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Le commerce de gros dans la filière fruits et Le commerce de gros dans la filière fruits et Le commerce de gros dans la filière fruits et Le commerce de gros dans la filière fruits et 
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La profession de grossiste en fruits et légumesLa profession de grossiste en fruits et légumesLa profession de grossiste en fruits et légumesLa profession de grossiste en fruits et légumes

• Expert de l’ensemble des fruits et légumes frais

• Recherche et sélectionne les produits en fonction de leurs caractéristiques 
(variété, maturité, région de production) et en réponse aux attentes spécifiques 
de ses clients.

• Propose donc en toute saison un assortiment étendu : « le bon produit au bon 
moment au bon endroit ». 

• Constitue des gammes, les rend accessibles et distribue tous les jours partout 
en France les fruits et légumes dans les villes et dans les campagnes. 

• Cet assortiment de produits fragiles, frais et à maturité optimale est proposé aux 
primeurs, primeurs sur marché (42 % de la clientèle), à la grande distribution (39 
% de la clientèle), aux restaurateurs ou collectivités (Restauration Hors Domicile 
– 19 % de la clientèle).

• Respecte les procédures de traçabilité et de préservation des produits, leur 
démarche est souvent sécurisée et certifiée.

2 métiers complémentaires :2 métiers complémentaires :2 métiers complémentaires :2 métiers complémentaires :

Grossiste à service complet

� Véritable plateforme multifrais. 

� Gamme de produits large.

� Inclue dans leur service la livraison des 

produits. 

� Clients qui peuvent être des cantines 

scolaires, des hôpitaux, des prisons, des 

collectivités, des restaurateurs ou encore 

la grande distribution.

� Chacun de ces clients a des spécificités et 

demande de s’adapter à des cahiers des 

charges bien particuliers. 

Grossiste sur marché

� Répond aux besoins de ses clients, tel qu’un 

primeur  ou un restaurateur ou une grossiste à 

service complet, en leur apportant, au plus proche 

des zones de consommation les produits qu’ils 

souhaitent. 

� Implanté sur un Marché d’Intérêt National ou un 

marché de gros.

� En relation aussi bien avec des productions locales 

qu’internationales (fruits exotiques par exemple). 

� Pratique la vente de gré à gré, directement en face 

à face avec les clients.
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Limiter les pertes et le gaspillage alimentaire Limiter les pertes et le gaspillage alimentaire Limiter les pertes et le gaspillage alimentaire Limiter les pertes et le gaspillage alimentaire 

au stade de grosau stade de grosau stade de grosau stade de gros

• Face à l’évolution des produits : 

- périssabilité (maturité, dessiccation, …) variable en fonction des produits, des 

variétés

- dégradation des produits en fonction des conditions climatiques en production, des 

conditions de stockage, maladies qui peuvent se développer post récolte

�Régularité des achats et arrivages tient compte de la périssabilité des produits

�Contrôles des produits à réception (homogénéité des lots, tri pour éliminer des produits 
dégradés)

�Optimisation des conditions de transport et de stockage (température, hygrométrie…)

�Optimisation de la durée de stockage des produits : taux de rotation des produits 

�Surveillance de l’état de fraîcheur des produits mis en vente 

Limiter les pertes et le gaspillage alimentaire Limiter les pertes et le gaspillage alimentaire Limiter les pertes et le gaspillage alimentaire Limiter les pertes et le gaspillage alimentaire 

au stade de grosau stade de grosau stade de grosau stade de gros

• Face au contexte économique : équilibre des marchés 
(surproduction, déconsommation…)

� Produits achetés en fonction des besoins des clients : variétés, 
calibres, goûts, types de conditionnement, marques ou signes de 
qualité

� Réactivité, adaptation au marché 

� Valorisation des produits 
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Lutte contre le gaspillage alimentaire sur les Lutte contre le gaspillage alimentaire sur les Lutte contre le gaspillage alimentaire sur les Lutte contre le gaspillage alimentaire sur les 

marchés de gros : des marchés de gros : des marchés de gros : des marchés de gros : des solutionssolutionssolutionssolutions

• Obligations de  limiter les déchets

• Tri des déchets imposés aux entreprises

Exemple de valorisation des déchets sur le MIN de Rungis

Produits non 

consommables

Valorisation des déchets

Lutte contre le gaspillage alimentaire sur les Lutte contre le gaspillage alimentaire sur les Lutte contre le gaspillage alimentaire sur les Lutte contre le gaspillage alimentaire sur les 

marchés de gros : des solutionsmarchés de gros : des solutionsmarchés de gros : des solutionsmarchés de gros : des solutions

• Information et mesures incitatives pour les grossistes

Exemples : 

� Adhésion de la Fédération des Marchés de Gros à SOLAAL 

�Les restos du Cœur sur les marchés de gros de Nice, Agen, Montpellier, Toulouse

�ANDES sur les marchés de gros de Rungis, Perpignan, Lille, Marseille, Lyon, Chateaurenard

�Les Jardins de Cocagne ou banque alimentaire à Angers

�Le Secours Populaire à Cavaillon, à Agen

Produits non 

commercialisables et 

consommables

Produits non 

commercialisables et 

consommables

Don alimentaireDon alimentaire


