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La filiere avicole, désigne couramment I'ensemble des activités complémentaires qui
concourent, d'amont en aval, a la réalisation d'un produit fini (Kirouani.L2015). Les
productions d’ceufs et de viande de volaille sont difficilement dissociables. Les poules en
élevage traditionnel sont valorisées tant pour leur ceuf que pour leur chair et les poules
pondeuses des élevages modernes renforcent la production de chair lors de leur mise a la
reforme. Le secteur de la volaille continue a se développer et a s’industrialiser dans de

nombreuses régions du monde. La croissance de la population, I'urbanisation, ainsi qu’un plus

grand pouvoir d'achat ont été de puissants moteurs favorisant cette croissance (FAO, 2019).

En Algérie, la filiere avicole est parmi les productions animales celle qui a connu I'essor
le plus spectaculaire depuis les années 1980 grace a la contribution de I'Etat. Le
fonctionnement du secteur avicole reste en dessous des normes internationales (Kaci, 2014),
et cette situation a abouti a des surcouts a la production et influe sur les prix a la
consommation. Chaque année, la filiere avicole est marquée par une instabilité chronique des

prix.

La réussite de cette filiere et la satisfaction de la demande de marché qui est sans cesse
en croissance, ont conduit le producteur a concilier la qualité et le prix de poulet pour
produire un maximum de viande de poulet pour un minimum d’aliment durant la phase
d’¢élevage. Cette option nécessite 1’amélioration des méthodes d’élevages (poussin,
alimentation, hygiéne,...), des conditions d’abattage et de I’hygieéne et prophylaxie.
Actuellement, cette production rencontre de nouvelle situation a savoir les fluctuation des prix
du poulet de chair sur le marché, résultat des augmentations des prix de 1’aliment et poussin,
ainsi que la diminution de quelque élevage de poulet de chair par le manque de moyen de
production durant certaines périodes de I’année (période estivale principalement), ce qui fait
que la production est réduite durant cette période avec une forte demande enregistrée (saison

de féte) et sa par rapport au reste de I’année.

La question de recherche qui découle de cette problématique est la suivante : « Quelle
est la situation actuelle de la filiere avicole, précisément la production et la

consommation de la viande volaille dans la wilaya de Tizi-Ouzou ? ».

Notre travail est effectué au niveau de la wilaya de Tizi-Ouzou. Ce choix est
conditionné par le fait que Tizi-Ouzou est non seulement une région ou 1’agriculture occupe
une place importante mais elle est aussi I’une des régions rurales les plus densément peuplées

du pays. Notre étude consiste en premiére partie a représenter la filiére avicole dans la wilaya
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de Tizi-Ouzou aprés une enquéte effectuée au niveau des services agricoles et les unités de
production. En deuxiéme partie, nous avons évalué la production et consommation de viande
de poulet sur la base des différents paramétres de production et différent segments de la filiere

avicole.
Notre travail est composé de deux parties :

eUne synthese bibliographique des connaissances de certains aspects du la
filiere avicole principalement ce qui concernent la filiere chair et il comporte trois
chapitre :
- Chapitre I : la filiere avicole dans le monde
- Chapitre Il : Un apercue sur la filiere avicole en Algérie

- Chapitre 111 : les facteurs de production de poulet de chair

eUne partie expérimentale portant d’abord sur la représentation de la filiére de
poulet de chair et ensuite sur I’évaluation de la quantité de poulet produite et abattue

dans la région de Tizi-Ouzou.
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Chapitre | : La filiere avicole dans le monde

I.1. Le développement de ’aviculture dans le monde :

L’aviculture est passée d’une production fermiére a une production industrielle
organisée et plus spécialisée, cette expansion a commencé apres la Seconde Guerre mondiale,
est due au développement de la production intensive mené dans le cadre de ce qu'on a
coutume d'appeler la deuxiéme révolution agricole, fondée sur I’utilisation systématique
d’intrants est sur la réalisation de la production, et a la maitrise des conditions technique et
sanitaire des élevages et avance technologique, ( mécanisation, recours a des souches
génétiques sélectionnés, aliments industriels adaptés aux souches). Cette révolution, mener
sur le modele intensif américain virgule entraine I’apparition progressive d’un systéme
complexe virgule dit « filiere avicole » ou interviennent un nombre d’acteurs différent :
accouveurs (poussin d’un jour), habitats, firmes d'aliments du bétail, entreprises de pharmacie

vétérinaire, éleveur, abattoir, grossiste et distributeurs (Kaci, 2014).

Le secteur de la volaille continue a se développer et a s’industrialiser dans de
nombreuses régions du monde. Les volailles constituent une source de protéines animales
appréciable et économique, notamment pour les pays en voie de développement, ce qui a
justifié son développement trés rapide sur I'ensemble du globe depuis une trentaine d'années
(Sanofi, 1999).

1.2.La production mondiale de la viande volaille :

Les Etats-Unis d'Amérique sont le plus grand producteur de viande de volaille a
I’échelle de la planéte : ils produisent en effet 18% de la production mondiale suivi ensuite
par la Chine, le Brésil et la Fédération de Russie. (FAO, 2019).

L’aviculture est I'une des principales sources de production de proté€ines animales
(viande + ceufs) dans le monde (FAO, 2010). Les produits issus de I’élevage avicole
représentent environ un tiers des protéines consommées dans le monde et la production de
volaille dans le monde représente la plus fort dynamique des productions d'origine carnée. Au
cours de la derniére décennie, la production mondiale de viande a progressé au rythme de
2,7% par an pour atteindre 245millions de tonnes en 2003 et en 2012 avec 301.8 MT de
viande produit dans le monde (France Agri Mer, 2013).

En 2015, la production mondiale de volaille atteindrait, selon les estimations de la FAQ,
114,8 MT. Le premier continent producteur de volaille en 2015 reste 1’Asie avec 35 % de la
production mondiale (Chine, Inde, Thailande, Indonésie), suivi par I’Amérique du Nord (Les

Etats-Unis principalement) avec 20 % de la production mondiale de volaille et 19 % de la

Page | 6
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production mondiale est assurée par 1I’Amérique du Sud et sa grace a la production
brésilienne. Pour répondre & la demande croissante de la consommation, la production de
viande de volaille mondiale a progressé, passant de 9 a 120 millions de tonnes entre 1961 et
2016.

La FAO prévoit une hausse de la production mondiale de volaille en 2016 de 0,9 % par
rapport a 2015 soit 115,8 MT produites dans le monde. Le tableau (1) illustre les principaux

producteurs de viande de volaille dans le monde.

Tableau n° 1 : Les principaux producteurs de viande de volailles dans le monde (Perspective
FAO, d'aprés Deman, 2016)

Production 2015 en | Evolution par
MT rapport 2014
Etats-Unis 21.2 +2.9%
Chine 19.0 +2.8%
Union européenne 13.8 +3.8%
Brésil 13.8 +3.6%
Russie 4.1 +11.4%
Monde 114.8 +3.4%

En outre la production d’ceufs de poules dans le monde, selon les estimations de la FAO
a atteint 68,3 Mt en 2013. L'Asie est la plus grande région productrice d’ceufs : elle représente
en effet 60 % de la production mondiale. La Chine est le premier producteur mondial d’ceufs
de poules (24,5 Mt) qui représente 36% de la production mondial en 2013, suivie de 1’Union
européenne a (7 Mt), des Etats-Unis (5 Mt), de I’'Inde (3,8 Mt) et du Japon (2,5 Mt) (ITAVI,
2015). En 2016, la production d’ceuf a progresser on passe de 15 a 81millions de tonnes,
(FAO, 2019).

La FAO prévoit une hausse de la production mondiale de volaille en 2016 de 0,9 % par
rapport a 2015 soit 115,8 MT produites dans le monde. (DEMAN, 2016). Le commerce de
viande de volaille devrait atteindre 12,7 millions de tonnes en 2016, soit une augmentation de
3,5 %.
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1.2.1.Les principaux pays producteurs de la viande volaille et d’ceuf :

Au cours de la derniére décennie, la production mondiale de viande a progressé au
rythme de 2,7% par an pour atteindre 245millions de tonnes en 2003 et en 2012 avec
301.8MT de viande produit dans le monde (France Agri Mer, 2013). Si le porc reste la
premiére viande produite dans le monde (95million de tonnes), les viandes de volailles ont
enregistré la plus forte progression avec un taux de croissance de 5% par an. En 2003, elle est
en deuxiéme rang des viandes produites dans le monde avec un volume 65,2 millions de
tonnes représentant 27% de la production totale de viande (Nouad, 2008).

® USA = Chine = UE =Brésil = Mexique = Autre
23%
33%

3% 16%

Figure n°1: Les principaux pays producteurs de viandes blanches dans le monde (FAO,

(2014))

Les premiers producteurs mondiaux de viande volaille en 2014 sont les Etats-Unis avec
20,3 MT, suivis de la chine (17,5MT), puis 1’Union Européenne (27) et le Brésil (13,2 MT et

13,0 MT successivement).
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Figure n° 2 : La production mondiale de viande de poulet de chair (ACMF, 2014)

Les principaux producteurs européens en 2018 sont Pologne, Royaume-Uni, France,
Espagne, Allemagne et I’Italic et Ces (6) Etats membres représentent 71 % de la production

totale européennes outre, le totale de la production de 1’Union-Européenne est de 15 134
000T.

De plus la production d’ceufs en 2014 est représenter par dix premiers pays qui sont
situé dans le tableau(3) ; et d’aprés ce dernier on constate que le plus grand pays producteur

d’ceuf est la chine avec une production de 24.94 MT suivie des Etats-Unis avec (5.97MT) :

Tableau n°2: les dix premiers pays producteurs d’ceufs de consommation en 2014 (FAO,
2014)

Pays Production (Mt)
Chine 24.94

Etat unis 5.97

Inde 3.96

Mexique 2.56

Japon 2.5
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Fédération de Russie 2.31
Brésil 2.24
Indonésie 1.42
Ukraine 1.11
Turquie 1.07

1.3.La consommation mondiale de poulet de chair :

La volaille est la 2éme viande la plus consommée au monde avec 91,6 millions de

tonnes en 2009 et 101 Mt en 2011.La consommation mondiale de viande de volaille, avec une

progression de 1,5 %, a connu des dynamiques tres différentes selon les régions du

monde.(Planetoscope, 2012)

La présence des grandes multinationales dans bon nombre de pays a accéleré la

standardisation des unités de production et cette amélioration de I'efficacité technique a

permis a ces pays de rattraper leur retard technologique par rapport aux économies avancées,

comme les Etats-Unis ou I’Europe (JEAN, 2015). On ne s’étonne donc pas de voir que

parallélement & la production, ce sont les Etats-Unis qui occupent la premiére place, tandis

que I’ Afrique occupe la lanterne rouge en termes de consommation.

La consommation mondiale de viande de volaille, entre 2002 et 2006, a augmenté de 19

millions de tonnes (FAO, 2007) et en (2014) elle s’approche au 98 millions de tonnes.
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Figure n°3 . Consommation mondiale de viande entre 2010-2014. (Brown, 2015)

D’apres la Commission Européenne, la consommation de volailles en 2014 a atteint
12,5MT, soit 21,6 kg par habitant (200 g de plus par habitant qu’en 2013). Ainsi, la
consommation de volailles dans 1’Union Européenne représentera 30 % de la consommation

totale de viande (aprés le porc qui en représente 49 %).

I.4.Le marché mondial de ’aviculture :

La production mondiale de viande de volaille affiche la plus forte croissance au sein
des productions de viandes. En 2017, la volaille devient la premiére viande produite dans le
monde avec 118 millions de tonnes (Mt) devant la viande porcine (117 Mt), la viande bovine
(70 Mt) et la viande ovine (14 Mt).

Les échanges mondiaux de viande de volaille (hors commerce intra-UE), qui
représentent 11% de la production totale, ont été multipliés par deux depuis 2000 et sont en

hausse de 5 % en 2016 par rapport a I’année précédente.

Le secteur de la volaille dans I’UE se maintient grace a une consommation dynamique

et a la production polonaise trés compétitive.

1.4.1.Principaux pays exportateurs :

En 2003, les principaux échange internationaux de viande volaille ont porté sur 6,84
millions de tec et ont augmenté de 2,7% (+181,000 tec). Globalement, quatre pays ont assure
de 90% des exportations mondiales : les Etats-Unis (36% des exportations mondiales des pays
sélectionnées), le Brésil (31%), I’Union européenne (15%) et la Thai lande (8%). Le Brésil et

la Thai lande ont été les plus dynamique.

Page | 11



Chapitre | : La filiére avicole dans le monde

WSO = ———=
3]

2001 2002 2003*

1999

OEtats-Unis OUE B Brésil OChine B Autres

Figure n°4 : Les principaux pays exportateurs de la viande volaille dans le monde (OFIVAL
d’aprés GIRA2003)

Le commerce mondial est trés concentré, les Etats-Unis et le Brésil sont au coude a
coude pour la place de premier exportateur mondial en volume, avec respectivement 30 % et
32 % des échanges internationaux en 2013(Magdelaine, 2014).D’aprés les statistiques
Trademap, les exportations de viande de volaille et préparations sont en recul de 4,3 % par
rapport a 2014. Ce recul est la conséquence de I’augmentation de production de volaille dans

certains pays historiqguement importateurs qui limiteraient alors leurs importations.

26%

6%

4%
10%

34%

m USA mChine = Brésil m UE extra ® Thailande = Autres

Figure n°5 : Part de marché en volume des principaux exportateurs de viandes volailles en
2015. (Porcines et avicoles, 2016)
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En quelques années, 1’Ukraine est devenue le troisiéme fournisseur de I’UE en volailles
en développement massivement ses exportations qui ont atteint 161 000 T en 2015, dont 25%

vers I’Irak et 9.5 % vers les Pays-Bas.

1.4.2.Principaux pays importateurs :

Les importations sont moins concentrées au niveau mondial, les principaux importateurs
sont la chine, les pays de Moyen-Orient (y compris 1I’Afrique du nord) et la Russie. Ils ont
importé plus de 1,3 millions de tonnes en 2008 (OFIVAL, 2009).

En Chine et en Asie de I’est, les importations de volaille ont suivi I’augmentation de la
demande en viande. En 2003, cing pays ont assuré pres de 2/3 des importations mondiales de
la viande de volaille : La Russie (20% des importations mondiales), le Proche de Moyen-
Orient (15%), I’Union européenne (12%), le Japon (9%) et la Chine (8%).

m7

1 999 2 000 2 001 2 002 2003*
ORussie OChine @Japon 0OMoyen-Orient(1) BUE 0O Mexique B Autres

Figure n°6 : Les principaux pays importateurs de la viande volaille dans le monde (GIRA
2003)

En 2016, les principaux importateurs sont I’Arabie Saoudite avec 8,3% des volumes

suivis de I’Union européenne (7,6 %) et du Mexique (7,1 %).

La Russie et I’Ukraine, aujourd’hui exportateurs nets ont logiquement fortement baissé
leur importations depuis 2010 (- 67 % et - 49 % respectivement) de méme que 1’Iran qui a

arrété d’importer de la volaille depuis 2015.

En 2018, en France le poulet représente 89 % du volume total des importations de
viande de volaille. Les importations de poulet ont augmenté de 3,9 % en provenance de

I’Union européenne et de 7,5 % en provenance des pays tiers.
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1.5.Produits de I’aviculture :

La viande et les ceufs de volaille font partie des denrées d’origine animale les plus
largement consommées a 1’échelle mondiale, quelles que soient les cultures, les traditions et
les religions. La viande et les ceufs de volaille contribuent a la nutrition humaine car, en plus
de contenir un acide gras essentiel, ils contiennent également des protéines de haute qualité et

une faible teneur en matiéres grasses.

La viande et les ceufs ne sont pas les seuls produits avicoles importants, y a aussi le
fumier qui constitue un sous-produit important en raison de sa forte valeur économique, qu’il
soit vendu ou directement utilisé sur les cultures par les agriculteurs, le duvet et les plumes
peuvent également étre vendus. Dans les systémes agricoles mixtes, d’autres produits tels que

les coquilles d’ceuf peuvent servir de nourriture pour les autres animaux de la ferme (par

exemple les porcins) (FAO, 2019).
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Chapitre 11 : Apercu sur la filiere avicole en Algérie

L’Algérie comme la plus part des autres secteurs industriels algériens et d’aprés
Fenardji (1990), cette filiére connait une série de réorganisation successive allant dans le sens
général dicté par les reformes économique globales: déemonopolisation des activités de

production, place plus grand aménagée a la régulation par le marché.

L’aviculture algérienne était essentiellement fermicére, traditionnelle et sans organisation
particuliere au lendemain de I'indépendance (1962), les produits d’origine animales et
particulierement avicoles occupaient une place trés modeste dans la structure de la ration
alimentaire de 1’Algérien. La consommation des Algériens en produits d’origine animale et
particuliérement avicole était trés faible, par rapport aux normes recommandées par les

organismes mondiaux notamment la FAO et ’OMS.

11.1.L’évolution de I’aviculture en Algérie :

11.1.1.La période 1969-1980 :
Cette période est caractérisée par la création de l'office national d’aliments de bétail
(ONAB) en 1969, et cette derniére a met en charge :

e La fabrication des aliments de bétail (essentiellement I'alimentation de
volaille).
e Larégulation du marche des viandes rouges.

e Le développement de I’¢levage avicole.

Et pour la réalisation de ces objectifs, 'ONAB a installé d'importantes unités en amont

et en aval, pour répondre aux attentes et aux besoins des filieres animales nationales.
En 1974 y a eu la création de six coopératives avicoles wilayas pour assurer :

e Ladistribution des facteurs de production.
e Le suivi technique des producteurs.

e L’appui technique et la vulgarisation des aviculteurs.

Durant la décennie 1970, I’offre en aliments de volaille, assurée par ’ONAB, pouvait
satisfaire la demande. L’écart entre les capacités de production et la demande était de +42%
pour I’année 1976 et +53% pour I’année 1980 (KACI, 1997).

Le tableau (4) rapporte 1’évolution des capacités de production et de demande en
aliments volailles (1976-1980).
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Tableau n°3 : Evolution des capacités de production et de demande en aliments volailles
(HARBI, 1997)

Année | Evolution des capacités de | Evolution de la demande Ecarts
production

1976 300 210 90

1980 800 520 280

(U = 1000 tonnes).

11.1.2.La période 1980-1989 :
En 1981 il y a eu la restructuration de I’ONAB, qui est chargée de produire les aliments

composés et complémentaires pour le bétail et leur adjuvants.

Aussi y a eu la création de I'O.R.AVI (Office Régional d’agriculture) dans les trois
régions du pays : Est, Centre et Ouest pour impulser une nouvelle dynamique au secteur

avicole.

La création de I'Office national des approvisionnements et services agricoles

('ONAPSA), qui est chargé de la distribution de 1’aliment et des produits vétérinaires.

Selon Kaci (2013), les échanges commerciaux en Algérie sont souvent fondés sur des

réseaux d’acteurs qui ont une base familiale .Ils sont caractérisés par :

- La persistance des circuits plus ou moins archaiques et informels qui peuvent
coexister avec des circuits plus modernes.

- Une dissymétrie importante entre la concentration de la capacité d’achat des
commercants et I’atomicité de 1’offre de vente.

- L’existence de facteurs exogénes engendrant de 1’incertitude (caractére
saisonnier de produits, évolution des prix des matieres premiéres sur le marché
international ...), la non-connexion entre les marchés, et la faiblesse des incitations

a I’investissement.
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Dépendance marché international
(Poussins reproducteurs, mais, tourteaux de soja, oligo-¢léments, produits vétérinaires et
matériel d'élevage
n l l I l Instituts techniques
ONAB (ITELV et INSV)
Agrofourniture ' UAB & o
accouveurs privés
Chambre
d'agriculture et
subdivisions
agricoles
Elevages
Agro-industrie I l l

Abattoirs

Abattoirs i els

Abattoirs 4 ity

prives
des offices
Points de vente et
Distribution collectivités locales Commerce de
gros et de détail

Source : (Kacy, 2015).
Figure n° 7 : schéma de la filiere avicole Algérienne, (Kaci 2015)
ONAB : Office national des Aliments de Bétail, UAB : Unités d'Aliments de Bétail
ITELV : Institut Technique des Elevages, INSV : Institut National de la Médecine
Vétérinaire
Les politiques avicoles mises en ceuvre par I’Etat ont été a I’origine d’un accroissement

significatif de la production et des disponibilités en produits avicoles depuis 1980.
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Tableau n°4 : Evolution de la production avicole en Algérie (1980-1989). (FERRAH, (1999))

Années Viandes blanche Eufs de consommation
Production | Disponibilités | Production Disponibilites
(X 1000 T) | (Kg/Hab./An) | (Milliard ((Eufs/Hab./An)
Unités)
1980 95 5,32 1,04 21
1989 257 11,5 3,00 120
Accroissement (%) | 170 +116 +188 +471

11.1.3.La réforme 1989-1999 :

Des 1989, les filiéres avicoles évoluent dans un environnement en transition caractérisé
par la mise en ceuvre des réformes économiques dans le sens du passage d’une économie
planifiée a une économie de marché. Ces réformes avaient comme objectif principal le
désengagement de 1’état de 1’activité économique, ces derniers ont eu des répercussions sur la

huitieme (8) filiére avicole (Bahidj et Mansouri, 1999).

En 1997, L’ONAB passe officiellement a I’autonomie et devient société par
action(SPA), plus précisément, il devient société mére d’un groupe industriel composé de sept

(7) entreprises dans les trois groupes avicole régionaux :

e Groupe avicole de centre (GAC) ex « ORAC ».
e Groupe avicole de I’Ouest (GAO) ex « ORAVIO ».
e Groupe avicole de I’Est (GAE) ex « ORAVIE ».

Et chaque groupe avicole régional contrdole a son tour des unités d’aliments du bétail

(UAB) et des entreprises avicole.

Cette période est également témoin de l'apparition d’unités privées d'aliments du bétail,
nombreuses mais de faible capacité. Celles-ci se spécialisent prioritairement dans la
production d'aliments pour volailles afin de répondre a la demande croissante des éleveurs

pour ce type d'intrants.
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I1. 1.4.La situation de I’aviculture aprés ’année 2000 :
Dés I’an 2000, I’Etat s’est engagé dans une nouvelle forme en faveur du développement

et de la modernisation de 1’aviculture a travers les soutiens financiers alloués aux aviculteurs.

(Ferah, 2004).

Et cette aide financiere est de 30 %du montant Total de I’investissement des aviculteurs

ci-apres :
* Aide a l'acquisition des poussins de chair
* L'acquisition du matériel d'élevage correspondant
+ Création des ateliers d'abattage.

A partir de 2001, la filiére avicole a subit une restructuration profonde. La société mére
ONAB devient sous tutelle de la société de gestion de participation production animale (S.G.P
Proda).Le role de cette derniére (S. G. P Proda) est de préparer les opérateurs économiques

pour faire face a la concurrence internationale.
Le tableau (6) montre 1I’évolution de la production avicole en Algérie de 2000 a 2005.

Tableau n°5 : Evolution des effectifs et des productions 2000-2005 (MADR (2008)).

2000 2001 2002 2003 2004 2005
Effectifs 89 830 106 000 103 412 83 566 80 807 77 003
chair (10*3)
Viandes 198 000 201 000 150 066 152 073 157 009 143 577
blanches
(tonnes)
Effectifs ponte | g 499 9 000 12000 |12025 |14544 | 14.384
(10*3)
Eufs de 2020000 | 2160000 |3220909 |3305844 |3731444 |3528014
consommation
(10*3 unites)
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Jusqu’a I’heure actuelle, la filicre avicole algérienne et dépend de marché mondial en
matieres premieres alimentaires et autres intrants nécessaires a la production des produits
avicoles, et méme le mateériel biologique ( poussins reproducteurs, et bien avant les ceuf a

couver).

Les politiques de developpement de la filiere avicole ont permis de limiter les
importations de produits avicoles, méme si la filiére reste tres dépendante des importations
des facteurs de production, tout en améliorant nettement la consommation en protéines
d’origine animale. Cette structuration a été favorisée par la nécessite d’internationalisation de

la production sous les effets de déterminants structurels.

11.2. L’organisation de la filiére avicole :

L’organisation d’une unité¢ de production avicole ou autre ne peut se fonctionner sans
étre en relation avec d’autres agents économiques. Ce systéme est soumis aux influences de
I’environnement a la fois technique, économique et politique, ce qui permet de le qualifier.

Certains organismes décris intervenant a ’amont et a I’aval de la filiére avicole.

11.2.1. Les organismes intervenant en amont : selon Bahidj et Mansouri, 1999) :
e Office National des Aliments du Bétail (ONAB) :

Dont la principale activité est la fabrication des aliments de bétail. En plus, il assurait la

régulation de la distribution des matiéres premieres pour les autres fabricants.
e Groupements avicoles :

IIs sont chargés de la production et de la commercialisation des poulettes démarrées, des
poussins, des ceufs a couver « chair et ponte », des reproducteurs, de la valorisation de sous-

produits de I’aviculture, de la collecte et commercialisation de la production avicole.
e Les coopératives avicoles

Elles approvisionnent les éleveurs en facteurs de production, ce sont des organisations

qui sont actuellement en totalité privées.
e L’institut pasteur

L’Institut Pasteur est chargé de I’importation des vaccins et de leur distribution aux

coopératives avicoles
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11.2.2. Les organismes intervenant en aval :
L’aval de la filiere avicole s’occupe de I’abattage, de la transformation ainsi que la

vente du produit fini, on distingue.
e Filiere « chair » :
Selon (Mehdi et Hattab, 1994), il existe trois organismes :

- Les abattoirs des offices : Ils assurent 1’abattage, la transformation et la

commercialisation des viandes blanches.

-Les tueries privées : Sont composées de tueries et quelques chaines d’abattage et
approvisionnent 70% du marché national. Depuis 1999, ’INSA a enclenché une vaste
compagne de légalisation de ces derniéres en vue d’impliquer ces opérateurs de maniére plus
résolue dans la fonction d’abattage, vu qu’ils assurent plus de 50% des besoins du marché

national en poulets abattus (Ferrah, 1996).
e Filiére « ponte » :

L’aval de la filiére « ponte » est constitué principalement de collecteurs-livreurs et de
grossistes privés, les centres de conditionnement et de stockage sont inexistants. (Mehdi et
Hattab, 1994).

e Marchés hebdomadaires : Ils assurent la vente directe aux consommateurs

e Les collecteurs livreurs : Ce sont des grossistes qui assurent généralement toutes
les fonctions en démarrant de la collecte du poulet vif a sa livraison au détaillant et
boucherie sous forme transformé « abattu ».

e Les collectivités locales : Elles sont représentées par les hopitaux, les prisons,
I’armée nationale...etc.

e Détaillants privés rotisseries et restaurants : Il s’agit surtout des entreprises
individuelles ou familiales de faible dimension qui, faute d’emplois stable, préfére
continuer a travailler dans leurs petits magasins. Leur concentration est surtout forte
dans les grandes villes ou le revenu des ménages est plus éleve par rapport a celui du
monde rural. L’une des caractéristiques de ces commercants de détail concerne leur

activité qui est atomistique et proliférant, ce qui rend difficile leur contréle.
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I1.2.La production Algerienne :

La production annuelle nationale du secteur avicole algérienne a enregistré un volume
considérable, elle est évaluée a plus de 253 000 tonnes de viandes blanches et presque 4,5
milliards d’ceufs de consommation qui assurent en retour plus de 50 % de la ration alimentaire
en produits d’origine animale en 2011, (MADR, 2012). L’aviculture Algérienne produit entre
330 et 342 millions de tonnes de viande blanche annuellement, soit environ 240 millions de
poulets par an Elle est constituée de 20000 éleveurs, emploie environ 500 000 personnes et
fait vivre environ 2 millions de personnes. Enfin, cette pratique importe pres de 80% des 2,5
millions de tonnes d’aliment qui est constitué principalement de (Mais ; tourteaux de soja et
CMV), 3 millions de poussins reproducteurs, des produits vétérinaires et des équipements
("OFAL de 2001).

La production nationale en viande blanche a connu une évolution considérable en 2017,
atteignant 5,3 millions de quintaux (Mqt), contre 2,092 Mqt en 2009, soit une augmentation
de 153%, a indiqué le ministre de I'Agriculture, du développement rural et de la péche, ainsi
que durant les dix dernieres années, la production avicole a enregistré un progres de 10,3%

dans la filiére viandes blanches et 6,2% des ceufs destinés a la consommation.

11.3.La consommation Algérienne :

Le développement de la filiere avicole en Algérie a permis une augmentation sensible
de la consommation de viande de poulet de chair. Cette derniere, est passée de 0,82 kg/hab/an
en 1972 a 9,18 kg/hab/an en 1986 (Fern,adji, 1990) puis a 9,70 kg/hab/an. (FAO, 2005). La
progression de production a permis d’améliorer la ration alimentaire moyenne en protéines
animales de pres de 35 millions d’Algériens. Cependant, avec 6 Kg de viande de poulet par
personne et par an (MADR, 2011), I’Algérien demeure parmi les plus faibles consommateurs,

loin derriere 1I’Européen avec ses 23,7 Kg, le Brésilien (37 Kg), ou encore I’Américain (52,6
Kg) (OFIVAL, 2011).
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Figure n°8 : Consommation individuelle de viande de volaille en Algérie (kg/ha b/an)
(MADR, 2004)

Selon les estimations qui sont données par la Direction du Développement de la
Production Avicole au ministére de 1’ Agriculture, 1’ Algérien consomme en moyenne 12 kg de
viande blanche par an (poulet, dinde...) (Abachi2015). La demande est trés forte sur la viande
de poulet durant les fétes musulmanes (achoura, mouloud et aid el fitr), le mois de Ramadhan
est également caractérisé par une forte demande de la viande en général et la viande de poulet
en particulier. Les fétes de fin d’années (premier moharrem, yenaair, nouvel an) se

caractérisent aussi par des pics de la demande de viande de poulet (El Bahith 2015).

Il .4.La commercialisation :
Le circuit de distribution de commercialisation de poulet de chair est complexe, il est

caractérisé par I’implication de nombreux intervenants.

La figure présente les circuits de distribution de poulet de chair en Algérie.
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Elevages de poulets de chair

! |

Souks hebdomadaires abattoirs

Ventes directes (offices, coopératives)

|

collecteurs livreurs

(grossistes)

\ 4

Tueries

Commerce de détail, collectivités locales, restauration

A 4

.| Consommateurs

Figure n°9 : Circuits de distribution de poulets de chair en Algérie. (OFAL, (2001)).

Ce schéma montre les étapes de la distribution du poulet chair en Algérie (la production

et la commercialisation).
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La production aviaire réalisée induit une grande dépendance vis-a-vis de I’étranger, due
a I’adoption inévitable du mod¢ele d’¢levage avicole de type industriel. Pour réaliser ses
objectifs de production, I’état a eu recours a d’importantes importations en matiéres premieres

alimentaires, en cheptel et en équipements. (Kaci, 2007).

I11.1.I'animal :
L'animal est le matériel biologique utilisé en élevage afin de transformer les produits non
comestibles en produits comestibles afin de satisfaire les besoins des consommateurs ; et pour

cela y’a plusieurs paramétres :

111.1.1.Choix de la souche :

Lors de choix d’une souche de poulet pour un site ou un systétme de production
specifique, toutes décisions portant sur la productivité est le taux de croissance doivent étre
prises en compte de considération liées au bien-étre et aux santés de volailles (Oie, 2017).

111.1.2.La sélection :
La sélection animale consiste a crée des souches de volailles performantes indemnes de
germes pathogenes correspondants aux qualités recherchées (ponte ou chair) et répondu

simultanément aux préoccupations des différents agents de la filiere (ITAVI, 2003)

111.1.3.La qualité de poussin :

La qualité du poussin peut étre estimée visuellement (Tona et al, 2003), c’est une
méthode utilisée dans les couvoirs pour réaliser le tri avant livraison. Les caractéristiques
biométriques des poussins telles que leur poids, leur longueur, le poids du vitellus et le
développement intestinal sont également des criteres de qualité. Ces caractéristiques sont, a
des degrés divers, en relation avec les performances futures des animaux (Willemsen et al,
2008).

111.1.4. les besoins du poulet de chair :
L’alimentation de base de la volaille doit couvrir les besoins d’entretien, de production
et apporter en proportions convenables les différents minéraux, acides aminés et vitamines

indispensables.
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Les besoins nutritionnels des poulets sont particulierement bien connu (Larbier et
Leclercq, 1992), car les expérimentations sont relativement peu couteuses et la mesure des

quantités ingérees et rejetées est aisee (Carré, 2001, Beaumont et al 2004).

Cette notion de besoin n’est pas absolue, elle fait obligatoirement référence a un critere
ou a un objectif: gain de poids recherché, indice de consommation souhaité, qualité de
carcasse désirée, le besoin nutritionnel est relatif aux objectifs zootechniques recherchés
(Sagna, 2010).

A BESOINS
OPTIMAL
MINIMAL MOYEN
Assure la Assure un Permet des
couverture des fonctionnement performances
besoins de base normal de zootechniques
I’organisme

Figure n° 10: Notion de besoins nutritionnels (Ahamet (2004))

11.1.4.1. Besoins en eau :

L’un des éléments nutritifs les plus importants chez la volaille, elle conditionne la
consommation alimentaire et c’est un facteur limitant principal de toute production. Un
manque ou une mauvaise qualité d’eau peut provoquer une baisse de croissance, voire méme

des mortalités brutales.
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Tableau n°6: consommation d'eau et d'aliment au cours du cycle d’élevage chez le poulet de
chair (Larbier et al, 1991 ; Sagna, 2010)

Age (jour) Poids moyen (g) | IC Aliment eau ingéré | Rapport
ingéré/jour (g) | /jour (g) eau/aliment
7 180 0.88 22 40 1.8
14 380 131 42 74 1.8
21 700 1.40 75 137 1.8
28 1080 1.55 95 163 1.8
35 1500 1.70 115 210 1.8
42 1900 1.85 135 235 1.8
49 2250 1.95 155 275 1.8

111.1.4.2. Besoins en énergie :

L’énergie représente la portion de I’aliment dont dispose la volaille pour couvrir ses besoins
d’entretien et de production (Larbier et Leclercq, 1992). Les poulets de chair ont besoin d’énergie pour
la croissance, pour le développement de leurs tissus, pour ’entretien et I’activité. L’accroissement du
niveau énergétique conduit toujours a une amélioration de I’indice de consommation et de la

vitesse de croissance (Azouz., 1997).

111.1.4.3.Besoins en protéines :
Les protéines constituent une partie notable de la viande de poulet. Les besoins en cet
élément sont donc importants (Surdeau et Henaf, 1979).Les 20% a 25% de la carcasse

dégraissée de la volaille sont formés de protéines (Rekhis., 2002).

111.1.4.4. Besoin en minéraux :
Les éléments minéraux sont indispensables pour la vie. Ce sont des constituants
essentiels du tissu osseux (calcium et phosphore) ou de 1’équilibre osmotique de 1’animal

(sodium, chlore et potassium) (Fedida ,1996 ; Larbier et Leclercq, 1991).

Le pourcentage des éléments minéraux dans I’aliment est d’environ 4 a5 % pour les

poulets de chair (Besse, 1969).
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111.1.4.5.Besoins en vitamine :

Les vitamines sont présente dans I’organisme en faible quantité ou a 1’état de traces et
ils sont indispensables a la protection de 1’organisme et a une bonne production (Fedida,
1996). Elles sont uniquement nécessaires en petites quantités, mais elles sont indispensables a
la vie, de plus qu’une carence en vitamines risque de provoquer des troubles graves, Les
vitamines sont tres facilement destructibles et ils sont classés en vitamines liposolubles et

hydrosolubles.

I11.2.I'aliment :

Il convient d’apporter aux poussins et aux poulets une alimentation trés équilibrée de
facon a avoir un rendement maximum dans le temps le plus court possible. Cette alimentation
est considérée a la fois 1’'un des principaux facteurs explicatifs des performances d’élevage et

le premier poste des codts de production (ITAVI, 2001).

La formulation des aliments consiste a choisir un ensemble de matieres de facon a
concevoir un aliment compose, qui satisfait les besoins de I'animal considéré en fonction de

I’age, du sexe et du type de production, tout en minimisant le codt de celui-ci (Ferrah, 1996).

Les volailles sont généralement nourries a volonté avec un niveau énergétique

satisfaisant et un équilibre entre constituants (Besse, 1969).

111.2.1. Forme et composition de I’aliment :

La formulation des aliments consiste a déterminer la composition d’une ration pour
obtenir au moindre codt les caractéristiques nutritionnelles recherchées. La bonne formulation
de I’aliment et un bon équilibre de régime alimentaire reste un segment de taille pour assurer
une croissance maximale des animaux avec une transformation plus efficace de 1’aliment en

proteines.

La forme et la composition d’aliment destinée au poulet de chair selon la phase

d’¢levage sont illustrées dans le tableau (7) :
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Tableau n°7 : Consommation d’aliment au cours du cycle d’¢élevage chez le poulet de chair

(ITELV ,2001)

Composition d’aliment
Phase Forme Energie EM | Protéines Ca (%) P (%)
d’élevage d’aliment Kcal /Kg brutes (%)
Démarrage | Farine ou | 2800-2900 22 1.10 0.45
miette
Croissance Granulé 2900-3000 20 0.90 0.38
Finition Granulé 3000-3200 18

111.2.3. Les matiéres premiéres dans I’alimentation de Poulet de chair :
Les aliments pour volailles sont le premier débouché des fabrications industrielles
d’aliments composés. Leur part dans 1’ensemble des fabrications industrielles est stable, a

42% entre 2012 et 2015 (Agreste Primeur, 2017).

La formulation des aliments propose des formules répondant aux besoins des animaux a
partir des matieres premiéres disponibles (Huart., 2004) et I’intérét de cette derniére dépend

de son codt et de sa valeur nutritionnelle.

111.2.3.1.Matiéres premieres sources d’énergie :

-Le mais : représente la céréale de choix et la principale source d’énergie dans
I’alimentation des volailles (Cothenet et Bastianelli., 1999 ; Drogoul et al, 2013).La valeur
nutritionnelle du mais pour le poulet de chair est en fonction de son contenu en amidon,

matiéres grasses, protéines et les facteurs antinutritionnels.

-Le sorgho: Il est proche de mais par sa composition chimique et sa valeur
nutritionnelle, mais contrairement au mais il contient des tanins qui en une action négative sur

I’appétibilité et sur la digestibilité des protéines et de ’amidon (Larbier et Leclercq, 1992).
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111.2.3.2.Matiéres grasses sources d’énergies :

Ce sont des sources trés importante d’énergie métabolisable pour 1’alimentation des
volailles .Elles permettent d’accroitre la valeur énergétique des rations tout en diminuant les
indices de consommation (Sankad, 1993 ; Sagna, 2010). Généralement en élevage poulet de
chair, il faut que les rations destinées ne contiennent pas plus que 5% de graisse sinon elles

risquent de devenir rances et de fournir des granulés moins consistants.

111.2.3.3. Matiéres premieres sources de protéine :

Tourteau de soja: Il est le plus utilisé dans les rations pour les volailles, voir sa
richesse en protéines et 1’équilibre de ces acides aminés (Kebe, 1989 ; Sagna, 2010). Le
pourcentage de tourteau de soja ne dépasse pas normalement 20% (Fernandez et Ruiz Matas,

2003) mais un exces de ce dernier dans la ration peut provoquer des excréments humides.

Tourteau d’arachide : C’est I’un des tourteaux les plus riches en protéine avec une
bonne biodisponibilité, malheureusement il est deficient en lysine, en acides aminés soufrés et

en tryptophane.

111.2.3.4.Matiéres premieres sources de minéraux et vitamines :

Le calcium et le phosphore constituent les minéraux majeurs a apporter dans
I’alimentation de volaille. Les oligo-éléments (magnésium, sodium, chlore...) et les vitamines
sont apportés par le complexe minéralo-vitaminique communément appelé CMV (Bourdon et
al, 1989). Un déficit modéré en calcium n’affecte que les volailles en bas age, tandis qu’un
apport insuffisant en phosphore va se traduire par une anorexie, une baisse de la croissance,

des troubles locomoteurs graves et méme de la moralité (ISA, 1985).

111.3.Le batiment avicole et ces facteurs d’ambiance :
Le succes de n’importe quel type d’¢élevage est tributaire de 1’application rigoureuse des

facteurs de réussite, a savoir 1’habitat et ses facteurs d’ambiance.

111.3.1.Batiment avicole :

Dans ce type de production les batiments sont des éléments clefs, car ils ont une forte
incidence sur les préférences zootechniques et le bien-étre des animaux. Le batiment avicole
se concoit avec certaines conditions de microclimat, et un respect des normes d’élevage
(isolation, ventilation, équipement suffisant...), tout en restant économique et on pourra crée

des conditions d’ambiance internes indépendantes du milieu extérieur.
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111.3.2.Les facteurs d’ambiance :

Les cinq variables qui ont le plus d’importance pour la santé et le rendement
zootechnique des oiseaux sont: la température, I’humidité, la ventilation, la litiére et la
densite (ITAVI, 2001).

Température

A
v

Qualité d’aire

A

Vitesse de I’aire

Humidité

Poussiére Circuit d’aire

Etat de litiere

Gaz délétere

Confort des
(CO2, NH3...)

animaux

Figure n°® 11 : Les paramétres qui définissent les conditions d’ambiances dans un
batiment d’élevage de poulet de chair (ITAVI, 2001).

111.3.2.1.La température :

C'est le facteur qui a la plus grande incidence sur les conditions de vie des animaux,
ainsi que sur leurs performances. Les besoins en température des animaux diminuent avec
’age, il faudra concevoir un batiment pouvant étre chauffé efficacement au démarrage d’une
bande et étant suffisamment aéré pour que les animaux en phase d’élevage ne souffrent pas de
la chaleur. En effet, I’¢lévation de la température réduit les besoins et la dépense énergétique
des animaux. Ainsi tout élévation de température de 1°C entraine en moyenne une réduction

de la consommation alimentaire de 1%, soit environ 1,2 a 1,6 g d’aliment par adulte par jour

(Sagna, 2010).
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Tableau n°8 : Températures ambiante du poulet de chair au cours d’élevage. (NJONGA,
2011)

Age (jour) Température ambiante (°C)
1-7 30-34
8-14 30-32
15-21 28-30
22-28 26-28
29-35 24-26
36-42 22-23
43-49 21-22
111.3.2.2. Humidité :

L’humidité a D’intérieur du poulailler a une grande incidence sur les possibilités de
refroidissement corporel des animaux. En effet, quand ceux-ci ont chaud, ils commencent par
augmenter leur ingestion d’eau, puis ils écartent leurs ailes et recherchent la fraicheur du sol
(Traoré, 1995). Mais par contre 1’humidité favorise la croissance optimale des agents
infectieux et infectants. Lorsqu’un poulet est soumis a un environnement a forte humidité, il
devient plus réceptif aux maladies que celui qui n’est pas dans le méme cadre de vie
(Brugere-Picoux et Savad, 1987).et aussi d’aprés le manuel d’élevage (2013), une humidité
inférieure a 30% entraine une agitation des poussins et peut causer un comportement agressif,
en outre le contrdle de I’humidité devient trés important dans les batiments chauds en période

de froid.
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Tableau n°9 : Le taux d’humidité relatif dans les batiments pour poulets de chair dans les
différentes saisons de I’année (ITA, 1973)

Saison Humidité (%)
Hiver 50-65
Automne-Printemps 45-65
Eté 40-60

111.3.2.3.La litiére :

La litiere sert a isoler les poussins du contact avec le sol (micro-organisme et froid) et a
absorber I’humidité des déjections (Chambre d’agriculture de la Drome, 2013). Il est
recommandé que la litiére soit saine, séche, propre, absorbante, souple et constituée d’un
matériau volumineux et non poussiéreux. Cette derniére peut étre de la paille, la paille hachée
ou les coupeaux ont une capacité d’absorbation de 1’eau plus importante et sont préférables.
Selon Didier (1996), I’humidité de la litiére doit étre comprise entre 20 et 25%. Une humidité
supérieure a 25% la rend humide, collante et propice a la prolifération des parasites
(coccidies). Par contre en dessous de 20% la litiere risque de dégager trop de poussiere. |l
faut 10 a15 cm d’épaisseur de litiere au démarrage (Alain H, 2004).

111.3.2.4.La ventilation :
Le rble de la ventilation est bien connu en aviculture car elle permet le renouvellement
de I’air du poulailler. L’air doit circuler dans le batiment, a vitesse raisonnable, et au-dessus

de la zone de vie des animaux. Les poulets sont sensibles aux courants d’air pour 4 raisons :
- Apporter I’oxygeéne nécessaire a la vie des animaux.
- Evacuer les gaz provenant de la fermentation de la litiére.
- Eliminer les poussiéres.

- Réguler I’ambiance du batiment au niveau de la température et de I’humidité

(Amadou, 1995).

L’augmentation de la vitesse de 1’air (jusqu’a 0.70 m/s et plus) permet aux volailles de

maintenir leur équilibre thermique en augmentant 1’élimination de chaleur par convection.
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(Didier, 1996).Outre qu’une bonne ventilation permet de minimiser les effets de la
température et de I’humidité (Ibrahima, 1991).

111.3.2.5.La densiteé :

La densité définie le nombre de sujets par unité de surface, est un parametre important
que I’aviculteur doit contrdler durant les différentes phases d’élevage. Elle est directement en
fonction de I’effectif de la bonde a installer, on se base sue une densité de 10 a 15 poulet /m?,
ce chiffre est relativement attaché aux conditions d’élevage (Alloui, 2006). La densité
d'élevage est déterminée par un certain nombre de paramétres qui peuvent étre des facteurs
limitant : les normes d’équipement, la qualit¢ du batiment et les facteurs climatiques. Il est
parfois nécessaire de réduire la densité pour maintenir soit une litiere correcte, soit une

température acceptable (Hubbard, 2015).

La densité d’¢levage varie selon les phases physiologiques des poulets comme le

montre le tableau (13) :

Tableau n°10 : Densité des poulets par poids vif (HUBBARD, 2015)

Poids vif (Kg) Densité (sujets/m?)
1,0 26,3
1,2 23,3
14 21,0
1,6 19,2
1,8 17,8
2,0 16,6
2,2 15,6
2,4 1477
2,7 13,5
3,0 12,6
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Partie expérimentale

Notre étude consiste en premiere partie a représenter la filiere avicole dans la wilaya de
Tizi-Ouzou aprés une enquéte effectuée au niveau des services agricoles et les unités de
production. En deuxieme partie, nous avons évalué la production et consommation de viande
de poulet sur la base des différents paramétres de production et différent segments de la filiere
avicole. L’ensemble des informations compilées pour la réalisation de cette étude sont
recueillies au niveau de plusieurs sources (Rapports, mémoires, documents) ainsi que La DSA
(La Direction des Services Agricoles) et les subdivisions agricoles, mais aussi a 1’aide
d’enquéte et I’interview que nous avant meneée dans la région de Tizi-Ouzou au niveau des
différents maillons de la filiére avicole tel que : 1’élevage des reproducteurs chair, couvoirs,
élevage de poulet de chair, abattoir, les points de vente de poulet de chair et finalement les

consommateurs.
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Matériels et méthodes

I. La démarche adoptée pour la réalisation de notre étude :

Avant le lancement effectif de notre étude, j’ai établis des pré-enquétes au niveau de la
DSA et des SDA de la wilaya de Tizi-Ouzou, qui m’a permis de limiter la zone d’étude et
d’avoir quelques informations concernant la production de poulet de chair dans la wilaya.
Suite a cette opération, j’ai élaboré des questionnaires d’enquéte pour les différentes parties
de la filiere, que ca soit pour les éleveurs avicoles, les abattoirs, les commercants de la viande

volaille et les consommateurs.et pour cela notre travail consiste a :

-Recueil des données sur la provenance des poussins reproducteurs a I’aide de certains
¢éleveurs reproducteurs chaire a partir d’une interview réalisé a ce niveau et a partir des

information des autres travaux effectuer en Algérie.

- Recueil des informations de production de quelques unités de production privé au
niveau régional (couvoir Thala Athman « SNC grand couvoir », couvoir et élevage de
reproducteur chair a Ait Toudert, quelques élevages poulet de chair, et au niveau de quelques

abattoirs et tueries.

-Recueil des informations pour estimer la quantité de la viande volaille produites et la
consommation au niveau régional a 1’aide des questionnaires qu’on a préparé pour chaque

maillon de notre filiere.
-Analyse et traitement des données par le logiciel Microsoft Excel version 2007.

-Utilisation des références puisées dans la bibliographie.

I1. La commercialisation et consommation de la viande de poulet :

L’activité de commercialisation des produits avicoles reste une activité dominée par le
secteur privé. L’enquéte a été menée pour avoir plus d’information sur des différents achats
des consommateurs et leur comportement par rapport a leur choix et la quantité
achetée...etc.et pour cela on a réalisé des questionnaires pour les consommateurs ainsi que
pour les boucheries et volaillers pour estime la consommation et la vente de poulet dans la

région de Tizi-Ouzou.
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Le schéma ci-dessous représente le déroulement de notre travail en passent par les
déférents maillons de la filiére avicole dans la région de Tizi-Ouzou :

Cobb-500, Arbor acres et Big
fast La provenance des
poussins

o Préparation de batiment

e Aliments et produit

vétérinaire

Les élevages de
e Ramassage d’ceufs reproducteur chair

e Trier et sélectionné les ceufs a accouver

et les OAC ﬂ/

Accouveurs (production de
poussin de chair)

e Préparation de batiment
d’élevage
eAliments et produit

vétérinaire

[ Elevages poulet de chair 1

eTransféere des sujets a I’abattage

[ Abattoirs et tueries }

!

Commercialisation de la
viande volaille

d

[ Consommateurs ]

Figure n°12 : représentation de la filiere avicole
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I11. Méthodologie de I’enquéte :
L’enquéte a été arrangée sous forme des questionnaires, et ils ont été effectuee auprés
de:

Tableau n°11 : les différents échantillons de notre enquéte

I’enquéte Les échantillons
Les consommateurs 200
Les points de vente (boucheries et volaillers) 100
Les éleveurs de poulet de chair 100
Les abattoirs et tueries 4
Les accouveurs 2
Les élevages de reproducteurs chair 2

Les questionnaires sont réalisés afin de rependre a I’hypothése de notre étude, et pour avoir
une idée globale sur la production ainsi que la consommation de la viande de poulet dans la

région de Tizi-Ouzou.
La réalisation des questionnaires

!

Enquéte et interview aux niveaux des différents maillons de la filiere (éleveurs des
reproducteurs chair, accouveurs, éleveurs poulet de chair, abattoirs et tuerie, volailler et

boucherie, consommateurs)

!

Traitements et analyse des données récoltées par notre enquéte par Logiciel Microsoft
Excel 2007

!

Résultats et discutions

!

Conclusion

Figure n° 13: Démarche suivie pour effectuer I’enquéte
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L’ensemble de nos estimations est basée sur les déférentes informations récolté par la
direction de secteur agricole (DSA), ainsi que les déférents travaux effectué au niveau

national et des articles et revue.

IV. La répartition de notre enquéte :

La wilaya de Tizi-Ouzou est placée parmi les premiers producteurs de poulet de chair au
niveau national. Elle dispose de plus grand nombre d’élevage de poulet de chair a 1’échelle
national avec 2983 batiment d’¢élevage. (DSA T.O, 2019).

La figure suivante représente la répartition des enquétes dans la Wilaya de Tizi-Ouzou

et c’est différents daira :

Boudjima

©
‘,189
N
QO

Timizart

Ait Aissa Mimoun

Tadmait

Beni Aissi Irdjen
Ait Yahia Moussa

Ain Zaouia

Iilten

Frikat Sounouh

Tiz1 Ouzou : Chef-lieu de la wilaya, daira et commune

BOUIRA Azazga  :Cheflieu de la daira et de la commune

: Commune

Figure n°14: Représentation de la répartition des enquétes dans la wilaya de Tizi-Ouzou

. = Notre enquéte a été répartie en grande partie dans les régions suivantes telles
que : Mekla, Souamaa, Tizi-Ouzou, Draa Ben Khedda (DBK), Irdjen, Azazga et Freha.

Le choix de ces régions été généralement aléatoire, mais aussi j’ai été orienté par

d’autre personnes de domaine pour faciliter mes recherche.

IV. L’échantillonnage pour notre enquéte :
Notre étude s’effectuer sur divers catégories des consommateurs qui a été faite d’une

maniere aléatoire, qui représente des personnels de la fonction publique, des retraités et
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d’autre personnes apres avoir leur accord d’étre enquéter et notre choix a été basé
essentiellement sur les chefs de famille car en grande partie ces eux qui gere les achats de

ménage.

Et pour la suite de notre enquéte pour les différents maillons de la filiere, notre choix été

aléatoire mais aussi j’ai été orienté

V. Analyse des Données :
L’analyse des résultats de notre travail et la base de données a été effectuée par le
logiciel Microsoft Excel 2007 et la figure représente un exemple de cette derniére :
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Figure n°15 : exemple de tableau de la base de données

L’ensemble des analyses sont effectuée a fin réalisé les différentes estimations de notre
étude en basent sur les données récolter par notre travail, et les résultats sont présenté

généralement en pourcentage (%).

A T’issu de notre enquéte, I’ensemble des paramétres étudier sont : la consommation de
poulet dans la région de Tizi-Ouzou (par rapport a ’espéce, au ménage, aux périodes, au
revenu...), la commercialisation de poulet (les préférences d’achats, les quantités...),

I’abattage (les quantités et les poids des sujets...), les couvoirs et les élevages.
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Résultats et discussions

I. Représentation de la filiere avicole :

I.1. Approvisionnement en poussins reproducteurs :

D’aprés ’O.F.A.AL (L’observatoire des filiéres avicoles Algérienne (janvier 2019)
depuis quelques années le secteur de 1’aviculture a connu une nouvelle dynamique avec
I’ouverture vers le secteur privé. Dans cette optique des privés ont pris ’initiative d’investir
au niveau de I’amont par I’installation des grands parentaux « chair ». Aujourd’hui deux
(02) sélectionneurs de souche chair sont installés et travail avec des investisseurs privés

algériens.

Ces 2 sélectionneurs sont Hubbard Algeérie et Arbor- Acres Algérie. Additivement aux
deux souches produites localement, le marché algérien est approvisionné aussi par

I’importation d’autres souches comme la Cobb 500.
Dans la région de Tizi-Ouzou la provenance des souches élevees est :
-La Cobb 500 est une souche importé et c’est la plus utilisé dans les élevages.
-Arbor Acres il est transférer de Tlemcen, mais aussi il import.

-Big fast c¢’est une souche transférée de Djelfa.

1.2. Elevage de reproducteurs chair :

L’objectif de I’élevage de la poule reproductrice et coq reproducteur type chair, c’est
de chercher a transmettre une croissance rapide, une bonne efficacité alimentaire et sa pour
produire un poulet a un poids élevé dans les délais les plus courts avec moins d’aliments
consommée et une excellente qualité de viande. Alors pour en savoir plus sur le déroulement
de ces élevages reproducteurs au niveau de notre wilaya j’ai mené une interview avec
quelque éleveur, par apport au déroulement de 1’élevage des reproducteurs chair et sa

capacité de production.

A partir de 1’étude de Cherifi (2008) effectuer au niveau de groupe avicole de Blida,
corso et de Rouiba, et la courbe de ponte pratique obtenu dans les résultats de ces études, et
I’interview effectuer avec 1’¢leveur de poulet reproducteur chair a Tizi-Ouzou on constate
que le taux de ponte varie essentiellement en fonction de I’age des reproducteurs et y’a 04

phases a quelle on peut distinguer comme suite :

e Premiére phase : de 25°™ semaine a 28°™ semaine d’Agé, qui enregistre
41,50% de taux de ponte, significatif de 9,13 OAC/Poule présente. Ce faible
taux dans cette période est di a un faible taux de fertilité ou les poulettes sont
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encore en faible performance zootechnique et une fragilité des ceufs a été
enregistrer.

e Deuxiéme phase : de 29°™ semaine & 36°™ semaine d’agé c’est-a-dire jusqu'a
12°m semaine de production, le taux de ponte est trés élevé atteindre 84,62%
et ¢’est I’a ou la production touche son pic qui arrive a 86% (Cherifi, 2008,
Sersou, 2014). Dans cette phase la production d’OAC augmente pratiquement
jusqu'a 44 OAC/poule.

e Troisieme phase: c’est I’étape ou D’intensité de ponte connaitre une
diminution de 37°™ semaine & la 46°™ semaine qui arrive a 72,9% avec 68
OACI/P.

e Derniére phase de ponte qui s’étale & partir de 47°™ semaine jusqu'a la fin de
production qui est de 65°™ semaine d’age. Cette période connait une chute
de taux de production arrive a 42,85% d’environ. Cette chute est lice a 1’4ge

avancé de cheptel qui influence sur la fertilité.

Et ces résultats sont extraire & partir des travaux de Cherifi (2008) ; et concernant notre
enquéte menée au niveau de la wilaya de Tizi-Ouzou les résultats obtenu pour le taux de

ponte dans un élevage des reproducteurs chair sont montré dans la figure (16) :

©
o

Taux de la ponte (%)
= N w B a1 D ~! [0}
o o o o o o o o

o

25 27 29 31 33 35 37 39 41 43 45 47 49 51 53 55 57 59 61 63 65 67 69
I'age en semaine

Figure n°16 : la courbe de ponte d’un élevage reproducteur chair a Ait Toudert (2019).

La phase d’¢levage des reproducteur c’est un moteur dans tout le processus de
production, et sa par la préparation des producteurs pour un meilleur rendement des ceufs a
couver, que ¢a soit qualitatif ou quantitatif, et donc une meilleur production de poussin de

chair. Et la vie de la reproductrice est divisée en deux périodes :
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e La phase d’élevage : qui débute du ler jour de la mise en place jusqu’a I’entrée en
ponte qui comprend la 24°™ semaine en moyenne selon les souches qu’elle soit
Iégers ou lourdes, et durant cette phase les males et les femelles seront séparés,
avec un contrdle de leur poids. La figure (17) montre les femelles en phase

d’¢élevage.

Figure n°17 : la phase d’¢élevage dans 1’élevage des reproducteurs chair a Ait Toudert.
(2019)

e La phase de reproduction : qui commence de 24 semaines environ jusqu’a la
réforme (64 a 68 semaines) c'est-a-dire commence par la maturité sexuelle (mise
en place) jusqu'a la réforme et la durée de production varie aussi selon les souches
utilisées.et dans cette période il y aura un transfert des males et femelles dans un
seul batiment pour effectuer leur accouplement. Aussi il faut que la répartition des
males doive étre uniforme dans tout le batiment, avec un effectif de 1 mal par 10

femelles en régle générale (figure 18).
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Figure n°18 : la phase de reproduction dans 1’élevage des reproducteurs chair a Ait
Touder. (2019)

1.3. L’accouvage et production de poussins de chair :

Le succes de l'incubation commence par des ramassages fréquents des ceufs dans de
bonnes conditions dans les pondoirs, avec une bonne conservation ou stockage des ceufs
avant l'incubation, et les ceufs doivent étre désinfectés le plus tot possible aprés le
ramassage.et d’aprés Guérin et al(2011) la durée de stockage au couvoir doit étre suffisante,
car un stockage de plus de 7 jour affectant le taux d’éclosion et la qualité du poussin, et aussi
si I’ceuf est incubé trop frais (moins de 48 heures aprés la ponte) sa provoque un manque de

qualité des poussins et les poussins vont étre male formé .

Apreés sa I’éleveur doit passer au choix des ceufs a couver car ce n’est pas tous les ceufs
pondue qui vont étre accouver, et le choix de ces derniers est basé sur : la taille des ceufs, de
leur forme, de leur propreté et de la structure de la coquille. Quant aux ceufs qui ne
correspondent pas aux caractéristiques précis des ceufs a couver celle-ci vont étre éliminé et
destiné a la consommation. Les ceufs des jeunes et vieux parentaux vont éclore plus
tardivement et avec un taux d’éclosion inferieur a la moyenne, donc produire des poussins
insuffisamment finis a la mise en place, alors que des ceufs de reproductrices au pic de ponte
vont éclore plus rapidement et produire des poussins de bonne qualité et beaucoup mieux
résistants (Guérin et al, 2011) (figure 19).
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Figure n°19:

e |
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Figure n°20 : éclosion de SNC grand couvoir de Thala Athman(2019)

D’aprés les informations récoltées au prés de vétérinaire de SNC grand couvoir de
Thala Athman et les tableaux donné par cette derniére on a pu constater que le taux
d’éclosion varie essentiellement en fonction de 1’age des reproducteurs. Le taux d’éclosion
chez les jeunes ou méme les vieux reproducteurs est en diminution par apport a la période de

pic de ponte qui varie ci élevée qui atteindre en moyenne un taux d’éclosion de 84%. Ce
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taux elevé correspond au taux de ponte élevé donc un taux de fertilité élevé qui signifie un
pourcentage des ceufs clairs beaucoup moine inferieurs par rapport aux autres périodes. Mais
d’autres facteurs peuvent influencer ces taux comme les conditions de ramassage et de
stockage des ceufs et lorsque les conditions et la durée de stockage qui dépasse les normes
influence négativement sur le taux d’éclosion. Prenant en compte aussi les équipements des

couvoirs qui sont parfois défaillants.

1.4. Elevage de poulet :

L’élevage de poulet de chair consiste a mené a terme 1’¢levage des poussins jusqu'a
I’age a I’abattage, en respectent les normes d’installation d’élevage et d’hygiéne trés stricte
pour une meilleure croissance. L’objectif d’un élevage de poulet de chair est de produire un

poulet & un poids élevé dans les délais les plus courts avec moins de mortalités possible.

Pour évaluer certaine nombre de parametres, on a réalisé des entretiens avec certains
éleveurs de poulet de chair afin de collecter des informations concernant : la capacité et la
durée d’élevage, les périodes de renouvellement des bondes et le vide sanitaire, le poids des

sujets et le taux de mortalité...etc.

Figure n°21 : Elevage de poulet de chair en phase de croissance a DBK(2019)

1.5. Abattoirs et tueries :

Notre enquéte été sous forme de questionnaire destiné aux abattoirs de la viande
blanche et ¢a pour estimer la quantité de poulet abattue et la viande obtenue et destiner a la
consommation. A 1’aide de service vétérinaire de la Direction des Services Agricoles (DSA)
de la Wilaya de Tizi-Ouzou on a peut obtenir la liste des abattoirs et tueries agricole agrée
de 2019.
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Tableau n° 12: liste de quelques abattoirs et tueries avicoles de la wilaya de Tizi-Ouzou
(DSA T.O, 2019).

Communes Nombre Capacité d’abattage (sujet/h)
T.Rached 1 3000
Tizi-Ouzou 2 2500
D.B.Khedda 1 700
Bouzeguene 1 1500
Azazga 1 600
S.Naamane 1 1000
T.Ghniff 1 2000
Azeffoun 1 500
Makouda 1 1000
Irdjen 2 1000
Iflissen 1 600
Freha 2 1050
Maatka 1 150
Ouagnoun 1 800
Yakourene 1 250
Totale 18 16650

D’apres les informations de donnée par I’'DSA on trouve qu’il y’a 7 abattoirs et 11
tueries agrées par I’inspection vétérinaire de la wilaya de Tizi-Ouzou et la différence entre

les abattoirs et tuerie ¢ que les abattoirs sont mieux structurée et équiper que les tueries.

Il existe des exigences a respecter avant, au moment et apres 1’abattage. Lors de
transfert des animaux aux abattoirs, 1’éleveur doit étre accompagné d’un certificat

d’orientation a I’abattage delivré par le vétérinaire.

Les opérations d’abattage sont accomplies par plusieurs ateliers, ou chacun d’entre eux

assure une fonction bien spécifique.

- Atelier d’abattage : il est composé de plusieurs étapes :
o La réception des volailles, et 1’accrochage de ces derniers sur la chaine

d’abattage.
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. L’¢étourdissement, ou le poulet va subir un petit choc é¢lectrique, et
cette opération fait en sorte que 1’animal soit en état vivant mais inconscient.

o La saignee manuelle par les agents d’abattage. Elle doit étre rapide et
complete. Lorsque du sang reste dans la carcasse, cela nuit a sa conservation.

o Echaudage par immersion des volailles dans un bac d’eau trés chaud
et ¢a pour faciliter I’enlévement des plumes de volailles a 1’aide d’une Plumeuse.

o L’éviscération des animaux, par I’extraction manuelle de ces organes
non comestibles. Ainsi, tous les viscéres se retrouvent a I’extérieur sauf le gésier.

o Lavage intérieur et extérieur de la carcasse.

o Le ressuage des carcasses a fin d’éliminé I’humidité de la surface.

o Triage manuelle des carcasses selon leur poids, ensuite les emballé
avec des sachets de cellophane alimentaire et les conserver.

o La mise au congélateur doit se faire progressivement et a la fin,

toujours laisser un espace pour la circulation de I’air, il faut surtout éviter de

surcharger le congélateur ou de le charger d’un coup.

Figure n°22 : représentation de la chaine d’abattage d’abattoir Houamdi a DBK (2019)
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Figure n°23 : ’incinérateur des déchets a I’abattoir Houamdi de DBK(2019)

1.6. Accompagnement de la filiere :
Les poussins, les aliments, les médicaments vétérinaires, les vaccins et les matériels

avicoles sont les principaux intrants de la filiere.

1.6.1. Alimentation de volaille :

L’aliment de volaille est un assemblage d’ingrédients (matieres premiers). Pour
obtenir un aliment peu colteux, rentable et bien équilibré, il faut estimer la valeur
nutritionnelle de chaque matiere premiere et faire la distinction entre les aliments
disponibles localement ou ceux qu’il faut importer, et choisir des matiéres premiers moins
chere. La qualité de I’aliment est un facteur déterminant de la qualité des volailles finies.

Ces besoins évoluent dans le temps avec I'age de I'animal.

L’industrie d’aliments avicoles a connu un essor considérable grace a ces matieres
premiéres importées qui représentent 90% des importations alimentaires nationales (Kaci et
al, 2013). Et selon (Amgrous, 2005), L’industrie des aliments du bétail fonctionne sur la
base de maticres premicres importées qui constituent 1’essentiel de la structure des aliments

composés, fabriqués par les entreprises publiques et privées nationales.
D’apres Kaci (2007), contrairement a 1’industrie publique, 1’activité des unités privées
reste difficile a cerner tant du point de vue des capacités de production installées réellement

fonctionnelles que de la production effective, mais ce secteur reste rigoureux et efficace

pour la réalisation de leurs bénéfices.
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1.6.2. Hygiéne et prophylaxie :

Une bonne hygiene signifie le respect de certaines conditions de regles essentielles de
I’élevage dont le but est d'offrir le confort et respecter les normes d’ambiance des animaux
notamment le poulet de chair avec une prophylaxie médicale et sanitaire.

eHygiéne :

L’hygiéne est I’ensemble des régles mises en ceuvre pour conserver les animaux en
bonne santé (Bellaoui 1990). En élevage avicole, il est impossible de réussir sans application

rigoureuse des régles de 1’hygiéne.
eProphylaxie :

La prophylaxie est un ensemble de mesures mises en ceuvre pour prévenir la ou les

maladies contagieuses en limitant la diffusion ou pour suivre leur extension.
La prophylaxie repose sur les mesures sanitaires mais aussi sur des mesures médicales.

- la prophylaxie sanitaire qui est I’ensemble des mesures de propreté : le

nettoyage et la désinfection

- la prophylaxie médicale qui repose sur la vaccination et les traitements

préventifs.

Tableau n° 13: Programme de vaccination de certaines exploitations d’apres le vétérinaire
Hedjras S (2019)

Période Les normes de vaccin

1 jour (au niveau de couvoir). Contre Newcastle

7 jours Contre Newcastle et la bronchite infectieuse
15 jours Contre Gumboro

21 jours Rappel Newcastle

28 jours Rappel de la bronchite infectieuse

Donner un antistress dans I’eau de boisson pendant 3 jours : avant, pendant et apres

chaque vaccination.
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Ces vaccinations sont effectuées par apport a la répartition de la maladie dans une
région précise, car dans chaque endroit y’a des maladies spécifique a cette derniere. Mais
faut savoir que d’aprés I’enquéte, on peut déduire que le programme de vaccination est

négligé completement de la part des éleveurs, et certains ne le prennent pas en considération.
e Vide sanitaire :

Le vide sanitaire consiste a laisser le batiment sans animaux pendant une durée de 15
a 30 jours environ, cette période se situe entre la vente et la réception de la nouvelle bonde.
Et ce dernier est indispensable aprés chaque bande, il consiste a laver la totalité du batiment.
Le Batiment et les équipements doivent étre lavés et désinfecter selon un protocole précis

comprenant les opérations suivantes (Alloui, 2006).

e Les principales maladies du poulet de chair :

- La maladie de Gumboro

Elle est également due & un microbe résistant qui peut survivre 4 mois sur le sol ou
divers objets. C’est une maladie trés contagicuse et qui peut entrainer beaucoup de
mortalités Elle n’atteint surtout que les poulets de 4 a 6 semaines. Quelquefois, il apparait

des formes précoces qui peuvent attaquer des poussins de moins de 3 semaines.
La contamination se fait par les excréments.

Elle se manifeste le plus souvent par une forte fievre et une diarrhée blanchatre. Les

poulets sont prostrés. Leur plumage est ébouriffé.
Les mortalités interviennent vers la fin de 1’aprés-midi apres une courte crise.
Le traitement permet de limiter les mortalités mais n’est pas tres efficace.
La vaccination permet de protéger les poulets contre la maladie.
- La maladie de Newcastle :

La maladie de Newcastle (ND), dénommée également pseudo-peste aviaire, est
une maladie hautement contagieuse et dévastatrice de la volaille. Elle est due a un microbe
tres résistant qui peut survivre 6 mois sur le sol du poulailler. 1l peut également étre
transporté sur 15 km par le vent. Ce qui fait qu’elle est une maladie trés contagicuse. Elle

peut ravager tout un poulailler en 3 — 4 jours.
Elle se manifeste par

- latoux, des rales et des suffocations.

Page | 55



Matériels et méthodes

- Une diarrhée verdatre
- Le torticolis et le déséquilibre de I’animal.
Les poulets sont légers et manquent d’appétit.

La maladie est incurable mais la vaccination assure une protection sure contre la

maladie.
- La salmonellose
Elle est due a un microbe qui prolifere surtout dans les poulaillers tres sales.

Elle trés répandue au Sénégal, et plus fréquente pendant I’hivernage. Elle se manifeste

difféeremment chez le poussin et chez 1’adulte.

- Chez le poussin elle est surtout caractérisée par une enflure du ventre ; une
diarrhée brune ; une respiration difficile. Les poussins sont abattus et manquent
d’appétit

- Chez le poulet elle se manifeste par une diarrhée jaune verdatre ; un plumage

¢bouriffé, une perte d’appétit mais avec une forte consommation d’eau.
La maladie est curable et le vaccin existe a présent.
- Bronchite infectieuse :

C’est une maladie respiratoire virale extrémement contagieuse touchant
essentiellement les poulets. Elle est grave chez les jeunes ou la mortalité est trés importante.

La bronchite infectieuse est une maladie rapidement transmissible due a un coronavirus.

Le terme générique de la bronchite infectieuse indique le tropisme respiratoire mais il
faut savoir que ce virus affecte également 1’appareil reproducteur et digestif. Les oiseaux
infectés peuvent présenter des symptomes tels qu’une toux, un €coulement nasal, une
léthargie et une diminution de la quantité et de la qualité des ceufs. Et la gravité de la

maladie dépend de la souche.

Afin de prévenir la bronchite infectieuse, il est recommandé de mettre en ceuvre un

programme de vaccination pertinent.
- Lacoccidiose

Elle est due a des parasites. Ils se développent surtout & la faveur de I’humidité. Les

poulets se contaminent par leurs excréments.
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Elle se manifeste par une diarrhée accompagnée de sang. Les poulets maigrissent.
Leur bec et leurs pattes deviennent tres péles.

La prévention et le traitement de la maladie se fait a I’aide d’anticoccidiens. D’ailleurs

ces produits sont souvent incorporés dans les aliments de volaille pendant leur fabrication.
- Les Mycoplasmoses :

Sont responsables de troubles respiratoires chroniques dus a Mycoplasma
gallisepticum. La maladie apparait le plus souvent aprés une affection intercurrente due a
d'autres motifs, soit infectieux (bronchite infectieuse, maladie de Newcastle,...) soit liée aux
conditions d'ambiance (forte odeur d'ammoniaque, refroidissement, ventilation forte,...).
L'évolution de la maladie est lente et transmise d'un oiseau a un autre ou par l'intermédiaire

de l'ceuf.

I1. Evaluation de la production et consommation de la viande de poulet :

Parmi les 2983batiments d’élevages de poulets de chair que compte actuellement la
wilaya de Tizi-Ouzou la majorité exercent dans l'informel et ne disposent pas de documents
réglementaires requis par l'activité, a-t-on appris aupres de la direction locale des services
agricoles. Sur ce nombre global d'élevages, recensés par les services de la DSA, seuls une
petite quantité d’enivrent 10% exercent réglementairement leur activité et disposent d'une
autorisation d'exploitation et d'un certificat d'agrément sanitaire, Le reste n'est pas identifié

et exerce au noir.

Selon les données de la DSA de mois d’avril 2019, la wilaya de Tizi-Ouzou dispose
actuellement d'un total de 2983 batiments d’élevages avec une capacité de production de
6452126 et de 29 batiments pour les reproducteurs chair avec une capacité de production de

98400,6 couvoirs avec une capacité de production de 2161600et 18 abattoirs et tueries.

11.1. Estimation de la consommation de la viande volaille dans la région de Tizi-
Ouzou :

Les résultats issus de I’enquéte sont présents comme suit :
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11.1.1. La consommation de la viande blanche :

1%

m qui consomme la viande
blanche

® qui ne consomme pas la
viande blanche

Figure n°24: consommation de la viande blanche

Le questionnaire élaboré est distribué aux consommateurs au niveau de la wilaya de
Tizi-Ouzou, confirme que la totalité des enquétés consomment de la viande blanche, vu que

c’est la viande la plus favorite pour la totalité des consommateurs.

La viande de volaille représente 30 % de la consommation totale de viande en France

et 35% dans le monde apreés le porc (France Agri Mer, 2013).

En 2018, les chiffres sont trés sensiblement supérieurs a ceux des années 70 : chaque
habitant a consommé 87,5 kg de viande, dont 31,9 kg de porc, 23,1 kg de bovins, 29,7 kg de
volailles (estimation), et 2,8 kg d’ovins, d’apres les données publiées au mois de février par
France Agri Mer, établissement affilié au ministére de 1’Agriculture (Aurélie
Delmas et Julien Guillot, 2018).
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11.1.2. Préférence d’achat pour la viande rouge et blanche :

m V.Rouge
m V.Blanche

m V.rouge et blanche

Figure n°25: la préférence d’achat entre la viande rouge et blanche

D’apres les résultats obtenus a partir de notre enquéte, la consommation de la viande
volaille dans la région de Tizi-Ouzou représente la majorité de la consommation qui atteint

46% par rapport a la viande rouge qui représente 30%.

Cette préférence dans d’autre pays on trouve que c’est la méme en France apres la
viande de porc. Et au Royaume-Uni et Allemagne la volaille est la premiére viande

consommeée (Pierre et al, 2011).

11.1.3. Critére de choix pour la viande rouge et blanche lors de I’achat :

Titre du graphique

W rouge

m blanche

le nombre de ménage

le prix le gout autre

Figure n°26: Critére de choix lors de I’achat de viande rouge et blanche

Les résultats obtenue aprés 1’enquéte nous montre que un peu plus de la moitié des

consommateurs enquéte préferent acheter la viande rouge par rapport au gout avec une
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valeur de prés de 46%, et c’est de méme concernant la viande blanche avec une valeur de
47%, mais y a aussi une quantité remarquable des consommateurs qui achétent la viande

blanche par apport a son prix avec 36%.

En France le principal critere de choix apporte par la grande majorité des
consommateurs est le critére de la couleur ainsi que 1’aspect de la viande suivi par la
mention de l'origine frangaise de la viande Ensuite, et seulement ensuite, rentre en ligne de

compte le critere du prix le plus bas.

11.1.4. Lieux d’achat de la viande blanche :

3%

® boucherie
N

m volailler

N

m férme

boucherie+
volailler
boucherie+
volailler+férme

Figure n°27: lieux d’achat de la viande volaille

D’apres les estimations on voit que environ 44% des consommateurs provisionnent
leur viande volaille au pres des boucheries, et sa en raison de 1’émergence de ces derniers
comparai au point de vente spécialisés en viande volaille (volailler) qui sont un peu

rechercher.

En France les répartitions des achats de poulet par point de vente en 2018 montre que
les boucheries sont classés a la 4°™ classe pour les lieux d’achats et sa aprés les

hypermarchés, puis les supermarchés et finalement les hard discounts.
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11.1.5. La consommation de differentes especes :
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Figure n°28: consommation de différentes especes des volailles.

Parmi les 200 consommateurs enquétés, on voit que y’a une quantité tres importante
avec une quantité de consommateurs de 132 enquétés qui représente environ 66% de
ménage qui achetant plus le poulet par apport a d’autre especes. Et pour les autres especes,
on a enregistré un taux faible de tendance d’achat qui est de : 0,5% pour la dinde, 26% pour

le poulet et la dinde et 7,5% pour le poulet, dinde et caille.

En France Le poulet représente 63% de la consommation totale de Volaille en 2015
(Chiffres France Agri Mer et ITAVI - 2014 et 2015).La consommation francaise totale de
viandes de volaille, a affiché une croissance plus marquée en 2018 (+ 7,1 %), avec des
dynamiques hétérogenes selon les especes. La hausse de la consommation de poulet s’est
poursuivie au méme rythme qu’en 2017 (+ 5,1 %), tandis que les tendances se sont inversées

pour les autres viandes, dont la consommation était en baisse (France Agri Mer 2019).
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11.1.6. La quantité de la viande achetée :

30

ménages enquétes

O =

1 2 3

4 5

quantité de poulet achetée (kg)

| par jour
M par semaine
W par mois

@ par an

Figure n°29: Quantité de poulet acheté par famille et par fréquence.

L’enquéte effectuée prés des consommateurs de la wilaya de Tizi-Ouzou montre la

tendance de ménages qui achétent pres de 1Kg poulet par semaine est 67 qui représente pres

de 33,5% de ménage (famille), par mois c’est 38 qui représente environ 19% de ménages, et

4,5% par jour ainsi que 1,5% par an de ménages, c’est les tendance les plus élevees et qui

veut dire que plus de la moitié des consommateurs enquété achétent genéralement un poulet

avec un poids de 1Kg de la viande environ.

D’apres les informations récoltées par la direction de service agricole (DSA),

durant la compagne agricole 2017/2018 la consommation de la viande volaille dans la région

de Tizi-Ouzou est estimé par une quantité de 18Kg/h/an.

11.1.7. Choix entre les différents achats (entier, découpé) :

H entier
m découper

entier+découper

Figure n°30: le choix des consommateurs pour les différentes formes d’achats
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D’aprés les tendance observées lors de 1’enquéte effectuée aux niveaux des
consommateurs, on ne trouve pas vraiment de grande différence d’achat pour le poulet
entier ou découper, mais la tendance est légérement élever pour la forme entier qui
représente environ 39% des consommateurs contre 37% pour la découpe, et la fluctuation
des prix de viande volailles ou en trouve des périodes aux quelles les prix sont baisser par
rapport aux années précédents et ¢ sa qui a permis aux consommateurs d’acheter de poulet

entier.

Les découpes de volailles représentent 75 % du commerce mondial en 2015. (Cadudal
Francois, 2017), Dans la majorité des pays européens, en effet, la consommation de volaille
s’effectue sous forme de découpe (exemple : les Pays-Bas ou I’Italie) et de plus en plus sous
la forme de produits élaborés (produits cuits, fumés ou marinés) comme en Belgique, en

Allemagne ou au Royaume-Uni. (Martine Marigeaud et al, 2014).

Selon le panel, qui dresse un portrait de la consommation & domicile, le poulet entier
ne représente plus que 25 % des achats des ménages en 2017. Les produits élaborés

représentent quant a eux 28 % des achats en 2017 et les découpes 47 %.

11.1.8. La préférence d’achat entre les différentes découpes :

op 4%
0/02/0

5

m |'escalope

H cuisse

W abats

m |'escalope+abats
I'escalope+abats+cuisse
I'escalope+cuisse

B cuisse+abats

Figure n°31: préférence d’achat pour les différentes formes de la découpe.

Pour les préférences de la découpe qui représente 37% de ménage enquété on trouve
environ 33% préferent 1’escalope et environ 25% choisissent les abats ainsi que pour les

abats et escalopes.

Page | 63



Matériels et méthodes

11.1.9. Critéres de choix lors de I’achat de viande des volailles :
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Figure n°32: les critéres de choix lors de 1’achat de viande volaille.

Notre enquéte a montré que les consommateurs accordent plus d’importance a la
qualité de la viande volaille avec 42% de ménage, et sa pour son intérét nutritionnelle qui
présente une excellente source de protéine, en prenant compte ainsi de sa richesse en

vitamine et minéraux.

11.1.10. Quantité de poulet consommé par semaine et par rapport au revenu :
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Figure n°33: Quantité de poulet consommeé par salaire de chef de famille/ semaine
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En 2018, Le poulet reste, de loin, la principale volaille consommée en France et son
prix le plus abordable ainsi que I’absence d’interdit religieux lui offrent une place de choix

dans ’assiette du consommateur(Aurélien Lavergne, 2019).

11.2. Commercialisation de la viande blanche :
D’apres la direction de commerce des produits avicoles de la wilaya de Tizi-Ouzou,

comme le montre le tableau suivant :

Tableau n° 14: Opérateurs privés impliqués dans le commerce des produits avicoles a Tizi-
Ouzou en 2019

Activités Personne Personne | Total

Physique Morale

(société)
Commerce de gros de volaille, I’ceuf et de lapin 29 14 43
Commerce de détail de volaille, ceufs et lapins 420 2 422
Total 449 16 465

Les informations illustrées dans le tableau (14) sont données par la direction de

commerce des produits avicoles de la wilaya de Tizi-Ouzou.

11.2.1. Evaluation de la quantité de la viande commercialisée :
Pour notre enquéte on a pris un échantillon de 100 points de vente de poulet de chair et

notre choix été aléatoire, la figure (34) reprisent les effectifs pris des boucheries et volaillers.

m boucherie

o volailler

Figure n°34: I’effectif de 1’échantillonnage pris au niveau des boucheries et volailler de la

wilaya de Tizi-Ouzou.
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11.2.2. La préférence d’achat pour la viande rouge et blanche :
Cette enquéte est effectuer pour confirmer ou affermé quelque repense des
consommateurs et pour en savoir plus sur la commercialisation de la viande volaille dans la

région de Tizi-Ouzou.

m viande blanche

m viande rouge

Figure n°35: préférence d’achat entre les viandes blanche et rouge

L’enquéte effectuée au niveau des points de vente confirme que les consommateurs
préferent acheter plus la viande blanche avec une tendance de 73%. Mais on voit bien qu’il y
a une quantité considérable environ 27% préférent de la viande rouge malgré son prix le plus

élevé par apport a la viande volaille.

11.2.3. L’espéce la plus vendue :

m poulet
m poulet+dinde

Figure n°36: I’espece la plus vendue

Les points de vente confirment que le poulet est I’espéce la plus vendue avec un

pourcentage de 85%.
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11.2.4. Les clients les plus fréquent lors de I’achat de la viande volaille et leur classes
sociales :
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m classe sociale moyenne  mtout les classes sociale

Figure n°37: les clients les plus fréquents et leurs classes sociales.

La figue ci-dessus montre qu’une grande partie des clients qui achétent la viande
blanche avec une valeur de 39% sont des hommes dans la classe moyenne, mais ¢a n’évite
pas qu’une quantité considérable des clients qui achétent la viande blanche sont représenté

par les femmes avec un pourcentage de 33%.

11.2.5. Quantité de la viande volaille vendue dans les points de vente :

Titre du graphique

50
40 -
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20 -
10 -

les points de ventes

SR R S I SR I SO R s

le poids (Kg) de poulet vendue

Figure n°38: la quantité de la viande volaille (Kg) vendue par semaine dans les
points de vente.

D’apres I’enquéte qu’on a faite au niveau des points de ventes dans 57% des volaillers,
on voit qu’une grande partie des clients achetent environ 300 kg par semaine représenté par

18% des clients. Et dans les 43% des boucheries la grande partie des clients qui représente
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8% achétent environ 200 kg par semaine.et cette grande quantité de la viande volaille
vendue par les volailler est due que c’est un point de vente spécialisé de la viande volailles,

par apport au boucherie qui représente la vente de viande rouge et blanche.

11.2.6. Les différentes formes de poulet la plus vendue :

1.

entier découper entier+découper
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Figure n°39: les différentes formes de poulet la plus vendue.

D’aprés les résultats montré dans la figure ci-dessus, les points de vente rassure que le
poulet entier est le plus vendue avec un seuil de 54%, mais y’a aussi 37% représenté par la

vente de poulet découper et 9% pas le poulet entier et découper.

11.2.7. La vente des différentes formes de la découpe :

34% 3204

Figure n°40: la vente des différentes formes de la découpe.

La consommation des déférentes formes de découpe est estime par les abats avec 34%
et sa en raison de son prix le moins cher par rapport aux autres forme de la découpe, aussi ya
les abats et escalopes avec 32%.
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11.2.8.Les poids moyen des poulets vendus :

Le poids de poulet destiné a la vente est différent selon plusieurs critere tel que la
souche le type d’élevage de poulet avent 1’abattage...etc. par notre enquéte nous avons pu
déterminer approximativement la portée de poids moyen de poulet destiné a la vente, qui est

montré dans la figure suivante :
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Figure n°41: le poids moyen de poulet vendu.

D’apres les résultats montrés dans la figure, on voit que la majorité des points de vente
enquétée qui est de 60% vendent le poulet avec un poids moyen de 2 kg. On peut constater
que les poids de la carcasse des poulets vendus se répartissent entre 1200g a 3000g en

moyenne de 2150g.

11.2.9. L’intensité de la vente dans les différentes périodes :

L’ interview effectuer avec les vendeurs de poulet de chair de différentes points de
vente ( boucherie et volailler), a toucher de différent point important concernant la vente de
la viande volaille dans la wilaya de Tizi-Ouzou, et parmi y’a I’estimation de I’augmentation

de la vente dans les différents périodes de I’année.
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2%

:

Figure n°42:’intensité de la vente dans les différents périodes.

m tout la semaine

\\ 8%

m week-end

m fete et ramadhan

m week-end+fete et
ramadhan

tout la semaine+fete et
ramadhan

tout la semaine+fete et
ramadhan+week-end

La figure montre que 31% des vendeurs déclarent que leur vente de la viande blanche
est souvent élevée dans le week-end, avec aussi 29% dans le week-end et féte et ramadhan,
et ce sont les statistiques les plus élevée d’aprés notre enquéte. Mais ¢a n’empéche pas
qu’une quantité considérable des vendeurs qui est de 15% affirme que la plus part de leurs

clients ont accés a la viande blanche presque tous les jours dans la semaine.

11.2.10. L’augmentation des prix de la viande par période :

I'été I'hiver les occasions

Figure n°43: les différents périodes ou le prix de la vente augmente.

Aprés notre enquéte nous avant constaté que les prix de la viande blanche a baissé
cette année par rapport aux années précédant et sa a due a plusieurs probléme dans les
différents maillons de la filiere. La figure (43) nous montre que dans 47% des points de

vente affirment que le prix de la viande blanche est élevé en été, et sa a due a 1’évolution de
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la demande par apport & I’offre de marcher dans cette période, qui est aussi & cause de la
diminutions des élevages de poulet de chair par le manque de matériel nécessaire pour son
élevage pour assurer le bienétre de ces animaux a cette périodes. Mais y’a comme méme
25% qui declarent que leurs ventes sont généralement élevées a I’hiver. Les prix peuvent
varier selon les marges prélevées par les marchands de détail qui n’obéirent a aucune reégle

économique.

11.3. L’estimation de la quantité de poulet abattue et de la viande obtenue :

La capacité d’abattage dans la wilaya de Tizi-Ouzou est de I’ordre de 16650 sujet/h
environ et qui fait référence a la capacité d’abattage dans la région en 2016 qui n’a pas de
grande différence et qui est de 16700 sujet/h qui fait une capacité de production de 188536
Qx/an (MADRP, 2016). Et cela indique une prédominance de la filiére « poulet chair » dans

la région.

Parmi les 18 abattoirs et tueries qui se trouvent actuellement dans la wilaya de Tizi-

Ouzou, I’enquéte a été menee au niveau de 4 abattoirs et tuerie.

Tableau n°15: répartition des différents abattoirs et tueries enquéteé.

Types Lieu Abattage Nombre de téte /
effectués h
Houmdi Abattoir DBK Poulet / dinde 800
Chernai Samir | Abattoir Thala Athman Poulet / dinde 2500
Lazri Tuerie Irdjen Poulet / dinde 500
Sahi Tuerie Tizi-Ouzou Poulet / lapin /| 500
caille

11.3.1. Le rendement a I’abattage et la quantité de la viande obtenu pour la
consommation :

L’ensemble de poulet abattu présente un poids vif moyen de 2500g a 3000g, et cette
variabilité du poids vif des sujets orientée a I’abattage pourrait avoir pour cause

I’hétérogénéité de 1’age a ’abattage des animaux et la conduite d’élevage de ces derniers.

Le tableau suivent va nous présenter les poids des animaux avant et apres 1’abattage

dans les abattoirs enquéte :
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Tableau n°16: le poids des sujets avant et aprés 1’abattage.

L’abattoir / tuerie Poids vif des sujets Poids des sujets apres
(Kg) I’abattage (KQ)
1 2,8 1,8
2 3 2,1
2,5 1,75
3 2,6 1,8

Ces résultats représentent le poids moyen des sujets donnés par les abattoirs enquété

pour I’année 2019.

La différence de poids des sujets avant et aprés l’abattage est représentée par les

parties non consommables avec un taux d’environ 30% de poids globale des sujets avant

I’abattage, telles que la téte, les pattes et les viscéres non consommables... etc.

La figure suivante présente la quantité de la viande obtenue pour la consommation

dans les 4 déférent abattoirs enquété, et cette viande sera transférée pour déférents

destinataires qui sont: le commerce de gros, le commerce de détail, les institues et

restaurations ... etc.

Tableau n°17: la quantité (par semaine) de la viande obtenue pour la consommation

Les abattoirs La quantité vendue par semaine
Houamdi(DBK) 24000
Charnai(Thala athman) 70000
Lazri (zone industriel Ouad-Aissi) 21000
SAHI(T.O) 24000

D’apres les résultats montre dans le tableau (17), la plus grande quantité de la viande

obtenue pour la consommation est représentée par I’abattoir Charnai de Thala Athman, et sa
vue sa capacité d’abattage qui est la plus remarquable (2500 unité/heure) par rapport aux

autres abattoirs et tuerie enquéte.

Tableau n° 18 : La production annuelle de la viande obtenue pour la consommation des

abattoirs enquétés :

L’abattoir / tuerie

Capacite d’abattage

La production annuelle de

(sujet/h) poulet abattue
Houamdi 800 1360000
Chernai Samir 2500 1300000
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Lazri 500 208000
Sahi 500 208000
Total 4300 3076000

D’aprés les résultats, la production annuelle est estimée par 3076000 poulet abattue

avec une capacité total d’abattage de 4300 sujet/heure des 4 abattoirs enquété.

Les informations apportées par la direction des services agricoles (DSA), concernant
la quantit¢ des viandes obtenues a I’abattage dans la région de Tizi-Ouzou durant la

compagne agricole 2017/2018.

Tableau n° 19: La quantité de la viande obtenue a 1’abattage dans la région de Tizi-Ouzou

durant la compagne agricole 2017/2018.

L’abattage La quantité de la viande en Qx
Abattage contrblé (agrée) 152893,79 Qx

Abattage non contrdlé (informel) 34332,31 Qx

Totale d’abattage 187226,10 Qx

En France, La production indigene brute de volailles de chair a progressé de 6,3 % (+
117,4 milliers de tonnes équivalentes carcasse) par rapport a 2017, qui sont estimée en 2018

al 973,4 milliers de tec, un niveau qui n’avait pas été atteint depuis 2004.

En Europe la production de viande de volailles entre 2014-2016 est de 20 229

K.tonnes, avec une Croissance de 4,39% en 2016-2017.

En ce qui concerne la situation de la viande blanche pour 1’année (2019) durant c’est

sept derniers mois :

Tableau n° 20:La situation de la viande blanche pour les sept premier mois de I’année 2019

Mois La quantitt de|La quantit¢é de la| Le poids moyen de
poulet abattu viande obtenue | poulet abattu (g)
(Kog)
Janvier 806268 1552527 1930
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Fevrier 821085 1509438 1830
Mars 689604 1325183 1930
Avril 692548 1348416 1950
Mai 851560 1567533 1840
Juin 721823 1641155 2200
Juillet 752651 1498951 1990
Totale 5335539 10443203 /

Les résultats de notre tableau a révéler que la quantité de la viande produit pour ces
sept premier mois est estimée par 10443,203 tonnes avec un poids moyen qu’est de 1960 g,
et ce dernier reste a discuter par le ministre d’agriculture en fin d’année afin de clarifier la

situation et la production de la viande blanche dans la région de Tizi-Ouzou.

11.4. Les performances enregistrées dans les élevages enquétés :

Notre enquéte est effectuée au niveau de déférents élevages qui sont réparti comme le
montre la figure. Et d’aprés les informations récolter auprés de la Direction des Services
Agricoles (DSA), on a peut constater que dans la région de Tizi-Ouzou pour 1’année 2019, il

y a environ 2983batiments d’élevage avec une capacité de 6452126 unité.

Nos résultats été obtenue a partir de I’enquéte effectuer aupres de 100 élevages dans
les déférents régions de la wilaya de Tizi-Ouzou. Et le tableau suivent montre les moyenne

des résultats obtenue a partir de notre enquéte :

Tableau n°21: Les moyennes des résultats obtenus aupres des élevages enquété

Les Le taux de | Le poids vif | L’age a la| La

parametres | mortalité a la vente | vente () consommation IC
(%) 9) d’aliment (g)

La moyenne | 8,37 2675,1 53,77 6160 2,30

Les effectifs de la mise en place des sujets élever des élevages enquétés varie de 1000
a 20000 sujets. Selon les résultats, la durée d’élevages s’étale de 48 a 60 jours avec un poids
vif a la vente qui varie entre 2000 g a 3500 g et le taux de mortalité est de 5%
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a10%.SelonJehl et al (2003), I’age des animaux influe a la fois le poids vif et le rendement

carcasse.
2800 2766,818182
2750
2700 2675 2675,1
2653,684211 2650 2656,428571
2650
2604,545455
2600
2500
48 50 53 54 55 60 Total
général
m48 m50 m53 54 m55 m60 mTotal général

Figure n°44: 1’évolution de poids vif moyenne des poulets chez les différents éleveurs en

fonction de 1’age

11.4.1.Estimation de la quantité de poulet produit :

D’apres les infos données par le Services Agricoles (DSA), la quantité de poulet
produit durant la compagne agricole 2017/2018 est estimée par 176270,25 Qx, on constate
une baisse marquée de la production par apporta la production de poulet de chair en
2016/2017 qui est de 190010,20Qx.

11.4.2. Estimation du nombre de poussin produit :
Notre estimation est basé sur les informations collecté par la Direction des Services
Agricoles (DSA), ainsi que I'interview effectué¢ avec les dirigent des deux couvoirs qui se

trouve dans la région de Tizi-Ouzou.

Tableau n°22: la répartition des deux couvoirs visité

Lieu La race La quantité d’ceufs Le taux de mortalité
accouver /semaine
SNC grand couvoir | Cobb-500 22000 4a5%
Thala-Athman
Ait Toudert Cobb-500 70000 2%
Arbor-acres
Big Fast
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La qualité du poussin d’un jour dépend en grande partie de celle de I’ceuf a couver.
D’aprés les informations données par le service vétérinaire de la Direction des Services
Agricoles (DSA), le nombre de couvoir agreé présenté dans la région de Tizi-Ouzou est 6
couvoirs avec une capacité totale de 2161600 sujets. Le taux d’éclosion de ces derniere
varie essentiellement selon souche et I’age des reproducteurs mais en moyen il varie entre

75 & 80%. Et pour estimer la quantité de poussin produit :
La quantité de poussin produit = la quantité d'eceufs a accouver x le taux
d’éclosion

Et si j’applique I’hypothése avec un taux d’éclosion moyen de 80% pour les deux
couvoirs, alors la quantité de poussins produit par semaine pour le 1°" couvoir (SNC grand
couvoir Thala-Athman) est de 17600 sujets et pour le 2°™¢couvoir (Ait Toudert) est de
56000 sujets.
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Conclusion générale

La réalisation de notre étude a permis d’acquérir des connaissances concernant la
représentation des différents maillons de la filiére de poulet de chair dans la wilaya de Tizi-

Ouzou et I’évaluation de la production et consommation de la viande de poulet.

Nous avons retenu quelques points aprés avoir représenté et étudié I’ensemble des
informations concernant les maillons de la filiere avicole et les informations recueillies au

niveau des déférents services agricoles.
-La représentation de la filiere est en accord avec les informations fournis par Kaci(2014).

- Le poids vif des animaux a 1’abattage se situe entre 20009 et 3500g .Cette dispersion peut
étre attribuée en priorité a la variation de I’age des animaux au moment de I’abattage et des

facteurs d’ordre zootechnique liée a la conduite alimentaire.

-La production de poulet de chair au niveau de la région de Tizi-Ouzou durant la compagne
agricole 2017/2018 est estimée par 176270,25 Qx, mais la totalité de la viande obtenue a
I’abattage est de 187226,10 Qx. Cet écart de production est justifié par la provenance de
poulet a I’abattage des wilayas voisines, qui s’explique par la demande du marché local et
pourtant cette production n’a pas pu satisfaire la demande du consommateur en viande

blanche.

- L’estimation de la consommation nous a permis d’avoir un aper¢u sur le comportement
alimentaire du consommateur de la viande de poulet ainsi que le niveau de consommation par

période.

-L’acquisition d’informations sur la production et la consommation de viande de poulet peut

contribuer a une mise en ceuvre d’une régulation de cette denrée d’origine animale.

-L’élaboration de la régulation de la viande de poulet de chair va améliorer et régulariser la

couverture de la ration alimentaire sur le plan protéique.

-En perspective, cette régulation consistera a contréler la production des reproducteurs chair
sur le plan de la quantité de poussins chair, en augmentent la production lors des périodes de

forte consommation et en la réduisant lors de faibles consommation.
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Le questionnaire distribué aux consommateurs dans la région de

Tizi-Ouzou

1- Renseignements concernant le consommateur :
1. Lage:

2. Laregion:

3. L'activité de chef de famille :

4

Le revenu de chef de famille :
>10.000 110.000 — 30.000[ ] 30.000 -50.000[
50.000<

Le nombre de personnes dans la famille : C)

. Aimez-vous laviande ? : Oui () Non ()
De quel genre ?: Ovine () Caprin (__)  Lapine ()

BovinC) VoIaiIIeC) Poisson C)

9. Faites vous des élevages ? : Oui () Non ()

e Si oui dites quelle espéce :

5
6. Le nombre de personnes qui travaillent dans le foyer : C)
7
8

2- Concernant la viande :

1. Préférez-vous acheter les viandes rouges ou les viandes blanches :

Rouge C) blanche Q
Selon quels critéres : prix () goat () autre ()

Consommez-vous la viande blanche : Oui C) Non C)

Quel genre : volaille () lapin (") Poisson ()

La quantité de poulet consommée par semaine : ()

o ok~ w N

Quand est-ce que vous consommeée le poulet :  le week-end C)

Pendant la semaine C) Les fétes et Ramadhan C)



7. D'ovachetez-vous les viandes volaille 2:  boucherie () Volailler ()

Ferme C)
8. Quelle espéce : poulet () Dinde () Caille () Oie )

9. Fréquence d'achat: parjour () Par semaine () Parmois ()

Par an C)

10. Quantité achetée : ()
11. Le prix de poulet acheté : C)

12. Sous quelle forme vous acheter la viande : entier () Gros (__) Moyen(__ )
Découpée () Cuisse () Escalope () petit ()
Devers C)

13. Qui achéte la viande & lamaison : lamére () Lepére () Lefils ()
La fille )

14. Ya-il une préférence d’achat pour : ’escalope C) la cuisse C)
Lesabats ()
15. Principaux critéres choix lors de 1’achat : prix C) Qualité C)

Morceau La couleur C) C)
16. viande préférée : poulet () Caille (") Pintade (__) Canard ()
Dinde Oie D D

17. Vous préparez votre viande : grillée C) Roti C) Bouillée C)
18. A la maison faite-vous de poulet entier ou découper ?

19. A quel moment vous faites le poulet entier ?
20. A quel moment vous faites la découpe ?
21.Y a-t-il une apparition des maladies ou des détériorations sanitaires en consommant la

viande volaille: ~ Oui () Non ()

e Parexemple:



Questionnaires distribués dans les points de vente des viandes de
volailles :

1. Ladate:
2. Pointde vente : boucherie [__]  Volailler [__] laferme [__]

Le lieu:

3. Le consommateur achéte plus la viande : blanche [__] Rouge [ ]
4. Est-ce que vous avez des clients régulierement durant toute la semaine ?

oui [_] Non [_]

5. La vente est élevée : toute lasemaine 1  Le week-end [ ]

Féte et ramadhan 1]
6. Le client le plus fréquent : femme [ ] homme [ ]
7. Les classes sociales des clients qui achétent la viande blanche :
8. L’espéce la plus vendue : poulet [___] Dinde [__] autre [__|
9. Les gens achetent beaucoup plus :

e Poulet: Entier [_] Découpée [ ]

e Dinde : Entier 1] Découpée

e Qui achetent le poulet entier :
e Qui achetent le poulet découpée :
10. Y a-t-il une préférence d’achat pour : escalope [ | Cuisse [__]

Abats[___] Divers [__|

11. Le poids moyen de poulet vendu L]

12. La quantité vendue par semaine : ]

13. Le poids des abats vendus : [__|

14. Le prix de poulet : [__]

15. Quelle sont les périodes de 1’année ou les prix augmente ?

16. vendez-vous des poulets & des restaurants : Oui | ] 1
17. La quantité vendue par semaine :

18. Les fournisseurs :



AP

10.

11.

12.
13.

14.
15.
16.

17.
18.

Questionnaire pour les abattoirs :

Le lieu :

L'abattoir : agrée () informel (__J
La superficie :

Les moyens utilisés a l'abattage (la technologie) :

Les espéces abattues :

La main d'ceuvre :

La capacité d'abattage :

La production annuelle :

La quantité de la viande produit augmente pendant : Tout la semaine ()
Le week-end I Jccasions ]

Le poids vif des sujets avent I'abattage :

Le poids vif des sujets apres l'abattage :

Les clients qui achétent la viande :
La fréquence de vente : par jour () par semaine ()

Par mois (__J

La quantité de poulet recu pour l'abattage :
La quantité vendue par semaine :
Avait vous des problemes pour valider la viande pour la vente (senti) :

Oui (] non

Exemple

Les fournisseurs :
Au cas des occasions comment faites-vous pour satisfaire la demande de marché :



Questionnaire pour les couvoires

Le lieu :
La superficie :
La race :

. La quantité d’ceuf a accouver par semaine :

. Le taux d’éclosion :

La quantité de poussin produit par semaine :
Le taux de mortalité :
La vente des poussins est pour qui :

La provenance des ceufs a couver :



E.T.S CHERNAI

Vente en Gros Poulet (Eufs et Lapins
Abattage Industriel
Zone Industriel TALA ATHMANE - TIZI OUZOU
RCN®:01/0236828 A 02 IF N°: 1971 1501 0013942
IPF 15 01 66 23 201 NIF n° 171150100139133
Teln°: 061 66 06 43
Fax n°: 026 20 37 52

FICHE TECHNIQUE
Abattoir Zone Des Parcs — TALA AT, HMANE
11ZI QUZOU

Lieu Implantation : Zone Des Parcs - TALA A THMANE
Date de création 2005
Surface Totale : 9362 m°
Surface Construite : 2063 nr’ (salle d ‘abattage 206 m’ )
Date d’agrément : 12 Décembre 2007
Equipements :
I — Chaine Abattage poulet : 2500 Unités/Heure
2~ Chaine Abattage Dinde : 1000 Unites/Heure
3 — Chaine Découpe poulet : 2000 Unites/Heure
4 — Chaine Découpe Semi Automatique Dinde : 200 Unités/Heure
5 — Machine nettoyage gésier de poulet
6 — Emballeuse poulet
7 — incinérateur 400 kg/heure (en cours de réalisation)
8 — 04 Camions 3.5 tonnes pour le transport poulet vivant
9 — 01 Camion frigorifique 7 tonnes
10— 03 Camions frigorifique 1.4 tonnes
11—01 Groupe Electrogéne
12—01Poste Transformateur électrique
13 — Une salle de cantine

VVVVVYY

»  Chaine Froid Comprenant :
1 =03 Chambres Froides Température Négative : 1365 m’
2= 01 Chambre froide Température Positive  : 265 m’
3~ 02 Tunnels De Congélation : 901;1‘:_
3 — 02 Chambres De ressuage : 500m’

> Effectif :
1 - Permanents : 50 ouvriers
2 -Temporaires : 59 ouvriers
» Approvisionnement :
»  Elevage propre : 100 000 sujets/série
> Elevage conventionné : 66 Eleveurs’ 120 000 sujets/série
»  Bilan 2013
Chiffre d'affaire : 216 046 KDA
1° Poulet : (70%) : CA 151 232 KDA Qré 525 110 POIDS 841 T
2°Dinde : (30 %) : CA 64 814 KDA Qré 23 483 POIDS 282 1




REPUBLIQUE ALGERINNE DEMOCRATIQUE ET POPULAIRE

Nom : Lounis

Prénom : Samir

Adresse professionnelle : Attouche Centre Makouda
Wilaya : Tizi-Ouzou

N°® TEL : 05-53-53-14-60

N Mo fLL [4£7 149

CERTIFICAT VETERINAIRE
D’ORIENTATION A L’ABATTAGE
Loi 88-08 du 26 janvier 1988

Je soussigné(e) Docteur Lounis Samir N° D’AVN 07014,
atteste que les volailles décrites ci-dessous sont cliniquement indemnes de maladies
contagieuses de 'espéce et ont subi toutes les opérations recommandées parle
programme de prophylaxie nationale arrété pour I'espéce, et que le délai d’attente au
dernier traitement effectué est écoulé.
£ ok
-Origine du poussin \U\A...\)L " e s s s snssen s COUVOIT)
-Age des sujets :. Qi

-Effectif ;.. /J.E‘G”D A’]/\\')\}T (@Mv\f%ﬁ\( %_ﬁ»\&/\

Ces animaux seront dirigés vers l’abattmr/tuerle(l) (o [ agréé sous le n°
2 =

Les volailles appartenant & monsieur ....... TR ARt M LSO

Proviennent du batiment d’élevage avicole agréé par les services vétérmalres sous le

numéro ............ / ........... et situé a (2 wune de.. 7\@.\9«%@»
Dont le propriétaire est monsieur..... Mm
Ce certificat est valable jusqu’au......M.._.&.ﬁmW .

Fait a Attouche |e§\'\-—._o(— Qﬂm

Docteur vétérinaire

(Nom et prénom, cachet et signature)

¥y
Dr. LOAS Samir
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DIRECTION DES SERVICES AGRICOLES LAl mllaal) 4 410
INSPECTION VETERINAIRE DE LA WILAYA : TizI-ouzou Y o &l dlnig)
N° REF :./4.5/2019 saa sl ad

SUBDIVISION AGRICOLE DE TIZI-OUZOU
CERTIFICAT DE SALUBRITE

DES PRODUITS ANIMAUX ET /OU D’ORIGINE ANIMALE
lea iaa Qld gl 5 Al gl claiiall Laa sigd
(Loin® 88-08 du 1988, Décret n° 95-363 du 11 novembre 1995
Etarrété IM du 21 novembre 1999)

Nom et prénom du docteur vétérinaire(g_sksl wusll pul ) 01 Chargé du contréle sanitaire au niveau (e nall L0 e Iy aadl) 02
(en lettre) : GHANINE Y EP HATEM -l'inspection vétérinaire (ykul Luicdl)

N® d’AVN : 07 121 -abattoir/tueriethatie-a I PARARRY
L ik

Nom et/ou raison sociale du propriétaire ( A sl au! S 5 Ll 03 | | Origine du produit (z siall jsas) 04

ABATTOIR CHERNAI SAMIR Abattoirfruiethalies Sefunitéde-producti % ipulatiens

adresse : COMMUNE DE TIZI-OUZOU autrespréeisé(waill o aldal, . 3 ol gyl fesia)

N°d'agrément (3Ll xi): 15 10 03
Adresse (U'dl): commune de Tizi-Ouzou

Viandes rouges : espéce(s sl ayallip ) Produits laitiers : nature(wulall <is i fapl)
Sexe(o<adl) : Lait/beure/fromage/yaourt/créme fraiche/autre——
Carcasses/quartier/mo ) (R 3 Al (A Ay s/ 5

Viandes blanches : espéce(slal 5 yalll &) POULET FRAIS Produits carnés : nature(aalll
Earcasses/quanier/morceﬂiﬁga).chi/&/‘-nyﬂ‘ Bachir/paté/fumes/autres AR s
Poissons : bleu/blanc (G_luas! STy

Entlers/morceaux/eviscérés/ététés/boquestes— [

il ey e/l S Tie y jia/pal/ ALiS
Quantité/poidsac ; sii/assll) [ 06 | | Température et conservation prescrite a4 staall oy 3315 ) o o) o7 ] |
MILLE SIX CENT CINQUANTE HUIT (1658) POULETS FRAIS. CENT SOIXANTE || -ambiante(iule)

DIX (170) POULETS DECOUPES. (389) KG D’ABATS réfrigérée (2, m)
Nombre de conditionnement(<iadll 31c) -

N° de lot (Aaall 4i ;)
Date d’abattage : 28/05/2019

15 14 2669 06941-315-15
Autre 3 préciser(gua il 5 _al)
Destination : Wilaya de (4, - 4l Jua sl Jsdi(229) ETABLISSEMNTS TiZI ouzou

Certifie que le ou (les) produits (s)décrit (s) ci-dessus est (sont) propre 2 la consommation humaine sous réserve que les 09
Température et le temps de conservation requis pour chaque produit soient respectés lors du transport et de stockage.

En foi de quoi, ce certificat est délivré pour servir et valoir ce que de droit

O3 il o181 2 e e 04yl 3503 g sy gyl A dada o o3e 5 S0 il Jf ¢ i of sy
O 4 g L 3g0n o Bl 03h el o3 ol 10 3

]
signature :

(slaay)

Transport : N° d"agrément(sie Y1 o35+ Jall) -N° d'immatriculation (Jidll 5 ) 08 /

Délivré en date de (ad! Z2K): 28/05/2019
Heur (en lettres) (<isdy) el

bOUTE DECOUPE EST INTERDITE EN DEHORS D’UN ATELIER AGRE;]

(*) Nom scientifique (dualall Zuaudll)
Rayer la mention inutile pour les cases n® 02-04-05-07 DSV/SDSHA/BH/04/2011
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ETABLISSEMENTS Blang [Ailes+cous [poyler |ETABLISSEMENTS abntskgs [cyisse [Blan [Ailestcous |poulet
1 AR ! i T 1 BOUALEM A 7 Fl
KEBD] f ; ’/ 4 SEQUAK YAZID / ; 5
5 A
WIT 17 = W10 ™ 4
[ABROB M e T i 7 7 :
ADE] VACINF ’ T i 4 AT AHN T 7 5
NAITKAC] MOKRANTE 2 7 J s TAIT AQUDIA ARBDK 7 T 7 14
[AIT ALLI'HOUAS 7 7 9 AIT DAOUDIA KRIM 7 4 7 14
[BEN ATHMANE TAREK 7 7 7 10 TAIT AOUDIA MED ARAB 7 7 7 9
[AQUALI KAR] T 7 7 9 DJOUDI DJAMEL 7 7 7 T
[MERZOUK CHAFA T 7 7 8 |ALIQUAT AZZEDINE 7 T
KARM 7 7 7 20 LLAL "HAKIM 7 7 7 1
7 7 27 |CAMARA LAZHAR 7 7 7 T
w 34 | 12 3 15 |AQUALI SOFIANE 7 7 7 T
K1 ! 7 AZZIZ RARAH T T 7 1
E 10 s H BAKIRI S, 2 / ! 22
FOIMIE T % 5 BEG HARIM, T 2
BELMASSA ] 7 ] NOUALI SAID 7 7 7 10
BELMASSA HAMID 7 7 ] 9 |REZKI ALl 7 7 7 s
7 7 7 25 |BELHAD) ALI 7 7 7 10
KAN] MEZIANE 6 3 3 4 |BELHADJ MOURAD 7 7 7 15
BOUDRIOUA NADIR T T 7 4 |BFLHOCINE AKILI ! 7 N 10
QUKHLIFE AYACHE 6 3 3 4 BENZAID KAME / / / 12
QUROU OMAR ! 14 QUAKLINE KAMF], 7 7 7 4
30USSAQU CHAFIK 7 7 7 14 |BOUAZIZ REMDANE 7 7 7 s
UZEGZA TOUFIK / / S, OUMALI BOUALEM / / / 5
lg‘JWAL /3 7 17 QUMERFER BEILEL 7 T 30
[CHABANE RABAH 7 T 9 |ROUSSAD RARAH 7 7 4
ICHCRFAOUI FERHAT 20 10 12 4 [BRAKA MOURAD 7 7 7 15
NAL HASSANE _ / i / 40 [CHELLISAID ! / 7 s
SABTHA 7 ! 7 9 |OUIKENE MOHEND a0
FERHAT MOHAND AKLI 7 7 7 4 [CHENANE SALD 7 v 7 s
IMOHAMDI SAID a0 10 0 m F 7 7 7 3
IGATTER AMAR ________ 7 i 7 16 AD MALIK 7 7 7
MOHAME] MIZAN] 7 7 7 8 [FELLA STAPHA ! / ! 50
AM NI 7 7 7 8 [FOUZARI MOULOUD 7 7 7 40
DADI AB! UR 10 ] H 60 |GRAINE ME AD 7 7 7 10
m i} 7 7 IT) ADDAD M'HENA 7 7 7 13
J i T T 25 THADIAZ QUARDIA T 7 T 28
FERHAT 7 7 7 s IDANE M. 7 7 7 s
k»\ 7 7 7 5 HAMMOUCIHE HANAFL 7 / 7 17
&gmgtkmgﬂémgp 7 7 7 5 |HAROUS SOFIANE 7 7 7 3
ADIALL NACFRA ! a0 AHNM 7 5
MAIILEB KARIM 10 [ 7 7 100 [IFEKNASSE ALEM 10 S E 9
MARCHE ERRAHMA 20 10 10 10 [IFEKNESSE ABD! M 7 7 7 s
MED SEGHIR RARAH i L ! 10__IRENTOIIMI WAL 7 7 0
MEETAH ARNR ATMANE T 7 S0 1K 7 T T 2
MERABTENE MOHHAMED 7 7 7 10__|LEFKI SLIMANE 20 [ 10 10 25
MESSADENE MADJID ; 7 7 4 |LOUNAS FERHAT 0 7 7 7 100
MESSAQUDISAMIR / ! 23 M. SOFIANE 7 7 7 50
MOKLI HCENE 7 7 7 9 BELKACEM 7 7 7 0
- [CHABANE HOCINE L ! ! 10 ADEK 7 7 7 4
MD”‘N(‘AR SALAH T i 7 ) ): SGHIR 7 7 7 10
AH 7 7 / s AESSAOUD HAMID 7 7 7 s
NASSANE SALE“ 7 7 9 [NAIT DIOUDI KAMEL. 7 7 7 s
-INE : NADIR / / ! 4 INOUFEL AL] 7 7 7 5
NACER 5 4 ] 13__[OULD SI SAID NADIA 7 7 7 s
NOUALL YACINE 7 7 7 10 [OULD SUIMANF RACHID 3
7 7 S |OUMEKRANF SADFK 7 7 4
ME T 7 7 7 _lous "HABANT 7 7 7 s
INADII MOHAMED 7 AADA MERZOUK 7 T 7 15
én&%%umn 7 7 7 TAHAR AMEZIA} 7 7 7 4
SAD; LALEM 7 7 7 20__|SADI DJAMEI 7 7 7 s
SEYTeY o 7 7 7 ARL AL T T T T
LAIM T i / AADA .VFDINF 7 7 7 [0
‘IACHTLNE KHELIFA / / 7 14 SERDJENE 8 4 3 0
OUAT NAFA 4 2 2 20 SNC AMAZIGH DISTIBUT 7 / 7 0
& \HAMFDAREZK] 7 7 7 T HENANE VACINE T 7 T
%ALF RABAH ! / ’ 10 su LR MARCHE THAGRAST ! ! 7
7 T 7 7 3 T MADIID 7 7 7
|CHITI MHENA ! / ! 7__IHICHAM MHIDINE 7 7 7
ZENDJABILE ALl / 7 7 8 [HADJAZ SAMIR 7 7 7
KORSO EL HOCINE ! i ! 4 10 IMEFTAL] DJAHID 7 7
OUICHER ABDENOUR 7 7 7 i 80 IBELKACEM) BOUDIEMA 7 7 7
REIKACEV MOKRANE 7 T SADI HOCINE 7 ! !
K T 7 10 TYATTAGUEN RAMDANE 7 7 7
NE RACHID 7 7 7 0 |MD)/ SALHA 7 7 7
IMED UD i / ! GRIF _KHLIFA 7 7
RABIA MOHAMED LAMINE 7 i I ABTOUT YQUNES 7 7 7
INEDAF SLIMANE [ ! ! AMOURA SAMIA 12 3 [
BERKANI M D 7 7 7 S__IBELLU NADJIA 7 7 7
QUAKED CHERIF, 7 7 7 S [BELHOCINE KAMEL 7 7 7
MOKHTARI DJAFAR 7 7 7 ETHA NACER 7 7 7
%A])AF MORAD 7 7 7 NEDAF, HER 7 7 7
T YACINE 7 ] § rOHAMLD OUALT 7 7 7
RALI DIILALT 7 7 7 ATEK_YOUC 7 7 7
MEFTAIT ABDELKRIM 7 7 7 SEFTAITMOT noms-\xm 7 7 7
AID TOUFIK 7 7 BELLIL _TOGFIK 7 ] 7
[TERMOULE FERHAT 7 7 7 ATEK TARIK 7 7
[AKLOUCITE \RE{M 7 7 7 TIADJAB ALl 7 7
7 7 MEF TAH MOHAT TSSALEM 7 7 7
ABRACITE wuﬂ.n 7 7 7 TEMAZ SID AL 7 7 7
?ATAGU}:‘K‘E CHERIF 7 7 " |BEKAN_ MADJID 7 7 7
BOUCHERRAB SMAIL 7 7 7__[ATAEK HANINE 7 7 7
DYLIA MARKET 7 7 0 |ATEK MACINISSA 7 7 7
AOUALT ALT 7 T U__|ZEGGOUI_MUSTATHA 7 7 T
MDHA 7 7 7 0K /\ROL'E ABDERZAK 7 7 7
7 7 7 T ABARE FIOCINE 7 (2 7
7 7 0 w. ALTT_MOUITAMED 7 7 7
7 7 7 0 USSAD ABDERZAK 7 7 7
T 7 7 U__JAIT AOUDIA SMAIL 3 (3 ]
7 7 7 4__|ALLAOUI GHILAS 7 T 7
7 7 7 0 [VAHIATENE TAHAR 7 7 7
DARA MUSTAPHA 7
90 [MEFTAN SATLOCA 7
3 ] 3 ZERAOUI DAL 7 7 7
7 T 7 AQUAD] MOHAMED 7 7 7
7 7 7 USSAAD N “DDINE 7 7 7
T DIAFAR -
IMEDDAH_HAFID 7 7
7 7 10 [UNIVERT FAMILY, 7 7 7
T 7 10 E : g 7 T 7
7 7 7 & |BAKIRI_KARIM 7 7 7 0
7 7 7 25 |EHS S"BATH] TASSADIT 7 7 7 5|
7 7 7 2 T L.OUF 8 | 4 iE]
7 7 7 T AMAZOUZ Al“{A o] 7 7
7 i 7 4 7
12 [ 3 BOUZD MHAM 7 7 7 s
7 3 7 7
7 7 OUNECCHE TTRHAT, T 7 7 7 =0
U MOHAMED T 7 4 ABA DR T 7
ALT TAHAR T pi) 7 7
200 | 730 [ 118 T3 TIT_[TOTAL TIo

NB : Toute découpe de poulet est interdite en dehors d’un atelier agrée

Fait & Tala Athmane: 28/05/2019




Résumé

L’objet de notre étude est de réaliser une présentation de la filiere avicole et une
estimation pour la production de la viande de poulet en outre faire une approche de cette

denree animale dans la région de Tizi-Ouzou.

Les résultats de notre étude ont révélé que la région de Tizi-Ouzoudurant la compagne
agricole 2017/2018 a produit environ 176270,25 Qx de poulet de chair destinée a I’abattage et
une totalité de la viande obtenue 187226,10 Qx avec I’importation des sujets par d’autres
willayas mais en dépit de cet derniere ¢a reste insuffisant par rapport a la demande de
marcher. Les résultats ont montré aussi que le poulet consomme est de catégorie moyenne
avec un poids de la carcasse qui se répartissent entre 1200g a 30009 et qui représente en

moyenne de 2150g.

L’élaboration d’une régulation est liée en premier lieu a la disponibilité des poussins
reproducteurs chair qui nous permis d’agir sur la production de poussin chair surtout en

période de forte consommation comme les fétes et ramadhan...etc.

Mots cles: filiere avicole, production, poulet de chair,I’abattage, régulation,

consommation

Summary
The purpose of our study is to make a presentation of the poultry sector and an estimate

for the production of chicken meat in addition to make an approach of this animal commodity
in the region of Tizi-Ouzou.

The results of our study revealed that the Tizi-Ouzou region during the 2017/2018
farming season produced about 176270.25 Qx of broiler meat for slaughter and a total of
187226.10 Qx with import of the subjects by other willayas but in spite of this one it remains
insufficient compared to the request to walk. The results also showed that the chicken
consumed is of medium grade with a carcass weight that ranges between 1200g to 3000g and
that represents an average of 2150g.

The development of a regulation is related in the first place to the availability of broiler
breed chicks which allowed us to act on the production of flesh chicks especially during
periods of heavy consumption such as parties and ramadhan ... etc.

Key words: poultry industry, production, broiler, slaughter, regulation, consumption
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