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Portes ouvertes dans

la nouvelle usine du Groupe Barba

La premiére usine frangaise de thon destiné au marché du frais, du réfrigéré et du surgelé se situe
pres de Béziers. Propriété du Groupe Barba, 'outil est armé pour répondre & fous les segments :
du grade sashimi pour les plus exigeants au produit d’appel. Visite guidée d'un site ol ia sécurité

Groupe Barba
PDG : Henri Barba

Directeurs généraux :
Hervé et Benoit Barba

Chiffre d'offaires : 33,9 M€

Siége social et transformation
& Villeneuve-lés-Béziers
(Hérault) : 5 600 t de produits
finis, 60 salariés

Usine de fransformation

& Barbera (Espagne) :
céphalopodes en saumure
et poissons surgelés (thon,
espadon, requin), 24 salariés

Portefeuille clients : 55 %
grossistes, 20 % GMS, 20 %
export, 5 % circuits fraditionnels

sanitaire est prioritaire.

‘usine inaugurée a Villeneuve-lés-Béziers (Hérault) mer-
scredi 13 juin sur le parc de la Méridienne est a la hauteur
@L,Jdes ambitions de I'entreprise familiale Barba, dirigée par
un trio pere et fils : Henri, Hervé et Beno't. Leur objectif est
de poursuivre le développement entamé a la fin des années
quatre-vingt-dix dans le circuit GMS, chez les grossistes spé-
cialisés (Pomona, Brake ou Transgourmet) et & |'export.
L'usine, d’une superficie de 6 230 m? dont 4 600 m? de pro-
duction, comprend des zones de stockage et de transfor-
mation couplées a une plateforme de préparation de com-
mandes et d'expédition. L'ensemble est idéalement situé sur
3 hectares al'intersection de 'A9 et de I'A75. 'investissement
d'un montant de 8 millions d’euros, sans le terrain, est opéra-
tionnel depuis février 2017.
Le cceur de métier du Groupe Barba avec les thonidés
nécessite des capacités de stockage répondant a tous les
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besoins. L'entreprise s'est dotée de la plus grande surface C}
stockage & - 60 °C de France, a méme de garantir une qus
lité sashimi sur les longes d‘albacore, de patudo, de tha

rouge ou d'espadon. La capacité de cette chambre ultrabasﬁ
température (UBT) atteint 400 & 500 palettes, soit I'équivé
lent de 300 tonnes. Une autre unité de stockage & -25
disposant d'une capacité de 2 500 palettes, équivalente
2 000 tonnes, se destine aux céphalopodes, aux poissor
bleus, a 'espadon et au thon. « £n paralléle, nous proposor
une prestation de stockage de nos chambres froides UBT ¢
- 25 °C, via notre société Barba Stocklog », note Hervé Barbi

Travailler des grands pélagiques comme les thonidés, &
congelé ou en réfrigéré, implique des modules de transfo
mation séparés obéissant au principe de marche en avan
L'usine est en cours de démarche IFS Food pour une certificé
tionI'an prochain. Dans I'optique de répondre & une demand
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Flux tendus

1. 8 millions d'euros d'investissement. La
nouvelle usine du Groupe Barba jouxte les
péages de I'A9 et de I'A75 et la plateforme
Intermarché (en arriere-plan). La filiale
espagnole, prés de Barcelone, est a trois
heures et demie de route. Le complexe de
transformation réduit ses déchets et valo-
rise ses coproduits. Dés septembre, le par-
king sera solarisé par des panneaux abris.

2. Froid devant ! Mettez un cache-nez, il
fait - 60 °C dans la chambre d’une capacité
de 300 tonnes. Un outil unique en France.
Dans les cartons, des longes d'albacore,
d’espadon, des filets de thon rouge. Que
du beau monde en qualité sashimi.

3. Dur comme du bois. Ces longes d‘alba-
core ultrabasse température (UBT) pour-
ront étre sciées a la demande en sakus,
steaks, bandes de maki...

4. A bonne température. Une sonde per-
met de contrdler la température a coeur
lors de la décongélation qui a lieu en
cellule & I'eau froide et par air pulsé. Cela
offre une facilité d'utilisation aux clients
qui réceptionnent le produit sous glace
dans un emballage étanche.

diversifiée, Groupe Barba dispose de tous les outils : sciage de
longe surgelée, décongélation en cellule & air saturé pulsé et
méme a la japonaise par immersion dans |'eau salée, tunnel
de surgélation a cceur & -25 °C (blast freezer).

Au centre du dispositif de transformation, la salle a niveau
d'hygiéne avance, véritable bloc opératoire, comprend quatre
lignes de production. La premiére concerne la découpe de
thon sashimi. Le personnel sri-lankais est rompu aux tech-
niques de parage et de portionnage de ces longes décon-
gelées haut de gamme. Originaire de Corée, le thon surgelé
a - 60 °C correspond a deux grades différents : péche a la
ligne ou a la senne.

La seconde ligne « Fish up » concerne spécifiquement les
longes de thon saumurées avec ingrédients naturels a pro-
priété colorante et aromatisante. Des produits transformes et
étiguetés comme tel avec agrément des autorités sanitaires
et qui répondent & la demande de produits d’appel.

Les deux derniéres lignes concernent le conditionnement
des céphalopodes et des poissons frais a la marque Criée des
saveurs ou surgelés de la margue Ohé. La encore, les équi-
pements s'adaptent a tous types de conditionnement : sous
atmospheére, sous vide, thermoformé et sous Darfresh.

Dans cet appareil ultramoderne de transformation de thon,
le plus important dans I'Hexagone pour les marchés du frais,
du réfrigéré et du congelé, I'ceil du qualiticien est essentiel.
Sous la houlette de Séverine Suel, le service qualité emploie
cing personnes a temps plein. Dont deux techniciennes qui
contrélent au quotidien tous les lots en histamine. « Le plan
de contréle impose une analyse systématique a réception et




e _Découvrir_| IN SITU

Controle interne maximal
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2. et 2bis. Entrée de gamme. Le thon saumuré avec une solution a base d'ingré-
dients naturels & propriété colorante approuvée par les autorités sanitaires (éti-
quette) est un produit premier prix qui répond aux attentes des distributeurs.

4. Enregistrement des températures. Relevé
d’un disque de contréle des températures

a la décongélation par le service qualité en
complément de I'enregistrement informatique

3. Plan de contrdle. La maftrise du risque histaminique implique un contrdle de automatique.

chaque lot a réception et en fin de process. Toutes les analyses internes font I'ob-
jet d’un comparatif au sein d'un réseau de laboratoires, ce qui est un gage d’assu-
rance supplémentaire. La démarche IFS en cours renforce I'analyse des risques au
niveau des achats et prévoit un plan de détection des fraudes.

5. Echantillonnage. Entre 80 et 120 préléve-
ments sont effectués chaque jour.

un suivi du risque histaminique pour chaque process. Tous

le poisson bleu. Afin de proposer une gamme compléte en
les lots sont contrélés aprés décongélation. Pour le thon sau-

marée, l'entreprise est présente de I'Adriatique aux cotes

muré, chaque lot est analysé le jour méme et son vieillisse-
ment suivi jusqu'a sa DLC, soft 14 jours », souligne Séverine
Suel. Pour assurer la conformité des analyses en interne,
I'entreprise adhére au réseau Bipea. En externe, les contrdles
portent sur la bactériologie, les analyses en métaux lourds,
les valeurs nutritionnelles et le controle des espéeces par ADN.

Liée depuis cing générations a la péche méditerranéenne,
la famille Barba exerce aussi une activité de mareyage et
arme le Septimanie Jl, chalutier pélagique basé a Sete pour
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espagnoles, ainsi que dans les criées régionales. Au menu
figurent anchois, sardine, pageot, daurade, rouget, germon,
thonine, melva. .. Sans oublier le thon rouge de ligne, espéce
emblématique de la Méditerranée que Groupe Barba met en
avant. « Surtout depuis que Ja ressource est revenue. A nous
d'expliquer au consommateur que cela va mieux », a souli-
gne Hervé Barba lors des derniéres Assises de la péche et des
produits de la mer a Sete,

Bruno VAUDOUR



