Epreuve E7 Partie 1
CAS PASQUIER

Situation 1 :

Vous étes commercial dans l'entreprise Pasquier. Le siége social est situé sur la
commune de Les Cerqueux dans le Maine et Loire (49). Pasquier est leader sur le segment de
marché des brioches mais l'entreprise souhaite se développer sur d'autres marchés moins
connus notamment les biscottes. Pour ce faire, Pasquier lance actuellement une nouvelle
gamme de produits nommée « P'tit Cube ».

Travail a faire :
Commercial chez Pasquier, vous démarchez une GMS type hypermarché indépendant de votre

choix. Présentez votre argumentaire de vente (en 5 minutes environ) au directeur du magasin et
au chef de rayon.

Situation 2:

Vous étes commercial dans I'entreprise Pasquier. Le siege social est situé sur la
commune de Les Cerqueux dans le Maine et Loire (49). Pasquier est leader sur le segment de
marché des brioches mais I'entreprise souhaite se développer sur d'autres marchés moins
connus notamment les biscottes. Pour ce faire, Pasquier lance actuellement une nouvelle
gamme de produits nommeée « P'tit Cube ».

Travail a faire :

Commercial chez Pasquier, vous proposez (en 5 minutes environ) une animation commerciale
avec dégustation au directeur et au chef de rayon d'un magasin de votre choix. L'animation
portera sur la gamme des biscottes et notamment sur les produits « P'tit Cubes ». Déterminez la
période (date), la durée, la localisation sur le lieu de vente, les outils commerciaux nécessaires,
le budget, le public vise...




DOSSIER SUPPORT
CAS PASQUIER

Document 1 : Présentation de I'entreprise
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2001  Acquisition de PRODUCTOS RECONDO au Pays Basque

Espagnol, fabricant de pains braisés et de biscottes.
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2004 Creation d'une nouvelle usine de biscottes a Irun.

2005 Acquisition de SOPAFI et de PICARD spécialisées dans
la fabrication de pains grilles, de pains suédois et de biscottes.

brioche
PﬂSQUI@r’ 2006 Acquisition de SYMPHONIE spécialisée dans la fabrication
de pétisserie fine haut de pamme surpelée et d'ALBATROS,
fabricant de crofitons et de toasts.

En M deunros 2009 2008 2007
W a‘agﬁmm 528 547 503
Investissements 31,7 69 31
Effectifls (en nombre) 3000 3015 3010
Nos moyens de production
dctivits Brioche 5 aites / 32 lignes de production F%%E%ﬁes 20104
Aetivite Biscolte  8aites /12 lignes de production Pasquier

dctivits (Patiddonio 4 aites / 20 lignes de production

Répartition du CA Pasquier (2010) selon les activités (données Internes)

Secteurs d'activités  Importance
Brioche 48,80%
Patisserie 24,00%
Biscotte 22,40%
Agricole 4,80%
(alimentation du bétail)




Document 2 : Les valeurs de I'entreprise

Confedawm

sun les "petits secrets de fabrication”
4 qui donnent aux produits Brioche Pasquien
. cette saveun et ce goiit inimitable...

Des produits simples et authentiques

Depuis plus de 30 ans, Brioche Pasquier sait proposer des produits a la fois simples et
savoureux. Notre volonte, c’est de faire ou refaire découvrir a nos consommateurs le godt des
produits authentiques et des recettes traditionnelles. La tarte tatin, la biscotte tradition, le pain
au lait... les produits Brioche Pasquier, ce sont un peu nos « Madeleines de Proust» !

Une réponse aux besoins des consommateurs

Proposer des recettes traditionnelles, adaptées aux modes de consommation actuels, c’est ce
qui fait la force des produits Brioche Pasquier. Une offre diversifiée de biscottes pour le petit
déjeuner, des viennoiseries emballées individuellement ou a partager pour le godter, des
patisseries fraiches ou surgelées pour le dessert... il y a toujours un produit Brioche Pasquier
adapté a votre besoin du moment !

Un savoir-faire artisanal préservé

Brioche Pasquier, c’est avant tout I'histoire d’une petite boulangerie qui s’est développée. Fiére
de ses origines, I'entreprise se bat au quotidien pour préserver son héritage artisanal en
conservant des méthodes de production identiques. L'objectif : fabriquer des produits artisanaux
avec des moyens industriels.

Source : Extrait Site Internet Pasquier



Document 3 : Les activités de I'entreprise (photocopie couleur souhaitée)
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Source : Plaquette 2010 de I'entreprise Pasquier



Document 4 : Lancement des « P’tits Cubes »  (photocopie couleur souhaitée)
Les « P’tits cubes »

Des croltons au chocolat pour les enfants
LSA, 18 octobre 2010

Réalisant 30 % de son activité dans les cro(tons, Brioche Pasquier a eu l'idée de créer une
déclinaison sucrée pour les enfants. Baptisé P’tit Cube, ces croltons sont recouverts au choix
de chocolat au lait, de chocolat noir ou de chocolat noisette. A l'effigie actuellement de Toy
Story 3, cette nouvelle gamme qui contient 5 sachets de 25 grammes (126 kcal) vise les
enfants, pour une consommation au petit déjeuner dans un bol de lait ou en snacking.

® ues de pain grilie enrebés
de checaelat au lait

INGREDIENTS : Chocolat au lait 65% (sucre, beurre de
cacao, poudre de lait entier 13,5%, pite de cacao,
%t{gu{siﬁmt : l‘écithine de soja, vanille naturelle), farine de
¢, levure, sel, sucre, matiére éoétale (palme), agent
de traitement de la farine : acié’:as:govfhgique. e
Traces éventuelles d'arachide, de fruits 2 coque et de sésame.
La température peut modifier I'aspect du chocolat mais
naltére en aucun cas ses qualités gustatives.
A consommer de préférence avant fin / N° de lot : voir sur le
dessus du paquet.
A conserver dans un endroit frais et sec.

G PeUt Cube Milk Chacalate:

Extrait internet 10/05/2(1

Document 5 : Process de fabrication des biscottes

Etapes de fabrication des Biscottes Pasquier
Extrait Site internet Pasquier 10/05/2011

1 — Réception des matieres premiéres (farine, sel, oeufs, eau, matiére grasse, levure)
2 — Pétrissage (10 min)

3 — Contrle de la pate et de la température

4 — Division en patons

5 — Boulage

6 — Repos (10 min)

7 — Faconnage et allongement des patons (obtention de petits pains appélés « Quenelles »)
8 — Enmoulage (mise en moule)

9 — Etuvage (température 25° durée 1 heure)

10 — Cuisson (température 250° durée 25 min)

11 — Démoulage

12 — Ressuage (température 20° durée 10 heures)

13 — Tranchage

14 — Grillage

15 — Conditionnement et emballage



Document 6 : Le marché

Le Marché de la boulangerie, patisserie et viennois  erie

Segmentation de la panification séche

% CA Evol/l an ® Le marché en hypers et supers

Biscottes 32,8% 1,0%
Pains suédois 18.1% -2.5% Les MDD en hausse sur tous les segments
pains grillés 17 2% 76% ; ‘*J";J Vertes valeur (en milions deuros)

697 Evolution (en %) Valeur Volume
Spécialités* 10,6% 2,5%

+26

(dont Ptits cubes)

+ 2,50 +6

.-

186,1 AR
146,4 +33 -13

77,8 80,4

Extrudés nature 9.7% -2,0%

0
0,7
228 07 4103 44

Extrudés fourrés 8,1% 5,3%

L
i I e 2 |
wvi B
Toasts 35% 0,4% £3 a4 R ceme S 2% s £ 8 § 8 2 £2 35 13
Qs E 5 =g 25 S £ = S @S To
5+ 25 g8 S2e s S Et o= & s ] = Yo ieg =g lEE
. L. 5 Zo c5 o g e WE 5 ] =4 1= T e D5 95
Source : Panel distributeurs — EB == 52 &t es 8 g8 8 B8 82453 ie 2%
SE i 2 £2 B £ S gELgvs
7 o o @ O ST S
. . . b= o b~
Origine fabricants — CAM mars 2010. 5 i g 5
44 v
2 8 8]
& 2 -;‘:'1' (Source ; IRI France, hypermarchés et supermarchés,

cumul annuel mobile & fin novembre 2009).

Point de vente 25/01/20

Fortunes diverses au rayon petit déjeuner
Linéaires 15 Juin 2010

La sonnerie du réveil matin ne produit pas les mémes effets au sein de Il'univers petit déjeuner. Certaines
catégories sont hyper toniques, tandis que d'autres « trainassent ». Les raisons de cette disparité sont trés variées
et les mémes causes produisent parfois des effets opposés.

Le contexte de crise a modifié durablement le comportement des consommateurs qui plébiscitent les produits
basiques et le fait-maison. La tartine reste une valeur slire et développe la consommation de... tartinables. A
commencer par celle du miel, dont les volumes ont gagné 2 % en un an (+ 9 % en valeur). C’est aussi vrai de la
confiture et de la pate a tartiner, méme si les hypers et supermarchés n’en profitent malheureusement pas.

De fait, les ventes de confiture ont plongé (- 4 %) en raison d’'une excellente saison fruitiere qui a fait exploser les
fabrications maison. 2009 a d’ailleurs été une année record pour les sucriers ! Et si la pate a tartiner est stable en
GMS, elle péte le feu en hard discount (+ 10 % pour Nutella).

La crise confirme le retour en grace des bons vieux corn flakes, qui n'avaient pas connu pareille féte depuis des
lustres. Elle contribue aussi a I'excellente tenue des mueslis, qui profitent de PVC attractifs et de recettes alliant
naturalité et gourmandise, bien dans I'air du temps.

A l'inverse, les céréales ligne & forme continuent de souffrir, pénalisées par des prix élevés. Idem pour les biscuits
petit-déjeuner, jugés sans doute moins nécessaires qu'auparavant. lls font les frais des arbitrages budgétaires des
foyers et voient leurs ventes reculer.

Des céréales a fort potentiel

Si la conjoncture fait le bonheur des uns et le malheur des autres, les initiatives des industriels participent aussi
pour beaucoup a I'évolution des marchés. A I'image du pain de mie, qui n'en finit pas de surfer sur le succes du
sans cro(te inventé par Harry's.

C’est grace aux moyens colossaux investis en promo et pub que les céréales enfants ont retrouvé du poil de la
béte. Des nouveautés comme Chocapic Pépites ou Trésor chocolat au lait apportent également leur pierre a
I'édifice.

A l'évidence, le rayon petit-déjeuner a encore de beaux jours devant lui. Il reste incontournable pour 98 % des
Francais, qui le prennent, en moyenne, 6,5 fois par semaine. Pain et tartinables gardent encore la faveur de la
majorité d’entre eux, mais les céréales recelent sans doute le plus fort potentiel de croissance. Seulement 18 %
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des plus de 50 ans en consomment, contre 90 % des foyers avec enfants de 6 a 15 ans. Une génération qui
devrait garder ses habitudes en grandissant...



