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FICHE 1
LEFPRODUITS TRANSPORTES

En 2007 les Frangaisnt dépenséen moyenne 2676 euros pour se noufgpurce Insee, fiches
thématiques Alimentation et Tabac)
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mangent les Francais et Qu

Produits frais: que mangent les francai® (en kg par an

86 kg 71 kg

Légumes Frais Pommes de terre Fruits frais et agrumes Yaourts etdessertslactés

20 kg

Fromages (dont frais) Volailles Charcuterie . dzdz¥

7 litres

e >
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Crémes glacées

Légumes et poissons surgelés Poisson
Source Insee, 2007

Hors produits frais, les Francais privilégient classiquement le pain (53 kilos), le lait (52 litres), les conserves
OHY 1Af2a03 febeéspadéddBRiloshmoZIp | Af2a0
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Manger chez soi

t 2dzNJ £ QF £ A Y S ylésiménages/francaisPoat Wepedaie P08 I dza RS mMuHAn YAT £ Al
produits alimentaires, soit 1917 euros par habite®tir ce total, pres de 85 milliards ont été affecés
f QF OKIF 0 RS LINPRdZAGA FNIAAZ &a2A0 mMopy SdzNP & LI NJ K

[ S84 fASdE RQIOKFG OFNASYyld SydNB fSa KeLSNYI NDKSH

marchés traditionnels. 3

Poissons et Fruits La répartition des dépenses
crustacés 8% N .
Légumesgy, pour se nourrir a la maison (valeur)
10% -
Pain et
Lait, fromage céréales
dzdzT & . 15%
Produits secs” :
15% Produits

0,
30% sucrés 8%

Autres 7%

Viande
vy
29% \

Source INSEEF2005
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9y Hnnpzk f Sa CNI ycel Aa ZVGA O2yal ONB I'ITZTA“YAfff\J'N\}V?
personne{ St 2y fQLb{99> fSa NBLI & LINAa t fQSEG{SNRSIzNI
un chiffre en augmentation réguliére. Poeslrevenus les plus élevés, ce chiffre monte a 30%.

/ QS&ad OS jdzQ2y FLIWISttS f1 wl5 o6wSadldaNI A2y | 2 NEA
RQSYGNBLINR &S Sy LI & ks fystifoodlgidid reStdurarit étglldedraditéukod N3 S
cafété&ias

Ou mange ton a l'extérieur ?

Cantines

23%
- Restaurants

' 61%

Source INSER2005
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FICHE 2
LES CIRCUITS DE COMMERCIALISATION

Les circuits de commercialisation et de distribution des produits S compose grossierement en
deux grandes catégories

- Le passage par dptatesformes

- Le passage par des marchés de gros (type Rungis).

1) Le passage par les platésrmes

Lt O2yOSNYS LINAYOALIRSYSY (lj dzB2I ILDANP JIA DNty ®WElY (D a
G2dziSa tSa SyaSadySa RQKELISNXYINOKSa Sid adzZIJSNXYI
Intermarché Monoprix, Systeme lgtc.), mais aussi le «hard discouitidl, Leader Pricldi, etc.).

5 Ql dzi NS dgtilisanhégalemend laplate-formen O2YYS I NBa G dzNF GAspy NI
les freeze centers (typ Picard, les grandes chaines de restauration collective (type Flunch ou
Transgourmet) ou certains circuits de négociants spécialisés (type Pomona ou.Métro)

Dans ceschéma la, les marchandises produites parpesducteurs, lesndustriels ou les coopératives
transitent par une plee-forme pour y étre regroupées. Les marchandises sont ensuite triées et réparties
pour rejoindre des circuits de distribution quivontdeS NJA NJ £ Sa YI 3l aAyad Lt S
f QSEOSLIiA2Yy RS& LINRRdzZA (& & daidkatleS AlE se cdht@ntehtNdhdddzh (i &
transiter. On parle de «cross docking

Il existe en France envir®00 platesformes de ceype, qui peuvent étre gérées par les enseignes elles
mémes ou par des prestataires logistiques.

hNBFYA&EFEGA2Y f23A8GA11dzS 1J2dzNJ £ QF LIINRPPAAA2YYSYSy

Producteurl Producteur 2 Producteur 3 Producteur 4

Usine de transformation Coopérative

s

| o e

Iatforme de la GMS

/ ="
Magasin ﬁ

(*) La plateforme de groupage sert, en amont, a regrouper les marchandises (produits laitiers, charcuterie, fruits et Iégumes,

etc.) dont les quantités ne sopassuffisantes pour permettre une liaison directe vers une PF de la GMS. Cedqiates de

ANRdzZLI 3S az2yid 3ASYSNIESYSyid ISNBSaA LI N t£Sa& (NI yaLR2NILG&GddNED 9)
ce créneau.

Magasin3 Magasin 1
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2) Le passage par les marchés de gros

Les marchés de gros servent a alimenter le commerce de proximité, les maratiéionnels et la quasi
totalité de la restauration hors foyer.

[ S4 INRPAaAaAAAGSE aQl LIWINBPOAAA2YYSY(d RANBOGSYSefi I dzL
produitsenf QS G & 2dz | LINB demimflagé décodde Amurisdaged.)la o gommedants
et restaurateurs (et parfois méme a la grande distribution).

Il en en France une vingtaine marchés de gros spécialiséms les produits frais, dont le plus important

est RungisParticularité: la livraison entre le marché N2 & S  QF OKS({SdzNJ 6 NBadl
etc.) est souvent assurée par ce dernier, avec ses propres véhicules (on paderdpte propre»). A

Yy20GSNJ ljdzS tSa aINRPaaradsSa LINRLRaSyd RS LX dzéa- Sy LX
vis des restaurateurs).

hNBFYA&EFEGA2Y f23A8GA11dzS 1J2dzNJ £ QF LILINRBAAA2YYSYSy

Producteur 1 Producteur 2 Producteur 3 Usine de transformation

Plateforme de groupage (*)

l

Marché de gros

Marché

Restaurant traditionnel Détaillant

(*) Le role de la platéorme de groupage est le méme que pour la logistique via fatene
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FICHE 3
LES CONTRAINTHI A LOGISTIQUE DES PRODUITS FRAIS

Lt Fldzi I ffSNI GAGS Xo

Toust S& LINPRdAZAGA& FNIX A& a2yd fAONBA RIEya dzy RSt A F
la livraison au point de ventd.faut savoir que certains types de produits (viande préparée) ont une
RdzNBS RS @AS RS | dzXxfSljadjd s&pligue dodJa logisSode dEsYp®lits Xrais/ 6
bénSTAOAS RQI @I yil 3S &, a%ynotdhnieit & NdBslitRde Sieulst |@ dimianclieA 2 v

-1l faut livreravant 7K SdzZNB’ & Rdz YIF G Ay X

La contrainte majeure des magasins et de la restthom hors domicile est de pouvoir mettre en rayon ou
préparer les produits en tout début de matinée. Les livraisons sont donc concestréa plage horaire

5h-1lhdumatin/ QS&8G OS ljdzA SELX Aljdz§S |jdzQdzy S 3INE g8 T S0 tlFzS
la nuit, aussi bien dans les entrepbts que sur la route.

Lt Fldzi YIFIAYGSYANI £ OKInyS Rdz FNRAR Xo

I £t QSEOSLIiA2Y RS& FNHzAG& SiG t S3dzy S @rxapplichtizidet S&  LIN
réglementations francgaises et europées) dans des plages de température bien précis&8° pour les

produits surgelés des créemes glacées, glalmmdantepour le poisson, +2° pour la viandachée +4°

pour les produits laitiersgtc. Pour les fruits et [Egumes, comme pour les produitsolatés, le maintien

en température vise surtout a protéger le produit au niveau de sa durée de vie, de son godt et de son
apparence.

- Il faut se plier au «diktat » de la DLC

Les produits frais, notamment tout ce qui touche a la viande et aux praodities's, ont une durée de vie
SEGNBYSYSyid tAYAGSSE SyGNB S Y2YSyid RS t SdzNJ LINE
FLIJSEES €F 5[/ ORFGS TtAYAOGS RS O02yaz2yyYliAzyo 2dz
pour les surgelés). CetLC est bien souvent un critére de choix du consommateur qui va privilégier les
produits dont la date de péremption» est longue. Le logisticien du frais doit donc veiller a ce que le
cadencement des livraisons respecte les Dh@'s de question de lier le 15 novembre un produit dont

la DLC est au 6 décembre et de livrer le 18 novembre le méme produit avec une DLC du 4 décembre.

Lt yS Fldzi LI & FoAYSNIEfQSYorttl IS

[ QSYolrt €3S yS 22dzS LI & &aSdzZ SYSy i dzhg. bld piéseRce LINE
de températures basses fragilise les emballages, notame@nt qui sont egarton. Une exigence qui
nécessite tout au long de la chaine une manutention délicate.
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FICHE 4
UN EXPLOIT AU QUOTIDIEN
COMMENTES HUITRARRIVENT DANS NAOSSIETTES

Dans ces différentes chaines logistiques, le transporteur frigorifaueun rble central.

/'S YANI OfS aQlFO02YLX Al 1ljd2iARASYYSYSyiG RSa OSyil
consommd@ SdzNJ yS aQSy NBYRS o0ASy 02YLIiSo

/ I Npeat@anfyer un poisson frais de la Manche, un foie gras frais du Sud Ouest ou un agneau de

[ 2T §NBX 0QSaild ljdzQdzy X OFYAz2zy fQlF | LILRNIGSO®

Ainsi, 2 ( NB YSydz Rdz wS@SAtt2y ASNIAG o0ASY GNR&AGS &ty

Prenons ainsi quelques exemples de ce qui se trouve danagsiettes et faisons avec chacun de ses
produits un petit tour de France

O [ S& KdzniNBa Xo

=

Produit festif par excellencénaginons notre huitresur son parc a Marennes.
90 adzNIi2dzi AYIF3IAy2ya fSa T2NNARI otteBriplacedouii NI Ay (S a
satisfare la demande de tout le monde en quelques jours.

Supposongj dzS f QK & ddSMNoblNBUIS commanded22 dZNNA OKS & RQKdzn G NB a
Le process est le suivant

ol'hypermarché de Grenoble commande 200 bourriches d'huitres a sa centrale d'achat.
v

ol a centrale d'achat transmet a la coopérative ostréicole de Marennes les commandes de tous les hypermarchés de Francej en
indiquant, pour chacun, la plat®rme ou les produits devront étre livrées.

wlJn camion de ramasse va & Marennes et fait le tour de plusieurs ostréiculteurs. )
ol e conducteurr amene les huitres & son agence de Bordeuax.
wCellesci sont triées en fonction de leur destination.

W
«Nos huitres sont chargées dans un camion 40t qui part en direction de Lyon vers{aplaeale I'enseigne d'hypermarchés.
ule camion arrive sur une aire d'autoroute du cété de Clerrk@ntand. Un autre conducteur prend le relais.
ule camion arrive a la Plaforme de Lyon ou les huitres sont déchargées. )

uElles sont immédiatemment prises en main et réaffectées a la tournée d'un autre camion qui part faire sa tournée pour les
hypermarchés de I'lsére .

J

ule camion quitte la platéorme avec quatre magasins a livrer et des huitres venant aussi bien de Marennes que de Bouzigues, de
Bretagne ou de Normandie.

KC€EC€CCCE

wApres un premier arrét a Bourgoin Jallieu , le camion arrive a I'hypermarché de Grenoble ...
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FICHE 5

QUELQUES CHIFFRES SUR LA LOGISTI®@BEDDEH S FRAIS

La logistigue des produitfais mobilise guotidiennement

-110 000 vehicules spécialisesR 2 (i S a drissaryepétature dirigée (avec isolation et
sys

45 000 N
camionettes )

32 000 porteurs -';"*' ensembles
43 routiers

Les entreprises spéciakes en transport frigorifiquent réalisé en 2008zy OKA FFNB RQIF FFI A
de prés déb milliardsd@urosLi2 dzNJ dzy NI GA2 NBadzZ dF i ySik OKATTFN

Sur ks routes de France, leansport sous température dirigée représente

- Environ 100 millions de tonnes de produits chargés chaque année dans des véhicules dédiés.

- Environ 18 milliards de tonnes x kilometres réalisés.

Le transport de produits frais sous température dirigée représente entre 8 et 10% des trafics de transport
routier en France

'y SyasSyYofS NRPdAzGASNI Sy: GNFyaLR2NI FNAIZNRTAI G

145000kilométres parcourus chaque année

87,5%de taux de parcours en arge
275joursRQSELIX 2A G0 GA2Y LI N |y
68,6km/h devitesse moyenne.

33,2 1/100km de consommation moyenné,laquelle il faut ajouter la consommation du groupe
frigorifique (2,8 I/h de fuel).
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FICHE 6
LA LOGISTIQUE DES PRODUITS FRAIS AU SER¥RIFITOIRE

/ QS&ald LINRPOolIofSYSyid S Ndx€tS €S LI dzad A YiLiedlelef i | dzS
entre le tissu agralimentaire francais et la diversité des circuits de commerce.

Il est & tous les stades de transformation duRrdzA G SG A f f QF OO2 Ydeda Buyfche aR QUzy
la fourchette:

-9y iUNB fS OKIYLI Si fQdzaAyS RS GNIYyaF2N¥YIGA2yT OQ
-9OYUNB fQdzAAYS RS GFRINNSE2 DQISEN2 \izy'S D YA 210tk G S

- Entre la platef 2 N¥S Sia €8S ntr’arnﬁdo@)sy}} dS QDR ydzl LIISE .S 23
-OYGNB fF O22LISNYGA@S Si S YINOKS RS 3aINera 0QS
-90 SYyGNB S 3INERa tercdeset tQujours ub caliBniou unelddiohéttz. O QS

Q¢ >*
famc SD‘

Le transport frigorifigue permetleY F AV GASY ROl QUGAPAGSE RlIya Gz2dzi €S

Les transporteurfrigorifiqgues sont a proximité de leurs clients. Un tiers du transport frigorifique est

centrée dans le Grand Ouest (Bretagne, Pays de Loire, Normandie) la ée@ssgnainds noms de la fil@r

volaille, porcine et laitiereAutre secteur phar¢d £ QF NO YSRAGSNNI ySSys | SO
FAEASNBE FTNHzA Ga SG €S3dzySa ONBIAZ2Y RQ! GAay2y I YI N
Cette flexibilité et disponibilité du transport explique enge partie le maintien dans toue territoire

RQdzyS AYRdzZAGNARAS | IANR FfAYSYyldlIrANB NAOKS RS asSa 2N
- Peuton imaginer Fleury Michon a Pouzauges (Vendée) maintenir son site et ses emplois sans?la route

- Peuton imaginer LDC (poulets Gaulois) a Sablé sur Sarthe sans la r@ute

- Etque deviendraient la criée du Guilvinec, le saucisson frais de Delpeyrat a Durfort (Tarn), Boursin dans

f Q9 \daN®: Yfoie gras) & Gourdoetc.

Carte de France du transport frigorifigue (parc et saés), données 2007




