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RIPE-Olive

REHABILITATION ET INTENSIFICATION DES

ANNEE

UNITE DE TRITURATION

2013

PLANTATIONS D’OLIVE EN ZONE PLUVIALE

Lettre d’introduction

Bonjour, C&O, une organisation spécialisée dans les sondages d'opinion, méne une étude dans
votre région et nous espérons que vous y participerez !

C&0 méne une enquéte sur la culture et la fransformation de I'olive dans votre région et demande
votre participation dans cette importante étude & cause de votre expérience en tant que gérant d'une
unité de trituration. Dans quelques jours, vous serez contactés par un enguéteur de C&O qui prendra
rendez-vous avec vous pour un entretien. Pendant cet entretien qui durera moins d'1 heure, notre
enguéteur vous posera des questions concernant la fagon dont vous riturez les olives, les relations
avec les cultivateurs et le marché de maniere générale

L'étude est financée par I'Agence Pour le Partenariat et le Progrés, qui a recruté C&O pour mener ces
entretiens. Les informations que vous fournirez seront utilisées pour améliorer les programmes et |'as-
sistance destinés aux agriculteurs d'olive dans votre région. C&Q gardera ces informations stricte-
ment confidentielles. Vos réponses seront résumées sous forme statistique (agrégé) pour tous nos
rapports, et votre nom et toute autre information qui pourrait vous identifier resteront strictement confi-
dentiels. Nous espérons que vous participerez a cette importante étude ! Sivous avez des questions
4 propos de cette étude, veuillez contacter C&O0 au 0522 399 933.

Abdallah Omari -C&0

Chronologie des visites / contacts

| N° QUESTIONNARE ‘

ad.2
CoDE REPONDANT

Nom de I'Unité de trituration

|ad.1
L]
Heure début entretien  Heure fin entretien incrivez le numéro de 4 chiffres
faire précéder les unités par 0 add
téléphone
ad.15) ad.16
ad5
) contréle . adresse
enquéteur superviseur A saisie
codification
_—_— ad7 ad.19 ad.21 2d.23
L ad.18 ad.20 ad.22 ad.24
2d.6
email
[SIGNATURE
ad7
site internet
Répondant

* le répondant doit étre soit le propriétaire, soit le gérant

Prénom, Nom de la personne interrogée

ad8

téléphone personne interrogée

ad.9

Localisation

code

JOUR ET HEURE RESULTAT DU CONTACT NOUYEAU RENDEZ-VOUS
1 Dty e (]
Hewre: i Howg: s
2 Date : Balenz o
Heure Heure : i
3 DBIE s DBIE e
[ 1| SH——— HBUIE = ooconssvissssemupases
F gz Qre réalisé NaodrfRE TOTAL DE VISITES
[ T R— Contact abandonné
RESULTAT DU CONTACT
enliewe compléle  [*Z | entrewue interrompue contact pas cisponible > entrevue reporée

entrevue refusée-pourquoi ?

personne & la maison ne peux locallser aulres - précisez

Douar

Commune adid

ad.12

Consentement

Merci d'avoir accepté de discuter avec moi aujourd'hui. L'étude que je méne conceme la culture et la transformation de l'olive dans votre région. L'étude est financée par
I'Agence du Partenariat pour le Progrés, qui a recruté mon organisme, C&O, pour entreprendre I'enquéte. Je demande votre participation dans cette importante étude de
recherche a cause de votre expérience en tant que gérant d'une unité de trituration. Pendant cet entretien, qui durera & peu prés une heure ou moins, je vais vous poser
des questions a propos de la facon dont vous riturez les olives, les relations avec les cultivateurs et le marché de maniére générale.

Les informations que vous me donnerez seront strictement confidentielles. Vos réponses seront résumées sous forme statistique (numérique) pour tous nos rapports, et votre nom et toute autre
information qui pourraient vous identifier seront séparés de vos réponses et maintenues confidentiels, et détruits a la fin de I'étude. Votre participation dans cette enquéte est volontaire. Vous pou-
vez choisir de ne pas répondre a n'importe quelle question, et vous pouvez arréter de participer a tout moment.

Par ailleurs, vous pourrez étre contacté par la suite par mon superviseur qui vérifiera si cet entretien s'est déroulé de maniére cormecte.

De méme, nous aurons également peut-étre beosin de vous parler & nouveau I'année prochaine a propos de vos activité agricoles.

Si vous avez des questions a propos de cette étude et vos droits de confidentialité, veuillez contacter C&0 au 0522 399 933.

Avez-vous des questions ?

Etes-vous prét a participer a I'étude ?
Pouvons-nous commencer maintenant ?

Nom de la personne Consentement

Nen Qui
Non Qui

© NORC / C&O0 « UNITE DE TRITURATION * vague 2013

QrelD: ‘

{ [¥ Jnonapplcable  [Z Jnesatpas [T |refus page 01




Qgaiunall iy 25 V gz gall

€ 3 panal) ol B dliadd a4 gidi V3
b parall Jga -1
e -2
iS5 - RS -3
?wq&naﬁau}siﬁﬂi_v4
i - A a5 T T
PR PRI SR VR € E L WY
FXCQEU I | il -3
sl 4
¢ dadal 8 ol cn sl g gid V5
uJulJﬂuiﬁanM'@mﬂ('ﬁh)fﬂwJ;mh -1

148 g gl (A Lagas V13
faliic yuanll Jud Alaall

Al Alage V14
fasuic Alaall Jagils

o h sl a8 S5 g I ARAR) e 54 V15
A § ) Lgs JLailS

Deni §
Sl (0 dua o uglil alia AL ozl s | 7]
sttt I
s o] o 3L oo o9t sty | 7]
ol g 2| ]
Frens/peny s L
Eell o) puaind a7 ]
o

Lﬂl JJ‘JA.“

583
:’.ﬁﬁﬁl

¢ omanll Jlaa B il oSl b 533,V
I gt -3 OasS5 a1
:;cusi-4 G (983 -2

Aadiyt
§ 5 puarall Jus Aol adagll b i VT7a
A2 8 s V7b b g
- u)u-z
B uanall Slla Coas e B e ol ALlS (3 VB iaan-3
R | Agai -4
2 g -5
95 juanall Mo gL G o0 sidl VO
plai Vi | il Vo
1
b panall Mo £ 08 2 g3l V10

guially Byondl) dppucc arid) -1
s S dypac -2
95 08351 Lgrad e s o of Zageil b LS Bpuanell ~— las OWSYI-3
dpnc? dypacacd]

@ pagadlly (pilSa dalad L4 daie 4y V16

AR i)
Ay sl [ [F ]
(B goal
dliniie (1 ) o8 AN Cilageall (pa Bang JS B
€ AL Alaad) plgall b ¥ 65 A Aaldl) Jua asal) g8 Jad V17

@,_,..m”l,nl
Tglaal)

T Telud pgd 4 Jali V18
V18. Homme v18. Femme
Vigd2
- ._V..;; ......

AAa CpgSi g) cu s - G gS P G Ui . V20a
© A5l Alaal] JMA Gy Jland) fasi
flaa (a ild cand 1S 13) V20D

e 1] pdaal
el S s CI1E] el
TR ss- s CIE] coan e
PIF ] dsal Bia

L ] FIE] sl e

A_gatl) Ay

€ A Agal A o @il B juanal) B4 (il V22
a1
oiall wlasdus st slns [ |
ool 5 sl o pringsd g [ ]
e[ ]

el gl poyall dels |

omsile Fagiane = malaa by - \)“L“)-“- .

ﬁt
B

wifo
osidl Jldzaw¥ slas [T ] 2]
03l o) eliad [0 - ﬂ
oyl o) els
295eddl o) lind
Culdl) anagall A V23
¢ Al B puaral) A cdLaT A S0 il g
NON 3= V25 oul
\

¢ oY) ahis Alee e AL V24
o sy ) Jaal) digd Bale)
Gl jagass el a2

(o Aetad 6 5 s i) ST pdad

2850 g (il T colaiS)

(A ganll (B2all (31 ad
G883 L Qi 3 pamall duaadl Jae ddad daie (E)g V25
Laall g duial) kg i) Jga 28-05 ¢ silhll 4k ga

[ sn cgin a cplan) Adaal) Bl il g 9Li.,
ol el sl 4350155 |

(B Soma Jadll pruasd) 1 M2 AT

[ nor = w1 [=] ou
LR Ml&igﬁﬂ‘ﬁ\gsmm@ﬁ@muﬁb V26
[] nor = w1 oul

4885 iy sl S 0584 ¢ e 13) V262
1 ol [ paEN g A8 &) Jal e ANS 4
Sl B g pdial) [ o giall i) (gaa5 Glaia gall
Ul 1 Aaadil JUs) 38 pa f s 3 )39
s, AT
Janll dbad sa (gl B L Gl V27

[ ] now oUl 3= W1

Y e < Y1y V27a:

©NORC / C&0 * UNITE DE TRITURATION * vague 2013 QrelD: |

non applicable

ne sail pas refus



dule V : Signalétiqu

| REPONDANT :

V1.Sexe Maswlin Féminin
V3.Quelle est votre fonction au sein de cette unité de trituration ?
pmpriétaire gémnl uechnicien aulrefs—p?

V4.Quel est le plus haut diplome que vous avez obtenu ? [Niveau d'instruction ]

autodidacte 53 . ) )
[*" Jsans instueon %2 Joorenique primaite [0 seconcaie
05 |formation professionnelle - . o “ -
[e= e aqrcole (06" Jformaton superewre  [O7aures - péciser

V5. Quelle est votre formation en matiére d'agriculture ?
- aucune formation agricole (théorique) / formation de fechnicien

formation sur le tas / terrain : familiale
formation (théorique) sommaire formation supérieure
V6. Quelle est votre formation en matiére de trituration ?

formation de technicien

- Iorrnation supérieure

aucune formation / apprentissage
- formah‘nn (théorique) sommaire

Actw:tes

V7.a Quel est le statut juridique de I'UT ? Le propriétaire de I'UT est ...

un particulier - personne physique — - — 3m- VI7.b. Précisez Hnmme Femme

une sociélé

- (93| une associaion
: une coopérative
1

05
! [%5 ] un groupement

V8.Y a-t-il des femmes parmi
> |es propriétaires de I'UT ?

[o" Jnon [%2 Joui

-
1
1]
1]
1]
[
]
1
1
1
L}
"

V9a. mois Vb annce

V9. Quelle est la date de création de cette UT ?

V10. De Quel type est cette unité
de trituration ?

serni-modeme modeme les deux

V10.b Unitée mentionnée dans I'échantillon
0OU Celle qui utilise (trituration hors prestation)

semi-modeme modeme

En général, a quel mois la campagne ...

V13. ..commence ? I:l V14, ... se termine ? I:l

V15. Parmi les activités que je vais vous citer, quelles sont celles que As.-M
votre unité de trituration exerce ?
NON Ul
tri n d'oliv Ir le com ricul
- - fturation d'olives pour le compte des agriculteurs {epesaano peceRae ]

&n contrepartie d'une somme d'argent ou d'une part dhuile

Fl'z_—l ituration dalives pour cerlains groupes d'agriculleurs (prestation de service pour
coopéralives, associalions, aulres)

E achat des olives auprés des agriculteurs pour tiluration

Iﬁ_—l mise en bouteile d'huile d olive
El vente dhuile d'olive

E trituration pour le compte personnel, pas pour la venle
autres - précisez svp,

Ressources humaines

V16. Est-ce que vous avez du personnel dédié ....
NON  Oul NON  Qul

2 ... ala qualité etau contrdle
% | . 41a complabillé ...au commercial
.. & la gestion technique

Pour chacune des fonctions suivantes, dites-moi svp
VA7 ...le nombre d’employés qui ont occupé ces postes durant la derniére campagne ?
V.18 ...Combien parmi-eux sont des hommes ? des femmes ?

.aux achals et approvisionnements

V18. Femme

\V18. Homme

cadres

ouvriers permanents Viger Ve
avec qualifications

ouvriers permanents

sans qualifications

ouvriers saisonniers

ouvriers joumaliers

V20a. Est-ce que vous avez réalisé des furmatmns
(stages de per it ou formations contil
pour vos employés durant la derniére campagne ?

NON  OUl

v |

Assisté - Multple

V20b. Si Oui, dans quels domaines ?

NON  oul NON  Oul
comptabilts commercialisation ==
gestion fonctionnement de machines . .
technologie de valorisation autres - p? - -
hygiéne
contrdle qualité

Infrastructure

V22, Est-ce que votre unité de trituration dispose des infrastructures suivantes ?
NON OUl NON oul

une aire pour le stockage des sous-produits
un bassin d'évaporation des eaur de

lavage et de végétation
un laboratoire
]

une salle d'exposition et de vente

des sanitaires
V23. Durant la derniére campagne,

avez-vous apporté des modifications a votre unité ?

NON 3= V25 oul

V24. De quelles opérations s’agit-il ?

un bureau

une aire de reception des clives

une aire de stockage des olives
salle de stockage de [huile d'olive

une aire de séchage des grignons

aménagement des locaux
(cloisons, camelage,...

€quipement en machines et installations
rénovation de matériel (inox, performant....)

“ construction de bloc sanitaire
(WC, douche, réfectoire, vestiaire,...)

polabilisation de l'eau
autres a préciser (exension de locaux, nouveles lignes)
“ acquisition de matériel de mesure

el de controle (température, durée, acidité,
teneur en huile des ofives...)

V25. Avez-vous un business plan pour la mise a niveau de votre Unité de Trituration
pour étre conforme a la loi 28-05 sur les conditions environnementales

et d’hygiéne ?
[ Jou
Y

NON
w1

V26. Est-ce qe vous avez éte aide pour rediger ce business plan ?

NON oul
w1 *

V26.a Si Oui, par qui avez-vous été aidé pour le rédiger ?
AP/ UNOPS / MCA-Maroc - Pojet américain

MAPM / CT
aulres - précisez

V27. Est-ce que vous avez mis en oeuvre / éa

NON oul

Wi~

ppliquer ce b plan ?

V27.a Si NON, pourquoi pas ?
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Module W : Processus de trituration, machinerie

autres - préciser

W1. Oui stockez-vous les olives aire libre non clgturée

avant de les broyer ?
Multiple

hangar non couvert
local avec toiture

amémele sol dans des caisses aérées
dans les sacs alltres - préciser

dans des caisses non aérées S

W3. Généralement, combien de temps stockez-vous
les olives avant de les broyer ?

U [ Do 102 i Fle7i 10205 [ Jpusotmas

W4, Est-ce que vous enlevez les rameaux et les pierres
NON = |
avant de les broyer ? 0 OU

W2. Comment stockez-vous
les olives avant de les broyer ?

Multiple

POUR LES UNITES SEMI-MODERNE

W5. Effeuillez-vous les olives avant de les broyer ? NON E’OUI
W6. Est-ce que vous lavez les olives avant de les broyer [ |NoN 2 Joul

WT. Quel type de broyeur utilisez-vous ?

ameule
métallique a marteaux
métaligue & cyindres

SHOWCARD
E] métalique 2 disques

métallique a roues

W8. Quelle est la durée de malaxage ?

[ Jmoinsdetsmn [T |16-30min  [® ]3t-dsmin  [*_J¢6-60mn [ |plusceBOmin

W8a. Comment le mesurez-vous ?

esimation [?Jregarderhoroge

W9. Le malaxage est fait a quelle température ?
monse20°C [ |0425°C
W9a. Comment le mesurez-vous ?

thermoméire manuel thermométre fixé sur I'appareil il n'est pas mesuré

W8b. Est-ce que le chauffage de la pate lors du malaxage se fait indirectement
atravers une paroi ou directement par ajout d’eau chaude ?

—J‘. ‘E;.. "

chmnomélre

p\us de 25°C

W10. Quel systéme de trituration utilisez-vous ? SHOWCARD
I—WUthgaﬁon

W12. Quelle méthode utilisez-vous
pour I'extraction de I'huile ?

“ systéme continu sysléme continu

2 phases 3 phases

a froid

W11. Ot mettez-vous le mélange huile et
eau pour les laisser se séparer ?

dans les bidons dans les nquires

en plastique
W13. Est-ce que c'est a chaud ou a froid ?

é chaud

..................................................................

i PROTECTION ENVIRONNEMENT, HYGIENE

Je vais maintenant des questions sur vos exigences en matiére d’hygiéne

NON ouw

Assisté - Multple

W14, Est-ce que votre personnel porte
des habits spécifiques que vous leur donnez ?

W15. Si Oui, en quoi consistent-ils ?

bonnet veste
blouse autres - p?
chaussures spécifiques

pantalon

W15a. Avez-vous des cartes sanitaires pour
le personnel de production ?

NON ouw

W16. Pendant la campagne, a quelle fréquence nettoyez-vous les outillages,
machines, installations et sol en contact avec les olives, la pate

ou I'huile d’olive ?
tous les 2 jours

chaque 0-8 heures
chaque 9-16 heures moins souvent qu'1 fois tous les 2 jours

fin de chaque jounée

W16a. Comment se fait le nettoyage ?

balayer E] avec'eau froide ou normale avec margine
laver avecl'eau chaude autres - préciser

frotter avec détergent :
Iz-l rincer avecsoude

W17. A quelle fréquence nettoyez-vous tous les autres équipements
ou locaux de I'UT qui n'ont pas de contact avec le produit ?

seulement au début de la campagne

audébut et a lafin de la campagne

audébut, a la fin et quelquefois pendant la campagne
audébut, a la fin et fréquemment pendant la campagne

autres - préciser

Spontané - Multiple

W17a. Comment se fait le nettoyage ?

balayer
laver

Spontané - Multple

avec margine
autres - préciser

El avec l'eau froide ou nomale

avec l'eau chaude
frotter avec délergent

:

fincer avec soude

W18. Est-ce que vous nettoyez les récipients d’huile ?
W18a. Si Oui, Comment ?

W19. Est-ce que vous nettoyez les bidons avant de les remplir ?
W19a. Si Oui, Comment ?

W20. Est-ce que vous nettoyez les bouteilles avant de les remplir ?
W20a. Sioui, Comment ?

COMMENT 2
........... D | e e =
W18, Récipients [E
NON  QUI
W19.Bidons El
W20.Bouteilles NOK Ol

1-avec leau froide ou nomale  2-avec I'eau chaude 3-avec détergent 4-avec soude 5-avec margine 6-aufres

W21a. Est-ce que vous luttez contre ... ?

W21b. Si Oui, est-ce que vous utilisez un produit avec pesticide ?

PESTICIDE
NON  OUl NON

C1E]
"] ]

W21c. Est-ce que le produit utilisé a une odeur ?

[ Jvon [E Jou
[ von 7 Jou
[ von [ Jou
[ Jvov [ Jou

lutte contre microbes

lutte contre insectes

lute contre vermine

lutte contre oiseaux

W22. Y-a-t-il un systéme de contréle, suivi et vérification
des opérations de nettoyage, désinfection et traitement ?

NON om

W23. Est-ce que vous étes reliés au réseau
de distribution d’eau potable ?

NON ow
Y

W25
W24a. Quelle est I'origine de I'eau que vous utilisez pour
le lavage des olives ou son incorporation dans la pate ?

un puit une source IE un lac Eun oued

W24b.Traitez-vous cette eau avant utilisation ? NDN OU'

W25 -
W24c. Comment traitez-vous cette eau ?

ajout d'eau de javel continue (avec maching)
gjout d'eau de javel manuellement
autres - préciser
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W24d. Vérifiez-vous sa potabilité ? NON—;—- w25 EGUI W33. Ou stockez-vous I’huile obtenue ? X5a. Esf—ce q;:e vous achett;lz vos olive_s f;uprés des NON EOUI
o T dans une piéce sans fenélres &/air libre OU local non couvert memes loumisseurs chaque annge:{
W24e. Comment vérifiez-vous sa potabilite ? X5b. P 2P - Y Y
o E dans une piéce avec fenétres dans un bassin enterré (nquire) +EONHHOL R OuRINaL Pass
Analyse microbiologique quantité f rendement EI taux de I'huile obtenu des olives confiance
P - i
Utlisateur de comparateur (pour voi sl y a du chlore résiduel) W34a. Est-ce que I'huile est en contact avec I'air pendant le stockage ? E qualité des olives prix alres - p?
aulres - préciser iot ;
P Non, il est remplacé par un gaz inerte Assisté Unique 1 L L .
W25. Connaissez-vous les bonnes pratiques d'hygiéne (BPH) ? NON UUI 0ui, il est dans un récipient owvert X6. Comment les olives sont transportés vers lunitz ? - Multiple

i encaisses [ en calses ensacs envee  [B|aules?

ouvertes fermées

W26, Connaissez-vous les principes HACCP ? NON [ Jou

W27a. Quelle importance accordez-vous a la qualité de I'huile produite ? ; .
NON oul o aider ekt °C X7. Quels sont les mois durant les.
Sept Oct Nov Déc  Janv

i i uels vous avez regu des olives a
beatcoup dimportance peu dimportance q s Fov  Mars

iturer ?
importance moyenne aucune importance triturer; Sp-M

35Min  36.Max
moins de 3 mois X8. Globalement, lors de la derniére campagne, quel était le niveau de maturité

W34b, Votre huile est-elle stockée sous une atmosphére contralée ?

W27h. Avez-vous mis en place un systéme d’assurance qualité dans le but de W35. Quel est le nombre MINIMUM de mois durant
recevoir une certification de votre unité ? lesquels vous stockez I'huile avant de le vendre ?

E 33 6mais des olives regues ?
w2 NON oul J i i G . ;.
- S W36. Quel est le nombre MAXIMUM de mois durant [ ] smasaten unique "en SanHol Elmmme{emem L

8 lesquels vous stockez I'huile avant de le vendre ?
* W27d. Avez-vous regu " EJ plusd't an

W27c. Si Oui, laquelle ? Mult. cette certification ?

X9. Quelles variétés d'olives avez-vous trituré lors de la derniére campagne ? M
W37. Pourquoi le gardez-vous plus d'1 an ? ‘—I NON Oul NON QuI

pas de demande [ aues- e p?cho\ine ek =] arbet?uine ]
i Srund picholine / languedoc EI dahbia EI
prix pas assez rémunérateurs e El .

Module X : Production : intrants, volumes et label merara il
haouzia

X0-avez-vous trituré pour votre compte [ [NON OUI
durant cette saision 2012-2013 ? S'il NON, passez 4 X6 X10. Quel est le critére le plus important pour I'achat des olives ?  Sp. U
variéte faciité de paiement aulres-p?
E prix proximité & [unité

HACCP
15022000
E PIAQ

IS0 18000
autres - préciser

W28. Quel types de déchet sont produits par votre processus de trituration ? Pour chaque type de fournisseur potentiel que je vais vous citer, dites-moi svp 4 i S—
W29. O évacuez-vous ces déchets ? X1. si vous avez acquis des olives de leur part durant la derniére campagne 7 [ ofves non encomagees
mélange grignon eau de X3. quelle quantité avez-vous acquis auprés de ceux-ci ? couleur, maturits
marging grignon +margine lavage X4. et a quel prix moyen les avez-vous acquis auprés d'eux ?
W28. X11. Comment caractérisez-vous une olive de qualité ? Multiples - Spontané
L s -
dhchts w [ coeun gt aikes-p?
cours d'eau ov- o quantté(quina) P E calibre / taille expérience
Oliviers issus des - i
(@] maturie fest de rendement

9, .
5 champs agricole .

proprio de ['UT
d'évacuation terrain vague E
bassin d'évacuation

E contrat avec agri (sur pieds)
-p?
autres - E [E e
T —— :

marché
W32. Dans quel type de récipient stockez-vous I'huile obtenue ?

fﬂasu‘que terre (nquire) Ass. [E autres-p?
inox E autres - p?

© NORC / C&0 = UNITE DE TRITURATION = vague 2013 QrelD: |

prix GLOBAL taux d'huile confiance aux vendeurs
I ‘ origine pression entre doigls et mains

X12. Comment vous assurez-vous de la qualité des olives que vous achetez ?

I e ‘ oouleur golit aubres-p?

spontané

prix au Kg

calibre / taille dlives non endomagées
wixauks [ mawie falcheur

| [ taux d huile biilance

origine
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..................................................................
Pour toutes les questions qui suivent, nous nous inté 1s 3 quelq
concernant la derniére campagne agricole (2012-2013) .

LORS DE LA DERNIERE CAMPAGNE...

X24. Quel était le godt des huiles que vous avez produit
lors de la derniére campagne (2012-2013) ?

la plupart améres
enfre améres et douces

Ia plupart douces

s TR N—
X13, Qhuedlle était la ; de 1 de vos ? X25a. Quel % de votre X25b. Quel a été
(nb de quintaux par heure) [ TOUTES LES MACHINES ] quintal | heure production hors prestation le taux d'acidité moyen
a été identifiée Vierge ? de cette huile ?
X14. En moyenne, Combien de quintaux d'olives % VIERGE % acidite
avez-vous trituré par jour ? quintal / jour —_—
X15. En moyenne, Combien de litres d’huile d’olive BT R e ST R
e _— X26a. Quel % de votre X26b. Quel a été
avez-vous produit par jour ? litres 1 jour production hors prestation le taux d’acidité moyen
a été identifiée EXTRA vierge ? de cette huile ?
X16. LE PLUS SOUVENT, Quelles étaient vos heures 0E A % EXTRA VIERGE % acidilé
de fonctionnement journalier ? —_—

X17. Combien de jours l'unité fonctionnait par semaine ?
nb de jours / sem

L

X18. A quelles dates avez-vous commencé et terminé la trituration ?

X18.a jour I mois / année X18b jour i mois / année
dale d'amét

dale démarrage
si encore ouvert, inscrivez NA
X19. Combien de quintaux d’elives au total (prestation+hors prestation)
avez-vous trituré lors de la derniére campagne ?
olives triturées

Quintaux

X20. Sur cette quantité globale triturée, olives friturées - hors prestafion
Combien de quintaux d'olives avez-vous

trituré hors prestation de service ?

Quintaux

X21. Combien de litres d’huile d'olive avez-vous obtenu au total
lors de la derniére campagne ? (prestation et hors prestation)

21.a PRESTATION SCE 21b hors PRESTATION SCE

litres demiére saison lires demiére saison

X22. Quel était le montant pergu au total durant la campagne écoulée au niveau
des prestations rendues aux agriculteurs ?
223 ENESPECES

22.b CONTREPARTIE EN NATURE

montant total en DH nb total de litre d'live prélevée

X23. Est-ce que les agriculteurs supervisent la trituration de leurs olives ?

aucun

une parfie supervise lous les agriculteurs supervisent

DURANT LA DERNIERE CAMPAGNE, Quel a été le taux d'acidité

X27. ... le plus bas de vos huiles ? X28. ... le plus élevé de vos huiles ?
% acidité MIN % acidité MAX
siau moins une réponse a X25b, X6b, X2T QUX2B === === e e mcm e e — -

un organisme certificateur

autres-p?
X302 < [_JNON [Z_Jou

X29b. Est-ce que ces informatons concernent les données [ Jnow 0”'
techniques sur le contrdle de la qualité ? (températrue, durée, acidite)
X29c. Est-ce que vous avez un systéme de tragabilité [ Jnow [ Jou
(sources des produits, conditions de production, détermination des lots de production)

X30a. Est-ce que vous produisez des huiles
qui sont certifées biologiques ?

NON om

X31a =

X29. Qui a procédé a
la mesure du taux
d’acidité de vos huiles ?

Vous-mémes
le client
un laboratoire extene

X29a. Est-ce que vous enregistrez des informations
sur des registres que vous gardez ?

X30c. Quel pourcentage de votre production (hors prestation)
a été certifié biologique ?

X31a. Est-ce que votre huile fait I'objet
d’une autre certification ?

X31b. Si Oui, laquelle ?

X31d. Quel pourcentage de votre production (hors

L

prestation) @ regu cette certification 7

Maintenant, je vais vous poser des questions sur la mise en bouteille et Ja labelisation
dans votre unité de trituration. Nous nous intéresserons si vous le voulez bien ala

situation lors de la derniére campagne (2012-2013).
NON [ Joul
X371

X33.b Détails
NON Oul PVC  PET aulre

E plastique transparent == El
E plastique de Couleur - E

verte transparent

verre de couleur

IE emballage de récupération

autres-p?

X34. Procédez-vous a |'étiquetage
sous votre marque propre ?

X32. Avez-vous un service de mise en bouteille ?

X33.a Quel type de bouteille utilisez-vous ?

NON nm

xa7 <
0u1

NON
37
X36a. Si Oui, quels labels utilisez-vous ?

X36b. Sur quel pourcentage de votre production ce label est-il apposé ?

NON Oul

appelalmn dorigine protégée (ACF)
(aveclwles indi i la production des huiles de qualité (tragabilité)

X36¢. Si Oui, quel est le nom de I'AOP ?

X35. Si Oui, utilisez-vous des labels ?

36b. Pourcentage
%

indications géographiques %
Iabel agricole (atteste d'un niveau de qualité supérieur) %
agricuture biologique %
vierge | vierge exira g
autres-p?

[ Jou

[ now

X38h. Détails

Xﬂ‘f Est-ce que vous transportez I'huile vers le client ?

X38a. Si Oui, comment NON OUl it ol
transportez-vous

cette huile au client ? F_—I bidons / futs plastique-e-
———————Ass. —3 El bouteile envere
bouteille en plastique =

P .
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Module Y : Commercialisation,
Marketing et partenariat

Y1. Durant la derniére campagne, avez-vous vendu les types d'huile suivants ?
Y2. Si Oui quelle est quantité de chacune dans vos ventes ?
Y3. Et quel est le prix moyen auquel vous I'avez vendu durant la derniére campagne ?

Y1. Type dhuile Y2, Part dans ¥3. Prix
NON oul les ventes DH /litres
huile lampanie | Litres| | DA/
huile standard / courante | Litres | DHJ'L|
hulle vierge | G o)
| |

EI huile extra vierge UE"ESI DHJ—LI

Durant la derniére | Y4. A qui avez-vous vendu votre huile d’olive ?

campagne....
pag Y5. En quelle quantité ?
Y6, Et a quel prix ?
Y7. Quel type d’huile lui avez-vous vendu ?
Y7. Type d'huil di
Y4, Clients Y5 Quante  YBPrix | o
NON oUl vendue (ltres)  DH/litres  |iampante stendard Ve yierge
vente directe de I'unité au Litres DHIL] @
Iﬂ consommateur final particul Iﬂ

DH L]

Litres

FIEIEIE]
EIE]
CIEIEIE]
CIEIEIE]

E vente aux intermédiaires
vente dans les souks
ades particuliers

vente aux unités industrielles
ventes a |'étranger

Litres!

» Y13

NON om
-

Y8. Pendant la derniére campagne, avez-vous vendu
des produits secondaires ?

Y9. Si Oui, quels produits ?
Y10. Quelle quantité avez-vous vendu ?

Y11. A quel prix ?
Y12. Dans quels marchés commercialisez-vous vos produits secondaires ?

Y11. Prix Y12. dans quel marche ?
DH/U

it 12345 6
| [ 1| FIFIFEIEIFE]
[T I ]

Y9.quel produit ? ¥10. Quantité vendue

NON Oul
margine I ”

“ grignons / tourteaux
aulres -p?

Y13. Comment décidez-vous des prix de vente de I'huile ? Spontané

autres - p?

colt + marge

s'aligner sur la concurrence

Y14. Pendant la derniére campagne, est-ce que vos recettes
ont couvert vos charges et créé des bénéfices ?

Oui,nous avons eu des bénéfices

EI Nos ventes couvrent nos charges mais nous n'avons pas fait de bénéfices

Non, nous avons eu des perles

Assisté - Unique

CONNAISSANCE DU MARCHE

Pour chacune de ces catégories d’acheteurs d’huile d'olive que je vais vous citer,
dites-moi SVP

15a- quel type d'huile ils préferent acheter ?

15b- dans quel type d’emballage ?

| CATEGORIE D'ACHETEURS | [ TYPE D'HUILE ACHETEE | | EmBALLAGE |
foth huilepas extra  semi courante
Asssists chére  vierge Iinie‘ standard vrac  conditionné

individus de la région qui achétent de
I'UT (client convaineu)

CIEIEIE]

CIEIEIE]
CIEIFE]E]
CJEIEIE]
EJEIE]E]

1 E]

individus de la région qui achétent
des souks locaux

intermédiaires
unités industrielles locales
enlreprises étrangéres

autres (précisez)

Y15d. Quels catégories d’acheteurs ciblez-vous pour la vente de vos huies ?

NON Oul

individus de la région qui achétent de I'UT (client convaincu)
individus de a région qui achétent des souks locau
] intermédiaires

entreprises étrangéres

NON QuI

Y16. Avez-vous effectué des études de marché
durant la derniére année ?

[ ook [ Jour & o

de marché

Y17. Votre unité se tient-elle informée des prix de vente de I'huile d'olive ... ?
NON QU NON Oul

E dans les souks sur le marché national
E aupres des intermédiaires El sur le marché international

Y18. Est-ce que vos produits, votre mode de distribution ou vos prix changent
en fonction du type de clients ? NON Ul

FE]

Y19a. Qu'est-ce qui distingue votre huile de celle des autres vendeurs d’huile ? Sp. M

une quallé supérieure ou distinctive aulres - précisez
des prix plus intéressants \
sa disponibilé dans les lieu rien de particulier

proches des consommateurs
Y19b. Quelles sont les poins faibles de votre huile par rapport a celle des autres

vendeurs d’huile ? Sp. M
autres - précisez

la qualté
E lemballage {
EI le prix aucun
E la publicité

Y20. Quels sont les arguments que vous avancez aux clients pour les convaincre
d’acheter votre huile a des prix rémunérateurs ? Sp.M

qualité organoleplique |abel signe d'origine

origine géographique de |'huile label vierge / extra vierge
E variété de l'olive garantie d'approvisionnement
IE emballage autres-p?

label biologique ascun

Y21. Durant la demiére année, votre unité a-t-elle ...

Y18a. nos produits changent en fonction du type de clients
Y18b. notre mode de distribution change en fonction du type de clients

Y18c. nos prix changent en fonction du type de clients

Y21a. mené des opérations marketing
de type “test de dégustation” ?

Eow
[Z Jou

[ Jou

NON
[ Jnon

NON

Y21b. participation & des salons / foires ou
expo commerciales nationales ?

Y21c. participation & des salons / foires ou
expo commerciales INTERNATIONALES ?

[ ][] wnités industrielles locales AUCUNE icipation 2

0 N Y21d. paruc!p_amon a _des concours N
B-aulres 1>hammam | four - 2>agriculteur pour bétail aulres (précisez) . PARTICULIER de qualité d'huile d'olive ? 2 EOUI

3: s ‘r!‘i.“;"'e"?;a::_::‘{kpf,fﬂ”som'ﬁ"al' .. pour mieux faire connaitre votre huile dans le but d'augmenter les ventes.
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Y27b. Avec qui ?
NON QUI
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NON oul

des prospectus sur vos produits
affches

cartes de visite

autres-p?

Y23. Quels autres opérations avez-vous menées durant la derniére année
pour mieux faire connaitre votre huile dans le but d’augmenter les ventes?

Y22. Disposez-vous de supports
publicitaires du type ...?

 AFFILIATION ET PARTENARIAT :

Y24a. Est-ce que votre unité est membre de... 7
Y24b. Si Oui, en quelle année I'avez-vous intégré ?

Y24b. Année Y24b. Année

|:| fédération des associations
chambre d'industrie

NON Oul

n coopérative
E association locale
E association nationale des G.LE
E union des coopératives autres-p?

Y25a. Est-ce que vous avez un lien de partenariat / collaboration quelconque avec ...
Y25b. Si Oui, avec combien d’entre eux ?

NON  QuI

[ ]
[ |
[ ]
1

Y25b. Nombre

orga professionnelles agricoles > [:l
agriculteurs, en fant qu'agrégaleur —————————

hammams | fours —_ =

unités industrielles —_— [:I
inlermédiates — ]
clients érangers —_— \:l
autres - précisez > l:l

NON

Y27a=C

[Z Jou

Y26a. Avez-vous des clients réguliers ?
(achats sur plus d'1 saison)

Y26b. Si Oui, est-ce avec ...
NON Qul
individus (consommateurs final particulier)
OPA
hammam / four
unités industrielles

intermédiaires
clients & létranger
aulres - préciser

Y2Ta. Avez-vous des contrats de vente ?

NON

Y28 =

OUI

Si Qui, précisez svp

Y27b. avec qui ? -

Y27d. et le montant du contrat ?

Y27b. Avec qui ?
NON QuI

orga professionnelles agricoles
agriculteurs, en lant qu'agrégateur
hammanms / fours

unités industrielles

intermédiaires

clients a l‘étranger
aulres - précisez

Y27d. Montant (dh)

[

rpModuIe z

NON E]om

Y28a. Votre unité a-t-elle des dettes en cours ?

Y28b. Si Oui, quels sont ces dettes ?
Y28c. Auprés de qui les avez-vous contracté ?
Y28d. Quel est le montant de la dette contractée ?

Y28e. Combien vous reste-t-il a rembourser ?

Module Z : Formation

Maintenant, j'ai une question sur une formation en particulier. Cette formation a été organi-
sée en 2011 ou 2012 par 'APPIMCA-Maroc/UNOPS/Projet Américain.

Cette formation portait sur le théme des bonnes pratiques de gestion et fabrication de
I'huile d'olive.

Z1. Quel personne de votre Unité de Trituration a participé a cette formation ?

gérant autrres - précisez svp
[ ] tectricien
géranl et technicien aucune personne de 'UT n'y a participé

Z2. Parmi les personnes qui y avait participé, y avait-il des femmes ?

> 76

o non
%2 Jou

Z3. Quelle est votre apprécation par rapport a I'utiité de cette formation ?

trés salisfait plutdt pas salisfait
plutot satisfait pas du tout safisfait

Z4. A quel point avez-vous VOUS ou votre technicien (ou I'autre participant)
appliqué les pratiques acquises durant la formation ?

on a appliqué tout ce qu'on a appris
on a appliqué une partie de ce qu'on a appris
on n'a rien appliqué de ce qu'on appris

Z5. Si (2) ou (3) a Z4, pourquoi n'avez-vous pas appliqué tout ce que vous
avez appris dans ces formations ?

NON OUI

Z6. Avez-vous participé a d'autres formations ?

Z7. Si Oui, sur quel thémes ?

Y
{-famile 2-amis  3-banque ou établissement de crédit  4-coopéralive/association
5-état 6-crédit foumisseur 7-autres

V28d. . Y2ge. : Z7. Thémes de formation Z8. Qui a assuré la formation
Y28b. Nature de la dette | Y28c. Source | montantemprunté | montant restant dd
(DH) (DH) MAPM /CT [ ] aubes -p?
MAPH /CT [ ] autes -7
i MAPM/CT ifl autres - p?
01. gestion 02. l'analyse de Tentabilté 03.le marketing/commercialisation  04. la complabilité
05. l'accés aux services financiers  08. techniques de production et fabrication des huiles d'olive  07. stockage
) et conditionnement des huiles 08, hygiéne et sécurtié alimentaire des produits

09. application du protocole de qualité 10 Technique de maintenance des équipements 11. protection
de I'environnement 12. labellisation  13. certification  14. tragabilté  15. développement des partenariats

16- Mesure de I'acidité de I'huile  17. autres (précisez svp)
Z9. Souhaitez-vous d’autres formations ? NON oul T
[ I

Z10. Si Oui, sur quel thémes ?

Z11. Si Non, pourquoi pas ?

© NORC / C&0 « UNITE DE TRITURATION = vague 2013 QrelD:
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Compte Rendus Des Enquéteurs Module....... Qnr°.. Module....... Qn°....

Enquéteur: veuillez compléter la section suivante, dés que I'entretien est terminé, mais hors de la vue des sondés. " x

Les sondes n'ont pas n'a pas compris les questions suivantes:

1. Ou 'entretien s’est-il déroulé ?
dans le périmétre résidence personnelle m endroit communal ailleurs
ECisez —Jm- ¥ ¥
E] 4 lextérieur du périmétre détalls |

s
o
o
O
=3
=
.

o
=
=
@
3
[1°]
»

2. A 'aide d'une échelle de 1 a 10, comment jugez-vous le degré de compréhension des questions par les sondés ?
i.A quelle(s) question(s) le sondé a-t-il eu du mal & répondre (inscrie ici les différents chapitres du questionnaire et laisser la place pour décrire les questions)

module V Imodule Y
module W Imodule Z
module X
3. Avant I'entretien, est-ce que I'un des sondés D Oui = -
s’est montré peu enclin a participer ? Non Module....... Qn® Module....... Qn°..

4. Aprés I'entretien, est-ce ce que les sondés se sont D Oui — w “
montrées peu enclins a une future participation a I'étude ? EI Nii

5. A laide d’une échelle de 1 a 10, notez le degré d'intérét — 5
que les répondants ont manifesté durant I'entretien ?

6. Combien de personnes ont participé activement a I'entretien ?

7.Y a-t-il eu un imprévu durant 'entretien ? EI Oui —t

[ ]Non

COMMENTAIRES DE L'ENQUETEUR

8. Enquéteur : votre valeur ajoutée est extrémement importante pour nous pour améliorer I'étude. Veuillez SVP apporter vos
commentaires sur la maniére dont s'est déroulé 'entrefien, des problémes éventuels concernant les questions ou tout autre sujet

Module....... O s

COMMENTAIRES DU SUPERVISEUR
[AJOUTER ICI LES QUESTIONS SUR LE DEBRIEFING DU SUPERVISEUR]
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