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FXERCICE L /5,5/94%'”773)

COUSCOUS A BASE DU RiZ

il s'est instalié finalement au quartier industriel BENSOUDA & Fés. La superficie du local est de

1038 mz2.

i investissement a cotGté 3 millions de dh, entiérement financé par ses ressources propres. l.es machines
(moulin 6 cylindres, sasseur industriel, élévateurs, broyeur, chaudiére industrielle et séchoirs) ont été
imporids d'italie, de France et de Suisse et sont adaptées & la fabrication du couscous a base du bié que
de celuf & base du riz...

L'entreprise pourra augmeniter sa capdcité de production pour atteindre 15 & 20 tonnes par jour.
Aujourd'hui, l'usine produit 2 a 3 tonnes par jour. If est prévu daugmenter la production entre 5 el 8 lonnes
par jour en phase de commercialisation. .

Le promioteur projette méme d'ouvrir une autre unité de production en cas de réception d'un grand nombre
de commandes. Auquel cas, Il seralt amené a doubler V'effectif de son personnel, qui tourne actuelfement
autour d'une frentaine (30} de personnes. \
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LXERCICE S

Facteurs de production et cycle de fabrication du pain

Philippe envisage de créer une boulangerie industrielle. Pour cela, il étudie avec attention le cycie de fabrication du
pain.

La fabrication du pain se déroule en quatre étapes:

- le pétrissage d'un mélange soigneusement dosé de farine, d'eau, de sel et de levure ;
—le repos ct le début de la fermentation de la péte ;

~ la division et le faconnage de la pate en baguettes ou en pains;
- la cuisson.

A chaque étape, des machines et du matériel : silos, pétrins, fours, diviseurs, balancelles, peseuses, chariots, etc. Avec,
en bout de chaine, des camionnettes de livraison.
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