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1 - Contextualisation



Aérodrome

Village de Tapuarava

ZPR N°2

Zone de Péche Réglementée (ZPR)

Zone de péche interdite

I:] Zone ouverte au captage de naissains de bénitiers

) M) 5 km

a) Cheminement du projet

7,2 M de bénitiers sauvages =2 12 cm
(2005)

Lagon ouvert au captage de
naissains de bénitiers sur des
stations artificielles

La DRM accompagne le
développement de I'laquaculture

de bénitiers depuis 2010

6 aquaculteurs

Nécessité de développer un
marché a valeur ajoutée

pour la chair de bénitiers de
collectage

Analyse SWOT de la filiere du collectage

Aquaculture and CITES requirements led to the
stablishment of the MPA, and now the MPA
e sustainable exploitation of gi

o
supper
clams

farmer s’

Local governance

Aquaculture professionals are strongly involved -
in and empowered by their role ingiant clam

resource management within Reao's MPA
Aquaculture professionals provide critical .
assistance in the collection of regular field data.

These data, together with other variables, help
support wild giant clam stock assessments
undertaken by the DRM and partners, which in .
turn inform resource management decisions.

am committee fosters
1 representatives of all

Reao’s MPA giant

Mutual benefits Atoll situation

Reao’s geographic remoteness (and associated cost
5) limits the DRM's and its partners’ ability
actions and the undertaking of
1ts on a more regular basis

of act
to deploy supporti
scientific assessm

Governance and regulations

Current role of local authoriti
police are not officially integr
regulations and depend on the will of the municipality.
Regulations are still incomplete regarding traceability
mechanisms of giant clam aguaculture act
and the developmant of cultured giant clam meat
exploitation, among ot
MPA status still needs to be clarified (focus on targeted
resources rather than specific fishing techniques)

orts should be made to resclve conflicts

en fisners and giant clam aguaculture
professiona

farmers*

ulture and Reao's MPA have .
raised the local community’s awareness around

the need to balance conservation and sustainable

use and stimulated interest in the designation of

the MPA for all reef resources

The governance framework characteristic of Reao's
trade in giant clams is inclusi
nature as well as adaptive

and collaborati

@ in

Opportunities

The involvement of aquaculture professionals in the

MPA varies, but broadly speaking is greater than that
of fishers. A ng engagement
encouraging others to be more vo
involved as MPA management is linked
decision:

o quota
egulating of other activities, etc.

FUTURE

and i

Acontract between the DRM and Read
municipality regarding the DRM's capacity

to delegate certain key responsibilities could
constitute majo ssin support of effective
enforcement, tr and

and .

mariculture activities.

With the local governance tools ir ce (cf Box

k), restocking activities from spat collection

could be a catalyst to unify all stake holders.

The extension of MPA regulations to all reef

resources, integrating the same governance

process (Fishery/Aquaculture), could contribute

to greater resilience of the entire social-ecological
b

A new tool

ment of a Marine Education Area
jon specific to French Polynesia) involving
se on MPAs, including
ant clam resources, their
tem, and ecosystemn carbon
budget-These represent a unique
to learn about and from this marine resourc
its social-ecolox ystem, and its governance
framework. It w3 attention 1o this Reao
case study.

and broader ibility for the

The e
(desigr
scholars with expes
ring of the gi:

abl

ical
o di

aguaculture sector

The aquaculture professionals are in a position

to continue contributing to the acquisition of

» and support the co-development and
n of appro

Climate change effects

All m

nd on the health of the
3 juaculture

activities themselves threatened by climate change.

Changes in conservation status and market regulation

Quota attribution is key to the success or failure

of ongoing activities as it may affect aquaculture
professionals (e.g. through investment potential)
more than fisherrmer and vice versa; nothing that

this attribution, while supportive of the sustainable
exploitation of resources is tied to CITES requirements
of Non Detriment Findings, and French Polynesia's
environmen ocial and economic strategy on giant
clam exploitation

Aquaculture professionals and export activities need
to align with local MPA regulations and internz
CITES regulations. The currently attributed CITES
source code does not reflect the f t clams are
reared from spat at Reao - accort S they are
still classified as “W" for Wild when *R" for Ranching
would be more appropriate. Thus, it is currently

not possible, at international statistics' lew
differentiate wild sourced from spat collec
The aquarium market for giant clam is subjec

market fluctuations, and restrictions to the circulation
of live aquatic animals

The current COVID pandemic has showcased that the
activity is sensitive to outside shocks, espedially when
linked to demand and/or flight restrictions

ional

IUCN, 2021




a) Cheminement du projet (suite)

Validité du choix du site
Eléments issus de I’enquéte PROTEGE sur la pression de péche
(Nicolas Guillemot —DEXEN- et Antoine Gilbert -GINGER-SOPRONER-)

Le choix de I'atoll de REAO est validé en termes de volume d’exportation maritime de ressources récifo-lagonaires (18 t/an),

de rang d’exportation (8¢ sur 60 iles), de variété des produits.
En outre, du fait des exigences CITES sur les bénitiers, Reao est parmi les lagons pour lesquels le suivi des exportations sur Tahiti

De ressources récifo-lagonaires et aquacoles est le mieux développé.

D ReaO Rapugrava )
‘ \a@rodrome

Moyenne du
nombre d'habitants / km?

(en nombre)

112

- vilage
12 moty
récif Rangiroa
5 km lrbJ ” i
Vol. export Ran, Nb parc a
Nom Archipel Type h et e maritir:e/ ex orgt IR Détail captures oipssons
s e hab. (km?) districts P captures - -
DPAM (t) (/60 iles) (2021)
Raiatea-Tahaa Société lle Haute 17483 263 16 58 1 ++ Principalement poissons 67
Nuku Hiva Marquises lle Haute 2951 387 3 24 6 +++ Poissons et Crustacés 0
Rangiroa  Tuamotu Atoll 2709 79 1 57 2 + Quasi-exclusivement poissons 35
Reao Tuamotu Atol| 351 9 1 18 8 ++++ Trés variées dont bénitiers et pieuvres 12 5
Tubuai Australes lle Haute 2217 45 3 15 10 +++ Poissons et bénitiers 0




b) Vocation du projet

=ml

Marché
aquariophilie

31,2 M FCP (2018)

Filiere instable

Forte mortalité : événement climatique

2018 | Cessation activité 5 aquaculteurs

Ralentissement économique Covid-19

Diversifier pour renforcer

Solution : valorisation de la chair (produit
unigue au monde) de bénitiers de collectage
dans un laboratoire de transformation

Viable qu’avec
I'intégration d’autres
ressources récifo-
lagonaires abondantes,
diversifiées et suivies :

Bénitiers sauvages
Pieuvres

Poissons




c) Intégration dans une démarche de gestion durable

/ Systeme de suivi-gestim

\ <

Eviter la surpéche et
prévenir I'impact des
évenements climatiques

Pahiva : Quotas, Zone de Péche
Réglementée (ZPR),
réensemencements et suivi des
expéditions

Autres ressources lagonaires :
Suivi des expéditions, Mesures de

modification des pratiques,
K interdictions diverses, etc./
(

Mesures contraignantes pour les 1
activités des aquaculteurs et/ou des |
l pécheurs |

(o

Ressources Marines

Conseil municipal de

Tomite de travail de
Reao (péche et pahiva)
: gestion intégrée des

\

Instances de gestion

nseil des Minist

Direction des

Reao

ressources

—

/ Valorisation des \

ressources dans un
laboratoire de
transformation

N

Conserver, voire
augmenter les revenus
des aquaculteurs et
des pécheurs

Permettre la création d’une
valeur ajoutée a des produits

actuellement vendus sous leur
\forme brute, a faible prix




2 - Valorisation des produits

récifo-lagonaires



a) Produits récifo-lagonaires semi-finis

Bénitier de collectage et sauvage

Convention avec Food&CookLab pour
développer des produits semi-finis préts
a I'emploi conditionnés, intégrant des
techniques formatées de salaison, de
cuisson et de fumage

Destinés a étre intégrés dans une
nouvelle phase de valorisation

» Process de valorisation adapté a une
production sur les atolls (isolement
géographique, difficulté
d’approvisionnement, ressources
limitées, main d’ceuvre non-formée)

chanos chanos
fumé a I'huile

)

food&cook

LAB




b) Produits récifo-lagonaires finis

18 recettes a partir des produits
semi-finis : plats cuisinés et
préparations apéritives

8 recettes mises en conserve

5 recettes a base de bénitiers de
collectage

7 recettes a base de bénitiers
sauvages

4 recettes a base de pieuvres

Objectifs

Diversification des recettes pour
pallier la faible offre culinaire
existante en Polynésie francaise des
produits ciblés : frein a la
consommation

Tester le potentiel gustatif des
produits : spécifiquement bénitier
de collectage <12 cm

Mise en conserve pour évaluer la
complexité et tester le rendu
gustatif

> Potentiel important et déclinaison

sous une grande variété de formats
culinaires

10



c) Fiches techniques

() Fiche technigue de fabrication
Préparalion prile d Lermple:

food&cook

LAB

1.PREMIERE
TRANSFORMATION

De la réception du produut ala
préparation.

décongélation 1ére découpe
J : Réception J+1 : Préparation produit
mardi mercredi

2.DEUXIEME
TRANSFORMATION

Aprés préparation, le produit est mis en
cuisson sous vide.

000

Pieuvre cuite

3.IDENTIFICATION

Le produit est ensuite moulé une journée et
enfin découpé et conditionné.

cuisson mllaldlssemenl J+2: identification
vendredi

11



c) Fiches techniques

Le conditionnement sachet sous-vide ne change pas durant tout le process. Moins de risque de contamination

INGREDIENTS POUR UN KILO DE PRODUIT FIN|

PRODUITS BRUTS

Zone de
stockage froid
-18°-+0°-4°C

Pieuvre entiére : 1,6 kg. Court bouillon : 50 g de céleri, 60 ESPACE DE TRAVAIL
g de carottes, 60 g d'oignons, 25 g
& {“) d'échalotte, 4 g d'ail.
food&cook
LAB
Zone de
: stockage épicerie &
MATERIEL& CONSOMMABLES consommables
Congélateur

R = :
igérateur Salle légumerie /

plonge

AL

Salle de découpe froide

Sacs sous vide spécial cuisson

Espace
conditionnement

Glace pour refroidissement (sous vide)

cellule de refroidissement

Zone de stockage

Etiquettes résistantes humidité/froid extréme produits finis

Salle de découpe
froide

Zone de cuisson

EVACUATION DES DECHETS

12



c) Fiches techniques

()

food&cook
at

Point critique : enceinte réfrigérante, équipée d'un systéme
d'enregistrement de la température ambiante ; La température

des produits aprés décongél: etavant h entre 0
et2°C
Les éq de dé é 1 sont of

propres, des grilles sont posées pour permettre I'évacuation de
I'exsudat. Le produit est protégé pendant la phase de
décongel; La date de deéc é est indiquée sur le
produit ( consommer & J+3 maximum)

le produit est surgelé, le stocker & une
température d'au moins -18°C au congélateur.
Pour une production, mettre & décongeler a J-2
au froid au moins 24h,

Le lavage est réalisé a I'eau claire potable. Aprés
déconggélation, bien laver la pieuvre et séparer
la téte des tentacules. Vider la téte en coupant la
membrane interne qui relie les organes internes
a la poche puis les dter. Au centre des tentacules
se trouve le bec, poussez avec les doigts par en
dessous pour le retirer.

La découpe est réalisé dans une salle équipée
d'un systéme froid, d'un lave main a commande
fémorale et si possible d'un évier pour
nettoyage des denrées d'origine animale.

Le produit est prét 3 la découpe, une fois qu'il
est propre (lavage) & que le plan de travail est
débarrassé des déchets et désinfecté. La
découpe consiste & couper en parties égales les
tentacules. Deux possibilités, pour la phase
suivante séparer la téte et les tentacules ou
regrouper les produits de taille homagéne.

Perte

5%

Evacuation des déchets

13



c) Fiches techniques

En 2 heures, la température doit passer de 63°C
a 10 °C. Pour cela, l'utilisation d'une cellule de
refroidissement est préconisée ou bien,

foods.cook

Preparatlon I'utilisation de bacs de glagons permettant
court-bouillon d'atteindre rapidement cette mesure de
température. Placer les produits au froid pour
stockage.
; . l Mettre en cuisson. Deux modes possibles

Tailler les légumes du court bouillon . . - . _ )
- Pré h id .FDU!EH’DUTSE vapeur, position vapeur maximum, Point eritique : le refroidissement doit étre
grossierement. Préparer deux sachets sousvide Tha74°C. rapide, c'est une obligation de résultat. Une fois

spécial cuisson, répartir la pieuvre, les le seuil des 10°C atteint, vous devez conserver
légumes et ajouter 100 g d'eau par sachetet4 g vos denrées en enceinte froide entre 0 et 4°C
de sel par sachet. Ao,

.Thermoplongeur et bac gastronorm, 7h 474 °C.

Perte %:

Refroidissement

Mise sous vide

Cellule de
refroidissement

40%

Mettre sous vide et souder les sacs, & laide d'un l
équipement de type doche sous vide.

2.d

Evacuation des déchets




c) Fiches techniques

(0]

food&cook
1as

Stockage froid
positif

Le produit frais de type mollusque cuit
nécessite un stockage dans un froid
constant entre 0 et 2°C. Sa durée de
conservation est prolongé car sous vide. Elle
peut aller de 21 jours & 42 jours. (tests
nécessaires)

Point critique : Les risques de
Clostridium ne sont pas écartés.

Peeawe fréte a £ emploc

-

Etiquetage

Produit frals ou surgelé

Cellule de
refroidissement
2.d

Si le produit est & surgeler, le process de
surgélation débute & |'€tape 2.d aprés cuisson

Le produit chaud est mis & refroidir en cellule
pour atteindre une température négative de
-18° C a minima en tous points. Lutilisation
d'une cellule de refroidissement est impérative
pour surgeler les praduits

le lot doit étre indiqué sur chaque sachet.
Létiquetage doit préciser = dénomination de
vente, liste des ingrédients décroissant, quantité
nette et/ou égouttée, date limite de
consommation, la raison sociale du fabricant et
les éléments afférents (numéro sanitaire, RC,
adresse etc). Pour la DLC, certains fabricants
estiment @ 2 mois la durée de conservation a
condition que les conditions de stockage soient
parfaites (0° et 2 °C). En surgelé, la DDM peut
étre d'un an voire plus

He

Congélateur

2.e

Une cellule de refroidissement
consomme beaucoup d'énergie et
fonctionne en triphasé. Il faut prendre
en compte la capacité de fourniture en
énergie avant d'envisager ce process.

Preuwne fréte & { emplod sungelée

Etiquetage

15



c) Fiches techniques

‘ Recette n° 08

Raviolis de pahua fumé, créme d’ananas -
X vanille et pickles Pers
Lgcéq b Farce de pahu’a concassés et uru relevée au
Hotelier de Tahiti gingembre farci dans une pite a ravioli et cuita la 4
S vapeur
DENREES u. Qe t“ PHASES TECHNIQUES tps
Raviolis 1/ Mettre en place le poste de travail
Pahua (12 cm) KG | 0.200
Pite a raviole P.AL pat 1/4 2/ Nettoyer puis pocher les pahua dans un liquide
Pota ke 0.050 aromatique (ail /gingembre, oignon vert) puis fumer le 1
= r ahua, 10° —
Oignon vert bot 1/2 PRIE
Ail . gou |3+ 3/ Nettoyer le pota, les échalotes et peler I'ail, peler le —
persil bot | 0.2 uru. Ciseler le pota, I'oignon vert, le persil et les
Beurre kg 0.01 échalotes, hacher 1'ail, découper le uru en brunoise
Gingemb kg | 0.01
Uru Kg 0.08 4/ Etuver le pota et le uru, ["ail, les échalotes et les herbes,
Créme d’ananas puis ajouter les pahu’a, mélanger et rectifier
Echalote Kg |0.030 Fascaisonnemcat ]
Vanille Gou | 1 5/ Réaliser les raviolis, réserver au frais —
Ananas Kg | 0.200 |
Lait de coco L 0.050 6/ Réaliser la créme d’ananas : dans une russe, ajouter les
Piment frais pc 0.1 morceaux d’ananas, eau, vanille, échalote ciselée, cuire
10" puis mixer. Ajouter le lait de coco, porter a ébullition,
Pickles échalote rectifier assaisonnement et liaison. Réserver au bain-
Vinaigre blanc 1 0.05 marie.
Echalote k 0.04 5 : s 5 A i o
al kg 7/ Pickles : chauffer le vinaigre salé et sucré puis verser  |——
Se g pin sur les échalotes préalablement émincées —
Sucre kg pm
8/ Faire une macédoine d’ananas, ajouter une chiffonnade
Eléments de décor de menthe fraiche, réserver au frais
Fleur comestible pe pm
Oignons vert (julienne) bot 0.2 9/ Cuire les raviolis 4 la vapeur 5’
Ananas en dés kg | 0.075 i
Menths fratche bot | 0.25 10/ Dresser, décorer et envoyer les plats
Matériels nécessaires : Schéma dressage :
russe, spatule, maryse, mixeur plongeant, four vapeur, Sur une feuille de bananier, poser les raviolis (3/pers),
planche, éminceur, couteau d’office, bain marie, calotte, | disposer harmonieusement la macédoine d’ananas
pinceau menthe, et quelques pickles
La créme d’ananas esr servie en sauciére a part ,




d) Organisation de dégustations

Fiche d’appréciation et évaluation des plats

Dressage
duplat | duproduit | lachair | . 4¢

1 B .
itfers panés Acras de bénitiers R 33 % 3% LR

57% 57% 57% 100 %

Nea
Pad that awx bénitiers

Nes
Rouleaw de printemps & la piewvre

N6 s o o,
Toast uru et bénitiers fumdés & froid S 49.% ot

NoT
Cromesquis de beénitiers. salade lo cale, sauce chili

N9
Gratin de bénitiers

Ne10
Pieuvres fumées fagon “hareng i l'huile”

Lycée
Hotelier de Tahiti 78% 89.% 89 % 78 %
e

1/ 3 agents DRM, 1 prestataire @’ 2/ 9 agents DRM, 2 restaurateurs tahitiens renommés :
1 aquaculteur de Reao : foodcook

s

Hgtelier de Tahiti
» Appréciation et évaluation des plats '
» Possibilités de valorisation » Promotion aupres du secteur de la restauration et apprentissage pédagogique
offertes aux produits semi-finis et des lycéens
finis, et des marchés potentiels
3/ 3 agents DRM, membres du Ministére de I'Education, Vice-recteur, 2 agents DAG

» Visite des locaux : similarités
avec le projet de Reao » Promotion des efforts de la DRM pour valoriser les ressources du territoire




e) Potentiel de commercialisation

Marché local de Tahiti : entretiens menés pour comprendre l'offre actuelle en bénitier et en pieuvre, et pour
évaluer la volonté de proposer a la clientele des produits semi-finis et finis valorisés a Reao

>Marchés et bords de route non-pris en compte. Manque d’exhaustivité des restaurants

Marché international : non-étudié. Fort potentiel du marché asiatique pour les bénitiers de collectage < 12cm

Type de o Type de Volonté
P Valorisation ype ¢
structure produit globale
Mareyeurs Bénitiers préts a I’emploi Semi-fini | Défavorable o 10 3
(4 réponses) Picuvres prétes a I’emploi Semi-fini | Favorable °
Bénitiers préts a I’emploi Semi-fini | Favorable 00 0
Restaurateurs Pieuvres prétes a 1’emploi Semi-fini Favorable
(6 réponses) | produits a base de bénitiers préts a étre consommés |  Fini | Défavorable O Vini Vini ® Tahiti Nui Fish
s o ; ——— ; . © Ocean Products @ Fenua Fish
Produits a base de pieuvres préts a étre consommeés Fini Défavorable
OHappy Market Faa’a OCarrefour Faa’a
Grandes surfaces Enihi Sts A |’ ; s Eini PRy
. distribut{on Bénitiers préts a I’emploi Semi-fini | Défavorable SChampicn Paofal.  @Easy Market Papeats
(6 réponses) Produits a base de bénitiers préts a étre consommeés Fini Favorable Riposc\Papetts:  @Camefouriile
Bénitiers préts a I’emploi Semi-fini | Défavorable @ Captain Bligh @ Blue Banana
- . - — @Te Tiare @ Royal Tahiti
Grossiste Pieuvres prétes a 1’emploi Semi-fini Favorable @ Pearl Resort
(1 réponse) Produits 4 base de bénitiers préts 4 étre consommés Fini Défavorable
0O Caviar & Co
Produits a base de pieuvres préts a étre consommeés Fini Favorable

18



3 - Laboratoire de

transformation




a) Utilité du projet

> Volonté politique de faire de Reao un atoll polynésien
exemplaire quant a la gestion durable de ses ressources

Utilité environnementale

Utilité sociale

Utilité économique

Permettre le renforcement

des mesures de gestion des

ressources récifo-lagonaires
grace a leur valorisation

Accroitre le suivi et
I’engagement de la DRM et
du gouvernement autonome
de Polynésie frangaise

Contribuer a la cohésion des
habitants de I'atoll et a la
réduction des comportements
individualistes sources de conflits

Accroitre et diversifier les
revenus des aquaculteurs et des

L pécheurs )

Commercialiser des produits
respectant les normes sanitaires
et les critéres de tracabilité afin

de réduire les risques pour la

santé des consommateurs

de I'archipel des Tuamotu par
la création d’une valeur
\ ajoutée y

Contribuer a la fixation et a
I’émancipation des insulaires
sur I'atoll afin d’éviter la
migration économique vers les
zones urbaines de I'ile de Tahiti

Améliorer la résilience
économique des aquaculteurs
et des pécheurs face aux
incertitudes

%
Accroitre le role économique

20



b) Structuration du local

Plan du Food&CookLab

nEcerie

l & . T —— -

'F_ 1 Ml _

—>—>

IE I { |

.-1

tondiliormenien [

Marche en avant sanitaire

i

/

(matériel nécessaire)

e Salle de travail a 10 °C : table de découpe et de travail,

évier, lave-main et matériel adéquat

e Espace conditionnement : machine de mise sous-vide,

autoclave/étuve/capsuleuse (si envisagé)

e Zone de cuisson : thermo circulateur avec bacs de cuisson,

fumoir a froid, plaques cuisson a gaz

e Zone de refroidissement : cellule de refroidissement (si

envisagé) ou utilisation de bacs a glace

e Chambre froide positive a 0 °C de 15m3 : constitution des
stocks avant production et stockage des denrées

e Zone de congélation a -18 °C : congelateurs coffre pour

stocker les produits semi-finis

21



c) Potentiel d’exploitation

Exportation des produits récifo-lagonaires vers Tahiti

Quantité valorisable envisageable

Type de ressources

2020

Moyenne annuelle

Bénitier de collectage

10 569 individus

9 176 individus

Vivant 10 184 individus . 11 157 individus
Sniti 2012 & 2020
f::‘::e: chair | 2914 ke (s0it 43710 1430 kg (soit
g individus) 21 450 individus)
Pieuvre 7 000 kg . 3 800 kg
Poisson 11560kg ___J 2iaazned 12 860 kg

En 2020, I'atoll de Reao est le 1°" exportateur de pieuvres et le
3eéme axportateur de chair de bénitiers a destination de I'ile de

Tahiti

Potentiel | Scénario Scénario
Type de ressources 2
maximal optimiste moyen
Bénitier de 1280 kg 800 kg 400 kg
collectage (6/7 cm)
Bénitier sauvage | 4.4, 1 600 kg 1000 kg
(212 cm)
Pieuvre 3 000 kg 1500 kg 1 000 kg
Poisson 13 000 kg 6 500 kg 4 300 kg
TOTAL 20 480 kg 10 400 kg J 6 700 kg




d) Gestionnaire

Nécessité d’un superviseur formé aux méthodes de valorisation et au
respect des normes sanitaires o

Former et coordonner les utilisateurs <I>

Etablir les plannings d’utilisation

Veiller au bon déroulement du process

Assurer de la gestion administrative

B wnN e

Personne integre, impartiale, professionnelle et rigoureuse

» Accompagnement voire intégration d’un superviseur associé au projet
- Augmentation de la probabilité de réussite du projet




e) Electricité

Electricité
Périodicité production Type d'équipement Consommation Durée d'utilisation Source kWh/an | kWh/jour
Local Chamé’z); ';::e 0%C | 15000kWh/12m2 | 24h/7/365 jparan | Forum restauration | 78125 21,4
1 réfrigérateur4°C  |390 kWh/an/appareil| 24h/7j/365 jparan ADEME 2016 390 1,1
Constant 5 congélateur-18°C |500 kWh/an/appareil| 24h/7j/365 j paran f“f"‘a“"" Se"’f: 2500 68
Mochias plusieurs appareils
. " ; . i Estimation selon
2 congélateur-18°C |500 kWh/an/appareil| 24h/7j/365 jparan appareil de 600W 1000 2,7
Solle de travail 10°C | ¢ i s 8h/2jparsem/250j | ¢ yiationFaCiab | 6300 63
de 20m2 paran
5 kWh/m2/an pour
J LED) 8h/5j par sem/250j
Eclairage OU 24 kWh/m2/an B o ’ ALE 2015 375 15
pour classique "
(75m2)
. 14 !(Wh p(.)ur 7h 7h/2j par sem/250j Estimation selon 4200 2
d'utilisation paran 2000W
Variable 2800 7h/2jparsem/250j  Estimation selon
1 Four vapeur
Pe! kWh/an/appareil ELED
Cellule de 0,09 kWH parkg | Si 10 400kg (scénario .
E e+ 1843,2 18
Machines refroidissement d'aliment optimiste) L
Sous-videuse Minime Minime Minime 0 0
. 500kg/5j par
Machine a glace 1T/j= 1300 kWh sem/250}
Autoclave 7 ? ? 0 0
Fumoir 1,5kwrl? po.ur 3h 3h/2j parsem/250) | Appareil capacité 30- 150 15
d'utilisation paran 40 kg de 500W

Colit annuel électricité
(= un des points clé)

» 1,26 M FCP

Surface PPV nécessaire pour
besoin journalier

> 2053215 m?
Investissement

» 7,337,9MFCP HT
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f) Viabilité économique

Scénario optimiste avec prix de vente produits semi-finis X5 (en FCP)
> Bénitier de collectage : 0 kg année 1 ; 400 kg année 2 ; 800 kg année 3

|

Année 1 Année 2 Année 3
CA (HT) 12 330 000 13 770 000 15 210 000
Total charges 4 674 480 5 178 000 5 681 520
variables
Marge sur coll 7 655 520 8 592 000 9 528 480
variable
THDt de marge sur 62,1% 62,4% 62,6%
co(ts variables
Total charges fixes 3796 214 3796 214 3796 214
Marge nette 3 859 306 4 795 786 5 732 266
SEUIL DE RENTABILTE| 100133745 | 100953779 | 10162 846,4

T

harges variables

Produits bruts
Fret
Conditionnement
Emballages

harges fixes

* O

Electricité

Produits entretiens
Assurance
Maintenance
Téléphone

Divers
Rémunération
Amortissements

25



f) Viabilité économique

Bénéfice pour les quatre produits ciblés confondus

Estimation de l'investissement du projet

Batiment:27,5a 36 M FCP HT
Panneaux solaires : 7,3a 7,9 M FCP HT
Equipements transformation: 8 3 10 M FCP HT

Estimation basse : 42,8 M FCP HT
Estimation haute : 53,9 M FCP HT

(en FCP)
Année 1 | Année 2 |Année 3
Pour 1 kg de
produit
Vente 1284 1377 1463
Charges 882 897 911
Bénéfice 402 480 551
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g) Enquéte - Motivation des acteurs clé de Reao

Intérét porté au projet

“Trouvez-vous intéressant le projet d'implantation a Reao d’un laboratoire de transformation ?”

Aquaculteurs Pécheurs
(5 réponses) (16 réponses)
100% 100%
90% 90%
a0% ﬁ 0%

70%
60%
50%
40%
30%
20%

o .
0%

Trés Plutot Indécis Peu Pas

Indécis Peu Pas

Elus municipaux Agents communaux

(2 réponses) (5 réponses)
100% 100%
90% 90%
80% sox g \
70% 70%

Trés

60%
50%
40%
30%
20%
10%

60%
50%
40%
30%

20%
- I
0%

. Trés Plutot ‘ Indécis Peu Pas

Plutét Indécis Peu Pas

Entretiens semi-directifs de 15 a 45 minutes aupres de
28 personnes de l’atoll : 5 aquaculteurs, 16 pécheurs, 5
agents communaux et 2 élus municipaux

» Favorable au projet vis-a-vis des possibles retombées
économiques (uniquement tres ou plutot favorable,
sauf un pécheur)

» 60 % des aquaculteurs et des pécheurs préferent
participer eux-mémes aux opérations du laboratoire,
plutot que de vendre leurs produits et déléguer la
réalisation a un tiers

Explication : quatre des cing aquaculteurs, neuf des seize pécheurs, une des deux élues municipales, et quatre des cing
agents communaux questionnés trouvent 1’implantation trés intéressante. Ces résultats témoignent de leur perception
positive quant a I'utilité du projet et de ses possibles retombées.

Exemple type de résultats obtenus
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g) Enquéte - Gestion de la structure

Implication ou non de la commune

Implication de la commune

“Si la commune doit étre impliquée dans la gestion du laboratoire, pensez-vous que cela soit une bonne chose ?”

Aquaculteurs Pécheurs
(5 réponses) (16 réponses)

100% [ A 100%
90% 90%
80% 80%
70% 70%
60% 60%

50% 50% C—
40% 40%
30% 30%
20% 20%

10% 10% .
0% 0%
Oui L Non y Ne sait pas Oui L Non y Ne sait pas
Elus municipaux Agents communaux
(2 réponses) (5 réponses)

100% 100% é )
90% 90%
80% 80%
70% 70%
60% 60%
50% 50%
a0% 40%
30% 30%
20% 20%
10% 10%
0% 0%

Oui \ Non / Ne sait pas Oui Non Ne sait pas
\_ _J

Réticence a une gestion communale :
équipe municipale actuelle

L'ensemble des aquaculteurs et des agents
communauyx, et la moitié des pécheurs sont
réticents

» Tensions et conflits d’intéréts pouvant
impacter 'usage de la structure

» Critiques de la capacité de gestion d’une
structure de ce type et de la prise en
compte des besoins
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h) Forme juridique

Options possibles offertes au pays

Convention d’occupation temporaire

Gérer _ , - .
. Déléguer la compétence de Confier la gestion a un tiers
directement L. e k
gestion a la commune par le biais d’une convention
la structure
Colteux et Gestion directe Délégation de service public
complexe au 1. Régie simple : faible 1. Concession, affermage,
vu des implication et volonté régie intéressée,

retombées X

de I'équipe municipale,
et tensions existantes X
EPIC : complexe et peu
adaptée a une petite
structure X

Gestion indirecte

3.

SPL : besoin de deux
collectivités locales
actionnaires X
SEM/SEMOP : complexe
et peu privilégiées par
le pays X

gérance : inenvisageable
car les bénéfices
proviennent d'une
redevance des usagers
pour la réalisation d’un
service public et non de la
vente de produits a des
clients X

Marché public

2.

Convention d’occupation

temporaire : adapté au
format du laboratoire

Autorisation personnelle, temporaire, précaire et
révocable d’occupation ou d’utilisation privative
du domaine public

Obligations du pays :

* Mise a disposition de la structure de
transformation

Obligations du bénéficiaire :

* Exploitation et entretien de la structure aux
risques et périls

* Rémunération sur les résultats d’activité

* Versement d’'une redevance modulable au
pays (sur le principe)
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4 - Contraintes

sanitaires
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Besoin d’eau potable pour le
process de transformation
alimentaire

Complexité
d’approvisionnement dans
I'archipel des Tuamotu

» Sous certains critéres
physico-chimiques : eau
de mer propre = eau
considérée comme
potable

a) Eau de mer propre

coté
lagon

coté
océan

% (ﬁSP CENTRE D'HYGIENE

ET DE SALUBRITE PUBLIQUE

Objections aux analyses
réalisées durant le projet

Délai de transfert des
échantillons > 24h et

température de réception a

» Rupture possible de la chaine
du froid lors des phases de

14,4°C

conservation/transport

@Al RAP Cété lagon Cété océan
Escherichia coli < 15/100mL < 15/100mL
Entérocoques 15/100mL <15/100mL
Vibrio spp | 53/100mL > 80/100mL
Salmonella spp | Absence/100mL Absence/100mL
Turbidité < 0.40 NTU
Salinité I 3g.2g/L L
pH 7.8 8,1
Cadmium <0.2 pg/L < 0.2 pg/L
Fer <0.10 mg/L <0.10 mg/L
Plomb <1.0 ug/L < 1.0 pg/L
Manganése < 1.0 pg/L < 1.0 pg/L
Mercure <0.015 pg/L <0.015 pg/L
HAP < 0.05 pg/L <0.05 pg/L v

1- Analyses a refaire
2- Systeme de
potabilisation d’eau

de mer a envisager
f (résultats d’analyses)
» Analyses post-

traitement et
garanties de
maintenance
obligatoires
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b) Intoxication alimentaire liée a la Ciguatera

Zone de la marina
(village)

10 bénitiers sauvages
1 pieuvre
3 substrats artificiels

Zone de la premiére
extraction communale

10 bénitiers sauvages
3 substrats artificiels

Station de collectage -

Station de coll

Milieu du lagon

10 bénitiers de
collectage

- Bord du lagon

10 bénitiers
collectage

de

Zone de la derniére
extraction communale

10 bénitiers sauvages
1 pieuvre
3 substrats artificiels

lare pagse

5 poissons

Zime nacse

5 poissons

Menace forte pour la mise sur le marché des produits récifo-
lagonaires et aquacoles valorisés

68 personnes intoxiquées a Reao entre 2014 et 2020 (60 %

origine inconnue) \

L ]
'll t Loufs Malardé
‘\1;.,.1 S

Résultats des analyses qualitatives (produits et milieu)

> Gestion du risque

.f""“” Ry

1 - Aucune trace de ciguatoxines n’a été détectée parmiles
échantillons de produits récifo-lagonaires

2 —Tres faibles densités cellulaires de Gambierdiscus
observées sur les 3 zones de suivi, 1 seul site a G. polynesiensis
(seul toxique) mais a densité trés faible

> Préconisation de 1 a 2 analyses de controle par an en
I’'absence d’événements climatiques ou anthropiques récents




c) Intoxication alimentaire liée aux bactéries pathogéenes

1 kg de bénitiers > Analyses de produits récifo-lagonaires bruts congelés par le
sauvages CAIRAP avec critéres fournis par le CHSP
300 g. de bénitiers
i de collectage L . - . R .
2.5 ke de pleuvre ¢ Bénitiers de collectage : dépassement des seuils inexpliqué = a refaire

14&13 CHSP CENTRE D'HYGIENE

ET DE SALUBRITE PUBLIQUE

BAIRAP | e | st | e | [

Micro-organismes )
aérobies 30°C 10 000 UFC/ 600 UFC/g 5600 UFC/g <10 000 UFC/g

Coliformes
thermotolérants M0 Urcls w1DUNre| | “20ubs <10 UFC/g
W,
Clostridium
T <10UFC/g <10 UFC/g <10UFC/g <10 UFC/g

Salmonella spp Absence/25g | Absence/25g | Absence/25g Absence/25g

Listeria
monocytogenes Absence/25g | Absence/25g | Absence/25g Absence/25g
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d) Normes et réglementations

1- PRELEVEMENT ET PREPARATION DES PRODUITS RECIFO-LAGONAIRES JUSQU’A

LEUR TRANSPORT VERS LE LABORATOIRE DE TRANSFORMATION

Points de vérification ‘ Texte Article >critéres de SHIUbrité StriCtS pour VEi"er é
i— S S’assurer que la zone de péche ne présente pas de contamination | Annexe 1 du I' i ntégrité physiq ue des consom mate u rs

notable (zone non-ciguatérée, sans rejets d’eaux usées, flaques d’huile | guide  des

i crobiologig s
(_;.!err e [‘ ”iapﬂhe
les

| Zonede récoliepiche | surface, o3) :‘;"T::“
Sto
;‘z 7:: {es acti wlci & Si le produit péché présente des Iésions ou unc apparence anormale, le | d’hygiéne
form ter dans 'océan a défaut de zone d'é du CHSP .

churaﬂs “m rejeter dans T | h H P

Utiliser des &% ke * I convient de prélever un seul type de produits récifo- | A 145/CM | Art 3 a ea u e Svn ese ase

usage “““‘m‘?&g\cs lagonaires pour chaque sortie, afin d’éviter les risques de | (2001)

i Respeete® 1 o contamination croisée
Mam"-,ﬂialiﬂﬂ des @€ ur assu * Le personnel est en bonne santé, sans plaie sur les mains
! comseraliOn port de gants obligatoire), les mains rincées i I'cau
- ?I:EE-:‘ de mer propre . . .
o Augun animal domestique ne doit étre présent avant, pendant A t t | | | b t d
- A il domsiqe e o st v, e spects sanitaires auxquels le laboratoire de

e Les caux de lavages sont réguli¢rement évacuées par le dalot

o e b ol e gt e transformation doit répondre ou peut étre

uniquement. Le bateau doit étre propre avant 1'emploi et
Annexe | du

ooy e oL abeaes s g =» | confronté sur I'intégralité du processus de

*  Pourla péche du poisson : les restes d'appits présents sur les bonnes

ala r pratiques - .
destimation I pmsstms péchés somt éliminés et les poissons sont | PTaHAM I
saeme QY d rincés. Les appits sont Iés 3 :uh%ﬂ‘é“; va o rl sat l 0 n

I"écart et stockés dans des récipients qui leur sont attribués et
réguliérement rincés. Lorsqu’ils sont mis accidentellement en

Conditions d’hygiéne contact avec les poissons, ces demniers sont rineés 4 I'eau de
applicables d bord des mer propre
navires de péche * Le matériel de stockage est spécifique, propre et entretenu :

e d mainteni’

Températ

ent des

Reﬁ"‘“‘”"mf rmées

réception sont inspectés avant ['emploi et nettoyés
couvercle, sans froid si la durée de la péche et de stockage
ne doit pas excéder 8h avec une glaciére simple avec
o Les e Les produits chimiques sont stockés a I'écart dans des

e e récifo-lagonaires
n’excéde pas 2h, avec accumulateurs de froid autrement. La
accumulateurs de froid
récipients étanches (jerricane, bidon, etc.)

7 \ 7 . .
de récupération de conditi des
o o 1. Prélevement et préparation des produits
L’eau employée doit étre propre
Ci tion immédiate d laciére fermé H
" cometl, san i i  dé de b pie ctdo sockags 2. Agencement et fonctionnement du
glaciére doit étre équipée d'un couvercle fermé en . .
permanence pcn(ia‘m I'utilisation. La dwégldc conservation |a bo ratol re d e tra nsfo rm atlo n
. Le transport en vue du stockage est rapide et compris dans | d 1 i
= i ko ki 3. Process de valorisation
*  Aucun matériel ne vient au contact du produit lors de son
transport

denrées
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5 - Points de

blocage
I | |
1. Eau de mer propre : Problématique des prélevements/analyses obtenus
» Possibilité eau océanique non traitée : nouveaux prélevements de
facon conformes pour analyses et confirmation (?)
» A défaut : colt et complexité d’un systéme de potabilisation a
mettre en oeuvre
1. Produits récoltés sains : bactéries pathogenes potentielles sur bénitiers
de collectage
> A confirmer par de nouveaux tests sur bénitiers de collectage
2. Si colit de fonctionnement du laboratoire conséquent
» Désengagement des utilisateurs
1. Implication limitée de I’équipe municipale
5. Sélection du gestionnaire de la structure

» Possible accompagnement/association avec structure
professionnelle sur Tahiti

Climat social tendu entre les acteurs clé de Reao
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> 6 - Recommmandations >




6 - Recommandations

Estimation des stocks de pieuvres et de poissons valorisables
> Définir le potentiel d’exploitation du lagon
» Pieuvres : prédatrices des bénitiers (liées), cycle reproduction plus court

Etude de marché approfondie
» Produits semi-finis et finis sur le marché local et international

Nécessité d’une prise de conscience de I'équipe municipale
» Acteur de développement : portée du projet et de 'engagement du pays

Intégration/regroupement des acteurs clé dans le processus d’élaboration
» Ciblage des besoins et compréhension des enjeux techniques et sanitaires

Besoin d’accompagnement par un bureau d’études professionnel de la
transformation
» Choix équipements, faisabilité, rentabilité, regroupement acteurs, etc.
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1 - Conclusion

Acteurs clé de Reao sensibilisés au projet et a l'utilité de la
valorisation plutot que de « brader » les ressources

Potentiel de valorisation des ressources ciblées
Intérét du marché local
Obtention de fiches techniques

Promotion des produits aquacoles et récifo-lagonaires
polynésiens

Possible développement du projet dans un autre lagon
sous certaines conditions techniques et socio-économiques

Utilité des analyses sanitaires

Tableau de syntheése de la réglementation sanitaire
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En attente pour analyses : site d’implantation et fiches de commercialisation

Terrain communaux et domaniaux

Fiche de commercialisation des produits finis

Rentabilité

e Codts de production
 Temps de travail nécessaire
* Prix de vente conseillé (direct et revente)

food&cook

Vente

* Plan commercial et marketing

* Segment de clientele

* Techniques de commercialisation

Demande officielle de plans cadastraux adressée a la DAF  Modes de distribution

» Superficie 100 m? constructible, 400 m? surface terrain
* A moins de 150 m du bord du lagon et du coté océan

A partir du village sur 10 km en direction de I'aéroport ou
5 km en direction du Sud

» 15 parcelles disponibles sur 38




