Sifraico

Date de réalisation :

Objectifs : motivation, colt de revient ebgpectus
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La société Sifraico créée en 1965 dans le calvaddsjersifié depuis 10 ans ses activités en adgoig
a la gestion d’entrepbts frigorifiques, la fabrioatde produits surgelés. Sa clientéle se compesgrands
distributeurs qui vendent les produits sous le@ppr marque et de grossistes et collectivités gnetnt les
articles sous la marque Sifraico.

Jusqu’a présent, les industries agroalimentaireggmaient sur le marché des produits destinésuareéd
le temps de préparation des repas (ex: consesuegelés). Or, on assiste a I'apparition d’un mérdu
« nouveau frais industriel » avec l'arrivée desdpiits frais préts a 'emploi (ex : [égumes et saidet des plats
cuisinés dont la durée de conservation est trestecolDe plus, I'évolution des habitudes alimentire
déstructuration des repas, préoccupations dié&jcattrait du frais lié aux notions de sain, reltet bio, rend
ce marché trés prometteur.

Sifraico envisage d'orienter sa production verfalarication de produits dit de quatrieme et cinqmee
gamme.

Motivation et frein d’achat :
Vous avez réuni des articles deue\professionnelles pour cerner le comportemermhas
de la clientéle final.

TRAVAIL A FAIRE
Aprés avoir défini les notions de quatrieme etidguiéme gamme, a partir des annexes
et 2, présentez sous formes de tableau les matigadit freins d’achats.

Etude de prix d’'un produit :

Sifraico est intéressée par une récente innavadite « d’atmosphére contrélée Ce
procédé permet de proposer des plats cuisinésrébBous vide, & base de poisson, d’'un dél
conservation de 14 a 21 jousfin de préserver les godts, saveurs et odeurpradsiits. Ces pla
qui intégrent la cinquieme gamme, illustrent ledi@mce du « prét a faire », version maritime.

Des résultats d’enquétes vous sont fournis en @sreet 4.

TRAVAIL A FAIRE
1 Calculez le colt de production des 100 plaisimés de « lotte au poivre vert ».

2 Sachant que les frais d’expédition sont éwaéud% du colt de production, déterminez le colit
de revient d’'un plat cuisiné.

3 Le prix de vente H.T du plat cuisiné vendwgeassiste est de 5,09€. Calculez la marge nette
le taux de marque de Sifraico.

4 A partir de I'annexe 4, déterminez le prixataptabilité par la clientéle finale pour ce nowves
produit.

5 Représentez graphiquement la zone d’accepéabil
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Prospectus :

Ces derniers éléments d’étude incitent Sifraicoégr le lancement de 4 plats cuisiné
base de poissons, dans la cinquieme gamme.

Dans un premier temps, la société souhaite oriesmteraction promotionnelle de lancem
versles grossistes qui approvisionnent les commercggaeémité. Pour drainer la clientele fina
elle propose de prendre en charge la moitié dés diane action de publipostage pour 20 surfi
de ventes de la région. Il s’agirait de déposepnaspetus dans les boites a lettres des habitan
la zone de chalandise pour annoncer la vente proesxceptionnels des plats cuisinés Sifraico :

- lotte au poivre vert P.V 7,90€
- bar a la meuniére P.vV 7,30€
- colin a la Bretonne P.V 7,80€
- sole a la Normande P.V 8,10€

(chaque paquet contient 2 portions)

TRAVAIL A FAIRE
Concevez le prospectus distribué par le mag®diPRE qui bénéficie de cette action de
lancement.

Annexe 1

Que sont les produits de la 4eme gamme et de la 5®2gamme ?

Les produits de la 4éme gamme sont des produitstag frais (fruits, légumes et herbeg
aromatiques), préts a I'emploi, ensachés sous ptrams modifiée (gaz ou vide), aprés
avoir subi quelques pré traitements (lavage, tripgiage, découpe...), puis stockés a ung
température positive inférieure ou égale a +4°C.

En ce qui concerne les produits de la 5éme gammes'@pplique de préférence aux
aliments végétaux), les produits sont précuitssateimpératures permettent leur
pasteurisation ou leur stérilisation, puis conditiés sous vide dans des emballages
plastiques (mais ils peuvent aussi étre cuits smlesdans leur emballage). Les aliments ge
la 4eme et 5éme gamme sont trés pratiques lorsgatqresse et également pour ce queg
I'on appelle la cuisine d'assemblage, tant enraiisimiliale qu'en cuisine collective. La
cuisine d'assemblage ne fait appel qu'a des psopréts a I'emploi, que l'utilisateur n'a plus
gu'a assembler selon ses désirs.

On rappellera par ailleurs que la 1ere gamme désegproduits frais, bruts, qui n'ont pa
subi de traitements pour la conservation ;

la 2eme gamme recouvre les aliments conservégpanéthodes classiques telles que
I'appertisation (= conserves) ;

la 3éme gamme comprend les produits congelés gelésr

\174

U

Auteur : francis Fatoux



Annexe 2

DE LA lere A LA 5eme GAMME..... OU COMMENT FAIRE CHAN TER SA CUISINE......
Article réalisé par Chantal Lamour, diététicienne

La conservation des aliments a toujours été unecpupation des hommes. De la glace en pa
par le sel, les procedes ancestrawoiedt désormais ceux de la technologie modernehdute
actuelle, il existe 5 gammes de produits alimeesaiPour composer vos menus, il vous sera uti
mieux connaitre les qualités nutritives des alimdides a chaque mode de conservation.

lere GAMME = LES PRODUITS FRAIS du MARCHE:

1/ fruits et légumes: Les acheter frais est I'idéabndition de vérifier leur état de fraicheurs(pa
traces de moisissures) et de les consommer le rphidement possible. Une conservation -
longue entraine des pertes en vitamines et minérgax action de la lumiérg.
lls se conservent au réfrigérateur dans le bagwaniés (sauf les pommes de terre, bananes, av
oignons, ail, échalotes... a température ambiante).

2/ autres produits (viandes, poissoinsLe risque de développement microbien pathogéhélevé
il faut consommer ces aliments le plus rapidemessible apres leur achat (3 a 4 jours). lIs doi
étre conserver dans la partie la plus froide diigé&fateur (20C).

2eme GAMME = LES CONSERVES, PRODUITS STERILISES etPASTEURISES:

Les aliments sont traités rapidement aprés leadtes : les pertes vitaminiques et minérales @
la lumiere sont quasi inexistantes.

1/ les conserves classiques: Les aliments sonttcamtes dans des bostdhermétiques et subiss:
une appertisation (=stérilisation a haute tempégatlLa chaleur détruit les bactéries, modifi
saveur et la couleur des aliments et abaisse tauss de vitamines et minéraux. Les conse
s'entreposent a température ambiante. Elles ordatedimite d'utilisation longue (1 a 2 ans).

2/ les semeonserves:Les aliments sont mis dans des bocauxese puis stérilisés. Le
conservation est moins longue: 15 jours a 6 maisl'aliment), au frais (moins de 100C) ¢
I'abri de la lumiére. Une fois ouverte une consewesemieonserve doit entre considérée con
un produit frais et étre consommée dans les 3 joNes pas hésiter a utiliser le liqui
d'assaisonnement qui contient des vitamines etrmunée I'aliment.

3/ les produits pasteurisés: (beurre, créme, yaoyrtLes aliments sont exposes a une tempér
moins élevée: les germes dangereux sont détruits paa la flore microbienne banale qui peu
développer et engendrer des toxi-infections sid@®ens ne sont pas conserves au froid (!
maxi). Les qualités gustatives et nutritionnellescds aliments sont respectées.

4/ Les produits UHT: (lait, créme, jus de fruits UNT signifie Ultra Haute Température: les
aliments subissent une stérilisation a tres hampérature pendant quelques secondes. Le risqye
micro biologique est nul et la valeur nutritioneedist maintenue (90% des vitamines et minérau
sont préserves).

3eme GAMME = LES PRODUITS SURGELES:

Ici aussi les aliments sont traités des leurs tésdt surgelés: ils sont refroidis a coeur trés
rapidement et leurs tissus sont ainsi moins altéefroid modifie tres peu les aliments: leur goQt
leur couleur et leur valeur nutritionnelle restenacts.

Les micro-organismes, s'ils existent, sont nesgalinon détruits: a la rupture de la chaine dd,fro
ils se développeront. D'ou l'importance, de ne jamecongeler un produit décongelé.

Il faut limiter leur temps de transport apres lachat et utiliser des sacs isothermes pour les
maintenir a une température adéquate.

Leur cuisson se fait sans décongélation préaldfiléteuira les éventuels germes existants, sans|leu
"laisser le temps" de se développer.

Leur conservation se fait a température négath@o).

Auteur : francis Fatoux



Annexe 2 suite

4eme GAMME = LES PRODUITS FRAIS PRETS A L'EMPLOI:
Les légumes, salades sont cru, épluchés, coupess, lalésinfectes et conditionnés en se
transparent hermétique. Ces produits sont fragibes: date limite d'utilisation est de 7 jours)a

chaine du froid est maintenue. Leur conservatiofaiea +40C maximum, au réfrigérateyr.

Les qualités gustatives et nutritionnelles sont loenservées.

5eme GAMME = LES PRODUITS FRAIS ASSAISONNES OU CUISNES SOUS VIDE:
Les aliments sont prépares selon leur utilisatépluchagelavage et désinfection, découpe..
durée de leur conservation est variable en fonatioproduit et des méthodes de préparation:

- cuits sous vide dans leur emballage: 21 jours

- cuits normalement puis mis sous vide: 28 jours

- cuits normalement puis mis sous vide puis pastesir#0 jours.

- Leur conservation se fait au froid positif, soitraéfrigérateur a + 40C.

- Les risques micro-biologiques sont nuls si l'alitnest consomme dans les temps et s'il €
de bonne qualité bactériologique au départ. Ldgréifites opérations subies par les
aliments entrainent des pertes importantes en miar@ments: plus un produit est €laborg
plus les pertes en vitamines et minéraux sont ékevé

AUTRES MODES DE CONSERVATION:

1/ La déshydratation: (purée, lait en poudaages...): L'eau contenue dans l'aliment est repiag
un séchage a chaud. Privées d'eau les bactérfgmument plus se développer. La consommatic
ces aliments est donc plus longue, a températubgaate (150C maxi) mais a l'abri de I'humid
Les qualités gustatives sont légérement modifiées.

2/ La lyophilisation: (café, herbes aromatiques. Elle correspond a une déshydratation su
aliment préalablement surgelé. Cette méthode cemstavantage les ardbmes. Pour ces 2 typ
produits, bienrajouter la quantité indiqguée sur l'emballage. Brefermer les sachets ap
utilisation et ne pas tarder pour les consommeur fgbrication entraine des pertes en vitamin
minéraux.

3/ L'ionisation ou irradiation: Les aliments sordspes a une srre radioactive diminuant |
risques bactériologiques. L'opération détruit onadére les molécules fragiles de Il'aliment n
conserve des qualités nutritionnelles satisfaisantes risques radioactifs sont inexistants
procédé a été déclaré saipar 'OMS (Organisation Mondiale pour la Sant)e permet di
ralentir la germination des pommes de terre, lauraibn des fruits, la conservation de l'all,
oignons...

LA CONSERVATION "A L'ANCIENNE":

Ces techniques de conservation existent degess siecles, elles sont utilisées telles quelle
modifiées grace aux progrés techniques.

1/ Le salage: Le sel est un condiment courantntidi la préhistoire: les Egyptiens salaient vial
et poissons, les Romains conservaient olives, légun©n sk a sec la morue, les anchois... i
de leur assurer une conservation efficace et dgummlurée. Dans un aliment qui contient plu
15% de sel, les bactéries ne peuvent plus se giperlo Sur le plan nutritif, attention aux appent
sodium de ces aliments!

2/ La saumure: C'est de l'eau, du sel et des tdd#tiomates, sucre, nitrates...). Les poiss
certaines charcuteries sont ainsi traites avamtflenage. Les salaisons doivent étre conservé
frais.

3/ Le fumage: Il se fait traditionnellemt au feu de bois: l'aliment se desséche et €gnerd'ur
golt de fumée. Il est plus utilise aujourd'hui pleugoQt que pour la conservation.

4/ La fermentation: C'est une transformation ndleie provoquée des constituants des aliment
sous l'influence de micro-organismes, de bactétede levures. C'est une conservation qui
améliore souvent les qualités nutritives des alimdra fermentation apporte aussi son goQt, sa
texture. Elle n'est pas synonyme, comme les 3 gefité moyens , de treés longue conservation.
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Annexe 3

Exemple de répatrtition des charges indirectes pOQrplats cuisinés

(lotte au poivre vert — deux portions)

Nettoyage du Cuisson et Mise sous vide
poisson préparation conditionnement
Nature de l'unité : : L’heure , :
L’heure machine - L’heure machine
oeuvre main-d’'ceuvre
Nb d’'unité d’'ceuvre 10 8 22,75
Codt de l'unité 0,65 14 1,88

La fabrication d’'un plat cuisiné de lotte au poivest de 420 g néecessite 180 g de poissdg
frais dont le colt d’achat est de 6,90 €uros laukgsachet de 200 g de légumes au co(t
0,50 €uros le kg et 4 centiemes de mains d’'ceuveetdia 17 €uros I'heure.

Annexe 4

B : a quel prix n’achéteriez vous pas le prodaititvous semblerait trop cher ?

A prix B
93 7,6 0
90 7,8 17
89 8 42
74 8,2 54
59 8,4 69
50 8,6 89
25 8,8 126
14 9 68
6 9,2 35

A : a quel prix n'achéteriez vous pas le prodaitla qualité vous semblerait insuffisante|~
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