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L’emploi en croissance au niveau de la Belgique, décroit en Région wallonne. La
Région wallonne présente une différence par rapport a la Flandre en terme de taille
moyenne des établissements inférieure a la moyenne nationale. L’augmentation glo-
bale de I’emploi dans le secteur industriel ne compense pas la perte de I'emploi du
secteur artisanal proportionnellement plus présent qu’en Flandre.

Le recrutement et les profils-métiers sous tension

1. Les profils de boulangers-patissiers (y compris les spécialités) sont des profils
recherchés par les entreprises de type artisanal et font la plupart du temps I’objet
de difficultés de recrutement. Ce constat doit cependant étre nuancé pour I’avenir
sur base des éléments suivants :

Le nombre de boulangeries artisanales est en constante diminution, leur taille n’aug-
mentant pas spécialement (donc leur volume d’emploi). Méme si un des éléments
cités comme cause de la stagnation du volume d’emploi dans de nombreuses entre-
prises est la difficulté de recrutement de personnel compétent, ce n’est pas I'unique
raison citée par les responsables d’établissements (....). Il est trés hypothétique
d’affirmer qu’un apport de main-d’ceuvre répondant aux normes de recherche de ces
entreprises ait un impact extrémement important sur le volume d’emploi du secteur.

D’autre part, I'estimation de I'impact de I’apport de main d’ceuvre sur la création de
nouvelles entreprises ne fait pas I'objet de la présente étude. Cependant, on admet
généralement la relative difficulté de création de nouvelles entreprises dans le sous-
secteur. Une partie de ces difficultés sont les mémes que celles que vivent des
entreprises déja actives dans le secteur (concurrence de la production industrielle
plus adaptée a I’écoulement des produits dans les grandes surfaces, canal de
consommation de plus en plus privilégi€). D’autres difficultés, sont elles typiques de
la création de I'activité dans le sous-secteur (investissement, typologie individuelle

ou familiale du potentiel entrepreneur,...)

Les boulangers-patissiers recherchés dans le secteur artisanal sont plus spécifique-
ment ceux issus d’un circuit de formation de type apprentissage.

L’amplification de la filiere apprentissage aurait donc 2 intéréts : une meilleure
réponse au besoin des établissements artisanaux d’une part, et d’autre part la for-
mation de personnes qui moyennant I’obtention du certificat de gestion pourraient
créer ou reprendre des entreprises.
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2. Les établissements de type industriel sont recruteurs mais vivent proportionnel-
lement moins de difficultés de recrutement. Plusieurs raisons peuvent étre justifica-
tives de ce constat :

- en cas de recrutement de personnel spécifique et qualifié (boulanger-patissier),
le secteur industriel peut s’avérer plus intéressant pour le candidat dans la
mesure ou les horaires ou la flexibilité sont moins contraignants que dans les
entreprises artisanales.

- Le secteur industriel recrute proportionnellement des personnes moins quali-
fiées ou moins spécifiguement qualifiées (en terme de métier de boulanger-patis-
sier), ce qui permet d’étendre le champ de recherche.

L'évolution des activités : impact sur I’emploi

L’analyse des questionnaires permet de mettre en évidence une certaine constan-
ce dans les métiers de production de pain. Dans le cadre donné d’une entreprise,
I’évolution du métier est finalement relativement limitée.

A cette relative stabilité des métiers au sein des entreprises, il faut naturellement
opposer la disparition lente et continue de la production plus industrielle qui elle
requiert des profils distincts mais la plupart du temps non spécifiques au sous-
secteur...

La formation professionnelle continue des travailleurs

Comme précédemment mentionné, le secteur est relativement peu demandeur de
formation professionnelle continuée.

Ce constat doit étre nuancé par les éléments suivants :

- la faible demande de formation professionnelle continuée est surtout liée aux
entreprises de petite taille et artisanales. Les raisons invoquées dans ce cadre
sont I’absence de besoin pour le personnel en fonction, I’absence d’analyse ou
I'incompatibilité avec la production (organisationnelle) ou I’entreprise (finance-
ment).
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- Les petites entreprises et les entreprises artisanales expriment, outre le
manque de profils disponibles sur le marché, leur besoin de formation en terme
de qualification de professionnels du secteurs (ouvriers boulangers-patissiers)
pour lesquels soit le niveau de formation typiquement professionnel leur parait
trop faible, mal adapté,... ou de maniére plus générale, un déficit de compéten-
ce que nous qualifierons de générique (mémoire, lecture, écriture,...). Ce
dernier point étant applicable y compris pour les métiers non-spécifiques.

- Encore une fois, la filiere privilégiée s’avere |'apprentissage ou la formation
= professionnelle s’étend a une formation au sein de I’entreprise recruteuse.

Le secteur artisanal s’avere globalement moins demandeur de formation profes-
sionnelle continuée que de filiere d’apprentissage adaptée.
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A. PRESENTATION DE LA BRANCHE D’ACTIVITES
» 1. DESCRIPTION
1.1. Les activités

Le secteur comprend 2 sous-secteurs : les boulangeries industrielles et les bou-
langeries artisanales.

La distinction entre les 2 sous-secteurs ne repose pas sur la nature du produit
mais sur des critéres relatifs a la taille de I’entreprise de production.

Il est évident que des comparaisons entre les 2 sous-secteurs sur base d’indica-
teurs de volume d’activité ou d’emploi n’ont pas de sens dans la mesure ol ces
éléments sont eux-méme des critéres de distinction.

Outre I'étude économique du secteur, cette distinction est importante dans le
cadre de la présente analyse dans la mesure ou les commissions paritaires appli-
cables a ces 2 sous-secteurs sont distinctes et imposent des baremes et des
conditions de travail différents.

Les entreprises industrielles sont fédérées au niveau national au sein de la
Fédération des Grandes Boulangeries de Belgique (F.G.B.B.).

Les entreprises artisanales sont fédérées au sein d’associations locales, elles-
mémes membres de la Fédération Francophone de la Boulangerie-Patisserie-
Glacerie-Glacerie. Ces associations ainsi que les membres de la Fédération
Néerlandophone sont réunies au sein de la Confédération Belge de la Boulangerie
- Patisserie - Chocolaterie - Glacerie.

En plus de la fonction de production la fonction de distribution est souvent assu-
rée par les entreprises et ce, surtout, pour les entreprises artisanales qui font
fréquemment office de « point de vente », les entreprises appartenant au secteur
ayant pour activité principale la production de pains et de patisseries fraiches.

Codes Nomenclature NACE-BEL *

15.81.10.1  la fabrication & I'échelle industrielle de pains, petits pains, gdteaux frais, tartes et autres prod. frais
de pitisserie (prod. surgelés inclus) principalement destinés a étre livrés au commerce de détail,
entrepr. horecas, communautés etc.

15.81.10.2  la fabrication de pétes destinées a la cuisson.

15.81.20.1  la fabrication artisanale de pains, de petits pains, de géteaux frais, de tartes et d'autres produits
frais de pitisserie.

¥/ Se référer a la note méthodologique en annexe.
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1.2. L'amont-I'aval

Matiéres brutes
issues de |'agriculture :
farine, ceufs, lait,...

Premiére transformation
e industries alimentaires
> - Produits laitiers
- Graisse végétale
- Huile
- Sucre
- Fruits
- Epices,...
- Mix pour levures, cremes, pates,...
e ind. chimiques
- Arbmes, agents conservateurs
- Additifs et colorants

Y

Seconde transformation
Boulangerie - Patisserie

i

e Grande distribution
e Dépots-ventes
e Autres points de distribution

Fournisseurs de matiéres premiéres

A ’origine, la production de pain se faisait uniquement a base de produits tels que
farines, huiles, graisses, ceufs, produits laitiers,.... La tendance actuelle va vers
|'utilisation de « Mix » ou mélanges préparés industriellement et qui simplifient le
travail de boulangerie.

Parmi ces produits, on retrouve les adjuvants pour pain, les mixes pour pain, les
levures, les mixes en poudre et pate pour cake, biscuit et choux, les mixes pour
créemes patissiere et flan, fourrages, margarines, et pates surgelées.
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Les producteurs de matiére premiére utilisée en boulangerie sont fédérés par
I’'Unifa (association belge de fabricants et d'importateurs de produits pour pain,
patisserie, glace et chocolat, regroupant les principales entreprises du secteur).

Grande distribution
La grande distribution propose aujourd’hui des produits issus de boulangeries-

patisseries industrielles ou artisanales. Celle-ci distribue 26% des produits ache-
tés par le consommateur final.

Dépdbts-vente

Les dépdts-ventes représentent le circuit principal de distribution du secteur, assu-
rant 65% des ventes au consommateur final.

Plusieurs types de dépots-vente sont a distinguer :

- Les dépbts-ventes autonomes : entités juridiques autonomes, assurant la vente
de pains et patisseries, achetés auprés de boulangeries artisanales ou indus-
trielles et de produits proches (chocolat, glace,...). Des contrats d’exclusivité
peuvent régir les relations commerciales entre les boulangeries et ces dépobts.

- Les points de vente des boulangeries exploitées directement par le produc-
teur. La plupart des boulangeries artisanales ont un point de vente sur le lieu

méme de production, ce point étant parfois I'unique point de vente.

Les dépots-vente assurent parfois une part de finition du produit telle que la cuis-
son de baguettes préparées,...

Autres points de distribution

De nouvelles forme de distribution ont récemment vu le jour telles que les distri-
buteurs automatiques, stations service, ...
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1.3. Les facteurs qui ont eu un impact sur la branche d'activités
« Fabrication de pain et de patisserie fraiche »

Une législation datant de 1985 définit précisément les différents types de pain et
leur composition.

Le pain étant reconnu comme produit « a forte intensité sociale », les pains « stan-
dards » (blanc et demi-gris) ont un prix fixe. Ce prix fixe ne concerne pas I'embal-
lage et la découpe qui peuvent étre facturés au client en dehors de I’enveloppe
fixée par la législation.

Ce prix maximum était de 48 FB en 1990, a été relevé 8 fois en 10 ans pour
atteindre 56 FB en 2001. (soit 1,38 €)

» 2. LES ETABLISSEMENTS ET L'EMPLOI
2.1. Les établissements 2

Situation au 30 juin 2000

Tab. 1. : Rapartition des établissements por région (en ¥A)
kiglon Fagande | Righn Belglge
wollainee [ Brueeller- | Aomoede
rapitale
Baulangeaiie Pifiuesie 1358 e 2831 44N
Industrie alimarsaira 180 L F 12% 4508
Parl relative de la baulsngerie palisuerie / ad, alimenlaice 1% Tirs A% %

Source : ONSS, 30 juin 2000

2/ Se référer a la note méthodologique en annexe.
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GRAPH. 1 : PART DES ETABLISSEMENTS DE LA FABRICATION DE PAIN ET PATISSERIE FRAICHE
DANS L'INDUSTRIE ALIMENTAIRE
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Source : ONSS, 30 juin 2000

Les établissements du secteur de la boulangerie-patisserie représentent 68,67%
des établissements de I'industrie alimentaire dont la majeure partie est constituée
des établissements de moins de 20 travailleurs.

Alors qu’en moyenne, toutes tailles confondues, 28% des établissements de
I'industrie alimentaire sont implantés en Région Wallonne, la proportion d’établis-
sements de boulangerie-patisserie artisanale est systématiquement plus impor-
tant en Région wallonne que ce taux moyen. Ce constat peut également étre
partagé pour les établissements industriels de classe 3 et 7 (entre 10 et 20
travailleurs ou entre 200 et 500 travailleurs). L’hypothése d’un certain « équilibre »
de la boulangerie-patisserie au sein d’un secteur relativement « déséquilibré » peut
sans doute expliquer le résultat dans la mesure ou une certaine proximité du
producteur et du consommateur existe par le simple fait de la taille de la majorité
des établissements.
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GRAPH. 2 : REPARTITION DES ETABLISSEMENTS PAR REGION

@ Région wallonne
O Région de Bruxelles-Capitale
@ Région flamande

Source : ONSS, 30 juin 2000

Les boulangeries-patisseries artisanales représentent plus de 80% des établisse-
ments de petite taille (inférieur a 5 travailleurs) de I'industrie alimentaire.

Tab. 2 : Répartition des éablissemenls par région ¢ par closse de taille (ea VA)
TS de TS de TS o i e iB Tatal

1ad 5af 10a# MWodd | 50 oo

solarigy sl s ohkarias 1nlenids uil =

Faginn wollomie UL %1 B a3 I 1350
Réginn do Braxalles-{ogitola ar 5l 19 1 ] L] 163
Ragion damande 54 59 159 51 7 2831
Bealgicyie e b5l 1 | 5] 1k 44

Source : ONSS, 30 juin 2000
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GRAPH. 3 : REPARTITION DES ETABLISSEMENTS PAR CLASSE DE TAILLE ET PAR REGION
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Source : ONSS, 30 juin 2000

Presque 3/4 des établissements ont moins de 5 travailleurs, cette répartition étant
relativement uniforme sur les 3 régions, avec une tendance faible la région flaman-
de de présenter des établissements de plus grande taille.

GRAPH. 4 : REPARTITION DES ETABLISSEMENTS PAR CLASSE DE TAILLE EN REGION WALLONNE

O Etsde 144 salariés 73 %
O FHsde5a9salariés 19 %
@ Eisde 10 a 19 salariés 6 %
QO Hsde 20 a 49 salariés 2 %
O Etsde 50 salariés et + 1 %

Source : ONSS, 30 juin 2000

P10

6.5 - La boulangerie-patisserie en Région wallonne - intro




LA BOULANGERIE-PATISSERIE EN REGION WALLONNE

Evolution de 1993 a 2000

Tab. 3 : Evolution du nombre d'établissements por région (1993-2000) {en VA)

Régian wallanna | Régien da Bigion femanda | Belgique
Bruzalles-
Copitole
1993 | f000 | 1993 | 2000 | 993 | 2009 | 1993 | 2000
Etablissemeats de ls Boulongerie 1556 | 1aso | asz | mee | woas | mm | ama3 | aamm
Pinszarie
Evolution 1953-2000 -G 43 =104 373

Source : ONSS, 30 juin 1993-2000

GRAPH. 5 : EVOLUTION RELATIVE DU NOMBRE D'ETABLISSEMENTS PAR REGION,
DE 1993 A 2000

-18.0%
] Belgique
4.0% [ Région flamande
[CJ Région de Bruxelles-Capitale
B0% l I Région wallonne
-20% -16% -12% -8% 4% 0%

Source : ONSS, 30 juin 1993-2000

Le nombre d’établissements a diminué entre 1994 et 2000 dans toutes les régions
du pays. C’est a Bruxelles d’abord et en Wallonie ensuite que I'on constate la plus
grande diminution. Cette donnée est évidemment a mettre en correspondance avec
la taille des établissements dans les différentes régions. D’une part la taille moyen-
ne des établissements étant supérieure en Flandre, la variation de I'activité affecte
certainement en terme de disparition d’entreprise, moins les entreprises flamandes.
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Les établissements belges de + de 100 travailleurs

SECTEUR « BOULANGERIE »

1 | BOWLANGERIE PATISSERIE LK LOKRAINE {NESVE - 39 solarids|
T | BOULANGERIES DERKENME COULIME [SAIVE - 265 soloriés |
3 | CHOAKERIES RELGIUM [HEUSDEN-DOLDER - 155 salesiés)

& | QUINTESS BRRERIES MORLANWEL 54 (WORLARWEY - 145 salariis)

§ | DAKKERL QUINTENS [HELSOEN-JADER - M0 selories]

b | WASDEKERKHONE [SRUNELLES - 138 salmmids)

7| MDY [WEPER - 122 saloriés)

B |DELIFRAMCE BELGILIM [MIVELLES - 127 soleries)

§ | ECLAR (ERUXELLES - NIS salainds)

10 | ECLAIR {ERUSELLES - 115 salainds|

11 [ PORPIES INTERMATROMAL [ZOMMEREEK - 103 sokaine:)

12 [PASTIDOR (LOWDERTEEL - 14 seloriés)

Sources : CNB-2001 - Traitement CSEF

Représentant le plus grand employeur du secteur, le groupe Quintens comprend
plusieurs entités juridiques présentes dans les régions flamande et wallonne.

Les entreprises du tableau précédent relévent évidemment toutes du sous-secteur
de la boulangerie-patisserie industrielle (NACE 15811).

Outre ces grandes entreprises, le secteur est surtout marqué par la multitude
d’entreprises artisanales. Le tableau ne donne donc qu’une information trés « par-
cellaire » du secteur, étant donné que méme en terme de volume d’emploi, celui
des grandes entreprises de plus de 100 travailleurs représente un poids faible.
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2.2.  Lemploi salarié ’

Situation au 30 juin 2000

Tab. 4 : Reportition de |'emploi salorié par région (en V)
Régiea Région de | Région Balpigue
wollonne | Bruxelles- | Bomeads
Copitale

Boulongerse-Folisierie fdhd 1860 13418 1175
Iadusirie alimantairg 19684 4854 (L Boarr
Fort relotive da In boulangeris pateserie / ind 1% e 71% 255
olimenioire

Source : ONSS, 30 juin 2000

GRAPH. 6 : PART DE L'EMPLOI SALARIE DE LA FABRICATION DE PAIN ET PATISSERIE FRAICHE
DANS L'INDUSTRIE ALIMENTAIRE
100% 100% 100% 100% 100%
(]
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20% |
1860 13428 21756
0%
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)
¥
-\QQ
\‘3,%
(] Boulangerie-Pétisserie [ Industrie alimentaire

Source : ONSS, 30 juin 2000
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Les établissements de boulangerie-patisserie représentent plus d’un quart des
emplois du secteur de I'industrie alimentaire. Etant donné la répartition en stra-
tes de taille (beaucoup de petites entreprises), la proportion que représente en
terme d’emploi ce secteur dans I'industrie alimentaire est évidemment nettement
moins importante que la proportion d’établissements.

La répartition de I’emploi entre les régions respecte de prés la répartition en
terme de nombre d’établissements avec une répartition relative a celle générale-
ment rencontrée dans I'industrie alimentaire trés |égerement favorable a la Région
wallonne.

En toute hypothése, alors que l'industrie alimentaire est généralement mieux
implantée en Flandre qu’en Wallonie, la production de pain répond encore large-
ment a un facteur de proximité du consommateur final, surtout en tenant compte
du fait que celle-ci résulte essentiellement de petites entreprises. Cet élément
peut expliquer partiellement le rapport 1égérement moins défavorable que celui
rencontré globalement pour le secteur.

GRAPH. 7 : REPARTITION DE L'EMPLOI SALARIE PAR REGION

@ Région wallonne 21 %
O Région de Bruxelles-Capitale 11 %
@ Région flamande 68 %

Source : ONSS, 30 juin 2000
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Tab. § ; Réparfitien de |'emploi salarié par région ef par closse de toille (en VA)
ETSdelad |ETSdaSa® [ETSI0&19 | ETS 204 4% | ETSde SO Teasl
salaris inleig solariey solarien | salomies el =

Region waolloane 1143 1.55% 1185 bk T4 4468
Rigion da Brumalles-Cogitale 400 330 i 544 355 1.860
Région Remonde 4.7 1,458 L0 1.544 1.bYS 13,436
Belgique 13M 5,341 1348 um .75 2075

Source : ONSS, 30 juin 2000

GRAPH. 8 : REPARTITION DE L'EMPLOI SALARIE PAR CLASSE DE TAILLE ET PAR REGION

35%
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15%15% | 140, ™
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de 1 d 4 salariés de5a9saloriés  de 10 a 19 salariés  de 20 a 49 saloriés 50 salariés et +
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[ Région flamande [] Belgique

Source : ONSS, 30 juin 2000
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GRAPH. 9 : REPARTITION DE L'EMPLOI SALARIE PAR CLASSE DE TAILLE EN REGION WALLONNE

O FEtsde 1 a4 salariés 34 %
O FEsde5 a9 salariés 24 %
@ Eisde 10 a 19 salariés 17 %
QO Etsde 20 & 49 salariés 14 %
O FEs de 50 salariés et + 11 %

Source : ONSS, 30 juin 2000

Un tiers de I’emploi salarié se situe dans les établissements de moins de 5 tra-
vailleurs, la moitié dans des établissements de moins de 10 travailleurs et prés
de 3/4 dans des établissements de moins de 20 travailleurs. La prédominance
des établissements de petite taille déja constatée en terme de nombre d’établis-
sements est également remarquable en terme d’emploi.

Tab. & : Réporiition de |'emplei salorié por régien, por genre ef por catégorie
socio-professionnelle [en VA) ¢
Hammas Feammes hanallp<nanls Manuels
Région wolloane 3583 1835 L35 411
Régioe de Braxelles-egitale 1125 HEL a3 1.247
Région femanda 509 riar ENET T4
Belginua 10.5%% 1157 A.75 13.041

Source : ONSS, 30 juin 2000
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GRAPH. 10 : REPARTITION DE L'EMPLOI SALARIE PAR GENRE
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Source : ONSS, 30 juin 2000

Le secteur de la boulangerie-patisserie industrielle emploie proportionnellement
plus de personnel ouvrier que le secteur de I'industrie alimentaire. Pour le secteur
de la boulangerie artisanale, la tendance inverse est observée. Une explication
probable concerne le statut du personnel de vente employé par les boulangeries
artisanales.

Au niveau du personnel ouvrier, les hommes sont proportionnellement plus pré-
sents dans la boulangerie industrielle que dans le reste de I'industrie alimentaire,
le constat inverse étant relevé pour le personnel employé.

Le nombre d’emplois occupés par des femmes dans le secteur est en forte aug-
mentation pour les fonctions ouvriéres dans la boulangerie industrielle et a ten-
dance a diminuer pour les ouvriéres dans la boulangerie artisanale et on note éga-
lement une augmentation sensible pour les femmes employées dans les boulan-
geries artisanales.
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GRAPH. 11 : REPARTITION DE L'EMPLOI SALARIE PAR CATEGORIE SOCIO-PROFESSIONNELLE
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Source : ONSS, 30 juin 2000
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Evolution de 1993 a 2000

Tab. 7 : Evelution de |'emploi sobarié por région [1993-2000) (e VA)

Fegiea walleane Kegien de Brunelles- | Regian Namande Relgque
Capilale

131 2000 1953 i 14 2000 1993 2000

Empled saloié dans lo

bealangerie-pitissaria B BET B.aER 1866 1880 397 | N34T | 2070 | J.754

Evelulion 1993-2000 2% 26 1.631 1,586

Source : ONSS, 30 juin 1993-2000

GRAPH. 12 : EVOLUTION RELATIVE DE L'EMPLOI SALARIE PAR REGION, DE 1993 A 2000

Région wallonne
Région de Bruxelles-Capitale M
Région flamande 16%
L
Belgique 8%

-5% 0% 5% 10% 15% 20%

Source : ONSS, 30 juin 1993-2000

L’emploi dans le secteur de la boulangerie-patisserie a continuellement augmenté
de 1992 a 2000 en Belgique et représente une part croissante de I’emploi du sec-
teur de I'industrie alimentaire.

L’augmentation relative de I’emploi est particulierement remarquable dans la bou-
langerie industrielle.

Cette évolution peut naturellement étre mise en perspective avec la part croissan-
te que représente la consommation de produits en grande surface issus d’entre-
prises industrielles.
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Par ailleurs, I’emploi a diminué en Région wallonne de quelque 3%. Cet élément
est a mettre en relation avec le nombre d’établissements qui disparaissent, plus
important en Wallonie qu’en Flandre.

La taille des établissements plus faible en Wallonie, et le secteur plus intensif en
main-d’ceuvre peuvent partiellement expliquer I’évolution.

Enfin, la mise en rapport de la diminution de ’emploi de quelque 3% avec la dimi-
nution du nombre d’établissements de 13% permet de mettre en évidence la crois-
sance des entreprises en terme de nombre d’emplois par entreprise.

Tab. B ; Evolutien de |'emploi salarié par région, par genre &f par cotégorie
sotic-prafessionnelle (1993-2000) (en VA)
Régiea wolleane | Kepien de Brusslles- |  éghan Aomands Balgmue
Capilale

193 2000 1953 2D} [hg k| 2000 1993 2000
Hammes 1EH 3,503 1148 LIS 4213 189 1236 | Po.5%9
Evolufion 1993-2000 -300 15 32 437
Femmes 180 2 BRS b 135 5,305 154 LR ED JRET
Evolutian 1993-2000 k2 -1 1152 113
Intelleciue ] 2,345 594 413 1506 5057 b.198 ;s
Evalutian 1993.2000 M7 L] 2251 5m
Nanwals 450 4113 1272 L.247 a.0m LT 13972 | 13.041
Evalutian 1993.2000 bk A5 420 43

Source : ONSS, 30 juin 1993-2000
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83

GRAPH. 13 : EVOLUTION RELATIVE DE L'EMPLOI SALARIE PAR GENRE, DE 1993 A 2000
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Source : ONSS, 30 juin 1993-2000

La diminution du volume d’emploi est expliquée par une diminution trés importan-
te du nombre de travailleurs masculins et une augmentation non-négligeable du
volume de travailleuses.

GRAPH. 14 : EVOLUTION RELATIVE DE L'EMPLOI SALARIE PAR CATEGORIE
SOCIO-PROFESSIONNELLE, DE 1993 A 2000
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Source : ONSS, 30 juin 1993-2000

Enfin, de la méme maniére que le travaille se « féminise », il « s’intellectualise »,
les 2 phénomeénes étant probablement liés.
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2.3.  L'emploi indépendant

Les statistiques officielles de I'INASTI ne nous fournissent aucune information rela-
tive a 'emploi indépendant dans la branche de la boulangerie-patisserie. Seules
sont disponibles les statistiques relatives a I'industrie alimentaire en général.

5/ Se référer a la note méthodologique en annexe.
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» 3. LES PRODUITS

3.1 La gamme de produits

Suivant la terminologie ProdCom, on distingue 3 types de produits : un produit fini
constitué de pains et patisseries produits industriellement, un produit « industriel »
intermédiaire comprenant des pates a pain fournies a des distributeurs (boulange-
ries et grandes surfaces) assurant la cuisson, et un produit « artisanal » fini.

La terminologie ProdCom présentée ci dessus est déterminée par Arrété Royal.
Cependant, une autre terminologie est utilisée pour certains recensements statis-

tiques.
Tab. 9 : Produits sur bose de lo momenclature FRODCOM
Codas Liballi
1561 Prins of piliserio: froiches
15810000 | Peins sans odditils da mied, onuls, framags of Frufts
15.E112.08 | Autres produils de boslorgerie, patissaiie, Bismilerie oddifiannss d'edvleoanan

Source : INS

Bien que I'ensemble des produits soient référencés sous les codes 15.811.xxx,
ceux-ci comprennent les produits issus de la boulangerie industrielle et artisanale.
Les statistiques de production et de livraison industrielle ne recensent que les
produits issus d’entreprises dont le personnel est supérieur a 10 travailleurs.

3.2.  La production industrielle

Suivant la terminologie ProdCom, on distingue 3 types de produits : un produit fini
constitué de pains et patisseries produits industriellement, un produit « industriel »
intermédiaire comprenant des pates a pain fournies a des distributeurs (boulange-
ries et grande
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Tah, 18 - Peodwctian indwsrille an wolour des liveoisens o e poids

(odes Wamenckosase PROBCOM [velear de falewr | | ‘tafrre le mpducten
linieiwn| {0g) 1992
15E.11.00 Fins sans ndditid; de miel, seals, fromege manan 250.498.50
ol i
b2 j i
dutvin peaduiti do bagkangurie, pitivain, T11 647,50 S7350.500
15611200 birowterie additeonis d'édaloarnety
% {1}
15611 T.':f:,l""""""'“m““' S5 808002
581 ;“.:l"'"‘*"“'"""""' 213,56 3445401 800
LKL Evelation Baalangaria - Pitkerie FA%.3000 1% M

Source : INS, Statistique mensuelle de la production industrielle, 1999-2000

GRAPH. 15 : EVOLUTION DE LA PRODUCTION INDUSTRIELLE SUR BASE DE LA VALEUR DES
LIVRAISONS (EN VALEUR ET EN POIDS)
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Source : INS, Statistique mensuelle de la production industrielle, 1994-2000

Le volume et les valeurs de production ne reflétant que la partie de la production
des entreprises de plus de 10 travailleurs, il est difficile d’en tirer une quelconque
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conclusion par rapport a I’ensemble du secteur vu la part importante que représen-
tent les établissements de petite taille. Etant donné I'importance de la croissance
sur 8 années (prés de 75% en volume comme en valeur) et tenant compte de la
diminution globale de la consommation de pain, le graphique met certainement en
lumiére d’avantage le phénoméne de substitution de la production artisanale par la
production industrielle que I'augmentation absolue de la production.

3.3. La saisonnalité de la production industrielle

La composante saisonniére de la production est trés présente dans le secteur de la
boulangerie. Les données disponibles ne permettent que d’examiner la production
d’entreprises de plus de 10 travailleurs, le phénoméne doit probablement étre enco-
re plus remarquable si la production des plus petites entreprises était également
prise en compte.

La différence de production entre les mois de décembre et janvier 2000 fréle les
35%. Cette différence est de maniére trés marginale naturellement expliquée par la
croissance continue de la production dont la tendance doit se faire ressentir men-
suellement. Les données disponibles étant des valeurs de production, I'indice des
prix est sans doute un autre élément marginalement explicatif du phénomeéne. Enfin,
tenant toujours compte du fait que les données sont exprimées en valeur, la saison-
nalité de la production peut sans doute étre expliquée par le choix de consommation
de produits plus « colteux » en période de fin d’année (patisserie,...).

GRAPH. 16 : PRODUITS DE LA FABRICATION DE PAIN ET DE PATISSERIE FRAICHE (NACE 15.81) :
SAISONNALITE SUR BASE DE LA VALEUR DES LIVRAISONS (MONTANTS EN €)
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/
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Source : INS, Statistique mensuelle de la production industrielle, 1998-2000

 Se référer a la note méthodologique en annexe.
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» 4. DONNEES ECONOMIQUES

41. Les exportations belges ’

Les exportations sont en croissance continue de 1998 a 2000. Malgré le fait que
la partie exportée de la production du secteur soit de moins en moins importan-
te, les exportations de pain et de patisserie représentent une partie de plus en
plus importante des exportations de I'industrie alimentaire.

Tak. 11 : Exportations helges [millians FE)
Lol Heaslongeaie of bisoalieria Pert does by wepontoiiom da Indusirie olmarkaim
Iiadashie omastaire
1598 awam 585 513,104
iy 33331 o, T 451042
i .61 b, 33% 44,658

Source : Commission consultative spéciale de I’Alimentation
(Conseil central de I’Economie) sur base BNB, 2001

4.2. Les importations belges ®

Les importations de produits de boulangerie-patisserie se chiffraient a quelques
40.303.235 Tonnes pour une valeur de 89.389.056 €.

4.3. La consommation en Belgique

En considérant des périodes de référence longues, la consommation individuelle
de pain diminue. En effet, un belge consommait en 1940, 450 g de pain par jour,
150 g en 1990 et 135 g en 1999.

Il ressort de I’enquéte annuelle de I'INS sur les dépenses des ménages une
consommation différente entre les 3 régions belges. Les ménages flamands
consacrent un budget plus important a I’achat de pain et de patisserie que les
Wallons.
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Cette différence d’habitude de consommation entre les ménages flamands et
wallons peut partiellement expliquer les différences d’implantation en terme
d’établissements et d’emplois.

Une étude menée par GfK (Gesellschaft fir Konsumforschung) en 1999 nous ren-
seigne sur le type de consommation : 36% des pains consommeés par les Belges
sont des pains blancs, suivis par 28% de pains demi-gris. Les multi-céréales sont
en forte progression pour atteindre 18%. Sur 10 pains achetés, 7 sont des grands
pains (800g) et 3 petits (400g). La part de pain traditionnel vendue en boulange-
rie est passée de 70% en 1996 a 63% en 1999, celle vendue en supermarché est
passée pendant la méme période de 24 a 35%.

4.4, Les dépenses moyennes par ménage et par an

GRAPH. 17 : DEPENSES MOYENNES PAR MENAGE ET PAR AN POUR LES PAINS, PETITS PAINS,
COUQUES, PATISSERIRES ET BISCUITS (MONTANTS EN €)

€22,500
€20,000
€17,500
€15,000
€12,500
€10,000
€7,500
€5,000
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Source : INS, Enquétes sur le budget des ménages, de 1996 a 2000
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GRAPH. 18 : PART RELATIVE DES DEPENSES MOYENNES PAR MENAGE ET PAR AN POUR LES
PAINS, PETITS PAINS, COUQUES, PATISSERIRES ET BISCUITS PAR RAPPORT AUX DEPENSES
MOYENNES POUR LES ALIMENTS ET LES BOISSONS
13%
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Source : INS, Enquétes sur le budget des ménages, de 1996 a 2000

4.5, Les investissements en Belgique

Tab. 12 : Investissements {en millions €
Code Bouilangerie & Variafion Parl dans 'industrie | Indusivie Mlimenioine
hiscuiteria alissentoire
1997 b.441 I7.30% 37031
1998 £.743 4467% IT48% 33.560
1999 .64 -1, 51% 18,51% 15.847
oo 1303 1AT% 10.81% 35.089

Source : Commission consultative spéciale de I’Alimentation
(Conseil central de I’Economie) sur base des déclarations TVA, 2000
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Les données exprimées en millions de FB témoignent d’une fluctuation plus grande
de I'investissement dans le secteur de la boulangerie-patisserie que dans I'industrie
alimentaire. La part de I'investissement dans I'industrie alimentaire affecté au sec-
teur de la boulangerie est de plus en plus importante.

4.6. Le chiffre d'affaires en Belgique

Tab. 13 : Chiffres d"offaires {millions FB)
Code Baubangerie &1 Woriotien Part dans lindustrie | Indwstrie Alimestaire
hisowitarie alimentaine
1997 B ] EAD.562
1993 BED4S 411% 7.80% 6317
1999 BB.341 0,34% 10,30% HATRLE
FLUII 71899 £03% 7.A3% H35.033

Source : Commission consultative spéciale de I’Alimentation
(Conseil central de I’Economie) sur base des déclarations TVA, 2000

Alors que le nombre d’emplois et I'investissement représentent des parts de I'ord-
re de 20% du secteur, la part de chiffre d’affaires n’est que de I'ordre de 10%. Ces
données doivent en toute hypothése se refléter en terme de valeur ajoutée, néces-
saire pour couvrir le colt salarial. Le rapport de la valeur ajoutée au chiffre d’affai-
re doit étre nettement supérieur a celui globalement rencontré sur le secteur.
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» 4. ANNEXE

Liste des tableaux et graphiques

Tableaux
Tab. 1 : Répartition des établissements par région (en VA et %)
Tab. 2 : Répartition des établissements par région et par classe de taille (en VA)
Tab. 3 : Evolution du nombre d’établissements par région (1993-2000) (en VA)
Tab. 4 : Répartition de I’emploi salarié par région (en VA et %)
Tab. 5: Répartition de I’emploi salarié par région et par classe de taille (en VA)
Tab. 6 : Répartition de I’emploi salarié par région, par genre et par
catégorie socio-professionnelle (en VA)
Tab. 7 : Evolution de I'emploi salarié par région (1993-2000) (en VA)
Tab. 8 : Evolution de I’emploi salarié par région, par genre et par
catégorie socio-professionnelle (1993-2000) (en VA)
Tab. 9 : Produits sur base de la nomenclature PRODCOM
Tab. 10 : Production industrielle : valeur des livraisons et poids

Tab. 11 : Exportations belges
Tab. 12 : Investissements

Tab. 13 : Chiffres d’affaires
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Graphiques

Graph. 1 : Part des établissements de la branche d’activités dans l'industrie
alimentaire

Graph. 2 :  Répartition des établissements par région
Graph. 3 : Répartition des établissements par classe de taille et par région
Graph. 4 :  Répartition des établissements par classe de taille en Région wallonne

Graph. 5 : Evolution relative du nombre d'établissements par région,
de 1993 a 2000

Graph. 6 : Part de I'emploi salarié de la branche d’activités dans |'industrie
alimentaire

Graph. 7 :  Répartition de I'emploi salarié par région

Graph. 8 :  Répartition de I'emploi salarié par classe de taille et par région
Graph. 9 :  Répartition de I’emploi salarié par classe de taille en Région wallonne
Graph. 10 : Répartition de I'emploi salarié par genre

Graph. 11 : Répartition de I'emploi salarié par catégorie socio-professionnelle
Graph. 12 : Evolution relative de I'emploi salarié par région, de 1993 a 2000
Graph. 13 : Evolution relative de I'emploi salarié par genre, de 1993 a 2000

Graph. 14 : Evolution relative de I'emploi salarié par catégorie
socio-professionnelle, de 1993 a 2000

Graph. 15 : Evolution de la production industrielle sur base de la valeur des
livraisons (en valeur et en poids)
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Graph. 16 : Produits de la branche d’activités : saisonnalité sur base de la valeur
des livraisons (montants en €)

Graph. 17 : Dépenses moyennes par ménage et par an pour les produits de la
branche d’activités (montants en €)

Graph. 18 : Part relative des dépenses moyennes par ménage et par an
pour les produits de la branche d’activités par rapport
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B. ANALYSE DES RESULTATS DE L'ENQUETE

1. INTRODUCTION

2. CONSTRUCTION DE L’ECHANTILLON

3. LES ETABLISSEMENTS
3.1. Taille des établissements
3.2. Type d’établissement
3.3. Localisation des établissements
3.4. Personnalité juridique
3.5. Agréation a des normes de qualité

4. LES ACTIVITES ET LES PRODUITS
4.1. Description des activités
4.2, Produits
4.3. R&D
4.4, Marques déposées
4.5. Technologie
4.6. Clients
4.7. Sous-traitance

5. LES TRAVAILLEURS
5.1. Profils-métiers dans les établissements
5.2. Total des effectifs
5.2.1. Répartition par genre
5.2.2. Répartition par catégorie socio-professionnelle
5.2.3. Travailleurs frontaliers

6. IMPACTS DES FLUCTUATIONS SAISONNIERES SUR L’EMPLOI
7. IMPACTS D’ELEMENTS EXTERIEURS SUR LA PRODUCTIVITE ET L’EMPLOI

8. LE RECRUTEMENT DU PERSONNEL

8.1. Localisation des centres de décision concernant
I’engagement du personnel

8.2. Modes et critéres de recrutement

8.3. Recrutements en 2000-2001

8.4. Identification des profils recherchés et des profils
sous tension en 2000-2001

8.5. Causes des tensions évoquées par les interlocuteurs

8.6. Vision prospective des activités : impact sur la main-d’ceuvre
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9.2.
9.3.
9.4.
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9.6.

10. ANNEXE
Liste des tableaux

9. LA FORMATION PROFESSIONNELLE CONTINUE DES TRAVAILLEURS (FPC)
9.1.

Localisation de la demande de formation et des centres
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Formation professionnelle continue des travailleurs en 2001
Intentions de formation en 2002

Domaines de formation

Opérateurs de formation

Modalités organisationnelles de formation
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B. ANALYSE DES RESULTATS DE L'ENQUETE
» 1. INTRODUCTION

Les résultats des enquétes menées dans la branche d’activités ont fait I'objet
d’une pondération de maniere a ce qu’ils puissent étre extrapolés a I’ensemble
des établissements de la branche d’activités en Région wallonne. Excepté pour
quelques points particuliers ou la référence a I’échantillon est explicitement faite,
les résultats de la présente enquéte concernent donc la situation de I'emploi sala-
rié en Région wallonne.

» 2. CONSTRUCTION DE L'ECHANTILLON

Tab. 1 : Constrection de |'éckentillon °

MALE | 5RI 1430 15 15 i
" 1.B51 an m A
alimesmire

Sources : ONSS, 30/06/1999 - Calculs SES/OSEC

Population : la branche "industrie laitiére et corps gras" comptait, au 30 juin 99,
72 établissements et, au 30 juin 2000, 64 établissements. Les 8 établissements
"perdus" sont de toutes petites entreprises (- 7 de la classe de taille 1 a 4 sala-
riés et — 1 de la classe de 5 a 9 salariés).

Tab. T : Répartition des dsnblssemests réperiorés o I'ONSS ou 30 juin 1999 par chesse de 1oille

MACE 1500 |05 13 Ih | T 143

ladusliie alimen e L4 135 133 B5 ik L4

Source : ONSS, 30/06/1999

Tab. 2b : Répartition des atablissements répertoriés & PONSS au 30 juln 2000 por dosse de raille

HACE 1500 L Ll 14 EE| ) 138

ladusirie alimen cire L4 133 133 k5 af L4

Source : ONSS, 30/06,/1999

1 L’échantillon initial a été tiré sur base des établissements répertoriés a I’ONSS 1999. Lors de la phase
intermédiaire, les établissements inéligibles ont été retirés et différents reclassements de code Nace
ou de classe de taille ont été opérés. L’échantillon effectif tient compte quant a lui des refus et est
deés lors composé des établissements effectivement interrogés. P35
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Echantillon initial réalisée pour I’enquéte : 85 établissements sur 1430, soit 6 %
de I'existant en Région wallonne (tous les établissements de plus de 20 tra-
vailleurs et 3,4% des établissements de moins de 20 travailleurs). Afin d’éviter
une sur-représentation du secteur de la boulangerie dans I’ensemble de I’enqué-
te, un taux de sondage moins important a été appliqué pour les entreprises du
sous-secteur et comprenant moins de 20 travailleurs (cfr note méthodologique).

Tab. 3 : Répartition des énblissements de échamiiflon initial par closse de mille

MACE 1501 7l ] 1l | ) L}

ladestrie alimenicice L i 1] ] 3b 3l

Source : Calculs SES/OSEC

Phase intermédiaire : 6 établissements sont inéligibles et disparaissent de I’échan-
tillon initial :

- b établissements disparaissent tous de type artisanal dont 2 de moins de 5
travailleurs, 1 de 5 a 10 travailleurs, 1 de 10 a 20 et 1 de 20 a 49.

- Distorsion entre le Nace ONSS et le Nace réel :

1 établissement de type industriel et 1 établissement de type artisanal inscrits
sous les codes NACE 15811 et 15812 sont classés pour la présente étude
dans le secteur de la biscuiterie, activité plus proche de celle exercée par |'é-
tablissement.

1 établissement de type industriel inscrit sous le code NACE 15811 est classé
pour la présente étude dans le secteur de la fabrication de pates alimentaires,
activité plus proche de celle exercée par I'établissement.

1 établissement de type artisanal inscrit sous le code NACE 15812 est classé
pour la présente étude dans le secteur de la fabrication de produits frais a base
de viande, activité plus proche de celle exercée par I'établissement.

2 établissements repris sous le code NACE 15812 seront traités en tant
qu’établissements de type industriel (15811) sur base de leur type de
production.

- Doublon : un établissement est repris 2 fois dans I’échantillon original issu de
I’ONSS 99

- 4 établissements feront I’objet d’un remplacement dans la constitution de I'é-
chantillon
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Tab. 4 : Réperiition des dtobbissements par chesse de taille lors de lo phase intermédiaire

14 &sal Sa ¥l W Wsel. | 204 88sal. | SBsal eb-+ Ralnl
MILCE 1581 19 kLl ) i) b ™
fndusiria alimenizina 15 1] (1] 0 1] Lt

Echantillon effectif : 57 établissements interrogés.

Source : Calculs SES/OSEC

Tab. 5 : Répariition des ésohlissements interregés par closse de taille

14 #sal. S ¥l WoMsel | 208 Wsal | sl h+ Rl
MLCE 1581 14 It ] 1 4 5
indusiria alimenizira Fr 11 5 L] if FE |

Source : Calculs SES/OSEC

Taux de sondage : 4 % (57 établissements interrogés sur les 1350 établissements
recensés en RW par I'ONSS en 2000).

Taux de réponse : 72 % (57 établissements sur 79). Le taux de réponse un peu
plus faible que la moyenne sectorielle peut étre expliqué par la taille des entrepri-
ses, les plus petites étant moins « enclines » a répondre.

- Modalités d’enquétes : 45 enquétes ont été réalisées en vis-a-vis, 10 enqué-
tes ont été réalisées par téléphone et 2 par voie postale.

- Typologie des refus : 22 établissements ont refusé l'interview dont 1 s’est
avéré incontactable, 2 affirmaient ne pas percevoir I'intérét, 2 I'utilité et 3
n’avaient pas le temps. 14 des refus essuyés I'ont été auprés des établisse-
ments de moins de 20 travailleurs, 8 entre 20 et 50 et 2 de plus de 50.
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feh. &: Repariision des refud par clasias de pilla
T4 sal. §i 9l Wet¥ml, | Med9ml | 5ol ere Tortel
MACE 1581 b i | ] i i)
WALE 1581 T, 9% an 0% 1% I 33.3% E%
ladeairie Alimeioie 1 LF) 15 il -] W
ladusivie Alinealoie AL FLkE L nl% 13,1% 5.1% nly

Source : Calculs OSEC
Les entretiens s’étant pratiqués fin de I'année 2001, I'argument du manque de
temps a consacrer a I’enquéte peut se concevoir. En outre, I'essentiel des refus

a été constaté dans les petits établissements (moins de 10 travailleurs).

Pondération de I’échantillon

Toh. 7 : Pondération da I'achandilles
ETSde | id | ETSdaSe® |EVSda MO M| ETScail | TS de 50 Tesml
salarid saleris seluiy 48 saleri | saleriss o+

Feaulotin s 2l L] 1 i I.350
peicy da sha g iteh, 180 140 100 10 1,00 1
Erhamtiflon isitiel i | 14 i an i a5
poich da thague giakl, 1643 1449 TE4 I1a 1,04 15,84
Phasa ilermidineg 19 b T ar [ m
puith da chague éiohl, 5,31 12,35 12.40 1,21 117 Ay
Fihigmifaa alarsf 14 17 ] N | i
puich da thagar ekl 59464 52 14,80 1,5 1,75 1,64

Sources : ONSS, 30/06/2000 - Calculs SES/OSEC

Les petits établissements présentant un poids trés élevé dans I’échantillon, une
attention spécifique doit étre portée aux réponses marginales apportées par les
établissements comprenant de 1 a 4 salariés.
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' il

» 3. LES ETABLISSEMENTS

3.1. Taille des établissements

Tab. B : Répartitien des éohlissements por clotse de baille

(Mideled | (Sde5ad [ET5de 10217 EMSde20a ET5de S Tl
saleridn selmlds wlaris 4% splarlis ks ol +

Répartison der ésoblisemants intermgds por dese do foille

4 [} i u i it
Heubingeris - Palizeria M % 9% 10 5% B B Fl 1ae

Riparidion da ésabliviemants por dosse de saills an Rigion wolloana qu 10 juis 2000

s il ] EE| T 1,350

Représeraifeité des fiohliserenis iniercogss par rapposi sun dlobliaemenis wallen:

Beulangeris- Pilivieris 145 LY Ak B,.6% LA 105

Frits des inblisternaais inieregés por teppoti min établisiernaniy welleay

Beulangerie Pilivieria 69,54 b B 7 14 .57 75 13.68

Sources : ONSS, juin 2000-CSEF-OSEC

L’échantillon est particulierement représentatif de la classe des établissements
de 20 a 49 travailleurs, des établissements de 1 a 4 travailleurs et des établisse-
ments de 5 a 9 travailleurs. Or au sein de la population initiale, la classe des
établissements de 20 a 49 travailleurs ne représente que 2% de la population
totale. Les facteurs de pondération corrigeant la distorsion de I’échantillon, seule
la qualité de la représentation de chaque classe de taille est influencée par cette
distorsion.
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3.2.  Type d'établissement

Tab, 9: Reportitien des ebablissements par fype
Erablivsermmals de iype Tomslic 2 Blablisieman saes (ainitées [onidfinl T07AL
v, 3% B5X D8
Eiuhlnsements oppartesonl & us groupe naticnsl Eishisements oaporteanl & ua grovge mulinesioas]
L5 0%

Source : CSEF-OSEC - N = 1350 établissements

Tab, %0 : Répartition des aloblissaments par type el por closse de toillo - Nombres
Llesse de fuills entraprise fardiale * | groups satfosal | groupe maltingsional DiHLR Totel
1§44l 1 ] 1 fl s
50l 230 2 ] 0 251
W1l ™ b [ " M
04 50 al. 1 3 [ 7 1
5050l Er+ i i | | ]
Total 1.135 T ! LH 1358

Source : CSEF-OSEC

2/ Se référer a la note méthodologique en annexe
3/ Se référer a la note méthodologique en annexe
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Tak. 9% : Répartition des énblissements par rype e par closse de tallbe - Poureenboges
Clnssa de tuills sniregrise fomiliole | growge netisnnl | greape mulfaalionsl DN Totul
Qodal LA ] oo 1% 3%
§ 4wl 7Y % oo b %
W 19 sal, B 08 0o 1§, %
a5l ES T4 b iN 0a A% %
il 4ol ol * 5,0 5,05 il 1505 %

Source : CSEF-OSEC - N = 1350 établissements

En dehors de toute analyse par classe de taille, le secteur de la boulangerie-patis-
serie est essentiellement constitué d’établissements de type familial.

Cette particularité est liée au fait que le secteur est principalement constitué de
petits établissements.

La grande proportion d’établissements exploités par des entreprises de type fami-
lial ne se vérifie pas dans la seule classe des plus de 50 travailleurs ou la répar-
tition entre établissements familiaux, groupes nationaux et multinationaux est uni-

forme.
Tab. 9¢ ; Répartition des éoblissements par Iype 1 por code HACE, 5 digits
owcun anirapise familiols | gospe melinotianel | graupe sotivanl
BALE 15E11 |Indusirial| 1,11% T 5% 0,13% 1.91%
MACE 15612 [Arssenel) 0.31% B %

Source : CSEF-OSEC - N = 64 établissements

Les établissements de type industriel (NACE 15811) sont essentiellement répar-
tis entre établissements familiaux et groupes nationaux. Les plus petits établisse-
ments industriels sont des établissements familiaux.

Les établissements de type artisanal (NACE 15812) sont a la grande majorité des
établissements de type familial.
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Tab. 94 ; Répariition des dlobbissements par type el par colégeri sotioprofessionnalle du pessennel ocoepé
Cotdgarias sovia-peef, ot ganres | ovoun | entrapeise familiols | groupe mubtisatioanl | grovee notisned

Cadres % vy " ™ 180k
impleye: % s % ™ 0%
Chawrine s "5 % % % [/}
Bamnie 15% 5% 1% 6% [[11]3
Fanmes (3 s 5 ™ 0%
Tatal 12% ThY E &5 100%

Source : CSEF-OSEC

L’emploi se situe principalement dans les établissements de type familial. Ces
établissements comptent une proportion plus importante de cadres, d’employés
et de femmes que les groupes nationaux ou internationaux.

Le secteur de la boulangerie-patisserie présente 3 types d’établissements en
région wallonne :

- une trés grande majorité d’établissements de moins de 50 travailleurs de
type familiaux. Ces établissements sont a grande majorité inscrits sous le
code NACE 15812 (boulangerie-patisserie artisanale)

- les établissements de plus de 50 travailleurs exploités soit de type familial,
soit exploités par des groupes nationaux ou multinationaux et sont inscrits
sous le code NACE 15811 (boulangerie-patisserie industrielle)

- des établissements de 5 a 10 travailleurs dépendant directement de groupes
nationaux. Ces établissements ont comme fonction centrale celle de point de
vente de produits d’établissements industriels.
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3.3. Localisation des établissements

Tnb. 10 : Raparfition des ateblissements wollons por (SEF

(5EF Fiahlisamenis e Rigion wallonse EinbiEsenont: de |'éthondillea
Larmile Sub 15E1 - 15E11 15B12 1581 k-
Hrabeal wellen b1 L% 1 ¥ 358
Charharni 150 s & 1 0%
Balneut actidintel 143 11.3% | ] ] BAN
By Mereanme L1 5% 1 1 1,6%
liege 12% I, % 4 B 17 I 1%
Lusembavrj 13 1A% | ¥ ] 18, 5%
Moas Lo Lowvisre 1 I 1 T § i
Namw 169 M, 0% i ! ] H, i
Sainr-Kith i 135 ] 1 R
Yarviars 9 BA% I f 7%
TOTAL L350 100% 57 119

Source : ONSS, juin 2000 - Calculs OSEC

De maniéere générale, I’échantillon respecte les tendances d’implantation du sec-
teur. Une Iégére tendance a I'augmentation du taux de sondage pour les zones
présentant les plus grands nombres d’établissements.

Etablissements artisanaux (NACE - 15812) : la localisation des établissements
est relativement uniforme sur le territoire de la Région wallonne. L’échantillon a
tendance a sur-représenter 3 régions que sont Namur, Charleroi et Liege, ces der-
niers étant les zones les plus peuplées.

Etablissements industriels (NACE — 15811) : I'implantation des établissements
industriels n’est quant a elle pas uniforme sur le territoire. L’échantillon est rela-
tivement représentatif de cette non-uniformité.
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3.4. Personnalité juridique

Toh. 11 - Raparfitisn dos atablissamanis saloa lour parsonaalité juridigue

ASEL i ) 5 b L AFRL Taid
MACE | 581 i Ll % 2 % i L]
ladusia alimamiaine i 47 8% i I% Ay Tae

Source : CSEF-OSEC - N = 1350 établissements

La personnalité de juridique est clairement déterminée par I'importance de
I’activité dont I'emploi est un indice avec naturellement une tendance a I’exploi-
tation des petits établissements par des personnes physiques, des établisse-
ments un peu plus grand par des SPRL et des grands établissements par des S.A.

La tendance générale de I'industrie alimentaire se confirme dans le sous-secteur
de la boulangerie-patisserie avec une |égére amplification de la sur-représentation
des SPRL et de la sous-représentation des SA probablement liée au nombre
d’établissements de petite taille.

Tah. 110 - Réportition des atablissamants salan leur parsonnalitd juridiqus ef la cods NACE, 5 digits

pers ghys 1 al iPEL
MACE 15811 {indwiiried] i %
MALE 15812 Wrisenalh Ly B4 (] 155

Sources : Calculs-OSEC - N = 1350 établissements

Au sein de I’échantillon, les établissements industriels sont quasiment tous de
type S.A et les établissements artisanaux sont répartis de maniére relativement
uniforme entre personnes physiques, SPRL et SA, ce choix étant lié a la taille de
I’établissement.
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Tab. 10k : Réportition des etoblissements selon beer personnolita jeridiqua et leur dasse de teilla

ladaal 50 %l ERLETS 20 & 49 sal. Shanl al + falal
e plps % ] % 0% i %
i ] o] b % 1% 14
AL i i 0% 0% s i
FRL ik ] % 1% i L
Tesal % 1% o k] 1% e

Source : CSEF-OSEC - N = 1350 établissements

Les catégories les plus représentées d’établissements sont les établissements
de 1 a 4 travailleurs exploités par des personnes physiques ou les SPRL, celles-
ci cumulées représentant 2/3 des établissements.

Tab, 1¢ : Répartition des dtoblissements seben lour chesse du taille par forme juridiqee
Tadsl 56 ¥l B0 19 sel 20 49 sal, S sol al + Taful
ger pay i 17% 0% 0% % 0%
k1 0% % 1% I Y 1nirs
il ma 0% 0% % % 100
L 1% 4 m % % 00
Teaal ik 1% % 1% 1% 106

Sources : Calculs-OSEC - N = 1350 établissements

Tous les établissements exploités par des personnes physiques sont de moins de
10 travailleurs. A quelques exceptions prés ce constat est reportable aux établis-
sements exploités par des SPRL, ceux exploités par des SA ont essentiellement
entre 10 et 19 travailleurs.
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Tab. 114 : Réporsition des éoblissements selon lo forme juridique o1 le 1ype
Fiamiiliel nafioeal maltnoliosal pEun Tatal
pess phys 8% 0% " " E1
) 1% 2% " % %
18 Fi] 1% L i %
1L 10% o " i 15
Tale! 7% 2% (7 I 1a0%
Sources : Calculs-OSEC - N = 1350 établissements
Tab. 11e - Répartitien des étoblissements sebon be ype par forme juridique
Familisl naflomal malrinafiosal pEin Fatal
pess phys 00% (1" " " 100%
) 8% 18% 1% 12% 100%
118 10 1% ¥ % 0%
1Pl 111 o [} I5% 100%
Tale! % 7% [T I Ta0%

Sources : Calculs-OSEC - N = 1350 établissements

Le constat d’'un secteur dominé par des entreprises familiales, de petite taille et
exploité essentiellement par des personnes physiques ou des SPRL peut-étre tiré
des précédents tableaux.

En outre, si les sociétés anonymes sont réparties entre entreprises familiales,
groupes nationaux et multinationaux, en revanche et de maniére trés logique, le
statut de SA est le seul adopté par les groupes nationaux ou multinationaux.

3.5. Agréation a des normes de qualité *

Il faut prendre avec précaution I'affirmation de I’agrément HACCP par les établisse-
ments et ce particulierement pour les établissements de petite taille. En effet, il
apparait qu’il peut y avoir eu confusion dans I'interprétation de la question par les
interviewés entre la certification HACCP et la conformité aux normes de sécurité

4 Se référer a la note méthodologique en annexe
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alimentaire, cette norme étant batie en fonction de principes de type HACCP. Il est
relativement évident que le colt de certification HACCP est hors de portée des

petits établissements.

Tah. 17 : Réportition des énblissements por agréation
ETS apries IT5 ron egrisn TaTAL
14 % Y L] R
Source : CSEF-OSEC - N = 217 établissements
150 3000 B0 14008 HAULLF
1% 0% 100 %

Source : CSEF-OSEC - N = 217 établissements

Tab. 120 : Nombre des établissaments ogrags salea |2 type d'ogréation &1 leur dossz de toille

e Fogrday Vodsl | Saval | Wemal | Madtul | Sslae | Tonl
150 9000 ; 5
HACLP 138 " 14 1 i nr
am ! :

Sources : Calculs OSEC

La fiabilité du résultat obtenu pour les petites établissements est évidemment a
remettre en question (cfr supra).

Malgré la précaution sur la quantification des certifications, on peut remarquer
que c’est la norme HACCP qui s’impose largement dans le secteur comparative-
ment a la norme ISO 9000. Ce constat peut étre renforcé par le fait que les éta-
blissements qui ont répondu étre certifié suivant la norme ISO9000 (ou en cours)
ont répondu étre également certifié HACCP (ou en cours).
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Tab, 17h - Nombre des drahlissements ogréés selom le type d'ogréatien et I'él01 d"ovancement
ée ['ogréntion

tppet d'ngreafion leiale | powiielle | encours | inbeieisd | ea prafique | o Pélede | indeiesrsing | Tomal
150 200 1 1 5
HACCP ] H T i
autm s 2

Sources : Calculs OSEC

Le témoin de la restriction d’interprétation possible est donné par la mesure ou
seul 1,7% des établissements affirment répondre aux exigences de l'inspection «
hygiéne ». En toute hypothése, la signification de ce terme est « inspection de la
sécurité alimentaire », norme Iégale impérative a la production de produits alimen-
taires, et dés lors supposée a I’exercice de I'activité.

Tob. 12c_ : Bombea d'dtablissaments qui somt agreas HACCP 150 9000 ou 150 14000
selom o classe de taills

IFEETIA LT EET [ FRLET N g 49l 5 sal. e » fainl
ML 15E] 13 LF M i} i iF)
tndusiria alimeatoine 16l BE & [ L]} 477

Tob. 12d : Reporfition d'dtablissaments qui sond sgrées HACCP, 150 9000 ou 150 14000
selom la classe de taills

IFEETIA LT EET [ FRLET N g 49l 5 sal. e » fainl
HACE 15E] % 7% s % H% 6%
hdesivie alimeammin 15% Y §1% T X Ti%

Sources : Calculs OSEC
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Plus la taille des établissements augmente, plus la proportion d’établissements
agréés est grande. Une distinction de comportement en matiére de certification
peut étre établie entre les établissements de moins de 20 travailleurs, ou prées
de 15% des établissements sont agréés et les établissements de plus de 20 tra-
vailleurs ou ce taux dépasse les 50%.

Il est également remarquable que la proportion d’établissements certifiés soit
systématiquement moindre dans le sous-secteur de la boulangerie-patisserie que
dans I'industrie alimentaire en général. Ce phénomeéne n’est pas lié a la structu-
re du secteur (établissements de petite taille) uniquement, mais également cons-
tatable dans chaque strate de taille de I'établissement et correspond donc a une
logique sous-sectorielle.

Tob. 12e - Réportitien des établissements qui somt egréés HACCR, 150 9000 ou 150 14000 selon fype

familiel ealisnal mulfnetianal awun Teaal
MACE 15E] 1% s % E2% [4
tadustria alimeamine 13% 5% % HY% 5%

Source : CSEF-OSEC

La structure du secteur en terme de type d’entreprise ne permet pas d’expliquer
la moindre propension a la certification. Les établissements de type familial,
catégorie globalement moins encline a la certification de I’activité pour I’'ensem-
ble de I'industrie alimentaire, le sont encore moins dans la boulangerie-patisserie.
De maniére plus étonnante, on distingue une propension nettement moins forte a
la certification des groupes nationaux pour la boulangerie-patisserie que pour I'en-
semble de I'industrie alimentaire.

Tab. 12f : Réporfition des etobbissements selon be type d*opréction ef par code NACE, 5 digits

HMCP 150 5000 Toules
MACE 15EI1 [Industriad] 0k [N FES 4%
MALE 15817 [Ardsenal) 15, 30% 8% 9515

Source : CSEF-OSEC - N = 1350 établissements
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Tob. 12g : Réportition des afablissaments selon |e type d'ngréotion en cowrs of par code NACE, 5 digits

RALC 150 90D Tautar
MACE D511 [Industrial] 0.4% 415
WALE 15817 [Artesemal) 105% 0I1% (1)

Source : CSEF-OSEC - N = 1350 établissements

Une propension plus forte du secteur industriel a la certification aux normes de
qualité est constatable, que ce soit en terme d’agrégation en cours ou acquise.

Toh. 12h : Réportition des établissements selon le type des outres egréations en cours el
por code MACE, § digils
lndustiie IRL EOmL | Cartifimi maleemile Lonirila IEY cenlermita Impacio Peeduils
alimentaine des mesioes inlerme rofies hpgigne | Bialegiqoes
Bremie Carralesr [T H
MACE 15811
ndurial] | 015% 0.15%
[RACE 15812 .
(hetisanal) 1,55% 0% L p LiTs

Source : CSEF-OSEC - N = 1350 établissements

La validité statistique des résultats relatifs aux certifications est a remettre en
question concernant les établissements les plus petits.

Cependant il apparait que la propension a la certification croit avec la taille de I'é-
tablissement et que la norme de certification préférée du sous-secteur soit
I’HACCP et non I'|SO (9000).
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» 4. LES ACTIVITES ET LES PRODUITS

4.1. Description des activités

On retrouve dans I'échantillon des établissements dont naturellement I’activité
centrale concerne la production de produits de boulangerie ou de patisserie.
Quelques établissements produisent de maniére marginale des produits tels que
des plats préparés. Au-dela de |’activité centrale, la commercialisation de ces pro-
duits a travers divers circuits fait partie intégrante de I’activité de I’établissement.
Le transport et la livraison : cette activité concerne essentiellement d’une part les
établissements de type industriel qui livrent dans des points de vente ou des gran-
des surfaces, et d’autre part les entreprises de type artisanal mais qui disposent
de plusieurs points de vente.

La vente : la plupart des boulangeries artisanales occupent un(e) ou plusieurs ven-
deurs (vendeuses) en charge de la vente des produits sur le lieu de vente.

Les produits écoulés dans les points de vente ne concernent pas stricto-sensu les
produits de boulangerie-patisserie, mais également des produits de consomma-
tion proche (confiserie, chocolaterie, glace, boisson,...)

Quelgques boulangeries artisanales sont également des lieux de restauration (la

plupart du temps, de la restauration Iégére) et occupent donc une ou plusieurs
personnes en charge de la préparation des produits et du service.

4.2. Produits

La plupart des établissements produisent une gamme couvrant les produits de
boulangerie et de patisserie.

Cependant, il s’avére que certains établissements ne produisent que de maniére
marginale les produits de patisserie.

Dans de nombreux établissements, on affirme une certaine « spécificité » dans la
production de pain type « maison », « artisanaux », spéciaux,... OU encore une «
adaptation » des produits essentiellement de patisserie aux golt de la clientéle.
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4.3. R&D°

La recherche et le développement sont systématiquement moins présents dans
le secteur de la boulangerie que dans le reste de I'industrie alimentaire et reste
le fait des grands établissements.

La propension a effectuer de la recherche et développement est liée au type
d’entreprise (Tous les établissements appartenant a un groupe de taille multina-
tionale en font, seul 6% de celles appartenant a un groupe national et 1% des
entreprises familiales)

La propension a effectuer de la recherche et développement est également
clairement liée a la nature de la technologie utilisée, celle-ci étant présente dans
1/4 des établissements utilisant une technologie de type industrielle et presque
absente pour les établissements artisanaux ou semi-artisanaux. Cette propen-
sion est cependant systématique plus faible que dans I'industrie alimentaire en
général.

4.4. Technologie ¢

Tab. 13 ; Répariition des étoblissements sor bose das procédés de fobriation

pifis o |2 semi-arlisansle indasirielle | hauls tchnchoge Raial
MACE 158 (115 135 1% L - [1]1}:4
laductils elimsninira 15 4014 s 5 118

Source : CSEF-OSEC - N = 1350 établissements
Aucun établissement ne qualifie sa production de haute technologie.

La quasi-totalité des établissements utilisent une technologie de type artisanal ou
semi-artisanal, 3% utilisant une technologie de type industriel.
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Tah. 130 : Répariition des éoblissemants selon les procddés de Fabrication et les codes HACE 5 digis

piliapaale semi-arlivanele indualrielle | pas de peduiian Tatiles
MALE 15811 [Induswiel] 1,60% 1, 30% 105% 7%
WALE 15817 [Artsonsl) ST 0 BAY 047% s §5.3%

Source : CSEF-OSEC - N = 1350 établissements

La particularité du sous-secteur de la boulangerie patisserie est d’étre subdivisé
en 2 sous-secteurs industriel et artisanal, correspondant a 2 codes NACE dis-
tincts : 15811 et 15812.

L’inscription d’un établissement dans un des 2 sous-secteurs obéit a des critéres
formels qui, d’'une part ne permettent pas toujours d’appréhender la technologie
de production utilisée et d’autre part implique des droits et des obligations chez
les employeurs et les travailleurs correspondant a des sous-commissions paritai-
res différentes.

Dans le cadre de la présente enquéte, il a été proposé aux personnes rencontrées
de qualifier leur production en faisant abstraction de cette classification NACE.

Il est intéressant de noter que la majorité des établissements appartenant au sec-
teur 15811 (production industrielle) qualifient leur production de type semi-
artisanal, et que la majorité des établissements repris sous le code 15811
(production artisanale) qualifient leur production d’ « artisanale ». Prés de 40%
des établissements repris sous le code 15812 qualifient leur production de semi-
artisanale.

En synthése, les établissements repris sous le code NACE 15812 — Production
artisanale, utilisent effectivement essentiellement des techniques de production
de type artisanal ou semi-artisanal, alors que lorsqu’on fait référence aux établis-
sements inscrits sous le code NACE 15811, on se référe essentiellement a des
établissements de type semi-artisanal.

Aprés mesure, l'influence de la requalification des NACE lors de I’enquéte (voir
note méthodologique et constitution de I’échantillon) est faible.
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Tab, 13h : Nombee des éoblissements selon beur procédé de fobrication par clossa de 1aille

Clasie de 1aille nifisanale wniaifisnale mduifrislls honute technalogia Teml
o4l B 14K LI
5&91al 12§ L1 il 5l
a1 ml 12 11 i
204 50 sl 1 H i 13
50 ol Er + 1 ? § 7
Teaal B4 W3 FL] 1.350

Sources : Calculs OSEC

Teh, 13¢ : Répartitien des étphlissements selon besr procédé de fobrication par clossa de 1nille

Cleise de ille arlisanols veri- o oenle induidsielle [ hoste teckaolagie foml
e ml bl E U110
57l 3% [T E s
Wl al Al y 1
204 50 sl M Ih% M% s
il 5ol Ex + 15 154 Ti% (L1
Tesal ol 1% 11 1]

Source : CSEF-OSEC - N = 1350 établissements

Les établissements de moins de 20 travailleurs utilisent presque systématique-
ment une technologie de type (semi-)artisanale.

Les établissements de 20 a 50 travailleurs sont les moins clairement positionnés.
La plupart (71%) utilisent une technologie de type semi-artisanale, mais 1/4 des
établissements utilisent également une technologie de type artisanale et 1/4 une
technologie de type industriel.

3/4 des établissements de plus de 50 travailleurs utilisent une technologie de
type industrielle, celle-ci n’étant pas incompatible avec une production artisanale
pour 1/4 des établissements et semi-artisanale pour 1/4 des établissements
également.
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Tab. 13d : Bombre des ésablissements selon beer procédé de fobrication et por type d'dsoblissement

Typpa d'tah, arlisanols semi-arisomale indusrielle | hovse lechealegie Teaal
Fanllial E3h 551 i | 135
Nalizml Il i | PE| i 1
Ml piced | i 1 i |
A ET 1 1 1 1)
Todal B34 - b M i .35

Source : CSEF-OSEC

Tab. 13 : Réportiion des élablissemants salom laur procidé de fabricotien por type d'établissement

Tyae k. afaendle | smlarieoele | doswiabe | boste echaslogie Toal
Fanilial {11 o 1% W%
Halizmal 1% % BE% H%
Hulingsored IS W%
aEm 1% b W%
Teial 1 % " %

Source : CSEF-OSEC - N = 1350 établissements
Les établissements familiaux n’utilisent presque pas de technologie industrielle.

A I'opposé les établissements membres de groupes multinationaux utilisent sys-
tématiquement une technologie industrielle.

Enfin, et de maniére trés remarquable, les groupes nationaux, d’une part sont
répartis entre les types de technologie de production et d’autre part, cumulent
les types de technologie de production.
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Tak. 13F ; Réportition de |"smploi selon |e precéds de fabricotien et per cotgernie
sotio-professionnalle du persannel ocoups
:‘I'r:gl_:"'“ e e mfisanale indusrielle | pende production | semi-arssemale
Cadies 4% 1% 5% s
Employis 5% 15% s 130
st 14 s 1% 41% s
Bammes 1% M 1% L5 130
Fammes 5% 0% 1% k] s
Teaal Al 4% 1% L liry

Source : CSEF-OSEC - N = 1350 établissements

L’emploi dans des établissements affirmant utiliser une technologie de type
industriel représente 20% de I’emploi total du sous-secteur.

Les établissements utilisant une technologie industrielle utilisent proportion plus
importante d’hommes que la moyenne rencontrée dans la boulangerie-patisserie.

Les établissements utilisant une technologie industrielle utilisent une proportion
moins importante de cadres et d’employés que la boulangerie en général.

Il faut pouvoir distinguer les établissements industriels et artisanaux suivant
que ce classement est établi en fonction du code NACE ou en fonction de la
technologie utilisée. En effet le classement suivant le code NACE implique des
différences en terme de régime de travail (cfr introduction).

La correspondance de ces 2 criteres de distinction est malheureusement
imparfaite : en effet, si les établissements classés sous le code NACE 15812
comprennent essentiellement des établissements utilisant une technologie
artisanale, ceux classés sous le code 15811 utilisent des technologies qui vont
de I'artisanal a I'industriel en passant par le semi-artisanal.

Alors que les établissements utilisant une technologie industrielle ne représen-
tent que quelque 3% des établissements wallons, ceux-ci concentrent quelque
18% de I'’emploi wallon dans le secteur.

Les établissements utilisant une technologie industrielle sont essentiellement
des établissements de grande taille (plus de 20 travailleurs). Lorsque des établis-
sements de petite taille utilisent une technologie industrielle, il s’agit d'établisse-
ments qui écoulent la production d’une entreprise-mére de taille importante
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Il existe une corrélation entre le type d’établissement et le type de technologie
de production utilisée : les établissements familiaux sont de type artisanal ou
semi-artisanal, les groupes multinationaux exclusivement industriels, et les
groupes nationaux sont partagés et cumulent différents types de production.

4.6. Clients
Tab. 14 - Reparfition des atablissements sur bose de lour chentale
imérizur seal axlérieur 1oul mlerieur ol exlgrigur inarau Temal
BALE 158 [} 1% s
Fnduskin slimenizire 13% 6% 0%

Source : CSEF-OSEC - N = 1350 établissements

La proportion d’établissements travaillant uniquement pour le marché intérieur
(86%) est plus importante que dans I'industrie alimentaire en général.

Teb. 4o - Cemporoises de ba veportitian des floblissesent de la boulongerie-pitissene &) de Findesiie
alimenioire ver base de lewr clientéle &1 par dassa de foille
Ba o gania-Fasisarie ledastie efimenlsine
o oo feille [ STRTTY i el axlangar e e I:i:'"ﬂ
(=18
IEERT] Hrs i) Fi% %
549wl % [ Tan %
104 M sel, [T os 31 ME
0l il% 195 s W%
Y ml gl = L5 1 8 s 1% Ti%
Tenl Bh% 1% Ei% %

Source : CSEF-OSEC - N = 1350 établissements
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L’écart du type de clientéle entre les boulangeries-patisseries et I'industrie ali-
mentaire se constate dans toutes les classes de taille, les établissements de
petite taille ayant le moins souvent une clientéle extérieure.

La proportion d’établissements de petite taille trés importante dans le secteur
expliqgue donc partiellement I’écart.

Tob, 15 ; Répartition des énblissements sur base de lewr dientéle intériaue

peticubiar sedl aniregria sl pariaiulier &l gnlraprise Tutel
ALK 1581 1% Tk 19% 1%
Indusvie slimentaine Ji% 18% 145 1%

Source : CSEF-OSEC - N = 1350 établissements

Le secteur de la boulangerie est naturellement plus orienté vers le particulier que
le reste de I'industrie alimentaire.

Peu d’établissements ont uniquement pour client des entreprises. Il s’agit essen-
tiellement de boulangeries de type industriel qui fournissent des points de vente
autonome et des grandes surfaces. Une partie de ces établissements fournissent
des produits « semi-finis » sous forme de pates congelées.

L’analyse en classe de taille permet de mettre en évidence que 50% des grandes
établissements ont comme clients des entreprises et des particuliers.

4.1. Sous-traitance ’

Tab. 180 : Régoriition des établissamants qul ssusdralfant per clesse & mille

1 4 aal LR 104 09 sal L Shaml, ai = Terel
MALE 1500 E&' % Hi% Lo 1% 3%
|nderilba el i i i ElIs E&t i Lo g% 1%

Source : CSEF-OSEC - N = 1350 établissements

¢ Se référer a la note méthodologique en annexe .
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Les boulangeries-patisseries ont globalement la méme attitudes que les établis-
sements de I'industrie alimentaire en ce qui concerne la sous-traitance : une moin-
dre utilisation en ce qui concerne les plus petits établissements et les plus
grands. (Sources : Calculs OSEC)

Toh. 16b ; Repariifian des eeblissements qui sowiiroitent sur base des providés de fobricesion

utiierole Er-arirale induirells Tofed
HALE B501 s LY 1% 1%
Inchmivie ol brenooi e s iR 1% 1%

Source : CSEF-OSEC - N = 1350 établissements

Ce sont les établissements qui utilisent une technologie semi-artisanale qui font
le plus appel a la sous-traitance a concurrence de 96%.

A I'opposé de ce que I'on constate pour I’ensemble de I'industrie alimentaire,
seuls 33% des établissements industriels font appel a de la sous-traitance.

Teh. 16 - Damaires dens besquels des fiches tonk soas-tioitaes
Adwmiawmetion | Tamdlats Rt Everd Maminadiin Lagrrigan Nileyaga oragiokiile Tdiniinh
T i 1adiel doat ampw
WM 153 1% LB im HI% 1K 18,04 o 1L
S 144 .1 a1n 1% 11,85 18,74 o 144
sl rerigia ! ! .
Source : CSEF-OSEC - N = 1164 établissements
Teb. 16 - Damaiees dens kquels des iches torf sous-timisees
Prduation | Cendifasnmsnn e Qeelii - lygies | Midudnn e
R vl (namaily Sy Telal
WWE 131 1% 0% 1% 1% s 10% o s
i, 1 1% ' % s | oeas | s
sl merizie a Top Ah 1 LEL] A !

Source : CSEF-OSEC - N = 1164 établissements
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2 taches apparaissent comme systématiquement sous-traitées : la comptabilité et
le secrétariat social. Ces taches le sont d’ailleurs de maniére plus importante que
dans I'industrie alimentaire. La structuration du secteur en petites établissements
artisanaux en est sans doute une des raisons.

La maintenance et le nettoyage sont sous-traités a concurrence de 30% et 16%.
Ces taux de sous-traitance sont moins importants que dans I'industrie alimentai-
re en général.

Tah. B¢ ; Baparfifioe des sioblismments gor class do saille ser boo dos damaines soos-imiss {itens proposis]

Hew: prapnm
peiae] ilwiskiotie | Secriwrim temkenee | Moimemonn | Lsywigoedami | Metwyepn | Compisbilin | Secartd
eirtiorini il frorsgert
1 0% LT 0 i o 0% 1% 7,05 0%
1 M Ll 10.0% o Hr 10 1% o nr
1 nI% EI% 16.7% nm . nm BI% 1h %
i o7 W 15.8% 7% 13 5% am 0
¥ 0% n 8% nmn 11735 L P nk EETH
Teh| il 1 A% im Ml ils I 1% % 1A

Source : CSEF-OSEC - N = 1164 établissements

Toh. g ; Reparfifian des ctabfissements par clesse da nille sur base das demaines wunimilés [fens sorprogme)

L]
Piaducinn CerdFianamar Mafinin Dl - Frygiirm Biduiiae da feenaib el i L
i A R figaail
il 0% L Eir ] 1)1 (o) . % am Iy
s 0% s EAN 18 b L8 s L1
1T 0% 1% L L% E% 1 107%
in 0% i Lk L% L1 ik I
0 0 s nn LS s s 10
11k 0% Lirs E1h 28 bt LB b L% 10T

Source : CSEF-OSEC - N = 1164 établissements
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La répartition en classes de taille permet de faire apparaitre que les 2 taches les
plus sous-traitées (comptabilité et secrétariat social) le sont de moins en moins
au fur et a mesure que I'établissement considéré est grand. Ces taches sont natu-
rellement prises en charge dés lors que leur traitement peut faire I'objet d'une
« spécialisation » par un département du personnel.

Le nettoyage suit la tendance inverse. Au plus I'établissement considéré est
grand, au plus la tendance a la sous-traitance de cette tache est grande.

Le recrutement n’apparait pas comme une tache souvent sous-traitée dans la
boulangerie patisserie, cependant 2/3 des établissements de plus de 50
travailleurs la sous-traitent. Méme constat pour les taches de sécurité et
d’hygiéne ou 1/3 des établissements de plus de 50 travailleurs sous-traitent.
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Ripartica des alarids da Féahansllen por leisa do mile

Wlifele da la branchs | 2577 322% | WSF ELPW | D3SE ATGW | 1T 133N ][ rk L

Répartificn den salarién fe I bronche d'aciviies por inille £'établissemeni n Région snlioane el MONSS (in 2008)

initield da bo bramcha | 2683 337K | I55) MR M3 1% | 93 MTS | 04 10A% | dddl 100

Wepeesantalivitd des wvoillears de Péchoalillan par rapaer! aue salariés de o Régaon waloans

Inlitele da la brancha 3% % 123% 0% Ha% 1285%

Sources : ONSS, juin 2000 — CSEF - OSEC — N = XX établissements

Tob. 17 : Béparfifion des solariés de lo branche d'octivités por chasse da faills

5dal ad Elidebal | ENSde IDGFY | FNS ded0a 49 ETS de 5B Tartel
saleriis larivs solailis wlariés salurid e +

BALE 1561 183 1551 L10% 1 it} LR

Badsicla limanisii L5710 1.0 am 15 fam 17

LA BOULANGERIE-PATISSERIE EN REGION WALLONNE
» 5. LES TRAVAILLEURS
5.1. Profils-métiers dans les établissements
5.2. Total des effectifs
Tob. 17 : Raparfition das saloriés da ks brondhe &' ocfivites par closse de foills
ETidulad FSde 549 | ETSdel0a 19 | ETSde PO & 4% TS de 50 Fatel
i b selniits 1 b salediis salerias o +

Tab. 17k : Extrapelafion di la réparfifion des solaviés de la branche docfivite suer bose dus
résultals de ['enguite

F5dal ed ElidebSab | ENSde IDGEY | FNS de 70 49 ET5 de 5B Tartel

salerias larivs solarlis wlariis salurids e +
ALE 1561 157 L5 1.358 LER (I} ] 173y
Iadusvie glimeniaie 1.885 1.0 il 1748 10.53% il.03
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Tob. 17« : Distorsiea entra ba réporfifion et I'exiropalation
EfSde b aid ETideSay | E0Sde 10 @% | ETSde 300 8% [ET5 de 50 Taind
saledis salarii ol salurk salewhis i +
MALE 1581 8% 3% 0y 5% 0% i
Fadariln elimeniaivg e % ns % % 0%

Source : CSEF-OSEC

L’extrapolation du volume d’emploi dans la boulangerie-patisserie sur base des
résultats de I’enquéte surestime le volume d’emploi de quelque 20%.

L’erreur est supérieure a celle obtenue de maniére générale pour I'industrie ali-
mentaire fixée elle a 10%.

Une des hypothése d’explication de I'erreur peut étre liée au fait que I'obtention
des résultats est systématiquement plus difficile pour les petites établissements.
Autrement dit, au sein de chaque classe de taille (dans lesquelles le facteur de
pondération est constant pour un secteur donné), les rencontres ont été plus
difficiles pour les établissements les plus petits. Donc, dans chaque classe de
taille les établissements rencontrés sont ceux qui ont le volume d’emploi le plus
important. Ce qui peut expliquer la surestimation systématique du volume
d’emploi extrapolé sur base des résultats de I'enquéte.

Le secteur de la boulangerie étant principalement constitué de petits établisse-

ments, cette surestimation est naturellement plus importante que dans le reste
de I'industrie alimentaire.

5.2.1. Reépartition par genre

Tok. 17d : Proporfien de perssanel mesculin dons |o brosche d'eclivies - DRSS 2000

ElSde bl td ETSde5a® | E0Sde 106 0% | ENSde 30 0 2% TS de 50 Talet

saleias uilarids ol ol salewids ol +
WALE 1581 4% i 5% Sh% A% 5%
faduswin glimeniaia {95 fed % L] i E9%

Source : CSEF-OSEC
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Tob. 172 : Properfion de personnal mosoulin dans lo branche d*octivite-rasuliors de enquite
FT5dal 6d Ede5al | FSde IDOFY | Flided0d Y ET5 de 5B Tatul
salerids salaridi solaiii mlaris salarids if +
RALCE 1581 % % 44 T T §ak
Fadsviela elimantaine 5 55 L y Bh% aih
Tab. 174 : Proporfion de persennel Béminin dons lo brenche d*octivite - ON55 20400
MSdalad Efdefal | FSde IDGEY | FlSded0ad ETS de 5B Tatel
saleris nlarie T mlaris saluris ef +
WALCE 1581 A% e 1% k[ IT% 158
Inguvwia elimaniaimg 5% L1 My L My n4g
Tab. 17g : Fropestion da personnel faminin dans ke bronche &'odivite-raswhtots de Penquéte
FT5dal 6d Ede5al | FSde IDOFY | Flided0d Y ET5 de 5B Tatul
salerigs salariés seliiiy ks saaris et +
MALE 1561 L] 4 s 1B k| %
Fadsviela elimantaine LT L L F ] Kok E ki

Source : CSEF-OSEC

L’échantillon sous-estime la part des femmes pour les classes de 5 a 50
travailleurs.

Il semble que I'importance du volume d’emploi féminin dans les classes de 1 a 5
travailleurs soit liée surtout aux fonctions de vente dans les boulangeries de peti-
te taille. Dans cette classe de taille, une des fonctions apparemment plus typique-
ment masculine soit celle de patron-boulanger n’est la plupart du temps pas
exercée sous contrat de travail mais en temps qu’indépendant. Globalement, le
secteur laisse une place plus importante que le reste de I'industrie alimentaire a
I’emploi féminin.

P64

_ 6.5 - La boulangerie-patisserie en Région wallonne - analyse .




LA BOULANGERIE-PATISSERIE EN REGION WALLONNE

5.2.2. Répartition par catégorie socio-professionnelle

Tob. 17h : Proportien de perseanel da type emplaye et codre dons lo branche doctivise - OR5S 2000
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Source : CSEF-OSEC
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L’échantillon surestime la part des employés et cadres presque systématique-
ment. Cette surestimation est largement expliquée par la surestimation de cette
part pour les plus petits établissements.

De maniére générale, la part que représente le volume d’employé décroit avec la
taille de I’établissement.

La proportion d’employés dans la boulangerie est plus importante que dans
I’'industrie alimentaire pour les plus petits établissements et moins importante
pour les établissements les plus grands et ceci est intimement lié aux fonctions
de vente dans les boulangeries ou le statut d’employé semble étre d’application.

5.2.3. Travailleurs frontaliers

Tab. 171 ; Propertion de personnel frontolier dans ke bronche &' ocfivite par dlossa de fnille
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Sources : Calculs OSEC

On note globalement une moindre représentation des travailleurs frontaliers dans
la boulangerie-patisserie que dans le reste de I'industrie alimentaire, mais une
part plus importante pour les établissements de 10 a 50 travailleurs, seules clas-
ses de taille employant des travailleurs frontaliers.
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Sources : Calculs OSEC
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Les comités pour lesquels on note la présence de travailleurs frontaliers sont ceux
du Hainaut Occidental, de Mons-La Louviére et du Luxembourg, autrement dit,
ceux qui ont une frontiére importante avec la France. Une des raisons citées par
les établissements serait I’attrait pour les ouvriers boulangers de conditions de
travail (horaires) et barémes plus intéressants en Belgique.

Le phénomeéne serait cependant moins important pour le secteur de la boulange-
rie-patisserie que pour l'industrie alimentaire dans les zones couvertes par les
comités de Hainaut occidental et de Luxembourg, alors qu’il serait plus important
pour la zone couverte par le comité du Luxembourg.

» 6. IMPACTS DES FLUCTUATIONS SAISONNIERES SUR L'EMPLOI

Tab. 17w - Béportition des éasblissements qul wivert des varioliess sisonesires per dasse da oille
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Source : CSEF-OSEC - N = 1228 établissements

La composante saisonniére est systématiquement plus importante dans la bou-
langerie patisserie que dans le reste de I'industrie alimentaire.

Alors que pour toutes les classes de taille, plus de 90% des établissements affir-
ment vivre des fluctuations saisonniéres, la classe de taille des 10 a 20 tra-
vailleurs n’est de I'ordre que de 65%. Ce phénoméne est également constatable
pour I’ensemble de I'industrie alimentaire.
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Source : CSEF-OSEC - N = 1228 établissements
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La boulangerie-patisserie suit globalement les mémes tendances que I'industrie
alimentaire en général en ce qui concerne les mois qui sont témoins de variations
saisonniéres.

Les variations saisonniéres les plus fortes sont situées en juillet et aolt (période
de vacances annuelles), novembre, décembre et janvier (période de fin d’année)
et avril (paques).

Sans que lI’enquéte ne puisse déterminer si ces variations saisonniéres soient
des augmentations ou des diminutions de production, on peut raisonnablement
faire I’hypothése au regard des données relatives a la valeur des livraisons, d’une
augmentation en fin d’année et a paques et une d’une diminution en période de
vacances annuelles.
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Source : CSEF-OSEC - N = 1228 établissementss

On observe globalement a un recours plus systématique aux solutions internes et
moindre aux solutions externes dans la boulangerie patisserie que dans I’ensem-
ble de I'industrie alimentaire.

C’est la classe des établissements de 10 a 19 travailleurs qui a le comportement
le plus atypique en ce qui concerne |'utilisation des solutions externes : on obser-
ve une sous-utilisation notable de ces solution (25%). Cette différence de compor-
tement est a la fois différenciée par rapport aux autres classes de taille et a la
fois par rapport aux établissements du reste de I'industrie alimentaire.
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La maniéere dont les établissements traitent les variations d’activités dépend de
leur caractére artisanal ou industriel. Les établissements artisanaux utilisent des
moyens spécifiques tels que I"augmentation de la productivité, la répartition des
postes, la préparation avancée ou I'aide de la famille. En dehors de ces moyens
spécifiques qui restent marginaux, ce sont I'augmentation du volume des presta-
tions (60%) et I'utilisation de jobistes qui sont les moyens les plus utilisés, suivi
assez loin par I'intérim.

Les établissements de type industriel utilisent le personnel saisonnier (phénome-
ne exclusif aux établissement industriels). Outre I’engagement de jobistes et I'aug-
mentation du volume de prestation, tous deux utilisés par plus de 40% des éta-
blissements, c’est I'intérim qui est le premier moyen de rencontrer les variations
de production.

» 6. IMPACTS DES FLUCTUATIONS SAISONNIERES SUR L'EMPLOI

Tah. 177 : Bépartitien des dtablissemeats paur lesqueds au moles un Factaur axteme o su un Impact
sur Pemplei par dlesie de haille

| adsal 5?5l [T RLEN L EELER W axl. o Tofod
AAE 1581 Lt % 1 1B T5i% oL
Iradativie alimeniniie 1% % (2L bt bu b 6| L

Source : CSEF-OSEC - N = 1350 établissements

La boulangerie-patisserie a subi proportionnellement moins I'impact de facteurs
extérieurs que l'industrie alimentaire, sauf les établissements de plus de 50 tra-
vailleurs.

L'impact de facteurs extérieurs est systématiquement plus important dans les
grands établissements que dans les petits, en terme de nombre d’établissements
touchés (25% pour les plus petits et 75% pour les plus grands)

Il semble assez évident qu’a méme impact sur le volume de production, les grands
établissements le répercutent de maniére plus directe sur I’emploi que les petits.
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Source : CSEF-OSEC - N = 1350 établissements

Le caractére familial ou non permet de différencier trés clairement le fait qu’un
établissement soit ou non touché par des facteurs externes. (1/4 des établisse-
ments familiaux, plus de 90% des établissements appartenant a un groupe natio-
nal ou multinational).
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Source : CSEF-OSEC - N = 1350 établissements

Le type de technologie utilisée pour la production influence la sensibilité de I'éta-
blissement aux facteurs externes. De maniére a priori paradoxale, la moitié des
établissements utilisant une technologie de type artisanal ont été touchés et la
quasi-totalité des établissements industriels.

A I'opposé, les établissements utilisant une technologie qualifiée de semi-artisa-
nale ont été touchés a moins de 10%.

Tah. 171 : Régoriition das étoblssemants posr lesyuels aa molns wa fodeur exteme o 2u un Impact

ot |'emgloi le type da Fachour
i narmEi ey anrfiloofiom | bohiludes de | augrasciniion | potres | lolal | wen inechin
plerenioires | fe woniie | essiance ey mmennaten | fes g de fecche:
l'l-d'hﬂ*'n neakkn oot T
NACE 1501 5% 1X .1 ] Iy ! k| b5 ] 1. N
Wit % i 1% " i ™ i ome | e
afimeniainy

Source : CSEF-OSEC - N = 1350 établissements
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"-.
K
L’écart de sensibilité de la boulangerie-patisserie par rapport a I'industrie alimen-

. .‘ ’
taire est essentiellement expliqué par la moindre sensibilité du secteur au facteur ., .‘

de « crises alimentaires ».

Le méme type de constat mais de maniére plus marginale peut étre établi en ce
qui concerne les normes de sécurité et d’hygiéne.
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Source : CSEF-OSEC - N = 404 établissements

L’impact des crises alimentaires sur le secteur de la boulangerie-patisserie se tra-
duit essentiellement en terme de volume de production. 90% des établissements
touchés par les crises alimentaires déclarent en effet voir leur volume de produc-
tion affecté.

La spécificité de la boulangerie-patisserie est que ce volume de production n’a pas
été touché uniquement a la baisse. En effet, on a assisté pendant ces crises a un
double phénomeéne de report de consommation : D’une part, un report de consom-
mation des productions plus industrielles vers les production plus artisanales
moins suspectes aux yeux du consommateur et d’autre part a un déplacement de
consommation dans les grandes surfaces de produits centraux aux crises (vian-
des, ceufs,...) vers le pain. Ce dernier impact a eu un effet bénéfique sur les pro-
ductions de type industriel.

Globalement le double impact est assez difficile a cerner statistiguement dans le
cadre de la présente étude.
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La modification des habitudes de consommation est le second facteur externe
ayant eu une influence sur le secteur de la boulangerie-patisserie. Ce facteur s’est
essentiellement traduit en terme de volume de production. L’explication la plus
souvent citée a ce phénoméne concerne les circuits de distribution. Le choix le
plus en plus souvent porté sur la consommation en grande surface a eu un impact
sur les établissements de plus petite taille (diminution)

La seconde explication donnée permet de clarifier d’une part I'impact de ce
facteur sur le volume de production et d’autre part sur le type de produits. Cette
explication concerne les produits de patisserie souvent consommés par les
familles en période de féte. Cette modification de consommation « traditionnelle »
est citée relativement souvent et ce principalement par les établisements de
petite taille.

» 8. LE RECRUTEMENT DU PERSONNEL

8.1.  Localisation des centres de décision concernant I'engagement
du personnel

Tah, 18a ; Béportition des établissements salon la becolisetion du ceatre de didsion paar 'engagement du persannel
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Source : CSEF-OSEC - N = 1350 établissements

Le centre de décision relatif au personnel est quasiment exclusivement interne
(98%). Ce phénoméne déja important dans I'industrie alimentaire I’est d’autant
plus dans la boulangerie-patisserie.
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Source : CSEF-OSEC - N = 1350 établissements

L’externalité du centre de décision est exclusivement constaté dans la classe de
taille de 5 a 10 travailleurs.

Il s’agit en I’occurrence de boulangeries-patisseries de type point de vente stricte-
ment dépendantes de groupes industriels.
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8.2. Modes et criteres de recrutement

95% des établissements ont répondu a cette question. Les 5% de non-réponse se
situent dans la classe des établissements de 1 a 5 travailleurs.

Globalement, les modes et critéres de recrutement sont assez semblables a ceux
constatés généralement dans I'industrie alimentaire.
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Tab 20 : Répartition des &tnblssements en fonction des canoux de recratement utilisés par closse de taille
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Source : CSEF-OSEC - N = 1280 établissements
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Les critéres de recrutement les plus fréquents sont les qualités professionnelles.
Ce critere de recrutement étant de plus en plus fréquent en fonction de la taille
de I’établissement.

La notion de qualité professionnelle se décline cependant en 2 versions différen-
tes relativement a la taille de I’établissement. Dans les établissements de petite
taille, 'on sous-entend par qualité professionnelle des notions telles que la
connaissance du métier (savoir-faire) alors que dans les plus grands établisse-
ments ce sont des qualités telles que la rapidité ou la précision.

Le second critére de recrutement concerne les qualités morales. Bien que celui-ci
soit quasiment aussi fréquent que celui des qualités professionnelles, celui-ci
s’exprime essentiellement dans les établissements de petite taille (aussi souvent
que les qualités professionnelles), alors qu’il s’exprime peu dans les établisse-
ments de grande taille.

L’'importance de ce critere de recrutement dans les petits établissements peut
s’expliquer par le moindre encadrement du personnel, la proximité du personnel
avec la clientéle de I’établissement d’une part et du « patron » d’autre part.

Enfin, les aptitudes physiques représentent également un des critéres cités par
plus de 50% des établissements. Ce critére d’aptitude physique se référe d’une
part a la pénibilité des fonctions de production et d’autre part a la résistance aux
horaires de travail de nuit.

La mise en situation représente la base de sélection la plus couramment utilisée
(87%) sauf dans les établissements de plus de 50 travailleurs ou ce critére tombe
a moins de 25%.

L’entretien individuel est la seconde base de sélection, utilisée par la moitié des
établissements, ce critére étant utilisé par 3/4 des établissements de plus de 50
travailleurs.

Enfin, la lettre de candidature et I’entretien téléphonique ne sont quasiment pas
utilisés par les établissements et ceci, quelles que soient leurs tailles.

Le canal de recrutement le plus souvent utilisé est le bouche-a-oreille, sauf par les
établissements de plus de 50 travailleurs ot la fréquence d’utilisation de ce canal
tombe a 25 %.

La presse est utilisée par 50% des établissements, ce canal étant plus particulié-
rement utilisé par les établissements de plus de 50 travailleurs.
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1/4 des établissements utilisent la candidature spontanée, ce canal étant utilisé

de maniére plus privilégiée par les établissements de grande taille.

1/4 des établissements utilisent le canal des écoles, les établissements utilisant -
ce canal étant uniguement des établissements de moins de 50 travailleurs.

Enfin, un canal de recrutement sans doute typique de la boulangerie-patisserie
dans la mesure ou le contact avec la clientéle finale est présent est I'affichage
dans les magasins, et ceci particulierement par les établissements de 10 a 19 ¥
travailleurs.

Le recrutement par les agences intérim est utilisé par tous les établissements de
plus de 50 travailleurs et quasiment inutilisé par les petits établissements. §

.
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Source : CSEF-OSEC - N = 1280 établissements
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Presque tous les établissements qui citent les qualités professionnelles comme
premier critére de recrutement utilisent une mise en situation et/ou un entretien
individuel.

Presque tous les établissements qui citent les qualités morales comme premier
critére de recrutement utilisent la mise en situation. Seules la moitié d’entre eux
utilisent I'entretien individuel comme moyen de sélection.

Presque tous les établissements qui citent les aptitudes physiques comme crité-
re de recrutement utilisent la mise en situation.

Dans les couples critéeres de recrutement / canaux, on ne reléve qu’une seule
relative incohérence relative a la mesure des qualités morales. Les moyens sen-
sés a priori étre en mesure de mesurer ces qualités tels que I’entretien individuel
ou téléphonique ne sont utilisés que par la moitié des établissements qui citent
I'importance de ce critére.

Tab. 20k : Ripartiten das Slablissemant an foation Sas eritines da reoulament
at das canoux &4 sélection ee % du tedal do soussacteur
o E
£ E _E £

i il |3 i :

HHHBHERUEHARHE

HHHHEHHEHHEHBHE

JHEH L E IHEHHE

THILS | ME 720 0] |28 23 |52 15| K| 53 fA89 | L2 | IT]
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Source : CSEF-OSEC - N = 1280 établissements
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Les qualités morales déclinées par les établissements sont effectivement diffici-
lement mesurables par des moyens « simples » ou « rapides » ou « maitrisables
par un non professionnel du recrutement » que les établissements de petite taille
principalement attentifs a ce critére peuvent mettre en ceuvre.

Les commentaires apportés par les établissements a ce sujet permettent de met-

tre en évidence que ce critére s’exprime d’avantage comme cause d’insatisfaction
du personnel engagé que comme critére de recrutement proprement dit.

8.3. Recrutements en 2000-2001

Tab. 21 : Mombee &' éteblissements gui ant dherché & angeger an 2000 salon la dasse da nille

| & &sal §adsl 10819 wl, FEELES 8 aml. = Tiornd
ALE B5a0 A i il k| T iz
Iradaiivia shmantalia &l 188 nr n 1 1034

Tab, 21% - Raporfifion das édablissemants qui saf therche @ angagar an 2000 zalon la dasse da 1illa

| & &sal §adsl 10819 wl, FoEELES 8 ml, w = Tioend
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Irduitvia alimaniuiie LTh Y L1 " Bt ik [ B

Source : CSEF-OSEC

60% des établissements du secteur ont cherché a recruter. Ce taux croit logique-
ment en fonction de la taille de I’établissement. La proportion d’établissements
qui ont cherché a recruter est systématiquement plus importante dans le secteur
de la boulangerie que dans le total de I'industrie alimentaire. Cette forte propor-
tion d’établissements qui ont cherché a recruter est a mettre en relation avec I'é-
volution globale du secteur qui tend vers une diminution du nombre d’établisse-
ments dont la taille est de plus en plus importante.
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Par ailleurs, la proportion d’établissements qui ont recruté, plus importante dans
les établissements de grande taille que dans les petits établissements, peut
partiellement étre expliquée par la taille méme de I’établissement.

¢ : Hambre d'isablissemants g ant cherché @ anpeger an 2001 salor la Bype d“dmablissemesn

Forniliel aetinanl reikirgrianel LTI Taial
JRACE 15 i N 2 [ [ 1
Irdaitvia alimaninie &) o il Mi 1624

Tab. 214 : Nombera érablissemests gui ant cherchi @ engager en 2001 salea b rype d'Stoblissament

Forniliel aetinanl reikirgrianel LTI Taial
JRACE 15 LTS WL 1 1118 i
Irdaitvia alimaninie i L am 1% By

Sources : Calculs OSEC

L’appartenance a un groupe est le facteur explicatif principal a la différence de
propension a engager des établissements de boulangerie-patisserie. En effet,
presque la totalité des établissements appartenant a un groupe ont cherché a
engager, alors que ce taux tombe a un peu plus de 50% pour les établissements
a dimension familiale.

Tob. ¥1e : Hambra d'ésablissements ged wani au ooosne Eifficulté & engogar &a 2001 par rogport
ou nembra tatal des amblissemeats du seceur
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P80

_ 6.5 - La boulangerie-patisserie en Région wallonne - analyse .




LA BOULANGERIE-PATISSERIE EN REGION WALLONNE

Tah. 211 : Membre d'étnblissemants qui n'oet e oucune difSoalsé & engager en 2001 por roppart
qu nembre tetal des dtablissenends fv saciour qui ead dardié & angoger

| & &sal §adsl 10819 wl, FOEELET 8 aml. = Tiornd
WALE B5a0 1% 4% by ki 1 M %
Iradaiivie almaninlin L 11% % T 1% UL

Source : CSEF-OSEC

La proportion d’établissements qui n’ont eu aucune difficulté de recrutement
oscille entre 15 et 30% en fonction de la classe de taille.

Ce taux est maximum pour les établissements entre 10 et 19 salariés. Il s’agit de
la plus petite classe de taille présentant une proportion trés importante d’établis-
sements qui ont cherché a engager.

Tok. ¥1g : Nombre d' obdasements qui oet ea une Gifficullé & engegar an 2001 par regpon

au nombre tstal des ésablissements de sciewr qui oed Barti & mgoger

| & & 5al §adal 166 19 e, FOEELE| LTI Tornd
ACE RS0 1% B s i 117 {114
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Source : CSEF-OSEC

Les difficultés de recrutement se sont présentées pour 86% des établissements.
Ce taux étant Iégerement supérieur a celui constaté pour l'industrie alimentaire.

Les difficultés de recrutement ont été les plus importantes pour les établisse-
ments de grande taille et les plus petits.

8.4. Identification des profils recherchés et des profils sous tension
en 2000-2001

Afin de d’assurer la comparabilité des profils cités, un regroupement des répon-
ses spontanées a été effectué suivant le tableau aa la page 82.
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Tek. 1h : Regrovpament des profils dilis
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Sources : Calculs OSEC
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Tah, 21 : Profils recherchis en 2000-2001
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Source : CSEF - OSEC — N = 812 établissements

Les profils peuvent étre classés de la maniére suivante :

Profils ne posant pas ou peu de difficultés de recrutement :

- Technicien de maintenance
- Responsable qualité

- Ouvrier de conditionnement
- Personnel d’entretien

- Ouvrier/employé polyvalent

Profils posant systématiquement probléme :

- Aide boulanger-patissier

- Electromécanicien

- Magasinier-manutentionnaire
- Directeur
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Profils pour lesquels il y dispersion des niveaux de difficulté

- Ouvrier boulanger-patissier

- Apprenti boulanger-patissier
- Ouvrier de production

- Chauffeur

- Vendeur-délégué commercial

Tah. 211 : Kambra d'éeblissamants oyant charché & engogar en 2001 pas greupe de prefessions
et bindgerpdbain k1
oapienli baalangerpiitise an
ik bl enga i pirinibe 108
e £ ln greduciion M
tecinicie de i eheronce El|
ilertomivmitien 1
rmparsakle qualie 1
o er O i ey 1
e I R LSRR BT 1
chauffen i
parterna] ¢ enlreliza L]
wreeeer emp oy podyeabaal W
dirsctet Il
waredia-Gidi guah rorermancel il

Sources : Calculs OSEC

Pour la suite de I'analyse, le profil de directeur ne sera pas traité car il correspond
a « une » situation relativement atypique en terme de condition de recrutement.

Le tableau suivant permet de situer chaque type d’engagement en fonction de dif-
férentes caractéristiques des établissements qui recrutent.
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Source : CSEF-OSEC
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profil de vendeur délégué commercial

Ce profil est essentiellement recherché par les établissements qui correspon-
dent essentiellement aux caractéristiques suivantes :

- Inscrits sous le code NACE 15812
- Familiaux

- N’appartenant pas a un groupe

- N’ayant pas fait de FPC en 2001

- Qui ont moins de 10 travailleurs

profil d’ouvrier boulanger-patissier

Ce profil est essentiellement recherché par les établissements qui correspon-
dent essentiellement aux caractéristiques suivantes :

- Inscrits sous le code NACE 15812

- Familiaux

- Qui n’ont pas fait de FPC en 2001

- Qui ont comme client des particuliers
- Qui ont moins de 10 travailleurs

profil d’ouvrier de production

Ce profil est essentiellement recherché par les établissements qui correspon-
dent essentiellement aux caractéristiques suivantes :

- Inscrits sous le code NACE 15812

- Familiaux

- Qui n’ont pas fait de FPC en 2001 et qui en feront en 2002
- Qui ont comme client des établissements

- Qui ne sont pas agréés HACCP ou ISO

- Qui comptent plus de 10 travailleurs

profil de magasinier manutentionnaire

Ce profil est essentiellement recherché par les établissements qui correspon-
dent essentiellement aux caractéristiques suivantes :

- Inscrits sous le code NACE 15811

- N’appartenant pas a un groupe

- Ayant fait de la FPC en 2001 et en faisant en 2002
- Qui ont pour client des entreprises

- Qui sont agréés HACCP et ISO

- Qui comptent de 20 a 49 travailleurs
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profil d’électromécanicien

Ce profil est essentiellement recherché par les établissements qui correspon-
dent essentiellement aux caractéristiques suivantes :

- Inscrits sous le code NACE 15811

- Type non-familial

- Qui ont fait de la FPC en 2001 et en feront en 2002
- Dont les clients sont des entreprises

- Qui comptent plus de 50 travailleurs

profil de chauffeur

Ce profil est essentiellement recherché par les établissements qui correspon-
dent essentiellement aux caractéristiques suivantes :

- Familiaux

- Membres d’un groupe

- Qui ont fait de la FPC en 2001 et qui en feront 2002
- Dont les clients sont des particuliers

- Qui n’ont pas d’agrément HACCP ou ISO

- Qui ont entre 1 et 4 travailleurs

profil d’apprenti boulanger-patissier

Ce profil est essentiellement recherché par les établissements qui correspon-
dent essentiellement aux caractéristiques suivantes :

- Inscrits a I’'ONSS sous le code 15812

- Type familial

- Membre d’un groupe

- Qui n’effectueront pas de FPC en 2001 ni en 2002
- Qui n’ont pas d’agrément HACCP ou ISO

- Situés dans la classe de 1 a 4 travailleurs

profil d’aide boulanger-patissier

Ce profil est essentiellement recherché par les établissements qui correspon-
dent essentiellement aux caractéristiques suivantes :

- Inscrits a I’'ONSS sous le code 15812

- Type familial

- Membres de groupes nationaux ou multinationaux

- Qui n’ont pas effectué de formation professionnelle en 2001 et ne comptent
pas en faire en 2002
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- Qui n’ont pas d’agrément HACCP ou ISO
- Sijtués dans la classe de 1 a 4 travailleurs

Les profils d’ouvrier boulanger-patissier, d’apprenti boulanger-patissier et de
vendeur-délégué commercial ont fait I'objet de recrutement par un nombre
suffisamment important d’établissements que pour permettre de catégoriser les
établissements en fonction du niveau de difficulté rencontré.

profil d’apprenti boulanger-patissier

La taille de I’établissement semble étre un facteur important qui détermine la
difficulté de recrutement :

- Nous n’avons pas rencontré d’établissement de 1 a 4 travailleurs et de 10 a
19 travailleurs qui ont recruté ce profil facilement

- Les établissements de 5 a 9 travailleurs rencontrées et qui ont procédé a ce
type de recrutement I’ont systématiquement trouvé sans difficulté

L’agrégation ISO ou HACCP, le fait d’étre une entreprise familiale ou pas, d’ap-
partenir un groupe ou non, de faire de la formation professionnelle ou non n’in-
fluence pas la difficulté du recrutement

Alors que nous n’avons pas rencontré d’établissements dans les zones de
Verviers et de Namur pour qui ce recrutement s’est avéré facile, celui-ci ne pose
pas de probléme dans la région de Charleroi.

profil d’ouvrier boulanger-patissier

Si le recrutement s’avére difficile pour toutes les classes de taille, celui-ci I'est
moins pour les classes de taille de plus de 10 travailleurs : seul des établisse-
ments rencontrés dans ces classes de taille ont pu recruter sans difficulté ce type
de profil

Tous les établissements rencontrés appartenant a un groupe multinational ont
estimé ce recrutement sans difficulté, alors que presque toutes les entreprises
familiales le trouvent difficile.

Ce recrutement s’avére facile dans le Brabant wallon et plutét difficile dans les
régions de Liege, Mons La Louviére et de Charleroi. Enfin nous n’avons pas ren-
contré d’établissements dans les autres zones témoignant d’un recrutement aisé.

profil d’aide boulanger-patissier
Ce profil s’est avéré systématiquement facile a recruter pour les établissements

les plus importants (plus de 50 travailleurs) et s’ est avéré plutét difficile pour les
établissements de 5 a 9 et de 20 a 49 travailleurs.
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Nous n’avons pas rencontré d’établissement de 1 a 4 ou de 10 a 19 travailleurs
qui ont trouvé ce recrutement aisé.

Les établissements inscrits a I’ONSS sous le code 15811 ont trouvé ce recrute-
ment aisé alors que ceux inscrites sous le code 15812 I'ont trouvé difficile

Le fait d’avoir fait de la FPC en 2001 influence favorablement la facilité du recru-
tement

Les établissements qui ont un caractére familial trouvent systématiquement ce
recrutement plus difficile que ceux qui n’ont pas ce caractére familial le trouve
plus facile.

Enfin ce profil est plutot facile a trouver dans les zones de Mons-La Louviére,
Brabant wallon et Luxembourg et plutét difficile dans la zone de Liége. Dans les
autres zones tous les recrutements ont été difficiles.
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Tob. 71k : Réportition des éteblissements ea fonction de lo difficelié da recredemet
por carochéristique d'Elablissemest
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Sources : Calculs MLL
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Tob. 71k : Réportition des édnblissaments ea fonction de lo difficelié de recretement
par carachéristigue d'élablissement
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Sources : Calculs MLL
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8.5.  Causes des tensions évoquées par les interlocuteurs
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Précisions complémentaires relatives aux profils recherchés :

Directeur (concerne 1 recrutement)

- Sous le vocable de directeur, il faut entendre celui de gérant de point de vente
de produits de boulangerie. Les taches concernaient donc la gestion du point
de vente (personnel, stock,... )

- L’établissement recherchait soit un directeur salarié soit une gérante indépen-
dante. En recherchant 1 salari€, la difficulté concernait les horaires particulié-
rement lourds, liés aux heures d’ouverture du point de vente.

- La recherche initiale concernait un gérant indépendant pour une « reprise » du
point de vente. Le colt de la reprise s’avérait alors top élevé pour les candi-
dats intéressés.

Electromécanicien

- Recherche difficile en raison des horaires pratiqués dans le secteur.

Technicien de maintenance
Le recrutement concernait le profil de soudeur en charge de la maintenance
des machines de production en milieu industriel. Recherche difficile en raison
des horaires pratiqués dans le secteur

Boulanger patissier

- Préparation et pétrissage des pates, cuisson, garniture des patisseries.

- Travail de nuit, WE, disponible pour heure supplémentaire, travail en
autonomie, exigence de rapidité, capable de respecter les recettes de

maniére trés précises.

- Dans le cas d’établissements industriels, le rythme de travail s’avéere
particulierement rapide.

Ouvrier de production

- Demande surtout des capacités physiques de coordination des mouvements
et une bonne dextérité, disponibilité pour les horaires difficiles. Les taches
concernent surtout le chargement et le déchargement des machines, et leur
« pilotage ».
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Vendeur

- Les taches principales concernent la manipulation, emballage et disposition
des produits, utilisation de la caisse, contact clientéle, le nettoyage des présen-
toirs et des plateaux. Station debout.

- Travail a temps partiel, horaires (travail du WE et t6t le matin), plateaux

- Derriére le terme de vendeur, il faut la plupart du temps entendre apprenti
vendeur dans le cadre de cette enquéte.

Aide boulanger

- Pour les profils relevés dans I’étude, les méme taches et horaires que boulan-
ger mais ne travaille pas en autonomie. Demande de rapidité et de précision.
(pétrissage, garnissage, cuisson). Travail prés des fours de cuisson en station
debout. Nécessite le port de charges.

Chauffeur

- Soit livreur de magasin.

- Soit livraison a domicile : contact avec la clientéle, encaissement

- Nécessite le port de charges. Horaires souvent difficiles liés a I'activité de
boulangerie.

Apprenti boulanger

- Travaux de boulanger mais sous contrat d’apprentissage.

La proportion d’établissements qui a recruté augmente avec la taille de I'éta-
blissement, I’appartenance a un groupe national ou multinational étant un fac-
teur déterminant du fait d’avoir cherché a recruter ou non.

En termes de nombres d’établissements qui ont cherché a recruter, ce sont
naturellement les petits établissements familiaux qui sont les plus importants
(ceux-ci étant largement majoritaires, une moindre propension au recrutement
n’influence pas leur représentation au sein des établissements recruteurs)

Ce sont les plus grands et les plus petits des établissements qui ont eu le plus
de difficultés de recrutement. Ces difficultés ne concernent pas les mémes pro-
fils de fonction.
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Les profils transversaux (non-spécifiques a la boulangerie-patisserie) qui ont fait
I’'objet de recrutement par les boulangeries-patisseries sont d’avantage
recherchés par les plus grands établissements. Ces profils transversaux
peuvent étre scindés en fonction de leur difficulté de recrutement. Les profils
transversaux qui posent des difficultés de recrutement sont : electro-mécani-
cien, magasinier-manutentionnaire, ouvrier de production, chauffeur et vendeur
délégué commercial.

Ces profils transversaux sont en outre non-spécifiques a I'industrie alimentaire,
celle-ci vivant les mémes difficultés de recrutement que les autres secteurs
d’activité. Les difficultés de recrutement pouvant étre amplifiées dans le sous-
secteur en raison de spécificités telles que les horaires et les barémes. Le
profil de vendeur-délégué commercial doit étre traité séparément.

Les profils spécifiques a la boulangerie-patisserie que les établissements ont
cherché a recruter sont : les ouvriers boulangers-patissiers, les apprentis
boulangers-patissiers et les aides boulangers-patissiers.

Les établissements qui ont cherché a recruter les ouvriers boulangers-
patissiers sont essentiellement des petits établissements (<10 trav.) familiaux
inscrits sous le code NACE15812. Le recrutement de ce type de profil est
moins difficile pour les établissements de taille plus importante et également
pour les établissements appartenant a un groupe national ou multinational.
Les établissements qui ont cherché a recruter des apprentis boulangers-
patissiers sont essentiellement des établissements familiaux inscrits sous le
code NACE15812 de trés petite taille (<5 trav.). Les recrutements posent moins
de difficulté de recrutement dans les établissements de plus de 5 travailleurs.

Les aides boulangers-patissiers sont recherchés essentiellement par les
établissements familiaux inscrits sous le code NACE15812. 2 classes de taille
d’établissement éprouvent beaucoup de difficultés de recrutement (5-9 et 20-
49 trav.) Les établissements inscrits sous le code NACE15811 n’éprouvent
aucune difficulté de recrutement de ce profil, de méme que les établissements
appartenant a un groupe.

Il faut préciser que les profils regroupés sous le terme d’aides ouvriers-
boulangers ne sont pas homogénes. On constate une grande dispersion des
niveaux scolaires et des types de formation attendus. Par la terminologie
d’aide boulanger-patissier, on désigne en effet d’avantage la fonction exercée
dans |’établissement que le profil métier.

La difficulté de recrutement est plus importante pour les établissements qui
recherchent un profil plus qualifié.
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8.6.  Vision prospective des activités : impact sur la main-d'ceuvre

13% des établissements du secteur affirment que leur activité principale va évo-
luer avant la fin 2002. Ce taux est a mettre en relation avec les 23% constatés
généralement pour I'industrie alimentaire. Ces 13% disent voir une évolution de
leurs produits et de leur volume de production et pour 10% une évolution de leur
main d’ceuvre.

Dans 3/4 des cas, |I’évolution du produit concerne essentiellement I’apparition de
nouveaux produits.

Dans 4/5 des cas, I’évolution de la production concerne une augmentation du
volume de production se traduisant systématiquement par une augmentation du
volume d’effectifs (69% des cas d’augmentation d’effectifs) et/ou par une réorga-
nisation (15% des cas d’augmentation d’effectifs)

Tob. 220 : Repartition des étohlissements qui praveiest wne tvaletion de lour ocfivite
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Sources : Calculs OSEC
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Sources : Calculs OSEC

Si la taille de I'établissement permet d’expliquer partiellement la position de
I’établissement quant a une anticipation du changement de I’activité (croissance
en fonction de la taille), le type d’établissement qui permet d’expliquer les
différences. En effet, seulement 13% des établissements familiaux anticipent une
modification de leur activité alors que ce taux s’établit a 68 et 69% pour les
établissements appartenant a un groupe national ou multinational.
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A fin 2007 per technologie de produclion

arlizanoh semi-mtisonale industrislle haute tschealogin Tatul
RACE 1541 MX 4% T 134
Iduahie climermine % s 1] % %

Sources : Calculs OSEC

Les établissements utilisant une technologie de production industrielle anticipent
majoritairement le changement, la position inverse est constaté pour les établis-
sements de technologie (semi-)artisanale.
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Les causes ne sont pas « citées » par les établissements, mais « interprétées »
aprées la lecture des questionnaires.

Etablissements industriels :

L’apparition ou modification de produits dans le secteur de la boulangerie
industrielle répond a la demande de la grande distribution. Les modifications ne
concernent pas tant le produit que son degré de finition ou de conditionnement
(surgelé, emballé,...).
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Etablissements artisanaux (modifications marginales) :

La modification des recettes est souvent citée par les établissements artisanaux,
ne représentant pas réellement un nouveau produit.. De maniére marginale, cer-
tains établissements s’orientent vers la production de produits ciblés par le type
de conditionnement (colis cadeaux). Certaines vont commencer a produire des ali-
ments qui sortent de la production de pain mais dont la vente sur les points de
distribution est complémentaire a celle du pain. De maniére marginale également,
certains établissements étendent leur gamme vers le bio.

Les réponses extrémement marginales concernent pour certains établissements
en attente de croissance, I’engagement de personnel lié a la création de fonctions
non existantes dans la situation actuelle, sans que ces fonctions n’impliquent des
profils « nouveaux » pour le secteur. En I’occurrence, il s’agit d’ouvriers de produc-
tion, de vendeurs ou de personnels administratifs (phénoméne trés marginal et
uniquement lié a la croissance de I’établissement)

La démarche de I’étude visait a cerner et détecter des changements au sein des
établissements existants. On a pu relever a ce titre certaines modifications dans
la production des établissements industriels. Par contre, on détecte trés peu de
changements, au sein des établissements des profils métiers ou encore des fonc-
tions.

L’étude ne permet donc pas de cerner une modification sous-sectorielle sans
doute plus importante qui n'a pas lieu au sein des entreprises mais entre les
entreprises.
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» 9. LA FORMATION PROFESSIONNELLE CONTINUE DES TRAVAILLEURS (FPC)

9.1. Localisation de la demande de formation et des centres de décision

Tab. 23 - Raportition dons lo dlosse de toille
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Sources : Calculs OSEC N=249 établissements

La demande de formation professionnelle continuée est presque exclusivement
formulée de maniére interne aux établissements sauf pour les établissements de
5 a 9 travailleurs et de 20 a 50 travailleurs.

Concernant la classe de taille de 5 a 9 travailleurs, les établissements qui citent
une demande externe sont des points de vente dépendant d’une unité de produc-
tion industrielle et dont la gestion est strictement dépendante.

Concernant la classe de taille de 20 a 50 travailleurs, les établissement voient
des normes suggérées par le groupe auquel ils appartiennent se traduisant par un
besoin de formation et en méme temps voient une demande émise par les tra-
vailleurs de |’établissement.
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9.2. Localisation de la décision en matiere de FPC

Twh. 230 - Raporfition dons lo closse da toille
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Sources : Calculs OSEC N=249 établissements

Le méme type de constat que pour la demande de FPC peut étre dressé pour la
décision si ce n’est le nombre d’établissements de 1 a 4 travailleurs pour lesquels
la réponse est inconnue.
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Sources : Calculs OSEC N=249 établissements

Toute classe de taille confondue, le patron est le premier décideur interne des éta-
blissements. Quand la décision est partagée en interne, celle-ci I’est essentielle-
ment avec les travailleurs.

9.3. Localisation de la décision en matiere de FPC

Tob. 24 : Hembre d'afeblissaments qui n'oat pos feemeé en 2001 por classe de teille
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Sources : Calculs OSEC N=1101 établissements
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Tab. 240 : Rombee & éroblissaments qui n'ont pas formé ea 2001 par type d'érablissement
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Sources : Calculs OSEC N=1101 établissements
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La proportion d’établissements qui n’ont pas formé en 2001 est supérieure dans
le secteur de la boulangerie-patisserie que dans le reste de I'industrie alimentaire.

Au sein du sous-secteur, la proportion d’établissements qui n’ont pas organisé de
formation est le plus important dans les classes de taille les plus petites.

La moindre propension a la formation que I'industrie alimentaire est remarquable
pour toutes les classes de taille mais est surtout remarquable pour les établisse-
ments de plus de 20 travailleurs.

Le type d’établissement est la caractéristique la plus distinctive du comportement
des établissements en terme de formation pour I’année 2001. Trés peu d’établis-
sements appartenant a un groupe national ou multinational n’ont pas organisé de
formation alors que la proportion des établissements de type familial est de 82%.

On constate le méme type de différence de comportement en terme de technolo-
gie utilisée.
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La principale raison évoquée par les établissements concerne la présence de com-
pétences internes suffisantes.

La formation interne suffisante est une raison souvent évoquée par prés d’un quart
des établissements. De maniére paradoxale, des établissements qui affirment ne
pas organiser de formation professionnelle continuée affirment que celle-ci est
organisée de maniére interne pour un quart des établissements. Il faut certaine-
ment entendre par ce type de réponse que des méthodes de formation interne «
non » ou « moins » structurées sont interprétées comme suffisantes par les établis-
sements tout en n'étant pas interprétées comme appartenant a la formation pro-
fessionnelle continuée.
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L’affirmation de compétences internes suffisantes ou de formation interne suffi-
sante est transversale aux classes de taille.

Par contre I'absence d’analyse des besoins est propre aux établissements de
moins de 20 travailleurs.

La classe des 20 a 50 travailleurs est celle qui évoque la plus grande diversité
de motifs a I’absence de formation.

P104

6.5 - La boulangerie-patisserie en Région wallonne - analyse




LA BOULANGERIE-PATISSERIE EN REGION WALLONNE

Tab. 25a : Béportitian des éoblissaments qui n'ant pas formé en 2000 selon las motifs imogués
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Tab. 25h : Répartition des étoblissements qui ont formé en 001 selon |o techmelogie de preduction
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Le fait d’avoir formé en 2001 est pour le secteur de la boulangerie comme pour
I’industrie alimentaire lié a la taille de I’établissement.

Cependant, la propension a former dans les grandes établissements de boulange-
rie-patisserie est moins élevé que dans l'industrie alimentaire en général. Les
comportements en matiére de formation pour les établissements de moins de 10
travailleurs sont identiques pour les établissements de boulangerie-patisserie que
pour le reste de I'industrie alimentaire.

La répartition en terme de type d’établissement ou selon la technologie utilisée
montre une relative homogénéité du comportement des établissements de boulan-
gerie-patisserie et de I'industrie alimentaire.

La moindre propension a former du secteur peut donc largement étre expliquée

par la structure du sous-secteur.

9.4. Intentions de formation en 2002
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I a4 sl 5 0%l Mal¥mal. | 20049 sl 50 sol. et + Teaal
HALE 15E1 by 1% Irs % 155 1%
Induslrie slmenataire UhA % ikt A% ars 17%
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salan ba classe de foille
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La proportion d’établissements qui organiseront des formations professionnelles
continuées diminue en 2002 par rapport a 2001 passant globalement de 18% a
10 %.

La baisse de formation se constate essentiellement dans les établissements de
petite taille.

Plusieurs facteurs peuvent expliquer les résultats de I'enquéte :

- Les rencontres des établissements se sont déroulées durant I’année 2001 et
certaines établissements n’avaient pas arrété leur plan de formation pour I’an-
née 2002.

- Ce premier facteur peut dans une certaine mesure étre appuyé par la propor-
tion d’établissements qui invoquent des motifs pour ne pas former. En effet,
si I’écart des intentions de formation pour I'année 2002 et les pratiques de
formation de I’année 2001 est important, I’écart au niveau de I'invocation des
motifs I’est nettement moins.

- La difficulté de programmation des formations est a priori plus importante
pour les établissements de petite taille. Or ¢c’est précisément dans ces clas-
ses de taille que la différence entre les intentions pour 2002 et les pratiques
en 2001 est la plus importante.

- L’année 2001 était I’'année de préparation du passage a I'Euro. Ce passage a
eu un impact important sur les fonctions de vente, distribution et toutes les
fonctions non purement techniques. Or c’est dans les établissements de peti-
te taille ou la fonction de distribution est proportionnellement la plus importan-
te. La disparition du phénoméne Euro en terme de besoin de formation a donc
les répercutions les plus importantes dans les établissements de petite taille.
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- L’analyse des domaines de formation privilégiés des établissements de bou-
langerie-patisserie permet de cerner I'importance du phénoméne Euro.

- Les types de formations auxquelles les établissements du sous-secteur s’in-
téressent sont essentiellement des formations de courte durée et modulaires,
autrement dit les formations les moins susceptibles d’étre « programmeées ».

De maniére relativement paradoxale, les établissements qui ont ou qui recher-
chent des apprentis n’incorporent pas cet apprentissage dans leur politique de for-
mation, mais dans une problématique de recrutement.

S’il est clair que la formation des apprentis ne s’apparente pas a de la forma-
tion professionnelle continuée mais a de la formation professionnelle initiale
(ou scolaire), le lien entre I'apprentissage et la politique de formation de I'éta-
blissement n’est pas clairement établi.

Plusieurs hypothéses peuvent étre formulées quant a la plus faible propension
a la formation de la boulangerie-patisserie en terme de structure du secteur en
petits établissements : les contraintes de production sont plus difficilement
conciliables avec un investissement en formation, la planification a long terme
plus complexe, la faible perception des modifications d’activité, la stabilité du
métier, I'absence d’une professionnalisation des fonctions de gestion des res-
sources humaines,...
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9.5. Domaines de formation
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Les intentions de formation en 2002 étant nettement moins élevées que les pra-
tiqgues de formation en 2001, la méme répartition par domaine témoigne d’un
nombre moins important d’établissements.

On assiste a une chute trés importante de la proportion d’établissements qui
organiseront une formation dans le domaine de I'administration, comptabilité,
micro-informatique. Celle-ci se réféere dans notre enquéte essentiellement a
|’adaptation au passage a I'Euro explique en grande partie la chute des intentions
de formation.

Le seconde évolution remarquable se situe au niveau de I’'HACCP et de la sécuri-
té alimentaire. L’éloignement des crises alimentaires semble étre I'un des
facteurs explicatifs.
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Les thématiques centrales aux besoins de formation concernent la technique, la
gestion de la qualité et le passage a I'Euro.

Les besoins de formation technique sont trés diversifiés et ne permettent pas
une globalisation.

Ces besoins de formations techniques concernent souvent I’adaptation de la
main-d’ceuvre a I’évolution de I'outil de production liée a des investissements
(nouvelles machines) ou la modification de la matiére premiére (évolution des
mixes). Dans ces cas, la formation est essentiellement assurée par le fournis-
seur.

La formation technique concerne également certains aspects de type « recet-
tes ». Dans ce cas le volume de travailleurs concernés par la formation est
faible et cette formation concerne essentiellement le patron-boulanger dans
les établissements artisanaux.

En terme de gestion de la qualité, il faut distinguer 2 types d’établissements :
ceux qui ont une certification de qualité ou entendent I’acquérir et les petits éta-
blissements qui se mettent en conformité avec les normes Iégales de sécurité
alimentaire.

Dans le premier cas, il s’agit de processus longs, récurrents, concernant un
nombre important de travailleurs de I’établissement et dont la planification est
a long terme.

Dans le second, il s’agit plus d’interventions modulaires, courtes, faisant peu
I’objet d’une planification. Ce second cas est intimement dépendant de la régle-
mentation en vigueur, elle-méme influencée par les récentes crises alimentaires.

L’essentiel des formations reprises sous l'item « administration » concerne le
passage a l'euro. Ces formations ont concerné le personnel de vente (forma-
tions de type court — information) et le personnel de gestion dans les plus grands
établissements (adaptation des outils de gestion-comptabilité).
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9.6. Opérateurs de formation
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Sources : Calculs OSEC - N = 249 établissements

Les intentions de formation en 2002 étant nettement moins élevées que les pra-
tiqgues de formation en 2001, la méme répartition par opérateur témoigne d’un
nombre moins important d’établissements.

Le fonds sectoriel occupe une position moyenne dans le choix des opérateurs et
la conservera en toute vraisemblance en 2002.

Les fournisseurs occupaient une place importante dans le choix des opérateurs
de formation et la garderont.
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Les classes moyennes occupaient la premiére place en 2001 mais ce choix ne
sera pas conservé en 2002. Le facteur explicatif de cette chute est relatif a la
place qu’occupait le passage a I’'Euro en 2001 pour lequel les classes moyennes
étaient les premiers interlocuteurs des petits établissements essentiellement. Ce
besoin de formation disparait en 2002.

L’échantillon étant ici particulierement restreint et la pondération des petits éta-
blissements particulierement important, certains « biais » statistiques peuvent
apparaitre. Ainsi le score de 49% lié a la promotion sociale est lié a la pondéra-
tion 69 d’un seul établissement.

Le choix des opérateurs de formation par les établissement est intimement lié
a la nature du secteur, a I’évolution des métiers et a la politique de formation
des établissements y appartenant.

Le secteur étant principalement constitué d’établissements vivant peu de
modifications de I’activité principale, I'essentiel des besoins de formations
sont relatifs aux activités « périphériques » a I'activité principale : vente, orga-
nisation,...

La boulangerie-patisserie est constituée d’'une multitude de petits établisse-
ments, ceux-ci s’orientant vers un de ses interlocuteurs privilégiés a savoir les
classes moyennes surtout en ce qui concerne la formation a la vente ou a
I’administration.

Enfin, le secteur anticipant peu de changements au niveau des établissements,
les besoins de formation sont essentiellement liés a des « adaptations »
de I'outil de production (nouvelles machines de production). La formation
« technique » est dans ce cas confiée aux fournisseurs du matériel.

Les établissements industriels ont une propension plus élevée a choisir des
opérateurs de formation tels que le fonds sectoriel.
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9.7. Modalités organisationnelles de formation
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Sources : Calculs OSEC N=234 établissements

Les établissements se positionnent en terme de formation de 2 maniéres : soit
ils préferent une formation spécifique a I'’entreprise, auquel cas elle souhaite
I’organisation en interne, soit ils préferent une formation inter-entreprise.
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» 10. ANNEXE

Liste des tableaux

Tab. 1 : Construction de I’échantillon

Tab. 2a : Répartition des établissements répertoriés a I’'ONSS
au 30 juin 1999 par classe de taille

~

Tab. 2b : Répartition des établissements répertoriés a I’'ONSS
au 30 juin 2000 par classe de taille

Tab. 3 : Répartition des établissements de I’échantillon initial
par classe de taille

Tab. 4 : Répartition des établissements par classe de taille
lors de la phase intermédiaire

Tab. 5 : Répartition des établissements de I’échantillon effectif
par classe de taille

Tab. 6 : Répartition des refus par classe de taille

Tab. 7 : Pondération de I’échantillon

Tab. 8 : Répartition des établissements par classe de taille

Tab. 9 : Répartition des établissements par type

Tab. 9a : Répartition des établissements par type et par classe
de taille - Nombres

Tab. 9b : Répartition des établissements par type et par classe
de taille - Pourcentages”

Tab. 9c : Répartition des établissements par type et par code NACE, 5 digits

Tab. 9d : Répartition des établissements par type et par catégorie
socioprofessionnelle du personnel occupé
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Tab. 10 : Répartition des établissements wallons par CSEF

Tab. 11 : Répartition des établissements selon leur personnalité juridique

Tab. 11a : Répartition des établissements selon leur personnalité juridique
et le code NACE, 5 digits

Tab. 11b : Répartition des établissements selon leur personnalité juridique
et leur classe de taille

Tab. 11c : Répartition des établissements selon leur classe de taille
par forme juridique

Tab. 11d : Répartition des établissements selon la forme juridique et le type

Tab. 11e : Répartition des établissements selon le type par forme juridique

Tab. 12 : Répartition des établissements par agréation

Tab. 12a : Nombre des établissements agréés selon le type d'agréation
et leur classe de taille

Tab. 12b : nombre des établissements agréés selon le type d'agréation
et I'état d'avancement de |'agréation

Tab. 12c. : Nombre d'établissements qui sont agréés HACCP, 1SO 9000
ou ISO 14000 selon la classe de taille

Tab. 12d : Répartition d'établissements qui sont agréés HACCP, ISO 9000
ou ISO 14000 selon la classe de taille

Tab. 12e : Répartition des établissements qui sont agréés HACCP, 1SO 9000
ou ISO 14000 selon type

Tab. 12f : Répartition des établissements selon le type d'agréation
et par code NACE, 5 digits

Tab. 12g : Répartition des établissements selon le type d'agréation en cours
et par code NACE, 5 digits

Tab. 12h : Répartition des établissements selon le type des autres agréations
en cours et par code NACE, 5 digits
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Tab. 13 : Répartition des établissements selon les procédé de fabrication

Tab. 13a : Répartition des établissements selon les procédés de fabrication
et les codes NACE 5 digits

Tab. 13b : Nombre des établissements selon leur procédé de fabrication
par classe de taille

Tab. 13c : Répartition des établissements selon leur procédé de fabrication
par classe de taille

Tab. 13d : Nombre des établissements selon leur procédé de fabrication et
par type d’établissement

Tab. 13e : Répartition des établissements selon leur procédé de fabrication
par type d’établissement

Tab. 13f : Répartition de I’emploi selon le procédé de fabrication et par
catégorie socio-professionnelle du personnel occupé

Tab. 14 : Répartition des établissements sur base de leur clientéle

Tab. 14a : Comparaison de la répartition des établissement de la boulangerie-
patisserie et de I'industrie alimentaire sur base de leur clientéle et par
classe de taille

Tab. 15 : Répartition des établissements sur base de leur clientéle intérieure

Tab. 16a : Répartition des établissements qui sous-traitent par classe de taille

Tab. 16b : Répartition des établissements qui sous-traitent sur base des procé-
dés de fabrication

Tab. 16 : Domaines dans lesquels des taches sont sous-traitées

Tab. 16 : Domaines dans lesquels des taches sont sous-traitées

Tab. 16¢ : Répartition des établissements par classe de taille sur base des
domaines sous-traités (items proposés)

Tab. 16g : Répartition des établissements par classe de taille sur base des
domaines sous-traités (items non-proposés)
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Tab.

Tab.

Tab.

Tab.

Tab.

Tab.

Tab.

Tab.

Tab.

Tab.

Tab.

Tab.

Tab.

Tab.

Tab.

17

17a :

17b :

17¢ :

17d:

17e

17f:

17¢ :

17h

17i :

17j :

17k :

171 :

17m

17n :

Répartition des salariés de la branche d’activités par classe de taille

Répartition des salariés de la branche d’activités par classe de taille

Extrapolation de la répartition des salariés de la branche d’activité
sur base des résultats de I'enquéte

Distorsion entre la répartition et I’extrapolation

Proportion de personnel masculin dans la branche d’activité -
ONSS 2000

: Proportion de personnel masculin dans la branche d’activité -

résultats de I'enquéte

Proportion de personnel féminin dans la branche d’activité -
ONSS 2000

Proportion de personnel féminin dans la branche d’activité -
résultats de I'enquéte

: Proportion de personnel de type employé et cadre dans la branche

d’activité - ONSS 2000

Proportion de personnel de type employé et cadre dans la branche
d’activité - résultats de I'enquéte

Proportion de personnel de type ouvrier dans la branche d’activité -
ONSS 2000

Proportion de personnel de type ouvrier dans la branche d’activité -
résultats de I'enquéte

Proportion de personnel frontalier dans la branche d’activité par clas-
se de taille

: Proportion de personnel frontalier dans la branche d’activité par zone

géographique

Répartition des établissements qui vivent des variations saisonniéres
par classe de taille
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Tab. 170 : Répartition des établissement qui vivent des fluctuations saisonniéres
selon les mois

Tab. 17p : Part des établissements qui recourent a une solution interne dans les
établissements qui ont une activité saisonniéere

Tab. 17q : Part des établissements qui recourent a une solution externe dans les
établissements qui ont une activité saisonniére

Tab. 17r : Répartition des établissements pour lesquels au moins un facteur
externe a eu un impact sur I'emploi par classe de taille

Tab. 17s : Répartition des établissements pour lesquels au moins un facteur
externe a eu un impact sur I'emploi par type d’établissement

Tab. 17s : Répartition des établissements pour lesquels au moins un facteur
externe a eu un impact sur I'emploi selon le procédé de production

Tab. 17t : Répartition des établissements pour lesquels au moins un facteur
externe a eu un impact sur I'emploi selon le procédé de production par
type de facteur

Tab. 17u : Répartition des établissements pour lesquels au moins un facteur
externe a eu un impact sur I'emploi selon le procédé de production par
type de facteur et par type d’impact

Tab. 18a : Répartition des établissements selon la localisation de centre de déci-
sion pour I'engagement du personnel

Tab. 18b : Répartition des établissements selon la localisation de centre de déci-
sion pour I'engagement du personnel par classe de taille

Tab. 18c : Répartition des établissements selon la localisation de centre de déci-
sion pour I’engagement du personnel par type d’établissement

Tab 18 : Répartition des établissement en fonction des critéres de recrutement
utilisés par classe de taille

Tab 19 : Répartition des établissements en fonction des bases de sélection uti-
lisées par classe de taille

Tab 20 : Répartition des établissements en fonction des canaux de recutement
utilisés par classe de taille
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Tab. 20a : Répartition des établissement en fonction des critéres de recrutement
et des bases de sélection en % du total du sous-secteur

Tab. 20b : Répartition des établissement en fonction des critéres de recrutement
et des canaux de sélection en % du total du sous-secteur

Tab. 21a : Nombre et répartition des établissements qui ont cherché a
engager en 2001 — Nombre d’établissements

Tab. 21b : Nombre et répartition des établissements qui ont cherché a
engager en 2001 - Pourcentages

Tab. 21c : Nombre d'établissements qui ont cherché a engager en 2001 —
Nombre d’établissements

Tab. 21d : Nombre d'établissements qui ont cherché a engager en 2001 -
Pourcentage

Tab. 21e : Nombre d'établissements qui n'ont eu aucune difficulté a engager en
2001 par rapport au nombre total des établissements du secteur

Tab. 21f : Nombre d'établissements qui n'ont eu aucune difficulté a engager en
2001 par rapport au nombre total des établissements du secteur qui
ont cherché a engager

Tab. 21g : Nombre d'établissements qui ont eu une difficulté a engager en 2001
par rapport au nombre total des établissements du secteur qui ont

cherché a engager

Tab. 21h : Regroupement des profils cités

Tab. 21 : Profils recherchés en 2000-2001

Tab. 21i : Nombre d'établissements ayant cherché a engager en 2001 par
groupe de professions

Tab. 21j Répartition des profils recherchés en fonction de certaines
caractéristiques des établissements

Tab. 21k : Répartition des établissements en fonction de la difficulté de
recrutement par caractéristique d’établissement
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Tab. 171 : Causes des tensions évoquées par les interlocuteurs

Tab. 22a : Répartition des établissements qui prévoient une évolution de leur
activité d'ici fin 2002 par classe de taille

Tab. 22b : Répartition des établissements qui prévoient une évolution de leur
activité d'ici fin 2002 par type d’établissement

Tab. 22c¢ : Répartition des établissements qui prévoient une évolution de leur
activité d'ici fin 2002 par technologie de production

Tab. 22d : Nature qualitative des changements anticipés relatifs aux produits

Tab. 23 : Répartition dans la classe de taille

Tab. 23a : Répartition dans la classe de taille

Tab. 23b : Répartition des établissements ayant formé en 2001 selon les
décideurs de FPC - % du total de la classe de taille

Tab. 24 : Nombre d'établissements qui n'ont pas formé en 2001 par classe de
taille

Tab. 24a : Nombre d'établissements qui n'ont pas formé en 2001 par type
d’établissement

Tab. 24b : Nombre d'établissements qui n'ont pas formé en 2001 par
technologie de production

Tab. 25c¢ : Répartition des établissements qui n'ont pas formé en 2001 selon
les motifs invoqués - % du total du sous-secteur

Tab. 25d : Répartition des établissements qui n'ont pas formé en 2001 selon
les motifs invoqués - % du total de la classe de taille

Tab. 25e : Répartition des établissements qui n'ont pas formé en 2001 selon
les motifs invoqués - % du total des types d'établissement

Tab. 25f : Nombre d'établissements qui ont formé en 2001 par classe de taille

Tab. 25g : Nombre d'établissements qui ont formé en 2001 par type
d’établissement
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Tab. 25h : Nombre d'établissements qui ont formé en 2001 par technologie de
production

Tab. 25i : Nombre d'établissements qui formeront en 2002

Tab. 25j : Nombre d'établissements qui donnent des motifs pour ne pas
former en 2002

Tab. 26 : Nombre d'établissements qui ont fait ou feront de la FPC
Tab. 27 : Nombre d'établissements qui ont fait ou feront de la FPC

Tab. 28 : Nombre d'établissements préférant certaines modalité
organisationnelle

Tab. 28a : Nombre d'établissements préférant certaines modalités
organisationnelles - % du sous-secteur
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