours duquel les graines qui sumagen: sont Bliminées et un sbchage 
sous serre. les graines sont ensuite d6pelliculees par passage dans un broyeur ?i meules et par 
vannage manuel. Enfin les graines sont torrbfikes (30 mn 21 180°C) avant d’être pissees dans un 
broyeur ii marteaux muni d’une grille de maille 0,5 mm. 

Le sucre, prodc‘t au Congo, est achete sur les marchés en poudre ou en morceaux. Dans le dernier 
cas, il est passe dans le broyeur B marteaux. 

Les enzymes sont achetées & la firme Novo Nordisk S.A. en fûts de 40 kg qui sont stockés en armoire 
frigorifique. Au cours de la semaine precédant leur utilisation, elles sont minutieu,;ement prbmblangees 
A de la farine de manioc (50 y d’enzymes dans 5 Kg do farine de manioc). Ce prkmelange qul necessite 
une balance de precision est ensuite incorpore au taux de 3,35 kg pour 100 kg de farine Vitafort. 

Les compléments minéraux et vitaminiques utilisés dans les farines enrichies sont actuellement 
prepares par un atelier specialise d’un institut français de recherches &ant donne que les discussions 
entamees avec plusieurs firmes europeennes fabricant ces mineraux et vitamines n’ont jamais pu 
deboucher su r  un accord pour la livraison de quantites de complements conformes i3 noz besoins. 

Le mélange des différents composants (farine de manioc, farine de maïs, farine de soja, sucre, 
prem6lange enzymatique et, C?uentuellement, complements mineraux et vitaminiques) se fait dans un 
tonneau melangeur manuel de capacite de 50 litres. Les farines sont ensuite emballées a la main dans 
des sachets transparents en poly6thyl&ne de 50 microns d’épaisseur. Le dosaga se fait su r  la base du 
volume en utilisant un récipient gradué. L‘emballage est composé de deux sachets identiques inclus 
l’un dans l’autre; entre les deux sachets sont glissées deux etiquettes sur lesquels sont figures le nom, 
le logo, et diverses informations concernant l’atelier Vitafort, les caractéristiques du produit et son mode 
de préparation. Les deux sachets sont ensuite fermés B l’aide d’une thermo-soudeuse. 

5. Equipement de I’atelier 
La liste et le prix ainsi que la durée et la valeur annuelle de l’amortissement des installations de l’atelier 
pilote Vitafort sont donnes dans le tableau I .  La valeur totale de l’ensemble des Installations est 
Ibgbrement supbrieure à 6 millions de Fcfa. L‘amortissement annuel est de l’ordre de 1 million de Fcfa. 

Les broyeurs B meules et A marteaux ainsi que la thermo-soudeuse, le nettoyeur haute pression et les 
balances sont importés. En revanche, la table da tri, les installations de séchage, le t2rréfacteur et le 
tonneau melangeur sont de fabrication locale. 
Le torrdfacteur est constitub par un demi tonneau metallique placé au dessus d‘un fc;rer A bois. Des 
pales metalliqucs actionnées par un moteur (vitesse de rotation: 6 tr/mn) permettent de remuer les 
graines (rendement: 40 Kg / h). 
Un systbme de claies disposees au dessus du torr6facteur i3 I’int6rieur d’uno sorto do hotte permet de . 

rhcuperer la chaleur au moment do la torrdfaction pour le sbchage compl&nentalre des cossettes de 
manioc. 
Le tonneau melangeur est constitue d’un f G t  en aluminium, sp6cialement aménage (trappe d’ouverture; 
cannelures Interieures), pos6 sur un support grilce A des barres métalliques soudeos A ses parois de 
telle manibre que son axe princlpal soit inclin6 B 45”. La rotarion do I’ensemsle est réaìsbe B la main B 
l’aide d’une manivelle et permet de melanger 25 kg de farine en 1 O minutes. 
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2 500 O00 

200 O00 

18 554 

36 O00 

30 O00 

75 O00 

125 O00 

600 O00 

1 500 O00 

Tableau 1: Valeur et amortlssement des outils de production 

15 ans 166 667 

5 6r‘s 40 O00 

3 ar’s 6 184 

3 ans 12 O00 

5 ans 6 O00 

5 ans 15 O00 

5 aos 25 O00 

5 ans 120 O00 

5 an? 300 O00 

~~ 

DES I G NATI ON 

450 000 

1 100000 

75 O00 

200 O00 

150 O00 

100 O00 

125 O00 

6 284 554 
-- 

BAtiments: 4 pihces pour les machines, le stockage, 
l’ensachage, la toilette 

Installations électriques 

5 ans 90 O00 

5 ans 20 O00 

5 ans 15 O00 

5 ans 40 O00 

5 ans 30 O00 

2 ans 50 O00 

2 ans 62 500 

998 351 

~- 

Mobiliers: 2 chaises, 1 table 

Uslorisiles mbnagers: 4 bassines 
~ ~ ~~ 

Ventilateur 

Table de tri des graines 
~~ 

Installations de séchage 

Broyeur 21 meules + moteur 

Broyeur 2 i  marteaux t moteur 

Torréfacteur + moteur 

Tonneau melangeur 

Ensacheuse 

Thermo-soudeuse 

Nettoyeur haute pression 
~ ~- 

Balance de 1 O0 kg 

Balance de précision 

Totaux 

6. Fonctionnement de l’atelier 

annuel 
sement (F cfa) 

1 1 

Tel qu’il a Bt6 modélise, ce type d’atelier fonctionne avec trois a quatre personnes: le chef d’entreprise 
qui s’occupe p:us particulibrement de I’approvis¡onnement en matières premidres, du planning d e  
production et de la commercialisation des produits, 2 ouvriers qui assurent les étapes manuelles 
(lavage, ensachage) et mécanisées des transformations et un temporaire d’appoint pour les opérations 
de triage. 

L‘emploi du temps journalier de chacun des deux cuvriers peut être schématisé de la rrianière suivante 
(transformation Ûe 45 Kg de manioc, de 78 Kg de mai‘s et de 27 Kg de soja): 

- Tri des graines: 
- Torréfaction 30 minutes 
- Broyage 30 minutes 
- m6lange 30 minutes 
- ensachage 3 heures 

1 heure et 30 minutes 
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, Afin qu’Il pulsse remplir son rdle d’unit6 de formation, il est pr6vu que l’atelier Virafort soit confie 
successivement B des candidats 21 I’installztion. A p r h  sélection et formation sur les aspects techniques, 
sanitaires et gestionnaires, chaque candidat entrepreneur commencera B suivre pendant quelques 
semaines le fonctionnement de l’atelier gerb par son prédhcesseur puis s’en verra confier la 
responsabilite pour une periode de 4 B 6 mois. Pendant cette période, il sera libre du choix de ses 
employes et versera au comite de pilotage de l’atelier un loyer correspondant A J  montant des 
remboursements d’emprunt qu’il aura ii supporter lorsqu’il sera lnstall6. A l’issue de sa p5ride d’essai, 
le comite de pihtage aide l’apprenti entrepreneur, s’il le souhaite, iì monter un dossier de demande de 
prêt auprès des bailleurs de fonds potentiels. Actuellement le premier entrepreneur formé est su r  le 
point de s’installer A son compte. 

7. Systeme de promotion et de commercialisation 
L‘objectif principal du projet Vitafort &ant de promouvoir la creation do plusieurs atelier3 produisant des 
aliments de sevrage ayant une  qualite nutritionnelle adaptée au contexte d’utilisation congolais et 
utilisable par le plus grand nombre d’enfants, le systi” de promotion et de commercialisation adopte 
est ii deux niveaux. 

Le premier niveau a consiste 2I donner une image de marque aux farines de sevrage produites dans 
l’atelier pilote. Pour cela des btudes de marché ont permis de definir un nom, un logo, le 
conditionnement et le dimensionnement des sachets et la nature du circuit de distribution. 

Figure 2: Reproduction de I’étiquette portant le nom et le 
logo de la farine. 

Le choix du nom et du logo a Bté particulièrement difficile: des propositions faites par le comité de 
pilotage ou recueillies auprbs de meres au cours de reunions ont B t e  testbe:: par sondage aupres 
d’échantillons representatifs des meres brazzaviiloises. Compte tenu de la mukiplicit6 des langues 
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locales, II est apparu préférable de choisir un nom de consonance françalse; la richesse en vitamines 
étant aux yeux d e  la très grande majorité des mères la qualité première d’une bouillie, I l  était difficile 
d’éviter d’utiliser un radical evoquant leur presence dans les farines. Le comité de pilotage souhaitant 
insister sur les notions d’energie, de force et de vitalité un compromis a été trouvé avec le mot Vitafoort et 
le slogan “l’energie pour les bebes”. Ce nom et un logo représentant un bébé jaufflu ont été plebiscites 
par les meres au cours du sondage (figure 2). 
Le conditionnement choisi est simple et bon marché: deux sachets de polybthyl&ne transparents places 
l’un dans l’autre afin d’assurer une meilleure protection et de pouvoir glisser entre les deux les 
etiquettes supportant le logo et les recommandations d’emploi (figure 3). Le poids des sachets a été 
fixé a 250 g de façon a ce qu’ils permettent 3 A 5 jours d‘utilisation sans que le prix soit trop élevé 
(175 Fcfa le sachet). 

Figure 3: Reproduction de I’étiquette portant le mode de préparation et les 
recommandations d’emploi 

. .... 

MODE DE PREPARATION 
PROPRE 

*Verser dans une petite casserole la quantite 
de farine necessaire selon I’hge du b6b8: 
- A  4 et 5 mois: 40 g, soit 1/2 verre bambou 

- A  6 irt 7 mois: 50 g , soit 3/4 de verre 

- A  partir de 8 mois: 60 g, soit un verre r- dour 

Ref foldif 
Remuer 

ou 1 boite et 1/2 de sauce tomate; 

bambou; 

bambou ou 2 boites de sauce tomate. 
*Ajouter dans la casserole un volume d’eau 

propre identique A celui de  la farine en le 
mesurant avec le mame recipient (rajouter 
Bveotuellement un peu d’eau selon la 
consistance souhaitBe). 

* Mettre la casserole sur un feu doux et remuer 
jusqu’a l’apparition de bulles. Laisser cuire 
encore 5 A 10 minutes. 

* Laisser refroidir: la bouillie VITAFORT est 
prate. Elle doit etre consommee aussitbt 
aprbs sa preparation. 

Recommandations d’emploi 

Celte farine est spbcialernent racommandba 
pour l’alimentation des b6b6s B pa& de 4 
molo en complbmant du lait matarnel. 
Elle permet de prbparer une bouillie deux foix 
moins dilues donc beaucoup plus bnoightique 
que les bouillies traditionnelles. 
Pour une bonne croissance de votre or,fant, la 
bouillie VITAFORT doit atre prbparbe et .-Jonnbe 
deux fois par jour. 

Ingrbdients: Farine de manioc, farine de mais, farine de soia, sucre, amylases de qualite alimentaire. 
Dur& do conservation: 3 mois A partir de la date de fabrication. 
Analyse moyenne pour 100 g: glucides 74,O g - proteines 10,5 g - lipides 5,8 Q - 380 kcal. 
Denalt6 Bnergbtlque (lorsque prbparbe selon les instructions): 120 kcal / 100 ml. 

Ces sachets ont BtB mis en vente dans un réseau de petits boutiquiers Independants spBcialis6s dans la 
vente de produits alimentaires, d’entretien ou de toilette. Une affiche dlsposee sur  ces boutiques permet 
d’avertir la clientèle de la présence des farines Vitafort. 
Dans le même temps un film vid60 de 13 minutes a et6 tourn6 et une chanson a eté composée pour 
populariser la farine Vitafort: ils ont &e diffusks B la television et a la radio. 

Le second niveau à considérer est l’organisation du circuit de vente des entrepreneurs aprbs leur 
période de formation. 
Aprbs son installation, chaque entrepreneur sera libre de I’orGanisation de son circuit de 
commercialisation et devra choisir un nom et un logo personnels. Toutefois, ii aura la possibilitb de 
reproduire su r  son emballage un label portant la mention ”aliment de sevrage agrée p ’ i p  le ministère de 
la sanré” et de se recommander de l’atelier Vitafort, si I’alimont de sevrage est conformo aux normes 
Btablles par le comilk consultatif du PAAN. Le respect des normes se fera sous I2 contrdle de la 
Direction de I;: Sante de la Famille et concernera, d‘une part, la qualité microbiologique et la 
composition en nutriments des farines et, d’autre part, la densite bnergétique des bouillies après 
préparation. Les entrepreneurs pourront s’approvisionner en prémelange enzymatique et, 
éventuellement, en complements minéraux et vitaminique auprès de l’atelier Vitafort. 
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Ouaníit6 totale produite 333 Fcfa 

8.1. Investissements. 

Lû chaine da fabrication Virafort comprend un bâtiment de stockage et d’exploitation ainsi qu’un 
ensemble de matciiriel et de machines dorit le d6ta.il a éti: donne dans le tableau i. 

Le montant total de ces investissements est di? 6 285 O00 Fcfa. Ces investissxnents onr &té choisis en 
fonction de la dimension artisanak qui est donnée A l’atelier. Leur montant est compatible avec la 
possibiliti: d’endsttement d’un petit entrep:eneur. 

8.2. Compte de  r6sultat pr&isionnel. 

Lc compte de rksuitat previsionncl, dont !e détail est dann6 dans le tableau 2, permel d’évaluer la 
rentalditt5 de l’activité et la possibilite poiIr l’entrepreneur de rembourser un éverituel crédit. Les 
piBvisions faites dans le cas de l’atelier Virdort reposent sur les prix et les chiffres sbserves dans l’atelier 
pilote au cours da I’annCe 1992. Seul, le niveau d’activité a éte modif% B la hausse pour tenir compte du 
reel potentiel de l’atelier. 
En effet, durant cette pbriode, l’atelier a fonctionne en sous activitf! étant donne que la mise en placa 
d’un veritable r&seair de distribution n’a commenc6 qu’en novembre apr&s l’inauguration officielle. 
Grâce a la campagne de promotion rSalisbe depuis cette datu, la cornmercialisation ne pose plus de 
problkme et les stagiaires de l’mite pilote comme les premiers entrepreneurs installés pourront faire 
tonctionner leur outil de travail a plein rendement. Le maximum d’a2tivité pour l’atelier est de 2,5 tonnes 
de produits traites avec un seuil de rentahitit6 de 1 tonne environ; le niveau de production retenu pour la 
compte de r8sultat prévisionnel a BtB fixé A 2 tonnes. 

Tableau î: Compte de resultat pr6visinnnel d’un atelior ionciionnant sur le mod8le de l’atelier pilote 
Vilafort. 

%‘ARGES 

CHARGES YARIABLES QTE P.I.!. P.T. 
Cossettes de manioc (kg)I 170 180 240 
Grains dc lv?a’& :kg) 459 :35 òl 941 
Graines de seja 533 225 f i9325 

Emballage 7974 29 :594b4 

Sucre (kg) :Ei6 400 52406 
Enzymes (kg) O,G5 150CO 9750 

Eois de chauik (tagots) 99 ! O 0  9 900 
Electricit6 (kWh) 49 45 2205 
Main d’oewrc (h) 148 200 29592 

. sous total 665 797 

CHARGES RXES 
Dotation aux ernodissements 133 196 
Frais fininciers . 53 385 
Frais de Fersocne1 100 oco 
Imp& et taxes O 

sous !&tal 236 581 

TOTAL DES CHARGES 902 3713 

BENEFICE DE L‘EXERCICE 214 010 

-- .-- 

- .._ - 

PRO DUITS 

QTE b .a. P.T. 
Vente de ?arine (250 gf 7974 ’i +O 1 11 6 388 

-- -- - 

--- 
i 116388 TOTAL DES PRODUITS -_ - 

PERTE DE l’EXERCICE O 
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8.2.1. Charms variables 

Les charges variables sont constituees par le coût des aliments rentrant dans la composition de la 
farine (69,8%), le coût des sachets et des etiquettes (24,0%), la main d'oeuvre temporaire (44%) et les 
consommation:, jnergetiques (I ,8%). Hies représentent environ 73 % du total des charges et s'élèvent 
a 666 O00 Fcfa par mois. 
On peut noter quo les frals 116s A l'incorporation d'enzymes Importbes d'Europe ne representent qua 
1,4% des charges variables et i ,l?& des charges totales. 

8.2.2. Charges fixes 

Les charges fixes qui s'B18vent au total 21 236 O00 Fcfa sont constitubes par le coût dA la structure de 
l'atelier et les frais de personnel. Les amortissements et les frais financiers s'el8vent $I environ 
136 600 Fcfa par mois, les frais de personnel pour deux ouvriars qualifi6s A 100 O00 !%fa par mois. 
L'importanco relativa des charges fixes dans les charges totales (27 %) peut &re considérbe comme 
raisonnable par rapport la sbcurite de l'activité. 

Les frais financiers sont gén6r6s par deux types d'emprunts: d'une part, un emprunt B moyen terme 
servant à financer l'investissement (tableau 3); d'autre part, par des emprunts à court terme servant à 
financer les stocks (cf 8.3). 

t'entrepreneur est consid&é comme un artisan et est soumis h une fiscalite de 20.000 Fcfa par an dont 
il est exonére la premiere ann4e. Comme l'entreprise est de type familial, la rémunération de 
l'entrepreneur n'a pas eté incluse dans les frais de personnel. 

Tableau 3: Tableau de financement des investissements 

Montant de l'emprunt 

Taux d'intbrêt 

Nombre d'dchéancss EO mois 

Dur& de la franchise 

6 284 554 Fcfa 

14,O 9'0 par an (soit 7,1096 par mois) 

3 mois -__i 
MONTANT MONTANT MONTANT SOMME COUT TOTAL FRAIS FRLUS 

OE DU APliES MENSUEL ANNUELLE DES FFWS FINANCIER FINANCIER 
L'EldPRLINT FRANCHISE ECHEANCE EGHEANCES FINANCIERS MENSUELMOYEN ANNUEL tdoYEN 

6284554 6491 546 153 818 i 845 821 2 483 097 41 385 496 619 
Fcfa Fcfa Fcfa Fcfa Fcfa Fri3 Fcfa 

8.2.3. Produits 

Le chiffre d'affaires mensuel, de l'ordre de 1 116 OOC Fcfa,'est uniquement constitue par la vente en 
gros de  sachets de 250 g au prix unitaire de 140 Fcfa. La production mensuelle de croisière s'élève h 
8 OCO sachets ce qui ccrrespond aux besoins d'environ 800 enfants entre 4 et 9 mois ccnsommant les 
bouillies Vitafort comme unique complement au lait maternel. 

8.2.4. Marae 

Le prix de revient, toutes charges incluses, d'un sachet de farine Vitafort est de 113 Fcfa. Le prix de 
vente etant de 140 F, la marge par sachet est de 27 F soit environ 20% du prix de vento. Sur la totalité 
do la produclloii, lu résultat rnerisuol cst do 214 000 Fcfn. Cu r6suilnt correspond, d'uno part, il la 
rbrriuirdrurlori do I'ontroproriour o( ,  d'autre part, B I'Qpargne en vue d'lnvostlr dans i'entroprlso et de 
renouveler le matbriel. I I  est souhaitable que l'entrepreneur 6pargne au moins 50% du r6sulta.t. 



8.2.5. Facteurs de varlation du r6sultat 

Taux de variation 

Prix du manioc 
Prix du maïs 
Prix de l’emballage 

Niveau d’activité 
Prix de vente 

Les résultats économiques presentes correspondent à certaines hypothèses choisies comme étant les 
plus plausibles. Cependant, certains facteurs sont susceptibles de varier dans des proportions non 
négiigeables en fonction de la conjoncture 6conomique. II  est donc prudent de simuler les variations de 
ces facteurs pour voir leur conséquence s u r  le résultat d’exploitation et mesurer aiixi la stabilité du 
systbme de production. Le tableau 4 montre comment le resultat peut varier en fonctign du niveau de 
diff Brents facteurs. 

- 20 % - 10% 0 %  + 10% 4- 20 % f 50% 

256100 235100 214000 192930 171 900 108700 
226400 220200 214000 207800 201 60 183 000 
245 900 229 900 214 000 198 O00 182 109 134 200 

123900 1 ~ 9 0 0  214000 259000 304 100 439300 
-9300 1.02400 214000 325600 437 300 772200 
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Une variation de 10% du prix du manioc, ingrédient de base de la farine, entrahe une variation du 
rbsultat de plus de 20 O00 Fcfa, soit environ 10%. L‘entrepreneur doit donc surveiller avec attention le 
prix d‘achat de son manioc. Dans cette étude prévisionnelle, le prix du manioc retenu est superieur à ce 
qu’il devrait être car, en 1992, les sacs de cossettes ont éte achetées par petites quantités; avec 
l’él6vation du niveau d’activiti?, des achats de  grosses quantités devraient permettre d’abaisser le prix 
au kilo et donc d’augmenter sensiblement le bénéfice. 

Une variation de lo?& s u r  le prix du mai3 entrahe une variation d’environ 6 O00 F sur le résultat, ce qui 
est 3 fois moindre que pour le manioc. Ce résultat s’explique aisément par le fait que le maÏs n’entre 
que pour 20% dans la composition du produit. Ainsi, une augmentation du prix du mak n’est pas A 
craindre pour la rentabilité de l’atelier. De plus, un fournisseur a fait recemnient des propositions à un  
prix inf6ïieur à celui pris s n  compte. Le comportement du resultat d’exploitation en réponse aux 
variations du prix du soja est le m6me qu’avec le maïs. 

En ce qui concerne l’emballage, l’influence est assez nette puisqu’une variation de 10% s u r  le prix de 
l’emballage entraîne une variation supérieure B 15 000 F sur  le résultat (7%). L’entrepreneur doit donc 
surveiller le prix de ses approvisionnements en emballages. 

L‘analyse des effets de la variation du prix de vente montre que ce facteur a une forts influence sur le 
resultat puisque 10% de baisse sur le prix de vente font chuter le bénéfice de plus de 50%. Cependant, 
le prix propos4 actuellement dans les commerces (175 Fcfa le sachet de 250 g) est bien accepté par les 
consommateurs et les produits concurrents sont 3 à 4 fois plus chers. 

Enfin, on voit que le niveau d’activité est aussi un facteur important puisqu’une hausse de 10% du 
niveau d’activitb fait augmenter le revenu de 45 OOOF, soit une hausse de 20%. L‘entrepreneur a donc 
intbrêt à maintenir son niveau d’activitb au-dessus des 2 tonnes prévues, voire B les dépasser. 

8.3. Financement et budget de trésorerie. 

L‘investissement de l’atelier est financé par un emprunt iì moyen terme d’urre durée de 5 ans au taux 
annuel de 14%. La franchis2 est de 3 mois. Ce montage financier donne lieu ;1 une mensualit6 de 
153 820 Fcfa. 

Par ailleurs, la faible disponibilite de certaines matibres premieres necessite la constitutioíl do stocks de 
secilrit6 qui ne peuvent ètro financbs, tGUt au moins pendant la promihe antibe que par dss emprunts h 
court tormo. 



12 

Pour l’emballage, les fournisseurs préfbrent produire de grosses quantites et Iss prix sont plus 
intéressants quand la commande est importante; pour la premiere annbe, il est souhaitable de 
constituer par deux fois un stock pour 6 mois. 
Bien que donnant de bons rendements sur la majeure partie du territoire congolais, le soja est une 
culture encore peu repandue dans ce pays et on en trouve assez difficilement. Le fabricant de farine 
doit donc pasder commande auprbs des agriculteurs et constituer des stocks suffisants au moment des 
rbcoltes qui interviennent en février et en juillet; il faut pouvoir stocker pendant 5 mois la récolte du 
premier cycle et pendant 7 mois celle du second cycle. 
Ces stocks donnent lieu A un premier emprunt A court terme en début d’année, d‘un montant de 
1 100 O00 Fcfa A 18% l’an remboursable sur 6 mois dont 2 mois de franchise et un second emprunt de 
500 O00 Fcfa aux mêmes conditions en milieu d’année. Grâce aux surplus de trésorerie dégagés au 
cours du premier semestre d’activité, l’entreprise est en mesure de financer elle même la moitié de son 
stock pour le second semestre. La deuxihe année d’activitk, le recours A un emprunt A court terme 
n’est pas nécessaire si l’entrepreneur prend soin de limiter son prélèvement en épargnant ses 
bénéfices. 

Le tableau 5 montre comment l’apport des financements barxaires et les remboursements de 
l’exploitant peuvent assurer I’Aquilibre de la trbsorerie au cours de la premiere année d’activité. 

Tableau 5: Budget de trésorerie au cours de la premibre année d’exploitation (en milliers de Fcfa) 

MOIS 

lNVESTlSSEMEM 

F m s  D’ETABUSSEMENT 

SAIAIRES 

IMPOTS ET TAXES 

ECHEANCE EMPRUNT MT 

MATIERES PREMIERES 

CHARGES SOCIALES 

ECHEANCE EMPRUM CT 
STOCK MATIERES PREMIERES 

TOTAL DECAISSEMENTS 

RECETTES SUA VENTE 

APPORT EXPLOITANT 

EMPRUNT MOYEN TERME 
EMPRUNT COURT TERME 

~ 

TOTAL ENCAISSEMENTS 

PRELNEMENT EXPLOITANT 

SOLDE MENSUEL 

SOLDE CUMULE 

1 2 3 4 5 6 7  8 9 10 11 12 

6285 
80 

506 386 386 3 8 6 3 8 6  386 386 386 386 366 386 386 
75 75 75 75 75 75 75 75 75 75 75 75 
O o 75 o o 75 O o 75 O o 75 
O O O O 0  O O O O O O O 

O o 300 3GOm300 O o 136 136 ‘ 136 136 
957 720 O O 0  o 957 839 u O O O 

3 O O 154 154 154 154 154 154 154 154 15.1 

7903 1181 836 915 915 990 1572 1455 826 751 751 826 

558 837 1116 1116 1116 1116 1118 1118 1116 IllÔ 1116 1116 
450 

6284 
1100 500 

8393 837 1116 1116 1116 1116 1616 1116 1116 1116 1116 1116 
50 . 50 75 75 75 75 75 100 100 100 100 100 

_. 

490 -344 280 201 201 126 44 -3% 290 365 365 290 

440 46 252 378 504 556 525 87 277 3 2  807 Q$i6 

9. Conclusion 
t’atelier Vitafort est sensiblement différent des autres ateliers de fabrication de farine de sevrage existant 
en Afrique dans la mesure oÙ il est sous le contrôle d’un comite de pilotage r6unissant des chercheurs, 
des acteurs du développement et des responsables de services de sante et qu’il est censé assurer une 
triple fonction: formation d’entrepreneurs; vulgarisation du produit Vifafort et du label du ministère de la 
Sante dont pourront bén6ficier les entrepreneurs après leur installation; support pour des études h 
!‘&helle pilote en vue á’améliorer et de diversifier les produits. 
I I  en résulte que la rentabilité économique du modèle d’atelier mis au point dans I’expbrience Vitafort 
n’est pas une fin en soi mais seulement une des conditions indispensables A la pour:;uite de l’objectif 
principal qui est de mettre B la disposition du plus grand nombre d’enfants des alimenis de sevrage de 
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bonne valeur nutritionnelle. Cet objectif ne pourra être atteint que si d’autres conditions sont remplies: 
production de farines répondant aux normes définies dans le label elabore pour le ministère de la santé; 
sensibilisation suffisante des meres 21 l’intérêt d’utiliser des aliments de sevrage améliorés; multiplication 
de ce type d’atelier en nombre suffisant pour approvisionner toute la clientèle potentielle. 

Dans le cadre de l’expérience Vitafort plusieurs types d’évaluation sont prévus: 
- évaluation fine des résultats Bconomiques du modele d’atelier mis au point grâce A un suivi détaillé 

- évaluation sur  des critères de qualite et de rentabilité de chacun des ateliers qui seront créés par les 

- évaluation de l’impact sur  I’état nutritionnel des enfants d’une strategie globale de mise h disposition 

des activités de l’atelier pilote; 

entrepreneurs ayant reçu une formation dans l’unit6 pilote Vitafort; 

de farines de sevrage ayant les caractéristiques de la farine Vitafort. 

Cette strategie globale repose non seulement sur  le développement d’un reseau d’ateliers gérés par , 

des entrepreneurs independants mals aussi sur une action au niveau des centres de santé. En effet, si 
un aliment de sevrage n’est pas un médicament et ne doit pas apparaître comme tel, l’existence 
d’habitudes néfastes au Congo, notamment une trop grande précocitk dans les dates d’introduction et 
de cessation des bouillies, nécessite que la mise zd disposition d’aliments améliorés s’accompagne de 
messages simples d’éducation nutritionnelle. !-a stratégie globale de mise ii disposition de la farine au 
plus grand nombre d’enfants comprend donc la création de circuits de commercia’isation sous la 
responsabilite des entrepreneurs, notamment par l’intermédiaire des petites boutiques existantes, mais 
aussi une sensibilisation personnalisées des meres au niveau des Centres de Santé Intégrés (CSI) dans 
le cadre des activités de surveillance de la croissance. 

L‘evaluation de l’impact de cette strategie globale de mise h disposition su r  I’état nutritionnel des 
enfants a dejA démarré avec l’aide d’épid6miologistes dans une zone pilote située dans un quartier de 
Brazzaville; les rbsultats seront connus dans 24 mois. En cas de réussite, le; conditions de 
généralisation s u r  l’ensemble des zones du pays où les meres sont suscepiibles d'acheter des farines 
de sevrage et les conditions de transfe~ de l’expérience congolaise dans les contextes d’autres pays 
seront analysées. 


