ace aux difficultés de trou-

ver de la main d'ceuvre qua-

lifige, a la réduction des
horaires et a l'augmentation des
charges, I'artisan boulanger-patissier,
selon la structure de son entreprise, ale
choix d'automatiser une partie ou la to-
talité de sa production. Si les pétrins,
diviseuses, fagonneuses, repose-pa-
tons, balancelles, etc. seront toujours
des équipements de base classiques
du boulanger, il n'en n'est pas de
méme des groupes automatigues qui
font leur apparition de plus en plus sur
le marché frangais. Destinés en premier
lieu aux industriels et aux fournils des
GMS, les groupes automatiques, début
2000, ne correspondaient pas aux be-
soins réels des artisans. IIs étaient en-
combrants, chers (entre 70 000 et
100 000 euros) et incapables de pro- _
duire correctement des pains variés et
traditionnels. En 2008, I'offre est plus
qualifiante ! Les groupes sortent de
I'ombre et font gagner du temps aux
artisans, notamment grace a la sup-
pression des opérations de pesée, de
mise en bacs et a I'alimentation auto-
matique de la balancelle et de la fagon-

Les groupes automaliques s adaptent a vos besoins en diminuant les cperations
manuelles et en optimisant votre production. En fonction de votre effecti, de vos
volumes de fabrication et de votre surface, ils apportent des solufions personna-
lisées tout en respectant la qualité daes pates méeme fes plus hydratees.

neuse. Hormis le gain de temps, les au-
tres avantages sont moins de fatigue,
plus de praticité et de régularité dans la
qualité du pain, etc.

Moins de manipulation

De la sortie du pétrin a la sortie du four,
la pate est manipulée de nombreuses
fois. Sur le plan de I'organisation avec
des machines classiques, diviseuse, re-
pose-patons, fagonneuse, on « re-
prend = la péte entre chagque opération.
Avec un groupe automatique, on
touche la pate 2 fois seulement ! Une
fois en entrée de peseuse et une fois en
sortie de fagonneuse. Du coup, une ou
deux personnes suffisent pour produire
plus et mieux, la ol il en fallait trois.
Dans ce contexte, la rentabilité de votre
entreprise ne pourra que augmenter. Un
groupe automatique s'adresse aussi
bien au boulanger qui travaille tout seul,
mais qui veut se ménager du temps
libre, et aux gros « faiseurs » qui dési-
rent optimiser leur production. Sur le
marche, l'investissement reste minime
et peut étre amorti en 5 ans selon les fa-
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Sur le marché francars, les
groupes automatiques de
panification sortent de Nom-
bre. Leur principe de fonc-
tionnement est simple el le
processus de plus en plus
fable,

bricants, S'équiper d'un tel outil est au-
jourd'hui le signe d'une gestion réflechie
et un gage de pérennité pour les entre-
prises de boulangerie-patisserie.

Analyser votre production

Avant d'investir dans un groupe auto-
matigue, I'artisan boulanger doit bien
évaluer ses besoins et faire une bonne
analyse de sa production (volume, di-
versité, saisonnalité), du personnel, et
des perspectives d'évolution de son af-
faire. La mécanisation du travail et 'au-
tomatisation des taches ne sont pas
des nouveautés d'aujourd’hui mais leur
concept a évolud. Si un groupe vous
permet de fabriquer que 50 % de votra
production, ce n'est pas la peine de le
commander ! Le boulanger doit pren-
dre &n compte certains points essen-
tiels comme le respect de la pate afin
d'offrir la qualité de pain demandée par
la clientéle actuelle. Les matériels doi-
vent &tre fiables et polyvalents, c'est-a-
dire accepter aussi les pains spéciaux,
les baguettes & bouts pointus, les petits
pains, etc. Et en fonction de I'activite et
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de l'entreprise, ces
équipements doivent
pouvoir evoluer dans
le temps...
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Depuis plus de 30 ans, la société GE-
COMA fabrique des machines spécia-
lement congues pour la mécanisation
des pates. Son expérience est recon-
nue sur le terrain avec la mise en place
de nombreux aquipements, pétrins, di-
viseuses, faconneuses, repose-pétons,
balancelles mais aussi des groupes au-
tomatiques chez les artisans. En effet,
depuis 2003, Gecoma a décidé avec
I'aide d'amis artisans boulangers d'uti-
liser son savoir faire dans ce type de
produit, en mettant au point un groupe
automatique dit « artisanal », qui répond
a toutes les contraintes actuelles, « Ac-
tuellement, le probléme de place est
mafeur dans les foumnils. C'est pourguol
notre groupe a éfé réduit 8 3,50 m? au
sol et 2,25 m de haut. Sa contenance va

de 360 a 460 pétons, ce gui comaspond
4 des pétrins de 45 ou 60 fitres. C'estle
plus compact du marché. Sa méca-
nique est simple pour une fiabilité hors
norme et un entretien minimume=, éx-
plique Louis Lavaux. Le modéle 5 000 a
une capacité moyenne de production
de 500 a 800 piéces’h pour une per-
sonne. = Il est possible de passer
presque tous les fypes de pétes, pains
et méme changer rapidement les poids
de pdtons pour des productions
courtes =, L'artisan peut toucher sa pate
tout au long du process car la machine
est « ouverte » sur le plan visuel. Le
5000 est entiérement polyvalent. Il est
possible de travailler » en continu = (di-
vision et fagonnage en méme temps) et
a contrario, de « charger » la balancefle
a la main sans passer par la peseuse,
surtout pour [a fabrication
de cerains pains spé-
ciaux. Le gain de temps
(30% et plus constatés
dans tous les cas de fi-
gure) et I'economie de fa-
tigue font partie
également des avantages.
« Certains clients qui se
sont équipas de notre ma-
teriel ont refrouve du per-
sonnel  qui  préférait
travailler chez eux sur ce
type de matériel plutot
que chez d'autres boulan-
gers équipés de fagon tra-
ditionnelig ».




