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AVANT-PROPOS

En réponse a la requéte du Gouvernement de la République de Madagascar, le
Gouvernement du Japon a décidé d’exécuter par I’entremise de son Agence Japonaise
de Coopération Internationale (JICA), une étude du concept de base pour le Projet
d’Aménagement des Installations de Distribution des Produits Halieutiques a
Mahajanga en République de Madagascar.

Du 21 mai au 17 juin 2000, JICA a envoyé & Madagascar une mission d’étude.

Aprées un échange de vues avec les autorités concernées du Gouvernement de la
République de Madagascar, la mission a effectué¢ des études sur le site du Projet. Au
retour de la mission au Japon, I’étude a été approfondie et un concept de base a été
préparé. Afin de discuter du contenu du concept de base, une autre mission a été
envoyée a Madagascar du 22 aofit au 1% septembre 2000. Par la suite, le rapport ci-joint
a été complété. '

Je suis heureux de remettre ce rapport et je souhaite qu’il contribue & la
promotion du Projet et au renforcement des relations amicales entre nos deux pays.

En terminant, je tiens & exprimer mes remerciements sincéres aux autorités
concernées du Gouvernement de la République de Madagascar pour leur coopération
avec les membres de la mission.

Novembre 2000

[ 2, 7%

Kunuhiko SAITO
Président

Agence Japonaise de
Coopération Internationale




Novembre 2000

Objet : Lettre de présentation

Nous avons le plaisir de vous soumettre le rapport de 1’étude du concept de
base pour le Projet d’Aménagement des Installations de Distribution des Produits
Halieutiques a8 Mahajanga en République de Madagascar.

Cette étude a été réalisée par Overseas Agro-Fisheries Consultants Co., Ltd. du
15 mai au 24 novembre 2000, sur la base du contrat signé avec votre agence. Lors de
cette étude, nous avons tenu pleinement compte de la situation actuelle 3 Madagascar,
pour ¢tudier la pertinence du Projet susmentionné et établir le concept de projet le
mieux adapté au cadre de la coopération financiére sous forme de don du Japon.

En espérant que ce rapport vous sera utile pour la promotion de ce Projet, je
vous prie d’agréer, Monsieur le Président, I’expression de mes sentiments respectucux.
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obuo ITOI
Chef du Projet
Equipe de I’étude du concept de base
pour le Projet d’ Aménagement des Installations
de Distribution des Produits Halieutiques
a Mahajanga en République de Madagascar
Overseas Agro-Fisheries Consultants Co., Ltd.
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Liste des abréviations

AFD :Agence Frangaise de Développement

DSR : Debt Service Ratio (Ratio de remboursement)

D.T.U. :Documents Techniques Unifies

FAO :FAO (Organisation des Nations Unies pour I’ Alimentation et I’ Agriculture)

FDHA :Fonds de Développement Halieutique et Aquacole

FED :Fonds Européen de Développement

FMI :Fonds Monétaire International

GAPCM :Groupement des Armateurs a la Péche crevetiere de Madagascar)

GL :Ground Level (Niveau du sol)

GTZ :Coopération Technique de I'Allemagne

HACCP :HACCP (Anayse des risques et de maitrise des points critiques)

IRD :Institut de recherche pour le développement

JIRAMA :Jiro sy Rano Malagasy

LLDC :Least among Less Developed Coutries (Pays les moins développés)

MSY :Production maximale soutenable

N.F. :Normes Francaises

ODA :Aide Publique Japonaise au Développement

OFCF :Overseas Fishery Cooperation Foundation

PIB :Produit Intérieur Brut

PNB :Produit National Brut

PNUD :Programme des Nations Unies pour le Développement

SAL :Structural Adjustment Lending (Prét & I’ajustement structurel)

T.B.M. :Recueil des Préscriptions Techniques applicables aux Travaux de Bétiments a
Madagascar

UE :Union Européenne
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CHAPITRE 1

ARRIERE PLAN DE LA REQUETTE



Chapitre 1 Contexte de la requéte

La République de Madagascar (dénommeée ci-apres "Madagascar"), située au Sud-
est du Continent Africain, est la 4éme Tle du monde avec sa superficie de 587.000 km?
(env. 1,6 fois le Japon); elle compte quelque 14,148 millions d'habitants (1997). Son
produit national bruit (PNB) était de 3,5 milliards de dollars en 1997, ce qui correspond
a 250 dollars par habitant, la dette extérieure de 4,15 milliards de dollars, le taux de
remboursement de la dette de 27%, ce qui place le pays parmi les pays les moins
développés (LLCD). Le secteur agriculture, forét et péche représente 31,5% du PIB,
I'industrie 13,4%, la fabrication 11,1% et les services 55,0%. La balance commerciale est
tres déficitaire, avec 230 millions de dollars d'exportations et 478 millions
d'importations.

La croissance démographique malgache est elevee avec 2,7% de moyenne annuelle
(1980); la population devrait atteindre 27 millions en 2020, soit environ 1,9 fois celle de
1997, ce qui donnera lieu a des problémes d'alimentation graves. Par aillieurs, la plupart
des habitants de Madagascar habitent a l'intérieur des terres. Sur les hauts plateaux
centraux, beaucoup d'habitants sont concentrés dans la capitale Antananarivo et ses
environs, depuis quelques anneées, I'alimentation en viande n'est pas suffisant a cause de
la réduction des herbages, de I'extension de maladie comme celle de la vache folle et de la
peste porcine, et l'insuffisance de produits alimentaire, en particulier protéines animales,
et l'augmentation des prix, rendent la vie des habitants difficile. La péche est donc un
secteur industriel essentiel pour Madagascar, et comme les ressources halieutiques de la
zone cotieres sont importantes et que de nombreuses ressources inexploitées ont été
confirmées, les possibilités de développement sont grandes, et attirent I'attention en tant
que source d'approvisionnement en produits alimentaires (apports en protéines
animales) de la population.

Lile de Madagascar, située entre I'Oceéan Indien & I'Est et le Détroit du
Mozambique a I'Ouest, a une longueur de c6tes totale de 4.500 km, la plus importante
des pays africains (sa ZEE est également la plus étendue). Sur la fagcade ouest, la mer est
calme tout au long de I'année, et le grand plateau continental s'étendant de du Nord-ouest
au centre-ouest d'une largeur moyenne de 55 a 110 km, a fonds sablonneux, constitue de
bonnes pécheries de crevettes; environ 90% du chalutage crevettier se fait sur la cote
ouest. D'apres I'étude effectuée par le FAO en 1987-1990, la production halieutique de
Madagascar (production maximale soutenable (MSY)) est estimée a 340.410 tonnes
pour la péche maritime (20.000 tonnes de poissons d'accompagnement y compris),
40.000 tonnes pour la péche continentale, 88.000 tonnes pour lI'aquaculture, ce qui fait
un total de 448.400 tonnes. Les statiques halieutiques de 1998 indiquent une production
de 84.904 tonnes pour la péche maritime, 32.011 tonnes pour la péche continentale et
4.884 tonnes pour l'aquaculture (maritime), soit un total de 121.799 tonnes. Ainsi, la
production de la péche maritime se limite a environ 25% des ressources, ce qui laisse de
grandes possibilités de développement.



Le chalutage crevettier est I'élément principal du secteur de la péche; en 1999, les
exportations de crevettes ont atteint 75,2 millions de dollars (12.000 t), ce qui
correspond a environ 70% du montant total des exportations de produits halieutiques
(180 millions de dollars). Les captures de crevettes par grands chalutiers, sous contréle
du gouvernement, sont estimées a environ 8.000 tonnes par an, mais jusqu'a présent,
25.000 & 35.000 t de poissons d'accompagnement (poissons démersaux) capturés en
méme temps que les crevettes, ont été rejetés a la mer par an. Dans son rapport
concernant les problémes d'environnement, le FAO a proposé au gouvernement
malgache l'utilisation efficace de ces poissons d'accompagnement. En réponse a cette
proposition, en février 1995, le gouvernement malgache a publié le Décret N°94.112
rendant obligatoire pour les grands chalutiers crevettiers le débarquement d'un volume de
poissons daccompagnement égal a celui des crevettes, afin de pouvoir fournir des
produits halieutiques a bas prix pour répondre a la demande des classes a faibles
revenus, avant I'exécution du projet de développement de la péche preécité.

La ville de Mahajanga (env. 300.000 habitants), qui fait I'objet du Projet, se situe
sur la facade ouest a environ 560 km au nord-ouest d'Antananarivo, est la troisieme ville
du pays. 62% des crevettes capturées dans tout le pays (5.076 t) et 78% des poissons
d'accompagnement (2.822 t) y ont été debarqués en 1999, c'est la premiére base
halieutique du pays, qui fournit environ 73% (env. 3.400 t) des produits halieutiques
consommés dans la zone métropolitaine. Depuis 1996, les captures de poissons
d'accompagnement par les grandes sociétés de chalutage crevettier basées a Mahajanga
sont estimées a crevettes (100) - poissons d'accompagnement (60), et comme I'état des
routes s'est améliore, la distribution sur les marchés et la consommation des poissons
d'accompagnement commencent a se développer régulierement. Mais le manque
d'entrepdts de stockage sur les lieux de débarquement (lieux de production) et de moyens
de transport pour emporter les poissons d'accompagnement vers la métropole et ses
environs qui sont les lieux de consommation provoque la stagnation de leurs
débarquements. De plus, les Normes d'hygiene européennes et le Manuel de gestion des
produits halieutiques transformés, des conditions d'hygiene et de la qualité de
Madagascar s'appuyant sur HACCP interdisent le stockage des poissons
d'accompagnement, poissons ordinaires (produits halieutiques autres que les crevettes
fraiches et congelées) dans les entrepdts de stockage prévus pour les crevettes, la
mangque des chambres froides provoque le probmleme grave.

Par ailleurs, beaucoup de pécheurs traditionnels travaillent sur la facade ouest,
principalement a l'intérieur des 2 miles marins de la cote, sur des pirogues avec pagaie et
voile (canots en bois d'une longueur de 5 a 6 m), a la ligne, au filet maillant, au filet
trainant, au harpon et a la nasse. Mais malgré les ressources halieutiques abondantes aux
environs de Mahajanga et la capacité de production des pécheurs traditionnels, comme
pour les poissons d'accompagnement, l'augmentation de la distribution de produits
halieutiques est jugée difficile a cause du non-amenagement des installations de
distribution reliant les lieux de production aux lieux de consommation.



Vu cette situation, le Ministére de la Péche et des Ressources Halieutiques de
Madagascar a jugé nécessaire d'amenager d'urgence des installations frigorifiques pour les
poissons d'accompagnement et les poissons ordinaires congelé, et des moyens de
distribution pour assurer l'augmentation des débarquements de poissons
d'accompagnement et de la production halieutique de la péche traditionnele et des petites
sociétés de péche privées en vue de concrétiser « sa Politique de base de développement
de la péche et de l'aquaculture (1997-2001) » et a demandé la Coopération financiére
non-remboursable du Japon pour la construction desdites installations et la fourniture
des équipements nécessaires. Vu cette situation, I’Agence Japonaise de Coopération
Internationale a envoyeé une mission préliminaire & Madagascar au mois d’avril 1999 et
verifié la teneur de la requette.

Le Tableau 1-1 indique la teneur de la requéte initiale, ainsi que la teneur de la
requéte confirmée apres I'étude préliminaire.

Tableau 1-1 Teneur de la requéte

Requéte initiale Teneur de la requéte confirmée lors de I'étude
préliminaire
Installations |Installations frigorifiques: Batiment: 1.100 m?
Fabrique de glace (2 t/jour), réservoir de Fabrique de glace (2 t/jour)
glace (10 t) Dispositif de congélation rapide (1,0 t x 1 salle)
Installations de congélation (2,5 t.16 h x Chambre froide (840 m?)
2 salles) Salle de préparation (110 m?)
Chambre froide (48 m? x 2 salles, 40 m? x Groupe électrogéne d'urgence (env. 200 KVA)
1 salle) Récepteur-transformateur électrique (env. 200
Salle de préparation (51 m? x 2 salles) KVA)
Groupe électrogéne d'urgence, récepteur- Réservoir d'eau, atelier de transformation du
transformateur électrique poisson
Réservoir d'eau, atelier de traitement du
poisson, installation administrative Batiment d’administratition
Moulin pour farine de poisson
Equipements |Fourgon  frigorifique,  petit  fourgon|Grand fourgon frigorifique, fourgon frigorifique
frigorifique, chariot élévateur, caissegChariot élévateur, caisses isothermes
isothermes




CHAPITRE 2

TENEUR DU PROJET



Chapitre 2 Teneur du Projet
2-1  Objectifs du Projet

Madagascar est une Tle entourée de mers riches en produits halieutiques, mais la
consommation annuelle de produits halieutiques des habitants est seulement d'environ
7,5 kg (10 kg en moyenne pour les pays en développement). En particulier, sur les hauts
plateaux centraux ou une population importante se concentre aux environs
d'Antananarivo, depuis quelques années, l'absorption de protéines animales est
insuffisante a cause de l'approvisionnement insuffisant en viande découlant de la
diminution des herbages et de maladies comme celle de la vache folle et la peste porcine.
Par ailleurs, la croissance démographique est forte a Madagascar, avec une moyenne de
2,8% (1980); ainsi, la population devrait atteindre 27 millions en 2020 (population
2000: env. 15 millions), soit une augmentation de 1,7 fois, ce qui fait du probléme grave
de l'augmentation de la production alimentaire.

Population .
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(ifer 27,0 hab.
25,07
20,07 1997
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Figure 2-1 Evolution de la population

En revanche, le chalutage crevettier, une des principales industries de Madagascar,
environ 25.000 t de poissons d'accompagnement, capturés simultanément avec les
crevettes, sont rejetés par an. Les ressources halieutiques de Madagascar (production
maximale soutenable: MSY, étude 1987-1990 du FAQ) sont estimées a 340.410 tonnes
pour la péche maritime, 40.000 tonnes pour la péche continentale, 88.000 tonnes pour
I'aquaculture, ce qui fait un total de 448.400 tonnes. La production halieutique de 1998 a
été de 84.904 tonnes pour la péche maritime, 32.011 tonnes pour la péche intérieure et
4.884 tonnes pour l'aquaculture (maritime), soit un total de 121.799 tonnes. Ainsi, la



production de la péche maritime se limite & environ 25% des ressources, ce qui laisse de
grandes possibilités de développement.(\Voir le Tableau 2-1.)

Le developpement de la péche a Madagascar est assez récent; ainsi avant 1960, une
péche principalement de type traditionnel était pratiquée aussi bien sur la fagade
maritime qu'a l'intérieur du pays. Le développement de la péche maritime a commencé
dans la seconde moitié des années 1960 par le chalut de la crevette par co-entreprise sur
fonds étrangers, puis dans les années 1980, les pécheurs traditionnels ont commencé a
développer la péche traditionnelle a la zone cétiére.

Le chalutage crevettier est I'élément principal de la péche maritime, les exportations de
crevettes correspondent a environ 70% du montant total des exportations de produits
halieutiques, avec 75,2 millions de dollars, ce qui en fait un secteur essentiel. Mais
jusqu'ici, 25.000 a 35.000 t de poissons d'accompagnement, capturés en méme temps
que les crevettes, étaient annuellement rejetés a la mer. Le Gouvernement malgache s'est
intéressé a ce probléme, s'appuyant sur la recommandation du FAO pour l'utilisation
efficace des poissons d'accompagnement en 1994, a publié en février 1995 un Décret
rendant obligatoire pour les sociétés de péche le débarquement d'un volume de poissons
d'accompagnement égal a celui des crevettes capturées au chalut crevettier, afin d'assurer
des sources de protéines a bas prix pour remplacer la viande.

La ville de Mahajanga (env. 300.000 habitants), la 3éme ville de Madagascar, est le
centre du chalutage crevettier ou sont basées 3 grandes sociétés de péche. En 1999, 62%
(5.076 t) de crevettes, 78% des poissons d'accompagnement (2.822 t) de tout le pays y
ont été débarqués, elle a fourni environ 73% (env. 3.400 t) des produits halieutiques
consommeés dans la zone métropolitaine, ce qui en fait la premiere base de péche du
pays. Mais le manque d'entrepdts de stockage sur le lieu de production (Mahajanga) et
de moyens de transport pour emporter les poissons d'accompagnement vers la
métropole et ses environs qui sont les lieux de consommation provoque la stagnation de
leurs débarquements, et le pourcentage des débarquements reste de 100 pour les
crevettes et 60 pour les poissons d'accompagnement depuis 1996. De plus, les Normes
d'hygiéne européennes et le Manuel de gestion des produits halieutiques transformés,
des conditions d'hygiéne et de la qualit¢ de Madagascar s'appuyant sur HACCP
interdisent le stockage des poissons d'accompagnement, poissons ordinaires (produits
halieutiques autres que les crevettes fraiches et congelées) dans les entrepdts de stockage
prévus pour les crevettes, ce qui se traduit par un probléeme grave de manque de
chambres froides dans la zone de Mahajanga pour permettre l'augmentation des
débarquements de poissons d'accompagnement.

Par ailleurs, le développement de la péche traditionnelle et des PME de péche
maritimes se développent graduellement dans la zone c6tiére sur la base des projets de
développement de la péche artisanale réalisés a plusieurs reprises par le Japon dans le
cadre de sa Coopération financiére non-remboursable depuis 1980. Vu ce résultat, la
production annuelle est initialement passée de 8.500 t en 1980 a 54.200 t en 1990, soit



environ 6 fois plus, mais a stagné par la suite a 50.000-60.000 t, ce qui correspond
seulement a 1/4 des ressources de 245.000 t; de nouveaux développements sont jugés
nécessaires dans I'avenir. Méme dans la zone maritime de la province de Mahajanga, a
ressources halieutiques abondantes et bonnes capacités de production des pécheurs,
comme pour les poissons d'accompagnement, lI'augmentation du volume de produits
halieutiques distribués aux centres de consommation est difficile a cause du non-
aménagement des installations de stockage sur les lieux de production (glace, installations
frigorifiques, chambre froide) et du manque d'équipements de transport vers les lieux de
consommation.

Dans ce contexte, le gouvernement malgache a, dans le cadre de « sa Politique de base
pour le développement de la péche et de I'aquaculture (1997-2001) », établi un projet
d'aménagement des installations de distribution halieutiques de Mahajanga pour assurer
l'utilisation efficace accrue des poissons d'accompagnement et l'augmentation de la
production et de la distribution de produits halieutiques capturés par les sociétés de
péche artisanale privées et les pécheurs traditionnels, afin de fournir des sources de
protéines animales a prix raisonnables en remplacement de la viande, et ainsi garantir les
produits alimentaires et améliorer I'état nutritionnel des habitants.

Ce projet a pour objectif l'utilisation efficace des poissons d'accompagnement
capturés en méme temps que les crevettes en chalutage crevettier dans la ville de
Mahajanga, la premiere base de péche du pays, ainsi que la mise en place des
installations et équipements de distribution halieutiques nécessaires a I'augmentation du
volume de produits halieutiques fournis a la zone métropolitaine, qui fait face a une
grande pénurie de produits alimentaires, par le biais du développement de la péche
cbtiere pratiquée par des sociétés de péche artisanale privées et des pécheurs
traditionnels dans la zone concernée.



Tableau 2-1 Ressources halieutiques de Madagascar (maritime) et capture

Teneur des ressources maritimes *Etat actuel de *MSY : Captures (t
développement Production 1997 1998 1999
(évaluation) soutenable(t)
1) Crevettes du plateau continental || Limite 8.000 8.146 8.782 7.888
(grands chalutiers crevettiers) supérieure
2) Crevettes du plateau continental || Marge 1.700 2.609 2.688 2.480
(petits chalutiers crevettiers) utilisable
(péche traditionnelle)
3) Poissons d'accompagnement Marge 20.000 2.870 3.666 2.820
utilisable
4) Crevettes des eaux profondes (inexploité) 1.000 390 341 338
5) Langoustes (rouges) Péche 340| (pasde| (pasde| (pasde
excessive relevés) | relevés)| relevés)
6) Langoustes (vertes) Marge 1.000|| (pasde| (pasde| (pasde
utilisable relevés) | relevés)| relevés)
7) Crabes des mangroves Marge 7.500 1.000 1.500 868
utilisable
8) Petits poissons pélagiques (inexploité) 160.000
9) Poissons benthiques Marge 45,000 51.026| 50.177| 57.036
utilisable
10) Poissons en eau saumatre Marge 40.000
utilisable
11) Thons Marge 51.600f| 10.000| 12.000| 10.000
utilisable
12) Trépangs Péche 670 1.800 482 512
excessive
13) Algues (rouges) Marge 3.600 1.000 2.510 1.933
utilisable
Autres 7.000 2.758 3.486
Total 340.410f] 85.841| 84.904| 87.361

Source: * Stocks (FAO/PNUD 1990, 1992)
Captures: Ministére de la Péche et des Ressources Halieutiques (1999)




2-2  Concept de base du Projet
2-2-1 Pertinence du Projet
1) Relation avec les poissons d'accompagnement

En 1999, la production de crevettes des chalutiers crevettiers de l'ensemble de
Madagascar était de 8.149 t, et les débarquements de poissons d'accompagnement de
3.604 t, dont 5.076 t de crevettes (62%) et 2.822 t de poissons d'accompagnement
(78%) ont été débarqués a Mahajanga, le premier lieu de débarquement de ces produits
du pays. C'est également la premiere base de péche du pays qui fournit environ 73%
(env. 3.400 t) des produits halieutiques, consommeés dans la zone métropolitaine. Plus
de 90% des produits halieutiques débarqués a Mahajanga sont distribués sur les marchés
de la zone métropolitaine et des hauts plateaux centraux, et les produits halieutiques
étant a prix raisonnables, leur diffusion/ consommation se développe régulierement
principalement dans les classes a faibles revenus. Mais l'insuffisances d'installation des
chambres froides et des moyens de transport (camions de transport) fait que les
débarquements de poissons d'accompagnement stagnent a une moyenne de 3.000 t
depuis 3 ans, et l'objectif (crevettes 1: poissons d'accompagnement 1) défini par le
gouvernement est loin d'étre atteint. (\Voir le Tableau 2-2.)

Les principales raisons sont (1) les chalutiers crevettiers s'intéressent principalement
aux crevettes, et les installations de stockage existantes ayant seulement la capacité
nécessaire a la production de crevettes, la prise en charge des poissons
d'accompagnement a ses limites, (2) les Normes d'hygiene européennes récentes et le
Manuel de gestion des produits halieutiques transformés, des conditions d'hygiéne et de
la qualité de Madagascar s'appuyant sur HACCP interdisent le stockage des poissons
d'accompagnement, poissons ordinaires (produits halieutiques autres que les crevettes
fraiches et congelées) dans les entrepdts de stockage prévus pour les crevettes, et
I'insuffisance d'entrepbts de chambres froides constitue un grand probléme. Par ailleurs,
les crevettes débarquées a Mahajanga sont exportés par navires frigorifiques faisant la
navette a partir du port de Mahajanga, et les moyens de transport, tels que camions,
pour transporter les poissons d'accompagnement vers les marchés du pays font défaut.

Autrement dit, I'insuffisance « d'entrepots de stockage » a Mahajanga et « de moyens
de transport » vers la zone d'Antananarivo, lieu de consommation, provoquent la
stagnation des débarquements de poissons d'accompagnement.



Tableau 2-2 Débarquement de crevettes et de poissons d'accompagnement par port
(1999) (unité: t)

Port de débarquement Grandes sociétés Crevettes Poissons Pourcentage des
de péche débarquées | d'accompagnement poissons
débarqués d'accompagnement
dans les
débarquements (%)
Mahajanga SOMAPECHE 3.604 1.328 37 %
REFRIGEPECHE. O 692 916 25 %
CRUSTAPECHE 251 354 10 %
PECHEPORT 529 224 6 %
Mahajanga Sous-total 5.076 2.822 78 %
Nosy Be PECHE DE NOSYBE 1.988 386 11 %
Toliara GROUPE KALETA 535 119 3%
Toliara / Toamasina AQUAMEN PECHE 183 33 1%
(cote Est)
REFRIGEPECHE 367 244 7%
Autres Sous-total 3.073 782 22 %
Total 8.149 3.604 100 %

Source: Ministere de la Péche et des Ressources Halieutiques

(2) Relation entre I'augmentation de I'approvisionnement en produits de la
mer des marchés de I'intérieur et la formation et développement de la
péche traditionnelle

La production halieutique maritime des pécheurs traditionnels est estimée & environ
60.000 t depuis 1995. Les raisons de cette situation sont que (1) qu'il s'agisse de la péche
maritime ou intérieure, la plupart des captures des pécheurs traditionnels sont destinées
a la consommation familiale et aux marchés du pays, mais ils n‘ont pas de connaissances
ni informations concernant les pécheries, les ressources halieutiques, les prix des autres
produits, le potentiel des marchés etc., (2) les tendances du marché (en particulier pour
le réglement) et I'environnement d'investissement ne sont pas encore suffisamment
aménagés pour que les petites sociétés de péche privées et les mareyeurs puissent
participer et investir dans le marché de la péche du pays. Dans ce contexte, le
gouvernement malgache effectue I’aménagement de I’infrastructure de base de la péche
dans la zone cotiére et encourage l'organisation des pécheurs traditionnels et
I'investissement dans la promotion de la péche maritime par les petites sociétés de péche
privées pour assurer l'augmentation de la distribution de produits halieutiques a la
population. La part de Mahajanga dans I'approvisionnement en produits halieutiques
vers la zone métropolitaine d'Antananarivo est environ 66% (73% pour les produits
halieutiques maritimes), ce qui montre I'importance de son développement en tant que
base de distribution de produits halieutiques, tout comme pour les poissons
d'accompagnement. (Voir le Tableau 2-3.)




Tableau 2-3 Approvisionnement en produits halieutiques de la zone métropolitaine
(1998) (unité: t)

Source d'approvisionnement Poissons de mer Poissons d'eau douce | Total ()
(province)

Poissons Poissons | *)Poissons Poissons | *)Poissons

d'accompa- | frais transformés | frais transformés

gnement
Mahajanga 2.676 245 226 81 154 ] 3.382] 66
Antsiranana 0 4 0 0 0 4 0
Toamasina 487 195 0 360 0] 1.042{ 20
Fianarantsoa 0 4 0 0 0 4 0
Toliara 198 0 306 0 115 619( 12
Antananarivo 0 0 0 100 0 100 2

Total 3.361 448 532 541 269| b5.151| 100

Source: Ministére de la Péche et des Ressources Halieutiques

*): La plupart des poissons transformés sont des produits salés-séchés (poids). Le poids rapporté étant de
1/2,5 le poids d'origine du poisson, le poids d’origine du poisson (avant séchage) serait de 2,5 fois le
poisson transformé.

(3) Relation avec le volume de protéines animales fournies

Le gouvernement malgache prévoit I'assurance de produits alimentaires permettant
de faire face a la croissance démographique et I'augmentation de la production actuelle de
protéines animales pour assurer I'amélioration de I'état nutritionnel des habitants. Mais
I'augmentation des produits de I'élevage est difficile car les surfaces disponibles pour
I'élevage sont limitées par des conditions naturelles telles que le relief et le climat; de
plus, les épidémies des derniéres années ont réduit la production et fait flamber les prix,
ce qui empéche actuellement les habitants ordinaires d'absorber une quantité suffisante
de protéines animales. (Voir les Figures 2-2, 3, 4 et les Tableaux 2-4, 5 et 6.)

Cependant, Madagascar, tout en étant une fle entourées de mers de tous les cotes
n'utilise pas assez efficacement ses abondantes ressources halieutiques, en particulier,
la demande de ces ressources sur les hauts plateaux centraux augmentant graduellement,
les possibilités daugmentation des volumes fournis de poissons d'accompagnement
jusqu'ici rejetés a la mer et de ressources abondantes en poissons ordinaires sont
importantes, et cela a un prix moins élevé que la viande.
Le non-aménagement des installations de stockage et de transport est indiqué comme
motif de la stagnation des volumes de produits halieutiques bon marché fournis de la
cbte aux environs de la zone métropolitaine, lieux de consommation, et leur aménagement
est une question urgente.

Pour les raisons ci-dessus, le concept de base du projet sera daugmenter
I'approvisionnement en produits halieutiques des marchés de I'intérieur du pays, centrés
sur la zone métropolitaine, par le biais de I'aménagement des infrastructures de
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production halieutiques (chambres froides de collecte et de stockage, fabrique de glace,
entrepOts frigorifiques, moyens de transport) nécessaires a I'amélioration des fonctions
de stockage, transport et distribution des poissons d'accompagnement et des poissons
ordinaires inexploités fournis de Mahajanga, la premiére base de péche de Madagascar,
pour ainsi contribuer & I'amélioration des conditions d'alimentation @ Madagascar, alléger
la pauvreté et stimuler lI'activité économique.

Nombre
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la production de produits
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I Conserves de viande

Tableau 2-4 Evolution de la production de viande

Unité 1993 1994 1995 1996 1997
Viande de beeuf destinée a la production de produits | Tétes 17.541| 22.624 526 | 4.730 Non
alimentaire calculé
Viande de porc destinée a la production de produits| Tétes 1.236 241 202 360 Non
alimentaire calculé
Conserves de viande t 65 34 42 18 23

Source: Institut National des Statistiques, Ministere des Finances et du Budget

(novembre 1998)
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Tableau 2-5 Indice des prix

Nbre d'articles | 1993 | 1994 1995 1996 | 1997
Indice des prix moyen de tous les produits 130 100,0] 149,1| 178,5| 186,5
Indice des prix moyen des produits alimentaires 60 100,0| 150,6| 156,0| 186,6
Viande, volaille 12 100,0| 172,7| 224,5| 233,2

Source: Institut National des Statistiques, Ministére des Finances et du Budget (novembre 1998)
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Tableau 2-6 Evolution du prix des produits alimentaires

unité: FMG/kg)

Produit (lieu de production: Madagascar) 1994 1995 1996 1997
Viande de beeuf

» Avec 0s (classe B) 3.029 5.263 6.958 7.000
* Filet (bloc) 7.717 12.238 18.915 20.239
» Steak de mouton (classe A) 4.957 7.813 11.034 12.418
Porc

» Avec os (classe B) 4.627 8.135 10.167 10.396
« Paté de foie 14.331 18.019 20.769 22.175
* Salami 26.808 42.641 51.120 60.962
Mouton

» Cuisse 6.737 10.157 13.010 14.038
» Cote 6.541 9.395 12.032 13.890
Volaille 6.854 10.365 13.732 13.207
Produits halieutiques

« Poissons d'eau douce (Tilapia) 3.487 6.023 7.666 9.167
« Poissons de mer (Capitaine) 6.433 11.554 12.533 14.324

Source: Institut National des Statistiques, Ministere des Finances et du Budget (novembre 1998)
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2-2-2 Etude des composants du Projet
1) Teneur de la requéte

Les composants objets de I'étude du Projet confirmés suite aux discussions avec la
partie malgache sont comme suit.

1) Installations Chambre froide, installations frigorifiques
Bureau d’administration
Récepteur-transformateur électrique
2) Equipements Fabrique de glace, Réservoir de glace
Groupe électrogene d’urgence
Fourgons frigorifiques (Camions), grands et petits
Ordinateur pour la gestion des entrées/sorties (Desk-top)

Dispositifs pour les travaux dans la chambre froide
(tenues spéciales contre le froid)

Les fonctions des équipements précités sont grosso modo de deux types: (1)
amelioration de la distribution des poissons d'accompagnement, (2) amélioration de la
distribution des poissons ordinaires. Mais comme l'indique le Tableau 2-7, les poissons
d'accompagnement et les poissons ordinaires concernés sont de natures trés différentes,
compte tenu de la simplification de la gestion des installations du Projet, de
I'augmentation de I'efficacité des opérations, de la réduction des frais du transport, il
faudra envisager la seéparation en (1) installations pour les poissons d'accompagnement
(chambre froide, fourgons frigorifiques), (2) installations pour les poissons ordinaires
(fabrique de glace et réservoir de glace, installations frigorifiques, chambre froide,
fourgons frigorifiques) et (3) installations de base communes.
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Tableau 2-7 Nature des produits concernés et fonctions objet de I'étude

Nature et fonction Poissons d'accompagnement Poissons ordinaires
Utilisateurs Petit nombre : Grand nombre :
Petites et moyennes sociétés de péche petites et moyennes entreprises de
affiliées a de grandes sociétés collecte des zones de Mahajanga I, 11 (9
crevettieres, et collecteurs affiliés sociétés), collecteurs individuels(14)
Etat des produits a Etat congelé (stockage directement Poissons frais -> congélation ->
I'entrée aux dans la chambre froide) stockage en chambre froide
installations
% Variation du volume Variation tres forte (0 a 400 t/jour) Pratiqguement stable tout au long de
&| d'entrée I'année
< Unité/jour de volume | Grand volume (petit nombre): Petit volume (grand nombre): de
d'entrées/sorties des (quelques tonnes a plus de 50 t/jour) plusieurs kg a 1-2 t/jour, empilement
installations Empilement dans la chambre froide dans la chambre froide (petit volume,
(grand volume, petites divisions) grandes divisions)
Période de stockage 1 a4 mois 1 semaine a 2 mois
Destinateurs Petit nombre (chambre froide moyenne | Grand nombre (petits magasins,
et grande, grands magasins) restaurants, hotels, supermarchés)
Installations et Bureau d’administration (batiment d’administration), installation de groupe
équipements de base électrogéne d’urgence, récepteur-transformateur électrique, autres installations
| communs secondaires
S Ordinateur pour la gestion des entrées/sorties (desk-top), dispositifs spéciaux
E pour les travaux dans la chambre froide
£| Installations et Chambre froide (grande) Chambre froide (petite)
équipements par Fourgons frigorifiques (grands) Fourgons frigorifiques (moyens)
fonction Fabrique de glace, réservoir de glace,
installations frigorifiques.

(2 Etude des composants

1) Installations de distribution des poissons d'accompagnement

Mahajanga est la premiere base de débarquement de crevettes de Madagascar, le
débargquement des poissons d'accompagnement est rendu obligatoire par décret, mais les
installations de collecte et de stockage (chambre froide) de base de production font
défaut. Par conséquent, comme les débarquements de poissons d'accompagnement
augmentent particulierement de juin a novembre, et dépassent la capacité des chambres
froides existantes (env. 70 t) et la capacité de transport par camion (6 - 8 véhicules) des
sociétés privées, ils sont largement réduits, et les volumes distribués aux consommateurs
stagnent. Par ailleurs, pendant la période d'interdiction de péche de décembre a la mi-
février et ensuite jusqu'en avril, les débarquements de poissons d'accompagnement sont
pratiquement nuls, la distribution aux consommateurs cesse aussi, les ventes des
détaillants ordinaires de la zone d'Antananarivo sont réduits au minimum, et leur revenu
devient instable. Pour éviter ces ajustements des volumes des stocks et de distribution
sur les marchés des poissons d'accompagnement et les hausses/baisses désordonnées des
prix résultant de ces augmentations/diminutions brutales, l'aménagement de (1)
installations de stockage (chambre froide) et (2) installations de transport (grands
fourgons frigorifiques) de type lieu de production, qui font I'objet de I'étude, est jugé
nécessaire et pertinent.
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Figure 2-5 Captures débarquées mensuelles de crevettes et de poissons d'accompagnement
(moyenne de 1997-1999 du port de Mahajanga) (unité: t)

Tableau 2-8 Captures débarquées mensuelles de crevettes a Mahajanga (unité: t)

Année Jan Feb Mar Apr Mai Jun Jul Adu Sep Oct Nov | Dec | Total
1997 0 952 1.185 658 604 481 370 295 260 244 255 0| 5.303
1998 0 708 1.370 814 728 669 525 366 292 321 268 0| 6.060
1999 0 650 977 681 659 499 422 331 282 302 274 0| 5.077
Moyenne 0 770 1.177 718 664 549 439 331 278 289 266 0| 5.480
Pourcentage 255 39,0 23,8 22,0 18,2 14,5 10,9 9,2 9,6 8,8

% % % % % % % % % %

Source: Ministere de la Péche et des Ressources Halieutiques

Tableau 2-9 Captures débarquées mensuelles de poissons d'accompagnement a
Mahajanga (unite: t)

Année Jan Feb Mar Apr Mai Jun Jul Adu Sep Oct Nov | Dec | Total
1997 0 9 38 208 257 291 331 324 478 427 505 0| 2.868
1998 0 1 17 235 300 263 424 427 683 528 486 0| 3.365
1999 0 2 49 181 252 332 298 421 480 506 303 0| 2.824
Moyenne 0 4 35 208 270 295 351 391 547 487 431 0| 3.019
Pourcentage 0,1 1,1 6,9 8,9 9,8 11,6 12,9 18,1 16,1 14,3

% % % % % % % % % %

Source: Ministere de la Péche et des Ressources Halieutiques

Nécessité de chambre froide (grande)

Les poissons d'accompagnement sont capturés en méme temps que les crevettes par
chalut de fond, les crevettes sont congelées rapidement sur le navire puis stockées dans
la cale; les poissons d'accompagnement sont grosso modo triés et mis en sac (20 kg/sac)
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et directement stockés dans la cale du navire (température de stockage: -25 ). Ainsi, les
poissons d'accompagnement débarqués sont livrés congelés aux acheteurs au quai dans
| “état congelé a -25 . Les crevettes sont immédiatement stockées dans les chambres
froides (normes sanitaires élevées) prévues pour l'exportation des différentes sociétés de
péche, alors qu'une seule société a une chambre froide (70 t) pour les poissons
d'accompagnement. Le modeéle des opérations des chalutiers crevettiers est généralement
une sortie de 20 a 30 jours, la capacité de la cale aux poissons est environ de 20-25 t, et
les navires débarquent environ 20-25 t apres chaque sortie. Pendant la haute saison de la
crevette, seulement 2 a 3 t de poissons d'accompagnement sont débarqués, mais pendant
les périodes ou les captures de crevettes sont faibles, 15 a 20 t de poissons
d'accompagnement sont débarqués, ce qui montre une trés forte variation. Par ailleurs, le
nombre de bateaux de péche ayant Mahajanga comme port d'attache sont 41 au total,
appartenant a 4 sociétés, ainsi en moyenne 1,5 bateau par jour entre au port. Mais
comme les bateaux ne peuvent accoster qu'a marée haute, la période d'accostage est
limitée, et il arrive selon les jours que 4 bateaux débarquent en méme temps, ce qui
signifie que 60 a 100 t de poissons d'accompagnement sont débarqués en un jour. Ainsi,
quand les poissons d'accompagnement débarqués a Mahajanga sont peu nombreuses,
quelques tonnes sont expédiées et stockées; mais pendant la haute saison, il faut
effectuer des ajustements des volumes expédiés par stockage de grands volumes pendant
de longues périodes.

Comme les poissons d'accompagnement sont déja congelés dans le bateau, il est
inutile de prévoir des dispositifs de congélation, mais des chambres froides sont
indispensables pour le stockage (maintien de la qualité) jusqu'a I'expédition vers les lieux
de consommation. La période de stockage des poissons d'accompagnement a Mahajanga
est une longue période de 3 a 4 mois maximum jusqu'a décembre ou mars de l'année
suivante, il faut donc une chambre froide a température maintenue au-dessous de —20
pour assurer le maintien de la qualité.

Une chambre froide de 30 m® (env. 10 t) a été aménagée & Mahajanga en 1981 dans le
cadre de la Coopération financiére non-remboursable du Japon, mais il est actuellement
utilisé par la SOGEDIPROMA, commissionnée par le gouvernement malgache, pour le
stockage des produits halieutiques achetés aux pécheurs locaux; de plus, sa capacité
étant faible, il a été confirmé qu'il ne pourrait pas étre utilisé pour ce Projet. Par ailleurs,
la chambre froide de 200 taménagée sous un projet a Antananarivo en 1989 a été utilisée
par la suite comme chambre froide de type lieu de consommation des poissons
d'accompagnement dont s'‘occupe la société.

En 1998, avec l'assistance de The Overseas Fisheries Cooperation Foundation du
Japon, un agrandissement de 100 t de chambre froide, adjacente a celle de 200 t précitée,
a été realisé par le Ministere de la Péche et des Ressources Halieutiques, tous les ans
1.300 a 1.600 t de poissons d'accompagnement sont vendus ves la zone métropolitaine,
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et dans ce Projet, il est également prévu d'utiliser ces installations comme les points de
vente de poissons d'accompagnement de cette société.

Nécessité de fourgons frigorifiques (grands)

Les poissons congelés objets du transport sont transportés en fourgons frigorifiques
avec dispositif de congélation mécanique pour maintenir la température des produits
stables pendant le transport (éviter une augmentation de la température). En particulier,
de grands fourgons frigorifiques sont utilisés pour le transport de grands volumes sur des
moyennes et longues distances. Les poissons d'accompagnement a transporter dans ce
Projet sont des poissons congelés a moins de =20 , et les raisons pour lesquelles leur
transport doit se faire par fourgon frigorifique sont comme suit.

a) Latempérature moyenne a Mahajanga est de 26 (avec des maximums de plus de
31 ), et les camions de transport ordinaires, atteignant de 35a 40 pendant la
journée ne sont pas adaptés. En particulier, si des produits décongelent pres du
plancher, des parois extérieures, il est possible que non seulement la qualité des
produits baisse, mais que sous leur poids, les produits se déforment et que du
liquide de décongélation s'écoule du camion.

b)  Actuellement, le transport des poissons d'accompagnement de Mahajanga a
Antananarivo se fait uniquement en fourgons frigorifiques. En ce qui concerne le
fourgon frigorifique, il faut un refroidissement préalable de 1 a 2 heures et le
chargement commence quand I’intérieur du fourgon atteint une température
d’environ -20  (caisse et air dans le fourgon), et ce qui permet d’éviter une
augumentation de la température des poissons et de prévenir la dégradation de la
qualité.

c) Ladistance entre Mahajanga et Antananarivo étant d'environ 560 km, le transport
exige 16 a 20 heures; la pénétration de chaleur extérieure pendant le transport par
fourgon frigorifique (calorifuge seulement) provogue une augmentation de la
température des produits, et des dommages pour les produits comme indiqué au
paragraphe précédent. Et les dégats seront encore renforcés en cas d'accident,
d'embouteillage etc. imprévu pendant le transport.

2) Installations de distribution des poissons ordinaires

Beaucoup des poissons capturés par les pécheurs traditionnels de la zone de
Mahajanga sont négociés frais (sans glace) ou partiellement conservés dans la glace avec
les collecteurs, et envoyeés et vendus sur les marchés de Mahajanga ou de la capitale.
Mais, le maintien de la qualité des poissons frais en longue période est difficile (3a5
jours jusqu'a la vente méme en utilisant de la glace), et comme la capacité d'expédition
des collecteurs est en moyenne d'un envoi expédition/transport aller-retour par semaine,
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cela limite les quantités achetées pendant la haute saison. C'est pourquoi méme le
poisson, qui pourrait étre vendu cher transformé et expédié en tant que poisson congelé
permettant une conservation de longue durée, doit étre salé et séche, ce qui fait stagner le
revenu des pécheurs et le rend instable. Par ailleurs, les entreprises de collecte ordinaires
elles aussi n'ont pas les capacités financieres et gestionnaires suffisantes pour détenir de
maniére autonome des installations frigorifiques de taille suffisante et véhicules de
transport.

Compte tenu de cette situation, en vue du développement de la péche traditionnelle,
qui est un des objectifs de ce Projet, il est jugé important et indispensable d'aménager la
fonction de fourniture de la glace pour la péche et I'expédition ((1) fabrique de glace,
réservoir de glace), des fonctions de congélation et de stockage ((2) installations
frigorifiques, (3) petite chambre froide) et la fonction de transport ((4) petits fourgons
frigorifiques) pour augmenter le volume distribué de poissons ordinaires, qui sont les
produits de cette péche, et assurer une production et fourniture stable tout au long de
l'année par augmentation des poissons congelés conservables pendant une longue
période.

Nécessité d'une fabrique de glace, d'un réservoir de glace

Il y aa Mahajanga 6 magasins de glace pour particuliers, a capacité de production
journaliére de 12 t (glace en blocs). Mais comme il n'y a pas d'entrep6t de stockage de la
glace, la plus grande partie est destinée a la distribution par les entreprises de collecte
locales et a la vente aux particuliers; la fourniture pour les sorties de péche des pécheurs
traditionnels est limitée. C'est pourquoi les techniques de péche utilisant de la glace ne
sont toujours pas diffusées parmi ces pécheurs. 1l y a en outre a Mahajanga une fabrique
de glace (3 t/jour) fournie dans le cadre d'un projet de don en 1991, qui est actuellement
utilisée par la SOGEDIPROMA pour I'expédition et I'achat des produits halieutiques
des pécheurs regroupés (env. 1.850 personnes), mais la production ne suffit pas pour la
fourniture aux pécheurs ordinaires, la production actuelle ne permettant méme pas de
couvrir ses propres besoins. Par ailleurs, I'augmentation de la production et la stabilité et
augmentation du revenu des pécheurs traditionnels étant prévus dans ce Projet, les
pécheurs devront, dans I'avenir, en utilisant de la glace, élargir leur zone d'activités et
améliorer la qualité de leurs produits. Mais comme la production de glace a Mahajanga
est limitée, il est nécessaire de mettre en place une nouvelle fabrique de glace pour les
pécheurs traditionnels afin de fournir des glaces.

Nécessité des installations frigorifiques

L'un des problémes de la péche traditionnelle de Madagascar est la grande distance
entre les pécheries, villages de pécheurs qui sont les lieux de production et la zone
métropolitaine qui est la zone de consommation. De plus, le stockage de moyenne et
longue durée des produits est nécessaire a cause des mauvaises conditions d'acces et du
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non-aménagement de la distribution. Par ailleurs, si plus d'un certain volume de poisson
sont capturés, les poissons frais resteront ou bien seront transformés et vendus en tant
que produits salés-séchés de valeur moindre. Mais de grandes quantités de poissons
salés-séchés sont produites dans tout le pays, en particulier dans le Sud-Ouest du pays
ou les conditions d'acces sont difficiles pour les entreprises de collecte, mais la demande
piétinante n'est pas prometteuse. Compare avec le poisson frais, le prix d'achat du
poisson salé-séché est de moitié a 1/5, ce qui ne contribue pas a I'amélioration du revenu
des pécheurs.

Comme les villages de pécheurs non reliés a des routes et les villages de pécheurs ou
passent seulement des routes étroites non recouvertes sont nombreux, la plupart des
poissons salés-séchés sont transportés jusqu'a Mahajanga par pirogues (a voile) ou
canoé a pagaie par les pécheurs traditionnels, et achetés par les mareyeurs. Par ailleurs,
comme le poisson frais se vend bien dans le réseau de distribution de Mahajanga et le
marché des poissons salés-séchés est petit, il est expédié vers les lieux de consommation
de l'intérieur des terres a Antananarivo etc. et vendu aux détaillants au prix de FMG
7.000 - 8.000/kg. (Les frais de transport de Mahajanga a la capitale sont de FMG 300 -
350/kg.)

Tableau 2-10 Prix de vente du poisson salé/seché et du poisson frais (Unité: FMG/kQg)

Poissons salés-séchés Poissons frais
(*: poids aprés séchage)
Prix sur la plage 3.000 — 4.000 4.500
Prix d'achat (& Mahajanga) 4.000 — 5.000 8.000 — 12.000

Source : Direction de la Péche de Mahajanga
* Poids du poisson d'origine : poids du produit salé/séché =2,5: 1

Si le poisson transformé en salé-séché peut étre vendu comme poisson frais, le revenu
des pécheurs augmentera certainement, le temps de travail pour la transformation sera
réduit (le temps ainsi gagné pourra étre utilisé pour la péche), la charge de travail des
nombreuses femmes qui s'occupent de la salaison/séchage a terre pourra aussi étre réduit,
c'est pourquoi les pécheurs artisanaux souhaitent I'achat du poisson frais (congelé et
vendu congelé par la suite). L'autre technique de transformation diffusée a Madagascar
permettant le stockage de longue durée et le transport sur longue distance est la
congelation. La congélation du poisson est possible tel quel aprés lavage, et le
durcissement du poisson a la congélation facilite le transport et la manipulation.

Le gouvernement japonais a au cours de projets antérieurs introduit des installations
frigorifiques a Toliara et Toamasina, et obtenu les résultats définis. Mais les pécheurs
ordinaires et les petites sociétés de péche privées disposent de peu de fonds, et la
fourniture d'installations frigorifiques est difficile.

Vu la situation, la mise en place d'installations frigorifiques est jugée nécessaire pour
I’utilisation des produits en surplus transformés et vendus comme poissons salés-séchés
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pendant la haute saison a Mahajanga et pour I'augmentation des revenus des pécheurs
traditionnels.

Iy a deux types de congélation, la congélation lente sur beaucoup de temps dans une
chambre froide et la congélation rapide en peu de temps avec un dispositif de
congélation, dont le Tableau 2-11 donne les caractéristiques.

Tableau 2-11 Comparaison des congélations lente et rapide

Article Congélation lente | Congélation rapide
1) Temps/surface requis pour la congélation Long/large Court/limité
2) Qualité du produit Mauvaise Bonne
3) Conservation de longue durée Mauvaise Bonne
4) Limitation de la prolifération des micro- Mauvaise Bonne
organismes (microbes etc.)

a) Temps/surface requis pour la congélation

La congélation consiste a diminuer la température du corps du poisson (rapide,
température centrale); "rapide" signifie en peu de temps et "température centrale"”
signifie la température définie (température de conservation) en profondeur du corps
(partie centrale). Le temps requis jusqu'a ce que la partie centrale du poisson atteigne la
température définie varie considérablement selon sa taille, et méme en utilisant un
dispositif de congélation rapide, il faut 30 - 36 heures pour le thon (par semi-tunnel
-20 ), 7 a 10 heures pour le chinchard, maquereau (tunnel /caisse a poisson -20 ), 2,5
a 3 heures pour la crevette (réservoir plat/plaque -25 ). En particulier, en congélation
lente, il faut environ 1 a 2 jours pour que la température centrale du poisson d'environ 10
cm de diametre descende a -20  dans une chambre froide & -20 . Pendant ce temps, il
est impossible d'empiler le poisson, qui doit étre étendu largement dans la chambre
froide, ce qui réduit la rentabilité des opérations de congélation et d'empilement. Par
conséquent, la congération rapide est plus efficace que la congération lente utilisant la
chambre froide ordinaire.

b) Qualité des produits

Le temps pendant lequel la taille des cristaux de glace apparaissant dans le corps du
poisson est maintenue dans sa zone de production de cristaux maximaux de glace (O -
-5 ) varie; de grands cristaux sont formés en congélation lente et les petits en
congélation rapide. En congélation rapide, la réduction du temps de passage dans sa zone
de production de cristaux maximaux de glace rend les cristaux de glace dans le corps du
poisson plus fins, ce qui empéche la rupture de la membrane fine par les cristaux et la
destruction de la structure. Par contre, en congélation lente, la structure cellulaire est
facilement rompue par les cristaux de glace, et dans ce cas, le liquide de la membrane
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s'écoule au moment de la décongélation, le golt et les éléments nutritifs sont perdus, ce
qui donne une sensation spongieuse a la chair.

c) Stockage de longue durée:

La surface des produits halieutiques congelés en chambre froide est toujours séche a
cause de l'air dans la salle, perd son parfum, se décolore, oxydation etc., ce qui lui fait
perdre de la valeur. Ces phénoménes appelés "la brllure de congélation™ sont dus a la
perte de la teneur en eau de la surface des produits halieutiques, et se produisent plus
facilement en congélation lente qu'en congélation rapide. De plus, en congélation rapide,
la surface du produit halieutique forme une glacure de glace (protection de la surface du
produit congelé), qui peut empécher la brdlure de congélation, ce qui n'est pas possible
en congélation lente.

d) Limitation de la prolifération des micro-organismes (microbes etc.)

En général, plus la congélation est rapide, plus la prolifération des micro-organismes
(taux) peut étre limitée. De plus, en cas de sortie d'entrepdt, d'expédition alors que la
température centrale n'a pas assez baissé, les microbes risquent de proliférer, ce qui
permet de confirmer que la congélation rapide est plus saine que la congélation lente.

Nécessité de chambre froide (petite)

Pour les utilisateurs des installations frigorifiques, on peut distinguer les grands
utilisateurs s'occupant principalement de poissons d'accompagnement et les petits
utilisateurs s'occupant de poissons ordinaires. Comme le montre le Tableau 2-7, les
poissons ordinaires achetés aux pécheurs traditionnels et expédiés sont apportés par des
petites et moyennes sociétés de péche ou des collecteurs individuels.

Les caractéristiques de la distribution de ces poissons ordinaires sont comme suit.

* Les utilisateurs sont nombreux: 9 sociétés et 14 collecteurs individuels, mais les
volumes acquis chaque fois sont faibles: de quelques cents kg a 1-2 tonnes.

» Un espace de stockage provisoire en attendant d'avoir atteint le volume requis
pour la congélation dans le dispositif de congélation est nécessaire.

* Les poissons ordinaires sont généralement stockés en chambre froide apres
congélation a la température definie dans un dispositif de congélation, les
quantités déplacées et stockées sont faibles (1 - 2 t) et la distribution s'effectue
aussi au niveau individuel. Les poissons sont généralement conservés dans les
caisses a poisson fournies par la société, et comme les formes et les dimensions
varient, et la chambre froide est utilisée divisé en cabines de petites surfaces.
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Vu cette utilisation, les avantages suivants peuvent étre obtenus en séparant la
chambre froide & poissons ordinaires de la chambre froide & poissons
d'accompagnement.

¢ Comme les sorties de chambre froide se font aussi par unité de plusieurs tonnes,
le fait d'établir beaucoup de petites zones de stockage permettra d'augmenter
I'efficacité et la précision d'opérations telles que division des produits stockes,
empilements, gestion des produits, inspection des produits etc. (Dans la grande
chambre froide, l'efficacité des opérations d'empilement, de division et
d'introduction dans la chambre froide est mauvaise.)

» Le stockage séparé des poissons ordinaires a stockage, entrées/sorties de chambre
de petites dimensions par rapport aux poissons d'accompagnement renforcera
I'efficacité des opérations de gestion.

C'est pourquoi I'aménagement de petite chambre froide est jugé nécessaire et adapté
pour les poissons ordinaires.

Nécessité de fourgons frigorifiques de dimension moyenne
Le Tableau 2-12 sépare en gros les 4 types de fourgons frigorifiques

Tableau 2-12 Division des fourgons frigorifiques

Véhicule Capacité maximale Principales applications
Grand Plusde 6t Transport longue et moyenne distance de produits alimentaires a basse
fourgon température (fixe)
Principalement utilisé par les entreprises de transports
Fourgon 3a6t Transport moyenne distance de produits alimentaires a basse
moyen température (fixe)

Transport de grands volumes de produits alimentaires a basse
température (fixe)
Principalement utilisés par les grossistes

Petit fourgon | 1a3t Transport de produits alimentaires a basse température (fixe)
Principalement utilisés par les sociétés en relation avec les produits
alimentaires, pour les activités utilitaires

Mini-fourgon | Moins d'1 t Transport de petits volumes de produits alimentaires a basse
température (fixe)

Principalement utilisés par les sociétés en relation avec les produits
alimentaires, pour les activités familiales

Source: Association des Ingénieurs de congélation du Japon

Pour la méme raison que pour le transport des poissons d'accompagnement, il faut des
fourgons frigorifiques avec dispositif de congélation mécanique pour le transport des
poissons congelés. Comme indiqués plus haut, les sociétés s'occupant des poissons
ordinaires ont besoin de fourgons frigorifiques petits et moyens tres mobiles a cause des
expéditions de volumes relativement petits par beaucoup de entreprises de collecte et de
nombreuses destinations, mais comme les distances sont longues, des fourgons
frigorifiques de taille moyenne conviennent mieux au point de vue économique.
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3) Nécessité des installations et équipements de base communs

Fonctions du bureau d’administration

Le bureau d’administration aménagé dans ce Projet sera utilisé par 30 employés de
I’organisme public a créer. Les activités principaux étant diverses: vente de glace,
congélation, stockage des produits congelés, transport et distribution, et les utilisateurs
directs a quelques 23 sociétés, les produits halieutiques de ce Projet sont estimés a
environ 2.600 t annuels. Comme les travaux administratifs afférents seront énormes, les
bureaux d’administration et [l'ordinateur pour la gestion (desk-top) sont jugés
indispensables.

Installations de groupe électrogéne d’urgence

La centrale électrique de Mahajanga produit de I'‘électricité avec 5 groupes
électrogénes a moteur diesel, et en cas de panne de moteur, de réduction de puissance,
des pannes d'électricité sont fréquentes, et des coupures d'électricité programmées ont
lieu pour les révisions. En particulier, les coupures d'électricité programmées ont lieu 4 a
6 heures par jour, sur plusieurs mois. L'étude effectuée dans des installations
halieutiques similaires proches du Site du Projet a permis de vérifier que la plupart des
grandes, et petites et moyennes sociétés de péche possédant des chambres froides
disposaient d'installations de groupe électrogéne d’urgence couvrant toutes les
installations a 100%. Dans les installations du Projet, les coupures d'électricité pendant
la congélation surtout peuvent provoquer une dégradation de la qualité aux poissons. De
plus, comme on prévoit des rentrées au port des bateaux et des manipulations de nuit
pour le débarquement des poissons et leur stockage dans les chambres froides, il faudra
faire face 24 heures sur 24, des installations d'alimentation électrique de secours
autonome d'une capacité permettant la prise en charge de toutes les installations seront
nécessaires pour assurer l'alimentation des chambres froides et des bureaux
d’administrations.

Installations de réception et transformation électrique

Du courant haute tension 20.000 V est disponible dans la ville de Mahajanga. Mais
comme les spécifications des équipements électriques de Madagascar sont courantes de
380V triphasé pour la force motorice, et 220 V monophasé pour I'éclairage, les prises
ordinaires. C'est pourquoi un transformateur devra étre installé pour abaisser la tension.
Les regles de la JIRAMA (Jiro sy Rano Malagasy) stipulant que les récepteurs
d'électricité doivent mettre en place un transformateur de la capacité requise,
conformément aux spécifications de la IRAMA, c'est pourquoi un transformateur sera
également installé pour ce Projet.
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Nécessité de dispositifs spéciaux pour les travaux dans la chambre froide

Les poissons ordinaires et poissons d'accompagnement seront conservés dans la
chambre froide (température de —20 ). Actuellement, il faut environ 2 heures a une
équipe de 5 a 6 personnes pour transporter et empiler 8 t de poissons
d'accompagnement dans une chambre froide, et les travaux de chargement dans les
fourgons frigorifiques a la sortie des chambres froides, exige également environ 2 heures.
Des tenues spéciales contre le froid sont requises pour pouvoir travailler efficacement
pendant de longues heures dans un tel environnement de travail (température de —20 ).
Mais ces tenues ne sont pas vendues en public et difficiles a se procurer a Madagascar, il
faudra donc I’approvisionnement dans ce Projet pour assurer le début des installations.
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2-2-3 Plan de distribution des produits halieutiques
1) Orientation de base du plan

Les points ci-dessous seront pris en compte pour l'orientation de base du plan des
installations et équipements du Projet.

» Les installations, les séparations et les équipements seront sélectionnés et la taille
définie en tenant compte de la diminution de la charge financiere des utilisateurs,
et en considérant une distribution de produits halieutiques stable et a bas prix
pour les consommateurs.

« Ladiminution des frais d'exploitation et de maintenance sera largement étudiée, et
la conception effectuée en sélectionnant une structure des installations, des
caractéristiques, des instruments d'utilisation simple etc. tenant compte de la
diminution de la charge financiére de l'organisme d'exécution.

« Ladisposition des installations sera faite en considérant le terrain limité du site
du Projet et les routes environnantes et les fonctions actuelles du port.

» Lesregles de base, les normes de construction etc. de Madagascar seront prises
en compte, et les criteres concernés japonais serviront de référence pour la
conception en cas d'absence de criteres locaux.

e La facilité d'utilisation sera largement prise en compte en considérant les
coutumes et niveaux techniques parmi les utilisateurs locaux et gestionnaires des
installations en se référant aux installations concernées et similaires du voisinage.

Comme les installations et équipements du projet peuvent étre divisés par fonction:
(2) distribution des poissons d'accompagnement, (2) poissons congelés ordinaires, (3)
fonction administrative, les quantités concernées et la taille des installations et
équipements nécessaires sont étudiées.

Tableau 2-13 Classement par fonction de la teneur de la requéte

Fonction Installations et équipements

1) Distribution des poissons|Chambre froide (grande), fourgons frigorifiques (grands)
d’accompagnement

2) Poissons congelés ordinaires|Fabrique de glace, réservoir de glace, installations frigorifiques, chambre
froide (petite),
Fourgons frigorifiques (moyens), dispositifs pour les travaux dans I3
chambre froide

3) Fonction administrative Bureau d’administration, fosse septique et installations connexes
Ordinateur pour la gestion des entrées/sorties de chambre froide
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(2) Volume de poissons d‘accompagnement et sélection de la taille des
installations et équipements nécessaires

Poissons d'accompagnement : [Volume]

Les documents statistiques concernant les débarquements de ces 5 derniéres années
(1995 - 1999) rendus obligatoires par décret, ainsi que les valeurs moyennes des trois
derniéres années (1997 - 1999) dans la zone de Mahajanga compilant les documents
statistiques de volumes mensuels serviront de documents de base pour le volume des
débarquements de poissons d'accompagnement.

Sur la base des débarquements de captures, crevettes :1/ poissons
d'accompagnement :1 définis par Décret par le gouvernement, la partie manquante dans
les débarquements de poissons d'accompagnement par rapport a crevettes 1/ débarquées
dans la zone de Mahajanga sera définie comme volume annuel maximal a traiter par les
installations du Projet. Les documents de I'étude sur place (Tableau 2-14) indiquent en
moyenne 3.106 t de poissons d'accompagnement débarqués a Mahajanga au cours des 5
derniéres années, ce qui fait un manque de 1.964 t par rapport a crevettes 1/ (5.070 t).

Les punitions réglementaires en cas de violation du Décret ((1) lére année:
augmentation de 50% des frais de licence, (2) I'année suivante: réduction de 20% du
nombre de bateaux de péche autorisés)) ont été définies en 2000 et seront appliquées a
partir de 2001, et I'aménagement des installations de distribution par I'aménagement des
installations prévu dans ce Projet, laissent prévoir le débarquement et la distribution du
méme volume de poissons d'accompagnement que de crevettes apres l'exécution du
Projet, c'est pourquoi le volume annuel de poissons d'accompagnement traités par les
installations du Projet a été fixé a environ 2.000 t. Jusqu'a présent, environ 10% (env.
250 - 300 t) des poissons d'accompagnement débarqués a Mahajanga étaient vendus sur
place; comme le volume fourni localement est jugé suffisant, le calcul a été fait en
supposant que tout le volume d'augmentation a venir serait transporté vers la zone
métropolitaine.

Tableau 2-14 Débarquements de crevettes et de poissons d'accompagnement (unité: t)

Année Rapport requis Crevettes Poissons Crevettes 1 :
par le gouvernement d'accompagnement | poissons d'accompagnement (%)
1995 1:1 4.290 3.150 73,4%
1996 1:1 4.620 3.330 72,1%
1997 1:0,5 5.300 2.870 54,2%
1998 1:1 6.060 3.360 55,4%
1999 1:0,5 5.080 2.820 55,5%
Moyenne 5.070 3.106 61,3%

Source: Ministére de la Péche et des Ressources Halieutiques
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Tableau 2-15 Débarquements mensuels de poissons d'accompagnement a Mahajanga

(unité: t)

Année Jan Feb Mar Apr Mai Jun Jul Adu Sep Oct Nov | Dec | Total
1997 0 9 38 208 257 291 331 324 478 427 505 0| 2.868
1998 0 1 17 235 300 263 424 427 683 528 486 0] 3.365
1999 0 2 49 181 252 332 298 421 480 506 303 0 2.824
Moyenne 0 4 35 208 270 295 351 391 547 487 431 0 3.019
Pourcentage 0,1 1,1 6,9 8,9 9,8 11,6 12,9 18,1 16,1 14,3

% % % % % % % % % %

Source: Ministere de la Péche et des Ressources Halieutiques

Le volume mensuel traité par les installations du Projet a été calculé comme suit dans
le tableau 2-16 sur la base des débarquements mensuels moyens de poissons
d'accompagnement des 3 dernieres années indiqués ci-dessus.

Tableau 2-16 Volume mensuel traité des poissons d'accompagnement dans ce Projet

(volume prévu) unité: t)
Jan | Feb | Mar | Apr| Mai| Jun Jul Adu Sep Oct Nov | Dec | Total
Volume mensuel 00f oo o5 70| 89| 78| 126 127] 203| 157 145| 00| 100
débarqué (%) wl %l w| w| | % % % % % %l % %
Volume mensuel 0 ol 10| 140| 178| 156 252 254 406 314 290 o[ 2000
traité
Chambre froide (grande):

[Calcul de taille]

Le volume de poissons d'accompagnement capturés par les chalutiers crevettiers varie
considérablement selon les jours et les périodes. Par conséquent, pour les bateaux
assurant le débarquement aussi, par période, les débarquements a chaque retour varient
de plusieurs tonnes a plusieurs dizaines de tonnes. C'est pourquoi les applications de la
chambre froide seront definis comme suit.

» Fonctions d'expédition et de stockage jusqu'a I'obtention du volume adapté a
I'expédition des poissons d'accompagnement débarqueés en petits volumes

»  Stockage périodique et a court terme en cas de débarquement de grand volume en

une fois

» Stockage a moyen ou long terme pour l'ajustement des stocks et volumes
expediés pendant la période de debarquements importants

Pour les poissons d'accompagnement, si le volume correspondant a la période de
volumes de débarquement concentrés est planifié et que le nombre de rotations est défini
de maniere détaillée, une chambre froide de grande dimension sera nécessaire; elle sera
vide pendant la période d'interdiction de péche, ce qui diminuera le taux de profit. Si les
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débarquements de septembre a novembre de la haute saison pour les poissons
d'accompagnement sont temporairement stockés, comme ils sont sortis d'entrep6t de
décembre a février, la période d'interdiction de péche ou les débarquements cessent, il
faudra un entrep6t d'environ 1.000 t pour stocker le volume de captures correspondant
au 3 mois de la haute saison; dans ce cas, au contraire, les poissons stockés d'avril a aodt
diminueront, et le taux de fonctionnement de I'entrep6t sera minimal.

Par ailleurs, si I'on construit une chambre froide de petite dimension, augmente le
nombre de rotation et donc le taux de fonctionnement annuel, les sorties mensuelles
augmenteront, et I'ajustement des stocks pour la période d'interdiction des péches sera
moins important; simultanément, beaucoup de véhicules de transport seront nécessaires,
et le taux de fonctionnement annuel des véhicules diminuera. Par exemple, si tout le
volume de poissons d'accompagnement débarqués en septembre est expédié, il faudra
une capacité de transport moyenne journaliere de (406 t : 30 jours =) 13,5 t/jour, et il
faudra 8 camions (calcul pour camions de 8 t) d'aprés le calcul ci-dessous; mais comme le
nombre de camions nécessaires pendant la saison d'interdiction de péche est 0, le taux de
fonctionnement des camions diminuera largement, le volume annuel transporté par
camion sera faible, de 250 t/unité, et le taux de profit diminuera.

Formule de calcul:

Nombre de camions requis = volume de transport mensuel = 406 t / 7,2 t/camions /
7,5 aller-retour = 8 unités

Volume annuel transporté par un camion = 2.000 t/an : 8 unités = 250 t

(mais calcul avec charge moyenne des camions de 8t =81t x 90% = 7,2 t, nombre de
jours requis pour l'aller-retour = 4 jours, 30 jours / 4 jours/aller-retour = 7,5 aller-
retour/mois)

Par conséquent, pour ce Projet, le calcul a été fait au taux de rotation d'une rotation en
moyenne pendant les 8 mois (avril a novembre) des débarquements de poissons
d'accompagnement.

Formule de calcul ordinaire des dimensions de la chambre froide: (Guide des projets
de ports de péche : Association des Ports du Japon)

Taille de la chambre froide (t) = volume entrant (t) / nombre de rotations (fois/an)

[1] Taille de la chambre froide (t) = 1.990 t (avril a novembre) / 8 (fois/an)
=249 =env. 240 t.

Jusqu’a présent, environ 3.000 t/an de poissons d'accompagnement annuellement
débarqués sont stockées dans la chambre froide d’environ 300 t sur les lieux de
consommation , le volume de la chambre froide (grande) de 240 t du Projet permettra de
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traiter annuellement environ 2.000 t de poissons d'accompagnement, ce qui en fait un
volume pertinent et raisonnable.

De plus, l'espace pourra étre aménagé et divisé en 3 salles pour réduire les frais
d'exploitation, et en installant des équipements de congélation séparés, l'exploitation
pourra étre faite selon le volume stocké. Cette division en trois salles de la chambre
froide permettra (1) d'assurer des peériodes programmées pour I'entretien et
I'aménagement, (2) diviser les risques de panne des équipements de congélation.

Taille d'une salle=240t/3 =80t

Le Tableau 2-17 montre la relation entre le volume des stocks et les sorties,
I'ajustement mensuel des stocks s'effectue par ajustement des sorties sur la base des
entrées mensuelles. Dans ce cas, par mois, il y a 406t d'entrées en septembre, et
I'ajustement a été fait comme indiqué par le Tableau 2-17 en renforcant le taux de
fonctionnement de la chambre froide et le volume de sortie d'au moins 4 mois (décembre
a mars) a partir de la période d'interdiction de péche.

Tableau 2-17 Taux de fonctionnement mensuel de la chambre froide (grande)

Chambre froide (grande) Jan | Feb | Mar | Apr| Mai| Jun | Jul | A6u| Sep | Oct Nov | Dec | Total
Entrées 0 0 10| 140| 178| 156| 252| 254| 406 314 290 0 2000
Sorties 60 60 96| 140| 178| 156| 200| 240| 270 270 270 60 2000

Stocks (fins de mois)

146

86

0

0

0

0

52

66

202

*246

*266

*206

Nbre de salles en
fonctionnement parmi 3 salles

2

1

1

1

1

1

1

3

3

3

61%

moyenne

- x

Une partie sera stockée dans la petite chambre froide. Les stocks (fin de mois) montrent la différence
entrées/sorties, et méme pour le mois de stock "0" il y a toujours un peu de poissons d'accompagnement
dans la chambre froide.

Avril (salle 1), mai (salle 2) et juin (salle 3) sont les mois d'entretien des différentes
salles.

Fourgons frigorifiques (grands):
[Calcul de taille]

Iy a actuellement des fourgons de 8 t et 16 t. Mais comme la distance de Mahajanga
a Antananarivo, est de 560 km, et la dénivellation d'environ 1.400 m, avec beaucoup de
virages serrés et des ponts a pratiqguement une voie, pour les 8 t, lI'aller simple prend de
16 a 20 h, et pour les 16 t plus de 24 h; ce temps devient encore plus long pendant la
saison des pluies en novembre-avril; ainsi donc, plus le fourgon est grand, plus le
transport prendra du temps et sera difficile. De plus, si I'on considére la distribution
dans la zone métropolitaine, il faut prendre en compte les rues étroites, les virages serrés
et pentes nombreux, I'absence de parkings, et les embouteillages chroniques etc. Par
ailleurs il est souhaitable que le fourgon soit aussi grand que possible pour réduire les
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frais de transport. Vu ces conditions, un fourgon de 8 tonnes a été jugé pertinent du
point de vue économique et de la mobilité.

Dans ce cas, le cycle de service du camion sera de 4 jours (un aller-retour pour 3 jours
+ 1 jour de repos), ce qui fait un maximum de 7,5 aller-retour par mois.

ler jour

2" jour

3éme jour

4eme jour

@)

®)

=

(5)

Figure 2-6 Cycle de service du fourgon frigorifique (grand)

(1) chargement
(2) transport
(3) déchargement 12:00-14:00
05:00-23:00

(4) retour
(5) aménagement

repos

14:00-16:00
16:00-12:00

[1] Cycle de transport du camion = nombre de jours pour un aller-retour = 4 jours, 7,5
aller-retour max. par mois

Le nombre de véhicules requis : Volume annuel de transport = 2.000 t, pour un
volume max. de 406 t, cela fait 270 t/mois

[2] Volume de transport mensuel max. =270t/ 7,2 t /unités /7,5 aller-retour = 5

unités (VVolume de chargement moyen d'un fourgon de 8 t = 8 t X 90% = 7,2 t/unité)

Fourgons 1121 3|4|5|6|7|8]9|10]11|12]13]|14]15
frigorifigues (grand)

No.1 o8| = R|lpta|=R|pa | R|p+a|=
No.2 R Oo--a | = R o--a | = R g | = R B-r-a
No.5 g-a | =| R Oo-a | = R o--a | = R g--a | =
Volumes 14,4 721 72| 7,2|14,4] 7,2| 7,2|14,4] 7,2| 7,2| 7,2114,4| 7,2] 7,2]| 7,2

=

=

: chargement
: transport
: déchargement

: retour

Fig. 2-7 Projet de service des fourgons frigorifiques (grands) (haute saison/15 jours)

Des conducteurs responsables de chacun des fourgons seront nommés, et la
responsabilité de la gestion du service et de la maintenance sera mise au clair. Un jour de
repos sera prévu par cycle, sur le principe du service par un méme chauffeur.

Tableau 2-18 Etat de fonctionnement mensuel des fourgons frigorifiques (grands)

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 Total
Volume transporté 60 60 96| 140| 178| 156 200 240 270 270 270 60| 2000
Nbre d'aller-retour 9 9 13 20 25 23 28 34 38 38 38 9| 284
mensuel
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La durée de service légale des poids lourds est de 6 ans au Japon, et le kilométrage
pour les véhicules assurant le transport moyenne et longue distance a été révisé a
400.000 km. Dans ce Projet, les camions feront grosso modo de 284 daller-retour
annuels, soit 57 aller-retour par véhicule, ce qui fait 560 km x 2 x 57 = 63.800 km
annuels par véhicule, et sur 6 ans: 63.800 km x 6 ans = 383.000 km; ainsi, le
renouvellement sera nécessaire pratiqguement au bout de 6 ans. Par conséquent, un fonds
de remplacement devra étre établi pendant ce temps pour le renouvellement des camions.

3) Volume a traiter de poissons ordinaires et calcul de la dimension des
installations et équipements requis

Le volume a traiter de poissons ordinaires débarqués par les pécheurs traditionnels a
été defini sur la base du volume produit par les pécheurs des zones administratives de
Mahajanga | et Il et des documents des expéditions de produits halieutiques réalisées
vers la zone métropolitaine.

1) Production de produits halieutique de la zone de Mahajanga

La production annuelle de produits halieutiques maritimes des pécheurs traditionnels
de la province de Mahajanga est d'environ 21.000 tonnes, la part de la production
halieutique de la préfecture de Mahajanga et de la zone de Marovoay a I'embouchure de
la riviere Betsiboka étant estimée a environ 6.972 tonnes (volume débarqué) (Voir le
Tableau 2-19.)

Tableau 2-19 Production par province (1990) (unité: y)
Province/préfecture Production
Antsiranana 11.807 22
Fianarantsoa 2.714 5
Mahajanga 21.366 39
ANALALAVA ANTSOHIHY (7.655)
MAHAJANGA MAROVOAY (6.972)
MITSINJO SOALALA (5.684)
BESALAMPY MAINTIRANO ANTS (1.055)
Toamasina 3.462 6
Toliara 14.927 28
Total 54.276 100

Source: Ministere de la Péche et des Ressources Halieutiques

La consommation annuelle de produits halieutiques par personne dans la zone de
Mahajanga est de 20 kg/personne. plus élevée que celle dans la capitale et les plateaux
centraux, les 140.000 habitants des environs de la ville de Mahajanga consommant
environ 2.800 t.
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Parmi les préfectures ci-dessus, la SOGEDIPROMA s'occupe de I'association des
pécheurs sur demande du gouvernement malgache dans les villages de pécheurs ci-

dessous.

Tableau 2-20 Nombre de pécheurs et nombre de bateaux de péche des villages de
pécheurs ou l'association est en progres

Coopérative de pécheurs Nbre de pécheurs Nbre de bateaux de Volume estimé
participants péche (pirogues) des captures (t)
MAHAJANGA 200 25 320
(MBALAMANGA)
En ANALALAVA 700 200 460
dehors SOALANA 350 15 310
des zones | MAINTIRANO 600 20 510
letll
Total 1.850 260 1.600
Source: Ministére de la Péche et des Ressources Halieutiques
MIPASéHDH."A
EULE -0
HTTOHIEE
L1 S0 km
.:1|:u:|,-‘x:l ‘_1{.-'1 E:v.-'?l'-:zmm -—- : o AR

Figure 2-8 Villages de pécheurs aux environs de Mahajanga et divisions administratives

2) Expéditions vers Antananarivo

Les poissons d'accompagnement et poissons ordinaires expédiés vers la zone
métropolitaine a partir de Mahajanga, par les petites et moyennes sociétés de péche et
les entreprises de collecte ayant un permis d'exercer dans les zones de Mahajanga | et 11
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au cours des trois derniéres années (1996-1998), pour lesquels les données statistiques
ont été correctement enregistrées sont estimés a 3.414 t en moyenne annuelle (2.706 t de
poissons d'accompagnement, 708 t de poissons ordinaires).

Tableau 2-21 Estimation des expéditions de poissons d'accompagnement et poissons
ordinaires de Mahajanga vers la zone métropolitaine Unité: t

Poissons Poissons ordinaires (*) Total
d'accompagnement
1996 2.899 629 3.528
1997 2.641 750 3.391
1998 2.578 746 3.324
Moyenne 2.706 *708 3.414

Source: Direction de la Péche de Mahajanga.
*) Les poissons ordinaires salés-séchés sont comptés au poids du produit.

Les pécheurs traditionnels de la zone de Mahajanga produisent annuellement environ
7.000 t de produits halieutiques, et environ 2.800 t de fruits de mer, principalement du
poisson frais, sont consommeés sur le marché local. De plus, si I'on ajoute les expéditions
de produits vers la zone métropolitaine non déclarés, on obtient environ 1.600t de
fourniture annuelle a la zone métropolitaine, et les quelques 2.600 t restants sont
rapportés pour la consommation familiale.

Dans la décomposition des expéditions de poissons d'accompagnement et de
produits halieutiques de 1998 (Tableau 2-22 Déclarations d'expédition déposées a la
Direction de la Péche normalement enregistrées), les expéditions de produits de la mer,
poissons d'accompagnement exclus, sont d'environ 528 t en poids, dont environ 260
tonnes de poissons ordinaires salés-séchés transformés (conversion en poissons d'origine
=260 x 2,5 =650 t).

La Direction de la Péche a utilisé les 650 t de la conversion en poissons d'origine des
poissons salés-séchés de 1998 correctement enregistrés comme volume traitable, et établi
un projet en tant que base de calcul de la dimension des installations connexes.
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Tableau 2-22 Volume distribué de produits halieutiques expédiés de Mahajanga dans la

zone métropolitaine (unité: kg)

(1998) Petites et moyennes Pécheurs Total
sociétés de péche traditionnels
Produits de la mer
Poissons d'accompagnement 2.578.907 0 2.578.907
Poissons frais 1.144 13.526 14.670
Poissons congelés 6.359 111.878 118.237
Crabes et crevettes 45.650 26.013 71.663
Poissons salés-séchés 0 260.450 260.450
Autres produits halieutiques transformés 3.342 115.711 119.053
Produits de la mer (poissons 56.495 527.578 584.073
d'accompagnement exclus)
Produits de la mer (total) 2.635.402 527.578 3.162.980
Poissons d'eau douce
Poissons frais 1.830 0 1.830
Poissons salés-séchés 0 160.370 160.370
Poissons d'eau douce (total) 1.830 160.370 162.200
Produits de la mer + poissons d'eau douce 58.325 687.948 746.273
(total)
Produits de la mer + poissons d'eau douce 2.637.232 687.948 3.325.180

(total)

Fabrique de glace:

[Calcul de la dimension]

En général, il faut au moins / volume de poissons 1/ glace 1, comme quantité de glace
chargée sur les bateaux de péche. Mais dans la réalité, la glace est souvent fournie aux
pécheurs par les collecteurs a leurs sorties, dans la proportion ordinairement de poisson
1: glace 0,5, la fraicheur du poisson en souffre et le temps de conservation est court.
Dans ce Projet, la capacite de fabrication de glace a été calculée en considérant (1) la glace
nécessaire aux pécheurs s'‘occupant des poissons ordinaires a congeler, (2) la production
de glace pour les regroupements effectués par les collecteurs (poisson 1: glace 0,5 parce
qu'il s'agit déja de poissons conservés dans la glace).

A partir des débarquements annuels de 650 t de poissons ordinaires objets

demande annuelle des pécheurs traditionnels = 650 t/an x 1,0 = 650 t/an

demande annuelle des collecteurs = 650 t/an x 0,5 = 325 t/an
perte a la production, au chargement, perte pour décongélation (5%) = ((1) + (2)

x 0,05 =env. 50 1)

Capacité de la fabrigue de glace = (1) + (2) + (3) = 1.025 t/an : 264 jours (jours de

fonctionnement moyens) = 3,9 = env. 4,0 t/jour de capacité.
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Pendant la période des coupures d’électricité programmeées, la fabrique de glace n’est
pas utilisée (4-6 h/jour), alors qu’elle fonctionne les samedis et dimanches afin de couvrir
la quantité manquante.

La capacité du réservoir de glace sera d'un volume de glace pour 2,5 a 3 jours, compte
tenu de la conservation, les samedis et jours de féte, de I'ajustement des stocks et des
jours de mauvais temps; capacité du réservoir de glace = 4 t/jour x 2,5 jours = 10 t.

Installations frigorifiques
[Calcul de la dimension]

Les poissons congelés sont triés selon leur taille et leur prix, et selon qu'ils sont
prévus pour une période de stockage courte ou longue. Les poissons de grande taille
et/ou a prix élevé sont rapidement congelés avec le dispositif de congélation, ce qui
permet le maintien de la qualité et le stockage de longue durée (de 10 jours a 1 mois). Les
poissons de petite taille et a prix bas sont congelés avec le dispositif de congélation
(petit) s'il est prévu de les expédier sur les marchés assez rapidement, dans la semaine ou
sous les 10 jours, et sont traités par congélation lente.

Dans les relevés de 1998, il y a 200 t de poissons salés-séchés éviscérés (grands
poissons. évis. séchés) (500t de poissons d'origine), et 60 t de petits poisson non
éviscérés (Vanilava: type de chinchard) (150 t de poissons d'origine). Actuellement, les
poissons éviscérés salés-séchés sont des poissons relativement grands, et comme il est
possible de les trier par espéce, il est possible de calculer la capacité de congélation sur la
base du volume de 500 t (les 150 t de petits poissons non éviscérés seront congelés par
congélation lente en chambre froide) de poissons congelés dans les installations
frigorifiques.

Capacité de congélation = 500 t/an / 264 jours (22 jours/mois) = 19t=env. 20t

donc:

Installation frigorifique avec étagéres = 1 t/jour 1 unité

type introduction par rack = 1 t/jour 1 unité

Période de congeélation de 20 heures: Préparatifs pour l'entrée (14h00-16h00),|
Congélation (16h00-20n00) et Sortie (12h00-14h00) sont prévus.

Chambre froide (petite)
[Calcul de la dimension]

Dimension de la chambre froide (t) = volume entré dans la chambre froide (t) : nbre
de rotations (rotations/an)

Les poissons ordinaires sont transportés chaque mois en moyenne. Par conséquent,
si I'on calcule pour une rotation par mois, on obtient:

35



[1] Dimension de la chambre froide (t) = 650 t / 12 (fois/an) = 54 t

Les fonctions de la chambre froide pour poissons ordinaires sont (1) stockage
provisoire jusqu'a I'entrée en installation frigorifique, (2) stockage du poisson ordinaire
destiné a la congélation lente et (3) stockage de moyenne ou longue durée du poisson
ordinaire congelé.

Les entreprises de collecte s‘occupent principalement du poisson ordinaire, et le
stockage, I'expédition et le transport sont relativement rapides. De plus, il n'y a pas de
variations saisonnieres pour le stockage du poisson ordinaire parce que les volumes
restent pratiqguement constants tout au long de I'année, mais on peut aussi envisager une
augmentation de la sortie des stocks en janvier-mars par ajustement des stocks quand la
fourniture de poissons d'accompagnement diminue. Les expéditions des entreprises de
collecte se font généralement une fois par semaine, et si les poissons ordinaires congelés
sont en bon état, ils peuvent facilement se conserver de 2 a 3 mois. Sur le plan
fonctionnel, on prévoira deux salles: I'une pour le stockage provisoire et la congélation
lente, et I'autre pour le stockage de moyenne et longue durée, pour éviter les utilisations
désordonnées et faciliter la gestion.

Compte tenu de ces conditions, le calcul a été fait pour un volume de poissons
ordinaires congelés de 650 t par an, sur la base de 54 t de moyenne par mois, des entrées
moyennes journalieres (22 jours/mois) de 2,5 t, et une période de stockage maximale de
21 jours (env. 3 semaines).

Capacité de stockage de la petite chambre froide = 2,5t x 10 jours =525t (30t x 2
salles), ce qui correspond pratiqguement a la dimension de la chambre froide calculée en
[1] (54 1).

De plus, [2] volume de stockage provisoire jusqu'a l'entrée dans le dispositif de

congélation = 2,0 t max.

[3] Espace de stockage pour congélation lente = 150 t/an / 12 mois / 22 jours = 0,6 t
et donc, capacité nécessaire = 3 t (comme la surface de plancher est largement
utilisée, capacité de 3 : surface de plancher d'environ 3 m? environ, ce qui correspond
4200 kg par m?) et ainsi on a calculé [1] 54 t+[2] 2t+[3]3t=59t=-env. 60 t
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Figure 2-9 Apercu des divisions de la chambre froide (petite)

Tableau 2-23 Etat de fonctionnement mensuel de la chambre froide (petite)

Chambre froide (petite) Jan | Feb | Mar | Apr| Mai| Jun| Jul | Adu| Sep | Oct | Nov | Dec | Total
Entrées 54 54 54 54 54 54 54 54 54 54 54 56 650
Sorties 74 74 54 54 54 54 54 54 54 34 34 56 650
* Stock (fin de mois) 64 44 24 24 24 24 24 24 24 44 64 64

*) C'est la différence entre les entrées et sorties mensuelles, le stockage se fait en remplagant les stocks restés en stocks de 2 a 3

semaines d'ordinaire. Par conséquent, 2 salles sont utilisées.

Fourgons frigorifiques (moyens)
[Calcul de la dimension]

Les petites et moyennes sociétés de péche et les entreprises de collecte, au nombre
de 9 sociétés et 14 particuliers, s'occupent des poissons ordinaires congelés. Les
expéditions se font une fois par semaine, et les destinataires sont des détaillants,
restaurants, hétels et supermarchés etc. d'Antananarivo. Vu le nombre de destinations,
les expéditions de chaque sociétés sont au moins de 2 - 4 t a chaque fois. C'est pourquoi
un fourgon frigorifique de 4 t sera prévu compte tenu de la dimension et de la mobilité.

[1] Cycle d'expédition par camion : jours requis pour 1 aller-retour = 4 jours, 7,5
aller-retour max. par mois,

Nombre de camions requis: volume d'expédition annuel = 650 t, expéditions max. de
74 t/mois par rapport aux 54 t max. mensuelles.

[2] Volume de transport max. par mois =74 t/3,6 t /unité / 7,5 aller-retour = 2,7
unités = env.3 unités (camions necessaires)
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(Charge moyenne d'un camion de 4 t = 4 t x 90% = 3,6 t/unité)
fait un maximum de 7,5 aller-retour par mois.

Ler jour 2 jour 3eme jour | 4éme jour (1) chargement ~ 14:00-16:00
(2) transport 16:00-08:00
' ) 2 I(3) (L:) ts) (3) déchargement 08:00-14:00
E+>I]]]l ..... (4) retour 06:00-18:00
5) aménagement  repos
g p

Fig. 2-10 Cycle de déplacement des fourgons frigorifiques (moyens)

Fig. 2-11 Plan de déplacement des fourgons frigorifiques (15 jours)

Tableau 2-24 Etat de fonctionnement mensuel des fourgons frigorifiques (moyens)

Fourgons frigorifigued 1 | 2 3|1 4| 5] 6| 7 9 (10| 11] 12| 13] 14( 15 - chargement

(moyens)

No.1 o | < R(p+a | R|p+a| R|pa|= = transport

No.2 Rlpga|=[{R|Ba (= R|BM8|= R|o-a [ : déchargement
—| R R — R R

No.3 = oa | < o | = o8| = B = etour

Volumes 36]36] 36 36]36] 36 36]36] 36 36]36] 36

Jan

Feb

Mar

Apr

Mai

Jun

Jul

Abu

Sep

Oct

Nov

Dec

Total

Volume transporté par
fourgons frigorifiques

74

74

74

54

54

54

54

54

34

34

34

56

650

Nbre d'aller-retour mensuels

20

20

20

15

15

15

15

15

10

10

10

15

180

Les véhicules font 180 aller-retour par an, soit 60 aller-retour par vehicule, et donc
une distance par véhicule de 560 km x 2 x 60 = 67.200 km par an. La durée de service est
pratiqguement la méme que pour les grands fourgons frigorifiques de 67.2000 km/an x 6
ans = 403.000 km, ce qui correspond aux 400.000 km du service Iégal de 6 ans apres
lesquels le renouvellement est nécessaire. Par conséquent, un fonds de remplacement
devra étre établi pendant ce temps pour le renouvellement des véhicules.

(4)

Confirmation des besoins des lieux de destination et capacité de vente

Les lieux de destination des poissons d'accompagnement et poissons ordinaires
congelés sont la ville d'’Antananarivo et ses environs ou des bases de vente sont déja en
place. Par conséquent, la dimension du plan de transport a été établie en fonction du

circuit de transport et de la liaison Mahajanga - Antananarivo (aller simple 560 km).
1) Demande

La zone métropolitaine compte 1.370.000 habitants (2000), qui est alimenté par
6.489 t/an de produits halieutiques de tout le pays.
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La consommation annuelle par personne est faible: env. 4,75 kg.

Pour réaliser l'objectif du gouvernement de 7,5 kg/personne, il faut un
approvisionnement de 10.275 t, ce qui signifie que (7,5 kg - 4,75 kg) x 1.370.000 hab. (=
3.786 t) manquent.

Le volume du Projet étant de 2.900 t ne permettra pas d'atteindre le chiffre précité,
mais d'assurer une augmentation de la consommation d'environ 2,0 kg par personne pour
les 1,4 million d'habitants prévus pour 2001.

2) Capacité de vente des détaillants

Il'y a environ 100 détaillants de poisson congelé a Antananativo, qui disposent en
moyenne de 4 a5 congélateurs de 500 | en moyenne. Les ventes annuelles des 35
détaillants sous contrat avec la SOGEDIPROMA auxquels elle fournit de grandes
quantités de poissons ont été de 1.600 t en 1998, ce qui fait 45 t/an par magasin, avec
une moyenne de 3,8 t par mois. Dans les statistiques de juillet 1998 - octobre 1999 (15
mois) des ventes par magasin, on releve : Mme R. Aderine 217 t (14 t de moyenne par
mois), Mme L. Luna 265 t (18 t de moyenne par mois) et M.R. Arphine 169t (11t de
moyenne par mois), l'offre n'arrive pas a répondre a la demande et le nombre de
détaillants du contrat est limité.

Si des entrées sont possibles pendant la période d'interdiction de péche, les ventes
mensuelles par magasin dépasseront 5 t/mois, et la capacité de vente annuelle des
détaillants a été calculée : 100 détaillants x 60 t/an = 6.000 t. Cela a permis de confirmer
que la capacité de vente des 5.600 t/an de poissons congelés fournis vers Mahajanga
apres la fin du Projet est suffisante.
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2.3.  Concept de base
2.3.1. Orientation du concept

Le concept de base doit étre établi de sorte que les installations a construire soient
adaptées en tant qu'installations de distribution halieutique, et que le Projet se fonde sur
les conditions naturelles, sociales et de construction de Madagascar. Les orientations du
concept seront définies en tenant compte des environs du Site, et le Projet sera établi sur
cette base.

1) Orientation pour les conditions naturelles

1) Climat

Les précipitations moyennes annuelles sont de 1.500 mm a Mahajanga, et les saisons
des pluies et seche sont clairement distinctes. Pendant la saison seche de mai a octobre
(6 moais), il ne pleut pratiquement pas, et les journées ensoleillées sont nombreuses. La
température maximale moyenne a Mahajanga est de 31 , et la température minimale
moyenne de 21 . La température moyenne pendant la saison seche est supérieure a
24, alors que la zone de Maevatanana a environ 150 km de I'intérieur par rapport a
Mahajanga, treés chaude et humide pendant la saison des pluies atteint une température
moyenne de 27 , fait partie de la région la plus chaude de Madagascar, ou les
températures frisent 37-38  juste en novembre avant la saison des pluies. Pendant la
saison des pluies, les dégats dus aux pluies torrentielles, suite aux cyclones qui
progressent vers I'Est a partir du détroit du Mozambique, que le cyclone qui a atteint la
cOte Est passe au-dessus des hauts plateaux centraux. Par ailleurs, un vent sec souffle de
I'Est-Sud-Est d'avril a ao(t, et un vent humide de septembre a mars de la mer du Nord-
Ouest. C'est pourquoi il faut suffisamment prendre en compte le vent, les pluies et les
cyclones pour le Projet d'installations. Par ailleurs, les installations seront construites a
I'embouchure d'une riviére et non au bord de la mer, ce qui laisse a penser que l'influence
du vent/pluies chargée de sel sera plus faible, mais pendant la saison des pluies, le vent
humide souffle de la mer, c'est pourquoi il faut aussi considérer les dégats dus au sel
pour la conception. Pour cette raison, les principaux éléments structurels seront en
béton armé, et I'écoulement de I'eau pluviale de la toiture et de la structure extérieure sera
suffisamment prise en compte.

2) Tremblements de terre

Il'y a des tremblements de terre a Madagascar des hauts plateaux centraux vers la cote
Est, mais aucun tremblement de terre qu'il faut considérer pour la conception n'a pas
encore été enregistré a Mahajanga. Dans les normes de construction, Madagascar est
divisé en trois zones: zone a tremblements de terre forts, zone a tremblements de terre
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faibles, et zone sans considérer les tremblements de terre. Mahajanga faisant partie de la
«derniere zone sans considérer les tremblements de terre», les tremblements de terre ne
seront pas pris en compte pour la conception de la structure dans le Projet
d'installations.

(2) Orientation liée aux conditions sociales

Le Site se trouvant a I'intérieur de la zone des installations portuaires, avec les va-et-
vient des manutentionnaires embauchés a la journée, et il y également des baraques
construites des occupants illégaux sur les terrains adjacents au Site. Par ailleurs, des
grands véhicules transportant les marchandises chargées au port passent fréquemment
sur le quai Barriquand ou se trouve le Site. Vu la situation du Site, le Projet devra tenir
compte de mesures de sécurité et des vols et de la prévention criminelle sur le Site et ses
environs.

3) Orientation liée a la situation dans le batiment

«Le Recueil des Prescriptions techniques applicables aux travaux de batiments a
Madagascar» (T.B.M.) établi en 1964, qui s'appuie sur les normes de construction
francaise, définit les critéres pour la construction des installations a Madagascar. Ce
T.B.M. n'est pas amendé depuis 1964, les normes de construction francaise actuelles
(norme NF, critéeres DTU) sont donc adoptées au Ministere des Travaux Publics. Pour
ce Projet, le T.B.M. et les normes francaises actuellement utilisées a Madagascar seront
adoptés, les normes de conception japonaise servant de référence.

4) Orientation liée a I'emploi d'entreprises locales, d'équipements et
matériaux locaux

. Entreprises de construction locales

Il existe a Mahajanga de petites entreprises de construction, mais incapables de
construire des grands batiments. Actuellement, la plupart des batiments de Mahajanga
de dimension moyenne ou supérieure sont exécutés par des entreprises de construction
d'Antananarivo. Il y a a Antananarivo beaucoup d'entreprises qui pourraient exécuter ce
Projet en tant que sous-traitants.

. Equipements et matériaux locaux

La fourniture sur place de tous les principaux équipements et matériaux de
construction est possible. La conception des installations du Projet sera faite avec des
équipements et matériaux disponibles sur place. Mais la qualité des matériaux de
construction étant trés variable, il faudra assurer une gestion de la qualité sévere au
moment de la fourniture. Par ailleurs, les panneaux isolants pour la chambre froide et les
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installations frigorifiques et les installations connexes n'étant pas disponibles sur place,
ils seront importés du Japon.

(5) Orientation liée a la définition du grade des installations et des
équipements

Pour définir le grade des installations, on prendra en compte une méthode et des
matériaux solides et résistant aux températures et a I'humidité élevées, n'exigeant pas de
frais de maintenance, et d'entretien simple.

(6) Orientation concernant la période d'exécution

La période d'exécution sera définie en considérant les limitations de la période
d'exécution dues a I'exécution sur la base de la Coopération financiére non-remboursable
du Japon. La zone de Mahajanga est relativement peu touchée par les cyclones, mais
selon les années ils passent entre novembre et mars, et peuvent alors avoir une influence
énorme sur la période d'exécution. Par conséquent, concernant la définition de la période
d'exécution pour ce Projet, on adoptera des matériaux et méthodes d'exécution locaux et
utilisera la méthode a sec pour la toiture etc., réduira autant que possible la période
d'exécution en utilisant des panneaux en préfabriqué pour la chambre froide et les
installations frigorifiques, de maniere a laisser une certaine marge pour les conditions
climatiques.

@) Orientation concernant la conception de la chambre froide

La conception de la chambre froide du Projet sera faite en tenant pleinement compte
du niveau de techniciens locaux et des conditions naturelles de la zone de Mahajanga etc.,
en adoptant autant que possible le systeme utilisé pour les installations similaires des
environs de la zone concernée.

1) Sélection du réfrigérant

Le réfrigérant utilisé dans les installations frigorifiques des environs de Mahajanga est
de I'ammoniac, du Fréon 22, 12 et 502. Mais les installations a I'ammoniac fonctionnent
sous gestion de techniciens japonais, les techniciens locaux n'étant pas habitués a sa
manipulation.

Parmi les anciens réfrigérants, les Fréons 12 et 502 sont déja interdits, c'est pourquoi
le Fréon 22, généralement utilisé dans cette région, sera adopté pour le Projet.
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2) Méthode de condensation

La méthode de condensation utilisée dans les installations similaires des environs de
Mahajanga est le refroidissement par air pour la petite chambre froide (réfrigérant:
Fréon) et le refroidissement par eau pour la grande chambre froide (réfrigérant
ammoniac). Mais le refroidissement par eau posant des problemes de panne de pompe
(probleme d'isolation en cas de contact d'eau avec du moteur etc.) au niveau de la
maintenance, le refroidissement par air sans maintenance sera adopté. Des ailettes en
cuivre seront adoptées pour le condensateur pneumatique pour éviter les dégats dus au
sel.

3) Type de compresseur

Le type de compresseur est généralement la semi-fermeture pour les petits
compresseurs et la méthode libération pour les grands compresseurs, mais pour la
maintenance par désassemblage la seconde méthode est plus simple.

Compte tenu des compresseurs pour chambre froide introduits pour des projets réalises
dans le passé dans la zone de Mahajanga, et étant donné qu'un compresseur de type
libération a déja été utilisé pour un projet réalisé par la Fondation pour la Coopération
Internationale des Péches (OFCF) il y a deux ans, et que la Direction de la Péche est
familiarisée avec ce type d'appareil, un compresseur de type libération sera adopté pour
ce Projet.

4) Refroidisseur interne

Les refroidisseurs internes des installations similaires locales sont tous de type
refroidisseur élémentaire, et le type bobine en épingle a cheveux est absent. Le dégivrage
du refroidisseur élémentaire se fait par arrosage d'eau pour les installations a I'ammoniac
et les anciennes installations d'Antananarivo, et partout ailleurs par réchauffeur
électrique. Dans ce Projet, on utilisera le refroidisseur élémentaire généralement utiliseé, et
le dégivrage par réchauffeur électrique. Mais pour le dégivrage du refroidisseur des
installations frigorifiques a température de vaporisation basse, l'arrosage qui permet
d'éliminer le givre en peu de temps sera adopté.

5) Méthode de construction de la chambre froide et sélection du matériaux isotherme

Les chambres froides des environs sont construites en dur ou en préfabriqué. La
plupart des installations anciennes (plus d'environ 20 ans) sont en dur, les nouvelles
construites récemment toutes en préfabriqué. En général, le préfabriqué a I'avantage sur
la construction en dur dexiger moins de temps pour la construction et d'avoir une
structure simple. Comme depuis quelques années, la différence d'effet isotherme entre
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les deux est devenue faible, le préfabriqué sera utilisé pour ce Projet compte tenu de la
période d'exécution courte.

6) Specification de la salle de congélation

Comme les espéces de poissons sont diverses et que les poissons d'une méme espéce
sont aussi de tailles variables, la mise en place de deux méthodes d'introduction
permettra d'assurer une congélation souple et efficace, et I'on prévoit de mettre en place
des étagéres en semi-tunnel et des racks. La réfrigération par tunnels utilisant la pression
différentielle sera adoptée dans les deux cas pour assurer la congélation uniforme des
poissons.

7) Types de glace

Les fabriques de glace actuelles des entreprises de glace privées de Mahajanga vendent
toutes de la glace en bloc. Mais il a été confirmé aupreés des pécheurs et des collecteurs
gu'ils mettaient tous les blocs de glace dans des sacs pour les broyer (paillettes de glace)
selon la taille de poissons ou en faire des flocons de glace plus petits pour les utiliser.
Les paillettes de glace sont utilisées pour les poissons grands au moment des sorties en
mer extérieure, et les flacons de glace pour les poissons petits et fragiles, ce type de glace
est utilisé en principe par les entreprises de collecte pour les collecte et distribution.
C'est pourquoi une fabrique de glace en paillette sera introduite dans ce Projet pour
fournir les paillettes de glace broyée pour les sorties en mer selon la demande des
pécheurs et un broyeur de glace fine (dispositif pour les broyer plus petit) sera installé
pour permettre d'obtenir des flocons de glace a partir des paillettes de glace.

8) Eau dure

Les résultats d'analyse de I'eau de la JIRAMA, société d'alimentation en eau de
Mahajanga, ont montré que I'eau était dure, mais avec calcium (Ca) de 60 mg/I, la dureté
ne semble pas si grande. Mais jugeant que I'eau contenant beaucoup de calcium (Ca)
produit le tartre (tartre attaché sur la plaque de fabrique de glace) qui provoque la baisse
de la capacité fabriquant la glace, des mesures contre I'eau dure sont nécessaires. Par
conséquent, elle prévoit d'éliminer les probléemes d'eau en limitant le tartre par un
traitement a champ magnétique facile a gérer et a maintenir.

(8) Orientation concernant les installations de groupes électrogénes

La zone de Mahajanga étant alimentée en électricité par 5 groupes électrogénes anciens
a moteur diesel, la coupure d'électricité programmée a lieu pour la révision périodique
des moteurs. La période de coupure programmée peut durer 2 a 3 mois si elle est longue,
et la JIRAMA demande alors la collaboration pour la coupure d'électricité pour les
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sociétés grosses consommatrices. C'est pourquoi un groupe électrogéne privé est installé
dans les sociétés de péche, sociétés de produits de mer du voisinage. Et comme les autres
coupures d'électricité sont fréquentes (et elles peuvent devenir longue en relation avec la
fourniture de piéces), un groupe électrogene d'urgence sera requis pour les installations
du Projet. Comme les coupures d'électricité ne sont pas courtes, mais d'une longueur
indéterminée (plus d'1/2 journée jusqu'au rétablissement), un groupe électrogene a
caractéristiques ordinaires sera introduit. Il aura une capacité permettant de prendre en
charge I'ensemble des installations (batiment d’administration, dispositifs de la chambre
froide, éclairage etc.) du Projet sauf l'installation de fabrique de glace, parce que I'apport
des poissons, en méme temps que le chalut de la crevette se fait 24 h sur 24, et que les
installations frigorifiques ne peuvent pas s'arréter pendant la congélation. Toutefois, les
3 salles de la chambre froide (grande) fonctionneront conformément le projet, en fonction
du volume stocké; si une seule salle fonctionne pendant la période de non-péche (env. 6
mois), la charge de I'installation diminuera considérablement, et si le fonctionnement est
assuré sur 1 groupe électrogeéne, la combustion sera mauvaise, et excessive, ce qui ne sera
pas économique. Par conséquent, deux groupes électrogénes de méme capacité seront
installés. Un seul sera utilisé en cas de charge faible, et les deux en parallele en cas de
charge importante.

La mise en place de deux groupes électrogénes présente les avantages suivants:
oLes frais de fonctionnement (frais de carburant) peuvent étre réduits.

Le fonctionnement dans la zone de charge la mieux adaptée est possible, ce qui
permettra de maintenir la qualité du moteur.

*En les utilisant a tour de role, il est possible de réduite le temps de
fonctionnement annuel de chacun d'eau et d'augmenter leur vie de service.

«ll sera facile de faire face en cas de panne ou de révision de I'un des deux groupes.

2-3-2 Plan de base
(1)  Terrain et plan de disposition d'ensemble

La disposition des installations sur le Site du Projet s'appuiera sur un plan idéal
concernant le terrain et la disposition d'ensemble selon les critéres suivants.

eConformément au plan d'urbanisme, la facade sera alignée sur les autres
batiments existants, en retrait de 8 m par rapport a la route. Cela est prévu pour
permettre le passage de grands véhicules par élargissement de la route, et assurer
la possibilité de la largeur de quai requise sur la cote Est du quai Barriquand
encore non aménage.
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*Sur la partie face a la mer a I'est du terrain prévu pour les batiments, un espace de
10 m sera assuré pour une route & 3 voies afin de permettre I'accés au terrain
depuis le c6té mer du quai Barriquand.

eL'acces au Site se fera par la route principale du Nord.

*Pour la disposition des installations, on évitera le soleil couchant pour la zone
d'entrée-sortie de la chambre froide et le vent marin pour l'espace pour les

machines.

oL e réservoir de gasoil de la SOMAPECHE est adjacent au terrain, ainsi que les
entrepdts de la REFRIGEPECHE. Le plan sera établi en tenant compte des
relations avec les terrains voisins et de la sécurité. En particulier, le batiment de la
fabrique de glace sera éloigné du réservoir de gasoil.

*Un batiment frigorifique - installation frigorifique, un batiment fabrique de glace
et un batiment d’administration a structures différentes sont prévus parce que les
hauteurs de batiment, les hauteurs d'étage et la grandeur des salles etc. pour ces
éléments du Projet sont variables. Cela permettra une réduction des colts et
renforcera aussi I'efficacité par une disposition en relation fonctionnelle.

Les trois propositions établies sur la base de ces points, sont comparées comme suit.

Tableau 2-25 Tableau comparatif des trois propositions de disposition

Proposition 1

Proposition 2

Proposition 3

La chambre froide sera

La chambre froide sera placée a

La chambre froide sera placée a

véhicules devant le batiment

frigorifique.
Il est possible de regrouper la
chambre froide, I'installation

frigorifique et la fabrique de
glace dans un méme batiment, ce
qui permettra une pose
rationnelle des canalisation et
des cables.

S placée a angle droit avec angle droit avec la route pour angle droit avec la route pour
'§ la route pour simplifier simplifier la ligne de mouvement simplifier la ligne de mouvement
g la ligne de mouvement des veéhicules arrivant de la des véhicules arrivant de la route.
> des véhicules arrivant de route. Le batiment frigorifique sera
< la route. Le batiment frigorifique sera éloigné du réservoir de gasoil de la
5 L'espace de manutention éloignée du réservoir de gasoil SOMAPECHE par mesure de
= placé a I'Est sera protégé de la SOMAPECHE par mesure de sécurité.
8 du soleil couchant. sécurité. L'espace de manutention placé au
8 Sud sera protégé du soleil couchant.
Le plan est prévu pour permettre
I'accés par la route.
Les fruits de mer seront L'éloignement  du batiment L'éloignement du batiment
protégés contre frigorifiqgue qui contient des frigorifigue qui  contient  des
I'exposition au soleil machines etc. du réservoir de machines etc. du réservoir de gasoil
" couchant, ce qui évitera gasoil permet d'éviter tout permet  d'éviter tout  danger
o une baisse de qualité. danger éventuel. éventuel.
o] . a . A
= Un espace suffisant pourra étre Un espace suffisant pourra étre
z assuré pour le passage des assuré pour le passage des véhicules

devant le batiment frigorifique.

Il est possible de regrouper la
chambre froide, I'installation
frigorifique et la fabrique de glace
dans un méme batiment, ce qui
permettra une réduction du codit.

Les fruits de mer seront protégés
contre I'exposition au  soleil
couchant, ce qui évitera une baisse
de qualité.
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L'espace de passage des L'exposition au soleil couchant

véhicules devant le fera baisser la qualité des fruits
batiment frigorifique est de mer.
étroit.

La  chambre froide,
I'installation frigorifique
et la fabrique de glace
sont sépares.

Les machines etc. sont a
proximité du réservoir de
gasoil.

Désavantages

Le tableau 2-26 donne les résultats du classement par article.

Tableau 2-26 Comparaison par article des trois propositions

Proposition 1 Proposition 2 Proposition 3
Baisse de qualité des fruits de mer sous .
R . o (non) x (oui) o (non)
I'influence du soleil couchant
Influence du vent de la mer sur la salle des .
. o (non) x (oui) o (non)
machines
Disposition fonctionnelle des installations o o
Accés au Site depuis la route o o o
Relation avec les terrains voisins (sécurité etc.) X o o
Evaluation générale o
Proposition 1 Proposition 2 Proposition 3
AmiamusEEEEEIEEEpERIRRER RN [ Y L LLLLLE IR AL L L L L NNSNvYNNRs AN AN IEEEEmSEEEIEEIE
Route : : Route : : Route :
Principale - . . Principale n - - Principale IE_'
"“f *: Batiment fabrique
§ § de glace
B B
= . . E
5 Site du Projet Site du Projet [ - ;
3 ! & Site du Projet
Réservoir D Batiment | . Réservoir Sl i Réservoir Baument |
de gasoil d’admml;uori de gasoi |d’adm|n|strrt|on j_ de gasoil d’administrgtion

Figure 2-12 Plan comparatif des trois propositions de disposition

2 Plan de construction

1) Orientation de base

a) Frais de maintenance aussi bas que possible, et des installations a maintenance simple.

Les principales composantes des frais de maintenance étant les frais de personnel,
les frais d'électricite, les frais d'eau courante, les frais de carburant, et les frais
d'entretien et de réparation, les points suivants seront pris en compte pour la
planification des installations.
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¢ Les lignes de déplacement des personnes, marchandises et véhicules seront mises
au clair, et un plan en projection horizontale sera établi pour concentrer les
éléments de gestion et surveillance et permettre une affectation rationnelle du
personnel.

 Les installations minimales, sans exces ni insuffisance, seront prévues, le contréle
sera effectué par petites sections pour permettre une gestion minutieuse de
I'exploitation.

» Les matériaux des batiments seront autant que possible résistants aux dégats du
sel, et sans maintenance, ainsi les matériaux structurels exposés sur la partie
extérieure seront en béton armé.

b)Les installations seront adaptées au climat et aux conditions naturelles locales.

» Mahajanga peut étre touché par des cyclones, bien que cela soit rare. Les pluies
et le vent seront donc suffisamment pris en compte.

* Le terrain prévu pour la construction se trouve a I'embouchure d'une riviere, et
semble donc moins influencé par le vent et la pluie chargés de sel qu'un quai
donnant sur la mer, mais les dégats dus au sel seront quand méme pris en compte
pour la conception.

c) La construction sera faite selon des techniques utilisables sur place, avec des
matériaux autant que possible de fourniture locale.
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2) Projection sur le plan horizontal

Tableau 2-27 Surface des installations

Nom de salle Nbre Teneur et motifs (_surface
de sallg interne)
Capacité de charge 80 t, volume 220 m*
Chambre froide (grande) 3 Température de refroidissement -20 214,5m?
Dimensions (P x L x H) 11 x 6,5 x 3 m x 3 salles
Sas pour chambre froide . : 2
(grande) 1 Dimensions (P x Lx H) 2,5x19,5x3m 488 m
Capacité de charge 30 t, volume 120 m°
Chambre froide (petite) 2 Température de refroidissement -20 81,2 m?
Dimensions (P x L x H) 7 x 5,8 x 3 m x 2 salles
(S;estir;:)ur chambre froide 1 Dimensions (P x Lx H) 2,5x14,2x3m 29,50m?
. Capacité de congélation: 1 t 2
E?&Tﬁ?;ue Installation frigorifique 2 Température en fin de congélation -25 600m
Dimensions (P x L x H) 7,5x 4,0 x 3 m x 2 salles
Salle des machines des 2
chambres froides 1 206,2m
Espace de manutention, 2
passage 1 x 235,50 m
Locale machinerie de la
fabrique de glace (ler 1 6,6mx 6,0m 39,6 m?
étage)
Stockage de glace (rez- 2
de-chaussée) 1 | 66mx60m 39,6m
Total 953,9 m*
Antichambre du personnel de I'installation frigorifique: 4 opérateurs,
6 manutentionnaires
Iagg::teegqeeﬁfgsf?rn;hdu 1 Registre journalier des heures de repos + travail 25,2 m?
(opérateurs 4 + manutentionnaires 6 ) / 2,5 x 4 m? + espace de
repos + vestiaire (tenues de travail)
Locale de personnel du Chauffeurs de camions 6, chauffeurs de petits véhicules 4
département de la 1 Registre journalier des heures de repos + travail 12,6 m?
distribution (chauffeurs en permanence 10) / 2,5 x 4 m® + vestiaires
salle de repos 1 Er?apjfégfs-r%p;)ifsdes opérateurs de I'installation frigorifique, 10,8 m?2
Bureau du département Comptoir de paiement + comptabilité 252 m?2
financier et comptable (2 employés de bureau) x 6 m”+ espace de comptoir !
Bureau du directeur 1 Espace de bureau 12 m* + espace de réunion/accueil 15 m 25,2 m?
Bureau du chef du
département financier et 1 | Chef9m?®+employés5m?’ 21,6 m?
Batiment gj?fatﬁb(ﬁ chef du
d’administrati . 2 4 ingéni i 2 2
o département du froid 1 Chef 9 m” + ingénieur en froid 5 m 12,6 m
Bureau du chef du 2 2
département du transport 1 Chef 9 m 12,6 m
Magasin de stockage des 1 Documents liés aux activités administratives, stockage des factures 108 m?
documents etc. !
Réunions du comité d'exploitation, séminaires
Salle de réunion 1 Directeur 1 + chef 3 + personnel de bureau et opérateurs 8 = 12 25,2 m?
personnes
Rez-de-chaussée: Toilettes pour les visiteurs + toilettes pour
Toilette/caféterie 3 hommes intérieures + douches 43,2 m?
ler étage: Toilettes pour hommes + femmes + caféterie
S Stockage de pneus de rechange, piéces pour véhicules, outils de
MZ?:‘;;EUC?E:S:&E?EO?; 1 réparation des véhicules 31,2m?
Outils et piéces de réparation pour machines de chambre froide
Couloir et escalier 81,6 m?
Total 327,6 m*
Poste 2
du gardien 1 93m
Batiment du g p
transformateur 1 Spécifications JIRAMA 75,0 m
Poste 2
des pompes 1 120m
Total 1.377,8 m*
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3)Plan de section
a) Batiment frigorifique

eLe plancher de I'espace de manutention et de la chambre froide sera & GL+800
mm pour faciliter Il'introduction des marchandises a partir des Vvéhicules
rapprochés et une plate-forme sera installée en hauteur.

Le plancher sera en dalles, des tuyaux d'aération seront enterrés dans la terre
remblayée sous la chambre froide pour éviter la congélation des terres.

La chambre froide et I'installation frigorifique seront en préfabriqué isotherme, et
la hauteur des poutres sera suffisante pour permettre la suspension des panneaux
isothermes de plafond, des instruments connexes.

eL_'aération sera prévue parce qu'il y a augmentation de température dans I'espace
entre les toits du plafond et les panneaux.

*Des piliers ne seront pas installés dans I'espace de manutention pour rendre les
opérations plus efficaces, et une hauteur suffisante sera assurée pour I'approche
des fourgons frigorifiques.

b)Batiment d’administration

oL e batiment a deux niveaux (RDC+1*"). Le rez-de-chaussée comprendra des salles
pour les opérations journalieres comme la salle des opérateurs de congélation, le
local de chauffeurs, le guichet des factures comptables, et au premier étage 2
bureaux d’administration.

eLa hauteur sous plafond des deux étages sera de 3 m.

Le plafond du ler étage sera en dalle en béton armé a corps creux avec hourdis
béton.

4)Plan des structures extérieures

Des véhicules lourds faisant fréqguemment I'entrée et sortie de ces installations de
distribution, elles seront entierement pavées de béton parce que la température devient
trés élevée pendant I'été.

3) Plan des structures

1)Structures

a) Batiment frigorifique
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Le gros-ceuvre sera en ossature rigide constituée par poutres et poteaux, en béton
armé, et la toiture en panneaux métalliques isolant sur pannes en acier pour empécher
l'augmentation de la température sous le plafond et réduire la période d'exécution.

«Le sol est sableux et la résistance du sol & la profondeur d’un métre peut de 10 t/m?.
Il est apte a supporter des fondations indépendantes sans pieux.

eLe plancher sera en dalles sur terre-pleins.

eLes panneaux de plafond en préfabriqué pour la chambre froide et les instruments de
congélation seront suspendus a partir de la panne métallique.

b)Batiment d’administration

eLe gros-ceuvre sera en béton armé + mur de parpaings, le plancher du rez-de-
chaussée sera en dalles sur terre-pleins et celui du premier étage en dalles en béton
armé a corps creux avec hourdis béton (poutre préfabriquée en béton armé +
parpaings pour plancher + béton armé treillis soudé).

«Les fondations sont en semelle indépendante portante a la profondeur d’1,0 m.

oL a toiture sera en dalles en béton armé a corps creux avec hourdis béton a charpente
métallique avec panneaux en isolant thermique en acier recouvert de peinture au four
en sandwich.

2)Normes de conception
Normes de conception francaises
BAEL91 : Régles Techniques en Béton Armé aux Etats Limités

Actuellement, la norme BAEL91 (version 1991), version amendée de
BAELS82 (version 1982), est la norme standard en France, mais le
Ministere des Travaux Publics malgache utilise la norme BAELS81 par
mesure d'économie. Toutefois, la norme de résistance de BAEL91, plus
stricte que celle de BAELS82, sera appliquée pour le Projet.

CM66 : Norme des structures métalliques. NV65: Regles définissants les effets
de la Neige et du Vent.

3)Régle para-sismique

Dans les normes de construction de Madagascar, Mahajanga appartient a une zone
sans tremblements de terre, et donc la résistance sismique ne sera pas prise en compte.
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4)Charges de calcul

Charge utile (NFP-06-001) : (unité: kg/m?)
Toiture: 100, bureau d’administration: 250, couloir: 400,
chambre froide (grande): 1.600, chambre froide (petite): 1.000,
réservoir de glace: 250
Charge fixe (NFP-06-004) : (unité: t/m?)
Béton: 2,2, béton armé: 2,5
parpaings: 1,35, structure métallique: 0,6 - 0,8, platre: 1,0
Charge éolienne: 50 m/sec., résistance au vent (=g) 180 kg/cm?

5)Matériaux du gros-ceuvre

Béton : F28 = 240 kg/cm?
Armatures : 4.200 kg/cm?: g 10 - 20, 4.000 kg/cm?: 825

4) Projet d'aménagement d'alimentation électrique et
d'alimentation/évacuation des eaux
1)Normes de conception

Les normes légales japonaises ci-dessous seront appliquées en se référant au manuel
Iégal technique pour les travaux de construction et aux normes NF et T.B.M..

* Commission Electrique Internationale (IEC)

» Spécifications communes des installations électriques (Direction construction et
réparation du Chef du cabinet du Ministre de la Construction)
: Société de construction et réparation

* Société de climatisation et d'assainissement HASS010
: Société de climatisation et d'assainissement

» Spécifications communes de la Société d'architecture du Japon
: Société d'architecture du Japon

2)Projet pour les installations électriques
*ll n'y a pas de probleme spécial dans l'infrastructure électrique des environs du Site.

*Recevoir de I'électricité haute tension, et la transformer en tension commerciale 380
V et tension de prise d'éclairage de 220 V avec le transformateur a installer semble
pertinent.

*Un transformateur standard fourni par le JJRAMA sera installé.
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*Comme la centrale électrique de Mahajanga a des coupures d'électricité programmées
pour maintenance, l'introduction d'un groupe électrogene d'urgence sera étudiée pour
le bon fonctionnement des installations.

*Des climatiseurs seront installés dans le département financier et comptable du rez-
de-chaussée et dans les bureaux du premier étage (bureau du directeur, bureaux des
chefs de Département, salle de traitement des informations et de documentation) du
batiment d’administration.

3)Projet des installations d'alimentation en eau

*ll ne semble pas y avoir de probleme de volume d'eau fourni, mais il arrive que la
pompe a eau s'arréte en raison de coupure délectricité, et comme il y a aussi
beaucoup de coupures d'eau, un réservoir de stockage d'eau sera installé.

Ce réservoir de stockage d'eau aura une capacité de 10 t vu le volume d'eau total
journalier utilisé ci-dessous:

Alimentation ordinaire d’eau :

30 permanents x 80 (1) + 50 personnes extérieures x 10(1) =2.900 (I)
Fabrique de glace 4 t/jour + 1 t/jour =5.000 (1)
Nettoyage des installations et lavage des véhicules =2.100 (1)
Total =10.000 (1)

4)Projet des installations d'évacuation d'eau

Les eaux usées seront traitées sur le Site parce qu'il n'y a de canalisation d'égout
urbaine a proximité du Site.

eL'évacuation d'eau est prévue en divisant eaux pluviales et eaux usées diverses
(nettoyage etc.) et eaux vannes de la vie quotidienne. Les eaux usées diverses sont
principalement les eaux pour le lavage des plates-formes d'entrées/sorties des
produits; comme le poisson n'est pas évacué, il n'y aura pas de mélange de sang de
poisson etc. et ces eaux seront traitées avec les eaux pluviales. Un fossé
d’écoulement des eaux pluviales - eaux usées diverses sera mise en place, le tuyau
d'évacuation sera amené jusqu'au quai et les eaux rejetées dans la mer. Pour les eaux
vannes de la vie quotidienne, une fosse septique et un puits filtrant seront mis en
place, et les eaux ainsi traitées seront infiltrées dans le sol.

5)Plan des équipements et matériaux de construction

Les principaux matériaux utilisés pour les différentes batiments seront comme suit.
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* Batiments chambre froide

Toiture Toéle ondulée d'aluminium coloré avec isolant thermique en
sandwich (epaisseur 0,8 mm)

Mur extérieur, piliers  Emulsion acrylique sur mortier

Plancher Finition au ciment ferreux sur mortier placé a la truelle

Portes Acier inoxydable ou acier a peinture polyuréthanne

Ouvertures, persienne  Menuiserie d'aluminium

« Batiment d’administration

Toiture Tble ondulée d'aluminium coloré (épaisseur 0,8 mm)

Mur extérieur, piliers ~ Emulsion acrylique sur mortier

Plancher Carreaux de Terazzo (granito) sur mortier ou carreaux
céramique

Plinthe Carreaux de Terazzo (granito) sur mortier

Mur intérieur Emulsion acrylique sur mortier ou carreaux céramique

Plafond Emulsion acrylique sur mortier ou contre-plaqué + émulsion
acrylique

Portes Acier a peinture polyuréthanne

Portes et fenétres Menuiserie d'aluminium

Tableau 2-28 Source de fourniture des matériaux pour les travaux

Désignation des matériaux de construction Source de Motif

fourniture
Gravier, sable, ciment Madagascar L'étude de I'économie, des
Acier haut adhérent Madagascar | conditions de production, de la
Matériaux de coffrages Madagascar | qualité et de la maintenance etc.
Parpaings Madagascar ont_ permis de cqn(_:l_ure ) qu'ils
Carreaux *, verre Madagascar satl_sfalsalent les spécifications du
Menuiserie en bois Madagascar Projet.
Peinture * Madagascar
Appareils d'éclairage*, interrupteurs* Madagascar
Tuyaux de plomberie * Madagascar
Appareils sanitaires* Madagascar
Climatisateur* Madagascar
Transformateur de réception* Madagascar Produit standard de la JIRAMA
Menuiserie en aluminium Japon Les produits malgaches sont tous a

monter sur place, la production sur
mesures est impossible.

Contre-plaqué de finition Japon N'est pas produit sur place. Les
produits distribués sur le marché
sont de mauvaise qualité et
d'épaisseur irréguliére.

Matériaux de peinture d'uréthane Japon Difficile a se procurer sur place.
Durcisseur pour plancher Japon Difficile a se procurer sur place.
Panneaux de distribution, cables, éléments de cablage Japon Difficile & se procurer sur place.
Paratonnerre Japon Difficile & se procurer sur place.
Grille, gouttiere Japon Difficile a se procurer sur place.
Pompe Japon Il'y en a sur place, mais elles
mangquent de fiabilité.
Equipements et matériaux pour chambre froide, | Japon Difficile a se procurer sur place.

installation frigorifique
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(6) Projet des équipements de la chambre froide

Les installations de la chambre froide seront congues sur la base de (1) regles de
sécurité de la congeélation, (2) loi sur la sécurité des gaz sous haute pression, (3) aide-
mémoire sur les activités dans les entrepdts, (4) des exemples de conception de la
Société de congélation et climatisation du Japon. L'orientation de base de la conception a
deja été indiquée dans I'orientation de base du Plan (1) 2-2-3 Plan de distribution des
produits halieutiques et 2-3-1 Orientation du concept, et les caractéristiques sont comme
suit.

1)Spécification générale

Méthode de refroidissement : Méthode séche a dilatation directe du Fluorocarbure

(Fréon) 22
Méthode de condensation : Refroidissement par air
Compresseur : Compresseur a piston de type libération, étage unique
Méthode de refroidissement
dans la chambre froide . Installations frigorifiques: refroidisseur au plancher
(dégivrage par arrosage d'eau)
Chambre froide . Refroidisseur suspendu (dégivrage par réchauffeur
électrique)
Alimentation électrique . Electricité commerciale (secteur 380 V x 50 Hz x

triphase) et groupe électrogéne (en cas de coupure)
Source d'eau de dégivrage  : Eau courante municipale (pour la congélation)

Chambre froide : En préfabriqué

Panneaux préfabriqués : Des deux cotes plaques d'acier galvanisé a deux coté
avec panneau d'uréthane en sandwich

Mur intérieur : Panneau ondulé en acier galvanisé

Plancher : Mousse de polyéthyléne extrudée

2)Spécification de chaque chambre froide

Chambre froide (grande) : 3 salles
Capacité cenv. 80 t, env. 220 m®
Dimensions - (PxLxH) 11.000 x 6.800x 3.000 (t-125
mm)
Température de stockage :-20
Puissance du compresseur 22 KW

Autres instruments principaux : condensateur de refroidissement,
refroidisseur élémentaire etc.

Chambre froide (petite) : 2 salles
Capacité cenv. 30 t, env. 85 m?
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Dimensions

Température de stockage
Puissance du compresseur
Autres instruments principaux

Installation frigorifique n°.1
Capacité de congélation
Méthode de stockage
dans la salle de congélation
Température de congélation

Puissance du compresseur
Autres instruments principaux

Autres éléments accessoires

Installation frigorifique n°.2
Capacité de congélation
Méthode de stockage
dans la salle de congélation
Température de congélation

Puissance du compresseur
Autres instruments principaux

Autres éléments accessoires

> (PxLxH) 7.000 x 5.800x 3.000 (t-
125 mm)

. -20

: 11 kW, etc.

: Condensateur de refroidissement,
refroidisseur élémentaire etc.

1 salle

: 1 t/fois (20 heures)

: Etageres de congélation
:-25  (température finale dans la

salle)

: 15 kW, etc.
: Condensateur a air, refroidisseur

élémentaire, étageres de congélation

: Plaque de congelation 10 kg (110

unités)

1 salle
: 1 t/fois (20 heures)

- Introduction par chariot

:-25  (température finale dans la
salle)

- 15 kW, etc.

: Condensateur a air, refroidisseur
élémentaire, étageres de congélation

: Chariot pour charge de 80 kg

Réservoir de dégivrage pour refroidisseur élémentaire de congélation 1 unité

Capacité
Structure du réservoir
Autres

Fabrique de glace
Type de glace

‘env. 4t
: en béton
: Alimentation en eau et débordement

1 unité
- Paillettes de glace

Capacité de production de glace : 4 t/jour (24 h)

Eau de base

Entrepdt de stockage
Autres éléments accessoires
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Groupe électrogéne 2 unités
Capacité de production électrique : 125 kVA

Moteur : Moteur ordinaire

Puissance du moteur - env. 150 CV, 1.500 tr/min.

Carburant : Gasoll

Autres : Suralimentation avec refroidisseur
a air, faible bruit

Groupe électrogéne : Secteur 380 V x 50 Hz x triphasé.
secteur 200 V x 50 Hz x
monophasé

Autres : Réservoir d'alimentation en carburant (env. 2.000 I), réservoir de service 1
unité (env. 200 I)

Panneau de réception électrique 1 unité
Source d'électricité commerciale <-> Groupe électrogéne privée
Panneau de commutation manuel (1 unité)
Tuner automatique de groupe électrogéne (1 unité)

Panneau de commande de chambre froide 3 unités
Congélation : 1 unité
Chambre froide (grande) 3 salles  : 1 unité
Chambre froide (petite) 1 salles : 1 unité

(opération a I'avant du panneau de commande)

(7)  Projet des équipements

Voici l'orientation de base du projet concernant les matériaux conformément a la
teneur du Projet.

» Des équipements de modéles de niveau technique, a spécifications adaptées aux
utilisateurs, correspondant aux objectifs du Projet seront mis en place.

» Des modeéles et spécifications ordinaires, permettant une maintenance simple apres
I'installation, autant que possible distribués a Madagascar ou a approvisionnement
facile par revendeur seront étudies.

1)Fourgons frigorifiques (camions)

Des fourgons frigorifiques sont nécessaires pour transporter le poisson congelé du
Centre de Dstribution des Produits Halieutiques a Mahajanga au centre de distribution
du lieu de consommation d'Antananarivo, et aux magasins détaillants.

Les fourgons seront de deux types, grands et petits, compte tenu des volumes de
transport unitaires, de I'économie et de la mobilité.
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Fourgon frigorifique (grand)

Fourgon frigorifique de 8 t Longueur hors tout : env. 8,0 m, largeur hors tout : env.

2,5 m, hauteur hors tout : env. 3,6 m

Volume de charge : 7,5 t max., moteur 240 CV (gasoil)
Particularités : avec unité de congélation a moteur diesel
pour le maintien de la température

Utilisation d'une caisse maintenant la température
surfaces ext. et int. en aluminium, urhétane isolant 70 -
100 mm

Fourgon frigorifique (moyen)

Fourgon frigorifique de 4 t Longueur hors tout: env. 7,0 m, largeur hors tout: env. 2,3

m, hauteur hors tout: env. 3,0 m

Volume de charge: 4,0 t max., moteur 295 CV (gasoil)
Particularités: avec unité de congélation a moteur diesel
pour le maintien de la température

Utilisation d'une caisse maintenant le température:
surfaces ext. et int. en aluminium, urhétane isolant 70 -
100 mm

2)Ordinateur pour la gestion des entrées/sorties (desk-top)

Un ordinateur (desk-top) sera installé dans le département financiére et comptable du
batiment d’administration pour gérer les entrées/sorties d'entrep0t et les activités d'envoi
et de distribution. Pour éviter tout probléme de fluctuation et de panne d'électricité, un
redresseur spécial sera installé pour assurer sa sécurité et fiabilité.

Ordinateur 1 ensemble

Type
RAM

Autres

: Desk-top, CPU: Intel Cellron 466

: 32 Mo, Systeme d'exploitation: WINDOWS
98, modem incorporé

: Ecran 15 pouces et clavier

Imprimante pour I'ordinateur : laser

Résolution

: 600 x 1.200 dpi, format d'impression: A4

Stabilisateur de tension

pour l'ordinateur

: 1400 VA standard, nombre de lignes: 1
Entrée : 210-250V, sortie : 230V

Dispositif protecteur
anti-coupure d'électricité : plus de 10 mn. (max.: 30 mn.)
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3)Dispositifs pour les travaux dans la chambre froide

La température de conception des entrep6ts frigorifiques est de -20 , et la gestion
d’entrées/sorties de produits, d'empilement de produits dans la chambre froide, les
activités de tri, exigeant beaucoup de temps, les employés devront porter des tenues
isothermes. Comme la sueur, I'humidité aspirée sont importantes dans I'entrepdt, il
faudra des tenues de rechange. Et compte tenu des travaux de nuit pendant la haute
saison (travail par rotation) il faudra au moins 3 fois le nombre de tenues de I'ensemble
des 15 employés (5 manutentionnaires permanents + 10 employés temporaires), 45
tenues (tenue ordinaire + tenue de remplacement + tenue de secours).

Des balances seront aussi nécessaires pour peser le poisson congelé. Comme le transport
et les expéditions de poissons sont pratiquement a volume constant tout au long de
I'année, et que le volume de poisson journalier actuel en haute saison est de plusieurs
tonnes, il faudra installer deux balances a deux endroits. Par ailleurs, il faudra une balance
a la méme spécification pour peser le poids de glace.

Tenue pour les opérations en chambre froide (jusqu'a-30 ) 45 tenues

Tenue isotherme (veste-pantalon) Extérieur : polyester 65%, coton 35%
Doublure: acrylique 100%, boa

Casquette antifroid Extérieur: polyester 65%, coton 35%
Doublure acrylique 100%, boa
Gants: Type mitaine
Extérieur tissu étanche + cuir
Doublure acrylique 100%, boa
Chaussettes Extérieur acrylique 50% + nylon 50%
Chaussures de travail isothermes Intérieur: feutre isotherme
Extérieur caoutchouc étanche

Balance  Type balance a plateaux 3 balances
Poids max. : 100 kg
Indication : Contrepoids ou indicateur analogique
Autres : Plateau a finition acier inoxydable.
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(8) Plans du concept de base
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CHAPITRE 3

PROJET D’EXECUTION



Chapitre 3 Projet d’exécution

3-1

Plan d'exécution

3-1-1 Orientation de I'exécution

1)

Orientation de base

Ce Projet sera réalisé dans le cadre de la Coopération financiere non-remboursable du
gouvernement du Japon. Par conséquent, la période dans laquelle il est achevé est
limitée, un projet de méthode d'exécution, un plan de fourniture des équipements et
matériaux et un planning d'exécution adaptés doivent étre proposés en vue de réaliser les
travaux selon des critéres d'exécution et une supervision de I'exécution adaptés.

Les travaux seront exécutés selon I'orientation de base ci-dessous.

)

Le Site des installations du Projet se trouve dans la ville régionale de Mahajanga,
éloignée d'environ 560 km par voie terrestre d'Antananarivo. C'est pourquoi le
programme d'exécution doit étre établi en fonction des conditions géographiques,
naturelles, sociales et de la construction de Madagascar, et en particulier celles de
Mahajanga.

Il faudra pleinement tenir compte de la protection des habitations et des
installations voisines, ainsi que de I'environnement naturel.

Des contacts étroits seront pris avec les personnes concernées de la partie
malgache, pour qu'il n'y ait pas de différends pour les formalités et pour assurer
des échanges de vues suffisants a chaque étape des travaux.

Les équipements et matériaux de construction locaux, ainsi que la main-d‘ceuvre
sont de niveaux déterminés. lls seront évalués avec prudence et utilisés au
maximum.

Des équipements faciles a opérer seront sélectionnés, en tenant compte de la
disponibilité des piéces de rechange et de la facilité de maintenance.

Les coutumes, les traditions et la culture locales seront respectées pour
I'exécution des travaux et la supervision du travail.

Orientation pour I'emploi de sociétés de la construction etc.

Pratiquement tous les batiments de moyenne et grande dimension de Mahajanga, la
ville régionale de Madagascar ou il y a le Site des installations du Projet, ont été exécutés
par des sociétés de la construction de classe supérieure enregistrées aupres du
gouvernement. Bien que beaucoup de ces sociétés aient leur base a Antananarivo, elles
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disposent de suffisamment de techniciens et de main-ceuvres expérimentés pour se
charger des travaux de construction relativement difficiles de ce Projet, et ne présentent
pas de probléme de capacité de fourniture des équipement de construction ni de capacité
financiére. Par ailleurs, la route entre Antananarivo et Mahajanga est entierement
recouverte, et comme il existe beaucoup de sociétés de transport capables de transporter
les engins de construction jusqu'au Site, la sélection ne pose pas de probléme. Le
contractant des travaux utilisera le plus possible ces sociétés locales comme sous-traitant
dans leurs domaines respectifs.

Par ailleurs, des techniciens japonais spécialisés seront délégués sur place pour
I'exécution des travaux d'installation spécifiques comme les chambres froides, les
installations frigorifiques et la fabrique de glace etc..

3) Systeme d'exécution de la partie malgache

Le Ministéere de la Péche et des Ressources Halieutiques, I'organisme responsable du
Projet de la partie malgache, s'occupera principalement des préparatifs pour la
conclusion de I'E/N et de I'arrangement bancaire. Ce ministére se divise en 4 directions au
siege et 6 bureaux régionaux halieutiques, dont une a Mahajanga, le Site du Projet. En
principe, la partie centrale du Ministére conclura le contrat de supervision de la
conception avec le consultant, le contrat d'exécution avec I’entrepreneur japonais,
effectuera les formalités nécessaires auprés des agences et ministéres concernés,
examinera et approuvera le contenu du projet d'exécution, et sera également chargée de la
réception des équipements et matériaux de construction et des équipement alloués; de
son coté, la Direction de la Péche régionale de Mahajanga servira de contact pour les
différentes activités liées a I'exécution.

3-1-2 Points a prendre en compte au niveau de I'exécution

Le plan de transport des équipements et matériaux a une grande influence sur le
planning des travaux, et le Site de Mahajanga, un plan minutieux devra étre
élaboré, en tenant compte de lintervention de techniciens et d'ouvriers
spécialisés, de la situation dans les transports et de la disponibilité sur place
pour la fourniture des équipements et matériaux de construction.

Le port de Mahajanga est le second port de Madagascar pour les installations
portuaires aprés Toamasina sur la c6te Est, mais sa taille et ses installations ne
sont pas suffisantes. C'est pourquoi tous les équipements et matériaux a utiliser
pour le Projet seront débarqués au port de Toamasina, puis transportés par voie
terrestre, sur environ 900 km, via Antananarivo jusqu'a Mahajanga. Les routes de
ce trajet sont entierement recouvertes, mais la dénivellation étant de 1.500 m, le
transport exigera un certain temps, c'est pourquoi le plan de transport intérieur
devra étre minutieusement préparé.
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Des contacts étroits devront étre pris avec les différentes personnes concernées
de la partie malgache, et un systeme de contacts sdrs devra étre établi avec
Antananarivo pour le bon déroulement des diverses formalités requises.

Le terrain prévu pour les installations du Projet se situe dans la zone des
installations du port de Mahajanga, ou entrent et sortent les manutentionnaires
temporaires du port payés a la journée, et les entrées/sorties de grandes véhicules
de marchandises du port sont fréquentes sur le quai Barriquand adjacent au Sud.
C'est pourquoi la sécurité et les mesures contre le vol devront pleinement étre
prises en compte sur le Site et dans les environs. En particulier, pour
I'entrées/sorties des équipements et matériaux de construction, le plan de
déplacement des véhicules des travaux devra étre établi de maniére a ne pas géner
les activités de manutention quotidiennes du port et la circulation.

La sécurité des travaux sera la premiére priorité, et il faudra prendre des mesures
comme interdiction d'acces du Site aux personnes non concernées par les travaux
pendant la période d'exécution.

Comme il n'existe pas d'installation d'égout aux environs du Site du Projet, un
plan d'installation provisoire et des travaux sera minutieusement établi et exécuté
pour I'évacuation des eaux usées du Projet, pour éviter de polluer les environs.

Le Site du Projet est rétréci, et l'aire de stockage provisoire des équipements et
matériaux de construction, des engins de construction etc. insuffisante; un plan
d'exécution et la gestion de I'exécution devront étre effectués pour éviter tout
géne pour la circulation aux environs du Site et les activités des habitants.

Le planning des travaux sera minutieusement établi pour éviter au maximum
I'influence de la saison des pluies etc. parce que la période des travaux est limitée.

3-1-3 Répartition des travaux des deux parties concernées

Si ce Projet est réalisé dans le cadre de la Coopération financiére non-remboursable du
Japon, la République de Madagascar et le Japon assureront les contributions respectives
ci-dessous a leur charge respective.

1)Travaux a la charge de la partie malgache

Mise a disposition du terrain prévu pour la construction du Projet, élimination et
déplacement des obstacles existants sur le terrain prévu

Mise a disposition d'un terrain d'aire de stockage provisoire, et de bureaux sur
place pour les travaux

Assurance et aménagement de la voie d'acces au quai Barriquand adjacent au Site
du Projet
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Fourniture du mobilier etc. requis pour le bureau des installations du Projet
Mise en place de la cléture extérieure ou du mur extérieur, du portail sur le terrain du Projet

Travaux d'amenée des cables jusqu'au transformateur (c6té primaire) a partir de la ligne du
systeme électrique

Travaux d'amenée des tuyaux de canalisation d'eau jusqu'au terrain a partir de la canalisation
principale (prise en charge par la IRAMA)

2)Travaux a la charge de la partie japonaise

Activités de consultation telles que conception détaillée, assistance pour les
activités de I'appel d'offres et supervision des travaux etc.

Fourniture de I'ensemble des équipements et matériaux, et de la main-d'ceuvre
pour les travaux de construction de la partie japonaise pour le Projet

Transport maritime et terrestre des équipements et matériaux importés et prise
en charge des assurances de transport pour les travaux de construction de la
partie japonaise pour le Projet et la fourniture des équipements et matériaux

Inspection de la qualité nécessaires pour les travaux de construction de la partie
japonaise pour le Projet et la fourniture des équipements et matériaux

3-1-4 Projet de supervision de I'exécution

Le Consultant examinera attentivement la teneur des travaux, le planning d'exécution
sur la base du contenu de la conception du Projet, et établira un systeme de supervision
de l'exécution adapté. Il prévoira le systéme de contacts pour l'exécution entre les
organismes concernés de la partie malgache, I'Ambassade du Japon en République de
Madagascar, le Consultant et I’Entrepreneur japonais, le projet des équipements et
matériaux, des véhicules et bureaux etc. requis pour la supervision des travaux, les
formalités pour la gestion de la qualité, les périodes, les méthodes de gestion, etc. Pour le
personnel, il étudiera attentivement le niveau technique, les affectations, les effectifs, les
structures requises pour la supervision de I'exécution, et établira un plan adapté.

3-1-5 Plan de fourniture des équipements et matériaux

1)

Matériaux de construction

En dehors des éléments a spécifications spéciales, la distribution des matériaux de
construction est relativement abondante. Et comme il correspondent parfaitement aux
éléments requis pour le Projet, en dehors des éléments a spécifications spéciales, les
matériaux distribués & Madagascar seront utilisés. Les éléments spéciaux sont des
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éléments difficiles a trouver sur place, ou bien disponibles mais chers parce qu'importés,
ou d'une qualité insuffisante; ils seront importés du Japon. Pour des raisons similaires,
les équipements et matériaux spéciaux tels qu'installation de chambre froide, seront
fournis du Japon.

Le Tableau 3-1 indique les sources de fourniture pour les différents éléments. Les
matériaux marqués * dans la colonne des matériaux fournis a Madagascar sont importés,
mais ordinairement distribués a Madagascar.

(2) Fourniture des équipements

1)Produits de fourniture locale

L'ordinateur (Desk-top) pour la gestion des entrées/sorties de chambre froide,
I'imprimante, le stabilisateur de tension inclus dans ce Projet seront de fourniture locale,
compte tenu des questions de disposition des touches du clavier, spécifications de
tension électrique et de la commaodité du service aprés-vente.

2)Equipements en dehors de ceux de fourniture locale
Ils seront fournis du Japon pour les raisons suivantes.

La plupart des produits industriels, machines etc. utilisé a Madagascar sont
importés. Les pays fournisseurs des produits sont I'Afrique du Sud, I'Europe et
les Etats-Unis, le Japon et d'autres pays d'Asie du Sud-Est, mais le marché est de
petite envergure, et les stocks de pieces pour les produits en circulation sont
limités a cause du manque de devises. De plus, comme peu de sociétés
importatrices ont des stocks permanents, le choix des produits fournis est limité
et le délai de livraison indéterminé.

Les spécifications, la qualité et les fonctions des produits d'importation diffusés
sur le marché malgache sont tres variables, et le systéme d'approvisionnement en
piéces de rechange et le systeme de garantie varient selon les sociétés
importatrices et les distributeurs, et il est difficile d'obtenir une garantie de la
qualité aprés livraison et un service apres-vente.

Le personnel technique du Ministere de la Péche et des Ressources Halieutiques,
organisme superviseur et responsable du Projet, a appris a se servir des
équipements japonais au cours de projets d'aide similaires précédents, et est
habitué a leur maniement.
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Tableau 3-1 Source de fourniture des matériaux pour les travaux

Désignation des matériaux de construction Source de Motif

fourniture
Gravier, sable, ciment Madagascar L'étude de I'économie, des
Acier haut adhérent, Matériaux de coffrages Madagascar | conditions de production, de la
Parpaings Madagascar qualité et . de la maintenance etc.
Carreaux *, verre*, Peinture * Madagascar ont permis de conclure —qu'ils
Menuiserie en bois, Appareils sanitaires* Madagascar satl_sfalsalent les specifications du
Appareils d'éclairage*, interrupteurs®, Climatisateur* Madagascar Projet.
Tuyaux de plomberie * Madagascar
Transformateur de réception* Madagascar Produit standard de la JIRAMA
Menuiserie en aluminium Japon Les produits sont tous a monter sur

place, la confiance de la raffinerie
et la qualité est faible.

Contre-plaqué de finition Japon N'est pas produit sur place. Les
produits distribués sur le marché
sont de mauvaise qualité et
d'épaisseur irréguliére.

Matériaux de peinture d'uréthane, Durcisseur pour| Japon Difficile a se procurer sur place.
plancher
Panneaux de distribution, cables, éléments de cablage Japon Difficile & se procurer sur place.
Paratonnerre Japon Difficile a se procurer sur place.
Grille, gouttiere Japon Difficile a se procurer sur place.
Pompe Japon Il'y en a sur place, mais elles
manquent de fiabilité.
Equipements et matériaux pour chambre froide, | Japon Difficile & se procurer sur place.
installation frigorifique
Equipements et matériaux pour fabrique de glace Japon Difficile a se procurer sur place.
Groupe électrogene d'urgence Japon Probléme de délai de livraison des

produits d'importation etc

3-1-6 Planning d'exécution

Pour I'exécution du Projet, la conception de I'exécution jusqu'a la conception détaillée
des installations et I'appel d'offres exigera 4,2 mois, la période des travaux tels que
confirmation des plans apres la conclusion du contrat d'exécution, travaux de
construction et inspection 10,7 mois, la période de fourniture des équipements telle que
confirmation des plans aprés l'appel d'offres et la fabrication environ 5,5 mois, le
transport 2,5 mois, et l'inspection et la livraison 0,5 mois.

Le tableau 3-2 montre le planning d'exécution du Projet.
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Tableau 3-2 Planning d'exécution du Projet

~Moisf 'y | 2/ 3 4| 5 6 7|8 9|10 11| 12
Rubrique
:l (étude sur|place)
Concept de | | (¢tude au Japon)
I'exécution )
| | (appel d'offres et contrat) (total 4,2 mois)
| (préparatifs et travaux provisoires)
[ | (travaux de base et gros-oeuvre)
Exécution (finitions)
| au Japol | | _ Madagascar |
(travaux|sur les installaiions spgéciales
J ameénggement
(total 10;7 moils) ( a9 )
(inspection,| livraison)
| (fabrjcation, fourniture)
Fourniture des [ | (transport)
équipements )
(total 8,5 mois) F
(inspection, livraison)

3-1-7 Contribution de la partie malgache
Exécution des activites de contribution de la Républigue de Madagascar
indiquées au paragraphe 3-1-3

Mesures pour l'interdiction d'accés au Site des personnes non-concernées
pendant les travaux de construction

Obtention de toutes les autorisations jugées requises a Madagascar pour
I'exécution du Projet et les travaux de construction

Assurance de I'exonération des taxes et du dedouanement rapides a Madagascar
requis pour I'exécution du Projet et les travaux de construction

Prise en charge des frais, non couverts par la Coopération financiére non-
remboursable du Japon, mais nécessaires pour I'exécution du Projet
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Mesures d'exonération des ressortissants japonais et des sociétés japonaises de
toutes les taxes et autres prélevements levés a Madagascar en ce qui concerne les
travaux de construction, la fourniture d'équipements et matériaux et les services

Autorisation d'entrée et de séjour a Madagascar des ressortissants japonais

nécessaires a l'exécution du Projet

3-2  Projet de maintenance

Q) Centre de Distribution des Produits Halieutiques a Mahajanga

Pour ce Centre, le Ministére de la Péche et des Ressources Halieutiques fournira
I'investissement initial d'environ 8,6 millions FMG de frais d'exploitation correspondant
aux 6 premiers mois sur son Fonds de Développement Halieutique et Aquacole, et par la
suite I'installation, autonome et rentable, couvrira elle-méme tous ses frais, y compris le

salaire de tous ses employés.

Le Tableau 3-4 indique le bilan d'exploitation calculé du Centre de Distribution des
Produits Halieutiques a Mahajanga aprés son exécution dans ce Projet. Les conditions de
calcul sont indiquées ci-dessous, la forme de distribution et les prix du marché de
sociétés privees exploitant des installations halieutiques similaires dans la région de

Mahajanga ont été utilisées pour le calcul.

* Frais de personnel

* Frais d'électricité et d'eau

« Frais de carburant, de lubrifiant des véhicules
* Frais d'assurance des véhicules

* Frais de remplacement de pneus

* Frais de maintenance
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Les frais de fonctionnement des installations (principalement frais d'électricité)
comptent pour env. 40% des dépenses et les frais de fonctionnement des véhicules
(principalement frais de carburant) pour 39%. Les installations devraient entrer en
service en avril, mais le stockage et l'envoi des poissons ordinaires et poissons
d'accompagnement sera au maximum entre juin et novembre. Pour les frais d'utilisation
des installations et fourgons frigorifiques, la facture et le paiement se feront en principe a
I'achat pour la glace, a la fin de la congélation pour les installations frigorifiques, a
I'expédition pour les chambres froides, et rapidement apres la fin de I'expédition pour les
fourgons frigorifiques. Comme la collecte des frais d'utilisation se fait pratiquement en
méme temps que les dépense des frais généraux, si le fonds de fonctionnement initial de
6 mois est assuré, le fonctionnement sera possible sans probléme.

Mais pour augmenter le taux de fonctionnement des installations et équipements a
partir du premier exercice, les gestionnaires du Centre devront commencer a contacter les
PME de péche s'occupant des poissons d'accompagnement et les entreprises de collecte
s'occupant des poissons ordinaires congelés pour réduire les pertes d'exploitation.

Le bilan d'exploitation apres déduction des dépenses de fonctionnement a été calculé a
un profit annuel d'environ 607 millions FMG. Mais lavie de service des fourgons
frigorifiques, qui sont les équipements de transport, est d'environ 6 ans (distance
parcourue de 400.000 km), c'est pourquoi il est souhaitable que le frais d’amortissemnet
du véicule comme un fonds pour le renouvellement des 8 fourgons fournis est constitué
au fil des années.
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Tableau 3-3 Proposition de bilan d'exploitation

1. Recettes/rubrique Contenu Prix unitaire Volume Montant (%)
(FMG) (annuel) (FMG)
1) Frais de stockage dgl Poissons d'accompagnement
la chambre froide (moyenne) 150/kg 2.000 t 300.000.000 13,6
Poissons ordinaires congelés
(moyenne) 150/kg 650 t 97.500.000 4,4
2) Frais de Congélation ordinaire 400/kg 500 t 200.000.000 9,1
congélation Congélation lente (avec petite
chambre froide) 150/kg 160t 24.000.000 1,1
3) Vente de glace 400/kg 975 t 390.000.000 17,7
4) Frais de transport Poissons d'accompagnement 500/kg 2.000 t 1.000.000.000 40,8
du poisson Poissons ordinaires congelés 500/kg 650 t 325.000.000 13,3
Total 2.336.500.000 100,0
2. Dépenses Contenu Prix unitaire Volume Montant (%)
/rubrigue (Prs.x mois)
1) Frais de 243.600.000 | 16
personnel Directeur 950.000 1x 12 moi 11.400.000
Chef département financier et comptable 750.000 1x 12 moig 9.000.000
Employé de bureau 400.000 4x 12 mois 19.200.000
Gardien 250.000 3x 12 moif 9.000.000
Chef département du froid 750.000 1x 12 moig 9.000.000
Technicien en froid 600.000 1x 12 moi 7.200.000
Opérateur installations frigorifiques 350.000 4% 12 moig 16.800.000
Manutentionnaire permanent, chambre froide 300.000) 6x 12 mois 21.600.000
Moyenne des employés temporaires x 6 mois 250.000 8 x 6 mois 12.000.000
Chef département du transport 700.000 1x 12 moi 84.000.000
Chauffeur grand véhicule 350.000 5x 12 mois 21.000.000
Chauffeur moyen véhicule 350.000 3x 12 mois 12.600.000
Moyenne chauffeurs temporaires x 6 mois 300.000 6% 6 mois 10.800.000
2) Frais 631.417.941 | 40
d'exploitation |Frais d'électricité (tarif de base) Tableau2-4 /an| 48.498.137
des Chambre froide (poissons d'accompagnement)| Tableau2-5 Jan| 198.325.152
installations 25 kW x 3 référence
Chambre froide (poissons congelés) 12 kW x 2 /an|  146.305.440
Fabrique de glace 27,5 kW x 1 /an| 90.650.670
Dispositif de congélation 17 kW x 2 (20 h/j) /an| 99.407.516
Bureaux, éclairage 10 kW x 1 lot /an 40.890.950
Frais d'eau (10 t/j, 1.903 m® + base) /an 7.340.076
3) Frais de service 776.500.000 39
des véhicules |Frais de carburant et lubrifiant pour les fourgon
frigorifique (grand) x 284 aller-
FMG 2.400/(1) x 500 (l)/aller-retour 1.200.000 retour/an 340.800.000
Frais de carburant et lubrifiant pour les fourgon
frigorifique (moyen) x 180 aller-
FMG 2.400/(1) x 300 (l)/aller-retour 720.000 retour/an 129.600.000
Pneus pour véhicules
(grand) 8 millions/véhicule/an 8.000.0000 x 5 véhicules/an 40.000.000
(moyen) 4 millions/véhicule/an 4.000.0000 x 3 véhicules/an 12.000.000
Assurance de véhicule
(grand) 6,5 millions/véhicule/an 6.500.0000 x 5 véhicules/an 32.500.000
(moyen) 4 millions/véhicule/an 4.000.0000 x 3 véhicules/an 12.000.000
Frais de maintenance 10 millions/véhicule/an 10.000.000] x 8 véhicules/an 80.000.000
4) Frais de 78.000.000 5
maintenance |Frais généraux de bureaux 500.000 x 12 mois 6.000.000
des Installation de dispositif de congélation 3.000.000 x 12mois 36.000.000
installations et|Installation de groupe électrogene (frais de
équipements |[carburant y compris) 24.000.000 /an 240.000.000
Frais de maintenance des batiments 12.000.000 /an 12.000.000
Total | 1.729.517.941 | 100

[ 3.Bilan

606.982.059 |
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Les Tableaux 3-4 et 3-5 donnent respectivement les bases du calcul des frais d'électricité

et d'eau.

Tableau 3-4 Frais d'électricité (installation réceptrice: courant commercial 150 A) (unité: FMG)

Rubrique Critére Prix Coeffi- Montant Charge Utilisation Frais annuels
unitaire cient mensuel (kwh) annuelle (12 d'utilisation
(FMG) (FMG) mois/an) (FMG)
Tarif de base | Tarif de base 299.009 299.009 12 3.588.108
(A)
Tarif de base| Tarif de base de la 32.487 115,2 3.742.502 12 44.910.029
(B) capacité contractuelle
Tarif de base| 1) 06 :00 — 17 :30 601
©
2) 17 :30 - 21 :30 1.427
3) 21:30 - 06 :00 515
Courant Temps de fonctionnement Prix Nbre Montant Charge Utilisation Nbre Frais annuels
triphasé (C1) unitaire d'heures mensuel (kWh) annuelle (12 | d’insta- d'utilisation
(FMG) (FMG) mois/an) llations (FMG)
1)Chambre 21:30 - 06 :00 515 8,5| 25.634.640 24,4 240
froide 06 :00 - 17 :30 601 11,5| 40.473.744 24,4 240
(grande) 3| 198.325.152
2)Chambre 21:30-06 :00 515 8,5| 18.910.800 12,0 360
froide 06 :00 -17:30 601 11,5] 29.857.680 12,0 360
(petite) 2| 146.305.440
3)Insta- 16 :00 - 17 :30 601 15] 3.070.509 13,1 260
Ilation 17 :30-21:30 1.427 4,0 19.441.448 13,1 260
frigori- 21:30-06:00 515 8,5| 14.909.765 13,1 260
fique 06 :00 - 12 :00 601 6,0 12.282.036 13,1 260
2 99.409.516
4)Fabrique 21:30 - 06 :00 515 8,5| 35.151.325 27,5 292
de glace 06 :00 - 17 :30 601 11,5] 55.499.345 27,5 292
1 90.650.670
534.688.778
Courant 07 :00 - 17 :00 601 10,0 21.936.100 10,0 365 21.936.500
monophasé 17 :00 - 17 :30 601 0,5 548.413 5,0 365 548.413
(c2) 17:30-21:30 1.427 4,0( 10.417.100 5,0 365 10.417.100
21:30-06 :30 515 8,5| 7.988.938 5,0 365 7.988.938
40.890.950
Frais annuel d'utilisation d'électricité = (A) + (B) + (C1) + (C2) = 624.077.964
Tableau 3-5 Frais d'eau (Unité: FMG)
Diameétre d'amenée (1) Montant (2) Tarif de base Volume mensuel Frais d'utilisation mensuels
500 unitaire: FMG/mois utilisé FMG/mois
GMF/m?
(10 m* / jour) 1.905 40.173 300 m® (1) + (2) = 611.673
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CHAPITRE 4

EVALUATION DU PROJET ET
RECOMMANDATIONS



Chapitre 4 Evaluation du Projet et recommandations
4-1  Veérification de la pertinence et effets avantageux
1) Vérification de la pertinence

Ce Projet est positionné en tant que projet contribuant a satisfaire les besoins
alimentaires des habitants et a I'éradication de la pauvreté, qui sont des objectifs de
développement du secteur de la péche dans le développement économique de
Madagascar; il correspond aux politiques d'amélioration de I'état nutritionnel des
habitants, compte tenu de la croissance démographique et de la baisse de la production
de viande, et aux politiques pour le développement de la péche traditionnelle dans la
région de Mahajanga.

En particulier, c'est un projet permettant de réaliser les objectifs concrets
d'augmentation du volume d'approvisionnement en produits halieutiques par (1)
I'augmentation du volume de production de la péche traditionnelle et (2) l'utilisation
efficace des poissons d'accompagnement; il a été jugé pertinent pour l'octroi de la
Coopération financiere non-remboursable du Japon sur la base des points suivants.

Trés cohérent avec le plan de développement au niveau national, et
correspondant aux politiques pour l'augmentation de la production alimentaire
découlant de la croissance démographique, c'est un projet d'aménagement
d'installations de distribution nécessaires et utiles pour assurer le développement
général de la péche maritime c6tiere et I'association des pécheurs traditionnels
promus par le Ministére de la Péche et des Ressources Halieutiques.

Les bénéficiaires directs sont les pécheurs traditionnels de la région de Mahajanga
(env. 1.800), les PME de péche et les entreprises de collecte s'occupant des
produits halieutiques ordinaires et des poissons d'accompagnement (23 sociétés,
env. 400 employés), quelque 100 détaillants de poissons congelés
d'Antananarivo. Les bénéficiaires indirects sont estimés a environ 1,4 million de
habitants d'Antananarivo et des environs, les classes pauvres y comprises. C'est
un projet a caractére d'intérét public fort dont les bénéficiaires sont des pécheurs
traditionnels et beaucoup d'habitants, les classes pauvres y comprises.

L'aménagement des installations frigorifiques et de chambre froide, qui sont des
installations de distribution, laisse espérer une augmentation du niveau de vie par
stabilisation et augmentation du revenu des pécheurs traditionnels de la région.

De plus, par le biais de I'aménagement des installations de chambre froide et des
fourgons frigorifiques, il permettra l'approvisionnement stable en produits
halieutiques en tant que protéines animales de la zone métropolitaine,
I'ajustement des prix du marché et contribuera a la stabilisation tout au long de
I'année de la gestion des détaillants.
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)

1)

Le plan des installations et le projet d'exploitation tiennent pleinement compte
de I'influence sur I'environnement naturel aux environs de la zone du Projet et de
la cohérence avec les projets de développement futurs aux environs du Site.

L'exploitation et la gestion des installations seront assurées conformément aux
lois par une nouvelle entreprise publique indépendante sous tutelle du Ministere
de la Péche et des Ressources Halieutiques. Le fonds d'exploitation initial sera
fourni sur le Fonds de Développement Halieutique et Aquacole géré de maniére
indépendante par le Ministére. L'entreprise publique assurera la maintenance, la
gestion et I'exploitation de maniére autonome et rentable, et les profits seront
tous utilisés pour le renouvellement des installations, en particulier des
équipements de transport, ce qui permettra une exploitation a moyen et long
terme sans probléme.

Effets avantageux

Effets directs

L'exécution de ce Projet permettra une amélioration considérable de I'environnement
de distribution entre la région de Mahajanga et la zone métropolitaine, et laisse espérer
concrétement les effets suivants.

» L'aménagement des fonctions de collecte et stockage, et d'expédition et
distribution permettra l'utilisation efficace d'environ 2.000 t par an de
ressources halieutiques (poissons d'accompagnement) jusqu'ici rejetées a la
mer.

* Pour la péche traditionnelle, I'aménagement des fonctions d'approvisionnement
en glace (4 t/jour), des installations frigorifiques (2 t/jour), des chambres
froides (60 t) et des fonctions de transport permettra aux petites et moyennes
sociétés de péche privées et aux entreprises de collecte d'acheter de maniére
stable et avec profit 650 t/an de poissons ordinaires. Simultanément, quelque
1.800 pécheurs traditionnels pourront assurer des activités de production et de
vente stables tout au long de I'année, ce qui devrait permettre la stabilisation et
I'augmentation des revenus de ces deux parties, et contribuer a I'amélioration
du niveau de vie des habitants des villages de pécheurs de la région de
Mahajanga.

» L'aménagement des installations de distribution de type lieu de production
permet de l'ajustement de I'offre et de la demande de poissons
d’accompagnement, dont la production varie considérablement selon les
saisons, et la production et la fourniture stables de poissons ordinaires tout au
long de I'année, et contribuera a la stabilisation des prix et de I'ajustement de
I'offre en produits halieutiques a Madagascar.
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» L'approvisionnement quantitativement stable en produits halieutiques (env.
2.650t par an) a des prix répondant aux besoins des quelque 1,4 million
d'habitants a faibles revenus de la zone métropolitaine d'Antananarivo
deviendra possible, ce qui contribuera a l'amélioration de la situation
alimentaire dans les zones urbaines et pour les habitants des environs.

2) Effets indirects

» Lastabilisation et l'augmentation des produits halieutiques fournis dans le
pays contribuera a réduire les importations de produits alimentaires et limitera
les sorties de devises.

» L'augmentation de I'apport en protéines animales aidera a améliorer I'état
nutritionnel des habitants.

 Les activités des petites et moyennes sociétés de péche et les entreprises de
collecte ayant pour base la région de Mahajanga deviendront plus commodes,
et le stockage/distribution en commun améliorera I'efficacité et réduira les colts
des activités de distribution, et laisse espérer un développement plus large de
la péche.

4-2  Coopération technique et collaboration avec d'autres donateurs
1) Coopeération technique

1)Expert en distribution des produits halieutiques

A Madagascar, les produits halieutiques ont jusqu'ici été expédiés selon des systemes
de distribution exclusifs par des sociétés de péche et/ou des entreprises de collecte. Par
ailleurs, le Centre de Distribution des Produits Halieutigue a Mahajanga (nom
provisoire), lI'installation du Projet, rassemblera et stockera les produits halieutiques d'un
grand nombre de sociétés, c'est aussi une installation de collecte/distribution en commun
utilisant un seul systeme de distribution combiné des produits halieutiques. C'est un
systeme de distribution des produits halieutiques qui sera utilisé pour la premiere fois a
Madagascar, qui n'est pas diffusé auprés des employés gouvernementaux et des
personnes ordinaires concernées par la péche.

Par conséquent, une coopération technique a moyen - long terme par un expert,
possédant des connaissances élargies du systéeme de distribution combiné des produits
halieutiques du nouveau Centre de Distribution des Produits Halieutiques, est fortement
souhaité par Madagascar pour assurer une bonne exploitation et gestion apres
I'achévement des installations.

Il est jugé nécessaire et adapté qu’une coopération technique commence au plus tard 3
a 4 mois avant l'achevement des installations; I'expert s'occupera des
propositions/établissement d'un projet d'activités, de la formation des employés
nouvellement recrutés, des ajustements préalables avec les utilisateurs concernés sur les
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conditions d'utilisation, des négociations, de I'établissement de la solidarité; puis aprés
I'entrée en service des installations, il donnera des directives et conseils pour
I'exploitation pendant au moins un an.

2)Stages de la contrepartie

Un stage dans des installations de distribution au Japon pour 1 ou 2 employeés du
Ministére de la Péche et des Ressources Halieutiques a des postes de supervision et
direction sur le plan administratif est également jugé efficace. 1l est souhaitable de
sélectionner un employé du siége du Ministére et un de la Direction régionale de
Mahajanga. Il est jugé necessaire et efficace que le premier étudie principalement les lois,
les sanctions des brevets et les reglements afférents, et le second I'exploitation et la
gestion des installations de distribution des produits halieutiques.

(2 Collaboration avec d'autres donateurs

1)Ajustement avec le projet d'aménagement du port de Mahajanga sur financement de la
Banque Mondiale

La coopération avec d'autres organisations d'aide est jugée inutile pendant la période
d'exécution des installations du Projet. Toutefois, la Direction des Ports du Ministére
des Transports de Madagascar prévoit l'aménagement de I'ensemble du port de
Mahajanga, le site du Projet y compris, sur financement de la Banque Mondiale, et les
travaux de remblai d'une partie du quai de Barriquand vont commencer en 2001. Si la
période des travaux du Projet d'aménagement du quai de Barriquand chevauche la période
de construction du Projet, des discussions et ajustements préalables devront étre
effectués avec le Ministére de la Péche et des Ressources Halieutiques et la Direction des
Ports du Ministere des Transports concernant l'utilisation des routes environnantes et
des voies acces aux sites du Projet, I'assurance des aires de stockage pour les engins de
construction, et les équipements et matériaux, afin d'assurer le bon déroulement des
opérations de construction et I'exécution du projet a venir.

Quant a la proposition de projet d'aménagement du port de Mahajanga par secteur
d'activites, il est souhaitable que des discussions aient lieu avec la Direction des Ports du
Ministere des Transports et le responsable de la Banque Mondiale pour assurer la
cohérence avec les installations de ce Projet qui sera réalisé en premier pour (1)
'aménagement et l'assurance de voies de transport fonctionnelles avec le quai de
débarquement des poissons d'accompagnement, (2) I'aménagement et I'assurance de voies
pour la collecte et le débarquement des poissons ordinaires et (3) I'aménagement du
point de vue sanitaire par exemple submersion des routes des environs, poussiere etc.
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2)Ajustement avec le GAPCM (*Groupement des Armateurs de la Péche Crevettiére de
Madagascar )

Des spécialistes sont déléguées au GAPCM dans le cadre de la Coopération francaise
dans le secteur halieutique, qui collaborent au développement de la péche industrielle et a
la péche traditionnelle de Madagascar par le biais du GAPCM.

Le débarquement des poissons d'accompagnement, objet de ce Projet, constitue I'un
des problemes du GAPCM. Pour traiter les poissons d'accompagnement débarqués a
Mahajanga, il est indispensable de discuter et d'obtenir I'accord des sociétés de chalutage
de la crevette par lI'intermédiaire du GAPCM. En particulier, la collaboration pour (1) le
tri, I'emballage et la gestion de la qualité des poissons d'accompagnement sur les bateaux
de péche, (2) lI'ajustement, la répartition des poissons débarqués pendant la haute saison
pendant laquelle les débarquements de poissons d'accompagnement sont concentrés, et
(3) I'ajustement de I'offre et de la demande en utilisant les installations du Projet et les
fonctions de transport, elle est importante. Il est souhaitable que les débarquements de
poissons d'accompagnement définis en tant que politique nationale par ajustement
solidaire entre le gouvernement et les sociétés soient respectés.

4-3  Questions a régler

L'exécution de ce Projet laisse espérer les nombreux effets précités. Mais le systeme
de collecte et distribution en commun sera nouvellement introduit dans le secteur de la
distribution des produits halieutiques, mais les petites et moyennes sociétés de péche et
les entreprises de collecte, qui seront les utilisateurs directs du Projet, ne comprennent
pas suffisamment les fonctions et avantages des installations et I'exploitation
économique. Par conséquent, les mesures suivantes devront étre prises pour I'utilisation
efficace et sans probléme de ces installations et fonctions.

1) Echanges de vues avec les utilisateurs des installations

Avant I'exécution de ce Projet, le Ministere de la Péche et des Ressources Halieutiques
a déja organisé des réunions avec les pécheurs traditionnels et les petites et moyennes
sociétés de péche /entreprises de collecte pour leur expliquer les objectifs, la teneur, les
effets et les avantages du Projet pour les personnes concernées par la péche dans la
région de Mahajanga, afin d'obtenir la compréhension des personnes concernées et
assurer le bon fonctionnement efficace des installations.

Mais comme il n'existe pas d'installations similaires, il sera difficile de faire
comprendre aux utilisateurs prévus les regles de gestion et les conditions d'utilisation de
ces installations. En particulier, les problémes et doutes ci-dessous sont a prévoir vis-a-
vis du systéme de stockage, chargement et distribution en commun pour les utilisateurs
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qui assuraient jusqu'ici la collecte et la distribution eux-mémes. Des échanges de vues
mutuels extensifs devront étre réalisées entre I'organisme d'exécution et les utilisateurs
prévus pour créer de fortes relations de confiance, et arriver a un accord en vue
d'activités de distribution impartiales et justes.

e Assurance et responsabilité de la qualité des produits halieutiques pour lesquels
le stockage et le transport ont été demandés

e Assurance et responsabilité en cas de vol, perte, remplacement des produits de la
demande

e Systeme tarifaire des frais d'utilisation, méthode de paiement, conditions et
pénalité en cas de non-paiement

» Regles concernant I'ordre d'utilisation des installations, I'assurance de sections a
I'intérieur des chambres froides, I'assurance des camions de transport etc.

(Ordre dintroduction des produits, réservations, contrat annuel, méthode de
reglement en cas de conflit avec d'autres sociétés)

. confidentialité et assurance des informations concernant les volumes de
transactions, de la teneur et des destinations de distribution des utilisateurs

(2) Concentration des captures

Le succes ou I'échec du Projet dépend de la concentration/stockage en commun des
poissons d'accompagnement et poissons ordinaires, et du chargement/distribution en
commun. Si un systéme d'entente/collaboration ne se crée pas entre les utilisateurs des
installations, le taux de fonctionnement des installations en tant qu'entreprise et
I'efficacité du transport des fourgons frigorifiques se dégraderont, ce qui se traduira par
une augmentation du codt d'exploitation et une baisse du taux de profit, et la gestion du
Projet risquera de se rendre difficile.

Par conséquent, I'organisme administratif devra assurer la diffusion et la fixation du
systéeme de collecte et de distribution organisé, et de stockage rationnel en commun et du
systéeme de transport combiné.

 Mise en place d'un systeme d'entente et collaboration par regroupement de
sociétes actuellement en concurrence pour assurer un volume de transport fixe
périodique de poissons d'accompagnement et de poissons ordinaires

Mise en place d’un systeme de collecte/vente efficace par regroupement des
pécheurs traditionnels et sociétés de collecte s'occupant du poisson ordinaire
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3) Projet de maintien des installations et projet de remplacement des
équipements

Le maintien a long terme des installations et équipements du Projet est un sujet
important pour le bon déroulement du Projet. La durée de service des chambres froides,
de l'installation frigorifique et de la fabrique de glace, qui en sont les principales
installations, est en moyenne de 13 - 15 ans, mais une maintenance et des réparations
adéquates pourront permettre de les utiliser de 20 a 30 ans. Mais la durée de service des
fourgons frigorifiques, indispensables pour le transport, est courte, en moyenne de 6
ans, avec un kilométrage d'environ 400.000 km. Les fourgons frigorifiques du Projet
parcourront annuellement environ 70.000 km, et leur renouvellement sera donc
nécessaire au bout d'environ 6 ans. Par consequent, pour assurer I'exploitation a moyen
et long terme du Projet, il faudra prévoir le renouvellement des véhicules dans l'avenir et
inscrire pratiquement tout le montant du profit, 600 millions FMG par an (au moins) au
budget en tant qu'amortissement du codt initial.
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Document 1 Membres de la mission d’étude et appartenance

(1)

(2)

Etude du concept de base

Nom Charge Appartenance

M. HAMAKAWA Chef de mission Chef de service gérant, 4° Division de
Itaru la Gestion des Projets, Département de

la Gestion de la Coopération
financiére non-remboursable, Agence
Japonaise de Coopération
Internationale (JICA)

M. OGASAWARA
Shoichi

Conseil technigue

Officier technique, Bureau de la
Coopération de la Péche a I’Etranger,
Agence des Péches

M. ITOI Chef du Consultant / Plan | Overseas Agro-Fisheries Consultants
Nobuo de distribution de la péche | Co., Ltd.
M. OKAMURA Plan de construction / Overseas Agro-Fisheries Consultants
Kazuomi étude des conditions Co., Ltd.
naturelles
M. MORI Plan d’équipement Overseas Agro-Fisheries Consultants
Junichiro d’installations Co., Ltd.
M. ISHII Plan d’exécution des Overseas Agro-Fisheries Consultants
Toshio travaux / estimation du Co., Ltd.
colt
M. SASAKI Interpréte Overseas Agro-Fisheries Consultants
Masayuki Co., Ltd.
Explication du rapport abrégé de I'étude du concept de base
Nom Charge Appartenance
M. MURAKAMI Chef de mission Chef de service gérant, 4° Division de
Hiromichi la Gestion des Projets, Département de
la Gestion de la Coopération
financiére non-remboursable, Agence
Japonaise de Coopération
Internationale (JICA)
M. HIRANO Conseil technique Officier technique, Bureau de la
Tomomi Coopération de la Péche a I’Etranger,
Agence des Péches
M. ITOI Chef du Consultant / Plan | Overseas Agro-Fisheries Consultants
Nobuo de distribution de la péche | Co., Ltd.
M. OKAMURA Plan de construction / Overseas Agro-Fisheries Consultants
Kazuomi étude des conditions Co., Ltd.
naturelles
M. SASAKI Interpréte Overseas Agro-Fisheries Consultants
Masayuki Co., Ltd.
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Document 2 Programme de la mission d’étude

(1) Etude du concept de base

Hébergement
Al/B Membres du gouvernement Consultant Membres du | Consultant
gouvernement
Hamakawa A: Ogasawara, B: Okamura, Mori, Ishii
Itoi, Sasaki
1/ |21/5 |Dim. [(classement des Tokyo -> Paris
documents)
22 |Lun. |Membres du gouvernement et consultant A : Paris -> Antananarivo  |Antananarivo | A:
Antananarivo
23 |Mar. |Visite de courtoisie au Ministere de la Péche |B: Tokyo -> Antananarivo | A:
et des Ressources Halieutiques, visite de Singapour Antananarivo
I'installation des chambres froides existantes a
Antananarivo sous l'aide non-remboursable de
la péche, des détaillants de poissons en ville
et des marchés. Visite de courtoisie a
I'Ambassade du Japon
4/2 |24  |Mer. |Ministere de la Péche et des Ressources B: Singapour -> Antananarivo | Antananarivo
Halieutiques : confirmation et discussion de |Antananarivo
I'arriére plan de I'étude et de la teneur de la
requéte, explication du questionnaire.
5/3 125 [Jeu. [Antananarivo -> Mahajanga Mahajanga
Direction régionale de Mahajanga, Direction de la Péche : discussion
de la teneur de la requéte et confirmation du systeme d'exploitation et
de maintenance. Etude du site et des détaillants locaux.
6/4 (26 [Ven. |Visite et étude des grandes sociétés de la péche (3 sociétés). Visite de Mahajanga
courtoisie au préfet et a la mairie. Visite de l'installation des chambres
froides existantes a Mahajanga sous l'aide non-remboursable de la
péche.
7/5 127 [Sam. |Etude sur le marché du poisson et les villages de pécheurs au alentour Mahajanga
du site. Visite du Centre de la crevetticulture sous la coopération
technique de la JICA, Direction régionale de Mahajanga, Direction de
la Péche: discussion, visite et étude des sociétés de la péche pour les
poissons d'accompagnement
8/6 |28 [Dim. |Mahajanga -> Antananarivo A: B Discussion des  |Antananarivo [Mahajanga
Accompa- opérations a
gnement commissionner
sur place
9/7 129 [Lun. [Ministere de la Péche et des A: B Etude de la Antananarivo | Mahajanga
Ressources Halieutiques: Accompa- condition naturelle
discussion, Visite sur I'lMF : gnement
discussion et collecte des données
10/8130 [Mar. [Association des sociétés du A: B Collecte des Antananarivo | Mahajanga
chalutier : discussion, Accompa- documents
Ministére de la Péche et des gnement concernant l'étude
ressources halieutiques: d'infrastructure,
confirmation finale des étude sur la
discussions. situation portuaire
11/9131  [Mer. [Ministére de la Péche et des A: B Etude des Antananarivo | Mahajanga
Ressources Halieutiques: Accompa- équipements de
signature du procés-verbal, gnement construction Etude
rapport a I'Ambassade du Japon des installations et
équipements
12/10(1er/6 [Jeu. [Antananarivo -> Paris A: Etude sufB Etude des Dans l'avion |Mahajanga
Paris -> le marché| équipements de
d'Antsira-|  construction Etude
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nana des installations et
équipements
13/11)2 Ven. |Paris -> Tokyo Ministére de|B Etude des Dans l'avion |Mahajanga
la Péche et équipements de
des construction Etude
ressources des installations et
halieutiques]  équipements
discussion
14/12]3 Sam. [A: Antananarivo -> Mahajanga (par terrestre: étude des voies de Mahajanga
transport)
15/13|4 Dim. | Discussion interne, classement des documents Mahajanga
16/14]5 Lun. [Direction régionale de Mahajanga, Direction de la Péche: discussion Mahajanga
du systéme d'exploitation et de maintenance
17/15]6 Mar. |Visite des petites et moyennes sociétés de la péche et des mareyeurs, Mahajanga
étude complémentaire sur la situation d'infrastructure
18/16]7 Mer. [Ouverture de I'atelier (explication de la teneur du Projet, confirmation Mahajanga
finale des dimensions)
19/17]8 Jeu. [Mahajanga -> Antananarivo, (par avion et par terrestre) Antananarivo
20/18(9 Ven. [Direction de la Péche: discussion Antananarivo
Etude des équipements fournis par des pays tiers, collecte
d'informations et documents de calcul, étude de la distribution des
produits halieutigues
21/19]10 |Sam. |Visite des distributeurs d'Antananarivo, échange des opinions, visite Antananarivo
du lieu d'aquaculture en eau douce
22/20]11 |Dim. [Discussion interne (visite du port commercial de Toamasina) Antananarivo
23/21{12 |Lun. |Direction de la Péche: classement des documents et des informations, Antananarivo
discussion du projet d'exploitation
24/22|13 |Mar. [A:Ministere de la Péche et des Ressources Halieutiques: dans l'avion/
Confirmation finale des discussions; la teneur et de la portée du Antananarivo
Projet et la contribution malgache
B:Etude des équipements de construction Etude des installations et
équipements
A: Rapport a I'Ambassade du Japon, Antananarivo -> Paris
25/23(14  |Mer. |A: Paris -> Confirmation du résultat de I'étude des dans l'avion/
conditions naturelles Antananarivo
26/24]15 |Jeu. |A: Arrivée a Tokyo Ministere de la Péche et des Ressources Antananarivo
Halieutiques: Discussion finale de la teneur et
de la portée du projet, questions-réponses,
collecte de documents complémentaires
/25 |16 |Ven. |Antananarivo -> Singapour dans l'avion
/26 |17 |Sam. |Singapour -> Tokyo
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(2)

Explication du rapport abrégé de I'étude du concept de base

Date

Jour

Activités

Hébergement

22/8

Mar.

Tokyo -> Paris

Paris

23

Mer.

Paris -> Antananarivo

Antananarivo

24

Jeu.

AM:Visite de courtoisie al'Ambassade du Japon

PM: Ministére de la Péche et des ressources halieutiques;
explication et discussion du rapport abrégé de I'étude du
concept de base

Antananarivo

25

Ven.

Antananarivo->

Direction régional de Mahajanga, Direction de la Péche:
explication et discussion du rapport abrégé de I'étude du concept
de base

Visite de courtoisie au préfet adjoint de Mahajanga

(discussion avec JIRAMA et les personnnes concernées de la
Direction de Port)

Mahgjanga

26

Sam.

Direction régional de Mahajanga, Direction de la Péche:
explication et discussion du rapport abrégé de I'étude du concept
de base, explication pour les concernés locaux de lapéche(
mareyeurs, représentants locaux des pécheurs), visite des
installations de crevetticulture, éude complémentaire du site du
Projet

Mahgjanga

27

Dim.

Etude complémentaire du site du Projet
Mahajanga-> Antananarivo

Antananarivo

28

Lun.

Ministére de la Péche et des Ressources Halieutiques: discussion,
étude complémentaire, classement des documents

Antananarivo

29

Mar.

Ministére de la Péche et des Ressources Halieutiques: discussion
et confirmation chargé de la partie malgache,
confirmation finale du procés-verbal (provisoire)

Antananarivo

30

Mer.

Ministére de la Péche et des Ressources Halieutiques: signature du
proces verbal, rapport al'Ambassade du Japon

Antananarivo

10

31

Jeu.

Antananarivo -> Paris
Paris ->

dans!'avion

11

1%/9

Ven.

-> Tokyo
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Document 3 Liste des concernés de la partie malgache

1. Ministere de la Péche et des Ressources Halieutiques

M. HOUSSENE Abdalla Ministre de la Péche et des Ressources Halieutiques

M. ANDRIANAIVOJAONA Charles Secrétaire Général du Ministére de la Péche et des
Ressources Halieutiques

M. RABESALAMA Aimé Robert Directeur de la Péche

M. RABEARINTSOA Simon Chef du Service la Péche Maritime

M. RAKOTOMALALA Claude Arthur Chef du Service la Péche Continentale

M. FANORENA Evariste Gaétan Chef du Service Inter-régional de la Péche et des

Ressources Halieutiques
M. ANDRIAMIZARA Christophe André  Chef Circonscription

M. RAZAFINDRAJERY Tantely Chef Division Péche Industrielle
Harimanama
M. RAMANANTSOA Many Chef Sirprh ANTANARIVO

2. Personnes concernées au gouvernement administratif local
M. Etienne A. H. RAZAFINDEHIBE Président de la Délégation Spéciale du Farltany

de Mahajanga

M. RAKOTOZANDRY Roger Vice Président de la Délégation Spéciale du Farltany
de Mahajanga

M. Claude PAGES Maire de Mahajanga

3. Ministére des Transports
Mme RAJAONSON Elinah Bakoly Directeur des Transports Maritimes et Fluviaux,
Conseiller Technique
M. BEKY Symphorien Capitaine du Port Mahajanga

4. Organisations Internationales, autres organisations donataires

DIEUDONNE Randriamanampisoa CHARGE DES OPERATION, MISSION PESIDENT
DE LA BANQUE MONDIALE
M. Bertrand COUTEAUX Secrétaire Général,

GROUPEMENT DES ARMATEURS A LA PECHE
CREVETTIERE DE MADAGASCAR (G.A.P.C.M)

5. Ambassade de la France a Madagascar
M. Laurent BONNEAU Conseiller adjoint pour le développement rural,
I’environnement et la tourisme
Service de Coopération et d’Action Culturelle
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M. Julien CALAS Chargé de mission Développement Rural

6. Sociétés de la péche

M. Yves DESFOSSET Directeur de la Péche, REFRIGEPECHE OUEST
M. Guy BESNARDEAU Président de Conseil d’Administration

M. WAKASA Nobuyuki Directeur Général, Société Malgache de Pécherie
Mrs. Rao GAYATHRI Directeur Général, PECHEXPORT

M. Rakotoarimisa SOLO Directeur Général adjoint, PECHEXPORT

M. RABESANDRATANA RICHARD SOGEDIPLOMA

7. Personnes concernées a la péche a Mahajanga

M. TSILAZAINA Edmond Président des Pécheurs Traditionnels
M. RANDRIATAHINA Edmond Président des Pécheurs, Antsahabingo
M. RABEVOAVY Arsene Président des Pécheurs, Ambalamanga

8. Personnes concernées de la partie japonaise

M. HINATA Seigi Ambassadeur, Ambassade du Japon a Madagascar

M. MATSUBARA Akira Premiére secrétaire, Ambassade du Japon a Madagascar
M. IMAMURA Toru Premiére secrétaire, Ambassade du Japon a Madagascar
M. SAITO Akira Premiére secrétaire, Ambassade du Japon a Madagascar
M. OIKAWA Masaki Spécialiste de la péche de la JICA
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Document-4Procés-verbal des discussions

PROCES-VERBAL DES DISCUSSIONS
SUR

L’ETUDE DU CONCEPT DE BASE
POUR
LE PROJET D'AMENAGEMENT DES INSTALLATIONS
DE DISTRIBUTION DES PRODUITS HALIEUTIQUES A MAHAJANGA
EN
REPUBLIQUE DE MADAGASCAR

Sur la base des résultats de I’étude préliminaire, le gouvernement du Japon a décidé
d’exécuter une étude du concept de base pour le Projet d'aménagement des installations de
distribution des produits halieutiques a Mahajanga (nouvelle nomination du projet
d’exploitation efficace des ressources halieutiques inexploitées, désigné ci-aprés "le Projet”) et
1’a confiée a I'Agence Japonaise de Coopération Internationale (désignée ci-apreés "la JICA"™).

La JICA a délégué en République de Madagascar (désignée ci-aprés "Madagascar") une
mission d’étude du concept de base (désignée ci-apres "la Mission") dirigée par M. Itaru
HAMAKAWA, Directeur Adjoint, 4° Division de la Gestion des Projets, Département de la
Gestion de la Coopération financiere non-remboursable de la JICA, et la Mission s¢journera dans

ce pays du 22 mai au 16 juin 2000.

La Mission a procédé a une série de discussions avec les autorités concernées du
gouvernement malgache et a effectué des études dans la zone concernée.

A Tissue des discussions et des études sur place, les deux parties ont confirmé
réciproquement les points essentiels mentionnés dans les pages suivantes. La Mission

approfondira les études et préparera le rapport de I’étude du concept de base.

Antananarivo, le 31 mai 2000

] A

M. Itaru HAMAKAWA M. Charles M.D. ANDRIANAIVOJAONA
Chef de mission Secrétaire Général

pour I’étude du concept de base Ministére de 1a Péche

Agence Japonaise de Coopération et des Ressources Halieutiques
Internationale (JICA)
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ACCORD

Objectif du Projet

L'objectif du Projet est d'aménager les installations de distribution afin d'exploiter
efficacement les poissons d'accompagnement etc. capturés par les chalutiers crevettiers et
débarqués 4 Mahajanga, la base la plus importante de péche a Madagascar, et
dapprovisionner d'une maniére stable en protéine animale la zone intérieure de

consommation telle que la capitale Antananarvo ainsi que d'améliorer le niveau de
distribution destiné aux entreprises de péche artisanale, collecteurs et pécheurs

traditionnels.

Site du Projet
Le site du Projet est le quai Barriquand du port de Mahajanga. (Annexe-1)

Organismes responsable et d’exécution '

3.1  L'organisme responsable est le Ministéere de la Péche et des Ressources
Halieutiques de la République de Madagascar.

32  Lorganisme d'exécution est le Centre de Distribution des Produits Halieutiques a

Mahajanga. (nomination provi soire) - Annexe-2 ~

Items requis par le gouvernement malgache
A I’issue des discussions avec la mission d’étude, les items figurant dans 1’ Annexe-3 sont

parmi ceux qui ont été demandés par la partie malgache et identifiés par la partie japonaise
pour leurs études ultérieures. La JICA examinera la pertinence de la requéte et
recommandera au gouvernement du Japon pour son approbation.

La construction des installations et la fourniture des équipements.

Les détails sont listés dans I’ Annexe - 3.

Systéme de ’aide financiére non-remboursable du Japon

La partic malgache a compris le systtme de 1’aide financiére non-remboursable et les
mesures a prendre par le gouvernement malgache, tels qu’expliqués par la Mission et tels
que décrits dans les Annexes 4 et 5 du Procés-verbal des discussions signé par les deux
parties le 17 avril 1998.

Calendrier de I’étude
6-1 Les consultants continueront les études 8 Madagascar jusqu’au 16 juin 2000.
6-2 La JICA préparera un rapport abrégé de I’étude du concept de base en frangais, et

2 /
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6-3

déléguera 4 Madagascar une mission pour I’explication de son contenu vers la fin
aoit 2000.

Une fois le contenu du rapport accepté par le gouvernement malgache, la JICA
achévera le rapport final et ’enverra au gouvernement malgache vers novembre

2000.

7. Autres points

7-1

7-4

7-5 .

La partic malgache a promis que ’utilisation du terrain du Projet géré
actuellement par la Direction des Ports du Ministére des Transports sera transférée
au Ministére de la Péche et des Ressources Halieutiques dés que le concept de
base abrégé lui sera présenté par la partie japonaise.

Les poissons d'accompagnement et les poissons frais débarqués a4 Mahajanga font
I’objet des installations du Projet.

La partic malgache a promis d’obtenir le consensus de toutes les parties
concernées, avant la mission de I’explication du rapport abrégé, sur un statut
concret de Dorganisme d’exécution doté d’un caractere public pour son
impartialité¢ gestionnaire - Centre de Distribution des Produits Halieutiques a
Mahajanga. (nomination provisoire) - ainsi que de préparer le budget nécessaire
comme frais de fonctionnement initial en temps voulu.

Le Ministére de la Péche et des Ressources Halieutiques a promis de payer toutes
les taxes intérieures de Madagascar qui seront imposées en cas de la réalisation du
Projet.

Les deux parties se sont mis d’accord de modifier le titre du Projet en frangais du
« Projet d’exploitation\ efficace des ressources halieutiques inexploitées » en
« Projet d’aménagement des installations de distribution des produits halieutiques
a Mahajanga ».
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ANNEXE- 1 : LE SITE DU PROJET

7 SITE DU PROJET
-
S
JEPUUTREESCS e V4
SITE DU FROJET
RESEAVOIR /
DF GASOIL /
|
|
|
{
SIRMIA !
{
)
|
SOMAPECHE ,
!
|
|
|
|
QUAL BARRIQUAND
4
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ANNEXE-2: ORGANIGRAMME PREVISIONNEL DU “CENTRE DE DISTRIBUTION DES PRODUITS
HALIEUTIQUES A MAHAJANGA” (NOMINATION PROVISOIRE)

AA) CONSEIL D’ADMINISTRATION

[commissaire DU GOUVERNEMENTH

SECRETAIRE GENERAL DU MINISTERE DE LA PECHE ET
DES RESSOURCES HALIEUTIQUES
(PRESIDENT)

| {OBSERVATEUR

REPRESENTANT DE L'AMBASSADE
DU JAPON A MADAGASCAR

REPRESENTANT DU MINISTERE DES FINANCES ET DU BUDGET

REPRESENTANT DU FARITANY
DIRECTEUR DE LA PECHE DU MINISTERE DE LA PECHE ET
DES RESSOURCES HALIEUTIQUES

REPRESENTANTS DES CONCERNES
1) ENTREPRISES DE COLLECTE
2) PECHEURS TRADITIONNELS

BB) DIRECTION

I DIRECEUR |

(1 RESPONSIBLE)

DEPARTEMENT FINANCIER ET COMPTABLE DEPARTEMENT DU FROID

(1 RESPONSIBLE)

DEPARTEMENT DE LA DISTRIBUTION
(1 RESPONSIBLE)

[ AGENT | WAGAS!N!ERJ

Ko

[ECHNICIEN EN FROlg CHAUFFEURS DE CAMIONS CHAUFFEURS DE VEHICULES
FRIGORIFIQUES ISOTHERMES
5
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Annexe-3

Items requis par le gouvernement malgache

1) Installations
Chambre froide
Fabrique de glace / réservoir de glace
Congélateur
Bureau d'administration
Groupe électrogéne d'urgence
Récepteur - transformateur électrique
2)  Equipements
Fourgons frigorifiques
Ordinateur desk-top pour la gestion du mouvement des produits

Dispositifs pour la Cambre froide

£z 3
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Annexe-4

Systéme de Daide financiére non-remboursable du Japon

1. Procédure de I’aide financiére non-remboursable

Le programme d’aide financiére non-remboursable est exécuté selon la procédure suivante.

1)

Demande (requéte effectuée par le pays bénéficiaire)
Etudes (étude préliminaire / étude du concept de base effectuées par la JICA)

Estimation et approbation (estimation par le gouvernement du Japon et approbation
par le Conseil des ministres du Japon)

Détermination de I’exécution (Echange de Notes entre les deux gouvernements)

Exécution (Mise en ceuvre du Projet)

Lors de la premiére étape, la requéte présentée par le pays bénéficiaire, est examinée
par le gouvernement du Japon (Ministére des Affaires étrangeres) afin de déterminer si
elle est pertinente dans le cadre de Paide financiére non-remboursable. Au cas ou il
serait confirmé que la requéte est prioritaire en tant que projet d’aide financiére non-
remboursable, le gouvernement du Japon demande a la JICA de procéder a une étude.

Lors de la seconde étape, 1’étude (étude du concept de base) est effectuée par la JICA
ayant conclu un contrat avec une société de consultation japonaise chargée de

I’exécution.

Lors de la troisiéme étape (estimation et approbation), le gouvernement du Japon
décide. sur la base du rapport d’étude du concept de base élaboré par la JICA. si le
Projet convient au cadre de I’aide financiére non-remboursable. Il est ensuite soumis

pour approbation au Conseil des ministres.

Lors de la quatriéme étape (détermination de I’exécution), I'exécution du Projet
approuvé par le Conseil des ministres est officiellement déterminée par la signature de
I’Echange de Notes entre les deux gouvernements.

Au fur et & mesure de ’exécution du Projet, la JICA accélérera le processus d’exécution
en apportant son soutien au pays bénéficiaire pour la procédure d’appel d’offres, les
signatures des contrats et les autres opérations nécessaires.

2. Contenu de ’étude

(1) Contenu de I’étude

Le but de I'étude (étude du concept de base) effectuée par la JICA est de fournir un
document de base permettant de déterminer si un projet est exécutable ou non dans le

74 7 =
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cadre du Programme d’aide financiére non-remboursable du Japon. Le contenu de

I"étude est le suivant:

a) confirmer I'arriére-plan de la requéte, les objectifs et les effets du Projet ainsi que
les capacités de maintenance du pays bénéficiaire nécessaires a I’exécution du
Projet,

b) évaluer la pertinence de I'aide financiére non-remboursable du point de vue
technologique et socio-économique,

¢) confirmer le concept de base du plan convenu aprés discussions entre les deux

parties,
d) préparer un concept de base du Projet,

e) estimer les colits du Projet.

Le contenu de la requéte n’est pas obligatoirement approuvé en tant que contenu de
I’aide financiére non-remboursable. Le concept de base du Projet doit étre confirmé par
rapport au cadre d’aide financiére non-remboursable du Japon.

Le gouvernement du Japon demande au gouvernement du pays bénéficiaire de prendre
toutes les mesures qui pourraient s’avérer nécessaires pour assurer son indépendance
lors de I’exécution du Projet. Ces mesures doivent étre garanties méme si elles n’entrent
pas dans la juridiction de I’organisme du pays bénéficiaire en charge de I'exécution du
Projet. Par conséquent, I'exécution du Projet doit étre confirmée par toutes les
organisations concernées du pays bénéficiaire par la signature des minutes des
discussions.

(2) Sélection des consultants

En vue de la bonne exécution du Projet, la JICA effectue une sélection parmi les
consultants enregjstrés auprés de la JICA aprés avoir procédé a un examen des
propositions soumises par ces derniers. Le consultant sélectionné procede & I'étude du
concept de base et élabore le rapport sur la base des références fournies par la JICA.

A Détape de conclusion du contrat entre le consultant et le pays bénéficiaire aprés
I’Echange de Notes, la JICA recommande le méme consultant que celui qui a particip¢ a
I’étude du concept de base afin d’assurer une cohérence technique entre I'étude du
concept de base et le plan détaillé et d’éviter tout délai indu provoqué par la sélection

d’un autre consultant.
3. Plan de I'aide financiére non-remboursable du Japon
(1) Qu’est-ce qu’une aide financiére non-remboursable ?

Le programme d’aide financiére non-remboursable accorde au pays bénéficiaire des
fonds non-remboursables qui permettront de fournir les installations, les équipements

W 8 (/"
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et les services (main d’ceuvre ou transport, etc.) pour le développement socio-
économique du pays, selon les principes suivants et conformément aux lois ¢l
réglementations afférentes du Japon. L’aide financiére non-remboursable n’est pas
effectuée sous forme de don en nature au pays bénéficiaire.

(2) Echange de Notes (E/N)
L’aide financiére non-remboursable du Japon est accordée conformément aux Notes

échangées entre les deux gouvernements et dans lesquelles sont confirmés, entre autres,
les objectifs, la durée, les conditions et le montant de I'aide.

(3) La «durée de I’aide» s’inscrit dans I’année fiscale dans laquelle le Conseil des ministres

a approuvé le Projet. Toutes les procédures d’aide, Echange de Notes. conclusion des
contrats avec le consultant et le contractant et paiement final a ceux-ci, doivent étre
achevées durant cette année fiscale.
Toutefois, en cas de retard lors de la livraison, de I’installation ou de la construction due
a des éléments incontrdlables tels que les conditions météorologiques. la durée de 1aide
financiére non-remboursable pourra étre prolongée d’une année fiscale supplémentaire
aprés accord entre les deux gouvernements.

(4) Fourniture des produits et services

L’aide doit étre en principe réservée exclusivement a I’achat de produits provenant du
Japon ou du pays bénéficiaire, et aux services des ressortissants japonais ou du pays
bénéficiaire.

Le terme «ressortissants japonais» signifie les personnes physiques japonaises ou les
personnes morales japonaises dirigées par des personnes physiques japonaises.

Lorsque les deux gouvernements le jugent nécessaire, I’aide financiére non-remboursable
peut étre utilisée pour les produits ou les services tel que le transport d’un pays tiers
(autre que le Japon ou le pays bénéficiaire).

Toutefois, dans le cadre de I’aide financiére non-remboursable, les principaux
contractants, a savoir le consultant, I’entrepreneur et la société de commerce nécessaires
a l'exécution de l’aide doivent en principe étre exclusivement des ressortissants
japonais.

(5) Nécessité de la vérification

Le gouvernement du pays bénéficiaire ou son représentant autoris¢ conclura les
contrats en Yen japonais avec les ressortissants japonais. Ces contrats seront vérifiés

par le gouvernement du Japon. Cette vérification est nécessaire car les fonds de I'aide
financiére non-remboursable proviennent des taxes des citoyens japonais.

Ve A
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(6) Dispositions a prendre par le gouvernement du pays bénéficiaire

Lors de I'exécution de I'aide financiére non-remboursable, le pays béncficiaire devra

prendre les dispositions suivantes:

()

(i1)

(1)

(iv)

(v)

(vi)

(vii)

Acquérir, dégager et niveler le terrain nécessaire pour les sites du Projet, avant le
commencement des travaux de construction,

Assurer les installations de distribution d’électricité, d’approvisionnement et
d’évacuation des eaux ainsi que les autres utilités nécessaires a I'intérieur et aux

alentours du site,
Prévoir les batiments nécessaires avant les travaux d'installation dans le cas ou le
Projet consiste a fournir des équipements,

Prendre en charge la totalité des dépenses et I'exécution rapide du déchargement,
du dédouanement dans le port de débarquement et le transport terrestre des
produits achetés dans le cadre de I’aide financiere non-remboursable,

Exonérer les ressortissants japonais de droits de douane, taxes intérieures et ou
autres levées fiscales imposées dans le pays bénéficiaire eu égard & la fourniture
des produits et des services spécifiés dans les contrats vérifiés,

Accorder aux ressortissants japonais dont les services pourraient étre requis en
relation avec la fourniture des produits et des services spécifiés dans les contrats
vérifiés, toutes les facilités nécessaires pour leur entrée et leur séjour dans le pays
bénéficiaire pour ’exécution des travaux,

«Usage adéquat»

Le pays bénéficiaire est requis d’entretenir et d’utiliser les installations
construites et les équipements achetés dans le cadre de I'aide financi¢re non-
remboursable de maniére adéquate et efficace et de désigner le personnel
nécessaire pour le fonctionnement et la maintenance ainsi que de prendre en
charge toutes les dépenses autres que celles couvertes par Iaide financiére pon-

remboursable.

W =
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(viii) «Réexportationy
Les produits achetés dans le cadre de I'aide financiére non-remboursable ne
doivent pas étre réexportés a partir du pays bénéficiaire.

(ix) Arrangement bancaire (A/B)

a) Le gouvernement du pays bénéficiaire ou son représentant autorisé devra ouvrir
un compte a son nom dans une banque du Japon (ci-aprés dénommée la
« Banque »). Le gouvernement du Japon exécutera [’aide financiére non-
remboursable en procédant aux paiements en Yen japonais pour couvrir les
obligations du gouvernement du pays bénéficiaire ou de son représentant autorisé

conformément aux contrats vérifiés.

b) Les paiements seront effectués lorsque les demandes de paiement seront
présentées par la Banque au gouvernement du Japon conformément a
I’ Autorisation de Paiement émise par le gouvernement du pays bénéficiaire ou de
son représentant autorisé.

) | 2

11
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Principaux travaux a exécuter par chaque gouvernement

Annexe-5

12
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gouvgrt ?ar la Couvert par le
R ooperation pays
N¢ Elements financiére non- bénéficiaire
remboursable
1 Obtenir une superficie de terrain suffisante ®
2, Défrichage et mise a niveau du terrain si nécessaire ®
3 Construction de cldtures et portails dans et autour du terrain ®
4, Construction du parking ®
5. Construction de la route
1) A lintérieur du site L
2) A l'extérieur du site [ ]
6. Construction du batiment ®
7 Fourniture des installations de distribution d'électricité, d'alimentation en eau, de drainage et
autres installations connexes
1) Electricité
a. Branchement du site & la ligne de distribution o
b. Les cables de descente et les cables internes A Fintérieur du site ®
¢. Le transformateur et disjoncteur principal ®
2) Alimentation en eau
a. Branchement du site au réseau de distribution d'eau de la ville ®
b. Systéme de distribution d'eau a lintérieur du site (réservoirs de réception et surélevés) &
3) Drainage
a. Branchement du site au réseau de drainage de la ville (égouts, eau de piuie, etc.) ®
b. Systéme de drainage a lintérieur du site (évacuation des eaux toilette, des eaux Usées Py
ordinaires, des eaux de pluie et autres)
4) Alimentation en gaz
a. Branchement du site au réseau de distribution de la ville ®
b. Systéme d'alimentation en gaz a l'intérieur du site ®
5) Réseau téléphonique
a. Branchement du répartiteur d'entrée (MDF) de limmeuble & a ligne téléphonique PY
interurbaine
b. MDF et lignes internes aprés le répartiteur ®
6) Mobilier et équipements
a. Mobilier général (moquettes, rideaux, tables, chaises et autres) ®
b. Equipements concernant le Projet ®
8. Prise en charge des commissions suivantes de la banque de change japonaise pour les
services bancaires basés sue les B/A
1) Commission de notification de A/P ®
2) Commission de paiement ' ®
9. Déchargement et dédouanement au port de débarquement du pays bénéficiaire
1) Transport vers le pays bénéficiaire par mer (air) de produits originaires du Japon ®
2} Exonération d'impdts et dédouanement des produits au port de débarquement du pays °
bénéficiaire
3) Transport a l'intérieur du pays entre le port de débarquement et le site ®
10. | Accorder aux ressortissants japonais dont les services pourraient &tre requis dans le cadre
de la fourniture des produits ou dans le cadre du contrat toute l'aide nécessaire pour assurer °
leur arrivee dans le pays bénéficiaire et y permettre leur séjour afin qu'ils puissent exécuter
lesdits services.
11. | Exonérer des droits de douane, des impots et autre prélévement qui pourront étre imposés
dans le pays bénéficiaire aux ressortissants japonais qui fourniront les services et les ®
produits du Projet, conformément au contrat vérifié,
12. I Exploitation et maintenance correcte et efficace des installations construites et des °
équipements fournis dans le cadre de la coopération financiére non-remboursable.
13. | Prise en charge de toutes dépenses, autres que celles couvertes par la coopération financiére
non-remboursable, nécessaires a la construction des instaliations et au transport et montage ®
des équipements
/



PROCES VERBAL DES DISCUSSIONS SUR
L’ETUDE DE CONCEPT DE BASE POUR LE
PROJET D’AMENAGEMENT DES INSTALLATIONS
DE DISTRIBUTION DES PRODUITS HALIEUTIQUES
A MAHAJANGA (MADAGASCAR)

« Explication du Rapport Abrégé »

En mai 2000, I’Agence Japonaise de Coopération Internationale (désignée ci-aprés
“la JICA™) a envoyé en République de Madagascar (désignée ci-aprés “Madagascar), une
mission d’étude du concept de base concernant le Projet d’Aménagement des Installations de
Distribution des Produits Halieutiques 2 Mahajanga (désigné ci-aprés “le Projet”), et a établi
le rapport abrégé du présent Projet: Résultat d’une série de discussions 8 Madagascar et aprés
son analyse technique au Japon.

Une mission dirigée par Monsieur Hiromichi MURAKAMI, 4° Division de la
Gestion des Projets Département de la Gestion de la Coopération financiere non-remboursable
de la JICA, a été envoyée pour présenter le rapport abrégé de 1”’étude du concept de base a la
partie malgache. La mission a séjourné a Madagascar du 23 au 31 aoit 2000,

A Vissue des discussions, les deux parties ont confirmé les points mentionnés dans
le Complément ci-joint.

... Fait a Antananarivo, le 30 aolt 2000

oy,
<

/Kfm ot

W

M. Hiromichi MURAKAMI M. HOYJ

4. HOPSSENE Apdallah
Chef de mission Mlq}strcdela Péche
Pour P’étude du concept de base ‘et des Ressources Halieutiques
Agence Japonaise de Coopération L e
Internationale (JICA)
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1- Contenu du rapport abrégé de ’étude du concept de base
Le gouvernement malgache a accepté en principe le contenu du rapport abrégé de
["étude de concept de base présenté i)ar la mission.

2- Systéme de I’aide financiére non-remboursable du Japon

La partie malgache a été informée du systéme de I’aide financiére non-remboursable
du Japon qui sont mentionnés en Annexe 4 et 5 du procés-verbal signé le 31 mai 2000 par les
deux parties, et des dispositions nécessaires a prendre pour faciliter I’exécution du Projet au
cas ou la concrétisation du Projet serait décidée dans la cadre de I’aide financiére non-
rembousable.

3- Calendrier futur
La JICA achevera la rédaction du rapport d’étude du concept de base et le présentera

vers le mois de décembre 2000 a la partie malgache.

4- Charge a prendre par la partie malgache

La partie malgache a exprimé son intention d’exécuter dans les délais impartis et
d’une maniére adéquate, suivant le calendrier d’exécution, les points qui sont mentionné en
Annexe 4 et 5 du procés-verbal signé le 31 mai 2000 par les deux parties et les points
survants:

S- Mention spéciale

(1) Projet et ses spécifications
La partic malgache a accepté les spécifications des installations et des équipements du
Projet. Or, lesdites spécifications pourront étre modifiées suivant le systeme de la
Coopération financiére nonremboursable du Japon, et la partie malgache I’a approuve.

(2) Points spéciaux relatifs aux dispositions a prendre par la partic malgache
Parmi les dispositions a prendre par la partie malgache, la mission a expliqué surtout les
points suivants et la partic malgache a accepté de faire le nécessaire pour
® obtenir une impartialité sur la gestion du Centre de distribution du Projet ;
® cffectuer des mesures et arrangements nécessaires pour obtenir le permis de
" construction relatif a la construction des installations ;
® acquérir et aménager le terrain du Projet et effectuer les travaux de la cldture ;
® assurer le fonctionnement, la gestion et I’entretien stricts et adéquats pour les
véhicules qui seront octroyés dans le Projet.

(3) Coopération technique
La partie malgache a exprimé son intention de demander le détachement d’un expert de

distribution des produits halieutiques depuis le Japon et le stage d’un homologue
malgache au Japon suivant le programme futur du Projet.
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Document 5 Frais généraux a prendre en charge par la République de

M adagascar

Elimination des obstacles existant
sur le terrain du Projet

Fourniture du mobilier etc.

pour le bureau des travaux

Cléture extérieure (mur en parpaings)
Frais d'amenée des cables électriques
(cOté primaire seulement)

FMG  20.000.000

FMG  40.000.000
FMG 274.000.000

FMG  11.606.000

(env. 0,3 million yens)

(env. 0,6 million yens)
(env. 3,8 millions yens)

(env. 0,2 million yens)

Totd

FMG 345.606.000
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Document-6 Plans de cotation et schémas de coupe colonnaire géologique
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BACHY

GROUPE

SOLETANCHE BACHY

MR 853

QUAI BARRICAND MAHAJANGA

SC1
Routes des hydrocarbures X Y: Z:
Boites Postale 186 - TANANARIVE - Tél.: 22 209 34 - Fax.:22 226 80 DATE: 02-06-00 05-06-00
Tubage] Diamétre Nature des terrains P N N Ifaunal % Carot.| Prof.
0,00
Goudron + gravillon + latérite rouge 60 0,60
3
2
8 Sable moyen ECH. | 250
o
Q.
]
£ Sable moyen avec galets de gneiss et de calcaire ECH. 3,50
3
w
“
§ 3,70
8 Argile marronatre ECH.
s
- 4,00
- AN
8
a
n
- Sable noir + déchets organiques + corailles ECH. 5,00
o Y
E 3
,‘!' g 3 Bloc de basalte 100 5,10
Ew§
8w 'S
Beo§
0 S Sable moyen + rognon de quartz ECH. 6,20
203
Argile grisatre + rognon de quartz ECH. 7,10
Calcaire dur 100 7,60
Roche corallienne 100 11,25
Partie vide 11,70
Roche corallienne 100 12,00
Calcaire trés dur 100 13,40
Rache corallienne + Passage de calcaire trés dur 100 20,00

A

Echantillon A.P.M
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GROUPE
@ A HY SOLETANCHE BACHY
, MR 853
QUAI BARRICAND MAHAJANGA
_ 8C2 )
Routes des hydrocarbures X Y: Z
Boites Postale : 186 - TANANARIVE - Tél.: 22 209 34 - Fax.:22 226 80 DATE: 06-06-2000 09-06-2000
Tubage|Diamétre, Nature des terrains R. Q. D.| Coupe| % Carot. | Prof.
0,00
g Goudron + gravilion+ latérite rouge - 80 0.60
o
@&
«
g Latérite sableuse ECH 3,50
[w]
@
o
©
©
‘é Sable blanc ECH 4,50
ot
3 4,70
| b
| Sable tourbeux ECH 5,00 A
£
o
°»
[--]
««
@
<
(1]
3 Sable blanc ECH 7,50
o
<+
L ad
E
]
[=]
(%)
i
Roche corallienne + passage de calcaire dur 100 20,00

4\ Echantillon A.P.M
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GROUPE
SOLETANCHE BACHY
' MR 853
QUAI BARRICAND MAHAJANGA
SC3
Routes des hydrocarbures X Y: Z
Boites Postale : 186 - TANANARIVE - Tél.: 22 209 34 - Fax.:22 226 80 DATE: 09.06-2000 13-06-2000
Tubagej Diamétre Nature des terrains R. Q. D.| Coupe| % Carot. Prof.
5 0,00
g Goudron + latérite rouge + gravillon 50 1,00
L
g Latérite sableuse ECH. 3,00
@
z Argile marron + galets de caicaire + galets de quartz 30 3,60
3
c:“ Calcaire dur 100 4,50
8
=} Galets de quartz + galets de baritime + galets de calcaire 60 4,80
3
[~
©
c Roche sableuse ( Gros sable) 100 5,40
s
B
a Coraiile + galets de calcaire 80 6,00
L1 I Y
2 3 Roche corallienne ‘ 100 7,10
(]
w £
v O
©'s
f s Débris corallienne 50 7,30
w8
§ e
88 Argile marron sableuse ( Gros sable) 80 8,00
Be Calcaire dur 100 8,70
Roche corallienne 100 12,10
Partie vide 13,00
Roche corallienne + passage de calcaire trés dur 100 20,00
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Document 7. Liste des documents collectés

1. Document Cadre de Politique Economique : 1999-2001
Secrétariat Technique de I’Ajustement (S.T.A) / République de Madagascar Juillet 1999

2. Programme d’Investissement Public : 1999-2001 / Tranche 1999 / Version par Bailleur
Direction Générale de I’Economie et du Plan / Direction des Investissement Publics /
Ministére des Finances et de I’Economie / Décembre 1998

3. Situation et Perspectives de Développement de la Péche et de I’ Aquaculture a Madagascar : Vol.-1
Bilan de la Péche et de I’ Aquaculture pour la Période 1990-1996
Ministéere de la Péche et des Ressources Halieutiques

4. Situation et Perspectives de Développement de la Péche et de I’ Aquaculture a Madagascar : Vol.-2
Plan Directeur et Programme Cadre de Développement de la Péche et de I’ Aquaculture pour la
Période
1997-2001 / Ministére de la Péche et des Ressources Halieutiques

5. Rapport d’ Activités annuel 1997, Ministére de la Péche et des Ressources Halieutiques
Rapport d’ Activités annuel 1998, Ministére de la Péche et des Ressources Halieutiques
Rapport d’Activités annuel 1999, Ministére de la Péche et des Ressources Halieutiques

6. Rapport annuel 1997
Service Inter-Régional de la Péche et des Ressources Halieutiques de Mahajanga
Ministere de la Péche et des Ressources Halieutiques

Rapport annuel 1998
Service Inter-Régional de la Péche et des Ressources Halieutiques de Mahajanga
Ministere de la Péche et des Ressources Halieutiques

Rapport annuel 1999
Service Inter-Régional de la Péche et des Ressources Halieutiques de Mahajanga

Ministere de la Péche et des Ressources Halieutiques

7. Cyclones ou Dépressions Intéressant Madagascar 1993-1997
Direction de la Météorologie et de I’Hydrologie / Ministére des Transports et de la Météorologie

Document-27



	Avant-propos
	Lettre de présentation
	Carte / dessin perspectif
	Liste des abréviations
	Table des matières
	Chapitre 1   Arrière plan de la requette
	Chapitre 2   Teneur du Projet
	2-1 Objectifs du Projet
	2-2 Concept de base du Projet
	2-2-1 Pertinence du Projet
	2-2-2 Etude des composants du Projet
	2-2-3 Plan de distribution des produits halieutiques

	2-3 Concept de base
	2-3-1 Orientation du concept
	2-3-2 Plan de base


	Chapitre 3   Projet d'exécution
	3-1 Plan d'exécution
	3-1-1 Orientation de l'exécution
	3-1-2 Points à prendre en compte au niveau de l'exécution
	3-1-3 Répartition des travaux des deux parties concernées
	3-1-4 Projet de supervision de l'exécution
	3-1-5 Plan de fourniture des équipements et matériaux
	3-1-6 Planning d'exécution
	3-1-7 Contribution de la partie malgache

	3-2 Projet de maintenance

	Chapitre 4 　Evaluation du Projet et recommandations
	4-1 Vérification de la pertinence et recommandations
	4-2 Coopération technique et collaboration avec d'autres donateurs
	4-3 Questions à régler

	Document-1 Membres de la mission d'étude et appartenance
	Document-2 Programme de la mission d'étude 
	Document-3 Liste des concernés de la partie malgache
	Document-4 Procès-verbal des discussions
	Document-5 Frais généraux à prendre en charge par la République de Madagascar
	Document-6 Plans de cotation et schémas de coupe colonnaire géologique
	Document-7 Liste des documents collectés

