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BREVET DE MAITRISE

EPREUVE ECRITE ‑ Durée: 3 heures

Monsieur et Madame Roberto dirigeaient une Boucherie – Charcuterie – Traiteur depuis 1982 dans un petit quartier situé sur les hauteurs de Marseille. Puis en 1997 ils ont acquis et rénové un magasin au sein de ce quartier. Malgré la crise de la vache folle en 1996, le travail s’est amélioré avec ce nouveau magasin mieux agencé et offrant des produits diversifiés. En 1998, Monsieur ROBERTO a embauché un ouvrier pour faire face à la progression du travail.

La nouvelle crise que traverse aujourd’hui ce secteur d’activité amène M. et Mme Roberto à commander une étude précise sur leur positionnement commercial afin de pouvoir consolider et développer le travail qui a été fait dans ce nouveau magasin.

SUJET

A l’aide des informations fournies sur les annexes (Réf. 2102 à 2104)  et afin de répondre  à cette demande :

1° Présentez une analyse synthétique de l’environnement commercial. Concluez en terme de menaces et d’opportunités pour la boucherie ROBERTO.

2 ° En vue de son développement commercial :

a) Proposez une segmentation du marché permettant de mettre en évidence les comportements, les attentes et les caractéristiques des consommateurs.

b) Identifiez les principales sources d’informations documentaires internes.

3° Sélectionnez les supports prioritaires de communication commerciale en précisant les raisons de votre choix.

4° M. et Mme ROBERTO ont conçu un message figurant sur l’annexe(Réf. 2105)  pour un envoi direct (publipostage) aux clients fidélisés.

Que pensez-vous du contenu du message et de sa présentation ? Justifiez votre réponse.

Barème de notation sur 200 points (donné à titre indicatif)
Première question



60

Deuxième question



40

Troisième question



60

Quatrième question



40
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ENVIRONNEMENT GENERAL

LE CONTEXTE EN 1998 APRES LA 1ère CRISE DE LA VACHE FOLLE (1996)
L’OPINION DES CONSOMMATEURS Enquête Louis Harris (1998)
Malgré la crise née de l’ESB (Encéphalopathie Spongiforme Bovine) et les diverses « affaires » qui ont affectée depuis quelques années le secteur de la viande, les Français continuent d’avoir une opinion positive sur les viandes, opinion assortie d’exigences de plus en plus précises sur les signes permettant de reconnaître la qualité des produits.

Bœuf …

· 98 % des français consomment de la viande de bœuf

· 63 % en consomment 2 à 3 fois par semaine

· 87 % en consomment au moins une fois par semaine.

Par rapport aux années passées, ils disent que leur consommation…

· a augmenté 6 %

· est restée stable 60 %

· a diminué 34 %

Dans l’avenir, quant au bœuf, ils pensent consommer…

· davantage 3 %

· autant 88 %

· moins 13 %

LES FRAN9AIS AIMENT LA VIANDE

C’est ce que révèle une enquête d’opinion réalisée par la Sofres auprès d’un échantillon représentatif de la population française de plus de 1000 personnes. Le thème de cette enquête était « les français et la viande ».

Ce sondage nous apprend que …

· la volaille est appréciée par 86 % d’entre eux,

· le bœuf par 83 %,

· le porc et la charcuterie, l’agneau et le veau par 66%.

Par ailleurs, près de 75 % des français jugent important qu’un boucher soit là pour les conseiller quand ils achètent de la viande. Ils considèrent qu’être boucher est un métier qui demande une vraie compétence, une qualification. Une même proportion s’accorde pour considérer que la viande est un aliment bon pour la santé. Les consommateurs se déclarent toutefois sensibles aux garanties de qualité et de provenance des animaux dont ils achètent la viande.

Ainsi, un signe ou label de qualité sur la viande est important, voire indispensable pour 83 % des personnes interrogées (voir annexes 2103 et 2104).
LES MAGASINS DE QUARTIER

Un sondage INSEE réalisé sur une semaine de juin 1998 auprès d’un échantillon représentatif d’environ 6000 ménages révèle que 30 % des ménages français fréquentent les marchés. 20 % fréquentent une boucherie-charcuterie sur la semaine et 7 % s’y approvisionnent au moins 2 fois par semaine. La fréquentation des poissonneries est moindre avec 3 % des ménages par semaine. Ces commerces spécialisés (boucheries, charcuteries…) jouissent d’une image positive auprès des consommateurs. La proximité est l’un de leurs attraits, en plus du contact avec le commerçant permettant l’information sur l’origine des produits et le conseil dans le choix des produits, la façon de les cuisiner, de les présenter, de les accompagner. La proximité et le contact du commerçant ne sont pas le seul apanage des magasins de quartier, c’est aussi la recherche de la convivialité et d’un large choix de produits frais.

LA CONSOMMATION DE VIANDE, EN KILO, PAR HABITANT

	
	Bovins Veaux
	Ovins Caprins
	Porcs
	Equidés
	Volailles
	TOTAL
	Habitants

	1970…
	30,00
	3,00
	30,70
	1,80
	12,10
	77,6
	50,5

	1980…
	38,80
	4,10
	35,50
	1,70
	16,00
	90,2
	53,9

	1990
	29,80
	5,50
	35,40
	1,00
	21,30
	93
	56,6

	1991
	30,00
	5,80
	5,60
	1,00
	21,90
	94
	58,9

	1992
	29,70
	5,60
	35,90
	0,80
	21,40
	93,4
	57,2

	1993
	28,50
	5,50
	38,00
	0,70
	21,70
	92,4
	57,5

	1994
	27,30
	5,40
	36,10
	0,60
	22,40
	91,8
	57,8

	1995
	28,00
	5,30
	36,20
	0,60
	22,90
	92,7
	58

	1996
	26,20
	5,30
	36,00
	0,70
	24,20
	91,8
	58,3

	1997
	25,90
	5,00
	34,50
	0,60
	23,20
	91
	60,2

	1998
	28,40
	4,90
	36,20
	0,60
	23,70
	91,8
	60,4


Source : OFIVAL d’après SCEES

LE CONTEXTE ACTUEL

LE MONDE DU 21 NOVEMBRE 2000 : « PRES D’UN FRANÇAIS SUR CINQ A CESSE DE MANGER DU BŒUF »

« En France, la peur, sinon la psychose, est bel et bien là, comme en témoigne une enquête du Centre de Recherche pour l’Etude et l’Observation des conditions de vie (Credoc), publiée lundi 20 novembre. Ce travail a été mené les 16 et 17 novembre auprès d’un échantillon de 532 personnes représentatif de la population. Si 52 % des personnes interrogées déclarent ne pas avoir modifié leur consommation de viande bovine, 15 % annoncent en manger « un peu moins », 12 % « beaucoup moins » et 18 % plus du tout, les 3 % restants ne consommant jamais de viande.

Ces résultats coïncident avec les dernières données commerciales disponibles qui font état d’une baisse de 40 % des ventes de viandes bovines en France. L’étude du Credoc établit d’autre part que 26 % des personnes interrogées pensent qu’elles vont encore diminuer leur consommation dans les semaines et les mois qui viennent ».

L’ENTREPRISE ET SON ENVIRONNEMENT

Les dirigeants :

( M. ROBERTO

CAP boucherie obtenu en 1977, salarié en boucherie depuis 1977, première gérance en 1981, chef d’entreprise depuis 1982 (actuellement dans sa troisième entreprise)
( Mme ROBERTO

Bac F8 secrétariat, conjointe collaboratrice depuis 1982, a suivi régulièrement des formations généralistes (Brevet de Collaborateur de Chef d’Entreprise Artisanale…) et professionnelles (lancement du traiteur, préparations charcutières…)

Activité :
Boucherie, charcuterie, traiteur, vente de bocaux de légumes, de sauces, de chips, de vins, jus de fruit…

Ventilation des ventes par gamme de produits

	Produits vendus
	Pourcentages

	Bœuf Charolais
	30,69

	Veau
	9,40

	Agneau
	10,28

	Porc
	1,36

	Volailles
	10,40

	Volailles farcies
	0,48

	Volailles cuites
	1,63

	Charcuterie
	19,60

	Salades (carottes râpées, calamars, salade de museau, crevettes...)
	2,90

	Produits « maison » (chipolatas, saucisse italienne, merguez, milanais…)
	3,93

	Préparation « maison (brochettes, financière…)
	2,15

	Divers (sauces, raviolis…)
	7,18

	TOTAL
	100,00


Zone de chalandise :

Zone de commerces traditionnels, essentiellement basée sur la proximité qui souffre aujourd’hui du vieillissement des structures (70 % des établissements nécessitent une rénovation)  mais aussi d’une diminution du choix et d’un rapport qualité/prix souvent défavorable (235 cellules commerciales dont 80 sont vacantes).

Le magasin :

- Surface de vente assez importante et bien agencée.

- Magasin proche d’autres commerces

- Bonne visibilité grâce à l’enseigne/ Proximité arrêt de bus/ Pas de parking.

Les clients :

Toutes Catégories Socioprofessionnelles (C.S.P.).

70 % des clients viennent d’un périmètre de moins d’un kilomètre.

30 % viennent de plus loin, ce sont :

- des anciens clients qui ont changé de quartier,

- des personnes envoyées par les clients,

- des clients de passage.

Population du quartier par sexe et par activité

	Activités
	Ensemble
	Hommes
	Femmes

	Ensemble
	36 639
	16 324
	20 315

	Agriculteurs
	36
	32
	4

	Artisans, Commerçants
	1 600
	1 112
	488

	Cadres
	3 036
	1 972
	1 064

	Professions intermédiaires
	3 692
	1 712
	1 980

	Employés
	4 884
	1 364
	3 520

	Ouvriers
	2 430
	2 034
	396

	Retraités
	8 492
	3 972
	4 520

	Sans activité professionnelle
	12 469
	4 126
	8 343


Les prix :

- 12 % des prix à moins de 50 francs le kg

- 37 % des prix entre 50 et 75 Francs le kg

- 37 % des prix entre 75 et 100 Francs le kg

- 7 % des prix entre 100 et 125 Francs le kg

- 6 % des prix à plus de 125 Francs le kg

La concurrence :

Zone de proximité :

( Boucherie Nemo : réputation, bonne qualité, livraisons, collectivités, prix un peu élevé, pas de charcuterie.

(Supérette : facilité d’achat (viandes en barquette), achats groupés (légumes, fromage, livraison, viande de moins bonne qualité, pas de découpe, pas de conseil culinaire)
( Charcuterie OSSA : réputation, bons produits, plats cuisinés, agencement neuf, peu de viande, petit magasin, un peu cher.

Zone secondaire :

( Super marché : parking, achats regroupés, viande de moins bonne qualité, moins de choix, pas de conseil, loin pour les personnes âgées.

( Boucherie Amiral : qualité, choix, entourage de commerces différents, prix peu élevés, mal signalé.
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LES SIGNES DE QUALITE
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L’origine : la mention « Origine France » signifie que l’animal est né, élevé et abattu en France (actuellement, la réglementation européenne ne permet d’indiquer que l’origine nationale à l’intérieur de chaque pays).

La catégorie :

Génisse : femelle n’ayant pas eu de veau, moins de 42 mois,

Vache : femelle,

Jeune bovin : mâle non castré de moins de 2 ans,

Taureau : mâle non castré de plus de 2 ans,

Bœuf : mâle castré de plus de 2 ans.

Le type racial :

· viande

· lait, mixte…

En attendant une réglementation européenne, ces mentions ne s’appliquent qu’aux viandes françaises. Chez le boucher, ces informations sont portées sur un panneau ou une fiche visibles par le client, qui est ainsi mis en confiance quant à la provenance de la viande.
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EXEMPLES DE SIGNES DE QUALITE

AOC – Appellation d’Origine Contrôlée
L’appellation d’origine contrôlée a été délivrée au taureau de Camargue.

CQC – Critères Qualité Certifiés

Sous ce sigle qui garantit le respect scrupuleux, et contrôlé par des organismes indépendants, d’un cahier des charges sévère destiné à assurer la qualité des viandes de l’élevage à l’étal, se situent deux démarches qualité en viande bovine.

Label Rouge
 

BTB – Bœuf de Tradition bouchère


Artisan boucher…

Certaines régions mettent en place la distribution par les artisans bouchers 
de viandes de qualité identifiable. C’est le cas en Normandie, en Lorraine…
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L’ESSENTIEL


Le nom générique de « bœuf » recouvre des réalistés différentes… Il serait plus juste de parler des viandes plutôt que de la viande. Pour s’y reconnaître, le consommateur dispose désormais de divers signes.





Chez le boucher, une fiche d’information mentionne l’origine , la catégorie et le type racial pour les viandes d’origine française (VF).





Cette démarche de traçabilité permet de remonter jusqu’à l’éleveur et à l’origine de la viande proposée à la vente, répondant ainsi aux attentes des consommateurs.





Il existe aussi des signes de qualité tels que les certificats de conformité, les Appellations d’Origine Contrôlées, l’Agriculture Biologique, les Labels Rouges qui indiquent la qualité supérieure des produits…
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Né du regroupement d’éleveurs pour la création de marques, le Label Rouge garantit des caractères qualitatifs particuliers d’un niveau constant : tendreté, flaveur, persillé, couleur… Le Label garantit les conditions d’élevage et d’alimentation des animaux. La traçabilité est assurée à toutes les étapes.





1 500 points de vente


25 000 tonnes de viande





La viande BTB provient exclusivement d’animaux de races à viande. Elle bénéficie d’un délai minimal garanti de sept jours de maturation. Elle est distribuée seulement par les artisans bouchers, découpée suivant les bonnes pratiques bouchères. Elle est soumise à une traçabilité complète, du pâturage à l’artisan.





2 300 points de vente


30 000 tonnes de viande
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