LE MENSUEL DE L’INNOVATION ALIMENTAIRE Bonduelle Frais-Genas
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Techno

LUSINE DU MOIS

DEPUIS 1998, LE SITE DE GENAS (RHONE) PRODUIT EN FLUX TENDU LES SALADES
DE 4° GAMME BONDUELLE. INTEGRATION DE LA FILIERE, ORGANISATION DES
LIGNES DE PRODUCTION, LOGISTIQUE GARANTISSENT LA FRAICHEUR ET LA QUALITE
DES PRODUITS LIVRES LE SOIR MEME AUX PLATES-FORMES DE DISTRIBUTION.

es produits « propres, secs et froids », voila les trois qualifica-
tifs marteles par Herve Mariaud, directeur du site de Ge-
nas pour parler de ses salades «Préts a I'emploi». Trois qua-
Iificatifs qui résument également le process mis en place
sur l'usine, un des trois sites de production frangais de sa-
lades 4° gamme Bonduelle avec Nantes et Verdun. Le site de Ge-
nas est né en 1998 du rachat de l'activité «Salade minute» de
Jacques Peyronnet. Et en avrilmai de cette méme année, Bon-
duelle se Iance sur le créneau de la 4° gamme. Depuis, les salades
«Bonduelle» représentent environ 15 % du marché avec une pro-
gression annuelle de 10 %. Cette progression s'explique pour
Hervé Mariaud par le fait qu€ «ce produit de qualité a su trouver sa

place dans la tranche des 2535 ans ». Pour maitriser la qualité de sa

production, Bonduelle a opté pour une intégration de la filiére.
Les producteurs signent une charte de partenariat fixant les ni-
veaux de qualité gustative et nutritionnelle requis. Par ailleurs,
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semences, plans de cultures et aides agronomiques sont dispen-
sés par le service agronomique du groupe. Pour la miche, le
groupe est méme propriétaire des plantations situées prés de
Nantes. « Pour maintenir un niveau qualitatif élevé, nous travaillons au
maximum la salade de plein champ qui se tient généralement mieux
sous la dent ». Un objectif rendu possible grace a l'implantation
européenne des sites de production : « du Nord a 1Espagne et ITia-
lie, nos zones de récoltes suivent le soleil ». Cette qualité est également
garantie par des controles-qualité réalisés dés réception de la
matiére premiére. En effet, les salades sont controlées visuelle-
ment (taux de blancs, de matiéres utiles), leur température in-
terne vérifiée (entre 1 et 6° C) et différents tests physico-chi-
miques et bactériologiques réalisés (taux de nitrates, flores
microbiennes présentes) avant d'étre stockées. Le process débute
par le parage : détourage, épointement et enlévement du tro-
gnon (sauf pour la roquette, la mache, les épinards..). Les quar-
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» Bonduelle Frais - Genas. Dix minutes pour préparer une salade

tiers sont ensuite véhiculés par tapis jusqu'aux couteaux ou ils
sont tranchés finement exceptés pour la gamme des «feuilles en-
tiéres» et pour les salades trop fragiles comme la laitue dont les
quartiers sont immédiatement placés pour leur transport dans
une goulotte d'eau. Une fois coupées, les feuilles sont lavées. Le
lavage se fait en deux bains successifs : un bain chloré (30 a
50 ppm) a 12° C et un bain d'eau claire a 2° C. Ce dernier permet
de rincer le produit et de le refroidir. C'est également au cours
du lavage que les insectes et petits animaux sont éliminés par un
systéme de rouleau trou€. Propres, les salades sont ensuite sé-
chées dans la salle avoisinante en légére surpression. Le séchage
differe selon la fragilité de la salade. Pour les plus fragiles, il est
réalisé dans un tunnel alimenté en air chaud ou dans une esso-
reuse manuelle. Quant aux moins fragiles, ce séchage est effec-
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01. Genas approvisionne
I'est, le sud-est de la France
et I'lle-de-France. 30 % de
sa production est destinée a
la RHF,

02. Derniers-nés : les
feuilles tendres et les me-
langes originaux comme ici
«Festi'salade».

03. Herve Mariaud, direc-
teur du site de Genas.

04. La production de feuilles
entiéres a nécessité I'adap-
tation des peseuses asso-
ciatives. Les salades étant
peu denses, cette étape de
pesée reste un point blo-
quant du process.

tué dans une essoreuse automatique précédée d'une benne de
pesée. Cette pesée permet d'alimenter l'essoreuse en poids cons-
tant. Le séchage doit permettre d'éliminer suffisamment d'eau
pour éviter la formation de buée dans le sachet et empécher la
pourriture mais en laisser assez pour maintenir la turgescence
de la salade. Une fois séchées, les feuilles sont pesées (peseuse as-
sociative) puis conditionnées sous atmosphére modifiée (ensa-
cheuse continue) en sachets dont la face avant est traitée anti-
buée (film glissant). Ces sachets passent ensuite sous un
détecteur de métaux et dans un minibain d'eau ot, légérement
pressés, les microfuites peuvent étre détectées visuellement. Le
conditionnement final se fait manuellement en cartons a fagon.
« Ce process peut paraitre simple, mais la qualité de notre produit repose
en partie sur la logistique mise en place », explique Hervé (11
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@ee® Mariaud. « Les six lignes de production ont été congues afin qu'il
n'y ait pas de temps mort ni d'aires de stockage. Entre le parage et le con-
ditionnent final, il ne se sera pas passé plus de dix minutes », Cette orga-
misation permet de travailler en flux tendu : les commandes re-
cues le matin sont traitées dans la journée. Les produits ayant
une DLC trés courte (cing a sept jours), les plates-formes de dis-
tribution approvisionnées par chacun des sites de production
sont situées dans un rayon maximal de 500 km. Et l'approvision-
nement est réalisé au plus tard le lendemain matin du jour de
production. L'usine de Genas est certifiée Iso 9002 et Iso 14001.
Une démarche environnementale qui se traduit par la valorisa-
tion au sein de la filiére de 90 % des déchets générés. Par
exemple, les 50 % de rebuts de la matiére premiére sont reven-
dus pour l'alimentation animale. Grosse consommatrice d'eau
(70 m’fh et 50 litres[kg de salades), I'usine dispose de son propre
forage. Les eaux usées essentiellement chargées en terre sont
traitées sur place avec une étape de dégrillage suivi d'un traite-
ment biologique M DELPHINE CARIOU / PHOTOS J.-P. BAJARD/EDITING
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EFFECTIF 150 permanents,

40 saisonniers.

« SUPERFICIE 10,5 hectares
dont 6,5 couverts.

+ CHIFFRE D’AFFAIRES BON-
DUELLE (4° gamme) 400 mil-
lions de francs.

= INVESTISSEMENTS 2000 7,5
millions de francs.

& CLIENTS GMS (dont 30 &
40 % sous MDD) et RHF

= APPROVISIONNEMENTS
10 000 tonnes brutes/an.

= PRODUCTION 4 000 tonnes
de salade, 400 tonnes de cru-
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