Plusieurs activités
agroalimentaires a

forte valeur ajoutée
accompagnent le
développement d’Even

au sein de son pole de
diversification. Parmi
celles-ci, la PAM, filiale
basée a Ploemel dans le
Morbihan depuis 1998,
s'inspire des ressources
agricoles et maritimes
bretonnes pour concevoir
et fabriquer des gammes
diversifiées et qualitatives
de plats cuisinés surgelés.
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LA PAM

Des recettes qui s’inspirent de la Bretagne

Positionnée sur les plats cuisinés surgelés
haut de gamme depuis trente ans, la PAM
fabrique des produits conventionnels et bio
pour toutes les étapes du repas, de 'apéri-
tif au dessert. Des recettes qui s’inspirent
des ressources locales et s’appuient sur
la maitrise de la qualité des matieres pre-
miéres mises en ceuvre en privilégiant les
produits francais et les fournisseurs locaux.
Cette authenticité et la qualité des prépa-
rations d’ol sont bannis tout conservateur,
colorant et ardme artificiel, a permis a la
PAM d’établir une relation de confiance
forte avec ses clients et partenaires. Les
produits de la PAM sont distribués via la
vente a domicile, dans les freezer-centers,
la restauration commerciale et collective
et, pour ses produits bio, dans les magasins
spécialisés et en GMS.

Une recette, un client !

Autour de produits phare et de spécialités
tels que la coquille Saint-Jacques royale, les
feuilletés, les crépes garnies et autres plats

cuisinés, la PAM développe une gamme de
200 références. Des recettes pour la plupart
concues pour ses clients. En effet, la force
de cette PME morbihannaise réside sa ca-
pacité a allier industrie et artisanat, ce qui
lui autorise une grande souplesse d’adap-
tation. Dans la conception et I’élaboration
de ses recettes, la PAM s’appuie sur les
demandes et exigences de ses clients afin
de leur fournir des plats élaborés spécia-
lement pour eux, en fonction des valeurs
qu’ils défendent et répondant a leur cahier
des charges. Ainsi, des enseignes et distri-
buteurs connus pour leur exigence lui font
confiance depuis de nombreuses années,
que ce soit en France ou hors des frontiéres
comme en Espagne, au Portugal ou en Bel-
gique.

Plus de 30 nouvelles recettes par an
Attentive aux tendances et a l'évolution
des golts et des pratiques culinaires, la
PAM met l'accent sur linnovation et la
modernité en proposant chaque année

une trentaine de nouvelles recettes. Cette
dynamique et l'engagement de ses 38 sa-
lariés, qui veillent a toutes les étapes de
la fabrication, a la qualité des plats qu’ils
mettent en ceuvre, se traduisent par un dé-
veloppement et une progression continue
du chiffre d’affaires de la PAM depuis cinq
ans. Pour faire face a cette progression et
conquérir de nouveaux clients, 'entreprise
a élargi son activité en adoptant, sur les
périodes de trés forte demande, un rythme
de travail en 2 x 8. De nouveaux collabo-
rateurs ont été embauchés et des postes
sont encore a pourvoir. Quant a latelier
de conditionnement, pour plus d’efficacité
et un plus grand confort de travail, il va
étre modernisé pour absorber 'laugmenta-
tion des volumes. Ces évolutions positives
s’accompagnent d’un important travail sur
I'impact environnemental de l'entreprise
avec une forte implication de tous les sa-
lariés autour des bonnes pratiques de tri et
de recyclage.
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GUILLAUME JOBIC

Responsable de production

Depuis 20 ans dans l'entreprise, Guillaume
connait l[a PAM sur le bout des doigts. En tant
que responsable de production, il est un des
acteurs de son évolution et de sa modernisa-
tion. Il participe activement a tous les projets
et les met en ceuvre, en lien avec les équipes
qu’il encadre. Avec pour objectif la perfection
et la performance, il veille a la conformité
de tous les produits qui sortent des lignes,
en qualité et en quantité. En lien avec les
animateurs de la PAM qui supervisent les
différents secteurs de la production qui sont
la cuisine (pesée des ingrédients, élaboration
des plats), I'atelier de production et d’assem-
blage, la surgélation et le conditionnement,
il assure, en chef d’orchestre, le bon dérou-
lement de la production de A a Z. «Produits
a mettre a disposition, élaboration des
plannings de production avec les différents
services... approvisionnements, l'important
dans notre métier, pour que tout se passe au
mieux, c’est Uanticipation. Il faut que le pro-
duit soit « bon du premier coup » et pour cela,
tout le monde est mobilisé, de 'approvision-
nement a la préparation des lignes de produc-
tion en passant par le conditionnement et la
logistique. Tout doit s’enchainer a la perfec-
tion. Ceci est d’autant plus important que la
dimension artisanale et la diversité de nos
recettes apportent une complexité qui fait
tout Uintérét de notre travail. Chaque jour
est différent. Cela nécessite une grande ca-
pacité d’adaptation. C’est cette diversité, ces
challenges quotidiens qui sont agréables ici,
et créent une bonne dynamique synonyme de
développement .»



