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SESSION 2011 
France métropolitaine 

BREVET DE TECHNICIEN SUPÉRIEUR AGRICOLE 
ÉPREUVE E5 

L’ENVIRONNEMENT DE LA FABRICATION 
Option : Sciences et technologies des aliments 
Spécialité : Toutes 

Durée : 3 heures 
______________________________________________________________________________________________________________________  

Matériel(s) et document(s) autorisé(s) : aucun 
______________________________________________________________________________________________________________________  

Le sujet comporte 11 pages 

PARTIE 1 : Innovation et sociologie de l’alimentation.................................................................................. 16 points 

PARTIE 2 : Des équipements traditionnels .................................................................................................... 24 points 
______________________________________________________________________________________________________________________  

SUJET 

PRODUITS APPERTISÉS : TRADITION ET INNOVATION 

Une entreprise s’est implantée récemment dans une zone industrielle. Elle prépare de nouveaux plats 
cuisinés appertisés à base de viande et de légumes. Sa production journalière est de 1 800 kg. 

PARTIE 1 : INNOVATION ET SOCIOLOGIE DE L’ALIMENTATION 

À partir des documents 1 à 4 et de vos connaissances, répondre aux questions suivantes : 

Question 1 
Analyser les grandes tendances de l’évolution de la consommation alimentaire, et plus particulièrement des 
produits appertisés.  

Question 2 
Identifier les freins et les motivations à la consommation des produits appertisés.  

Question 3 
Analyser le plan de marchéage des « Timbales » d’aucy. 

Question 4 
Montrer en quoi les comportements d’achats des consommateurs peuvent être en contradiction avec les 
attentes sociétales. 
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PARTIE 2 : DES ÉQUIPEMENTS TRADITIONNELS 

Question 5 
Le document 5 présente le schéma d’implantation des locaux de son usine. 
La conception et l’agencement des locaux sont des facteurs fondamentaux permettant de satisfaire aux 
conditions d’hygiène. 

5.1 Citer les principes fondamentaux associés à la conception des locaux agro-alimentaires. 
Expliquer ces principes. 

5.2 Préciser en quoi ces principes ne sont pas respectés dans l’implantation présentée dans le 
document 5. 

5.3 Proposer les modifications indispensables. 

Question 6 
La conception des locaux passe par un choix judicieux des matériaux. 

6.1 Citer deux types de revêtements muraux. 

6.2 Dans le cas étudié, les séparations sont des panneaux sandwich isolant en PVC. 
Justifier le choix de ce type de matériaux. 

Question 7 
Dans le process de fabrication, l’étape de stabilisation des plats fabriqués est un traitement thermique. Elle 
est réalisée dans un autoclave statique horizontal à ruissellement d’eau surchauffée, présenté 
sommairement sur le document 6. 
Cette étape est conduite par un technicien habilité, responsable du produit conditionné. 

7.1 Nommer les réseaux des fluides, repérés par les lettres A à D sur le document 6, alimentant cet 
appareil. 

7.2 Citer les risques encourus par le technicien lors de l’utilisation de ce matériel. 
Préciser les consignes de sécurité à respecter lors de l’ouverture d’un autoclave. 

Question 8 
L’autoclave est alimenté par différents fluides. La vapeur et l’air comprimé sont produits sur le site dans le 
local technique. 

8.1. L’air comprimé est produit par compresseur alternatif à piston, puis subit différents traitements. 

8.1.1. Citer trois traitements réalisés sur l’air comprimé. 

8.1.2. Expliquer le rôle de chacun de ces traitements. 

8.2. La vapeur est produite par une chaudière à combustion présentée dans le document 7. 

8.2.1. Nommer les réseaux de fluides repérés par les lettres A à E sur le document 7, associés à 
cet appareil. 

8.2.2. Citer deux éléments de sécurité obligatoires sur la chaudière. 

Question 9 
Le service technique assure la maintenance des équipements de la zone de préparation. 

9.1 Expliciter les termes « maintenance préventive » et « maintenance curative ». 

9.2 Citer les dysfonctionnements possibles sur l’autoclave de l’entreprise. 

9.3 Citer les actions de maintenance préventive à réaliser sur les réseaux d’alimentation en fluides de 
l’autoclave. 
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LISTE DES DOCUMENTS : 

DOCUMENT 1 : Extrait «Le marché des produits appertisés à l’horizon 2011 »,  
http://www.xerfi.fr/etudes/0iaa42.pdf 

DOCUMENT 2 : « Conserves, Comme un air de reprise…. », Linéaires n°264 – Décembre 2010, 
www.lineaires.com,  

DOCUMENT 3 : « D’aucy décroche la timbale », Linéaires n°257 –Avril 2010, www.lineaires.com, 

DOCUMENT 4 : Extrait du site emballagedigest, 15 décembre 2010, 
http://www.emballagedigest.fr/blog.php?2006/12/30/4675-dossier-le-nomadisme-evolue-
les-emballages-suivent 

DOCUMENT 5 : Schéma de principe de l’agencement des espaces de l’usine  

DOCUMENT 6 : Schéma de principe de l’autoclave à eau surchauffée statique horizontal 

DOCUMENT 7 : Schéma de principe d’une chaudière à combustion 

BAREME SUR 40 : 

Partie 1  16 points 

Question 1 5 

Question 2 3 

Question 3 5 

Question 4 3 

Partie 2  24 points 

Question 5   9,5 

Question 6  2 

Question 7 4 

Question 8 4 

Question 9  4,5 

TOTAL 40 points 
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DOCUMENT 1 

Le marché des produits appertisés à l’horizon 2011  
Analyse concurrentielle des segments conserves de légumes, fruits, poissons et des plats cuisinés 
appertisés  

Les conserves de légumes - fruits - poissons et les plats cuisinés appertisés font de la résistance ! Une 
performance à saluer pour un marché mature, qui célèbre ses 200 ans en 2010, dans un contexte d’atonie 
de la consommation et de la restauration hors foyer. Les conserves demeurent en effet attractives en 
matière de prix, facilité de préparation et durée de conservation. Selon les prévisions exclusives de Xerfi, les 
ventes en valeur de produits appertisés progresseront ainsi de 4% en 2010 et de 3% à l’horizon 2011. Mais 
les industriels des différents segments devront tout de même faire face à un renforcement de la 
concurrence des surgelés et des produits frais, dans un contexte de préoccupations nutritionnelles 
croissantes des consommateurs. Nouvelles recettes, nouveaux conditionnements, positionnement de 
niches ou mise en place de labels, mais aussi diversification… Les pistes explorées par les opérateurs sont 
nombreuses et auront pour objectif principal d’assurer la montée en gamme de l’offre.  

Dans cette étude, les experts de Xerfi vous proposent, outre une vision globale du marché des produits 
appertisés, une analyse par segment avec pour chacun des prévisions à 2011 et un décryptage des 
stratégies des industriels : 

� les produits appertisés à base de fruits (confitures, compotes, fruits au sirop) demeureront l’un des 
marchés les plus porteurs, notamment grâce à la bonne image nutritionnelle des fruits. Les politiques 
d’innovation des industriels, tant en termes de conditionnements (gourdes) que de recettes (produits 
sans sucres ajoutés, nouveaux parfums…) contribueront également à stimuler la demande.  

� les conserves de poissons bénéficieront aussi de l’impact positif des messages nutritionnels et de la 
diversification des usages (rillettes pour l’apéritif, miettes de poisson pour la réalisation de salades, etc.). 
Les ventes resteront ainsi bien orientées en 2011, d’autant que le positionnement prix des conserves 
constituera toujours un atout majeur par rapport aux poissons frais. 

� les conserves de légumes, principal segment des appertisés, progresseront légèrement en 2011. Sur un 
marché extrêmement mature et en concurrence frontale avec les surgelés, les fabricants continueront 
de multiplier les initiatives pour stimuler la demande : travail sur les recettes, adaptation des 
conditionnements, mise en avant de nouvelles variétés.  

� les plats cuisinés appertisés resteront le segment le moins dynamique, même si les ventes parviennent 
à se stabiliser. Ils souffriront d’une image peu valorisante (faibles qualités gustatives, manque 
d’originalité des recettes), malgré les efforts des industriels pour moderniser les conditionnements 
(barquettes « micro-ondables »).  

S’ils évoluent selon des dynamiques distinctes, tous les segments se caractérisent par un renforcement de 
la concurrence, lié notamment à la montée en puissance des marques de distributeurs. Les experts de Xerfi 
ont analysé le jeu concurrentiel sur le marché des produits appertisés et les réponses des industriels qui 
développent des stratégies spécifiques en fonction de leur positionnement : 

� les multi-spécialistes proposent généralement des gammes très larges, à l’image de Bonduelle et d’aucy 
sur les légumes, ou de William Saurin sur les plats cuisinés. Disposant souvent de marques fortes, ils 
s’attachent à développer des références plus qualitatives pour se différencier de l’offre d’entrée ou 
moyen de gamme. Ces innovations passent notamment par un travail sur les textures (Bonduelle 
Vapeur) ou les recettes (nouvelles références de desserts St Mamet, plus « gourmandes »). 
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DOCUMENT 1 (suite et fin) 

� les industriels ayant adopté des stratégies de volume cherchent à optimiser leurs processus de 
production. Soumis à des cahiers des charges très stricts et à de fortes contraintes en termes de 
rentabilité, ils doivent impérativement maîtriser leurs coûts de production pour tenir leur positionnement 
sur des offres bas prix / entrée de gamme.  

� les opérateurs installés sur des niches de marché, souvent des entreprises de plus petite taille, adoptent 
un positionnement qualitatif (légumes garantis sans conservateurs ni colorants dans la gamme 
Restauration de Jean Martin, confitures « au chaudron » de Lucien Georgelin, etc.). Développer des 
références labellisées est également une façon de se différencier en misant sur l’essor de la 
consommation responsable. Connétable (conserves de poissons) propose notamment des produits bio, 
Label Rouge ou issus de la pêche « durable » (label MSC). L’accès aux linéaires des grandes surfaces 
reste toutefois souvent restreint pour ces opérateurs. 

http://www.xerfi.fr/etudes/0iaa42.pdf 
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DOCUMENT 2 

Tous droits réservés Linéaires N°264 décembre 2010 
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DOCUMENT 2 (suite et fin) 

 

Quenelles 
3,2 % (+ 1,6 %) 

Garnitures 
1,4 % (- 20,5 %) 

Plats
exotiques

10,5 %
(- 3,7 %)

Plats
français
cœur de
marché
17,9 %

(+ 1,0 %)

Plats 
italiens 
18,4 % 
(+ 1,9 %) 

Barquettes 
21,3 % 
(+ 1,7 %) 

Plats français
supérieurs 
27,3 % 
(+ 1,1 %) 

(+ 1 %)

(+ 0,1 %)
(+ 2,5 %)

(- 1,3 %)

(+ 2,2 %)

(+ 3,7 %) 

(+ 1,2 %) 

(+ 0,5 %)

(1)

(1)

Haricots verts 20,7 % -0,1 % 
 % Volume Évol./ 1 an 

Légumes secs 10 % + 1,3 % 
Champignons 8,9 % - 0,6 % 
Petits pois-carottes 8,6 % + 1,8 % 

Petits pois 6,7 % + 1,8 % 
Flageolets 5,2 % - 0,8 % 
Macédoine 4,8 % - 3,4 % 
Autres 28,1 % nc 

Maïs 7,0 % + 2,0 % 
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DOCUMENT 3 
 
 

 

* leaflets : feuillets publicitaires 

« D’aucy décroche la timbale » 
Linéaires n°257 – Avril 2010 

Vite lu 

Repères 

 
*

 

Une ratatouille signée 
Zapetti 

Sous l’impulsion de 
Bonduelle et d’aucy, les 
recettes cuisinées font 
partie des segments les 
plus dynamiques de la 
conserve de légumes. 
Raynal & Roquelaure, 
présent au rayon voisin des 
plats  

 

cuisinés a décidé de surfer 
sur la tendance en lançant 
une ratatouille. Elle est 
signée de sa marque 
Zapetti. PVC recommandé : 
2,54 € pour 750 g. 

Casino met la pression 
sur Nespresso 
George Clooney va devoir 
redoubler d’efforts. Le mois 
prochain, le groupe 
stéphanois lancera, sous sa 
MDD Casino, les premières 
capsules compatibles avec 
les machines Nespresso. La 
gamme compte cinq 
références, fabriquées par 
Éthical Coffee Company. 
Cette PME Suisse est 
dirigée par Jean-Paul 
Gaillard, un ex-patron de… 
Nespresso (de 1988 à 
1997). Annoncées comme 
20 % moins chères 
(seulement), les capsules 
baptisées Espresso sont 
100 % biodégradables, 
contrairement à celles de 
Nespresso. Elles seront 
distribuées dans tout le 
réseau Casino, des hypers 
aux supérettes. Reste à 
savoir si la qualité gustative 
du café saura convaincre 
les fidèles de la marque.  

119 M€ de CA 
Les barquettes individuelles 
appertisées pèsent 119 M€ pour 
14 600 tonnes. Après des 
années de croissance à deux 
chiffres, l’évolution des ventes 
s’est ralentie : + 4 % en valeur. 
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DOCUMENT 4 

Extrait du site emballagedigest. 

Poursuivant son inexorable progression, la consommation nomade connaît une 
profonde évolution qui affecte sensiblement la conception des nouveaux packagings. 
En effet, remarque Jens Bornstein, directeur général de Faerch « les consommateurs 
sont de plus en plus demandeurs de produits alimentaires qui sont, non seulement 
faciles à préparer et rapides à manger, mais aussi bons pour la santé. » Une 
demande qui va donc bien au-delà du snacking pour s’orienter de manière croissante 
vers des préparations plus élaborées, plus équilibrées qui peuvent être consommées 

sur le pouce grâce à des packagings adaptés. Des systèmes d’ouverture/fermeture faciles et sûrs pour 
éviter le cas échéant les brûlures. Pour les aliments à consommer chauds, la micro-ondabilité est devenue 
incontournable. Poussé par la demande croissante pour les aliments de santé et de bien-être, le marché 
des produits frais (salades, légumes, fruits, etc.) est en pleine explosion et mutation. Plusieurs fournisseurs 
d’emballages observent des tendances vers : une miniaturisation des aliments qui permet une 
consommation sans fourchette ni couteau n’importe où, une réduction de la taille des portions, des 
préparations prêtes à consommer de légumes et de salades où les ingrédients sont mélangés ou présentés 
séparément. Outre le confort d’utilisation qui est indissociable de la consommation nomade, les fabricants 
de packaging mettent de plus en plus l’accent sur le développement de solutions qui permettent également 
d’optimiser la production et la logistique. 
[…] 

http://www.emballagedigest.fr/blog.php?2006/12/30/4675-dossier-le-nomadisme-evolue-les-emballages-suivent 
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DOCUMENT 5 

Schéma de principe de l’agencement des espaces de l’usine 
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DOCUMENT 6 

Schéma de principe de l’autoclave 
à eau surchauffée statique horizontal 

 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 

DOCUMENT 7 
Schéma de principe d’une chaudière à combustion : 
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