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FLEURY MICHON- La collection SURIMI Fleury Michon 2015

Situation :

Vous travaillez comme technico-commercial(e) auprès de l'entreprise Fleury Michon. Votre responsable 
des ventes secteur Ouest souhaite proposer un plan de lancement pour accompagner la mise sur le 
marché des 7 nouveaux produits de la Mer de Fleury Michon. Pour cela, il envisage de proposer aux 
hypermarchés et supermarchés Système U du littoral vendéen une offre spéciale : la mise en avant de 
"La collection SURIMI Fleury Michon 2015" au travers de conditions commerciales avantageuses et 
de l'offre d'une animation-dégustation.

Vous êtes en charge de la préparation de cette action.

Travail à faire :

Présentez à votre responsable des ventes, en 5 à 10 minutes maximum :

- Les arguments à destination des responsables de magasins pour les convaincre de référencer la 

nouvelle gamme " La collection SURIMI Fleury Michon 2015".

- Les éléments à mettre en avant auprès des chefs de rayon pour qu’ils acceptent la proposition d’une 
animation-dégustation sur une ou deux journées

- Les conditions commerciales de l’offre.

Liste des documents

 Document 1 : Le groupe Fleury Michon (http://www.fleurymichon.fr)
 Document 2 : Les étapes de fabrication du surimi (Linéaires N°3012 – AVRIL 2015)
 Document 3 : Le surimi cherche toujours un second souffle (Linéaires N°3012 – AVRIL 2015)
 Document 4 : La gamme SURIMI de Fleury Michon (document entreprise)
 Document 5 : La collection SURIMI Fleury Michon 2015 (http://www.fleurymichon.fr)
 Document 6 : L'offre estivale "Collection Surimi Fleury Michon 2015"
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Document 1 : Le groupe
Fleury Michon

Une maison fondée en 1905

Quand Félix Fleury et Lucien Michon, beaux-frères,
s’associent en 1905 à la Roche-sur-Yon, ils ne
s'attendaient sûrement pas à ce que leur enseigne
devienne l'une des plus grandes marques
alimentaires françaises.

Notre identité

Aujourd’hui, Fleury Michon est restée une entreprise familiale à taille humaine, spécialisée dans la 
préparation de produits frais cuisinés pour le quotidien. Réputée pour la qualité de ses produits, sa 
créativité et son dynamisme, elle est résolument tournée vers l’avenir afin de rester fidèle à « l’obsession 
du bon ».  

Notre vision

Proches de nos racines, nous visons l’excellence à tous les niveaux : des produits sains, un service client 
de qualité, les meilleures équipes et pratiques d’entreprise.

 Cette culture valorise les Hommes, la confiance et le progrès. Elle nous amène naturellement à nous 
engager dans la Responsabilité Sociétale d’Entreprise

Toujours dans l’air du temps

Si 98% des Français connaissent Fleury Michon, très peu savent que notre histoire remonte à 1905. 
Notre maison est devenue une entreprise internationale tout en restant familiale, vendéenne et 
indépendante. Depuis sa création, cinq générations se sont succédées pour faire grandir l’entreprise
et pérenniser son activité.  

En 1926 la création juridique de Fleury Michon. 

En 1934 sont lancées les activités Charcuterie et salaisons, en Vendée.

En 1947, la première phase d'industrialisation a lieu. En 1964 apparaissent les gammes de produits de 
charcuterie libre-service.

En 1974 l'entreprise développe la technologie Plats Cuisinés Frais en libre-service. En 1979 elle se lance 
dans la production de plats cuisinés frais pour le secteur de la restauration commerciale. En 1987 est 
signé le partenariat avec Joël Robuchon.

En 1990 naît un nouveau marché : le surimi. 

En 1996, prise de participation dans la société Henri Le Hir. Fusion avec les salaisons de l'Argoat et 
création de la société Argoat/Le Hir Associés. 

En 2002, Fleury Michon crée, en partenariat avec Beretta, une filiale italienne : Piatti Freschi Italia. 

2004 : Acquisition de l'activité plateaux-repas livrés en entreprises Fauchon / Flo Prestige. 
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3 pôles d’activités     :

• GMS France, le principal, qui
représente 87% de notre chiffre
d’affaires, regroupe l’activité
Charcuterie, Traiteur, et Traiteur de
la Mer.

• Le pôle International 
représente 6% du chiffre
d’affaires total. 

• Le pôle Services (livraisons de
plateaux-repas en entreprise,
restauration hors- domicile,
catering aérien) représente 7%
du chiffre d’affaires.  

Une entreprise à taille humaine

Fleury Michon s’est développée en gardant l’humain au centre de ses préoccupations. Un leitmotiv qui a 
permis de créer un grand Groupe rayonnant à l’international, avec l’esprit d’une entreprise familiale.  

Des racines vendéennes

Notre travail s’est toujours inscrit au niveau local en construisant une relation de confiance entre nos 
fournisseurs et nos équipes. Celle-ci nous a aidé à toujours vous proposer des produits de qualité et nous 
a fait progresser. Aujourd’hui, six de nos sites de production se situent dans le bocage vendéen à 
proximité de notre siège social implanté à Pouzauges. Un en Ille-et-Vilaine, et un autre dans le Nord 
complètent le dispositif industriel du Groupe.  

Un développement international

Avec en plus sept sites dans le monde (Canada, Espagne, Italie, Slovénie), notre modèle gagne du 
terrain. Et nous sommes intimement convaincus que notre philosophie et nos engagements seront 
toujours les moteurs de notre croissance. 
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Document 2 : Les étapes de fabrication du surimi
Liste des ingrédients :Chair de poisson 38 % (colin d'Alaska, merlu blanc), eau, amidons (dont 
blé) 9,7 %, blanc d'œuf réhydraté 5,2 %, huile de colza 4,3 %, sucre 2.8 %, sel 1,7 %, arômes 
naturels (contient crustacés, mollusques, poissons) 0,9 %, colorant : extrait de paprika 0,03 %.

Source : Extrait Site internet Fleury Michon

Diagramme de fabrication

Fabrication du surimi de base : 

Les filets de colin et de merlu sont lavés, hachés puis surgelés. Seul du sucre est ajouté pour 
aider à la conservation. Le produit obtenu est appelé « Surimi de base ».

Concassage des blocs de surimi de base et ajout des ingrédients :

De l’eau, de l'huile, des arômes naturels, de la fécule de pomme de terre, de l’amidon, du blanc 
d’œufs et du sel sont ajoutés au surimi de base. Le concassage est réalisé dans une cutter.

Mélange   :

La totalité des ingrédients sont mélangés pendant 10 minutes.

Un deuxième malaxeur accueille une partie de cette pâte dans laquelle on ajoute du paprika.

Cuisson :

Les pâtes blanches et orange sont déposées en fines couches sur un grand tambour, côte à côte
pour ne former qu’une seule bande. La vapeur à l’intérieur du tambour permet de les cuire en 
douceur et de les faire passer en 2 minutes de 10°C à 70°C. 

Scarification :

La bande de surimi est ensuite scarifiée pour obtenir une texture plus fibreuse.

Enroulement :

La pâte est ensuite enroulée sur elle même pour faire un grand surimi. Cette étape permet de 
donner la forme finale au produit. C’est à ce moment là que peut être ajouté la préparation à 
base de fromage pour les bâtonnets fourrés.

Pré-conditionnement :

Le « grand surimi » est entouré d’un film plastique qui sera soudé et enfin découpé en bâtonnets.

Conditionnement :

Les bâtonnets sont conditionnés soit en sachets soit en barquettes

Pasteurisation   :

Afin d’obtenir une DLC de 42 jours, les surimis sont pasteurisés dans un emballage grâce à un 
appareil de type autoclave.

Stockage   : Les produits sont ensuite stockage à 4°C jusqu’à leur expédition. 

Source : Extrait Linéaires Avril 2015
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Document 3 : 
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Document 4 : La gamme SURIMI de Fleury Michon

Les bâtonnets natures

 Le bâtonnet Moelleux Le bâtonnet -25% de sel
- 10 bâtonnets - Poids net : 170 g - 14 bâtonnets - Poids net : 230 g
- 12 bâtonnets - Poids net : 200 g - 18 bâtonnets - Poids net : 300 g
- 18 bâtonnets - Poids net : 320 g
- 24 bâtonnets - Poids net : 384 g

Le bâtonnet Léger
- 14 bâtonnets - Poids net : 230 g

Les bâtonnets «     le cœur frais     »

Les bâtonnets GOURMANDS Les Délices de surimi à la chair de crabe

- 10 bâtonnets - Poids net : 170 g
- 18 bâtonnets - Poids net : 300 g

Les surimis entrée/apéritifs Les Aides culinaires
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Document 5 : La collection SURIMI Fleury Michon 2015

• • Dés de surimi – poids net 150 g 
• Allumettes de surimi - Poids net : 150 g 
•  Emincés de surimi - Poids net : 150 g 
• L’extra moelleux - 16 bâtonnets - 256 g 
• L’extra fin - 16 bâtonnets - 240 g 

Les ingrédients : Chair de poisson 38 %, eau, 
amidons (dont blé), blanc d'oeuf réhydraté, huile de 
colza, sucre, sel, arômes (contient crustacés, 
mollusques, poissons), colorant : extrait de paprika. 

Allergènes : Crustacés, Gluten, Mollusques, Œuf, Poisson

Le cœur frais Basque - 16 bâtonnets- Poids net : 244 g

Les ingrédients : Eau, chair de poisson 29%, fromage au
piment d'Espelette15% (fromage, poivron, basilic, piment
d'Espelette 0.18%, sel), amidons (dont blé), huile de colza,
sucre, sel, arôme (contient crustacés, mollusques, 
poissons), colorant : extrait de paprika.

Le cœur frais Provençale - 16 bâtonnets- Poids net : 244 g

Les ingrédients : Eau, chair de poisson 29 %, fromage aux
tomates et basilic [fromage, concentré de tomates 1.4%,
basilic 0.7%, préparation à base de tomates 0.4% (tomates,
huile de tournesol, sucre, amidon de pomme de terre, sel,
oignons, ail), citron jaune, arôme naturel gingembre, arôme
naturel ail], amidons (dont blé), huile de colza, sucre, sel,
arôme (contient crustacés, mollusques, poissons), colorant :extrait de paprika.

Allergènes : Crustacés, Gluten, Mollusques, Œuf, Poisson, lait.
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Document 6 : L'offre estivale "Collection Surimi Fleury 
Michon 2015" 

Conditionné par carton de 12 barquettes ou 16 barquettes – commande minimale 
TVA : 5.5% 

Remise sur quantités (en % du CA facturé HT) : 

Entre 5 et 10 cartons par commande : 3 % 

Plus de 10 cartons par commande : 5 % 

Délai de paiement : 30 jours fin de mois 

Délai de livraison : 2 jours 

Possibilité de proposer  deux journées animation-dégustation pour le lancement des produits dans  le 
point de vente. 

A cette occasion, un(e) animateur(-trice) professionnel(lle) assure : 

- une dégustation gratuite 

- l'offre de casquettes flockées Fleury Michon 

- l'offre de bons de réductions d'une valeur de 0.30 € à valoir sur l'achat d'un produit de la collection 
Surimi Fleury Michon 2015 (valable jusqu'au 15 septembre 2015) 
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Situation :

Vous travaillez comme commercial(e) auprès de l'entreprise Fleury Michon. Votre responsable des ventes secteur 
Ouest souhaite proposer un plan de lancement pour accompagner la mise sur le marché des 7 nouveaux produits 
de la Mer de Fleury Michon. Pour cela, il envisage de proposer aux hypermarchés et supermarchés Système U du 
littoral vendéen une offre spéciale : la mise en avant de " La collection SURIMI Fleury Michon 2015" au travers de 
conditions commerciales avantageuses et de l'offre d'une animation-dégustation.

Vous êtes en charge de la préparation de cette action.

Travail à faire :

Présentez à votre responsable des ventes, en 5 à 10 minutes maximum :

- Les arguments à destination des responsables de magasin pour les convaincre de référencer la nouvelle gamme " 
La collection SURIMI Fleury Michon 2015".

- Les éléments à mettre en avant auprès des chefs de rayon pour qu’ils acceptent la proposition d’une animation-
dégustation sur une ou deux journées

- Les conditions commerciales de l’offre.

Attendus du jury     :

Argumentaire 

Le candidat propose une série d'arguments structurée selon son choix 

Les arguments sont variés et s'appuient sur des éléments en lien avec : 

- le produit 

- les aspects marketing (positionnement, packaging, marque, politique prix, politique distribution, 

Communication...) 

- l'entreprise (histoire, performance, notoriété...) 

- les conditions commerciales notamment l'animation et l'offre promotionnelle 

- les tendances du marché 

Le candidat s'appuie sur le profil du distributeur (GMS littoral vendéen) et sur la période estivale propice à la 
consommation de surimi notamment sous la forme d’aide culinaire ou en solution apéritive 

Sur la partie technique, les arguments peuvent s'articuler autour de : 

- L’origine des matières premières

- Le procédé de fabrication

- La composition des produits de la Mer de l’entreprise, sans conservateurs et sans additifs artificiels

Conditions de réussite des animations 

- organisation préalable 

- choix des jours de l'animation 

- choix de l'implantation  

- qualité du démonstrateur : savoir être, savoir faire 

- reporting 
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