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Copag Viandes . -
Pour une qualité irréprochable

Dynamique, performante et innovante depuis plus de 30 ans, Copag est en perpétuelle évolution ! Qu'l sagisse
de production animale ou végétale, la coopérative ne cesse dimpressionner. La maitrise de son caeur de metier
lui a permis de changer denvergure et de diversifier son offre de produits pour intégrer la viande rouge et les
produits transformés a base de cette viande. Copag Viandes s'inscrit parfaitement dans une logique d'intégration
et de valorisation de la production de ses adhérents. Avec une production de 5800 tonnes de viandes par an, la
coopérative sest fait une place auprés de la grande distribution et des hétels, restaurants et collectivités. Retour
sur sa marque « fraiche » et prometteuse, Jayda.

lande fraiche, charcuterie, pro- -

duits élaborés en barquette,

surgelés, abats... : le tout

est produit dans des ateliers
modemes. Implantée a Lastah dans la
région de Taroudant, Copag Viandes
maitrise tout son processus : élevage,
abattage, découpe, préparations des
viandes et charcuteries, et jusqu'au
transport, pour répondre aux attentes
les plus variées des consommateurs.

Une unité moderne aux
normes internationales

D'une superficie de 40.000 m? et d'une
capacité annuelle de traitement de

85.000 bovins, le complexe Copag
Viandes est doté d'equipements mo-
dernes aux normes internationales et
s'approvisionne en animaux a abattre
de la meilleure qualité. « Ces animaux
répondent aux plus hautes exigences
de sante car notre souci premier est
d‘assurer la qualité et 'homogénéité de
notre offre », assure Moulay M'hamed
Loultiti, Président de Copag.

Copag Viandes posséde une unité
d’engraissement congue selon le
modele des feed lot américains. « Le
complexe dispose également d’une
unité complete d'abattage moderne,
sur le modéle de la politique de déve-
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loppement de la filiere viande prénée
par I'Etat, d'un atelier de découpe, d’un
atelier de charcuterie, d’une unité de
séchage du sang, d'un incinérateur,
d’un local pour le stockage des peaux,
dun centre de formation et d’un show-
room », souligne M. Loultiti.

Une gamme de produits
innovants

Levier de croissance et de productivi-
té, « linnovation nous permet de nous
différencier des autres opérateurs »,
souligne Mohamed Amine Abouzahra,
Chef de produit Jayda. Et d’ajouter :

« notre gamme de produits est tres
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large, et en constante évolution. En
effet, tous les trimestres, nous langons
un nouveau produit sur le marche.
Ainsi, nous comptons lancer prochaine-
ment une gamme premium ». Comme
tient a le préciser Hicham El Alaoui,
Directeur marketing de Copag : « notre
vision est d’innover et de lancer des
produits qui répondent au besoin du
consommateur. »

Sécurité alimentaire et
tracabilité : de la naissance a
l'assiette

Sécurité alimentaire et tragabilité vont
de pair ! « Nous maitrisons lI'ensemble
du systeme de tragabilité et des ana-
lyses reguliéres des produits sont ef-
fectuées par notre personnel », précise
Khalid Zaanoun, Responsable Qualité,
Sécurité et Environnement (QSE). Co-
pag Viandes dispose d'un laboratoire
de contréle de qualité permettant de ré-
aliser des analyses physico-chimiques
(matiere grasse, protéines, humidité,
collagene et sel), microbiologiques
(germes totaux, coliformes fécaux,
clostridium, staphylococcus aureus

et salmonella) et organoleptiques. En
effet, la marque de Copag Viandes,

Jayda, mise surtout sur la qualite des
produits et est conforme aux disposi-
tions HACCP (Hazard Analysis and
Critical Control Points), avec le suivi
d'une multitude d'indicateurs de perfor-
mances et de qualité. « Nous utilisons
et nous avons mis en place un sys-
teme de management de la qualité et
de la sécurité alimentaire. Nous avons
éte certifies FSC22000 2017 et cette
certification vient d'étre renouvelée par
Veeritas selon la nouvelle version. Nous
sommes également certifiés Halal par
I'lnstitut Marocain de Normalisation
(IMANOR) et notre unité d’abattage
est agréée par 'ONSSA, conformé-
ment aux dispositions de la loi n°28-
07 relative a la sécurité sanitaire des
produits alimentaires et des textes pris
pour son application », atteste Khalid
Zaanoun.

Enfin, outil informatique indispensable,
I'ERP (Enterprise Resource Planning)
fait partie du quotidien de Copag et
permet d'unifier le systéme d'infor-
mation de la coopérative. « Cet ERP
collecte l'information en temps réel.
C'est une solution logistique qui nous
permet travailler de maniere intégrée
et efficace », expligue M. Doudou.

Copag Viandes

D’autre part, Copag Viandes garantit
le respect de la chaine du froid, de
I'abattage jusqu'a la distribution des
produits élaborés. « Pour cela, nous
avons développé une logistique solide
avec une parfaite maitrise de la chaine
du froid. Copag Viandes dispose d'une
quarantaine de vehicule toutes caté-
gories pour assurer la collecte et la
distribution des produits bruts, finis et
semi-finis », déclare Hassan Doudou,
Directeur de I'abattoir.

Pour une protection de
I’'environnement

Le respect de son environnement,
social comme naturel, est placé au
ceeur des préoccupations de Copag
Viandes. « Grace a l'installation de la

Chiffres clés

- Investissement abattoir : 240
millions de DH

- Cheptel bovin : 85.000 tétes

- Production viande rouge : 5.800
T/an

- Gamme de produits carnes : 6
familles de produits / 9 gammes /
155 références
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coopérative dans une région aride et
quasi desertique, celle-ci est devenue
un espace productif et prometteur pour
toute la population de cette contrée,

ce qui explique par la méme occasion
I'absence des bidonvilles puisque
l'ensemble du tissu social est absorbé
par les activités de la coopérative »,
explique avec fierté Mohamed Mouss-
taghfir, Adhérent et membre du conseil
d’administration de Copag.

Un lieu ou I'eau est également une res-
source particuliérement précieuse. « En
effet, cette région est handicapée par la
rareté de l'eau, eélément indispensable
au développement régional. Pour éviter
les nuisances, Copag Viandes est do-
tée d'un centre de traitement des eaux
useées dont le volume traite est de 200
m*/jour. L'eau traitée est ensuite utilisee
dans lirrigation, et nous essayons de
piloter cette irrigation de fagon minu-
tieuse », ajoute-t-il.

Le Responsable Qualité, Sécurité et
Environnement rencheérit : « effective-
ment, nous optimisons I'utilisation des
substances liquides grace a cette sta-
tion de traitement des rejets de I'abat-
toir. Ce traitement permet de réduire

la demande chimique en oxygéne
(DCQO), en passant d’une pollution
initiale de 8.000 DCO a seulement 95
DCO, soit un rendement qui dépasse
les 99%. » D'autre part, Copag Viandes
est équipée d'un incinérateur pour trai-
ter la partie solide des déchets, a savoir
la viande et les os, et d'un séchoir qui
permet de transformer le sang en un
engrais organique particuliérement
riche en azote et en fer.

Copag Elevage: un service
rendu aux adhérents

D'une capacité de 11.000 tétes, et
d'une superficie de 24 ha, Copag
Elevage, unité d'engraissement, est un
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service rendu aux adhérents. Il s'agit
d’'un élevage en commun des genisses
et taurillons provenant des unités de
production appartenant aux adhérents
de la coopeérative. « Ces animaux
regoivent des aliments composés de
haute valeur nutritive et nous les cé-
dons aux adhérents au colit de revient.
Nos aliments pour bétail, fabriqués

par Copag Aalaf, couvrent une large
gamme de formulations (croissance,
engraissement elc.) et a chaque age
physiologique de I'animal correspond
un aliment. En outre, I'étude des rations
nous permet de donner a chaque
animal les substances nutritives qui
correspondent a ses besoins », détaille
M. Doudou. Il est & noter que Copag
Elevage dispose d'un laboratoire de
controle de qualité permettant de
s'assurer que les matiéres premieres
correspondent aux exigences et spécifi-
cations du cahier des charges défini
par le service qualité.

« Nous assurons la tragabilité du-

rant toutes les phases de la vie des
animaux : naissance, allaitement,
croissance, engraissement, finition et
abattage. Nous veillons au confort de
nos animaux durant tous ces stades,

. et aussi lors de leur transport », insiste

Otman Mazouz, Responsable commu-
nication, Copag.

Que de projets !

Copag Viandes a le vent en poupe

et fourmille de projets. « Nous comp-
tons nous lancer dans l'aventure de la
franchise de boucherie sous la marque
Jayda trés prochainement, sur tout

le territoire marocain », déclare ainsi
M. Doudou. Au niveau commercial,

les produits Jayda sont déja distri-
bués chez Marjane, Carrefour et Bim
notamment, ainsi qu'aupres de spécia-
listes de la restauration collective, de
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boucheries et de snacks, entre autres.
« Nous comptons bientét travailler avec
de grandes enseignes de restauration
rapide », confie M. Outtaleb, Directeur
Commerce modeme.

Enfin, l'export est également dans le
viseur de Copag Viandes. « La promo-
tion de l'exportation constitue un axe
stratégique et nous projetons d'exporter
nos produits Jayda, qui sont demandeés
a l'étranger notamment les pays du
Golfe et les pays européens », déclare
M. Abouzahra. m

Les produits Copag
Viandes

« Viandes bovines :

- Carcasses

- Quartiers

- Prét a découper

- Viandes en portions

* Viandes ovines :

- Carcasses entiéres

= Abats bovins et ovins :
- Abats rouges

- Abats blancs

- Téte et pieds

* Produits élaborés frais et
surgelés :

- Saucisson cuit

- Mortadelle

- Charcuterie fine

- Charcuterie en conserve




