
 
Fiche projet n 16 Préparation de potages et bouillons appertisés 

 
Objet :  
Il s’agit de la création d’une unité de : 
«Préparation de potages et bouillons appertisés». 
 
Nous considérons une unité de production d’environ 1 500 tonnes / an de soupes de légumes et poissons 
appertisées.  
 
I-) Terrain et constructions: 
 

- Bâtiment industriel  : 1 500 m2 couverts. 
     

II-) Equipements nécessaires : 
 
Les équipements nécessaires pour cette unité sont les suivants : 
 
- des bacs de réception 
- peseuses, doseuses 
- unités de lavage 
- éplucheurs de légumes  
- tables de découpe 
- unité d’éviscération et d’étêtage 
- broyeur 
- malaxeur 
- tamiseur 
- bassines en inox 
- cuiseur 
- unité de refroidissement 
- unité d’empotage et de capsulage 
- stérilisateur 
- Etiqueteuse 
- palettiseurs 
- convoyeurs 
- chambres froides 
- chariot élévateur et transpalettes 
- transformateur électrique 
- chaudière à vapeur 
- balance de pesage 
- équipements informatiques  
- logiciels  
- camionnette frigorifique 
 
III-) Emploi :  
 
Une telle unité emploie : 

- 1 directeur, 2 administratifs, 1 financier, et 1 commercial. . 
- 1 chef d’usine,  
- 1 chef de poste, 10 techniciens et 5 ouvriers / poste soit 2 chefs de poste,  20 techniciens et 10 

ouvriers en deux (2) postes. 
 Soit au total : 38 personnes (environ). 

 
IV-) Matières premières et consommables :  

 
- Poissons, légumes, aromates et autres ingrédients 
- Emballages en bocaux de verre et en carton. 

 
 
V-) Capacité de production :  
 
Nous considérons une unité d’une capacité de production d’environ 1 500 tonnes / an de potages 
appertisés.   



VI-) Process de fabrication :  
 
-1- doser les ingrédients et additifs (carottes, tomates, oignons, persil, sel, ail, eau..). 
-2- réceptionner les poissons 
-3- éviscérer les poissons 
-4- les broyer 
-5- tamiser le produit obtenu afin d’ôter entre autres les arêtes 
-6- cuire les ingrédients précédemment dosés, ainsi que le mélange tamisé de poisson, pendant 2 à 4 
heures selon les poissons utilisés 
-7- stocker avec agitateur, avec ajout des éventuels additifs auxiliaires technologiques pré-dosés 
-8- doser et empoter en bocal de verre 
-9- capsuler  
-10- passer à l’autoclave pour stérilisation 
-12- refroidissement 
-11- les bocaux sont ensuite mélangés mécaniquement ce qui permet d’homogénéiser le contenant.  
-12- étiquetage 
 
 
VII-) Le marché et la clientèle :  
 
En France, le marché des soupes se porte bien. Avec 254 114 tonnes et 430 millions d’euros à fin juillet 
2008 (Source IRI France pour l’année 2008). La soupe est l’un des meilleurs contributeurs de croissance du 
rayon épicerie salée. 
Le segment « Soupe liquide » continue à progresser de 3.7% en volume et de 3.5% en valeur. 
Nous considérons une unité de production de 1 500 tonnes / an destinée à l’export.  
 
La cible serait pour : 
 

- 70% à écouler sur le marché Européen 
- 30% à écouler localement. 

 
VIII-) Produits / Prix :  
 
Selon nos investigations, le prix de vente moyen à l’export est de 1.800 / Kg. 
Le chiffre d’affaires serait d’environ 1.800 dinars/kg 1 500 tonnes =   2 700 000 dinars / an environ. 
 
Les matières premières et emballages s’évaluent à 65% du chiffre d’affaires.   
 
 
IX-) Schéma des investissements :  
 

Schéma d'Investissements et de Financement 
Investissements Montants Financement Montant 
Terrain En location à  Capital (40%) 450 000 

Génie Civil  
1500 dinars / 
mois  CMT (60%) 665 000 

Aménagement 50 000     
Equipements industriels 620 000     
Equipements informatiques 10 000     
Logiciels 10 000     
Chariot élévateur et 
transpalettes 45 000     
Matériel utilitaire de 
transport 80 000     
F.A.D. et A.T. au 
Démarrage 150 000     
Fonds de roulement 150 000     
Total : 1 115 000   1 115 000 
 
 
 



X-) Exploitation prévisionnelle et rentabilité :  
 

Exploitations prévisionnelles 
Désignation Année 1 Année 2 Année 3 Année 4 Année 5 Année 6 
C.A. Local 810 000 850 500 893 025 937 676 984 560 1 033 788 
C.A. Export 1 890 000 1 984 500 2 083 725 2 187 911 2 297 307 2 412 172 
Chiffre d'Affaires (Dinars) 2 700 000 2 835 000 2 976 750 3 125 588 3 281 867 3 445 960 
Achats d'Approvisionnements 
Consommés 1 755 000 1 842 750 1 934 888 2 031 632 2 133 213 2 239 874 
Marge sur coût matière 945 000 992 250 1 041 863 1 093 956 1 148 653 1 206 086 
Charges de Personnel  320 125 336 131 352 938 370 585 389 114 408 570 
Dotations aux Amortissements et 
aux Provisions 179 667 179 667 179 667 123 000 123 000 98 000 
Autres Charges d'Exploitation (Y 
compris loyers) 288 000 301 500 315 675 330 559 346 187 362 596 

    10.63% 10.60% 10.58% 10.55% 10.52% 
Total des charges d'exploitation 2 542 792 2 660 048 2 783 167 2 855 775 2 991 514 3 109 040 
Résultat d'Exploitation 157 208 174 952 193 583 269 812 290 353 336 920 
Charges financières nettes 
(Tenant compte d'un CMT 
d'investissement = 665 000 dinars) 97 096 89 794 65 684 49 350 39 138 29 703 
Résultat des activités ordinaires 
Avant Impôt 60 113 85 158 127 899 220 462 251 215 307 217 
Impôts sur les bénéfices 5 410 13 625 20 464 35 274 40 194 49 155 
Résultat Net de l'Exercice  54 703 71 533 107 435 185 188 211 020 258 063 
Cash-Flow 234 369 251 199 287 101 308 188 334 020 356 063 
 
 
Le taux de rentabilité interne (T.R.I.)  serait à 19 % compte tenu du tableau précédent d’exploitations 
prévisionnelles. 
Le « Pay -back » (actualisé ; Taux = 9.5%) est de  4 ans et 7 mois.  
 
XI-) Conseils :  
 
* le partenariat international est conseillé en vue d’une maîtrise des étapes de conception, de fabrication, de 
conditionnement, de contrôle qualité, de distribution et de marketing 
 
* à mettre en place un système de H.A.C.C.P. (HAZARD ANALYSIS CRITICAL CONTROL POINT) 
 
* il est conseillé de réaliser le projet dans une zone d’avantages fiscaux et financiers pour de meilleurs 
résultats courant des premières années d’exploitation.  
 
 

 




