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En cette période de crise, certains 
secteurs sont particulièrement touchés. 
L’agroalimentaire n’y échappe pas. En 

effet, les gens dépensent de moins en moins 
pour leurs achats culinaires mais, en contre-
partie, recherchent de plus en plus la qualité. 
C’est pourquoi toutes les sociétés, disons 
les plus importantes, doivent se soumettre à 
des contrôles drastiques et notamment des 
autocontrôles, mesures particulièrement en 
vogue actuellement. Mais qu’est ce que l’au-
tocontrôle ? C’est l’ensemble des dispositions 
prises par les opérateurs pour faire en sorte 
que, à toutes les étapes de la production, 
de la transformation et de la distribution, les 
produits dont ils ont en charge la gestion, 
répondent aux prescriptions réglementaires 
relatives à la sécurité alimentaire, répondent 
aux prescriptions réglementaires relatives 
à la qualité des produits et répondent aux 
prescriptions relatives à la traçabilité et à la 
surveillance du respect effectif de ces pres-
criptions. C’est pourquoi Resagro a consacré 
un important dossier à ce thème dans l’air 
du temps. Outre ce dossier, votre magazine 
a cherché à en savoir plus sur le marché de 
la tomate industrielle, un marché concurren-
tiel qui fait face à des problèmes spécifiques. 
Côté restauration et hôtellerie, une nouvelle 
rubrique : le bien-être avec ce mois-ci l’uni-
vers des spas, qui ont de plus en plus une 
place de choix dans le coeur d’une clientèle 
très exigeante. Et toujours vos rubriques 
récurrentes : la cosmétique, la restauration, 
les emballages, la nutrition ainsi que des 
réponses à vos interrogations sur certains 
procédés, process, HQSE, …
Resagro a également, suite à vos demandes, 
agrandi sa rubrique «brèves» pour vous 
donner un maximum d’informations concises 
et pertinentes. Bonne lecture !

Alexandre DELALONDE
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PÉRISCOPE

Démarrage de la première tournée régionale 
organisée à l’initiative du Crédit Agricole du Maroc 
en vue d’expliquer aux agriculteurs les mesures et 
dispositifs d’accompagnement mis en place pour 
atténuer les effets du gel et de la sécheresse. Cette 
tournée a débuté le jeudi 15 mars 2012 à Sidi 
Kacem avec la présentation du dispositif prévu, tant 
en matière de ressources humaines, financières ou 
de formations spécifiques qui seront dispensées. 
En effet, face aux aléas climatiques de l’année (gel 
& sécheresse), et en étroite collaboration avec les 
autorités de tutelle et les autorités locales, le Crédit 
Agricole du Maroc met à disposition une enve-
loppe de 1 milliard de DHS pour accompagner les 
agriculteurs dans la sauvegarde de leur activité et 
notamment en matière de :
- Cultures de printemps
- Sauvegarde du cheptel
- Entretien des plantations

Au cours de cette dernière décennie, et bien loin de leur 
potentiel, les niveaux de production des légumineuses n’ont pas 
cessé de régresser autant en Inde qu’au Maroc. Cette situation 
a notamment fait du Maroc un grand importateur de
légumineuses affectant autant sa balance des paiements que le 
niveau de consommation des légumineuses par habitant.
Dans le cadre de la présente initiative, inscrite dans la 
coopération Sud-Sud, l’Inde et le Maroc mettront en commun 
efforts et expertises pour stimuler la production de légumineuses 
dans leurs pays respectifs. 
Cette démarche commune a pour objectifs :
- De contribuer à l’amélioration de la sécurité alimentaire et des 
apports nutritifs, 
- De préserver et améliorer la santé des sols,
- D’assurer la croissance durable du revenu des petits 
agriculteurs, 
- D’augmenter les possibilités d’emplois,  
- Et de favoriser l’organisation des agriculteurs et leur 
autonomie.
L’initiative Maroc-Inde démarrera en 2012 pour s’achever en 
2016 avec la participation directe de 25 000 petits agriculteurs 
au Maroc.

Moulay Bousselham – Le deuxième Festival de la fraise de Moulay 
Bousselham, à 75 km au nord de Kénitra, s’est déroulé sous le thème 
«l’assurance, un soutien fondamental du développement agricole », 
en présence notamment de plusieurs représentants des chancelleries 
diplomatiques accréditées au Maroc. Le festival, organisé par la  
Fondation Nalsya Développement, Environnement et Action Sociale, 
est destiné à sensibiliser les producteurs de la fraise de la région à de 
nouvelles méthodes de production et de conservation de la fraise et 
d’économie d’eau et de protection de l’environnement.

Tournée Régionale organisée par 
le Crédit Agricole

Initiative Maroco-Indienne pour le 
développement des légumineuses

Honneur à la fraise



5ResAgro N°30 - 2012



6 ResAgro N°30 - 2012

Les pesticides : un danger pour les abeilles

Inauguration de la nouvelle ligne de 
production du Groupe 
Procter & Gamble Maroc

M. Abdelkader AMARA, Ministre de l’Industrie, du 
Commerce et des Nouvelles Technologies, a pris part 
à Mohammadia, à la cérémonie d’inauguration de 
la nouvelle ligne de production du Groupe Procter 
& Gamble Maroc, spécialisée dans la fabrication de 
couches pour bébés. A cette occasion, Monsieur le 
Ministre a salué cette expansion du Groupe qui aura 
des retombées favorables aussi bien pour le pays 
hôte, en termes de création d’emploi, de transfert de 
savoir-faire et de perfectionnement des ressources 
humaines et des compétences, que pour P&G Maroc 
qui verra ses parts de marché s’étendre et se 
positionnera en plateforme d’exportation régionale.

Grâce à de minuscules puces «RFID» (radio frequency identification) 
l’équipe de Mickael Henry (INRA) a apporté les premières preuves 
que certains pesticides, même à doses très inférieures au seuil létal, 
contribuent au déclin des abeilles. Ces micropuces, qui permettent 
le suivi individuel de chaque insecte, ont été installées sur le dos 
d’environ 650 butineuses. Via la consommation d’un sirop, la moitié 
d’entre elles ont chacune reçu 1,34 milliardièmes de pesticide, puis 
toutes ont été relâchées à 1 kilomètres de leur ruche. Les abeilles 
«traitées» courent deux à trois fois plus de risques de ne pas retrou-
ver leur chemin. La démonstration est faite que le produit chimique, 
même si il ne tue pas l’insecte, perturbe son sens de l’orientation. Or 
une abeille qui ne peut pas regagner sa ruche est une abeille morte. 

La production mondiale de sucre devrait atteindre 173 millions de tonnes (Mt), selon l’ISO (International Sugar Organi-
zation), et 177 Mt, selon FO Licht, soit une hausse d’au moins 8 Mt par rapport à 2010-11. La production augmentera 
en Russie (+2,5 Mt), en Inde (+2 Mt), dans l’UE (+2,5 Mt) et au Pakistan (+0,8 Mt). Si l’amélioration des fondamentaux 
du marché sucrier mondial se traduit par un début de détente des prix sur la plupart des marchés intérieurs, la faiblesse 
des stocks en début de campagne, les incertitudes sur la prochaine récolte brésilienne de canne et le délai de mise en 
œuvre des engagements d’exportation de l’Inde entravent la baisse des cours attendues sur le marché à terme. 

Le sucre dans tous ses états

PÉRISCOPE
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Pêcherie des petits pélagiques

Magasins solidaires & équitables

Le ministère de l’Agriculture et de la pêche maritime a annoncé 
par voie de communiqué, avoir donné son feu vert permettant à 75 
sardiniers côtiers d’accéder à la pêcherie des petits pélagiques en 
Atlantique Sud, au titre de la saison de pêche 2012. Le feu vert a été 
donné en vertu d’un accord conclu récemment avec les représentants 
institutionnels de la profession, les syndicats et les associations d’ar-
mateurs de la pêche sardinière, indique le ministère, précisant que 
ledit accord s’inscrit dans le cadre de la stratégie « Halieutis » qui 
prévoit la généralisation des plans d’aménagement des pêcheries.

Dans le cadre du développement de l’économie solidaire, Maroc 
Taswiq vient de mettre en place un concept de points de vente exclu-
sivement au profit des coopératifs des petits producteurs agricoles 
marocains. En effet, le premier magasin de la chaîne « Les magasins 
solidaires & équitables» vient d’ouvrir ses portes au 45, avenue des 
FAR, à Casablanca. La chaîne propose des produits diversifiés et de 
qualité, à des prix équitables rémunérant dignement le labeur du 
producteur. Ce nouveau concept original a pour but de valoriser les 
produits des coopératives à travers le recrutement de cabinets natio-
naux et internationaux pour les accompagner dans la mise en place 
de systèmes qualité qui soient reconnus à l’échelle internationale.
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Pouvoir sucrant, couleur et arôme : comment harmoniser ces 3 composantes

Depuis le 1er mars
Zone de libre échange sur tous les produits industriel 
Les rapports entre le Maroc et l’Union européenne (UE) connais-
sent un nouveau sursaut avec la fin du long processus du déman-
tèlement douanier progressif. Hormis les produits agricoles, tous 
les autres produits industriels sont inclus dans le listing de la zone 
de libre-échange qui démarre ce 1er mars entre l’Union euro-
péenne (UE) et le Maroc. L’exonération des produits en prove-
nance de l’UE devrait entraîner une baisse des prix à la vente sur 
le marché marocain, chose qui profitera aussi bien aux consom-
mateurs qu’aux industriels nationaux.

Tel est l’un des principaux défis de l’industrie des boissons et des produits alimentaires. Le salon drinktec, qui se 
tiendra du 16 au 20 septembre 2013 au Parc des expositions de Munich, accueillera presque tous les grands fabri-
cants du monde entier afin de montrer les développements porteurs dans ce secteur.
- New Beverage Concepts avec les nouvelles stratégies en matière de goût sucré, de colorants et d’arôme, qui seront 
aussi expliquées par les différents fabricants. 
- Cinq saveurs exposées et expliquées : le sucré, l’acide, l’amer, le salé et la saveur de viande. 
- Sucré = bon : le mode de vie des consommateurs ayant beaucoup changé, il en résulte sans cesse de nouveaux 
défis et une incitation à trouver des alternatives. 
- Présentation de nouveaux colorants à base d’épinards et de chou rouge
- Naturel et technique : à la base de développements innovants se trouve toujours un savoir spécifique approfondi 
reposant sur des expériences de fabrication, des analyses sensorielles et surtout des tests de stockage représentatifs.

PÉRISCOPE
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L e SIAM confirme sa démarche       
pédagogique avec son pro-
gramme étoffé de nombreuses 

conférences autour du thème «Re-
cherche & Innovation», qui seront mé-
diatiquement       couvertes par un pal-
marès de 200    journalistes nationaux 
et internationaux. La recherche et l’in-
novation comme        « valeurs durables 
», c’est l’idée de faire évoluer la société 
dans son ensemble en participant au 
renouvellement des connaissances et 
des pratiques, tout en s’assurant de 

ne pas commettre l’irréparable, en se 
projetant dans un futur plus ou moins 
lointain, mais dans lequel on dépose 
l’espoir d’une vie meilleure pour les gé-
nérations qui nous suivront.
Les notions de recherche et d’innovation 
sont ainsi, de fait, liées aux trois piliers 
qui fondent la notion de développement 
durable : la préservation et la valorisa-
tion du capital économique, du capital 
social/sociétal, et celui environnemen-
tal. La durabilité joue le rôle de garant 
de la valeur même de développement. 
Elle lui donne un sens qui vient « ré-
enchanter » y compris les sociétés où la 
notion de progrès était en délabrement.
La recherche et l’innovation doivent 
ainsi être envisagées dans l’optique 
d’un développement équilibré et « sou-
tenable » : elles doivent accompagner 
ces évolutions et sont des outils non pas 
seulement de découverte mais de trans-
formation des processus de production, 

et de réappropriation de la notion de 
progrès.

SIAM - 7ème édition 
Du 25 au 29 avril 2012 à Meknès
Invité d’honneur : le Canada

SIAM 2012 : « Recherche et Innovation »

« Nous appelons donc les autorités 
gouvernementales et publiques 
compétentes et tous les intervenants 
concernés, à adopter une vision 
renouvelée de la recherche et de 
la formation en matière agricole 
[…]. L’avenir agricole et la sécurité 
alimentaire de notre pays reposent 
principalement sur la force de travail 
et le labeur de nos agriculteurs. Ils 
dépendent aussi de notre capacité à 
explorer tous les domaines possibles 
de développement […].»
Extraits de discours Royal lors des 4èmes Assises 

Nationales de

l’Agriculture.

©
M

AP
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« U.N. Egovernment Survey » : 
une place honorable

Les Nations-unies ont publié leur rapport 
bi-annuel « U.N. Egovernment Survey » qui 
mesure et classe l’avancement des 193 pays en 
matière d’egovernment. Il se base sur différents 
indices  : « Online Service Index » (qui mesure 
la qualité de  l’administration en ligne pour les 
usagers), « Human Capital Index » (qui mesure 
le taux d’alphabétisation et de scolarisation) et 
« Infrastructure Index » (qui mesure la pénétra-
tion de l’internet fixe et mobile). 
Le Maroc signe l’une des plus fortes pro-
gressions du classement relatif aux services 
administratifs en ligne, appelé «Online Service 
Index». 
Il obtient un score de 0,5425 loin devant 
l’Afrique du Sud (0.4575), 
la Turquie (0,4641),
et la Tunisie (0,4771). 
L’Inde (0,5359) et 
l’Irlande (0,5359) 
sont juste derrière le Maroc. Le Maroc passe 
de  la 104ème place lors du dernier classement 
(au 1er janvier 2010) à la 56ème place. 

Conférence sur les formations 
relatives à la SSI
Dans le cadre de la stratégie nationale 
«Maroc Numeric 2013 », le Ministère de 
l’Industrie, du Commerce et des Nouvelles 
Technologies et le Ministère de l’Ensei-
gnement Supérieur, de la Formation des 
Cadres et de la Recherche Scientifique 
ont organisé, le jeudi 22 mars, à l’Ecole 
Mohammédia des Ingénieurs (EMI), parte-
naire de l’évènement, une Conférence sur 
« les formations relatives à la Sécurité des 
Systèmes d’Information (SSI) ».
Cette conférence, qui a été  présidée par 
M. Lahcen Daoudi, Ministre de l’Ensei-
gnement Supérieur, de la Formation des 
Cadres et de la Recherche Scientifique 
et Mme Mounia Boucetta, Secrétaire 
Général du Ministère de l’Industrie, du 
Commerce et des Nouvelles Technolo-
gies, avait pour objectif d’échanger les 
réflexions et les expériences en matière 
de formations aux métiers de la SSI, afin 
d’élaborer un plan d’actions commun.

PÉRISCOPE
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Après 40 ans de succès, le groupe agroalimentaire Danone 
va offrir une retraite bien méritée à ses pots de yaourts 
actuels, et les remplacer par des nouveaux formats, appelés 
Kiss. Ce remplacement est prévu dès le mois de septembre 
2012, avec la marque Velouté. 
Soucis de se différencier avec un pot au design unique, une 
forme arrondie dans le bas avec une inscription Danone, 
d’offrir une meilleure prise de la cuillère, la marque devra 
tout de même remplacer 
l’ensemble de ses 
chaînes de 
fabrication pour un 
investissement de 
plusieurs dizaines 
de millions d’euros. 
Danone proposera 
aussi aux 
distributeurs des 
armoires réfrigérées baptisées « blackshelves  », de couleur 
noire, dans lesquelles les produits seront éclairés par des 
spots LED.

Est-ce la mort de la sardine ?

Nouveau pot pour Danone

Spécificité française :
Le Mc Baguette

«On sera très bientôt face à une extinction pure 
et simple de la sardine méditerranéenne  !» 
C’est la déclaration d’Hocine Bellout, président 
du Comité National des Marins Pêcheurs algé-
riens, qui vient de tirer le signal d’alarme en 
dénonçant l’exploitation sauvage des zones de 
reproduction ou l’utilisation de la dynamite, qui 
tue toute vie marine pour un demi-siècle.
Bilan : l’effondrement des prises et l’explosion 
du prix de la sardine sur les marchés maghré-
bins. Et bientôt européens.

UNION DESIGN S.A.R.L
Ste d'Aménagement, d'Agencement

et de travaux Spéciaux

• Revêtement de Sols Industriels
• Revêtement en Résine Antiacide
• Peinture industrielle d'usine
  et marine
• Cuvelages
• Sous - Traitance

 54, Rue Abdellah Al Médiouni - Casablanca
Tél. : 05 22 313 319 • Fax : 05 22 309 277

E-mail : uniondesign@menara.ma
Site web : www.uniondesign.populus.ch

La France est désormais le premier pays au monde 
à avoir son hamburger à la baguette. Depuis le 18 
avril, les 1228 fast-food de l’hexagone proposent 
le seul Mc Baguette de la planète: un sandwich 
réalisé avec du pain industriel servi chaud et 
croustillant avec deux mini steaks-hachés de boeuf 
de 110 grammes au total, deux tranches fines 
d’emmental, de la batavia et une sauce moutarde.
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Résultats 2011 Carrefour : 
une mauvaise année

La 3ème édition des Rencontres 
Agroalimentaires Méditerranéennes 

300 millions MAD investis par 
Lord Global Express

Carrefour avait prévenu les marchés financiers : le groupe 
a clôturé son exercice sur de mauvais résultats. Son chiffre 
d’affaires (81,2 Mds d’euros HT) est en recul de 0,6 % à 
magasins comparables et hors essence (+ 0,9 % sinon). 
Le résultat opérationnel courant (ROC) chute de 19,2 % (à 
2,2 Mds d’euros), essentiellement plombé par les contre-
performances des hypermarchés en France et en Grèce. 
Le résultat net du groupe est en recul de 14,3 % (à 371 M 
d’Euros). 
Carrefour se félicite de la stabilité de sa marge commer-
ciale, mais admet n’avoir gagné que 58 M d’euros sur les 
achats, au lieu des 225 M d’euros annoncés : les négocia-
tions avec les fournisseurs ont été plus difficiles que prévu !

Avec ses dimensions ultra-compactes (une longueur de 2 
338 mm, une largeur de 1 237  mm et une hauteur de 1 
454 mm), Renault Twizy est un véhicule né pour la ville. 
Sa commercialisation en Europe débutera au premier tri-
mestre 2012 à partir de 6 990 euros TTC (hors incitation 
fiscale). Comme pour les autres véhicules Z.E., le client 
de Twizy sera locataire de la batterie. Un abonnement 
mensuel à partir de 45 euros TTC par mois pour 7 500 
km  par an (distance annuelle couvrant la quasi-totalité 
des besoins des clients particuliers) est proposé. Le coût 
d’usage de Twizy, qui comprend l’assurance, l’entretien 
et l’énergie (location de la batterie et coût de la recharge 
en électricité), est également contenu puisque 15 % infé-
rieur à celui d’un scooter 3 roues.

Avec une grande plateforme à Berrechid et 
11 filiales réparties sur tout le territoire na-
tional en vue de  satisfaire, de la manière la 
plus efficace et en temps voulu, les exigences 
de retrait et de livraison au service des 
entreprises marocaines les plus dynamiques, 
Lord Global Express, filiale du Groupe italien 
Consortile Lord, a lancé un investissement 
de 300 millions MAD dans une plate-forme 
de logistique intégrée et de transport. Cette 
plateforme de 32 000  m2 sera inaugurée 
prochainement.

Elle se déroulera les 25 et 26 avril 2012 au palais des Expositions (Pins-
Maritimes). Après la France et la Tunisie, c’est au tour d’Alger d’abriter 
cet évènement prévu en marge du Salon international de l’agroalimen-
taire «Djazagro». Ces rencontres auxquelles prendront part des entre-
prises et des décideurs des deux rives de la Méditerranée seront élargies 
aux pays de l’Afrique de l’Ouest et visent à faire valoir la qualité du 
produit algérien. Le Maroc devrait y être bien représenté.

Renault Twizy

PÉRISCOPE
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Dans le cadre du partenariat entre 
l’Institut supérieur de Formation 
en Technologie Alimentaire de 

Casablanca, ISFORT et l’Ecole Natio-
nale de Technologie Laitière et des Bio-
technologies (ENIL-Mamirolle, France), 
les 2° Rencontres intitulées «Expertise et 
savoir-faire comtois au service du sec-
teur agroalimentaire marocain» ont été 
organisée en mars 2012, sous l’Egide 
du Conseil de la Ville de Casablanca 
et du Conseil Régional de 
Franche-Comté (CRFC, 
France), à l’hôtel Sheraton 
de Casablanca.
Formation R&D et inno-
vation au service des en-
treprises agroalimentaires        
marocaines :
La Franche-Comté se dis-
tingue particulièrement 
dans le domaine de la for-
mation avec deux Ecoles 
Nationales d’industrie laitière. Les com-
pétences et les activités qui en découlent, 
permettent de penser que la région de 
Franche-Comté peut jouer un rôle impor-
tant, au niveau de nombreuses filières, et 
en particulier de la filière laitière maro-
caine en développant les échanges pé-
dagogiques, techniques, scientifiques et 
commerciaux avec le Maroc.
La plateforme Innovalim :
Innovalim, ce sont trois établissements 
de formation (l’ENIL de Besançon Mami-
rolle, l’ENILBIO  et le Lycée Hôtelier Friant 
de Poligny) qui mutualisent leurs compé-
tences et leurs moyens au profit des in-

novations alimentaires et 
culinaires. Une telle struc-
ture peut être envisagée au 
Maroc, avec la possibilité 
d’un partage d’expérience.
La coopération Franche-
Comté / Maroc :
La Franche-Comté est pré-
sente au Maroc dans de 
nombreux domaines, parti-
culièrement dans l’agroali-
mentaire. Une action d’en-
vergure est à son actif dans 

la Province de Ouarzazate, avec l’im-
plantation d’une ferme pilote et la créa-
tion d’une laiterie fromagerie. L’objectif 
premier du programme a été l’améliora-
tion des revenus des populations rurales, 
et son atteinte a pu rapidement être 
quantifiable, au travers de l’augmenta-
tion du volume de lait collecté et surtout 
par la prise de décision des éleveurs de 
la zone  d’importer plus d’une centaine 
de génisses Montbéliardes. A ce jour, 

plus de 1500 familles vivent des retom-
bées du projet.
A noter également le
partenariat ISFORT/ENIL de Mamirolle :
La Franche-Comté est 
présente depuis 1998 
à Casablanca, suite 
à la signature d’une 
charte de jumelage 
entre l’Ecole Natio-
nale d’Industrie Laitière 
(ENIL-Mamirolle) et de 
l’ISFORT. Une nouvelle 
convention de partena-

riat, signée en 2006, a permis à de nom-
breux lauréats de l’ISFORT d’effectuer 
des stages de formation à l’ENIL et, plus 
récemment, l’implantation de passerelles 
permettant à des étudiants de l’ISFORT 
de poursuivre leurs études à l’ENIL ou à 
l’Université de Franche-Comté.

Les 2èmes Rencontres Agroalimentaires Franco-marocaines

Quelles sont les retombées possibles
de telles rencontres ?
- Identifier les attentes des opérateurs 
agroindustriels marocains en 
termes d’innovations technologiques, 
de formation initiale et continue et 
d’accompagnement et suivi-qualité
- Développer des programmes à la 
carte intégrant les attentes des opé-
rateurs agroindustriels marocains et 
ce par le renforcement de l’expertise 
des intervenants (ISFORT/ENIL/UFC) 
à travers un site multimodal et inte-
ractif, une documentation appropriée 
ainsi que par la création d’un réseau 
d’experts capables de répondre aux 
problèmes spécifiques déclinés par les 
industriels du secteur.
- S’intégrer dans les politiques  
nationales de développement durable 
(Maroc Vert, Millenium etc.) afin de 
mutualiser les moyens déjà mis en 
œuvre pour atteindre ces objectifs.
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Alamjadid consolide son développement 
à l’international

Un Mandarin Oriental  à Marrakech

Starbucks promet la perfection dans 
chaque tasse
Ce printemps, Starbucks maintiendra son 
engagement constant en faveur de l’excellence 
du café en introduisant la perfection de l’es-
presso dans l’ensemble de ses établissements. 
Le 28 mars, Starbucks réitère sa promesse en 
veillant à ce que les partenaires et les clients 
savourent la perfection de l’espresso servi 
dans chaque tasse de café.Parallèlement à 
cette promesse mondiale, Starbucks lancera 
son premier véritable café torréfié léger, la 
torréfaction blonde de Starbucks®. Les maîtres 
torréfacteurs et mélangeurs ont sélectionné les 
meilleures grains de café Arabica du monde 
et ont extrait leurs saveurs raffinées et légères 
pour créer un café plus léger qui se traduit 
par les saveurs familières pour lesquelles le 
café Starbucks est célèbre, mais avec un goût 
plus subtil pour veiller à satisfaire les goûts de 
chaque client.

Avec une levée de fonds de 4 millions de dhs, Alamjadid.
com, premier réseau social panarabe, concrétise sa volonté 
de développement dans les pays du Maghreb et du Golfe en 
réalisant une levée de fonds de 4 millions de dirhams. Le 
réseau social ambitionne de s’exporter dans les pays du 
Maghreb et du Golfe durant l’année 2012.
Officiellement lancé en juin 2011 par Mohamed El Yacoubi, 
22 ans, Alamjadid.com a connu depuis sa création, un 
franc succès auprès des jeunes et compte aujourd’hui près 
de 200,000 membres avec un rythme de croissance de plus 
de 1000 membres par jour. Disponible en langues arabe et 
française, et bientôt en anglais, AlamJadid permet aux inter-
nautes des pays arabes de se faire de nouveaux amis plus 
facilement, s’inscrivant dans la nouvelle tendance web ac-
tuelle du « Social Discovery ». 

Le groupe hôtelier de luxe Mandarin Oriental vient d’an-
noncer l’ouverture d’un resort de luxe, positionné haut de 
gamme, à Marrakech. Ce nouveau lieu de villégiature, 
destiné à une clientèle aisée, comprendra :
- 54 villas individuelles, avec jardin individuel de 300 m²,  
piscine, jacuzzi privatifs, douche plein air, solarium, salle à 
manger et cour intérieure à l’image des riads. 
- 7 suites avec piscine privative sur le toit.
- 5 restaurants et bars 
- 1 salon de réception de 80 places, et 3 salles de réunions.
- 1 spa de 1.800 m²
L’architecture a été confiée au Français Pascal Desprez qui 
aidé par deux designers d’intérieur «Gilles & Boissier.
L’ouverture est prévue à l’horizon 2014.

PÉRISCOPE
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La 12ème édition de Marocotel By 
Equip’Hôtel Paris a été durant 4 
jours, le point de rencontre de l’en-

semble des professionnels de la restau-
ration, de l’hôtellerie et des collectivités 
pour découvrir les dernières tendances 
liées à ce secteur en pleine mutation.
« Comme nous l’ont exprimé nombre 
d’exposants et partenaires, Marocotel 
By Equip’Hôtel Paris 2012 a été une 
excellente édition et a confirmé la lé-
gitimité et l’importance de ce salon in-

ternational, au positionnement unique, 
fédérateur de l’ensemble des métiers de 
l’Hôtellerie, la Restauration, les Métiers 
de bouche, le Bien-être et les Loisirs au 
Maroc. Cette nouvelle dynamique de 
Marocotel By Equip’Hôtel Paris 2012 a 
permis aux hôteliers et restaurateurs de 
faire le plein d’idées sur tous les sec-
teurs d’activité qui les concernent, et a 
démontré une réelle reprise des inves-
tissements sur ce marché. Nous sommes 
fiers d’avoir une fois de plus fait de ce 
salon un rendez-vous incontournable 
de la profession, soutenu par l’en-
semble des organisations profession-
nelles » annonce Adil KARIM, Directeur 
du Salon.
Cette édition a été également marquée 
par :
- Les Concours culinaires qui étaient 
une occasion unique pour les gastro-
nomes marocains de montrer leur sa-
voir-faire devant un jury de profession-
nels renommés!

- Le Studio des Chefs : Cette édition 
a rendu hommage aux femmes chefs 
avec l’objectif de partager leur savoir-
faire et leur expérience à travers des 
démonstrations sur l’espace Concours 
réservé à cet effet. A noter en particu-
lier la participation de Meryem Cher-
kaoui et de Flora Mikula. D’autres dé-
monstrations de chefs comme celles de 
Kevin Chabaneix, Marc Bolalin et bien 
d’autres étaient au programme.
- Le Studio Archis : Cette nouvelle       
édition a été un point de rencontre         
d’architectes d’intérieur, designers et 
décorateurs nationaux et internatio-
naux à travers un studio design et ar-
chitecture. Etaient présents : Hicham 
Lahlou, Jean Philipe Nuel, Sylvie Amar, 
Francesca Avossa, Bernard Boutboul…
aux côtés d’autres designers et archi-
tectes.

Rendez-vous pour la prochaine édition 
qui aura lieu du 12 au 15 mars 2014.

Marocotel By Equip’Hôtel Paris 2012 
Confirme sa dimension nationale et internationale
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La foire internationale des biens de consommations est déjà louée à 80 %

QNB se porte très très bien !

Des innovations, des tendances, du design : du 24 au 28 août 2012,  la plus importante foire internationale des biens 
de consommation dans la seconde partie de l’année présente les tendances de l’automne-hiver et de la saison des fêtes. 
Cinq jours durant, exposants, visiteurs professionnels et designers du monde entier peuvent s’y laisser inspirer et passer 
commande, notamment pour la saison des fêtes. On y trouve aussi un avant-goût des collections printemps-été de l’année 
prochaine. Nicolette Naumann, la vice-présidente d‘Ambiente/Tendence, se réjouit de la belle résonance que connaît la 
foire en mars : « 80 % de la superficie est déjà louée ; des exposants comme Blomus, Boltze, Drescher, Eichholtz, Gilde 
Handwerk/Macrander Gruppe, Kare, Scholtissek, ou encore Alessi, Koziol et Menue A/S pour les arts de la table seront 
de la partie cette année. »

QNB Group, l’une des plus grandes institutions 
financières dans la région du Moyen-Orient 
et en Afrique du Nord, a dévoilé les résultats 
financiers de ces trois derniers mois le 31 Mars 
2012. QNB Group a enregistré un profit net 
de 2.0 milliards de riyals qataris (soit environ 
549.6 millions de dollars US*) avec une crois-
sance de 17.4% par rapport aux résultats de la 
même. 
En se basant sur la bonne capitalisation de la 
compagnie et les taux  de crédits élevés, QNB 
est nommée parmi les 50 banques les plus 
sûres au niveau mondial, ainsi qu’au Moyen-
Orient selon les données récentes publiées par 
Global Finance en Avril 2012.

PÉRISCOPE
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Sponsor officiel depuis 1986, le partenaire des plus 
grands événement sportifs au monde, Visa sera le 
sponsor exclusif des services de paiement et la seule 
carte acceptée aux quatre prochains Jeux olympiques 
incluant les Jeux olympiques de Londres de 2012 – les 
Jeux olympiques d’hiver de Sotchi en 2014, les Jeux 
olympiques de Rio en 2016, les Jeux olympiques d’hi-
ver de Pyongyang en 2018 et les Jeux olympiques de 
2020. Visa célèbre 25 années de partenariat comme 
numéro 1 mondial du mouvement olympique et spon-
sor mondial des 13 derniers Jeux olympiques. En at-
tendant avec intérêt les deux  prochaines Olympiades 
jusqu’en 2020, Visa reflète bien sa longue histoire de 
partenariat couronné de succès. « Les Jeux olympiques 
transcendent les frontières géographiques pour en-
traîner une  exposition internationale incomparable et 
l’intérêt d’un très large public, séduisant pratiquement 
tous les groupes d’âge, explique Mohamed Touhami El 
Ouazzani, Directeur Général de Visa Maroc, Afrique 
de l’Ouest et du Centre. A Londres, l’association de 
Visa avec le Comité national olympique nous permettra 
ainsi de devenir un moteur de croissance des dépenses 
internationales, de consolider la marque, d’optimiser 
nos efforts marketing et d’approfondir la relation avec 
nos clients ».

Visa : sponsor officiel depuis 1986
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Pipoye à La Scala

Nespresso lance Naora

Innovations à déguster… ou pas !

Lundi 02 Avril 2012, l’association Sqala participait à la 
Journée Internationale de l’Autisme en présentant les travaux 
« Le monde de Pipoye ». Rencontre  avec l’artiste Pipoye et 
avec la photographe Iman Chair à l’ origine d’ «Autisme en 
Couleurs», une vision optimiste de l’autisme.
Le Monde de Pipoye est une exposition des œuvres du 
jeune artiste hors-pair marocain Pipoye qui évolue dans 
l’art numérique (digital painting) et qui a cette particularité 
d’être autiste. Ses réalisations ont déjà été présentées aux 
Etats-Unis, à New-York mais aussi en France. En effet, des 
tablettes numériques PIPOYE ont été créées lors de la Foire 
Internationale d’Art Contemporain (FIAC) à Paris en 2011. 
On se laisse rapidement aspirer avec délectation par ce 
tourbillon de couleurs suscitant curiosité et enchantement. 
Pipoye nous émerveille tous par son regard si singulier.

Nespresso crée encore la sen-
sation avec une édition limitée, 
le Naora limited edition, à dé-
couvrir depuis le 02 avril 2012 
dans la boutique Nespresso 
de Casablanca et auprès du 
club Nespresso. En perpétuelle 
quête de saveurs inédites et de 
procédés révolutionnaires pour 
créer des grands crus toujours 
plus originaux, Les Experts 
Café Nespresso, avec l’aide 
des caféiculteurs colombiens, 
ont une fois de plus repoussé 
les limites connues dans le 
monde du café en s’inspirant 
des procédés de l’œnologie 
pour créer un Arabica d’ex-
ception riche de ses notes 
rappelant les baies de bois, le 
cassis et la myrtille.

Un verre de jus de fruits au goût de vin chaud? Une glace 
à la moutarde ? Un steak haché fourré au fromage ? 
Un sirop à la Margarita ? Du lait à la graine de lin ? Un 
sandwich glacé aux cookies ?
Ces innovations sont parmi les nouveautés présentées à 
MDD Expo, à Paris, le salon consacré aux marques de 
distributeurs (MDD), qui s’est tenu début avril. Certains 
de ces produits sont déjà vendus en Europe, au Japon 
ou aux Etats-Unis, et peut-être bientôt dans nos rayons… 
Quoique !!!  
Une petite dernière ? On connaissait la raclette au 
poivre, voici la raclette à la truffe. Enfin, aromatisée à la 
truffe… Une innovation … Suisse bien sûr !!!

Handpresso Auto :
la machine expresso pour la voiture

Une machine révolutionnaire qui prépare un expresso de 
qualité supérieure dans la voiture ! Handpresso Auto offre 
la liberté de faire de la pause-café un vrai moment de 
détente où que l’on se trouve. Simple et facile d’utilisation, 
Handpresso Auto se positionne dans le porte-gobelet. Il 
suffit de brancher la machine expresso à la prise allume 
cigare 12V, d’ajouter l’eau et la dosette expresso de son 
choix.
On presse le bouton. Après les 3 bips, l’expresso est prêt !
Grâce à ses 16 bars de pression, on savoure de délicieux 
expressos, crémeux et savoureux !

PÉRISCOPE
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La filière golfique 

Le Maroc et le Kenya consolident 
la coopération touristique
Dans le cadre du développement et de la promotion de la coopération 
bilatérale dans le domaine du tourisme entre le Maroc et le Kenya, 
M. Lahcen Haddad, Ministre du Tourisme, a reçu M. Najib Balala, 
Ministre du tourisme Kenyan. Lors de cette rencontre M. Lahcen 
Haddad et son homologue kenyan, ont convenu de consolider davan-
tage la coopération bilatérale dans le domaine du tourisme. Ils ont 
examiné à cet effet les moyens de mettre en application les disposi-
tions de l’accord liant les deux pays dans le domaine du tourisme, 
soulignant l’importance de l’échange d’expériences dans ce domaine.

Trois conventions voient le jour pour le développement de 
la filière golfique au Maroc, en marge de la 39ème édi-
tion du Trophée de Golf Hassan II et de la 18ème édition 
de la Coupe Lalla Meryem
• Convention entre l’IRFC, la FRMG et l’ATH pour la 
formation des entraineurs de golf et l’octroi du Brevet 
d’Aptitude à l’Entraînement Sportif (B.A.E.S)
• Convention entre l’ISC Paris et l’IRFC pour la mise en 
œuvre au Maroc d’un MBA spécialisé en Marketing et 
Management du Sport
• Convention entre Adams Golf sous l’égide de Global 
Sports et l’ATH pour fournir l’équipement golfique aux 
joueurs de différentes catégories

drinktec est le Salon leader mondial de la technologie 
des boissons et des aliments liquides et la principale 
manifestation de la branche. Les fabricants (sous-traitants) 
du monde entier y rencontrent des producteurs et 
négociants, petits et grands, de boissons et d’aliments 
liquides. Au sein de la branche, drinktec est considéré 
comme la plate-forme où les nouveautés mondiales sont 
présentées pour la première fois. Les fabricants 
présentent les toutes nouvelles technologies destinées à 
la production, au soutirage et à l’emballage de 
boissons en tout genre et d’aliments liquides (matières 
premières et solutions logistiques comprises). Les thèmes 
« Marketing des boissons » et « Design des emballages » 
viennent compléter le portefeuille. A l’édition 2013 de 
drinktec, qui se tiendra du 16 au 20 septembre 2013 
au Nouveau Parc des Expositions de Munich, sont 
attendus quelque 1 500 exposants de plus de 70 
nationalités et environ 60 000 visiteurs issus des 
secteurs concernés et originaires de 170 pays.

Drinktec 2013 déjà en préparation
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Danone propose déjà une déclinai-
son d’Activia pour le petit-déjeuner 
anciennement appelée Activia A 
Verser et nouvellement intégrée 
dans sa gamme.
Cette nouvelle gamme est pour 
l’instant composée de deux recettes :

Mediterráneo : pêche et orange
Tropical : orange, ananas et
mangue

Poids : 160g 

Prix : 1.75€

Ingrédients : Pommes de terre déshy-
dratée 4%, matière grasse végétale de 
palme ( dont acidifiant  :E330), amidon 
de blé et de pomme de terre, sirop de 
glucose de blé , assaisonnement aroma-
tisé (sel, chapelure(farine de blé ,eau, 
sel, poudre à lever :E503) dextrose, 
exhausteurs de gout :E621-E627-
E631,poudre d’gonion, aromes(contient 
lait)épices(paprika 0,1% et poivre blanc), 
antiagglomérants : E470b-E551, poudre 

d’ail, poudre de tomate, extrait de levure, acidi-
fiant  :E330, extrait de paprika 0,23% et de romarin 
(huile de tournesol) aromes de fumée , émulsifiant : 
E471 ( huile de colza)  , sel, sulfites. Traces  éven-
tuelle de motarde.

Poids net : 170gr

Prix : 32,95DHS

Nouveaux produits MAROC

Nouveaux produits MONDE

Ingrédients : Viande de volaille, eau, huile 
végétale, fécule, protéines  végétales, sel, 
épices, ,fines herbe,stabilisation E450, 
conservateur E250-E300, colorant E120, 
aromes de fromage.

Fabricants : Banchereau  Maroc.

Prix : 14,50DHS

Ingrédients :
lait, sucre ,aromes, 
ferments lactiques.

Fabricants :
les domaines
agricoles.

Poids net : 110 gr

Prix : 1.95dhs

Ingrédients : Viande de volaille, eau, huile 
végétale, fécule, protéines  végétales, sel, 
épices, légumes déshydratés, stabilisation, 
conservateur E250-E300, colorant E120, 
aromes de fromage.

Fabricants : Banchereau  Maroc.

Prix : 14,50DHS

Ingrédients : Viande de volaille, eau, huile 
végétale, fécule, protéines  végétales, sel, 
épices, stabilisation E450, conservateur 
E250-E300, colorant E120, aromes de 
fromage.

Fabricants : Banchereau  Maroc.

Prix : 14,50DHS

Ingrédients : Thon , Tomates, huile végétale ,sel, 
sucre et épices.

Poids net : 240(3x80gr)

Fabricants : Silver Food.

Prix : 22.40DHS

Dindy (Mortadelle aux fines  herbe )Chergui (jnane)

Dindy (Mortadelle  aux petits légumes)

Dindy (Mortadelle  à l’arome de fromage)

Atlanta (Thon à l’huile végétale)

Activia Desayuno 

Mario Thon (à la sauce tomate)

Bouton D’or (tuiles) Paprika Paprica

Ingrédients : thon, huile 
végétale et sel.

Fabricants : Silver food

Poids net : 240(3x80gr).

Prix : 22,40DHS
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Nouveaux produits MONDE

Québec Cranberry Carnival En Em-
ballage Familial De 5 Barres 

Brazilian Nut Fiesta En Emballage 
Familial De 5 Barres

Niagara Apple Country En Embal-
lage Familial De 5 Barres 

Les barres certifiées biologiques à 100 
% Taste of Nature sont végétaliennes, 
casher, sans GMO et sont fabriquées à 
partir des meilleurs ingrédients que notre 
monde puisse offrir. Et oui, elles sont aussi 
délicieuses qu’elles le paraissent!

Ingrédients : Amandes, avoine, nectar 
d’agave, raisins secs, pommes, sirop de 
riz brun, céréales croustillantes au riz 
brun complet, cannelle.

Poids : la boîte contient 5 barres de 32 gr.

Prix : 6.49$.

Régalez-vous de cette combinaison 
de canneberges certifiées biolo-
giques, de noix succulentes et de 
graines savoureuses

Ingrédients : Arachides, rai-
sins secs, nectar d’agave, 
graines de sésame, amandes, 
canneberges,(canneberges, jus de 
pomme concentré, huile de tour-
nesol, graines de citrouille, sirop 
de riz brun, céréales croustillantes 
au riz brun complet, arôme de 
canneberge.

Un mélange festif d’inspiration brési-
lienne, composé de noix, graines, fruits 
et riz brun croustillant, tous certifiés 
biologiques.

Ingrédients : Raisins secs, arachides, 
nectar d’agave, graines de tournesol, 
amandes, noix du Brésil, sirop de riz 
brun, noix de Grenoble,céréales crous-
tillantes au riz brun complet, graines de 
citrouille.

Poids : la boîte contient 5 barres de 32 g

Prix : 6.49$
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L a tomate a beaucoup de variétés 
réparties en 2 groupes: à crois-
sance indéterminée (Saint Pierre; 

Casaque rouge; Marglobe; Montfavet; 
Monymaker)et à croissance déterminée 
(Heinz; Roma; Homestead). 
Outre sa consommation nature, le 
produit est très utilisé dans l’industrie 
agroalimentaire. Au Maroc, on produit 
la tomate industrielle sur 5000 hec-
tares pour une production de 120000 
tonnes, principalement dans la région 
du Gharb et du Loukkos, ainsi que dans 
différentes régions du Saïs, Haouz...  
La récolte se fait lorsque les fruits sont 
mûrs c’est-à-dire rouges. Au Maroc, on 
fait 3-4 passages, espacés de 4-7 jours 
entre eux. La période de cueillettes dure 
près d’un mois. Il n’y a généralement ni 
triage, ni conditionnement ; le produit 
est rapidement acheminé à l’usine de 
transformation (conserveries pour mise 
en boites, jus...). Des unités de séchage 

utilisent le produit pour le transformer en 
poudre sèche ressemblant au paprika. Il 
est alors traité par de grands séchoirs 
avant de l’emballer. Dans le Royaume, 
la tomate industrielle est transformée 
surtout en poudre de tomate et en 
tomate concentrée. On rencontre 
d’autres préparations (jus de tomate, 

tomate pelée) mais en quantités très 
faibles. Seule la poudre de tomate est 
exportée. La principale difficulté du sec-
teur est la rentabilité des cultures car les 
industriels exigent une tomate d’excel-
lente qualité, saine et sans nécrose. Les 
fruits doivent être parfaitement mûrs, les 
tomates vertes ou jaunes ne doivent pas 
dépasser 10% de la livraison, les fruits 
écrasés doivent être inférieurs à 5% 
de la livraison et les fruits parasités ne 
doivent pas dépasser 1%. Les tomates 
présentant d’autres défauts doivent re-
présenter moins de 2% de la livraison 
et les corps étrangers (cailloux, herbes, 
pédoncules ou autres) doivent être infé-
rieurs à 0,5%. Enfin, la tomate doit avoir 
un Degré Brix1 supérieur à 5.
Pour en savoir plus sur le secteur particu-
lier de la tomate industrielle, nous nous 
sommes rendus à La Ficopam qui nous 
a transmis de précieux renseignements 
sur ce marché. Aujourd’hui, la Ficopam 

La tomate industrielle : Un marché en devenir
La tomate (Lycopersicum esculentum Mill), plante annuelle, est originaire du  Pérou. Contrairement à ce que nous pourrions penser, c’est un
                             fruit. Il présente une excellente valeur nutritive et gustative  (sucres 5 %; protéines 1,5 %; acides organiques 0,5 %; 
                                                           sels minéraux K, Ca; Mg; Na; Fe; P; Set  Cl; Vitamines B1; B2; C et carotènes).

AGROALIMENTAIRE Veille
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regroupe plusieurs associations profes-
sionnelles représentant les industries de 
transformation des produits agricoles et 
fonctionnant comme des sections à l’in-
térieur de la fédération :
Les olives
L’huile d’olive
Les conserves de fruits avec les
confitures
Les jus de fruits et légumes
Les produits déshydratés
Les produits surgelés
Les sauces et condiments 
Hormis le secteur des huiles d’olive, il 
existe 500 entreprises importantes dont 
100 pour la seule conserverie. La Fico-
pam en compte 40 qui représentent plus 
de 2/3 de la production. Les conserve-
ries de légumes sont dominées par la 
tomate avec 130 à 150 000 tonnes de 
tomates transformées par an. Ce chiffre 
est de plus en plus stable car, avec la 
mise en place des systèmes de goutte-
à-goutte, les variations de climat d’une 
année sur l’autre ont beaucoup moins 
d’effet sur les récoltes. Hélas, le Maroc 
consomme plus qu’il ne produit et doit 
encore importer près de 4 000 tonnes. 
La moitié de la production est destinée 
à la poudre de tomates dont 4 000 
tonnes sont exportées ; l’autre moitié 

est consommée sous forme de concentré 
pour le marché local. 
Historiquement jusqu’en 2002 on pro-
duisait 80 000 tonnes de tomates. Ce 
chiffre s’explique par le prix de vente au 
kilo, élevé pour un pays comme le Ma-
roc, le rendement bas (25 à 27 tonnes 
par hectares) et la forte concurrence 

du marché du frais. Les agriculteurs 
n’avaient aucune raison d’augmenter 
leur productivité vu le prix élevé du pro-
duit et la forte demande.
Depuis 2002, on a démontré qu’en 
encadrant des agriculteurs (test fait sur 
2 régions), le rendement pouvait faci-
lement dépasser les 50 tonnes dès la 
première année. Et aujourd’hui on est à 
80 tonnes ce qui devrait permettre de 
diminuer le prix de vente pour les indus-
tries et rapporter plus aux agriculteurs 
en volume. Mais il y a encore une inter-
férence avec le ministère de l’agriculture 
qui empêche cette baisse et régule le 
prix au kilo. 
Sur le marché national, il y avait en 
2000, 7 à 8 opérateurs pour le concen-
tré de tomates et aujourd’hui 5 à 6 

La tomate industrielle : Un marché en devenir
La tomate (Lycopersicum esculentum Mill), plante annuelle, est originaire du  Pérou. Contrairement à ce que nous pourrions penser, c’est un
                             fruit. Il présente une excellente valeur nutritive et gustative  (sucres 5 %; protéines 1,5 %; acides organiques 0,5 %; 
                                                           sels minéraux K, Ca; Mg; Na; Fe; P; Set  Cl; Vitamines B1; B2; C et carotènes).

La production de la tomate en poudre 
(TP) est partagée entre sept pays au 
monde: l’Espagne, le Portugal, la 
Californie aux USA, Israël, la Suisse, la 
Chine et le Maroc.
------------------------------------------------
Selon le journal l’Economiste, la région 
du Gharb au Maroc prévoit une aug-
mentation des plantations d’agrumes 
à près de 40 000 ha d’ici 2020 pour 
1,4 Mt contre 16 200 ha aujourd’hui. 
Le maraîchage agro-industriel sera 
valorisé avec un accroissement de plus 
de 600 % en particulier en tomate d’in-
dustrie. Le président de la coopérative 
« El Hidhab « d’Ain M’lila, Mr. Azouz 
Louaar, a laissé entendre qu’une super-
ficie de 70 hectares a été réservée à la 
culture de la tomate industrielle dans 
les wilayas des Aurès dans le cadre des 
objectifs du programme de développe-
ment de cette production.
------------------------------------------------
Le responsable de cet Institut a en outre 
rappelé que la production de la tomate 
industrielle est fournie «à plus de 90 
%» par les wilayas du littoral, au mo-
ment où les régions des hauts-plateaux, 
dans l’est du pays, sont en mesure de 
satisfaire, à l’avenir, une partie impor-
tante des besoins nationaux.
------------------------------------------------
Repéré pour la première fois à Bouareg 
au nord-est du Maroc en juin 2008, 
Tuta Absoluta s’est propagé rapidement 
vers toutes les régions productrices de 
la tomate au Maroc. Il s’agit d’un in-
secte qui vivait naturellement en Amé-
rique latine, jusqu’à ce que l’utilisation 
excessive des pesticides a éliminé 
ses parasites naturels pour devenir un 
parasite redoutable des solanacées et 
principalement la tomate.
La mineuse des feuilles de la tomate, 
------------------------------------------------
devenue ravageur clé de cette culture, 
cause des pertes substantielles de ren-
dement de la tomate cultivée sous serre 
et surtout en pleins champs où la maî-
trise du ravageur devient très délicate, 
c’est le cas de la tomate industrielle 
dont les pertes ont atteint les 100 % de 
la récolte.
Le point de départ de toute stratégie de 
lutte contre n’importe quel problème 
phytosanitaire c’est un matériel végétal 
sain. À ce fait, la lutte contre Tuta 
Absoluta commence en pépinière et 
s’étale jusqu’au poste récolte (gestion 
des déchets).

Le secteur des fruits et légumes  
génère près de 110 millions de 
journées de travail dans les exploitations 
et 35 millions au niveau des activités 
de conditionnement, de transformation 
et de commercialisation.
L’industrie des fruits et légumes est 
dominée par l’activité de conservation 
des légumes et des fruits, suivie des 
jus et des préparations à base de 
tomates.
L’activité de transformation et de 
conservation de tomates est  également 
destinée au marché intérieur en 
grande partie. Les exportations sont 
très variables dans le temps.
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seulement et 2 qui représentent plus 
de 90% de la production. C’est avec 
ces 2 industries que l’on travaille pour 
l’amélioration des rendements, ce sont 
d’ailleurs elles qui ont aidé les agricul-
teurs à mettre en place le goutte à goutte 
avec les aides de l’état. Pour développer 
il faut également encadrer les agricul-
teurs très nombreux (1000 à 15000), ce 
qui pose un problème. C’est pourquoi 
les industriels font appel à des intermé-
diaires qui leurs facilitent la vie mais qui 
n’encouragent pas le dialogue direct 
avec les paysans. 
De plus, rien n’incite à la transformation 
du produit agricole pour le valoriser. En 
effet, l’industriel fait face à des charges 
lourdes (CNSS, IS, TVA) et le prix de 
vente des produits se répercute sur le 
consommateur à cause de ces taxes éle-
vées entre le produit frais et le produit 
transformé. La compétitivité est difficile 
par rapport à d’autres pays plus avan-
tagés comme la Tunisie ou l’Algérie.
Pour développer les ventes de concentré 
de tomate il faut aussi changer les men-
talités car 70% de la marchandise se 
vend pour le Ramadan alors que les 30 
autres % se répartissent sur les 11 autres 
mois, il y a donc un gros potentiel de 
développement si les prix baissent bien 
sûr car le prix du concentré est encore 
haut.Un gros effort doit aussi être fait 
sur les importations car certains pays 
ne respectent pas les normes sanitaires, 
d’autres sous-déclarent aux douanes ou 
même importent illégalement.
Si aujourd’hui, au lieu de transformer 
150 000 tonnes on passait à 300 000, 
on pourrait créer 5 à 10% d’emplois 
en plus et on favoriserait le revenu des 
agriculteurs même s’ils baissaient leur 
prix au kilo.
Remerciements à Monsieur Abdelhak  
Bennani.

Avec la richesse de ses sols, ses impor-
tantes ressources hydriques et son climat 
bien adapté à la production de la tomate 
industrielle, le Maroc est à moins de 1% de 
la production mondiale (à comparer, la Tu-
nisie produit 5 fois plus)
La tomate industrielle marocaine a des ren-
dements moyens à faibles. Les rendements 

moyens au Maroc sont de 25 à 40T/ha 
(à comparer, la Californie, aux condi-
tions climatiques similaires en produit 3 

fois plus). Ainsi, le marché de la tomate 
industrielle a de beaux jours devant 
lui… D’autant plus que nos amis euro-
péens ont un marché de 9 à 10 millions 
de tonnes pour un montant de 1,5 mil-
liards d’Euros. Il faudrait donc mettre en 
place une vraie politique de ce secteur 
industriel comme elle a été mise en
place pour la filière tout entière de la 
tomate qui se positionne en véritable 
réussite au rayonnement international :
• Développement d’une filière d’export 
de la tomate dans le Souss  exploitant les 
opportunités du calendrier européen  ;

AGROALIMENTAIRE Veille

Pour avoir l’avis d’un industriel, nous 
avons soumis un interview express 
à Monsieur Cheriki de la société CIL 
(Compania Industrial Del Lukus).

Quels sont vos domaines d’activité? 
L’industrie alimentaire, le processing de 
la tomate industrielle et du paprika. 
Quels produits proposez-vous? 
Concentré de tomate, tomate en 
poudre, oléorésine de paprika, 
piment doux.  (La CIL est le seul 
opérateur en Afrique et même dans 
le monde arabe à produire de la 
tomate en poudre).
Quelle technologie de production de 
la tomate en poudre utilisez-vous? 
Spray Dry System2
Quels sont vos sites de production? 
Larache et Béni Mellal
Quels sont vos contrôles de qualité? 
Certifié ISO 9001 vs 2008 et selon 
normes HACCP
Comment se porte le secteur? 
Le marché est de plus en plus 
exigeant en matière de qualité, mais 
il y a de la demande  
Quels moyens pouvez-vous mettre 
en oeuvre pour développer votre 
activité? 
La matière première (agricole) reste 
le frein majeur de développement de 
notre activité
Quels sont les obstacles? 
La matière première et le financement
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• Filière très performante sur l’ensemble 
de sa chaîne de valeur ;
• Modèle de développement intégré au-
tour d’un véritable pôle primeur à Aga-
dir avec l’ensemble des intervenants, 
e.g., fertilisants, conseils, emballage et 
logistique.
Des perspectives sont cependant à 
l’étude puisque le Plan Maroc Vert pré-
voit pour la tomate industrielle, une aug-
mentation de la production de plus de 
700% à l’horizon 2020 dans la seule 
région du Gharb.

1. Degré Brix : L’échelle de Brix sert à 
mesurer en degrés Brix (°B) la fraction 
de saccharose dans un liquide, c’est-à-
dire le pourcentage de matière sèche 
soluble.
2. En agroalimentaire, le Spay Dry Sys-
tem ou atomisation est une méthode de 
déshydratation d’un liquide (jus, lait, ...) 
sous forme de poudre par passage dans 
un flux d’air chaud).

Le rôle de la FENAGRI 
La FENAGRI assure un rôle de 
représentation et de défense des 
intérêts communs des filières agroa-
limentaires, en vue de promouvoir 
le développement du secteur. Pour le 
secteur de la tomate industrielle, par 
exemple, mais cela est vrai également 
pour d’autres 
secteurs, la FENAGRI engage des 
plans d’action pour réduire le 
différentiel entre les produits agricoles 

et les produits agroalimentaires:
Sur la fiscalité tout d’abord en 
demandant une baisse du taux de 
TVA maximum de 20% à 14%  
(actuellement le GAP est de 20% entre 
le produit frais et le produit transformé).
Sur l’accès aux intrants avec la saisie 
des pouvoirs publics concernant deux 
points :
- La demande d’un cadre limité 
dans le temps pour accompagner les        

associations qui le désirent.
- Et dans le cadre de la refonte du 
système douanier, la demande d’un 
alignement des droits de douanes 
payés entre les produits importés dans 
le cadre d’accords de libre-échange 
et les mêmes produits fabriqués 
localement.
Sur le problème de la sous facturation 
également en créant une liaison directe 
avec l’office des changes de façon à 
maintenir l’observation des produits 
importés des chapitres 1 à 24.  
Actuellement il y a une grande diffi-
culté à importer des produits à cause 
des droits de douanes. Cela entraîne 
une grande inégalité avec les sociétés 
étrangères qui n’ont pas les mêmes 
taxes.
De plus, le principe d’équité et de sé-
curité sanitaire doit s’appliquer à tous 
les produits y compris ceux importés 
et ceux de l’informel, ce qui n’est pas 
toujours le cas aujourd’hui.
La FENAGRI souhaite, en plus du 
développement des filières existantes, 
développer des pants entiers de 
l’agroalimentaire qui n’existent encore 
pas. Au niveau de la tomate indus-
trielle, ce pourrait être des condition-
nements innovants, des plats cuisinés, 
des sauces élaborées, chair de tomate 
préparée, etc.
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AGROALIMENTAIRE Halieutique

« Le mois d’avril pointe son nez, 
les journées s’allongent, le beau 
temps revient. Les «massacreurs » 

des espèces animales marines, eux aus-
si font leur retour avec dans leurs mains, 
tout le matériel nécessaire pour détruire 
: marteau, burin, pelle, pied de biche, 

etc. La raréfaction, voire la disparition 
de certaines espèces animales marines 
de nos côtes s’expliquent entre autres 
par la surexploitation, une réglementa-
tion inexistante et un vide juridique.
Holothurie (ou concombre de mer) : très 
consommé dans les pays asiatiques, 
presque disparu de nos côtes.
L’holothurie est un animal marin, au 
corps mou, à symétrie radiale et à peau 
rugueuse, possédant un cercle de tenta-
cules autour de la bouche. Il est aussi 
appelé concombre de mer ou bêche de 
mer.
Il fait partie de la famille des échino-
dermes et de la classe des holothurides. 
Cet animal benthique vit, suivant les 
espèces, de la surface aux abysses. Sa 
taille peut atteindre 200 cm. L’animal est 
pêché en Indonésie, en Chine et au Ma-
roc et il est très prisé et très demandé par 
les restaurants d’Asie (ce qui ne contri-
bue pas à épargner les survivants).

En Asie, le concombre séché est vendu 
4000 dh le kilo.
Le ver ou Boukho d’El Jadida (appât très 
prisé par les pêcheurs) : diminution du 
stock.
Ver ou grande nereide de roche, spé-
cifique d’El jadida et de sa région (tnin 
chtouka), cet animal vit dans la roche 

Concombre de mer, pousse -pied, Boukho d’El Jadida 
      Stop aux massacres !

Ce mois-ci, Kamal Arsalane, biologiste et guide de pêche, pousse un coup de gueule contre les « massacreurs » comme il les appelle. Une tribune libre lui est offerte…
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à un demi mètre de profondeur. On 
le récolte à l’aide d’un marteau et un 
burin. Sa pèche reste très difficile, fort 
heureusement, c’est ce qui lui permet de 
perdurer malgré sa surexploitation.
Ses particularités sont d’être charnu et 
très juteux, de mesurer de 10 à 20 cm 
et surtout de devenir fluo phosphores-
cent à la moindre lueur du soleil ou de 
la lune, ce qui le rend très repérable. 
Aucune documentation ni recherche 
scientifique n’existe sur ce ver, même à 
l’étranger. Le stock a fortement diminué, 
alors n’attendons pas son extermination 
pour agir.
Au Maroc, le ver ou Boukho d’El Jadida 
est vendu 4 dhs/unité
Le pousse-pied (le caviar des Espa-
gnoles, premier pays consommateur) : 
en voie de disparition.

Le Pouce-pied de l’Atlantique est un 
crustacé cirripède marin à pédoncule 
charnu et court, qui vit fixé aux rochers 
battus par les vagues. Sa durée de vie 
maximale est de 20 ans et sa vitesse de 
croissance assez lente. Selon les condi-
tions, on estime qu’il faut entre 3 et 7 
ans pour que le capitulum atteigne les 
2 cm. Son aire de répartition se limite 
à la zone intertidale, le long de la côte 
atlantique de l’Europe et de l’Afrique du 
nord (Maroc) 
En Espagne, le pousse-pied  est vendu 
1 500 dhs/kg. Au Maroc : 40 dhs/kg
La surpêche a conduit à un fort déclin 
de ces espèces dans plusieurs régions. 
Pourtant la pêche, dans certains pays, 
est soumise depuis plusieurs années à 

des quotas très stricts. En France, par 
exemple, la période de pêche du pouce-
pied est de quatre mois environ (janvier 
à mars et septembre à novembre) et 
le quota est de 3 kg par pêcheur. En 
Galice, la pêche est autorisée de no-
vembre à mars pour ne pas coïncider 
à sa période de reproduction (mars à 
septembre). Le quota y est fixé à 6 kg 
par jour et par pêcheur et la taille mi-
nimale est de 4 cm de longueur totale. 
Au Maroc, il n’y a aucun contrôle. Les 
« massacreurs » s’en donnent donc à 
cœur- joie pendant toute l’année. 
Faudra-t’il attendre que tous ces ani-

maux marins disparaissent quasi totale-
ment pour qu’on s’en préoccupe enfin.
Si les pêcheurs sont parfaitement 
conscients de la gravité de la situation, 
les «massacreurs » en revanche, ne se 
préoccupe ni de la taille réglementaire 
ni du repos biologique des espèces, 
leur seule préoccupation est récolter un 
maximum de kilos, pour un maximum 
d’argent. Alors, à quand une réglemen-
tation et un contrôle pour protéger nos 
ressources marocaines ?

Pour plus d’informations consultez
www.pecheaumaroc.ma ou 
www.jpc.ma 

Concombre de mer, pousse -pied, Boukho d’El Jadida 
      Stop aux massacres !

Ce mois-ci, Kamal Arsalane, biologiste et guide de pêche, pousse un coup de gueule contre les « massacreurs » comme il les appelle. Une tribune libre lui est offerte…
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L’autocontrôle en agroalimentaire
    Pourquoi, pour  qui, comment ?

Compte tenu de l’évolution de l’environnement réglementaire et concurrentiel du secteur agroalimentaire et de l’exigence de plus en plus forte des clients en matière de
qualité, toutes les entreprises qui fabriquent, manipulent et conditionnent leurs produits doivent assurer la maîtrise des contrôles au sein de leurs unités de

production pour garantir salubrité et sécurité ainsi qu’une conformité aux exigences réglementaires. 

C’est ainsi que le système           
d’autocontrôle doit être ap-
pliqué sur toute la chaîne de 

production depuis la réception des 
marchandises jusqu’à la livraison des 
produits finis. Ce système doit être en                                     
parfaite conformité avec les exigences                                                
internationales en matière de prévention 
des risques sanitaires liés aux différents 
produits. La mise en place de ce système 
constitue une garantie de l’aptitude des 
sociétés agroalimentaires à fournir des 
produits sécurisés. Il contribue à renfor-
cer la confiances des marchés intérieurs 
et extérieurs vis-à-vis de la qualité de 
nos produits. De plus, les industriels qui 
mettent en place des systèmes d’auto-
contrôle performants et validés se voient 
réduire considérablement les délais 
entre la production du produit et son 
exportation.

Nous avons souhaité vous apporter une 
vision globale de cet autocontrôle en 
interrogeant l’ONSSA, garante de la 
mise en œuvre des différentes mesures, 
une entreprise confrontée directement à 
l’autocontrôle et une société spécialisée 
dans la commercialisation de solutions, 

réactifs et équipements liés à ce do-
maine. L’ONSSA adopte une approche 
moderne d’analyse de risques et de 
contrôle tout au long de la chaine ali-
mentaire, de l’amont à l’aval. La veille 
sanitaire est ainsi assurée d’une manière 
permanente et continue tout au long de 
cette chaîne. Cette approche est fondée 
sur les dispositions de la loi 28-07 rela-
tive à la sécurité sanitaire des produits 

alimentaires qui instituent entre autres la 
responsabilisation des industriels pour 
la mise sur le marché des produits sa-
lubres et le rappel de tout produit non 
conforme. Cette responsabilité des pro-
fessionnels, sur la sécurité sanitaire de 
leur production, passe par l’autocon-
trôle, dont l’ONSSA va vérifier la mise 
en œuvre, la validation et la pertinence 

des mesures de maîtrise. Entretien avec 
un responsable technique.
Quel est le cadre légal de l’autocontrôle 
pour les sociétés agro-alimentaires?
Le cadre légal de l’obligation de mise 
en place d’un système d’autocontrôle 
par les entreprises de l’agroalimentaire 
est l’article 9 de la Loi 28-07 relative à 
la sécurité sanitaire des produits alimen-
taires qui stipule ce qui suit :
« Les exploitants des établissements et 
entreprises du secteur alimentaire et les 
exploitants des établissements et entre-
prises du secteur de l’alimentation ani-
male doivent garantir que les produits 

primaires ou les produits alimentaires ou 
les aliments pour animaux qu’ils mettent 
sur le marché ou qu’ils exportent répon-
dent aux prescriptions de la présente loi 
et ne présentent aucun danger pour la 
vie ou la santé humaine ou animale. 
A cet effet, ils doivent mettre en place, 
appliquer et maintenir dans leurs entre-
prises et établissements un programme 
d’autocontrôle ou suivent un guide de 
bonne pratique d’hygiène validé par 
les autorités compétentes. Les modalités 
d’application de ce programme et de ce 
guide sont définies par voie réglemen-
taire. Toutes les procédures effectuées 
dans le cadre de l’exécution des dispo-
sitions précitées sont enregistrées par 
l’établissement ou l’entreprise dans des 
documents qui doivent être conservés 
pendant une durée minimale de 5 ans à 
compter de la date de leur mise en place 
et être présentés à toute réquisition des 
agents prévus à l’article 21 de la pré-
sente loi. »

2500
Le secteur agroalimentaire compte 

pas moins de 2500 unités qui
devraient se soumettre à un

autocontrôle. 

AGROALIMENTAIRE Dossier du mois
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L’autocontrôle en agroalimentaire
    Pourquoi, pour  qui, comment ?

Compte tenu de l’évolution de l’environnement réglementaire et concurrentiel du secteur agroalimentaire et de l’exigence de plus en plus forte des clients en matière de
qualité, toutes les entreprises qui fabriquent, manipulent et conditionnent leurs produits doivent assurer la maîtrise des contrôles au sein de leurs unités de

production pour garantir salubrité et sécurité ainsi qu’une conformité aux exigences réglementaires. 
Y a t’il une loi? Quels sont la date et le 
champ d’application?
L’obligation de mise en place d’un sys-
tème d’autocontrôle  qui est à la base de 
l’octroi des autorisations ou agréments 
sanitaires aux entreprises de l’agroali-

mentaire et prévue par les dispositions 
de la  Loi 28-07 relative à la sécurité 
sanitaire des produits alimentaires pro-
mulguée par Dahir n° 1-10-08 du 11 
février 2010 et publiée au bulletin of-
ficiel n° 5822 du 18 mars 2010. Le 
champ d’application de cette loi est pré-
cisé dans son article 2 comme suit : 
« Les dispositions de la présente loi cou-
vrent toutes les étapes de la production, 
manipulation, traitement, transforma-
tion, conditionnement, emballage, trans-
port, entreposage, distribution, mise en 
vente ou exportation, des produits pri-
maires, des produits alimentaires desti-
nés à la consommation humaine et des 
aliments pour animaux. Sont exclus du 
champ d’application de la présente loi: 
- la production primaire destinée à un 
usage domestique privé, ainsi que la 
préparation, la manipulation et l’en-
treposage domestique des produits ali-
mentaires à des fins de consommation 
domestique privée ;
- les médicaments et tous autres pro-
duits similaires à usage préventif ou 
thérapeutique dans les domaines de la        

médecine humaine ou vétérinaire ainsi 
que les produits cosmétiques ;
- les tabacs et les produits qui en sont 
issus ainsi que les psychotropes et autres 
substances similaires qui font l’objet 
d’une législation spécifique. »
Quel est le but de l’autocontrôle?
Selon la norme ISO 8402,  l’autocon-
trôle est défini comme étant le contrôle 
par l’exécutant lui-même du travail qu’il 
a accompli suivant des règles spécifiées. 
C’est donc un outil dynamique qui per-
met d’abord aux opérateurs du secteur 
alimentaire de s’assurer de près et à 
tout moment de la salubrité des produits 
préparés et de leurs conformités aux 
normes et exigences réglementaires en 
vigueur. Seuls les produits conformes, 
et ne présentant aucun danger pour la 
santé humaine ou animale,  peuvent 
être mis sur le marché. 

Par ailleurs, l’autocontrôle permet à 
notre office (l’administration compé-
tente) de pouvoir s’assurer que les pro-
duits fabriqués sont conformes aux exi-
gences en vigueur et d’imposer, le cas 
échéant, des restrictions à la mise sur 
le marché national,  le retrait ou l’inter-
diction d’exportation d’un produit jugé 
insalubre. 
Ensuite grâce au système d’autocontrôle, 
le professionnel pourra  communiquer 
toutes les informations sur les mesures 
entreprises  pour prévenir, réduire ou 
éliminer les risques pour le consomma-
teur final et prendra toutes les mesures 

permettant une collaboration étroite 
entre son entreprise et notre office.
 L’approche innovante de contrôle adop-
tée par cet office est basée sur l’analyse 
du risque   permettant de passer ainsi 

d’un contrôle produit à un contrôle sys-
tème (agrément, autocontrôle, traçabi-
lité des animaux, des végétaux et des 
produits alimentaires).  
Quel est le rôle de l’ONSSA par rapport 
à l’autocontrôle? 
Le rôle de l’ONSSA consiste à veiller  à 
ce que les professionnels du secteur ali-
mentaire  mettent en place, appliquent 
et maintiennent dans leurs installations, 
locaux et établissements un programme 
d’autocontrôle basé sur le concept 
HACCP (Hasards Analysis And Criticals 
Controls Points) et que ledit programme 
soit efficace et bien appliqué.
Ensuite, l’ONSSA s’assurera que 
toutes les procédures effectuées dans 

Boite de pétri
Milieu prêt à l’emploi (PAE) ALOA : détection 
listeria en 48h (ISO16140)
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le cadre de l’exécution du programme           
d’autocontrôle prévu ci-dessus sont en-
registrées par l’établissement dans des 
documents qui doivent être conservés 
pendant une durée minimale de 5 ans à 
compter de la date de leur établissement 
et être présentés à toute réquisition des 
agents de contrôle.
Y a t’il eu une édition de guide?
Il y a lieu de préciser que les guides de 
bonnes pratiques sanitaires prévus par 
l’article 9 de la Loi 28-07 susvisée sont 
l’œuvre des professionnels et sont spé-
cifiques à chaque secteur. Ces guides, 
une fois approuvés par l’ONSSA, de-
viennent le référentiel de base entre le 
professionnel et l’administration pour 
l’octroi des autorisations sanitaires pré-
vues par la Loi 28-07.
Comment sont informés les indus-
triels de l’agro-alimentaire? Y a-t-il un                 
accompagnement?
Depuis sa création en janvier 2010, 
L’ONSSA a entrepris de nombreuses ac-
tions d’information et de sensibilisation 
des professionnels, à travers leurs asso-
ciations et fédérations, sur les exigences 
et les principes introduits par la Loi 28-
07 relative à la sécurité sanitaire des 
produits alimentaires. Des rencontres, 
séminaires et ateliers ont eu lieu à cet 
effet au niveau de toutes les régions du 
Royaume.
En outre et en matière d’accompagne-
ment des professionnels en vue de l’oc-
troi des autorisations et agréments sani-
taires, l’ONSSA a signé, début 2011, 
une convention de partenariat 
avec la Fédération Nationale 
de l’Agroalimentaire (FENA-
GRI) ayant pour objet de dé-
finir les conditions et modali-
tés de collaboration pour la 
mise en œuvre effective des 
dispositions de la Loi 28-07 
et de ses textes d’application.
Dans le cadre de cette 
convention, l’ONSSA et la 
FENAGRI se sont s’est enga-
gés à accompagner toutes 
les entreprises de l’agroali-
mentaire en matière d’infor-
mation, de sensibilisation, de 
formation, d’élaboration des 
référentiels filières et de défi-

nition des méthodologies des contrôles 
au niveau des entreprises.
Comme autres moyens d’information et 
de communication, il y a lieu de citer le 
notre site web : www.onssa.gov.ma qui 
est un espace riche en informations, no-
tamment en matière de réglementation. 
Quels sont les marches à suivre? Quelles 
normes doivent-ils respecter?
Les éléments du dossier de demande 
de l’autorisation ou de l’agrément sa-
nitaire, les modalités de leur délivrance 
ainsi que la procédure à suivre par les 
professionnels sont consignés dans les 
arrêtés d’application de la Loi 28-07. 
Ces arrêtés ont été élaborés  et sont ac-
tuellement en cours d’approbation.

Justement, au niveau des moyens, la so-
ciété Biotraçabilité, présente au Maroc, 
s’est spécialisée dans la commercialisa-
tion de solutions, réactifs et équipements 
s’adressant aux entreprises et labora-
toires de l’industrie agro-alimentaire, 
pharmaceutiques et cosmétiques. Sa vo-
lonté est d’anticiper et de mettre en place 
les techniques les plus performantes au 
coeur de ces secteurs d’activités, et ce à 
un coût compétitif. Elle distribue des tests 
et instruments innovants pour les labo-
ratoires et industries, du prélèvement de 
l’échantillon jusqu’au résultat final. Elle 
propose aussi une gamme complète de 
produits allant de la microbiologie clas-
sique aux techniques ultra-rapides et 
ultra-sensibles. Rencontre avec Valérie 
Arnoux et Eric Bossu.

Qu’est ce que votre société apporte aux 
laboratoires de l’industrie agro-alimen-
taire?
Notre rôle est de répondre aux besoins 
des industriels dans la mise en place de 
leur autocontrôle et de les accompagner 
en leur apportant des solutions adap-
tées, simples mais efficaces, validées 
AFNOR ,  AOAC pour leur assurer une 
reconnaissance de la validité et de la 
qualité de leur autocontrôle.
Quels sont les tests et instruments inno-
vants que vous proposez?
Notre activité s’oriente principalement 
sur 2 pôles :
- La microbiologie
- La traçabilité de température
Pour la partie microbiologie, nous re-
présentons les leaders de la microbiolo-
gie qui sont AES Chemunex et 3M Food 
Safety.
Grâce à AES Chemunex, nous                 
proposons l’ensemble des milieux de 
culture nécessaires aux analyses micro-
biologiques sous différents conditionne-
ments (poudre, flacons, boites de pétri 
prêtes à l’emploi (PAE)). L’avantage des 
conditionnements flacons ou PAE est 
que nous fournissons les certificats de 
contrôle qualité, contrôle que les labo-
ratoires n’ont plus à réaliser eux-mêmes.
Les grandes nouveautés  se situent au 
niveau de la détection des pathogènes 
grâce à des méthodes dites alternatives 
prêtes à l’emploi (PAE) proposées par 
AES Chemunex : La méthode ALOA 
pour la détection de Listeria en 48h et 
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Gamme bleue
Optimisation de la préparation de l’échantillon (diluteur et broyeur)
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72h positif confirmé ; La méthode IBISA 
pour la détection de Salmonella en 44h 
positif confirmé.
La mise en œuvre est d’une grande sim-
plicité, et le coût relatif à la méthode 
de référence est équivalent. La valida-
tion ISO16140 de ces méthodes par 
l’AFNOR garantit des résultats similaires 
voire meilleurs qu’avec la méthode ISO 
dite de référence.
AES Chemunex , ce sont également dif-
férents automates permettant de simpli-
fier les différentes étapes de l’analyse 
microbiologique allant du prélèvement 
de l’échantillon à l’analyse jusqu’à la 
lecture et  identification, en passant par 
la préparation des milieux de culture et 
diluants. 
Les produits majeurs de la gamme 3M 
sont :
-  les contrôles de stérilisation, permet-
tant de valider le bon fonctionnement 
des autoclaves, et de valider le cycle de 
stérilisation (Indicateurs de passage, Test 
Bowie-dick, Sterigage, Indicateurs Bio-
logiques).
- les petrifilms validés par l’AFNOR. Il 
s’agit de films contenant du milieu PAE 
déshydraté. Ils remplacent les boites de 
pétri et offrent la possibilité de créer 
de petits laboratoires à moindre coût. 
La gamme proposée est complète per-
mettant de  dénombrer les principaux 
germes recherchés dans l’industrie 
agro-alimentaire. L’étape de prépara-
tion des milieux de culture est ainsi sup-
primée, permettant de libérer le temps 
techniciens pour d’autres activités de 
contrôle HACCP.  Les petrifilms, ont 
l’avantage d’une péremption longue (18 
mois sortie usine), permettent de réduire 
l’encombrement dans les incubateurs et 
réfrigérateurs (stockage à 4°C) et de
réduire les déchets. 
Dans le cadre du système HACCP, nous 
proposons la méthode d’ATP-métrie 
pour valider en quelques secondes l’effi-
cacité de plans de nettoyages
En terme de traçabilité de températures, 
nous offrons une multitude de solutions 
qui permettent de valider,  d’enregis-
trer les températures de la production 
jusqu’à la mise en rayon du produit et 
donc jusqu’à la consommation.  Nous 
sommes très attentifs aux exigences in-

ternationales et ce à tous les niveaux 
comme le stockage ou de la distribu-
tion par exemple. Pour respecter la 
norme CFR 21 partie 11 par exemple, 
nous proposons des outils simples et 
sûrs ; une fois les données enregistrées 
(numériquement), elles ne peuvent pas 
être modifiées. Seule une action correc-
tive peut être mise en place. C’est une 
preuve sérieuse pour les services vétéri-
naires. Nous proposons aussi des solu-
tions en temps réel ou en temps différé 
avec des technologies différentes qui 
limitent l’acte humain. Nous distribuons 
également le plus petit enregistreur de 
température et d’humidité au monde, 
le thermo boutons de Plug&Track, idéal 
pour tous vos contrôles de température, 
le suivi de vos produits, 
de vos transports, de vos 
process, pour votre dé-
marche HACCP ! 
Quelles sont les princi-
pales difficultés que vous 
rencontrez?
La législation est là, mais 
la mise en application 
ne l’est pas    toujours. 
Manque de contrôle, et 
d’accompagnement des 
industriels.
Certains industriels n’ont 
pas encore intégré l’inté-
rêt qu’ils ont à mettre en 
place leur autocontrôle

Tout autocontrôle est lié 
à un contrôle des diffé-
rentes instances agréées. 
Au titre de la mission 
du Contrôle Technique, 
l’EACCE agrée les unités 
de fabrication, de condi-

tionnement et de stockage qui destinent 
leurs productions à l’exportation, pro-
pose et donne son avis sur les lois, rè-
glements et normes relatifs au contrôle 
technique, de l’hygiène, de la salubrité 
et de l’emballage aux stades de la fa-
brication, du conditionnement et de 
l’exportation, prépare et applique la ré-
glementation relative à la normalisation 
des produits agro-alimentaires destinés 
à l’exportation, garantit la conformité 
des produits marocains aux exigences 
des marchés internationaux et contrôle 
la qualité des produits alimentaires 
aux stades de fabrication, du condi-
tionnement et de l’exportation. L’ac-
tivité de contrôle de la qualité repose 
sur une règle absolue : les exigences

Hygiena  :Système d’ATP-métrie 
auto-contrôle surface et eau 
en 15 secondes.
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Afin de savoir comment cela se passe 
sur le terrain, nous avons contacté 
une société pouvant répondre à nos 
interrogations. Reda Bouymaj, Direc-
teur d’ ELBO-OVO, société spécialisée 
dans la production d’œufs liquides 
pasteurisés et bases de crèmes 
glacées nous a ouvert ses portes.
En quoi consiste l’autocontrôle dans 
votre entreprise?
L’autocontrôle consiste à mettre en 
place un système de surveillance qui 
permet la maîtrise et la conformité 
de chaque étape du processus de 
production en commençant par la 
réception de matière première jusqu’à 
l’obtention du produit fini.
Comment concrètement se fait votre 
autocontrôle? Est-il fiable?
Notre autocontrôle se résume au 
niveau d’un plan de contrôle qualité 
générale qui englobe :
·La totalité des intrants et les étapes à 
contrôler
·Les paramètres à contrôler
·Le niveau acceptable
·Le justificatif ou le document de 
référence
·La méthode de contrôle
·Le responsable
·La fréquence
·L’échantillonnage
 La méthode de contrôle se base sur 4 
modes :
* Le contrôle visuel (ex : hygiène du 

personnel et du matériel, matière 
première)
* Le contrôle par analyses microbio-
logiques ou physico-chimiques (ex : 
produit fini, œuf en coquille, matériel, 
personnel, l’eau, …)
FMAT, entérobactérie, staphylococcus 
aureus, salmonelle pour le produit fini
pH, densité et matière sèche pour le 
produit fini
Salmonelle pour la matière première 
(œuf en coquille)
Staphylococcus aureus et CF pour le 
personnel
FMAT et Coliforme totaux pour le 
matériel
* Le contrôle à travers les équipements 
de mesure (ex : utilisation d’un thermo 
enregistreur digital pour surveiller la 
température de pasteurisation, refroi-
dissement, stockage des œufs entiers 
pasteurisés) 
* Le contrôle documentaire (ex : 
respect du FIFO). Notre autocontrôle 
est fiable car il est établi selon les 
exigences de la réglementation 
marocaine et celle du système de 
management de sécurité des denrées 
alimentaire ISO 22000 V : 2005
Quels sont les avantages de 
l’autocontrôle?
Les avantages apportés par 
l’autocontrôle sont :
·Libération du produit fini sans                   
attendre les résultats des analyses 

microbiologiques ;
· Détection des non-conformités dans 
le temps adéquat
· Agir dans le temps opportun pour 
apporter une correction et/ou une 
action corrective suite à une perte de 
maitrise
· Implication des opérateurs pour sur-
veiller leur propre poste de travail 
· Surveiller en permanence le produit
Quelles sont les contraintes et 
difficultés que vous rencontrez?
Généralement, les grandes difficultés 
proviennent du personnel : manque 
de personnel qualifié, résistance au 
changement, manque de formation.
Quel a été le montant des 
investissements pour la réalisation de 
votre autocontrôle?
Environ 2% du chiffre d’affaires
Avez-vous des aides financières?
OFPPT offre des aides allant jusqu’à 
70% du coût des formations mais 
il faut être éligible et la formation 
qualifiante.
Que souhaiteriez-vous pour que cet 
autocontrôle soit plus efficace?
Pour que cet autocontrôle soit plus 
efficace, je souhaite que :
Tous les opérateurs aient les qualifica-
tions nécessaires. 
L’opérateur qui se charge de l’auto-
contrôle doit être formé et motivé.
Mise à disposition des moyens néces-
saires pour le contrôle.

normatives et réglementaires des pays 
importateurs sont un seuil minimal que 
les normes marocaines doivent adopter.
Pour l’EACCE, la maîtrise de la qualité 
passe obligatoirement par le développe-

ment d’une «culture de la qualité» chez 
les opérateur privés. Dans cette optique, 
il incite les opérateurs des différentes 
filières à se doter de moyens internes 
de maîtrise de la qualité, dûment recon-
nus par ses services. La fréquence des 
contrôles exercés par l’EACCE est fonc-
tion des moyens mis en place par les 
entreprises : plus ces dernières offrent 
les garanties exigées, moins l’EACCE 
intervient. Les opérateurs concernés doi-
vent donner la preuve de leur parfaite 
et constante maîtrise de la qualité aux 
différentes phases depuis la réception 
de la matière première, la préparation, 
le conditionnement, la transformation et 
jusqu’à la livraison au consommateur.
La réglementation technique des mar-

chés destinataires est la référence obli-
gée dans ce domaine ; l’enjeu étant à la 
fois national et sectoriel.
L’État et les professionnels sont tous unis 
dans le même effort : assurer la perfor-
mance des produits marocains en ma-
tière de qualité.

AGROALIMENTAIRE Dossier du mois

Petrifilms : Tests microbiologiques PAE
déshydratés (ISO16140)

Enregistrement numérique de tempéraure
et humidité
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De ce fait, les établissements du 
secteur alimentaire doivent mettre 
en place un programme d’auto-

controle basé sur l’analyse des risques et 
la maitrise des points critiques (HACCP ).
Les analyses prévues dans le système 
d’auto-contrôle doivent être effectuées 
dans des laboratoires reconnus selon le 
référentiel  ISO/CEI 17025.
A cet effet, la norme internationale  ISO 
7218 s’applique à la microbiologie 
des aliments et à l’environnement de la 
production alimentaire. L’objet de cette 
norme étant d’aider à garantir la validité 
des examens et s’assurer que les mé-
thodes utilisées sont les mêmes dans tous 
les laboratoires.
Les modalités d’application du plan d’au-
to-contrôle sont soumises à  des instruc-
tions et des recommandations portant sur 
les points suivants.
1- Exigences techniques spécifiques au 
laboratoire
La compétence du personnel 
Des critères  objectifs sont définis, basés 
sur la formation de base et l’expériences 
requise, et en parallèle sur l’évaluation  

des compétences  à travers des essais 
intra-laboratoires sur des souches de ré-
férence  ainsi que la participation à des 
programmes d’essais de comparaison 
inter laboratoires à l’échelle nationale et 
internationale.
La conception , l’aménagement et la dé-
sinfection des locaux.                                                                      
Une distinction doit être faite entre les lo-
caux d’essais et les annexes. La concep-
tion doit être conforme au principe de la 
marche en avant dans l’espace et dans 
le temps.
Un plan de désinfection, qui prend en 
considération le changement périodique 
des désinfectants,  et de nettoyage doit 
être établi  avec contrôle de températures 
( entre 16° et 27 °C ) et de la qualité 
microbiologique de l’air ambiant du la-
boratoire ( GAM < 15 ufc / m3).
Equipement et matériel.
L’ensemble du matériel  (autoclaves, 
étuves ,balances …)doit être étalonné 
de façon périodique et contrôlé de façon 
systématique. Un programme de mainte-
nance préventive doit être établi.
Préparation du matériel et des milieux 

de culture (normes ISO / TS 11133-1 
11133-2)
Le matériel et la verrerie sont stérilisés  
et gardés stériles jusqu’à utilisation. Des 
tests chimiques et bactériologiques sont 
utilisés pour contrôler cette opération.
Des  contrôles  de sélectivité, de producti-
vité et de spécificité doivent être effectués 
sur les milieux de culture.
Préparation de l’échantillon pour l’essai 
Des auto-contrôles se font en parallèle 
pendant les opérations des prises d’essai 
selon la norme ISO 6887 .Des précau-
tions hygiéniques concernant la prépara-
tion de la solution mère,  des dilutions, du 
dénombrement  doivent être respectées

2- Germes microbiologiques à recher-
cher
La flore totale mésophile aérobie(GAM) 
est un indice de contamination globale 
de l’aliment .
La présence d’une flore de contamina-
tion fécale (Coliformes )  témoigne d’une 
mauvaise qualité hygiénique lors de la 
préparation du produit .
Des micro-organismes pathogènes tels 
que salmonelle , listéria , staphylocoque 
aureus  sont recherchés car leur présence 
met en jeu la santé du consommateur.

3- Critères microbiologiques
Les critères sont les limites pour des bac-
téries spécifiques dans une catégorie ali-
mentaire donnée.
Les critères de tolérance  varient d’un 
produit à un autre pour un meme germe  
par exemple la tolérance pour les coli-
formes est moindre pour une viande cui-
sinée que pour une viande hachée crue.

4- Méthodes d’analyses
Les méthodes utilisées  sont des méthodes 
de référence Internationales (ISO) et na-
tionales (NM ISO) dites normalisées vali-
dées par l’organisme de tutelle IMANOR. 
D’autres méthodes dites alternatives   ca-
ractérisées par leur facilité d’usage et 
leur rapidité peuvent être utilisées  mais 
seulement après validation selon les di-

L’autocontrôle en laboratoire de microbiologie alimentaire
La loi 28-07 (du 6 septembre 2011) relative à la sécurité sanitaire des produits alimentaires exige des entreprises de

ne mettre sur le marché quedes produitsne présentant aucun danger pour la vie ou la santé humaine ou animale.
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rectives de la norme ISO/CEI 17025 et 
les normes spécifiques en question.
 
5- Expression et validation des résultats
Le calcul et l’expression des résultats sont 
assurés selon des formules établies dans 
la norme ISO 7218
Pour l’interprétation des résultats l’utilisa-
tion la plus courante est celle d’un plan 
à trois classes  qui permet de nuancer 
le résultat de l’analyse bactériologique. 
La qualité est satisfaisante si le résultat 
est inférieur à 3m ; acceptable entre 3m 
et 10 m ; non satisfaisante supérieur  à 
10m.
Pour les pathogènes (salmonelle, listé-
ria… ) le plan à deux classes présence 
ou absence est utilisé.

Un programme de contrôles périodiques, 
basé sur les EILs (essais inter labora-
toires) ou sur les souches de références, 
est nécessaire pour démontrer la maîtrise 

de la variabilité (entre les analystes, entre 
les équipements ou entre les matériels). 
Tous les essais compris dans le domaine 
d’activité du laboratoire doivent être cou-
verts.
La mise en place d’un système d’auto-
contrôle est un gage de transparence et 
de crédibilité vis-à-vis des autorités de 

tutelle dans le management de la qualité 
sanitaire mise en place dans ce secteur. 
Il évalue l’efficacité des bonnes pratiques 
d’hygiène (hygiène du personnel, net-
toyage, désinfection, respect des tempé-
ratures)  .L ‘auto-contrôle doit permettre 
«  une évolution sans révolution » dans 
un secteur donné.

L’autocontrôle en laboratoire de microbiologie alimentaire
La loi 28-07 (du 6 septembre 2011) relative à la sécurité sanitaire des produits alimentaires exige des entreprises de

ne mettre sur le marché quedes produitsne présentant aucun danger pour la vie ou la santé humaine ou animale.
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Vitamines :
Leader sur le marché marocain, For-
trade fournit des vitamines pour l’indus-
trie agroalimentaire. Il est notamment le 
fournisseur principal des vitamines A et 
D3 pour les huiles végétales. L’enrichis-
sement  par les vitamines AD3 permet de 
réduire l’avitaminose A et ses effets chez 
la population vulnérable. Les secteurs 
du lait, notamment le lait pasteurisé, de 
la margarine et des biscuits sont aussi 
concernés par la fortification.
Premix vitamines et/ou minéraux :
Cette catégorie englobe les minéraux 
comme le fer et les vitamines du groupe 
B. Au Maroc, des études ont démontré 
que, toutes catégories socioprofession-
nelles confondues, la population était 
touchée par des problèmes d’anémie. 
Il était donc nécessaire d’adjoindre un 
premix fer&vitamines à certains produits 
pour combattre cette carence et pour ce 

faire, la meilleure solution consiste à cor-
riger ce problème en amont et pratique-
ment à sa source. En effet quel meilleur 
vecteur que celui de la farine nationale 
qui a été choisit comme support à un Pre-
mix spécifique au Maroc et composé de 
Fer et de vitamines du groupe B.
L’anémie n’est d’ailleurs pas le seul dan-
ger, la mortalité infantile et maternelle est 
également concernée.
D’autres premix taillés sur mesure sont 
aussi proposés pour les biscuits, les jus, 
les chewing-gums, le chocolat, les com-
pléments alimentaires, … 
Fortrade représente à ce niveau, les lea-
ders mondiaux des vitamines et premix 
vitamines et minéraux.
Enzymes :
Leader mondial des enzymes, Novo-
zymes partenaire de Fortrade fournit 
principalement des enzymes :
- Pour la minoterie, afin de corriger le 

blé par une action enzymatique. En ef-
fet, chaque blé importé ou produit lo-
calement, a ses spécificités propres qui 
interagissent sur le résultat final et il faut, 
après analyse, corriger le produit afin de 
l’homogénéiser dans le temps, avant sa 
mise sur le marché.
- Pour les jus de fruits et pour l’extrac-
tion de l’huile d’olive dont on obtient un 
meilleur rendement grâce à des enzymes 
spécifiques.  
- Pour les huileries & margarineries au 
niveau du raffinage et de l’interesterifica-
tion enzymatique. 
Les enzymes proposées sont d’origine 
naturelle, soigneusement sélectionnées,  
épurées, purifiées et concentrées, ce 
qui en fait des auxiliaires technologique 
qui apportent une très grande valeur 
ajoutée. Une assistance technique et un 
accompagnement des industriels sont 
proposés par Fortrade et son partenaire 

Vitamines, Premix, Enzymes et Fibres
    Au service de l’ agroalimentaire

Qui mieux que la société Fortrade, créée depuis 1995 et spécialisée dans le domaine des ingrédients alimentaires, pouvait nous renseigner sur ces additifs.
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Novozymes et ce jusqu’à ce que les résultats soient pro-
bants: Amélioration de la qualité et du rendement, réduction 
des coûts, meilleure fonctionalité, fluidité et régularité de la
production, etc.….   

Fibres : (voir également article sur les fibres page suivante)
Leader mondial des fibres JRS propose via Fortrade, des fibres 
d’origine entièrement naturelle. Leur rôle peut être  soit : 
- Nutritionnel (faciliter la digestion, réduction des toxines, pré-
vention de l’obésité, …), ou 
- Fonctionnel (prolongement de la date de péremption, réduc-
tion des matières grasses …). 
Utilisées dans la boulangerie, les fibres permettent une aug-
mentation du volume et du rendement. En charcuterie, les 
fibres réduisent le taux de matières grasses dans le process et 
évitent la migration de l’eau et de l’huile. Pour les pâtes, pour 
les biscuits, les cornets de glace, elles évitent les brisures. Pour 
les liquides, elles permettent une homogénéité du liquide (sé-
paration de phases)

En résumé, vitamines, premix vitamines et minéraux, enzymes 
et fibres sont essentielles en agroalimentaire pour l’améliora-
tion des produits existants, l’optimisation du rendement et du 
prix de revient et même pour la création et le lancement de 
nouveaux produits à forte valeur ajoutée. Fortrade accom-
pagne les sociétés pour leur donner les meilleurs conseils. Son 
professionnalisme et sa connaissance du marché ont amené 
bon nombre de sociétés multinationales et nationales connues 
et reconnues à lui faire confiance.

Vitamines, Premix, Enzymes et Fibres
    Au service de l’ agroalimentaire

Qui mieux que la société Fortrade, créée depuis 1995 et spécialisée dans le domaine des ingrédients alimentaires, pouvait nous renseigner sur ces additifs.

Fortrade promeut de nouveaux procédés, notamment, 
pour le raffinage des huiles (en réduisant la consommation 
de produits chimiques et d’eau), ainsi qu’un nouveau pro-
cédé de fabrication de graisses végétales sans acides gras 
Trans (AGT) via l’interestérification enzymatique : techno-
logie de modification des graisses qui peut être utilisée à 
la place de l’hydrogénation et qui permet de modifier le 
point de fusion des graisses traitées. Ces nouveaux procé-
dés sont déjà utilisés avec succès dans plusieurs pays.
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La rapide expansion du marché de 
l’alimentation orienté vers la santé 
ainsi que le besoin omniprésent de 

réduire les coûts, exigent des ingrédients 
naturels et hautement fonctionnels. Les 
fibres diététiques VITACEL® satisfont les 
exigences de l’industrie de l’alimentation.
Avec un contenu élevé en fibres d’environ 
96 %, un goût totalement neutre et une 
couleur brillante, VITACEL® peut amélio-
rer aussi bien les aspects nutritionnels que 
fonctionnels d’un produit donné, et ceci, 
sans modification sensorielle de l’aliment.

Des scientifiques de l’Institut Allemand de 
Nutrition Humaine ont déjà démontré que 
la fibre diététique VITACEL®, élaborée à 
partir du blé ou de l’avoine, diminue les 
niveaux de sucre dans le sang sans élever 
la réponse de l’insuline et contribue donc 
à une amélioration considérable dans le 
métabolisme du glucose. Plusieurs autres 
bénéfices nutritionnels et diététiques sont 
également reconnus à la fibre VITACEL®.

Les objectifs de l’utilisation des fibres  VI-
TACEL®  sont souvent une combinaison 
d’enrichissement en fibre diététique, une 
réduction des calories et une fonctionna-
lité authentique. Quelques exemples :
Produits de boulangerie, produits pré-
mixés et farine prête à l’emploi
Pour obtenir un contenu en fibre diété-
tique comparable à celui d’un pain com-
plet, il suffit d’ajouter 4% seulement de 
fibre de blé/avoine. L’utilisation dans les 
pains allégés, comme les biscottes, est 
particulièrement intéressante. De plus, le 
haut pouvoir de rétention d’eau a un effet 
positif sur le rendement de la pâte et le 

maintien de la fraîcheur. 
Produits carnés
En raison du haut pouvoir de rétention 
d’eau et de l’absorption de graisse, les 
fibres VITACEL®  représentent l’ingrédient 
parfait pour obtenir des rendements plus 
élevés, en combinaison avec une réduc-
tion des coûts. De plus, ils empêchent 
une séparation eau/huile dans une large 
gamme de produits carnés. Ces proprié-
tés se manifestent également dans les 
steaks hachés, en évitant le rétrécissement. 
L’ « effet secondaire » étant un enrichisse-
ment en fibres. Une saucisse cuisinée avec 
2% de fibre de blé contient par exemple 
plus de fibres diététiques qu’une tomate.
Produits extrudés - pâtes, snacks et bis-
cuits secs
Dans ce domaine, les fibres VITACEL®  
sont des ingrédients parfaits pour enrichir 
les produits extrudés avec des fibres dié-
tétiques. D’un point de vue technologique, 
l’ajout de blé ou fibre de blé augmente 

le débit et la stabilité après la sortie de 
l’embout.  De plus, les fibres contribuent 
à éviter un ramollissement rapide au 
contact du lait et à rendre les céréales du 
petit déjeuner plus croustillantes.
Produits instantanés
En plus des objectifs nutritionnels et phy-
siologiques de leur utilisation, les fibres VI-
TACEL® sont employées en tant qu’agent 
épaississant pratiquement sans calorie. 
De plus, ils améliorent la capacité d’écou-
lement et la structure du produit.
Mélanges d’épices et d’arômes, et 
poudres de fruits
Dans ce domaine d’utilisation, des additifs 
chimiques habituels tels que les silicates 
sont employés en tant qu’agents anti-ag-
glomérants, peuvent être facilement rem-
placés par les fibres VITACEL® avec une 
fonction similaire. Parmi les autres fibres, 
il y a celles qui sont certifiées sans additifs, 

sans numéro E, appelées produits « clean 
label ».
Soupes, sauces et boissons diététiques 
En plus d’une diminution des calories, les 
fibres VITACEL procurent une excellente 
sensation en bouche (les variétés par-
ticulières ont une longueur de fibre de 
30µm environ) et améliorent la texture. 
Par conséquent, dans les mélanges secs, 
l’écoulement libre est amélioré et la for-
mation de grumeaux est évitée. Ceci est 
dû à la structure de fibre (gardien d’es-
pace) et à son effet capillaire.

Plus que jamais, le consommateur d’au-
jourd’hui est en mesure d’influencer les 
tendances et l’évolution du marché par 
l’intermédiaire de ces souhaits et attentes. 
L’industrie alimentaire est obligée de satis-
faire ces demandes et les prend en compte 
pour la qualité et la composition des ali-
ments. Dans ce but, il est nécessaire de 
disposer d’ingrédients rendant possible 
un haut standard de qualité et de fonc-
tionnalité, et bénéficiant de l’acceptation 
et la compréhension du consommateur. 
Finalement, ces exigences élevées peuvent 
être satisfaites en partie en utilisant des in-
grédients innovants, orientés vers le mar-
ché. La société JRS a acquis sur ce marché 
des produits compétitifs et développés qui 
satisfont de manière idéale les exigences 
des produits fonctionnels et de santé.

VITACEL® Fibres diététiques 
Aspects nutritionnels & fonctionnels

AGROALIMENTAIRE Nutrition
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Salon international de l’aménagement 
d’hôtels, de l’ameublement,
de l’éclairage et des articles de
table. Intégré au ZFHA
Du 17 au 20 avril 2012
à SINGAPOUR

Tél : +44 (0)20 7840 2100       
Fax :+44 (0)20 7840 211       
www.foodnhotelasia.com/hospitality-
style-asia/index.
events@sesallworld.com

Salon international de la boulan-
gerie et pâtisserie
Du 24 au 26 avril 2012
à KIEV

Tél : +380 (44) 201-1156       
www.bread-expo.kiev.ua/en/ 
info@troyan.kiev.ua

Salon international des vins, des 
alcools et de la bière. Intégré au 
FHA
Du 17 au 20 avril 2012
à SINGAPOUR

Tél : +44 (0)20 7840 2100       
www.winespiritsasia.com/
events@sesallworld.com

Salon de l’Eco Habitat - Maison - 
Décoration - Santé - Bien Etre - Sport 
- Loisirs Tourisme - Jardin - Aménage-
ments extérieurs – Gastronomie
Du 20 au 22 avril 2012
à BIARRITZ 

Tél : +33 (0)5 59 22 37 00    
www.avrilexpo.com/
info@expomedia.fr

Salon du tourisme et des loisirs
Du 20 au 22 avril 2012
à  VARSOVIE

Tél : +48 (22) 529 39 00 / 022   
www.targilato.pl/
info@mtpolska.com.pl

Salon international du tourisme rural 
et agricole
Du 20 au 22 avril 2012
à KIELCE 

Tél : +48 41 365 12 22    
www.targikielce.pl/index.
html?k=agro_travel_en&s=index
biuro@targikielce.pl

Conférence et salon sur l’automatisa-
tion dans l’industrie agro-alimentaire
Du 22 au 25 avril 2012
à FORT MYERS

Tél : +1 (239) 466-4000  
www.foodengineeringmag.com/
info@arcweb.com

Le grand salon du fromage en 
Afrique du Sud
Du 27 au 30 avril 2012
à  LE CAP

Tél : +27 21 975 4440/1/2/3        
www.cheesefestival.co.za/
cheese@agriexpo.co.za

Salon de l’olive, de l’huile d’olive 
et de ses technologies
Du 19 au 22 avril 2012
à  IZMIR

Tél : +90 (232) 482 1270
http://olivtech.izfas.com.tr/
info@olivtech.izfas.com.tr

Foire des vins de Mâcon
Du 20 au 22 avril 2012
à  MâCON 

Tél : +33 (0)3 85 21 30 00
www.concours-salons-vins-macon.
com/
contact@concours-salons-vins-
macon

Salon international du vin
Du 24 au 26 avril 2012
à SãO PAULO

Tél : +55 (11) 3151 6444       
www.bread-expo.kiev.ua/en/ 
info@exponor.pt

Salon international des équipe-
ments, ingrédients et produits 
pour l’industrie de la boulan-
gerie et de la pâtisserie. Intégré 
au FHA
Du 17 au 20 avril 2012
à SINGAPOUR

Tél : +44 (0)20 7840 2100     
www.foodnhotelasia.com/ 
events@sesallworld.com

Salon international du tourisme 
et du voyage
Du 25 au 27 avril 2012
à ALMATY

Tél : +44 (0)20 7596 5000    
www.kitf.kz/en/
tourism@iteca.kz

Salon de l’alimentation et des 
boissons
Du 24 au 27 avril 2012
à STOCKHOLM 

Tél : +46 (0)8 749 42 86       
Fax :+46 (0)8 749 50 97       
www.gastronord.se/
staff@stofair.se

Salon international des aliments, 
des boissons, de l’emballage et des 
équipements pour l’industrie agro-
alimentaire
Du 18 au 20 avril 2012
à ءءءءء

Tél : +44 (0)20 7596 5000       
Fax : +44 (0)20 7596 5111       
www.interfoodastana.kz/en
 food@iteca.kz

SINGAPOUR

UKRAINE

SINGAPOUR

FRANCE 
POLOGNE POLOGNE USA

AFRIQUE 
DU SUD

TURQUIE FRANCE

BRÉSIL SINGAPOUR KAZAKHSTAN

SUèDEKAZAKHSTAN

          Le calendrier     des salons
HOSPITALITY STYLE ASIA 2012

BREAD UKRAINE 2012

WINE&SPIRITSASIA 2012

AVRILEXPO 
2012

LATO 2012 AGROTRAVEL 2012
FA&M (FOOD AUTOMATION & 
MANUFACTURING
CONFERENCE & EXPO) 2012

SOUTH AFRICAN CHEESE 
FESTIVAL 2012

OLIVTECH 2012 SALON DES VINS À MÂCON 
2012

 BAKERYASIA 2012 KITF 2012

GASTRONORD 2012INTERFOOD ASTANA 2012

Salon des technologies
numériques de l’hôpital
Du 19 au 20 avril 2012
à VICENCE 

Tél : +39 0444 969 111       
www.meditfiera.it/nqcontent.
cfm?a_id=1904
 info@vicenzafiera.it

ITALIE

MED.IT 2012
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          Le calendrier     des salons

Pour plus d’information visiter notre site web : www.resagro.com

Salon de l’alimentaire et des 
boissons
Du 23 au 24 avril 2012
à  EXETER

Tél : +44 (0)1392 446000     
www.sourcefoodanddrink.co.uk/
mail@hale-events.ltd.uk

Salon International de l’Agriculture 
au Maroc
Du 25 au 29 avril 2012
à  MEKNèS

Tél : +212 5 35 46 03 00 / 02    

Salon international de l’agro-ali-
mentaire
Du 07 au 10 mai 2012
à  PARME

Tél : 0039 0521 9961
www.fiereparma.it/ 
cibus@fiereparma.it   

Salon international des équipements 
pour l’hôtellerie et la restauration, et 
de la gastronomie
Du 09 au 12 mai 2012
à  ZAGREB

Tél : +385 (0)1 6503 111
www.zv.hr/ 
zagvel@zv.h 

Salon international du vin et des 
équipements pour la viticulture et la 
viniculture
Du 09 au 12 mai 2012
à  ZAGREB

Tél : +385 (0)1 6503 111
www.zv.hr/ 
vinovita@zv.hr

Salon international de l’alimenta-
tion, des boissons et de la gastrono-
mie innovante
Du 09 au 12 mai 2012
à  ZAGREB

Tél : +385 (0)1 6503 111
www.zv.hr/ 
zagvel@zv.hr

Du 15 au 17 mai 2012
à  LE CAP

Tél : 0027 (0) 21 410 5000
www.hostexcape.co.za/
lindyt@specialised.com

Salon international de l’alimenta-
tion, des boissons, de l’hôtellerie, de 
la boulangerie et des équipements 
pour supermarchés et détaillants
Du 08 au 11 mai 2012
à  SÉOUL 

Tél : 0082 (0)31. 810. 8000
http://seoulfood.or.kr/index.asp
info@seoulfood.or.kr 

Salon international du tourisme
Du 009 au 12 mai 2012
à  ZAGREB

Tél : +385 (0)1 6503 111
www.zv.hr/
tourism@zv.hr

Du 09 au 11 mai 2012
à  CHICAGO

Tél : 001 (312) 791 7000
www.thefoodsummit.com/
laurence.allen@wtgevents.com

Salon international de la Res-
tauration et de l’hôtellerie
Du 05 au 08 mai 2012
à  CHICAGO

Tél : 001 (312) 791 7000
www.restaurant.org/show/ 
nraexhibitinfo@dineout.org   

Salon des sucreries et de la 
confiserie
Du 08 au 10 mai 2012
à  CHICAGO

Tél : +1 (312) 791 7000
www.sweetsandsnacks.com/ 
info@nca-cma.org   

Salon international du tourisme
Du 08 au 11 mai 2012
à  CAYO SANTA MARIA

Tél : 00537 55 2923
www.fitcuba.com/
organizacion@cubameeting.co.cu  

ROYAUME UNI 

MAROC

ITALIE 

CROATIE CROATIE CROATIE

AFRIQUE DU SUD

CORÉE DU SUD USA CROATIE 

USA

USA

CUBA

THE SOURCE 2012

SIAM - SALON INTERNATIO-
NAL DE L’AGRICULTURE AU 
MAROC 2012

CIBUS 2012

HOTEL & GASTROTECH 
2012

VINOVITA 2012 INGA 2012

HOSTEX CAPE ‘2012

SEOUL FOOD & HOTEL 2012 FOOD TECHNOLOGY AND 
INNOVATION FORUM NORTH 
AMERICA 2012

CROTOUR 2012

NRA 2012

SWEETS & SNACKS EXPO 
2012

FITCUBA 2012

Salon de la restauration,
d’hôtellerie, de l’alimentation
et des boissons
Du 24 au 26 avril 2012
à BELFAST 

Tél : +353 028 90665225       
www.easyfairs.com/fr/events_216/
ifex-2012e_13699/ifex-
2012_13700/exhibitors_13714/
welcome_13729/
uk@easyfairs.com

Salon international du tourisme, de 
l’hôtellerie et de la restauration
Du 19 au 20 avril 2012
à KAZAN 

Tél : +7 843 570-51-09      
www.restexpo.ru/rus/
 info@expokazan.ru

Du  23 au 26 avril 2012
à ALGER 

Tél : +213 771 36 97 96

IRLANDE ALGÉRIE RUSSIE

IFEX BELFAST 2012

DJAZAGRO 2012 TOURISM INDUSTRY KAZAN 
2012
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Les applications commerciales de la lyophilisation, ou cryodessiccation, ont vu le jour  à la fin des années 1930. Cette technique est alors utilisée pour
               préserver le plasma sans passer par sa réfrigération et pour fabriquer du  café instantané.  Depuis, elle est appliquée à la préservation de 
                                 plusieurs centaines de produits alimentaires et pharmaceutiques.

 La lyoph ilisation : 
Valoriser des produ its de haute qualité

La lyophilisation est une technique 
mise au service de l’industrie agro-
alimentaire pour améliorer la durée 

de conservation de divers produits comme 
le café, les épices, les champignons, les 
céréales et les plats cuisinés pour les ran-
donneurs, les militaires, les astronautes 
tout en préservant leurs qualités gustatives 
et nutritionnelles.
Elle consiste à ôter l’eau d’un produit li-
quide, pâteux ou solide, à l’aide de la sur-
gélation puis une évaporation sous vide 
de la glace sans la faire fondre. Le prin-
cipe de base est que lorsqu’on réchauffe 
de l’eau à l’état solide à très basse pres-
sion, l’eau se sublime, c’est-à-dire qu’elle 

passe directement de l’état solide à l’état 
gazeux. La vapeur d’eau (ou de tout autre 
solvant) quitte le produit et on la capture 
par congélation à l’aide d’un condenseur, 
ou piège froid. Cette technique permet de 
conserver à la fois le volume, l’aspect et 
les propriétés du produit traité. 
On distingue trois phases majeures dans 

un cycle de lyophilisation : La congélation, 
la dessiccation primaire et la dessiccation 
secondaire.
- La congélation consiste à diminuer la 
température du produit à une valeur com-
prise entre -20 °C et -80 °C, de façon à 
bloquer l’eau sous forme de glace, dans 
la situation où elle se trouvait à l’état li-
quide. Cette phase est essentielle, car elle 
doit garantir que le produit à lyophiliser 
ne sera pas altéré.
- La phase de sublimation, ou dessicca-
tion primaire consiste à extraire l’eau 
dite libre, qui est sous forme de glace 
libre. Sous un vide situé aux environs de                       

100 µbar mais pouvant varier fortement 
d’un produit à l’autre (de 5 µbars à 
500 µbar), on apporte de la chaleur au 
produit afin que la glace se sublime. 

La lyophilisation « moderne » 
requiert l’usage d’un appareil 
spécifique appelé lyophilisateur 
qui se compose d’une chambre de 
grand volume pour la congélation et 
d’une pompe à vide pour l’extraction 
de l’eau. Exécutée en quatre étapes, 
cette méthode consiste :
- À congeler les produits pour 
permettre leur séchage à basse 
température,  
- À créer un vide pour que la glace/
solvant passe directement de l’état 
solide à l’état gazeux sans passer 
par l’état liquide (sublimation), 
- À chauffer les produits pour 
accélérer la sublimation 
- À récupérer par condensation la 
vapeur de solvant qui s’est accumulé 
dans la chambre à vide en la faisant 
repasser à l’état solide.

Les frais d’investissement et de
fonctionnement sont élevés :

consommation énergétique de

1 500 à 2 500 kwh 
par tonne d’eau à éliminer.

CAHIER TECHNIQUE Procédé
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Les applications commerciales de la lyophilisation, ou cryodessiccation, ont vu le jour  à la fin des années 1930. Cette technique est alors utilisée pour
               préserver le plasma sans passer par sa réfrigération et pour fabriquer du  café instantané.  Depuis, elle est appliquée à la préservation de 
                                 plusieurs centaines de produits alimentaires et pharmaceutiques.

 La lyoph ilisation : 
Valoriser des produ its de haute qualité

La vapeur d’eau est captée par un                 
« piège froid » ou «condenseur » et la 
déshydratation du produit se poursuivra 
en continu. 
- La dessiccation secondaire consiste à 
enlever l’eau « captive » du produit par 

désorption, car des molécules d’eau res-
tent piégées en surface. Dans cette étape, 
le vide est poussé jusqu’aux environs de 
5 µbars. On maintient ou on augmente 
la température du produit (jusqu’à des 
valeurs positives) pour arracher les mo-
lécules. La description des étapes de la 
lyophilisation est appelée « une recette 
» et elle peut durer de plusieurs heures à 
plusieurs jours.

La lyophilisation pour la conservation 
des aliments semble remonter aux 
Incas. Les Indiens tiraient parti du 
climat des montagnes (les températures 
chutant sous le point de congélation 
durant la nuit) et de la faible pression 
atmosphérique à haute altitude pour 
congeler leurs aliments et laisser 
ensuite l’eau et la glace lentement 
s’évaporer jusqu’à dessiccation.
---------------------------------------------
Le procédé de lyophilisation a été 
inventé en 1906 par les français Arsène 
d’Arsonval et F. Bordas - son prépara-
teur - au laboratoire de biophysique du 
Collège de France à Paris .
---------------------------------------------
La lyophilisation peut permettre de 
ramener l’humidité du produit à un 
taux extrêmement bas (de 1% à 4%) et 
d’empêcher les bactéries et moisissures 
de proliférer et les enzymes de déclen-
cher des réactions chimiques suscep-
tibles de détériorer le produit. 
--------------------------------------------- 
Les produits lyophilisés se conservent 
très longtemps. Dans un emballage 
hermétique, à l’abri de l’humidité, de la 
lumière et de l’oxygène, ils se conser-
vent à température ambiante pendant de 
nombreuses années.
------------------------------------------------
Après leur réhydratation, les produits 
lyophilisés peuvent avoir meilleur goût 
et présenter une texture et un aspect 
d’une qualité supérieure à celle des 
produits soumis à d’autres méthodes de 
conservation.
------------------------------------------------
Comparés aux produits séchés à l’air ou 
par atomisation, les produits lyophilisés 
peuvent se réhydrater rapidement grâce 
aux pores microscopiques formés par la 
glace sur leur surface au moment de la 
congélation.
------------------------------------------------
L’industrie agro-alimentaire cherche 
à augmenter les applications de la 
lyophilisation tout en améliorant leur 
rapport coût-efficacité. Une méthode du 
nom de lyophilisation « active » a par 
exemple été mise au point pour réduire 
les temps de traitement et de dessicca-
tion. 
Des recherches sont également menées 
sur la lyophilisation à pression atmos-
phérique plutôt que sous vide pour 
économiser l’énergie. 
------------------------------------------------
on utilise aussi la lyophilisation pour 
la conservation de documents anciens 
endommagés par l’eau, pour préserver 
des vestiges archéologiques retrouvés 
en milieu humide ou pour conserver de 
petits animaux ou végétaux

Les inconvénients de la lyophilisation : 
-Elle est 4 à 8 fois plus coûteuses que 
le séchage à l’air ou par atomisation 
-Elle consomme 2 à 5 fois plus 
d’énergie. 
-Elle requiert de multiples manipu-
lations et des durées de traitements 
importantes 
-Le faible taux d’humidité des produits 
peut causer des problèmes de 
rancidité oxydative (il faut parfois 
ajouter des antioxydants à certains 

produits, comme la viande). 
En conséquence, la lyophilisation en 
agroalimentaire ne s’applique que 
pour des produits ayant une forte 
valeur ajoutée. Dans les industries 
alimentaires, on peut citer le café, les 
herbes et aromates, des plats cuisinés, 
ou encore les ingrédients (légumes, 
fruits, produits de la mer...) pour les 
soupes déshydratées instantanées, les 
préparations culinaires et les céréales 
pour petits-déjeuners notamment.
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La Vache Qui Rit est un fromage fon-
du à pâte pressée, élaboré à partir 
de plusieurs fromages sélectionnés 

(Cheddar, Goudda, Edam, Emmental, 
Comté, sans leur croûte et nettoyés). 
Pour tous ces fromages, les fournis-
seurs doivent respecter un cahier des 
charges très précis. Après avoir ajouté 
du beurre, les matières premières sont 
broyées et mélangées à froid. Puis on 
ajoute les autres ingrédients comme de 
la poudre de lait, de la caséine, du sel, 
de l’acide citrique, …) Pour obtenir une 
texture homogène, des sels de fonte sont 
ajoutés au mélange durant à peu près 

30 mn pour que la texture soit idéale.
3 phases sont ensuite indispensables :
- une pré-cuisson à 80°C pour stabiliser 
le mélange matières grasses / protéines. 

– un chauffage à 
140°C pendant 5 se-
condes pour détruire 
les éléments patho-
gènes 
- un refroidissement 
rapide dans une 
chambre sous vide à 
85°C. 
Et c’est tout !
Parallèlement, on fa-
brique les boîtes en 
carton et les feuilles 
d’aluminium.
La bobine d’alumi-
nium laqué, de 15 
kilomètres de long et 
12 microns d’épais-
seur, est doublée d’un 
film alimentaire. Cette 
fine feuille permet la 
bonne conservation 
du fromage. Puis on la 

découpe en petits cercles qui viennent se 
positionner dans des moules triangulaires où 

Comment est fabriquée La Vache Qui Rit ?
   L’aventure de La Vache Qui Rit® a débuté en 1921, dans le Jura, en France. C’est une révolution  qui s’opère, puisque ce lancement marque l’arrivée sur le marché 

du premier fromage fondu en portions. Il n’y avait aucun équivalent connu jusqu’alors. En 1926,  Léon Bel, inventeur de ce fromage, fait bâtir
 une usine capable de fondre jusqu’à 20 tonnes de fromages par  jour ! Le succès est sur les rails.

La Vache Qui Rit contient 19% de 
matières grasses et 600 mg de
calcium pour 100 grammes.

La Vache Qui Rit est aujourd’hui 
présente dans 120 pays ! 

CAHIER TECHNIQUE Process
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l’on verse directement la pâte à chaud 
pour éviter toute recontamination. C’est 
ce fromage chaud qui pasteurise la 
feuille d’aluminium. Les portions sont 
enfin rangées dans les fameuses boîtes 
rondes aux couleurs de la marque
Cette recette unique donne à La Vache 
Qui Rit ce goût fromager si particulier et 
ce fondant qui séduisent les petits et les 
grands depuis 4 générations.

Comment est fabriquée La Vache Qui Rit ?
   L’aventure de La Vache Qui Rit® a débuté en 1921, dans le Jura, en France. C’est une révolution  qui s’opère, puisque ce lancement marque l’arrivée sur le marché 

du premier fromage fondu en portions. Il n’y avait aucun équivalent connu jusqu’alors. En 1926,  Léon Bel, inventeur de ce fromage, fait bâtir
 une usine capable de fondre jusqu’à 20 tonnes de fromages par  jour ! Le succès est sur les rails.

Historiquement, La vache qui rit est 
l’une des premières marques de 
fromages industriels 
--------------------------------------------
10 millions de portions de La vache 
qui rit® sont dégustées chaque jour, 
soit, l’équivalent de 500 Tours Eiffel 
si on empilait ces portions les unes sur 
les autres !
--------------------------------------------
Ses grandes qualités de conservation 
et son format en portions très pratique, 
sont autant d’éléments qui facilitent 
son succès mondial, en plus de son 
goût onctueux.
--------------------------------------------
La vache qui rit® sait répondre aux 
différentes attentes des consomma-
teurs du monde entier. Elle existe ainsi 
en différentes saveurs : on en compte 
3 au Maroc : Gruyère, fromage rouge 
et olives.  jambon, sert de complément 
alimentaire dans des régions où l’on 
ne consomme pas beaucoup de lait. 
--------------------------------------------
Dans les pays du Moyen-Orient, grâce 
à une version spécifique enrichie en 
calcium, elle compense le manque 
chronique de vitamine D.
--------------------------------------------
La version allégée connaît un grand 
succès aux Etats-Unis…
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La caractérisation organoleptique 
des arômes représente pour tout 
sensorialiste une tâche souvent 

complexe à réaliser, quel que soit l’ali-
ment concerné. Il s’agit pourtant d’une 
démarche incontournable qui per-
met ensuite toute recherche des para-
mètres technologiques ou des composés 
chimiques à l’origine d’une perception 
détectable par le consommateur.
Le profil sensoriel quantitatif classique, 
basé sur la quantification de critères is-
sue d’une démarche préalable de géné-
ration de descripteurs, est généralement 
efficace, mais il ne rend pas toujours 
compte de la complexité des sensa-
tions perçues, en particulier en termes 
d’odeurs et d’arômes. En effet, il repose 
généralement sur 20 à 25 critères au 
maximum et la plupart du temps, moins 
de 10 critères relatifs aux odeurs/
arômes sont évalués. La problématique 
du Goût dans les fromages n’est pas 
nouvelle mais les technologues ont sou-
vent besoin d’outils plus performants.
Face à ce défi, Actilait, au travers de son 
pôle Etudes sensorielles (connu sous la 
dénomination Les Maisons du Goût ®) a 
développé depuis les années 2000 une 
alternative innovante, le profil qualitatif.
Avec du recul, cette technique est consi-
dérée comme un outil efficace qui per-
met de mieux comprendre les leviers 
technologiques qui agissent sur le déve-
loppement de certains arômes dans les 
fromages, et d’améliorer la description 
sensorielle d’une appellation en de-
mande de reconnaissance IGP ou AOP 
par exemple.

L’outil….
Il est constitué de 2 éléments indisso-
ciables : une palette de 53 références 
olfactives dont 30 sont illustrées par des 
molécules chimiques présentes dans les 
fromages (cf. photo de l’aromathèque) 
et un groupe d’une vingtaine de dégus-
tateurs experts ayant parfaitement mé-
morisé l’ensemble des références.

Les 53 descripteurs qui constituent la 
base d’élaboration d’un profil qualita-
tif ont été choisis à l’issue d’un travail 
fouillé de bibliographie visant à évaluer 
la sémantique communément utilisée 
pour décrire les fromages. Un recen-
sement de tous les composés chimiques 
présents dans les fromages (plus de 45 
types de fromages étudiés), et une iden-
tification des composés chimiques purs 
pouvant servir de référence aux diffé-
rents descripteurs sélectionnés ont été 
également réalisés.
Les 30 références fabriquées et com-
mercialisées par Actilait ont fait l’objet 
d’une validation de leur pertinence, en 
terme de représentation et de dénomi-
nation, par des tests quantitatifs réalisés 
auprès de sujets sensoriels.

L’elaboration Du Profil Qualitatif
En préalable à leur évaluation, les 
échantillons de fromage sont découpés 
et placés dans des petits flacons fermés, 
de manière à ménager un espace de 
tête propre à concentrer les odeurs. Ces 
flacons sont ensuite disposés dans une 
étuve thermostatée à 15 ou 18°C sui-
vant les produits.
La réalisation des profils aromatiques 
repose ensuite sur l’identification, par 
les membres du groupe d’experts, de 
toutes les notes détectées lors d’une éva-

luation d’un échantillon au nez, puis en 
bouche. Peuvent ainsi être potentielle-
ment cochés, 53 odeurs, 53 arômes et 4 
saveurs élémentaires, soit 110 descrip-
teurs au total. La démarche privilégie 
au moins une répétition (au moins 40 
évaluations) de manière à limiter l’incer-
titude de mesure.

L’interpretation Des Profils
Qualitatifs
Chaque fromage évalué selon cette 
technique peut être caractérisé par le 
taux de reconnaissance observé pour 
chaque descripteur (de 0 à 100% de 
l’effectif du groupe).
Un profil sensoriel peut ainsi être établi 
sous une forme graphique où la diversi-
té des perceptions au sein des fromages 
d’une même famille ou d’une même 
expérimentation peut se matérialiser 
comme dans le graphique suivant.
Les analyses étant souvent relatives, on 
compare les fréquences de citation des 
mêmes descripteurs entre produits (par 
des tests statistiques non paramétriques) 
afin d’évaluer l’importance des diffé-
rences observées au nez et en bouche.
Des analyses multidimensionnelles peu-
vent également être réalisées afin de po-
sitionner les produits les uns par rapport 
aux autres toutes caractéristiques aro-
matiques confondues.

Les travaux réalisés à ce jour…
Depuis la mise en place de cette dé-
marche en 2001, des profils qualitatifs 
ont été réalisés à de nombreuses re-
prises dans des registres très divers : ca-
ractérisation de fromages en demande 
de reconnaissance AOP, expérimen-
tations menées par le pôle technologie 
d’Actilait ou par des unités de recherche 
Inra, réalisation de profils aromatiques 
sur différents types de fromages pour le 
compte d’industriels du secteur froma-
ger, en France et à l’étranger… 
C’est en particulier grâce à cet outil 
de caractérisation que des avancées       

Mesure sensorielle des arômes : une démarche originale pour les fromages
Le profil sensoriel quantitatif généralement utilisé en analyse sensorielle peut être parfois  insuffisa  nt pour décrire l’ensemble des sensations aromatiques de produits complexes.
            Actilait a développé un outil de caractérisation basé sur une démarche qualitative,  reposant sur 110 descripteurs d’odeurs, d’arômes et de goûts. En collaboration avec

l’aromathèque des fromage développée par Actilait 
composé de 30 références olfactives

CAHIER TECHNIQUE HQSE
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certaines ont été effectuées ces dernières 
années dans la compréhension des mé-
canismes et des facteurs technologiques 
pouvant avoir un impact sur le dévelop-
pement de l’arôme dans les fromages 
à pâte pressée cuite. Les résultats de 

plusieurs programmes de recherche 
menés par Actilait ont conduit à l’éla-
boration de dizaines de profils aroma-
tiques qui se recoupent parfaitement 
dans leurs conclusions et mettent en évi-
dence le rôle des propionibactéries de 

l’espèce Freudenreicheii dans la modu-
lation de l’arôme des fromages. Ainsi, 
à date, les mécanismes à l’origine de 
diverses notes typées « fruits jaunes », « 
fruits rouges  », « piquante/acétique », 
«  rance /savon », ou « sueur/étable/
animale » des fromages à pâte pressée 
cuite ont été identifiés et peuvent donc 
être mieux maîtrisés sur le plan techno-
logique.

L’approche qualitative est une démarche 
originale qui constitue une alternative 
ou un complément intéressant au profil 
sensoriel conventionnel, en particulier 
dans les démarches de Recherche & Dé-
veloppement ou de caractérisation. Son 
intérêt réside aussi dans le fait qu’elle 
peut être appliquée à la plupart des fa-
milles de produits et qu’elle repose sur 
un référentiel olfactif pouvant être par-
tagé par tous les acteurs d’une filière.

Mesure sensorielle des arômes : une démarche originale pour les fromages
Le profil sensoriel quantitatif généralement utilisé en analyse sensorielle peut être parfois  insuffisa  nt pour décrire l’ensemble des sensations aromatiques de produits complexes.
            Actilait a développé un outil de caractérisation basé sur une démarche qualitative,  reposant sur 110 descripteurs d’odeurs, d’arômes et de goûts. En collaboration avec

Carte sensorielle issue d’une analyse statistique multidimensionnelle montrant l’impact organoleptique de différentes 
souches utilisées en fabrication fromagère
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Le lecteur DS3508 est un lecteur imager ultra performant
permettant de lire des codes à barres 1D (linéaire) et des 
codes 2D (Datamatrix, QR Code ...).
Il existe en plusieurs versions en
fonction des codes à lire et des
distances de lecture souhaitées : 
- DS3508SR (Standard Range)
- DS3508HD (High Density)
- DS3508ER (Extended Range)
- DS3508DPM (Direct Part Marking)
Des versions sans fil (Bluetooth) sont aussi
disponibles.
Ce lecteur possède une protection industrielle 
permettant de l’utiliser dans des
environnements difficiles.

CAHIER TECHNIQUE Matériels

Le nouvel iPad est équipé d’un processeur graphique (PowerVR 
SGX543MP4) plus puissant car il possède 4 cœurs. L’iPad 3 a 
également plus de mémoire vive et une carte graphique plus 
grosse mais il semble être plus lent à l’allumage que l’iPad 2 !

Clavier & lecteur Homelogix bi-directionnel radio 868mhz

Grâce à son système 
intelligent de
reconnaissance de 
code-barres elle 
prépare à chaque fois 
une boisson parfaite : 
insérer la dosette T DISC 
et laisser la machine 
Tassimo T55 Styline 
s’occuper du reste. Le 
résultat ? Une boisson 
parfaite à chaque tasse! 

Machine de lavage par 
aspersion RENDER, 
pour le nettoyage de 
pièces mécaniques 
inter-opération.
Fonctionne en lessiviel 
et solvant à froid.
Possibilité de soufflage 
et de séchage.

Écran tactile panoramique de 4,3 pouces de 
qualité supérieure. La technologie tactile de l’écran 
vous offre un affichage optimal et une simplicité de 
contrôle qui vous permettent de manipuler votre 
appareil de manière conviviale. Corrigez votre 
propre carte et bénéficiez gratuitement des milliers 
de corrections apportées chaque jour par des 
utilisateurs TomTom.

Ipad3 Apple

Tassimo T55

Machine de lavage par
aspersion Render

Pistolet lecteur code barres DS3508
de Motorola

Accessoire d’alarmes Homelogix

XL Maroc-Europe de TomTom
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Hôtels, restaurants, bateaux, restauration collective et 
évènementielle, hôpitaux et cantines, loisirs, traiteurs, 
sandwicheries, pizzerias, … Les fours Convotherm offre la 
solution à chaque besoin.
Les points forts :
- Porte escamotable brevetée pour plus de liberté de mou-
vement et un gain de place,
- Système clos avancé avec Crisp&Tasty qui permet un 
enchaînement des cycles de cuisson, une régulation 
automatique de l’humidité, saveur et couleur préservées, 
pas d’émanation de vapeur, consommation d’électricité et 
d’eau réduite (jusqu’à 25% d’économies), …
- Pilote automatique Press&Go pour un programme de 
cuisson automatique, un répertoire en série de 250 recettes 
mémorisées, résultats constants cuisson après cuisson, …
- Poignée hygiénique antibactérienne qui évite toute pro-
pagation de microbes comme la salmonella.
Les fours Convotherm ont également :
- Le système Convocontrol pour programmer, démarrer, 
surveiller séparément les différentes fonctions avec logiciel
- Le système Convohaccp pour une traçabilité entièrement 
automatique conforme à la réglementation en matière 
d’hygiène des denrées alimentaires.
- Le système Convoclean pour un nettoyage automatique.
Les + :
- Le four mixte Convotherm répond à toutes les exigences 
pour servir de 20 à 2000 personnes (1000 repas en 
8 minutes)
  - Une préparation de frites sans huiles 
  (200 portions en 13 minutes)
  - Cuisine en même temps pâtisseries, viandes, poissons, 
légumes, pain sans transfert d’odeurs et sans hotte.

Les références :
   - Atlas Catering
   - Palais des congrès Marrakech
   - Amphitrite Palace
   - Proxirest, …
   Et de nombreux chefs étoilés.

   28 modèles d’appareils polyvalents adaptés à chaque
   type de cuisine (du four mini au four 122 assiettes)
   Fabrication 100% allemande
  

Fours mixtes Convotherm

Avec son élegant design de porte en inox sous verre, 
le nouveau Maxx Duo a reçu le prix if product design 
award. Mais le concept Maxx Duo ne se résume pas 
qu’à son design. En effet, grâce à cette combinaison, 
le volume utile de stockage s’agrandit: 355l pour le 
réfrigérateur et 254l pour le congélateur.
Le Maxx Duo est également doté de:
> Classe énergétique A+
> Froid dynamique
Cette technologie, appliquée au réfrigérateur, permet 
une meilleure conservation des aliments, car elle 
distribue de manière rapide le froid afin de maintenir 
une température toujours homogène.
> Technologie No Frost
Le congélateur Bosch est doté de la technologie 
No Frost. Le dégivrage se fait automatiquement.
> Éclairage LED
Éclairage LED intégré dans tous les compartiments, 
caractérisé par sa lumière blanche et claire; il est 
placé de manière à éviter d’être occulté par les 
aliments. Il fournit un meilleur éclairage à l’intérieur. 

Nouveau Maxx Duo de Bosch
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Pour comprendre l’utilisation de la 
gamme de produits plastiques spé-
cifiques,  proposée pour la boulan-

gerie, il est nécessaire de faire un rapide 
retour en arrière pour bien connaître les 
produits à conditionner. D’une manière 
synthétique, on considérera le pain 
comme l’aliment essentiel de bien des 
civilisations.

La plus ancienne «recette» actuellement 
connue de fabrication de pain est gra-
vée sur le «code d’Hammurabi», soit 2 
100 ans avant JC, mais on en trouve 
déjà des traces au néolithique vers 30 
000 ans avant JC où des prélèvements 
ont décelé des graines d’amidon prove-
nant de rhizome de roseau à massette et 
de fougères sur des pierres auxquelles 
on associe le rôle de pilon et de mor-
tier. On estime qu’il est apparu chez 
les Egyptiens sous la forme actuelle de 

fabrication à base de 
levain, presque par 
hasard. Aux alentours 
de 8000 avant JC, 
dans une région déli-
mitée par le «croissant 
fertile» (Pourtours de 
l’Iran et l’Irak actuels), 
on trouve les premières 
traces d’agricultures 
céréalières. Suivant 
l’évolution des outils à 
disposition, et notam-
ment l’apparition de 
la meule, ainsi que des 

campagnes guerrières avec les déplace-
ments de populations qui s’en suivaient, 
le pain pris une place primordiale dans 
le quotidien, à commencer pour nourrir 
les troupes. L’évolution naturelle nous a 
fait entrer dans une industrialisation 

de la fabrication, bien qu’il faille dif-
férencier la boulangerie artisanale, la 
boulangerie commerciale traditionnelle 
et l’industrialisation au sens propre qui 
prit réellement son essor au XIX° siècle 
avec la mécanisation des pétrins.

Quelques dates importantes dans l’évo-
lution de la panification et apparition de 
«dérivés»
- 1793 : Abolition en France de la «ba-
nalité» qui était une taxe jusqu’alors im-
posée aux fours et aux moulins.
- 1838 : Un officier autrichien du nom 
d’Auguste Zang fabrique un pain à la 
croûte dorée avec un ensemencement à 
base de levure de bière, c’est la nais-
sance de la viennoiserie.
- 1860 : Grâce aux travaux de Louis 
Pasteur, on identifie les propriétés de 
la levure. Ce micro-organisme, privé 
d’oxygène, réalise une fermentation 

alcoolique. Les levures de bière sont 
alors progressivement remplacées par 
des distilleries de levure d’alcool, ce qui 
permettra une industrialisation de la fa-
brication de levure à partir de 1867.
- 1903 : Un pain longue conservation 
est inventé par un certain Charles Heu-
debert. Sa recette servira pendant la 1° 
guerre mondiale, notamment pour le 
«pain de guerre»  et un retour au pain 
noir, moins raffiné.

Le XX° siècle voit la tech- n o l o g i e 
s’accroître dans le domaine de la mé-
canisation des pétrins et des fours (Ré-
gulation des temps de cuissons et des                
températures adaptées en fonction du 
type de pain ou de viennoiseries), dans 
les structures de panification et dans la 
maîtrise des levures.
C’est dans ce contexte que la gamme 
plastique de boulangerie trouve tout na-
turellement sa place aux côtés de pro-
fessionnels artisans ou industriels. 

Remerciement à Monsieur 
Jean-François Ehrmann
www.plastic-jig.com

      Petite histoire de la boulangerie...
... Pour mieux connaître les produits à conditionner

Gamme Plastic-Jig
Normés aux contacts alimentaires et 
HACCP, les bacs à tarte plein ou ajouré 
de différentes dimensions à partir de 
365 x 365 x 80/60, mannes à pain, 
bacs à confiseries sauront vous accom-
pagner comme des éléments indisso-
ciables de l’élaboration de vos recettes.

CHR Emballage
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D epuis 1998 Eurosourcing innove 
et recherche la meilleure façon 
de véhiculer l’image de marque 

de ses clients.
Avec la maitrise du non-tissé, matière 
constituée à 100% de polypropylène, 
recyclable dans la réalisation de toutes 
sortes d’emballage personnalisé.
Eurosourcing propose une large gamme 
de produits en non tissé à usage réutili-
sable tel que :
- Sac spécial hôtels
- Sac spécial boulangerie, pâtisserie, 
traiteur
- Sac à bouteilles

- Sac boutique
- Sac opérations commerciales
Ces produits peuvent être également à 
usage unique tel que :
- Les produits pour les salons de coif-
fure, salons de beauté (peignoir, string, 
bonnet de bain…)
- Les produits pour la restauration (toc, 
tablier)
- Autres produits : tee-shirt, casquette, 
sweat, vêtements professionnels…)
Le groupe Eurosourcing est totalement 
intégré et spécialisé dans les produits     

textiles et non tissés pour l’emballage.
Sa politique d’extension ambitieuse en 
prise directe avec les réalités du marché, 
a permis à Eurosourcing de s’adapter 
parfaitement aux dernières innova-
tions technologiques, afin d’assurer une 
production moderne et performante, 
qui a fait sa notoriété auprès de ses
partenaires.   
C’est aussi un groupe à l’échelle hu-
maine ou la notion de qualité est pri-
mordiale, c’est pourquoi Eurosourcing 
vous garantie un suivi dans la qualité de 
ses matières de part leurs origines euro-
péenne et du fait de leurs importations 
régulières.
Euro-sourcing projète de se lancer à 
court terme dans l’emballage spécialisé 
pour l’agro-alimentaire.

Les emballages textiles non-tissés
La société spécialisée dans la fabrication de produits textiles non-tissés  destinés à

l’emballage compte s’ouvrir à partir de cette année à l’export  et ouvre à cette occasion
une nouvelle unité de production. 

Emballage CHR
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CHR Restauration

L e Maître Fromager, Eric Meignat, 
est déjà bien connu des plus grands 
restaurants de Marrakech et Ca-

sablanca. Grâce à ses 50 ans de sa-
voir-faire dans le choix des meilleurs 
fromages et de leur affinage, et une 
sélection de charcuteries françaises et 
étrangères, il fait la réussite des plus 
grandes réceptions et titille les palais les 
plus fins. Rencontre avec le maître des 
lieux.

Comment sélectionnez-vous vos fro-
mages et d’où viennent-ils?
Nos fromages sont sélectionnés auprès 
des meilleurs producteurs répartis sur 
l’ensemble de la France que nous visi-
tons régulièrement afin de sélectionner 
leur meilleure production de lait que ce 
soit de vache, de brebis et de chèvre. 

Quelles sont les réglementations maro-
caines que vous devez observer?
Tous les fromages sont expédiés via 
le fret aérien ou le fret routier en tem-
pérature respectée +2°C +4°C afin 
que la chaîne du froid soit respectée ; 
des produits partent d’une plateforme

frigorifique sur des containers frigori-
fiques. Des certificats sanitaires d’export 
sont conclus entre la France et Le Maroc 
et ces derniers sont visés par les doc-
teurs-vétérinaires en départ France et en 
arrivée Maroc.
Outre la clientèle de particuliers, vous 
vous adressez également à une clien-
tèle de professionnels. Quelle est cette 
clientèle?
Effectivement, nous travaillons depuis 
plusieurs années avec une clientèle pro-
fessionnelle répartie entre les hôtels de 
luxe, palaces, maison d’hôtes, traiteurs 
de renoms et restaurants sur l’ensemble 
du Royaume du Maroc.
Ex : La Mamounia, le Fouquet’s, Les So-
fitel, Four Seasons, Hyatt Regency, la 
Villa Mandarine, le Grand Café de la 
Poste, le Relais de Paris, Gapi traiteur, 
Rahal traiteur, etc.
Que leur proposez-vous en termes de 
produits et de services?
On leur propose des fromages français 
affinés au lait cru, des sélections de 
meilleurs fromages fabriqués dans les 
burons en Alpage, des fromages ita-

   Invitez un ma ître fromager... 
              ... A votre  table

Spécialiste de l’affinage du fromage, le maître fromager  possède une connaissance profonde de la fabrication
                  du fromage. Il est le mieux à même de vous  conseiller pour valoriser votre carte gastronomique.
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liens de renoms (mozzarella di bufala,
parmiggiano reggiano, gorgonzola, 
burrata, etc....) des stiltons et autres 
cheddars anglais. Nos 50 ans d’expé-
rience de père en fils nous ont permis de 
pouvoir sélectionner les fromages de sai-
son et de proposer ces derniers avec des 
accords mets et vins. Nous expliquons 
aux professionnels et aux particuliers 
la fabrication gustative de ce produit et 
la façon de les conserver et consommer 

dans les meilleures conditions.
Pourquoi devraient-il se servir chez 
vous plutôt que dans les enseignes de la 
grande distribution?
Nous sommes avant tout des fromagers 
affineurs reconnus auprès du syndicat 
des fromagers de France et apportant 
notre conseil et notre amour sur les 
fromages que nous proposons à notre 
clientèle afin de leur donner envie 
d’avoir envie.

Selon vous, qu’est ce qu’un restaurant 
gagnerait à proposer vos fromages?
Une image représentative et qualitative 
de leur établissement par une valeur 
ajoutée sur le choix d’une diversité im-
portante de fromages, sélectionnés et 
affinés par le Maître Fromager Meignat

Proposez-vous d’autres produits?
Nous proposons une large gamme de 
charcuterie porcine de qualité, de plats 
cuisinés exclusivement sur notre bou-
tique Le Maître Fromager Meignat, si-
tuée Bd Ghandi, près de Bo Concept, à 
Casablanca et un large d’éventail d’épi-
cerie fine.
Quels sont vos projets?
Développer l’image de la gastronomie 
française auprès de la clientèle néo-
phyte marocaine, ouvrir d’autres points 
de vente sur les principales villes du Ma-
roc, proposer un service de livraison à 
domicile sur mesure et de fidélisation 
de la clientèle sur une valeur ajoutée et 
des conseils de consommation dans les 
meilleures conditions.

   Invitez un ma ître fromager... 
              ... A votre  table

Spécialiste de l’affinage du fromage, le maître fromager  possède une connaissance profonde de la fabrication
                  du fromage. Il est le mieux à même de vous  conseiller pour valoriser votre carte gastronomique.
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CHR Critique gastronomique

Démarrage laborieux pour ce 
restaurant brasserie !  Déjà tout 
une prise de tête certainement 

d’installer une affaire sur cette nou-
velle place créée de toutes pièces avec 
ces immeubles neufs (assez bien réus-
sis somme toute) et un loyer me dit-on 
digne des sommets himalayens. Coté 
« chalands »  il faut dire que les mar-
rakchis n’ont pas leur pareil pour défi-
ler devant une nouvelle adresse : spec-
tacle garanti si vous vous installez sur la 
grande terrasse attenante au restaurant, 
non seulement sur la place ou défilent 
badauds, touristes en goguette et sac à 
dos, mais aussi à cette terrasse ou les « 
m’as-tu vu »  s’installent en fin d’après 

midi. Ensuite, on imagine le restaurateur 
qui doit :
faire son trou, 
amener et fidéliser sa clientèle, 
entretenir un bataillon de personnel (on 
parle d’un hall de gare à gérer, pas 
moins de 100 places assises  rayon res-
taurant), 
entretenir une carte aux accents « ca-
naille »  avec chaque jour son plat
« spécialités » :  Blanquette de veau, Pe-
tit Salé aux lentilles, Hachis Parmentier 
de bœuf,  Daube à la provençale etc., 
ficeler une litanie d’entrées, plats princi-
paux et dessert typiques d’une brasse-
rie avec les produits disponibles sur le    
marché local. 

Et au final alors ? eh bien …  un joli 
choc, des plats apprêtés par le Chef 
« Duranton »  délivrés sur de grands 
plateaux de service que les serveurs 
et serveuses déposent devant chaque 
convive… Et cela fait tout drôle de man-
ger correctement … Un goûteux pâté de 
campagne (toujours un peu trop salé), 
un jambon de Serrano correct (135 dh 
tout de même), un beau foie de veau 
(bœuf évidemment), la spécialité le Pot 
au Feu bien servi avec son bouillon, 
une grillade farcie copieuse. Et cerise 
sur le gâteau un somptueux assortiment 
de desserts présentés sur plateau à ten-
ter tous les diables de la place ! Dont 
le « café gourmand » détaillant un bel 
assortiment de crème brûlée, mousse 
au chocolat, madeleine et autres mille 
feuilles ! Le verre de vin facturé à 50dh, 
rien à dire !

En résumé une cuisine paisible et sans 
éclat, correcte, une vraie  adresse
« brasserie » en quelque sorte  …
Comptez 300/400 dh par personne

Place du 16 novembre  
Marrakech
Pandore pour Resagro Casablanca
www.pandore-maroc.net

La Brasserie de Flore
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Ostéria signifie en français      
petit restaurant, bistrot. C’est 
certainement pour cette rai-

son que l’Ostéria Tabla Di Casa offre 
à sa clientèle un décor apaisant, loin 
de l’agitation de la zone industrielle 
d’Ain Sebaâ. Une ambiance taverne à 

l’italienne qui dispose, en 
plus de la salle joliment 
décorée à l’atmosphère 
chaleureuse, d’une ter-
rasse ensoleillée, fleurie 
et parfumée par les sen-
teurs de thym, romarin 
et basilic. Toute l’équipe, 
attentionnée, accueille la 
clientèle tous les midis 
de la semaine dans une 
ambiance conviviale qui
invite à déconnecter 
le temps d’un repas. 

La carte des pâtes, des pizzas et plats      
typiques de la cuisine méditerranéenne, 
vous permettra de découvrir les saveurs 

des produits frais du marché pour un repas 
tout en rondeur, douceur, réserve et 
grâce. Des parfums alléchants, des plats 
savoureux et généreux, des jeux de cou-
leurs, et les charmes d’une cuisine du 
sud sont au rendez-vous dans chaque 
assiette. Une ballade épicurienne pour 
amateurs de bonne chère, un plai-
sir gustatif, une réjouissance pour vos      
papilles gustatives. 
L’Ostéria Tabla Di Casa est une adresse 
incontournable, un lieu idéal pour tous 
les aficionados de cuisine du soleil     
mêlant tradition populaire et familiale.

Ouvert tous les midis sauf le dimanche
Avenue des mimosas, intersection 
bd Chefchaouni - Ain Sebâa
Casablanca - Tél : 05 22 66 13 09
Mail : osteriadicasa@restopro.ma

L’Ostéria Tabla Di Casa est un
restaurant du groupe de restauration
Restopro (Bodéga, Bavaroise, Sqala)

Restaurant CHR

L’Ostéria : Tabla Di Casa 
Tous les goûts de la Méditerranée
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L e Food Truck est un camion-restau-
rant, une manière amusante de ma-
rier la gastronomie et l’évènemen-

tiel. Ici, pas question de hot-dog ou de 
kebab. Le Food Truck propose une street 
food raffinée. Ce phénomène est né en 
Californie, notamment à Los Angelès. 
Là bas, ils se nomment The Gastrobus, 
Koji BBQ ou encore The Buttermilk Truck 

et se promènent au gré de leurs envies 
dans la ville et sa périphérie, en choisis-
sant des endroits plus ou moins straté-
giques  : le parking du siège d’un grand 
groupe ou une plage ensoleillée rempli 
d’affamés…. Pourtant c’est à New York 
qu’il a pris ses lettres de noblesses. Dans 
la ville qui ne dort jamais, pas moins de 
94 variétés de cuisines différentes. Les 

rues exhalent les brasero et à les odeurs 
de saucisses. La ville de la mal bouffe a 

Le Gourmet Food Truck
 Honneur à la mobil ité et au nomadisme

Au Etats Unis, la société Munch Truck 
a fait le constat que près de 2,5 
milliards de personnes mangent de la 
street food par jour, mais ne souhai-
tent plus sacrifier la qualité. Elle a 
donc lancé un concept de location de 
gourmet food trucks : des camions 
prêts à l’emploi, mis à disposition de 
chaînes de restaurant, chefs, ou 
simplement passionnés de cuisine. 
L’entreprise propose aux locataires de 
ces vans de personnaliser les utili-
taires aux couleurs de leur enseigne, 
met à disposition des outils de promo-
tion via les réseaux sociaux, les aide 
à sélectionner les emplacements,… 
Un vrai concept clé en main qui per-
met d’augmenter son ROI (Return On 
Investisement) et sa visibilité tout en 
diminuant ses frais d’investissement.

CHR Snacking



57ResAgro N°30 - 2012

pourtant réagit et voit fleurir à tous les 
coins de rues une nouvelle tendance, 
celle des gourmets food trucks où la 
cuisine redore ses lettres de noblesse. 
C’est bon car préparé par de vrais cui-
siniers! Des aliments frais, bios, cuisinés 
sur place, une touche de Chef… tous les 

ingrédients sont réunis pour séduire les 
gastronomes in the City ! Ainsi, une mul-
titude de camions « gourmets » ont vu le 
jour pour répondre à la demande cro-
sante des consommateurs pour une cui-
sine innovante et pratique. Preuve que 
ce style gastronomique est un véritable 

succès aux Etats-Unis, le phénomène 
Food Truck a ses propres oscars : les « 
Vendy Awards » ! 
Et côté déco, les camions sont de véri-
tables petits bijoux d’agencement : cou-
leurs flashy, mobilier luxe, matériel pro-
fessionnel, une décoration qui séduit, 
attire et ravit la clientèle. 
À Paris, la cuisine ambulante débarque 
sur les pavés et devient la tendance 
2012. Le premier food truck français se 
nomme Le Camion Qui Fume et propose 
de vrais burgers cuisinés par une chef 
californienne. 
Au Maroc, la mode n’est pas encore à 
ce genre de cuisine nomade mais on 
imagine que dans quelques années, 
le phénomène arrivera au Maroc, au 
moins à Casablanca, la ville toujours en 
avance sur son époque.
Par curiosité vous pouvez aller visiter le 
site www.findlafoodtrucks.com pour
découvrir les trucks en vogue !

Le Gourmet Food Truck
 Honneur à la mobil ité et au nomadisme

Le Street-Food Gourmet répond à 
l’exigence de manger gastronomique, 
à petit prix et rapidement ! Il  a 
vite fait le buzz grâce aux réseaux 
sociaux; il suffit d’ailleurs de jeter un 
coup d’oeil au fil Twitter de chaque 
enseigne : agenda, prochains 
rendez-vous, commentaires de 
gourmets… attisent les papilles des 
tendanceurs !

Les grands chefs étoilé se mettent au 
« gourmet food truck » comme Joël 
Robuchon avec son Air France Gour-
met Food Truck  qui a servi du bœuf 
grillé à la sauce truffe au vin et des 
macarons en échange d’un don en 
faveur de l’association “City Harvest” 
qui sert des repas aux plus démunis…
La chaîne NBC a créé le buzz en 
enrôlant sur un Food Truck, 4 Chefs 
à New-York, Alain Ducasse, Daniel 
Boulud, Paul Liebrandt et Michael 
White, offrant aux 500 gagnants d’un 
concours, un repas 3 étoiles le temps 
d’une journée…
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CHR Conseils d’expert

Le bar : ergonomie du poste de travail et valorisation des produits.

Le bar doit être un endroit où l’on 
se détend en prenant du bon temps. 
Ce doit être un espace agréable qui 

ne doit pas être installé au hasard.
- Premièrement, vous devez choisir le 
lieu où le bar sera situé, un endroit spa-
cieux, pas surchargé, stratégique et qui 

doit donner l’envie d’y rester longtemps. 
- La deuxième étape de votre réflexion 
doit prendre en compte la forme du bar 
ainsi que les matières utilisées : bois, 
béton cellulaire, briques, plâtre et pour 
le revêtement : cuir, panneau vitré avec 
LED, aluminium, cuivre,... La hauteur 
maximale (plateau inclus) ne doit pas 
dépasser 110 cm. Prévoir des range-
ments pour la partie non visible ainsi 
qu’un réfrigérateur pour garder vos 
boissons au frais. Pour le plateau, deux 
solutions : soit il épouse le coffrage du 
bar, ce qui donne un aspect plus mo-
derne, soit il dépasse de 20 à 25 cm de 
la base maçonnée de façon à ce que l’on 
puisse confortablement s’installer sur les 
tabourets de bar sans être gêné par les 
jambes. Pour les tabourets d’ailleurs, 

vérifiez bien la hauteur et prenez les 
design pour qu’ils s’harmonisent à votre 
bar. Le bar doit permettre de se rappro-
cher le plus possible des barmans ou 
des barmaids qui, avec leur expérience, 
sauront faire consommer vos clients.

        Depuis quelques années, on observe que les restaurants qui font le plein  intègrent à leurs offres un bar qui crée un relais pour l’avant et l’après-repas,
    c’est à partir de ce bar, souvent réalisé et décoré avec grand soin que  ces restaurateurs conçoivent « les ambiances » de leurs établissements.

Le personnel :
- Doit apprendre à manier les sha-
kers. Cela fait partie du spectacle.
- Doit préparer les cocktails face à la 
clientèle.
- Doit porter une tenue vestimentaire 
adaptée à votre concept.
- Doit connaître les produits, les 
cocktails et les techniques de prépa-
ration des recettes.
- Doit connaître parfaitement la carte 
(avec explications) 
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Le bar : ergonomie du poste de travail et valorisation des produits.

- Troisièmement : la décoration propre-
ment dite. Un bon agencement permet 
d’optimiser l’espace, de la conception 
d’un cocktail jusqu’à sa facturation. La 
partie avant du bar regroupe les ou-
tils et accessoires de fabrication et de 
distribution. L’arrière est consacré à la 
valorisation et à la promotion des pro-
duits en offrant une grande diversité (un 
bar bien garni est un bar qui permet de 
meilleures ventes) et une orientation fa-
cile du choix du consommateur ; mettre 
des étagères afin de disposer vos bou-
teilles bien visibles ainsi que les verres. 
Pour cela l’éclairage a une grande im-
portance : c’est un élément de déco-
ration et un instrument de valorisation 

des produits et des employés du bar. En 
multipliant les sources d’éclairage et en 
adoptant leur intensité, on attire l’œil 
sur la mise en scène arrière des produits 
tout en offrant de bonnes conditions de 
travail au personnel du bar.
Vous êtes prêt ! Votre comptoir-bar 
peut maintenant devenir un formidable 
« booster » pour vos ventes et donc 
votre chiffre d’affaires. C’est aussi un 
formidable générateur d’ambiance. La 
conception, l’installation et la gestion 
d’un bar, si on veut en faire une activité 
efficace et rentable, ne peuvent donc 
pas s’improviser.

        Depuis quelques années, on observe que les restaurants qui font le plein  intègrent à leurs offres un bar qui crée un relais pour l’avant et l’après-repas,
    c’est à partir de ce bar, souvent réalisé et décoré avec grand soin que  ces restaurateurs conçoivent « les ambiances » de leurs établissements.

La recette du succès d’un 
établissement :
- Prise en charge totale du client, 
quelle que soit l’heure de la journée,
- Le client vient avant le repas et 
reste dans l’établissement après, 
- Vous fidélisez la clientèle qui vient 
le midi et qui peut revenir après le 
bureau pour prendre un cocktail et 
même dîner. 
- Cette même clientèle peut décider 
de passer le reste de la soirée pour 
profiter de l’animation (si possible 
différente chaque jour) que vous 
proposez et qui doit s’accentuer au 
fil des heures.
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Qu’est ce qu’un cosmétique ? 
Le code de la santé publique définit 
un cosmétique comme toute substance 
ou préparation destinée à être mise en 
contact avec les diverses parties super-
ficielles du corps humain, notamment 
l’épiderme, les systèmes pileux et capil-
laire, les ongles, les lèvres et les organes 
génitaux externes, ou avec les dents et 
les muqueuses buccales, en vue, ex-
clusivement ou principalement, de les 
nettoyer, de les parfumer, d’en modifier 
l’aspect, de les protéger, de les mainte-
nir en bon état ou corriger les odeurs 
corporelles. 
Ce qui veut dire qu’un cosmétique ne 
doit ni pénétrer le corps humain ni agir 
comme un médicament, sous peine de 
devoir bénéficier d’une autorisation 
spéciale de mise sur le marché. La fa-
mille des cosmétiques englobe les pro-

duits de beauté, maquillages et soins 
pour le visage, les produits d’hygiène, 
les produits capillaires, la parfumerie 
et maintenant les patchs. 

Les cosmétiques BIO 
Les cosmétiques bio désignent une fa-
mille de produits contenant un maxi-
mum d’ingrédients naturels issus prin-
cipalement du règne végétal, comme 
les huiles d’olive, d’amande, de tour-
nesol, d’argan, des extraits de fruits, 
les huiles essentielles et les eaux flo-
rales. 
Les fabricants et les labels auxquels 
ils adhèrent interdisent l’utilisation 
des substances indésirables comme 
les silicones synthétiques (non biodé-
gradables), les parfums de synthèse, 
les colorants et pigments de synthèse, 
les conservateurs trop agressifs ou de 

           abcdaire de la Cosmétique Traditionnelle
CHR Cosmétique
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synthèse qui détruisent la flore  cutanée 
naturellement  protectrice, ou réputés 
allergisants, les matières premières non 

renouvelables comme les huiles miné-
rales (paraffinum liquidum)qui sont des 
résidus de la  pétrochimie, les 
ingrédients obtenus par 

des procédés de fabrication non res-
pectueux de  l’environnement, et les 
matières premières supposant la mort 

d’un animal. Dans la plupart des cas, 
les produits ne sont pas testés sur des 
animaux vivants mais sur des personnes 
volontaires. 

Les principes actifs 
La principale différence de composi-
tion entre les deux types de cosmé-
tiques, c’est l’excipient. Un cosmé-
tique classique est majoritairement 
constitué de cette base, chargée de 

véhiculer les principes actifs respon-
sables des effets souhaités pour la peau 
(lissant, reliftant, raffermissant,…). Dans 
un produit bio, ce sont les ingrédients 
naturels comme les huiles végétales, les 

extraits de fruits qui vont jouer ce 
rôle. Ce sont de véritables mines 
de vitamines et d’acides gras es-

sentiels qui agissent en syner-
gie avec les actifs naturels 

contenus dans le produit. 
Les meilleurs cosmétiques 

bio, comme ceux d’Ae-
quilibrium, contien-

nent jusqu’à 95  % 
de principes actifs.

Les ingrédients bio 
La difficulté rencontrée par le consom-
mateur est d’identifier qu’elles sont les 
produits qui contiennent réellement des 
composants naturels. Aucune réglemen-
tation n’encadre l’utilisation de ce mot. 
La seule garantie crédible pour l’utilisa-
teur est d’acheter des produits labellisés. 
Le pourcentage minimal d’ingrédients 
bio varie selon les labels. 
Les certificateurs exigent qu’au moins 
10 % du total des ingrédients et 95 % 
des végétaux biologiques contenus sans 
le produit soient issues de l’agriculture 
biologique, tandis que BDIH impose la 
version bio pour certains ingrédients 
seulement. 

Les ingrédients entrant dans la compo-
sition d’un cosmétique certifié sont ra-
rement à 100 % issus de l’agriculture 
biologique et ceci pour deux raisons :
 - un cosmétique est principalement 
composé d’eau. Or l’eau ne peut-être 
déclarée biologique. 
- un cosmétique bio n’est pas                
constitué uniquement de matières       
premières d’origine végétale, mais  
également de substances minérales qui 
par nature ne peuvent suivre les règles 
de l’agriculture biologique. De plus, les 
cahiers de charges des fabricants et de 
beaucoup de labels autorisent la possi-
bilité d’utiliser une partie d’ingrédients 
synthétiques.

           abcdaire de la Cosmétique Traditionnelle En collaboration avec
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Depuis quelques années, le spa 
est l’élément indispensable à 
tout établissement hôtelier. Pa-

rallèlement, on voit fleurir dans tous les 
quartiers des grandes villes, des spas 
privés plus ou moins professionnels. La 
montée exponentielle de la demande, 
une meilleure organisation de l’offre, 
l’amélioration de la mise en marché et 
la spécialisation du personnel ont per-
mis, dans bien des cas, de faire des 
spas de véritables centres de profits.                 
Parole à Madame Berrada
Le bien-être n’est pas nouveau au       

Maroc. C’est un héritage laissé par les 
Romains au III ème siècle. Cette com-
modité fut installée et implantée par ces 
derniers au cœur du Maroc actuel, à 
Volubilis, sur 42 hectares, pas loin de 
la ville de Meknès à 300 km du port de 
Tanger.
Ce monument, détruit aujourd’hui, 
mais glorieux à l’époque, témoigne de 
l’existence passée d’un magnifique site 
de bien-être avec de merveilleuses pis-
cines, des bains de vapeurs, des patios 
pavés de belles mosaïque polychromes, 
de curieuses douches aux très hautes 
projections d’eau, des sièges disposés 
de manière à respecter l’intimité du 
baigneur. Tout cela nous donne l’image 
d’un site ensoleillée, aéré, sain, visité à 
l’époque par des gens riches et cultivés.
Ne serait-ce pas la description abrégée 
du SPA du 21ème siècle ?
Non loin de ces plus belles ruines      

Marocaines se trouve l’immortelle sta-
tion de Moulay Yacoub située à 22 Km 
de la ville de Fès, connue et reconnue 
pour les bienfaits de ses eaux thermales 

chaudes et minéralisées. Leurs tempéra-
tures et leurs débits sont uniques pour 
leurs vertus thérapeutiques. Il s’agit 
d’une eau hyperthermale, véritable eau 
de mer soufrée qui jaillie naturellement 
à 54°C au griffon et proviendrait d’une 
profondeur de 1500 m. Son ph de 6,2 
passe à 7,2  après 1mn à l’air. Cette 
station connue déjà dans les années 
30, accueillait André Gide et Henry de 
Montherlant.
Au Cœur de la tradition Marocaine se 
trouvent les soins ancestraux, tels le  henné, 

CHR Spa

Histoire et tendance du Spa au Maroc
Cette nouvelle rubrique vous permettra de mieux connaître l’univers des spas et plus généralement du bien-être.

Majda Berrada est experte et cher-
cheuse dans le domaine « santé, 
beauté et bien-être », DG d’une so-
ciété Marocaine d’audit, manage-
ment et consulting dans l’industrie du 
SPA au Maroc, Présidente de l’asso-
ciation A-SPA-Maroc, vice-présidente 
de l’International Hotel Spa Academy 
au Maroc, Fondatrice et organisatrice 
du Premier Congrès Spa Hôtelier au 
Maroc et du prestigieux Festival de 
Beauté, Spa & Bien-être au Maroc.
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le ghassoul, le savon noir, les huiles es-
sentielles, la précieuse huile d’argan, 
et bien d’autres… Ces soins reflètent la 
philosophie actuelle, une approche glo-
bale de la beauté basée sur l’équilibre 
et le naturel et qui permet une harmonie 
parfaite entre le corps et l’esprit.

Ces soins précieux marient la sagesse 
de la tradition ancestrale marocaine à 
la connaissance de l’Aromathérapie et 
de la Phytothérapie modernes.
L’avenir se dirige vers des spa axés 
sur le service et le bien-être. Le spa 
Marocain se distinguera par son am-
biance orientale, son super service et 
sa propre identité.Afin de faire face à 
ce challenge, le Maroc a créé une SPA 
Academy à Casablanca pour servir une 
industrie grandissante qui a besoin de 

main d’œuvre qualifiée qu’elle ne trouve 
pas au sein des écoles existantes.
Le Maroc a fait appel aussi à l’exper-
tise internationale d’une association ré-
cemment créée sous le nom de «A-SPA-  
Maroc» pour prodiguer aux promoteurs 
hôteliers et touristiques les conseils à 
la réalisation des Spa du 21ème siècle 
dont le pays a besoin pour satisfaire sa 
clientèle : 20 millions de touristes prévus 
pour 2020.
«A-SPA-Maroc» (santé, beauté et bien-
être) va structurer le secteur dans le but 
d’améliorer  son existence et mettre en 
place les critères de valeur de l’industrie 
du SPA au Maroc.

Histoire et tendance du Spa au Maroc
Cette nouvelle rubrique vous permettra de mieux connaître l’univers des spas et plus généralement du bien-être.

Le Maroc est le premier pays d’Afrique à s’être équipé de thalassothérapie à 
Casablanca.
- Dès les années 70, le Maroc a misé sur le bien-être et la forme.
- En 2005, ce sont six centres opérationnels qui invitent au bien-être le long des 
3600 km de côtes marocaines.
- En 2006 apparaissent les premiers SPA. En effet, on a suivi l’évolution de la 
thalassothérapie qui a viré vers des centres de Spa avec une tendance vers le 
Wellness. C’est en réponse à la demande des clientèles internationales et pour 
des raisons purement économiques, que la thalasso est abandonnée au profit 
des SPA ludiques et exotiques.
- En 2007, près de 14 centres de SPA sont ouverts uniquement à Casablanca 
sans parler des hôtels luxueux de Marrakech, Agadir, Essaouira, Fès, Meknès, 
Tanger, Essaidia et d’autres villes, encore non exploitées au Maroc, qui verront à 
leur tour émerger des centres de SPA.
- En 2008 c’est la folie ! Tous les hôtels, les riads, les hôtels de charme, y compris 
les hôtels d’affaires, se précipitent sur la tendance SPA.
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CHR Hôtellerie

Créé en 1993, Design Hotels™ est 
à l’époque une société de marke-
ting pour des 

hôtels contemporains et commence avec 
un portefeuille de 10 hôtels membres. 
Sous l’impulsion de Claus Sendlinger, 
la société se développe en abordant 
de  nouveaux marchés pour ainsi ob-
tenir une collection de près de 200 
hôtels, tous  ayant leurs particularités 
propres. Chaque hôtel apporte une 
expérience unique et   fait référence à 
la vision d’un hôtelier indépendant, « 
original », avec une passion de l’hospi-
talité authentique mise en valeur cultu-
rellement par le design et l’architecture. 
Aujourd’hui, Design Hotels™ est devenu 
une marque d’art de vivre synonyme 
d’une architecture qui lui est propre, 
d’un design intérieur associé à une qua-
lité exceptionnelle de services. La société 
a développé un concept offrant des ser-
vices personnalisés qui comprennent le

Design Hotels™ 
        Des hôtels inspirés au cœur de vos attentes

Ana Yela

Ana Yela
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développement des hôtels, la repré-
sentation commerciale, la gestion des 
recettes, le marketing stratégique, les 
relations publiques et la stratégie de 
marque. Avec des solutions et des 
offres sur mesure, la société offre à ses 
membres la couverture globale dont ils 
ont besoin tout en préservant leur iden-
tité individuelle.
Selon Claus Sendlinger, fondateur du 
groupe Design Hotels, le design n’est 
plus seulement un avantage compéti-
tif mais une nécessité. D’après lui, donner 
une telle caractéristique à son établissement 

est devenu vital puisque celle-ci offre 
un moyen de différenciation. Dans la 
conjoncture actuelle, la compétition 
est plus féroce que jamais. Cependant 
il souligne que le design est seulement 
un atout. Il faut que le service soit irré-
prochable et l’esprit de l’hôtel maintenu 
coûte que coûte. La mission de Design 
Hotels est simple : créer une marque 
internationale d’hôtels de style dont les 
particularités sont une architecture et 
un design distinctifs alliés à service ir-
réprochable. Même s’il est difficile de 
regrouper sous une même bannière des 

établissements de types différents, Claus 
Sendlinger pense avoir su préserver l’in-
dividualité et la particularité de chaque 
hôtel en permettant une meilleure com-
munication groupée.
Parmi les nouvelles recrues de Design 
Hotels™, nous notons entre autres l’hôtel 

Bauchair Weissach en Allemagne, le 
Berglan Hotel Sölden en Autriche, le 
Tribe Hotel au Kenya, l’Unico Madrid en 
Espagne, … et la réouverture du splen-
dide Surin Phuket en Thaïlande après 
rénovation et extension. Au Maroc, on 
compte Ana Yela, l’hôtel La Renais-
sance, et le tout dernier, The Great Ge-
taway Médina, les 3 sont à  Marrakech. 

Visuels © Design Hotels™

Design Hotels™ 
        Des hôtels inspirés au cœur de vos attentes

The Great Getaway Médina The Great Getaway Médina

La Renaissance

La Renaissance

The Great Getaway Médina
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CFIA 2012 : 
Les Trophées de l’Innovation

Nous vous parlions dans un          
précédent numéro des Trophées 
de l’innovation du CFIA 2012. 

100 dossiers de candidatures avaient 
été déposés et cinq nominés avaient été 
retenus par catégorie.

Voici les lauréats :

Equipements et procédés 
Festo, assistant bionique de manipulation
L’assistant bionique de manipulation 
s’inspire des mouvements de la trompe 
d’un éléphant. Conçu en partenariat 
avec l’Institut Fraunhofer, ce « troisième 
bras », léger et mobile ne présente au-
cun danger pour l’homme, même en cas 

de contact direct, offrant ainsi de nou-
velles perspectives dans la coopération 
homme-machine.
L’innovation concerne notamment la 
pince de préhension, munie de doigts 
modulaires, permettant de manipuler 
diverses formes. La structure porteuse 
mécatronique est un soufflet produit par 
fabrication générative.
Les actionneurs constituent la struc-
ture pneumatique. Des potentiomètres 
à câble et le transmetteur de position 
SMAT-8M Festo servent de capteurs. 
Cette combinaison permet de déterminer 
avec précision la position de la pince. 
Le cerveau du système est un contrôleur 
multi-axes Festo, la commande de robot 
CMXR-C2.
Différentes applications sont envisagées 
comme l’aide au nettoyage de zones 
difficiles d’accès ou la manipulation de 
fruits et légumes. 

Qualité - Hygiène et services
Dassaud, contrôle du pouvoir coupant
Destiné principalement aux secteurs de 

la viande, de la charcuterie et de la vo-
laille, le Mentor permet de fournir en 
une quinzaine de secondes (dépose et 
reprise du couteau compris) une mesure 
objective et reproductive de la qualité 

d’affûtage d’un couteau.
L’opérateur introduit le 
manche du couteau dans 
l’appareil et après ser-
rage automatique de ce-
lui-ci, l’automate engage 
l’avance d’une bande de 

mousse au comportement similaire à ce-
lui de la viande.
Si l’effort de coupe s’avère supérieur au 
niveau choisi par l’entreprise (2, 3 ou 4 
kg), un voyant lumineux rouge signale 
le problème.
L’appareil comptabilise à l’aide de 
deux compteurs le nombre de couteaux 
conformes et non conformes.

Emballages et conditionnement
Guelt, outillage skin pour plaquettes 
carton
Pour ses operculeuses OPE100 et Opers-
kin 6600, Guelt a développé un nouvel 
outillage réservé au conditionnement 
skin de produits alimentaires (viandes 
crues, charcuteries, poissons, fromages, 
fruits en tranches...) sur  plaquettes en 

carton pelliplaqué.
Contrairement aux solutions skin du 
marché, le film n’est pas pré-étiré mais 
juste préchauffé, ce qui a nécessité un 
travail de développement avec les four-
nisseurs sur la formulation des films.
Les deux machines intègrent cet outillage 
conçu pour recevoir des plaques carton 
en partie basse et un produit de 30 mm 
d’épaisseur en partie haute. Pour ne 
pas endommager le produit, un système 
mécanique descend la plaquette pour 
l’éloigner de la chaleur rayonnante de 
la plaque d’outillage.
Grâce à l’implantation d’un trou               
européen, une présentation verti-
cale en linéaire est possible avec une 
DLC comparable aux emballages skin                  
traditionnels ou sous vide.

Ingrédients et PAI
Végétal Solutions,  fruits mi-séchés 
surgelés IQF
La gamme de fruits mi-séchés surgelés 
IQF, de Végétal Solutions, est innovante 
de par sa teneur en humidité optimisée 
qui exhale la naturalité du fruit : saveur 
concentrée, couleur éclatante, texture 
fondante, parfum naturellement sucré 
sans sucre ajouté, sans arôme et sans 
conservateur.
La gamme est obtenue à partir de 
pomme, pêche, figue noire et figue 
verte. Ces fruits mi-séchés se distinguent 

des fruits frais surgelés, des fruits déshy-
dratés, des fruits confits et des fruits dits 
moelleux.
L’objectif a été de concevoir un fruit le 
plus proche possible du fruit frais en 
termes gustatif et adapté aux contraintes 
des industriels.

CHR Tendances






