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DESOSSAGE ET PARAGE.
= Chaque opérateur est
~ polyvalent, détenteur
dun véritable savoir-faire.

Euralis vise la qualit¢
superieure pour Stalaven

CHARCUTERIE. Tournée vers le réseau artisanal, I'activité Jean Stalaven s'est dotée
d’'un grand laboratoire de production a Yffiniac (22). Elle a gagné en maitrise de la qualité
produit et en confort de travail et bénéficie a plein des synergies du site.

[REPERES|

SITE D'YFFINIAC (22) :

Salades:30000t

Patisseries salées:
4000t

Traiteur: 2600t

Salades de fruits:
2300t

UNITE CHARCUTERIE
80 salariés

4900 tonnes dont :
2500t jambons,
900 t charcuteries-
rotis, 1 500t PAI

(( ette nouvelle unité de
charcuterie traduit notre
volonté d'investir dans la

durée sur Yffiniac »,
affirme Christian Pées, président d'Eu-
ralis. L'usine de 4500 mz, opération-
nelle depuis le début de I'année, a été
inaugurée début mai, suite au transfert
de I'activité de Saint-Brieuc. Fruit d'un
investissement de 7,6 Mg, elle produit
sous la margue Jean Stalaven 4900
tonnes par an de jambons culits supé-
rieurs, de charcuteries fines, de patés
de campagne et de rétis cuits, soit une
centaine de références. Une produc-
tion stable, dans un écrin offrant dés-
ormais une capacité de production de
6500 tonnes. 70 % des volumes se
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destinent aux bouchers charcutiers
traiteurs, un marché sur lequel Euralis
progresse de 4 % par an. « Nous
tablons sur une progression de cette
croissance », affirme Alain Tapie, dg
du péle alimentaire d’Euralis.

Une meilleure maitrise
qualitalive

« Avec cet outil plus proche d’un
grand laboratoire de charcuterie que
de la grosse industrie, notre volonté
est de privilégier le service client et
la qualité du produit », affirme Denis
Pinochet, nouveau directeur du site
d"yffiniac. Environ 1 M€ a été injecté
dans des process neufs et 600000 €
dans la rénovation de lignes exis-

tantes. « Nous avons amélioré les flux
et les temps d’attente et gagner en
maitrise du process, de la cuisson et
du refroidissement grace a la super-
vision », souligne Christophe Basile,
directeur industriel. Six des huit fours
Schroter, fournis par JV La Francaise,
sont neufs. Sur le total, quatre sont
des Thermijet classiques et deux sont
des Articjet. Dédiés aux jambons Pré
Guérand, ces derniers combinent dans
la méme cellule cuisson et refroidis-
sement. « Cela évite de chahuter le
jambon, surtout quand la gelée a com-
menceé a se figer », expligue Pierrick
Morin, responsable de I'unité de char-
cuterie. Deux cellules mixtes Bakejet
cuisent les patés, en moyenne a 95 °C,




Le quai 30 sert a la réception des produits secs. Les quais 31 et 32 sont dédiés a la réception de viandes. La nouvelle unité « charcuterie »
(conception Thébault Ingénierie) est implantée sur le site d'Yffiniac (22), accolée a I'unité « charcuterie patissiere ».

Une unité dédiee a la qualité produit

J . L - PREPARATION DES JAMBONS
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Neuf barattes (principalement Armor Inox et aussi
Lutetia), avec un chargeur Kaufler.
@ ‘

DESOSSAGE-PARAGE-PESEE L'unité regoit des jambons désossés (80 %) et entiers
(20 %). Le découennage et le transfert se font par balancelles. La pesée pour les i

recettes est réalisée sur une balance Mettler. Euralis vise le zéro papier grace aux = : { = i

postes informatiques SAT qui remontent les données vers I'ERP Vif. Linjecteur Kaufler pour un saumurage sans polyphosphates.

avec des pics a 135-140 °C pour crod-
ter les produits a I'ancienne. Chaqgue
four est doté d'un automate, avec un
pilotage assure par la supervision Imap
Armor (groupe API), en lien avec I'ERP
Vif. « Cela permet d'avoir ia tracabilité
complete du processus », souligne
Pierrick Morin. En sortie de cuisson,
I'usine possede une cellule tampon et
désormais cing cellules de refroidis-
sement en froid poussé. « On ne
mélange plus de produits chauds avec
des produits froids », précise-t-il. 3

Outre ces gains de maitrise, la qua- ggegézlj“r:::;ter
lité produit repose sur des cahiers des Poﬁr les patés
charges précis. Euralis s'approvisionne  a gros grains,
en noix de grande dimension, soit 7 kg~ deux
avec trois n_oix, unfe exigence qui Eﬂ::?g:g,q
repose sur trois fournisseurs: Cooperl, et un broyeur
JPA et Socopa. Cette qualité « tradi-  Kaufler.
tionnelle » repose aussi sur un taux
d’injection de la saumure au  see

PREPARATION DES CHARCUTERIES

Pour les pates

Les deux lignes d’embossage sont dotées
chacune d'un poussoir polyvalent sous-
vide Handtmann VF 620.
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Pierrick Morin,
responsable de
l'unité : « Nous
travaillons d la
pérennisation des
savoirfaire avec
pour objectif de
limiter la part
dintérimaires @
10 %. Nous avans
noué des
partenariats avec
des agences
d'intérim pour

financer des
formations pour
une douzaine
diintérimaires, qui
quront vocation d
étre titularisés.
Sachant qu’il faut
environ une année
pour former un bon
désosseur ».

oy

! Un systéme
de crémaillere
permet de

régler la
< § ﬁlé hauteur de

poste.

s plus juste et d’une cuisson lente
des jambons, autour de 70 °C.

Des progres en lermes
d’ergonomie

Process et recettes ne seraient rien
sans le savoir-faire des salariés, dont
les conditions de travail ont été amé-
liorées. La nouvelle ligne MCA de mou-
lage des jambons a été élaborée avec
I'appui des ergonomes de la Carsat
Bretagne. Les postes sont réglables
grace a des systémes de crémaillére.
Le bruit généré par les chocs entre
moules inox a été éliminé, grace a des
moules PEHD. « Le batiment a été
congu et disposé de maniére a ce que
la lumiere naturelle puisse étre utifisée
pour 'éclairage », ajoute Pierrick Morin.

Le batiment congu par Thébault
Ingénierie (6 Me d'investissement) est
relié a l'unité charcuterie patissiére
par un couloir. symbole d'une intégra-
tion, qui est la raison méme du rapa-
triement sur Yffiniac, avec en filigrane
la problématique énergétique. Le site
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La nouvelle ligne MCA de moulage des jambons

a bénéficié d'un investissement de
4 Me dans une centrale de production
de froid (Ceshron) par ammoniac, en
substitution du réfrigérant R22, dés-
ormais interdit. Parallelement, la cer-
tification Iso 50001 de management
de I'énergie a été obtenue fin 2015.
Qutre les énergies, les synergies
portent sur la logistigue. La proximité
estun atout quand 30 % des volumes
servent en PAI les unités salades trai-
teur et charcuterie patissiere du site.
De plus, le magasin de produits secs
a été réduit a 150 emplacements,
contre 1200 auparavant, grace a la
centralisation sur le magasin général
situé au sein de I'unité salades traiteur,
surtout, « en réeorganisant notre pro-
duction autour de la plate-forme d’ex-
pédition d’Yffiniac, nous garantissons
un niveau de service performant »,
affirme Alain Tapie, dg du pdle alimen-
taire d’Euralis. Elle expédie 80000 colis
par jour de 2,5 kg en moyenne, soit
19 millions en 2015 et 20 millions pré-
vus en 2016. « Elle se caractérise par

| La nouvelle ligne MCA de moulage des jambons bénéficie d’améliorations en termes d’ergonomie
(postes reglables) et de réduction du bruit (moules en polyéthyléne haute densité).

sa performarice, notre taux de service
fut de 99,53 % sur la derniére saison
festive, et son adaptabilité, sachant
que sont préparés des palettes com-
plétes pour la grande distribution, mais
surtout des envois a l'unité pour les
artisans », souligne Tanguy Nicole,
responsable de la plate-forme. Servir
le réseau des bouchers est sa raison
d'étre, en lien avec la quarantaine de
livreurs Jean Stalaven en lle-de-France
et la location d'espaces partout en
France chez des transporteurs. Depuis
février 2015, la plate-forme utilise la
solution Sydel Univers (Syleps). « Elle
nous permet d'étre plus réactifs, de
garantir une meilleure tracabilité
d’expédition et d’améliorer les flux
de préparation », constate-t-il. lllus-
tration: pour les 1800 références
actives, le temps moyen de préparation
de commandes est de 43 secondes,
sachant gue 80 % des volumes sont
le fruit d'une commande établie le
jour méme. e

REPORTAGE PIERRE CHRISTEN




La plate-forme logistique

L'unité charcuterie bénéficie de la proximité de la plate-forme
logistique, qui expédie 55000 tonnes par an (44000 t provenant
d"yffiniac et 11000 t provenant des sites de Dunkerqgue (plats
cuisinés) et Perpezac le Noir (salaisons seches).

L'atelier compte huit fours Schroter
(JV La Francaise): quatre Thermijet, deux
Articjet (incluant le refroidissement pour les
jambons Pré Guérand) et deux Bakejet, plus
petites, pour cuire a haute température les
patés crolités. Chaque four bénéficie d'un
automate avec tracabilité et supervision
Imap Armor (groupe API). Le jambon est cuit
lentement autour de 70 °C dans un sachet
thermorétractable. Les patés sont cuits en
moyenne a 95 °C.

Cing cellules de refroidissement
en froid poussé ont été mises en
place par Cesbron.

Une chaine est
dédige ala
préparation des
commandes de
moins de 16 unités
de vente [pourle

© réseau bouchers-
charcutiers-
traiteurs), grace
au logiciel Sydel

. Univers [Syleps).
Icile contréle de
conformité Sick
étiquette-colis.

Le produit est condi-
tionné le lendemain
de sa fabrication.
Quatre lignes sont en
place selon le méme
modele : thermoscel-
lage Cryovac, pesée
Mettler Toledo,
impression des éti-
quettes Intermec,
détection de métal
CEIA.

EI La ligne de
conditionnement
de Pré Guérand

- (1800 t/an),
un jambon de
qualité
supérieure,
élaboré a partir
de porc frais
du Grand Ouest,

* salé avec du sel

de Guérande et

cuit dans son jus

a I'étouffé.

La cellule de supervision-régulation des flux de préparation
de commande optimise I'ordonnancement. La plate-forme
compte huit quais d'expédition. La clef: I'adaptabilité.

La méme semaine, I'expédition peut varier de 45 000 colis/jour
a 125000 colis/jour.
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