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La « biscotterie — biscuiterie », compte en Région wallonne 9 établissements soit
0,5% des établissements wallons de I'industrie alimentaire. 4 de ces 9 établisse-
ments comptent moins de 10 travailleurs. La branche d’activités emploie 610 tra-
vailleurs, soit 3,1% de I’emploi salarié de l'industrie alimentaire wallonne. La
Région wallonne représente 15,36% de I’emploi salarié€ de la « biscotterie — biscui-
terie ».

L’essentiel de ’emploi et de I’activité du secteur se retrouve au sein de grands grou-
pes tels INTERWAFELS, GENERAL BISCUITS ou encore LOTUS BAKERIES.
Régulierement I’'un ou I’autre établissement indépendant est racheté par un de ces
groupes.

La branche est surtout le fait d’établissements industriels, de grande taille. Les
deux établissements les plus importants en Wallonie concentrent, a eux deux,
91,8% de I'emploi wallon. La forme juridique privilégiée est celle de la Société
Anonyme ( 88%) et une grande majorité des établissements est agréée soit HACCP,
soit ISO 9000.

Tous les établissements rencontrés se limitent a une activité de production de
biscuits. Ceux-ci sont vendus en grande majorité a des entreprises. Enfin, Tous les
établissements travaillent tant pour I'importation que pour I’exportation.

D’une maniére générale, la branche connait un pic saisonnier durant les mois
d’aodt, septembre, octobre et novembre. Lors des fluctuations saisonniéres, les
établissements recourent majoritairement a I'intérim et aux jobistes ainsi qu’a des
mutations internes pour faire face au surcroit de travail. Cela améne une certaine
polyvalence des travailleurs et permet a I'établissement de recruter de futurs tra-
vailleurs permanents.

Le recrutement et les profils-métiers sous tension

54% des établissements du secteur de la « biscuiterie » en Wallonie ont cherché a
engager durant la période 2000-2001.

Les principaux critéres de recrutement sont les qualités professionnelles ainsi que
les aptitudes physiques suivies par le diplome ou la formation, la connaissance des
langues et enfin les qualités morales. Si les qualités professionnelles et les quali-
tés morales sont exigées pour tous, les aptitudes physiques le sont surtout pour
les ouvriers, alors que pour les employés et les cadres le dipldme reste un critére
essentiel dans le recrutement.
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Au niveau des canaux de recrutement, c’est le bouche a oreille suivi des agences
d’intérim qui décrochent la palme. Toutefois, le bouche a oreille est le plus utilisé
pour les ouvriers alors que pour les cadres, il s’agit de bureaux de recrutement.
Enfin, dans certains établissements, un bureau est réservé a une agence d’intérim
afin qu’elle soit sur place pour sélectionner le personnel dont I'établissement a
besoin.

De maniére générale, ce sont les curriculum vitae et les mises en situation qui sont

utilisés pour la sélection de travailleurs. Le CV associé a un entretien pour les
employés et les cadres, la mise en situation pour les ouvriers.

Ces dernieres années, divers profils ont posé des probléemes aux établissements
qui les recherchaient. Il s’agit d’ouvrier boulanger — patissier, d’électromécanicien,
de responsable de production et de magasinier — manutentionnaire. Les difficultés
les plus criantes concernent les deux premiers profils. Les premiers éléments d’ex-
plication sont qu’il n’y a presque pas de boulangers sur le marché de I’emploi et
que les rémunérations proposées aux €lectromécaniciens ne soutiennent pas la
comparaison avec ce qu’ils peuvent obtenir dans d’autres secteurs.

Evolution du secteur de la hiscuiterie

54% des établissements de la biscuiterie, en Région wallonne, envisagent une évo-
lution de leur activité pour I'année 2002.

Elle est envisagée généralement dans le cadre d’une diversification de la gamme
ainsi que d'une augmentation du volume de production. La combinaison de ces
deux causes aménent la majorité des établissements a envisager I'investissement
de nouvelles machines ou I'automatisation de ligne(s) de production. La diversifi-
cation tend a une augmentation des effectifs, alors que I'automatisation pourrait
avoir comme conséquence la disparition de certains profils peu qualifiés et peut-
étre la diminution du nombre de travailleurs.

En général, les établissements envisagent un glissement de leur personnel vers de
nouvelles taches sans pour autant étre en mesure d’en évaluer toutes les consé-
quences. Toutefois, il est fort probable que les profils les moins qualifiés seront

sacrifiés au profit d’autres spécifiques a |'automatisation du processus de
production.
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La formation professionnelle continue des travailleurs

67% des établissements de la branche en Région wallonne ont organisé de la for-
mation professionnelle continue en 2001. Ce pourcentage monte a 88% pour I’an-
née 2002.

La raison principale évoquée par les établissements n’ayant pas fait de formation
est le manque de temps.

Le domaine de formation prioritaire, tant pour 2001 que pour 2002 est celui de I’hy-
giéne — qualité — sécurité et HACCP. Ensuite, viennent les formations techniques
ainsi que les langues.

L’opérateur de formation privilégié est le fonds sectoriel (IFP) suivi de prés par les
fournisseurs et les sociétés privées de formation. La formation interne est égale-
ment présente mais dans une moindre mesure. Mais aucun établissement de la
branche ne fait appel aux organismes de formation « classiques » (Forem, promo-
tion sociale, classes moyennes...)

Toutes formations confondues, les établissements veulent qu’elles soient délocali-
sées et peu importe qu’elles soient inter-entreprises ou pas, en journée, en mati-
née ou en apres-midi.
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LA BISCOTTERIE ET BISCUITERIE

A. PRESENTATION DE LA BRANCHE D’ACTIVITES

» 1. DESCRIPTION

I.1. Les activités

La branche d’activités « biscotterie-biscuiterie » (code Nace-bel 15.82) reléve des
industries dites de la seconde transformation. C’est a partir de produits ayant

déja subi une premiére transformation que la branche développe des activités trés
diversifiées.

Codes Nomenclature NACE-BEL *

15.82  Biscotterie et biscuiterie

15.82.0  Biscotterie et biscuiterie

15.82.00.1  Fabrication de biscottes, de biscuits, de pains d'épices, efc.

15.82.00.2  Fabrication de pétisseries et de giteaux de conservation (a I'exclusion des produits surgelés)
15.82.00.3  Fabrication de produits « apéritifs » sucrés ou salés

En Belgique, la branche développe essentiellement des produits de biscuiterie. La
biscotterie reste une production marginale. En effet, aucun établissement de plus
de 50 travailleurs n’est identifié comme biscotterie.

D’autre part, les différentes statistiques, quand elles ne sont pas associées a
celles de la « boulangerie-patisserie », permettent rarement de distinguer les
données relatives a la biscuiterie de celles relatives a la biscotterie.

Enfin, il existe en Belgique une fédération professionnelle qui rassemble les indus-
tries du chocolat, de la praline, de la confiserie et du biscuit. Il s’agit de CHOPRA-
BISCO. Au niveau européen, les intéréts du secteur sont défendus par COABISCO.

Y/ Se référer a la note méthodologique en annexe.
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|.2. L'amont-I"aval

Matiéres brutes
issues de |'agriculture :
fruits, céréales, lait, plantes oléagineuses, ceufs,

Premiére transformation
e industries alimentaires

= - Farines

- Matiéres grasses

- Produits laitiers, graisse végétale, gélatine,
sucre, fruits, amandes, arachides, épices,
Iécithine de soja, ardbmes naturels et artificiels

- Fruits

- Sucre

- Chocolat de couverture

Y

Seconde transformation
Biscuiterie - Biscotterie

i

e Commerce :
Commerce de gros
- Commerces de détail
- Consommateurs
Intermédiaires commerciaux
- clientéle belge et
étrangére
Commerces de détail
- Consommateurs
e Consommateurs
via point de vente, réservé
aux travailleurs dans
I’unité de production
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L’agriculture et la premiére transformation de I'industrie alimentaire fournissent
les principales matiéres premiéres a la branche d’activités. Ces matiéres brutes
ou semi-brutes (farines, ceufs, matiéres grasses, chocolat de couverture, sucre,
céréales, amandes, produits laitiers, fruits frais ou confits, fruits secs, épices, ...)
sont alors intégrées et/ou transformées lors de la fabrication des produits.

L’aval du secteur est principalement constitué de grossistes ou centrales d’achat
(intermédiaires pour grandes, moyennes et petites surfaces), d’intermédiaires
commerciaux notamment pour I'’exportation, et enfin des consommateurs qui via
des points de vente dans les unités de production peuvent accéder directement
aux productions, mais ceci de maniére tres limitée.

1.3. Les facteurs qui ont eu un impact sur la branche d'activités
Deux facteurs ont particulierement marqué la branche d’activités :

- la crise de la dioxine (juin 1999) n’a pas épargné la branche d’activités
« biscotterie-biscuiterie ». Celle-ci a non seulement connu des difficultés
d’approvisionnement en matiéres premiéres, tels les ceufs, les produits
laitiers, ... mais elle a souffert également des répercussions de |I’embargo
généralisé sur les produits alimentaires belges. Certains établissements s’en
sont tirés sans trop de mal grace a un systéme de tracabilité mis en place
avant les différentes crises. Par contre pour les autres, |'utilité de ce type de
dispositif s’est fait cruellement sentir.

- Les produits sans OGM ont, dans une moindre mesure, influencés la produc-
tion de la branche. Il a fallu trouver de nouveaux fournisseurs et s’assurer de
I’'absence d’OGM dans les matiéres premieres. Mais cela semble avoir eu un
impact limité sur la production de haute saison.
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» 2. LES ETABLISSEMENTS ET L'EMPLOI
2.1. Les établissements 2

Situation au 30 juin 2000

Tab. 1. : Ripartition des élablissements por région {en YA)

Ruglos Ragande | Rigin Belglge
wallanes Brueeller- | lomarde
rapifzle
Emcemeris - Bisceitarie 9 5 1 1]
Irdusirie alimansaina 1.80& L1 4,251 5,508
Part relative de la biicomerie - Biswileie / ind Alimantaire 5% L% 1.54% 12%

Source : ONSS, 30 juin 2000

GRAPH. 1 : PART DES ETABLISSEMENTS DE LA BISCOTTERIE ET BISCUITERIE DANS L'INDUSTRIE
ALIMENTAIRE
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Source : ONSS, 30 juin 2000

2/ Se référer a la note méthodologique en annexe.
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Au 30 juin, les établissements de la « biscotterie-biscuiterie » représentaient une
part marginale de I'industrie alimentaire et ce dans chacune des régions du pays,

méme si elle est légérement plus présente dans le nord du pays et a Bruxelles
qu’en Wallonie.

GRAPH. 2 : REPARTITION DES ETABLISSEMENTS PAR REGION

11.25%

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

82.50%

Source : ONSS, 30 juin 2000

Sur les 80 établissements de la branche identifiés en Belgique, plus des
4 /5iemes sont localisés en Flandre.

Par ailleurs, si I'on considére globalement la taille des établissements pour la
Belgique, 85% des établissements du secteur de la « biscotterie-biscuiterie » sont
des PME (- de 50 salariés).

Tob. 7 : Répartition des éloblissements par région el por closse de taille (ea VA)
il de iT5de TS de 15 de i Talol
1ad 549 10&# Madd | S8aolarids
smhariss splariss snkarias alerids ol =
Raginn willamie | | | 1 i §
Féginn de Arexalles-Lopitols | ] 1 3 ] §
kagior Jamande 7 n I 17 ] bk
Beal giyums 1l 12 13 Fl | I Bl

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

60%

60%

50%

44%

40%

30%

26% 26%
0 2%

[17% 6% 15% 15%
1% 1%

|

de1a4salariés  de5a9salariés  de 10 19 salariés  de 20 a 49 salariés 50 salariés et +

20%

10%

0%

I Région wallone [ Région de Bruxelles-Capitale
I Région flamande  [] Bélgique

Source : ONSS, 30 juin 2000

La Région wallonne se distingue des autres régions du pays par la proportion
importante (44,4%) des établissements comptant moins de 5 salariés. Par cont-
re, a Bruxelles, 60% des établissements comptent entre 20 et 49 salariés, ce qui
est également totalement atypique. Enfin, la région bruxelloise n’accueille pas d’é-
tablissement de la branche comptant de 5 a 9 travailleurs ni plus 50 travailleurs.
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GRAPH. 4 : REPARTITION DES ETABLISSEMENTS PAR CLASSE DE TAILLE EN REGION WALLONNE

O FEisde 1 a4 salariés 44.4 %
O Etsde 5 a9 salariés 11.1 %
@ Fisde 10 a 19 salariés 11.1 %
QO Etsde 20 a 49 salariés 11.1 %
O FEis de 50 salariés et + 22.2 %

Source : ONSS, 30 juin 2000

Evolution de 1993 a 2000

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

Régian wallanna | Régien da Rigion Asmanda Balgique

Brusallas-
Copiinle
1993 | 2000 | 1993 | 2000 | 993 | 2000 [ 1993 | 2000
Biszametin - Bitdublesle B | T 5 L1 14 | B0
Evalution 1993-2000 +] B ) +1d +H

Source : ONSS, 30 juin 1993-2000

Si dans son ensemble le nombre d’établissements de la branche a augmenté, il faut
souligner que la diminution de 28,6% dans la Région de Bruxelles-Capitale est la
conséquence de la disparition de deux établissements alors que la branche n’est
pas trés présente dans cette région.
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GRAPH. 5 : EVOLUTION RELATIVE DU NOMBRE D'ETABLISSEMENTS PAR REGION,
DE 1993 A 2000

12.5%

-28.6%

O Belgique
I Région flamande
I Région de Bruxelles-Capitale

12.7% I Région wallonne

-30% -20% -10% 0% 10% 20%

Source : ONSS, 30 juin 1993-2000

Les établissements belges de + de 100 travailleurs

L’essentiel de I’emploi et de I'activité du secteur se retrouve au sein de grands
groupes tels INTERWAFELS, GENERAL BISCUITS, LOTUS BAKERIES ou encore
UNITED BISCUITS. Régulierement, I'un ou l'autre établissement indépendant est
racheté par un de ces groupes.

En Belgique, il n’existe aucune biscotterie comptant plus de 100 travailleurs. En
Région wallonne, il n’existe pas de biscotterie de plus de 50 travailleurs.

SECTEUR « BISCUITERIE »

1 |latus Bokezies WV {Herearnly - 1 559 ravoillaees)

T |Delore [lambesman - 436 trovailleun]

3 | Biscaits Bain [Putie - 128 serilleurs]

{ | Daserbry (Faump - 133 irovoillagrs)]

§ | Foppies misenatioenl [Zeanebeks - 113 irevailleun)

Sources : ONSS, 1999 - BNB, 1999 et 2000 — CD ROM MASTER, oct. 2000

_Les établissements de 50 a 100 travailleurs en Région wallonne *

Il n'existe pas d'établissement de cette taille en région wallonne.

3/ Sources : ONSS, 1999 — BNB, 1999 et 2000 — CD ROM MASTER, oct. 2000
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2.2.  Lemploi salarié *

Situation au 30 juin 2000

Tab. 4 : Repartitien de |"emplai salorié par région (en V]
Régiea Région de | Région Belginue
wollonne | Bruxelles | Bomeads
Copifale
Biscatberin - Bisuitesio 0 1 LIk im
ledustria alimantaira 19,684 4854 b1.899 Bb.ATT
:lnd ra|uﬁni| |n biscotberie - biscviterin / ind, 31% 164 535 4.4%
imentaire

Source : ONSS, 30 juin 2000

La Région wallonne représente 15,36% de I’emploi salarié de la branche d’activités
de la « biscotterie — biscuiterie ».

GRAPH. 6 : PART DE L'EMPLOI SALARIE DE LA FABRICATION DE PAIN ET PATISSERIE FRAICHE
DANS L'INDUSTRIE ALIMENTAIRE
100% 100.0% 100.0% 100.0% 100.0%
0
19684 4894 601899 86477
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3.1% 1.6% 5.3% 4.6%
0% == . —
6010 78 3281 3978
& N ) K
& N S RN
Q N O N
3 s&'@ %“& %Q\'%
& & &
¥ O A\
¥
-QQ
'
%Q;
[] Biscotterie - biscuiterie [ Industrie alimentaire

Source : ONSS, 30 juin 2000

# Se référer a la note méthodologique en annexe.
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Sur les 86 477 salariés que comptent I'industrie alimentaire en Belgique (juin
2000), il faut reconnaitre que la « biscotterie-biscuiterie » tient une place relative-
ment marginale. Elle est néanmoins Iégérement plus présente en Région flamande.

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

@ Région wallonne 15 %
O Région de Bruxelles-Capitale 2 %
@ Région flamande 83 %

Source : ONSS, 30 juin 2000

Au vu de ces chiffres, il va sans dire que la « biscotterie-biscuiterie » est essentiel-
lement concentrée en Flandre. S’il est vrai que I'industrie alimentaire concerne
essentiellement des travailleurs d’établissements basés en Flandre (71,5%), cela
I’est encore plus pour les travailleurs de la branche (82,6%).

Tab, § : Réparfition de |'emploi salarié par région ef por closse de toille (en VA)
ETSde dad [ETSdaSa® [ETSI0AT9 | ETS20a4% | ETSda S0 Tedal
saliiries inlpfies il ey solasies | saloiies et =
Region wolloane B i I8 45 533 Bl
Rigion da Enuwalles-Cogitale 4 0 14 bl ] bl
Région Semonds 1 94 178 L] 514 3,784
Belgique b3 104 158 00 1047 19

Source : ONSS, 30 juin 2000. Ici, nous devons relever une petite distorsion dans les données de
I'ONSS 2000. En effet, pour la Région wallonne, 1 établissement est identifi€ comme appartenant a

la classe de taille de 5 a 9 salariés, or |'effectif de cette classe est de 10 travailleurs !
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GRAPH. 8 : REPARTITION DE L'EMPLOI SALARIE PAR CLASSE DE TAILLE ET PAR REGION

90%
80% 7%
70%
60%
50%
40%
30%
20% 18%
0 % e (7 3%|_|4°o L
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de 1d 4 salariés de 5a 9 salariés  de 10 a 19 salariés  de 20 & 49 saloriés 50 salariés et +

I Région wallone [ Région de Bruxelles-Capitale
I Région flamande  [] Belgique

Source : ONSS, 30 juin 2000

La « biscotterie-biscuiterie » est manifestement le fait d’'une activité industrielle.
Plus des 3/5ieme (77%) des travailleurs se trouvent dans des établissements de
plus de 50 travailleurs, sauf pour ceux de la région bruxelloise, puisque celle-ci ne
comptabilise pas d’établissement de cette taille. Par contre, I’essentiel des
travailleurs de cette région se retrouve dans les établissements de 20 a 49 salariés.
En Région wallonne ce sont 87% des travailleurs qui se trouvent dans des établis-
sements de plus de 100 travailleurs (la tranche « 50 a 99 salariés » étant absen-
te en région wallonne)

GRAPH. 9 : REPARTITION DE L'EMPLOI SALARIE PAR CLASSE DE TAILLE EN REGION WALLONNE

© FEtsde1a4salariés 1%
© Etsde 5 a9 salariés 2%
@ FEisde 10a 19 salariés 3 %
QO FEtsde 20 a 49 salariés 7 %
QO Ets de 50 salariés et + 87 %

Source : ONSS, 30 juin 2000
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Tab. & : Réportition de I'emplei solorié por régien, por genre ef par cotégorie
socie-professionnelle (en YA) s
Hammas Famanes hansllpenaels Manuels
Région wolloang 225 a4 14 503
Reégion da Enisalle-Cegitale 43 15 [ od
Riglon Remonds L.T26 1.558 (T 2.605
Belgigua LI 1.978 7 ERR

Source : ONSS, 30 juin 2000

GRAPH. 10 : REPARTITION DE L'EMPLOI SALARIE PAR GENRE

Biscotterie - Biscuiterie i Industrie alimentaire

100%
90% | : \
8% || we| o] s |
0% 6% 1 [ ]
60% |- :
50% |-
0% |
30% 55% [ 53% 0%
20%

10%
0%

I hommes
[ femmes

Source : ONSS, 30 juin 2000

L’industrie alimentaire belge compte globalement 65% d’hommes et 35% de
femmes. La répartition est plus équilibrée dans la « biscotterie-biscuiterie »
puisque la proportion est de 50/50. En Wallonie la tendance se renverse carré-
ment en faveur des femmes. En effet, prés de 2/3 des travailleurs de la branche
sont des femmes.

5 Se référer a la note méthodologique en annexe.
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GRAPH. 11 : REPARTITION DE L'EMPLOI SALARIE PAR CATEGORIE SOCIO-PROFESSIONNELLE
Biscotterie - Biscuiterie | Industrie alimentaire
100% :
90% 18% N% 0% 20%
80% 32%
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60%
50%
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Source : ONSS, 30 juin 2000

Quant a la répartition des travailleurs par catégorie socioprofessionnelle, dans
I'industrie alimentaire, toutes branches confondues, 1/3 sont répertoriés comme
intellectuels et 2/3 comme manuels. Dans la branche, par contre, les manuels
sont beaucoup plus nombreux (4/5).

L’indice de spécialisation ® de I’emploi salarié dans la « biscotterie - biscuiterie »
est légerement supérieur a 1 en Flandre alors qu’il est de 0,67 en Wallonie et de
0,35 a Bruxelles.

En Région wallonne, c’est dans I'arrondissement de Verviers que la branche est
la plus présente. En effet, sur les 610 travailleurs que compte la Région Wallonne
dans la branche, plus de 400 travaillent pour I’entreprise DELACRE a Lambermont.
Cela améne I'arrondissement de Verviers a présenter un indice de spécialisation
de 11,04 par rapport a la Région wallonne et de 6,46 par rapport a la Belgique.
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Evolution de 1993 a 2000

Tab. 7 : Evolution de I'emploi solarié por région [1993-2000] (en VA

Fegioa wollenne | Bégiea de Brunelles- | Bégsan Nomande Belpmue
I:“ihﬂu

1993 2008 1983 200 I 2000 1993 2000

Bisratharie - hisoeiterie |  6BE £10 LT Th 388 1,784 £.15 35

Evalutian 1993-2000 - & +} AN -1

Source : ONSS, 30 juin 1993-2000

GRAPH. 12 : EVOLUTION RELATIVE DE L'EMPLOI SALARIE PAR REGION, DE 1993 A 2000
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Source : ONSS, 30 juin 1993-2000

Globalement, I’emploi salarié dans I'industrie alimentaire belge est resté relative-
ment stable (- 0,9%) de 1993 a 2000. Sur cette période, la « biscotterie-biscuite-
rie » a suivi le méme chemin. Toutefois, les variations sont beaucoup plus fortes
dans les autres régions ; négative en Wallonie et trés positive a Bruxelles.

D'une maniére générale, nous devons relever des évolutions différentes entre les
données relatives a I'emploi et celles relatives aux établissements. En effet, pour
la méme période (1993 a 2000) I'emploi baisse de 76 unités en Région wallonne,
alors que celle-ci accueille un établissement de plus, a Bruxelles, ce sont deux
établissements qui disparaissent pour une augmentation de neuf travailleurs,
enfin, en Flandres, ce sont 10 établissements supplémentaires pour une perte de
212 travailleurs.
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Les raisons de ces différences sont probablement multiples et s'opposent peut-
étre entre elles. L'évolution de la taille des établissements (ex: la disparition de
petites unités de production combinée a |'agrandissement des autres établisse-
ments), la centralisation administrative ou la décentralisation des lieux de produc-
tion, la création de petites unités de production en province plutét qu'a
Bruxelles...sont autant d'éléments d'explication que I'enquéte ne nous permet
pas de trancher, mais sur lesquels il serait bon de se pencher.

Tab. 8 ; Evolutien de |'emploi salarié por région, par genre et par cofégorie
sotie-professionnelle {1993-2000) (en VA)
Régiea wolleane | Kepien de Brusslles- |  Réghan Aomands Belgmue
Capilale

1993 2000 1953 20l [hg k| 2000 1993 2000
Hammes Fi ) Fi¥] Fl | 43 I.ETD L TG 190 1,994
Evolufion 1993-2000 + 75 * |5 - 144 - 104
Femmes 1 365 1 35 e 1558 115 1.5
Evolutian 1993-2000 -1 - - b -17%
Intelleciuehs EL o? 15 14 | oy Bid BOZ
Evalutian 1993.2000 =39 +1] - 52 -12
Wanals L] E] (] 54 b 2.765 2605 140 BRI
Evalutian 1993.2000 - 115 +3 - 160 .

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

N 2%
Région wallonne
13%
-15%
Région Bruxelles Capitale ’
54%
A%
Région flamande
8%
. 8%
Belgique o E hommes
T O femmes

-30% -20% -10% 0% 10% 20% 30% 40% 50% 60% 70%

Source : ONSS, 30 juin 1993-2000

Au vu de ce qui précéde, on peut retenir qu’en Belgique et en Flandre la perte
d’emploi est le lot tant des hommes que des femmes. Par contre, dans les aut-
res régions, les pertes d’emplois se font au détriment des femmes alors que des

hommes sont engagés.

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
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Pour I’ensemble du pays, la branche a perdu des travailleurs manuels et intellec-
tuels, mais ces derniers dans une moindre mesure. En Flandre, les deux catégories
socioprofessionnelles ont perdu des unités. Ce sont les intellectuels qui ont pro-
portionnellement fait plus les frais des restrictions d’emplois que les manuels.
Seuls les travailleurs bruxellois (tant manuels qu’intellectuels) et les intellectuels
wallons ont vu leur nombre augmenter.

2.3.  L'emploi indépendant

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

» 3. LES PRODUITS

3.1 La gamme de produits

La gamme de produits issus de la branche d’activités « biscotterie-biscuiterie »
(nomenclature PRODCOM) sont les suivants :

Tak. 9 : Produits sur bose da o nomenclatere PRODCOM |

Codas Farsencloture PRODCOW {volewr da [ivaisan|
15.61 Bisealles, bicoisy, pilisseria de ceaservefian doal :
15620 Biscalies of peias grilkis

151 Histuily suerks

15621253 | Biswits, goefres, . enlitremest oy portiefenet earabés de checolot sdditiansd 4" éduloamnts

15.EL11.55 Bistuils additioenés d'édelcersnis ef soa3 eddiSan de cotoe

EN v ] Autres giszeus de consersesian

15620330 ) Gaulras af paulraties, d'mae baraie en eaw supdiiears & 1%

15621290 | Autres produits de b baulingarie, pitnserie, brcvisarie, non oddiliennés 4 adulmamnts

Source : INS

"/ Se référer a la note méthodologique en annexe.
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3.2.  Laproduction industrielle

Tab. 10 : Preduction indwstrielle : voleur des |iI'WiHII15-8 ot poids

[odes Hemeniloiwre FRODCOM [valeur de livraisen) Vobewr [x 1008 )|  Volome de predistion
{kg) 1994
15821 Eiscattes, hisquits, pitiseries de qonservotion dopd © 403 078 TIR IE5 BEY 79
1582100 Bimcalte i paies grilles IE 535,495 593§ 571
1580 Fiscails sitnas 564 B25 14 207 #2586l
15821153 $;$| ::Lr;sn,._&::::;m;;u parfisllaman anrches da 04 557974 113 878 787
1S.ELIESS | Bisvaits sdditiannds d'édubommess of sams odditien da mop 155 624,731 4 250 154
158213 Latres gilenes de mpservoiion 0% §b7 103 b [T
15820330 | Geulres ef geafrertas, d'uss leneui ea sy spiiaere o 10% 26 134 H6 15§99 903
1SHLIB90 | Kates pradsits de le bouleagerie, pifisserie, biscuitera, wan o Ewsts
adiitiornds d'ddeleecenis ! 17 063 487
15 Indwnsries cfimemaire 1999 15 17 315
Fart de o biscatters - hiscuiaria an 1939 485

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

La production industrielle de la branche d’activités, sur base de la valeur des livrai-
sons, contribue, en valeur pour I’année 1999, a concurrence de 4,6% aux produc-
tions industrielles issues de I'industrie alimentaire. Elle équivaut a 693 028,738
€. (X 1000).

Les biscuits sucrés constituent 81,5% de la valeur de production de la « biscotte-
rie — biscuiterie » (dont 44,23% pour les biscuits enrobés de cacao). En volume
de production, les biscuits sucrés représentent 78% de la branche (dont 42,8%
pour les biscuits chocolatés).

Durant la période 1994-2000, la valeur des livraisons de la production industriel-
le de la branche a augmenté de 18,57% alors que celle de I'industrie alimentaire
en général a progressé de 27%.

8 Se référer a la note méthodologique en annexe.
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Le volume de production équivaut en 2000 a 268 305 725 Kg. Entre 1994 et
2000, I’évolution de ce volume est de 14,24%.

Dans le graphique suivant, on distingue un ralentissement tant de la production
industrielle que du volume de production en 1999. On peut y mesurer quelques
effets de la crise de la dioxine.

GRAPH. 15 : EVOLUTION DE LA PRODUCTION INDUSTRIELLE SUR BASE DE LA VALEUR DES
LIVRAISONS (EN VALEUR ET EN POIDS)
150 000 200 A0, 000, 0DE
709,000,000 \x‘______.— 741,000,000
58,000,000 260,000,003
son 00000 b 240,008,000
559,000,000 721,000,008
508,000,000 700,000,003

1994 1495 |SRE 1957 1734 L) 1000

= Valewr an eero Faids &= kg

Source : INS, Statistique mensuelle de la production industrielle, 1998-2000

3.3.  Lasaisonnalité de la production industrielle

La saisonnalité de la production industrielle ® (sur base de la valeur de livraison en
€) est une notion qui a sa raison d’étre dans la branche d’activités « biscotterie-
biscuiterie ». On peut noter une hausse trés importante de |'activité durant les
mois d’aolt, septembre, octobre et novembre. Décembre et janvier sont des mois
calmes puis I'activité remonte quelque peu, pour a nouveau se calmer en juin et
juillet. La majorité des sous-produits suivent ces fluctuations.

9 Se référer a la note méthodologique en annexe.
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GRAPH. 16 : PRODUITS DE LA BISCOTTERIE-BISCUITERIE (NACE 15.82) : SAISONNALITE SUR
BASE DE LA VALEUR DES LIVRAISONS (MONTANTS EN €)
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Source : INS, Statistique mensuelle de la production industrielle, 1998-2000
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» 4. DONNEES ECONOMIQUES

41. Les exportations belges *

A I’exportation, les données manquent pour identifier le comportement des pro-
duits issus de la branche « biscotterie - biscuiterie ». En effet, ils sont associés
aux produits de la « fabrication de pain et de patisserie fraiche ». En 2000, pour
ces deux branches groupées, les exportations se sont chiffrées a 858 millions
d’Euros, soit, 6,3% de la valeur des exportations de I'industrie alimentaire belge.

4.2. Les importations belges

Il nous est impossible d’établir réellement la part de la branche dans les importa-
tions belges, aucune statistique ne nous permettant de la calculer

4.3.  Laconsommation en Belgique "

La consommation en Belgique de produits issus de la biscuiterie est énorme. En
effet, selon I’Office belge du Commerce extérieur, le belge consomme annuelle-
ment 16kg de biscuits. Cela en fait le plus grand consommateur de I’Union
Européenne.

4.4, Les dépenses moyennes par ménage et par an

Les dépenses moyennes par ménage et par an consacrées aux « couques, patis-
series et biscuits » s’élevent, en Belgique, pour I'année 2000, a 249,3 €, soit
5,95% des dépenses consacrées aux produits alimentaires et 0,88% des dépen-
ses totales. En Région wallonne (226 €, soit 5,31%). En terme de consommation,
les Flamands semblent apprécier un peu plus les biscuits que les Bruxellois et les
Wallons.
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GRAPH. 17 : DEPENSES MOYENNES PAR MENAGE ET PAR AN POUR LES COUQUES, PATISSERIES,
BISCUITS (MONTANTS EN €)

€300
€250

€200
€150
€100
€50
€0

Région wallonne Région flamande  Région de Bruxelles- Belgique
Capitale

= 1996-1997 M 1997-1998 = 1999 = 2000

Source : INS, Enquétes sur le budget des ménages, de 1996 a 2000

Depuis 1996, les dépenses moyennes belges consacrées a I’alimentation sont en
augmentation (+5,39%). Les dépenses consacrées aux biscuits connaissent une
progression similaire (+5,5%). Toutefois, nous pouvons noter une diminution des
dépenses consacrées aux couques, patisseries et biscuits en 2000 et ce pour tou-
tes les régions du pays, sauf pour la Flandre. Est-ce une conséquence de la crise
de la dioxine? Nous ne possédons pas les éléments nous permettant de trancher
la question.

En Région wallonne, les dépenses moyennes consacrées aux produits alimentai-
res et boissons de 1996 a 2000 ont progressé (+6,5%). Pour la méme période,
les dépenses consacrées aux biscuits ont suivi la méme tendance (+4,78%).
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GRAPH. 18 : PART RELATIVE DES DEPENSES MOYENNES PAR MENAGE ET PAR AN POUR LES
COUQUES, PATISSERIES ET BISCUITS PAR RAPPORT AUX DEPENSES MOYENNES POUR LES
ALIMENTS ET LES BOISSONS

6.5%
6.39%

/\ 6.34%
63% o2 I
6 0
6.19%
6.1% - ‘% °
5.98%

5.95% 597% 5.93% | 5.96%

5.9%
579%

5.7% == Région wallonne

== Région flamande
Région de Bruxelles-Capitale

0,

5.5% / 5.56% - Belgique
5.39% \
5.3%

5.31%
1996-1997 1997-1998 1999 00

Source : INS, Enquétes sur le budget des ménages, de 1996 a 2000

En Région wallonne, la part réservée aux couques, biscuits et patisseries dans les
dépenses alimentaires est plus petite que dans le reste du pays.

En 2000, la part réservée aux biscuits et autres patisseries a marqué le pas dans
I’ensemble du pays. Effet dioxine ou OGM, effet conjoncturel ou nouvelle tendance
structurelle ? L’avenir nous le dira.

4.5. Les investissements en Belgique *

Les montants investis en 2000 par la « boulangerie — patisserie » et la « biscotterie
— biscuiterie » réunies (181 millions €), contribuent a concurrence de 20,8% a I’en-
semble des investissements de I'industrie belge des denrées alimentaires et des
boissons. Réunies, ce sont les branches de I'industrie alimentaire qui ont investi le
plus. Depuis 1997, 1999 est la seule année qui a connu une baisse des investis-
sements pour ces branches réunies.

2/ Source : Commission consultative spéciale de I’Alimentation (Conseil central de I’'Economie) sur base
des déclarations TVA, 2000
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4.6. Le chiffre d'affaires en Belgique *

Au niveau national, la « fabrication de pain et de patisserie fraiche » associée a la «
biscotterie - biscuiterie » représente 9,8% du chiffres d’affaires (CA) de I'industrie
belge des denrées alimentaires et des boissons et se place en 4iéme position avec
un CA total de 2 278 millions €.

Alors que l'industrie alimentaire a connu de réelles difficultés quant a I’évolution de
son CA de 1998 a 1999 (- 6,4%), le secteur de la « fabrication de pain et de patis-
serie fraiche » associé a celui de la « biscotterie - biscuiterie » est parvenu a se
maintenir. De 1999 a 2000, I’évolution est revenue au niveau de celle de ‘97 a ‘98,
soit 4%. Cette progression est inférieure a celle enregistrée pour le total des den-
rées alimentaires et boissons (+9%).

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

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

L’échantillon a été construit sur base des données ONSS 1999 disponibles au
moment de la réalisation de celui-ci, mais le calcul des pondérations s’est fondé
sur les données 2000, afin de s’approcher de facon maximale de la situation ren-
contrée lors des enquétes en 2001.

Tob. 1 : Constrection de |'échantillon '

BALE 15,62 Papulatien Echonti lkan |nétind Phovis Imbarmmdsd halre Echontillan efleciid
OGS 30,706, 1998

ETABLISSEMENTS ¥ L B b

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

Population : I’échantillon a été construit sur base des données ONSS au 30 juin
1999 : 9 établissements étaient répertoriés en Région wallonne dans la branche
« biscotterie - biscuiterie ».

Or les données ONSS sont basées sur les codes NACE-BEL qui classifient les
établissements en fonction de leur activité principale, c’est-a-dire celle qui génére
le chiffres d’affaires le plus important. Suite a nos enquétes, il est apparu a
plusieurs reprises que les codes attribués ne correspondaient pas toujours a
I’activité réelle de I’entreprise. Dés lors certains établissements ont été transférés
dans d’autres catégories. Ainsi, pour le secteur de la « biscotterie — biscuiterie »,
2 établissements précédemment inscrits comme appartenant a la branche de la «
boulangerie — patisserie » ont été pris en compte pour le présent rapport.

Par ailleurs, il faut reconnaitre que la « biscotterie » est trés peu présente en
Belgique et a fortiori en Région wallonne. Lors de la construction de notre échan-
tillon, aucune biscotterie n'a été tirée au sort. Dés lors, ce rapport portera exclusi-
vement sur le secteur de la « biscuiterie ».

Y 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. P33
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Enfin, lors de nos enquétes, un établissement a refusé de nous rencontrer.
Malheureusement, il s’agissait, d’'un établissement de petite taille. Comme par
ailleurs les établissements sélectionnés ont vu leur effectif croitre depuis juin
1999, nous n’avons pas été en mesure d’analyser la production artisanale de
biscuits.

Tab. 2 : Répartition des ébablissements répertorids  I'ONSS au 30 juin 1999 par closse de 1oille

Mdelad ETide §nd ETS oz Mg 19 TS de20a 49 TS de 50 salovis TOTAL
1ok walarias salosids salmsies o+
| 1 | 1 1 i

Source : ONSS, 30/06/1999

Le travail sous statut indépendant n’a pu faire I’objet d’une analyse (impossibilité
technique d’élaborer un échantillon sur base des données de I'INASTI).

Echantillon initial réalisé pour I'’enquéte : 6 établissements sur 9, soit 67 % de
I’existant en Région wallonne (100 % des établissements de plus de 10 tra-
vailleurs). L’ensemble des établissements de 20 personnes et plus ont fait partie
de I’échantillon, alors que pour celles de moins de 20 personnes, un tirage au sort
a été effectué au prorata du taux d’emploi de chaque strate.

Tok. 3 : Répartition des Globlissements de |'échontillon inithal por chasse de 1oille

Midelad MEde5a? Mide 10819 ETS g 30 2 4% TS de 50 selariés TOTAL
sokarie. alarigs b iokarift o+
| | ] I 1 k

Phase intermédiaire : 8 établissements a interroger.

Source : Calculs SES/OSEC

Teh, 4 : Répartition des énbbissements por chosse de taille Jors de lo phose intermédiaire

Midelad MEde5a? Mide 10819 ETS g 30 2 4% TS de 50 selariés TOTAL
sokarie. alarigs b iokarift o+
| [ ] ! E| 1 i

Source : Calculs SES/OSEC
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2 établissements sont inéligibles et apparaissent dans la base de sondage.

Distorsion entre le Nace ONSS et le Nace réel : 2 établissements ont été transfé-
rés de la boulangerie - patisserie vers le biscotterie — biscuiterie.

NB : Par ailleurs, deux établissements changent de taille. L’'un passe de la taille
de 5 a 9 travailleurs vers celle des 10 a 19 et I'autre passe de celle de 10 a 19

vers celle de 20 a 49.

Echantillon effectif : 7 établissements interrogés.

Tab. 5 : Répartition des éablissements de échontillen effectid par chesse de 1aille

Midelad MSde5a? de 10 & 19 ETS ée 10 @ 4% EN% de 50 selariis TOTAL
ikariet ialarigs ialaris iolariet B+
[/ [ ] ¥ k| ) i

Source : Calculs SES/OSEC

Taux de sondage : 78% : 7 établissements interrogés (5 sur les 9 établissements
recensés en RW par I’'ONSS en 1999 + 2 transferts de la « boulangerie — patisse-
rie »).

Taux de réponse : 87,5% (7 établissements sur 8).
- Modalités d’enquétes : Les 7 enquétes ont été réalisées en vis-a-vis.

- Typologie des refus : 1 établissement sur les 8 contactés a refusé I'interview
ne voyant aucune utilité au présent travail.

Tab. & : Réepartition des refus por classe de taille

Midelad Mde5a? Mdel0a 19 ETS g 30 @ 4% ET% de 50 selariis TOTAL
inlarie 1alarigs inlaris iolarie R
| [ ] [ ] | [ ] |
10 0% % i % 13.5%

Source : Calculs OSEC
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Pondération de I’échantillon

Les pondérations ont été calculées sur base des données ONSS 2000, situation
plus proche des réalités rencontrées lors des enquétes en 2001.

Tab. 7 : Pondésation de |'dchomtillon
ETSdelad | ETSdea% |ETSdel0al®| ETSdedde | 675 de 50 Tetal
sakariés tabaigs 1alarids 4% saloriy | salerids e+

Fepalesion 4 I I I ) §
poichs 8o chague irshl [ I [ | | I
Edhandilon initial 1 1 1 | 1 [
puir da choque fichl, 4 | | | | 1.3
Phase inlermédivire 1 1 1 1 i B
prich: e chague éiohl. 4 1 05 03z | 115
Echarrtillon alfatif 0 0 1 3 1 T
poir da chogue élohl. i 1 05 033 1 1.8

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

C’est sur la base de la pondération des établissements effectivement interrogés
que les résultats de I’enquéte ont été extrapolés afin d’obtenir des résultats a I’é-
chelle de la Région wallonne.

Malheureusement I’absence d’établissements interrogés dans les deux premiéres
classes de taille nous empéche d’étendre notre analyse a la production artisana-
le de la branche d’activité des biscuits.

Par ailleurs, I'absence de biscotteries interrogées limite également le champ de
notre analyse.

Enfin, les changements de taille ou de code NACE des établissements donnent,
aux établissements de 10 a 49 travailleurs, un poids inférieur a 1.
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» 3. LES ETABLISSEMENTS

3.1. Taille des établissements

Tab. B - Raparfifien des atoblissements por closse de baille

EfSdel &4 | ENSde5a® |ETSde 104 1%) ETSde2Da ETS de 5 Taid

salerids selories sabariés 49 splories whariés et +

Répariiion des ésablissemeants interiogés por dlmse de mille

b 0 | ! H T

i 0 " M | s | w5 1123

Riépariion der dmablisiemants por doise de iille go Rigion wolvans gu 30 juis 2000

| 1 I 1 z ¥

Bislier = Bisenlae M5 1% % % nrK 100%

Représeralinité des éinhlisermenis interregis par rappost sus étoblisermenis wallens

Hiswitaie % ] 200% 01 100% FEAL

Fuits des établisiernaais inieriegés por ropport oua établisternanty welloas

Biscvitaie ] 0 kS 0,1 1 1.1

Sources : ONSS, juin 2000-CSEF-OSEC

La répartition de I’échantillon par taille ne reflete guére la situation wallonne. Les
établissements de petite taille sont absents et ceux de 10 a 49 travailleurs sont
sur-représentés. Cette situation est le résultat de la combinaison d’une part du
choix de construction de I’échantillon (nous avons choisi de cibler 100% des éta-
blissements de + de 10 salariés afin d’obtenir des informations relatives a un
maximum de travailleurs, les objectifs de I'enquéte étant d’analyser les thémes
relatifs a I’emploi et a la formation) avec d’autre part I'évolution en taille des éta-
blissements et I’attribution de codes NACE plus proches de la réalité.

Une fois de plus, nous ne pouvons que constater et regretter I’'absence du secteur
artisanal.
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3.2.

Type d'établissement

Tah, # : Bépartition des etoblissements por type d'éloblissement

Erablivserrennts de Iype Tovifiol Fihbisements sans varaisiee familial TaTAL
5% % 1055
Elablissaments sppostenanl § m | Elablissenents sppodienand 4 m Enablisiermaiis
gravpe ralianal groepe multinafional aulanames
18,7% ik .5 100

Source : CSEF-OSEC - N = 4 établissements

Si plus de la moitié des établissements de la branche sont de type familial, nous
sommes loin des pourcentages atteints par le secteur dans son ensemble (88,6%)
et par d’autres branches en particulier, telle la « chocolaterie — confiserie » qui pré-
sente 91,9% d’établissements familiaux.

3.3.

Localisation des établissements

Tab. 10 : Rapartition des étoblissements wallons por Comité Subrégional de I'Emploi et de ba Fermation

Comilé Sabeégionnl de FEmplei et e lo Farmatien

Erablissamants en Kégien walloane | ElobSsemants da I'dchantillan

Amabair wallos

{hailerai

bapas

Bainoal peridanral

Hyy-Weramma

= g gl | - | -

Likge

lun!-rlbll.u. halge

=

Monslo Losviéra

Bapw

Yarders

—_—l ===l —| =

TOTAL

s e | ma | =

e

Source : ONSS, juin 2000 - Calculs OSEC
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La branche « biscuiterie » n’est pas présente dans I’ensemble de la Région wal-
lonne. Elle semble étre absente du Brabant wallon ainsi que des communes ger-
manophones. « Semble » car comme indiqué précédemment, des établissements
identifiés comme appartenant a d’autres branches ont été finalement intégrés a
la « biscuiterie ».

Toutefois, I’essentiel de I’emploi wallon de la branche est concentré dans I'arron-
dissement francophone de Verviers. En effet, un des deux établissements situé
dans cette sous-région est I'usine Delacre a Lambermont. Elle emploie 420 tra-
vailleurs sur les 610 que compte la branche en Région wallonne soit 68,85%.

Si I'on ajoute aux travailleurs de I'usine Delacre, ceux de Desobry a Tournai, nous
obtenons 560 des 610 travailleurs de la branche, soit 91,8% de I'emploi est
concentré dans 2 établissements.

3.4. Personnalité juridique

Tab. 11 - Réparfitien das atablissamants saloa leur parsanmalite juridique

- | SPEL 8 SlEL TOTAL

ias 2% 1] i il &

Source : CSEF-OSEC - N = 4 établissements

Peu d’établissements possédent la forme juridique d’'une SPRL. Il s’agit des plus
petits établissements.

L’essentiel des établissements de la branche a opté pour la forme juridique de la
société anonyme et ce méme pour des établissements de moins de 20 salariés.

Incidence de la personnalité juridique de I’établissement sur les engagements et
la formation du personnel :

- La moitié des établissements a cherché a engager durant I’année 2000. Il est
difficile d’évaluer une certaine incidence de la personnalité juridique sur le fait
d'engager.

- Les SA (76%) ont tout particulierement organisé de la FPC en 2001, au contrai-
re des SPRL (0%).
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3.5. Agréation a des normes de qualité *

Tab. 17 ; Répartition des élnblssements por ogréation

TS ageids ET5 pon pgrisk. TaTAL

BE% % 100 %

Source : CSEF-OSEC - N = 4 établissements

150 9000 E0 14008 HALLP

6% H% El%

Source : CSEF-OSEC - N = 4 établissements
88% des établissements sont concernés par les agréations.
Etablissement non agréé

Un établissement sur I’ensemble de ceux rencontrés n’a aucune agréation de type
ISO ou HACCP. C’est un établissement qui compte moins de 20 travailleurs. Le
responsable de cette entreprise regrette la lourdeur des démarches pour I'obten-
tion d’aides quelconques ainsi que le délai pour I’obtention des subsides éven-
tuels.

Par contre, cet établissement produit de temps en temps des marchandises « kas-
her ». Or I'attribution de la qualité « kasher » du produit ne peut se faire sans la
présence d’une personne habilitée a octroyer cette caractéristique.
Comparativement aux autres certifications apparaissant comme résultant de
démarches plus administratives, I'octroi de la certification « kasher » représente,
aux yeux de cet établissement, le résultat d’une réelle démarche de modification
de la production.

Etablissements agréés
La plupart des établissements agréés le sont au moins pour les hormes HACCP,

ensuite viennent les normes IS0 9000. Enfin, un seul établissement est concer-
né par les normes environnementales du type 1SO 14 000.
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» 4. LES ACTIVITES ET LES PRODUITS

4.1. Description des activités

Les 7 établissements de la branche rencontrés développent principalement des
activités de fabrication de biscuits. Pour rappel, la fabrication de biscottes reste
marginale en Région wallonne.

Certains établissements voient I'essentiel de leur production vendu sous des
labels de grandes surfaces. Ainsi ils se préoccupent moins de marketing et autre
promotion de leurs produits.

4.2. Produits

Dans le domaine de la « biscuiterie », nous pouvons distinguer trois grandes caté-
gories de produits : les biscuits ou gateaux secs et assortiments de biscuits, les
gaufres et enfin les galettes de riz. A une exception prés, tous les établissements
de la branche se limitent a I'une de ces trois catégories.

Les établissements qui produisent des gateaux secs ont une gamme de produits
trés étendue. Les biscuits peuvent étre salés ou sucrés, avec ou sans chocolat,
amandes, noix de coco, fruits, ...

Pour ce qui est des producteurs de gaufres, presque tous les producteurs tentent
de diversifier au maximum les produits développés. C’est ainsi que I'on trouve
des gaufres au chocolat, au sucre, a la vanille, aux fruits, ... et tous les produc-
teurs de gaufres souhaitent diversifier leur gamme de produits.

Une troisieme catégorie de « biscuits » est celle de la gamme des galettes de riz
qui petit a petit se déclinent tant de maniére sucrée que dans la gamme des
salés.

Par ailleurs, un méme produit peut connaitre plusieurs conditionnements diffé-
rents. Le consommateur peut le retrouver en assortiment de différents poids, en
boite « mono produit » ou encore en emballage individuel dans I’Horéca.
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4.3. R&D*

Deux tiers des établissements de la branche (67%) font de la R&D (tous les
établissements de plus de 50 travailleurs et 2/3 de 20 a 49 salariés). Seuls les
« fruits et légumes » et les « pates alimentaires » ont un pourcentage plus
favorable.

Tous les établissements qui ont un département R&D cherchent a développer des
nouveaux produits, 75% le conditionnement, 38% la qualité et 13% le marketing.

4.4. Marques déposées

La plupart des établissements commercialisent leurs produits sous leurs propres
marques. Toutefois, plusieurs établissements produisent également pour des
marques génériques et/ou pour des grandes surfaces. Dans ce cas-la, méme si
les chaines de fabrication sont mécanisées, les recettes sont adaptées.

4.5. Technologie ®

Tah. 13 : Répartition des étoblissements sur Base des procédés de fabrioation

Fabricoion da tppe Fabricosion de tppe semi: Fabritofian de tppe Febrimiian de typa houie
arikomel wrioanl Indwsiried tebnelogiz
- 1% % I

Source : CSEF-OSEC - N = 4 établissements

NB : un établissement peut cumuler les modes de fabrication en fonction de
I’étape dans le processus de fabrication ou en fonction du type de produit.

Les technologies ne sont pas exclusives les unes par rapport aux autres. Cela
peut dépendre du type de produit a fabriquer ou de I’étape dans le processus de
fabrication.

La « biscuiterie » est la seule branche de I'industrie alimentaire ou tous les éta-
blissements rencontrés ont un processus de fabrication, au moins en partie,
industriel.

4 Se référer a la note méthodologique en annexe .
5 Se référer a la note méthodologique en annexe .
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Nous avons déja évoqué les raisons de I'absence de la production artisanale de
notre enquéte. Par contre il est intéressant de souligner qu’aucun établissement de
la branche n’a un procédé de production de haute technologie. Seuls les « aliments
pour animaux » et la « boulangerie — patisserie » partagent cette caractéristique.

Seuls les établissements de 20 a 49 travailleurs utilisent partiellement une
production semi-artisanale.

4.6. Clients

Tab. 14 - Réparfition des etablissements sur hose de lour chientile

Unigeamant morché intiriesr | unbquemant morchi axsirisnr | marchis intérieur et exsériaur TOTAL

s % % 1o

Source : CSEF-OSEC - N = 43 établissements

Tob. 15 : Réporfition des etoblissemants sur bose de bewr clientéle intérieure

il destinasien de particuliers | @ destinetion d'anireprisas | 0 destiantion de poriicebers of Senivep. | TOTAL

1] T4 1% i,

Source : CSEF - OSEC - N = 4 établissements

Tous les établissements de I’échantillon écoulent leur production tant sur le
marché intérieur qu’extérieur. Seule la « chocolaterie - confiserie» présente la
méme caractéristique.

Le facteur taille de I’établissement et le niveau de technologie semblent ne pas
avoir d’incidence sur le fait d’exporter puisque tous les établissements y recourent.

Les pays d’exportation sont trés diversifiés. L’Union européenne reste bien enten-
du la zone de commercialisation par excellence des produits de la branche. Mais
certains établissements (ceux de plus grande taille) exportent vers les I’Amérique
du Nord et I'Extréme Orient.

Enfin, les _ de la production de la « biscuiterie » est a destination des entreprises,
Un seul établissement oriente une trés faible partie de sa production directement
au client.
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4.1. Sous-traitance ’
Tous les établissements de la « biscuiterie » recourent a de la sous-traitance.
Seules la « fabrication de sucre » et la « fabrication de pates alimentaires » ont

des chiffres équivalents.

Taches sous-traitées

Teh. 16 : Damaines dans lesquebi des indhet sond 3o ireitees
Serndhaiian il BL
Wrtpage T
Lageigun dan Hrapsport ET%
Meialnanie TS
Servrite [gorderroge, saresllonca) bR
Rt 505
Comaakil 11,15
(endiverreme LR}
Araiisaretian  tetidlaticn 5%

Source : CSEF - OSEC — N = 4 établissements

Ce sont essentiellement les taches relevant du secrétariat social, du nettoyage,
de la maintenance, de la logistique (dont le transport) et de la sécurité qui sont
le plus souvent sous-traitées. Le recrutement, la comptabilité, le conditionnement
et I’administration sont également des domaines sous-traités.

Excepté le conditionnement et la sécurité, la « biscuiterie » ne se distingue pas
franchement des pratiques observées dans les autres branches d’activités.

®  Se référer a la note méthodologique en annexe.
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» 5. LES TRAVAILLEURS

5.1. Profils-métiers dans les établissements

Un seul profil technique spécifique a été cité lors de nos enquétes. Il n'est pas a
proprement parler spécifique a la branche, mais il en est proche. Il s’agit de celui
de boulanger — patissier.

Par ailleurs, la « biscuiterie » partage avec les autres branches de I'industrie ali-
mentaire des profils dits « transversaux » comme des ouvriers a la production, des
techniciens de maintenance, des (électro-)mécaniciens, des responsables de pro-
duction, des responsables techniques, des responsables planning, des responsa-
bles « qualité », des techniciens de laboratoire, des caristes, des ouvriers de
conditionnement, des chauffeurs, des ouvriers polyvalents, des vendeurs, du per-
sonnel administratif, commercial, financier, informatique ou encore des « logisti-
ciens », ....

5.2. Total des effectifs

Tab. 17 : Répardifion des saloriés de ba brondhe d'ocfivités par closse de doille

Midelad M5de 509 | ETSdel0al? | ETSde 20 a4 ITS g 500 Tadl
walaris solorlis walaridi salmigs saloriés el +

Répartiticn des salariés: da I échantillan per clesse de toille en Régian wallasne

1 11 b B3

Riteiterie bistuisaris 1% 67% 0% oe

Riparstica des salaris par chasse da tallls an Ragion wellenee solen FOBSS (juim J004)

) L] [ 4% k] ]

Biseiteria bistuimatia % I.4% 6% I 4% 10E%

Heprisansaiiving des solorids de |'dchontilkan par rapaer! auws takariés de lo Rigion walan

it ettrin bistuinatis 10155 % L L] 120.5%

Sources : ONSS, juin 2000 — CSEF - OSEC — N = 4 établissements

Les travailleurs de I'enquéte sont représentatifs des salariés de la Région wallon-
ne. Répartis par classe de taille d’établissements, on observe I’absence des tra-
vailleurs des établissements artisanaux. Autrement, les travailleurs sont trés bien
représentés dans I'enquéte.
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5.2.1. Répartition par genre

Les travailleurs de I’échantillon sont a 36% des hommes et 64% des femmes. Le
rapport est inverse de celui de la Région wallonne (55% d’hommes pour 45% de
femmes). Mais ce qu’il faut souligner c’est que les hommes sont majoritaires dans
les établissements de moins de 50 travailleurs. Ce sont les deux établissements
de plus de 50 travailleurs qui renversent la tendance générale de la branche.

5.2.2. Répartition par catégorie socio-professionnelle
Les travailleurs de I’échantillon sont a 18% des « cadres ou employés » et a 82%

des ouvriers. Toutefois, pour les industries alimentaires dans leur ensemble, la pro-
portion d’employés et cadres est plus importante (34%) que dans la « biscuiterie ».

5.2.3. Travailleurs frontaliers

2% des travailleurs de I'enquéte sont des frontaliers. Tous les frontaliers de la
branche travaillent dans des établissements du Hainaut occidental.
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» 6. IMPACTS DES FLUCTUATIONS SAISONNIERES SUR L'EMPLOI

79% des établissements connaissent des fluctuations saisonniéres marquantes.
Ces variations se marquent d’autant plus dans les établissements de grande taille.
Pour faire face a ces pics de production, ces derniers ont mis en place une organi-
sation récurrente.

Les périodes ou se situent les pics sont les mois d’été jusqu’au mois de novemb-
re voire celui de décembre pour certains établissements.

En ce qui concerne les solutions trouvées pour assumer le surcroit de travail entrai-
né par les pics de production, parmi les établissements concernés, 63% recourent
a des solutions internes et 84% recourent a des solutions externes. Ces deux
types de solutions sont toujours combinées dans les établissements de plus de 50
travailleurs.

Les solutions internes a I’entreprise

Comme solutions internes, la mutation interne du personnel fixe et/ou I’laugmenta-
tion du volume de ses prestations sont pratiquées. Ainsi le personnel va prester en
moyenne 38h par semaine tout au long de I’année, mais en haute saison cela peut
aller jusqu’a 43h par semaine et descendre a 33h par semaine en basse saison.

Les solutions externes a l’entreprise

Le recours a du personnel saisonnier (contrat pour un travail nettement défini) est
pratiqué, tout comme I'intérim, pour le conditionnement, par exemple. Des jobis-
tes prennent aussi en charge une partie du surcroit de travail. Ces solutions
concernent généralement des postes de travail peu qualifiés.
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» 7. IMPACTS D'ELEMENTS EXTERIEURS SUR LA PRODUCTIVITE ET L'EMPLOI

Des facteurs externes ont eu des répercussions sur la branche d’activités, et tout
particulierement sur la main-d’ceuvre, que ce soit d’un point de vue quantitatif
(variation des effectifs ou des heures prestées) que qualitatif (les savoirs, savoir-
faire ou savoir-étre du personnel ont di étre adaptés).

79% établissements de I'enquéte déclarent avoir été touchés par au moins un des
facteurs repris ci-dessous.

Parmi les facteurs proposés, ce sont les crises alimentaire (100%) qui arrivent lar-
gement en téte. La « biscuiterie » est la seule branche des industries alimentaires
ou TOUS les établissements qui ont subi les conséquences de facteurs externes a
la production ont été touchés par les crises alimentaires.

Ensuite, la modification des habitudes de consommation (32%).
Les crises alimentaires (100%)

Parmi les établissements concernés par les crises alimentaires, 68% estiment un
impact sur le volume de leur production (baisse de la consommation de produits
belges a I'étranger). La diminution de la production a été fort circonscrite dans le
temps pour certains. D’autres ont pu limiter les dégats grace aux contacts qu’ils
ont maintenus avec leurs clients étrangers. Un seul établissement a signalé un
arrét complet de la production.

En terme d’emploi, ce sont les travailleurs intérimaires qui ont payé le prix fort de
la crise. Ce sont eux qui ont subi les répercussions des baisses de production. En
effet, s’il n’y a pas eu, a proprement parler de licenciements, le nombre d’intéri-
maires et/ou de jobistes n’a pas été aussi important que les autres années.

Paradoxalement, les produits, eux, n’ont subi aucune modification. Pourtant cer-
tains établissements ont souffert de ne pouvoir fournir directement les certificats
de conformité des matiéres premiéres.

Enfin, certains établissements ont été obligés, au plus fort de la crise, de mettre
sur pied des procédures de réception marchandises et de suivi de produits.

Modification des habitudes de consommation (32%)
Les consommateurs, sans spécialement réduire leur consommation de biscuits,

sont beaucoup plus attentifs a la composition de ceux-ci. C’est ainsi que certains
produits ont vu leur recette modifiée pour étre garantis « sans OGM ».
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» 8.LE RECRUTEMENT DU PERSONNEL

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

L'ensemble des établissements de I'enquéte prennent les décisions relatives aux
engagements de personnel exclusivement au sein-méme de I|’établissement.
Cette pratique de décision en interne semble assez généralisée dans |I'ensemble
des branches d'activités.

Dans les établissements de grande taille, en fonction du type de poste a pourvoir,
la décision se prend a des niveaux divers ou, a plusieurs niveaux, en concertation.
Ainsi pour les ouvriers, ce sont généralement les directeurs de ressources humai-
nes qui prennent la décision. Pour les employés, la décision se prend en concer-
tation avec le directeur de I’établissement, pour les cadres, la maison mére inter-
vient également.

8.2.  Modes et critéres de recrutement
Les modes et critéres de recrutement cités le plus frequemment sont a moduler
en fonction du profil professionnel recherché et des niveaux de compétences

requis.

Canaux de recrutement

Tab. 18 : {onewx de recrutemant
Tondidatare tporvonis s
Beietemen| inteme 1
Periga 1
Bauthia-avnille [
SFE J FOREM £k
Agoue {'intirim FLs Y
Bureaus prings de rensermenl 5%
frafes, erganitne ds farmatien 14

Source : CSEF - OSEC — N = 4 établissements
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Le bouche-a-oreille et I'intérim sont les canaux fréquemment utilisés pour recru-
ter de la main-d’ceuvre. Mais a nouveau, en fonction du poste a pourvoir, le canal
de recrutement privilégié va étre différent. Ainsi pour le recrutement d’un cadre
un établissement fera plus vite appel a un bureau privé de recrutement alors que
pour le recrutement d’un ouvrier ce sera via le bouche-a-oreille et les agences
d’intérim.

Critéres prioritaires de recrutement

Teb. 19 ; Cridgres priceitires de recrutemant
(Tigkvre, larmaion 4
Eaparinine 174
Qi prelesinannles i
Guodiler mocaks b1
Apbtvdes phpsiqees e
Connuiszone de el ledurs 15%
Tonnnhzme det langees ]
Riferaniis 1%
Mahilie 1

Source : CSEF - OSEC — N = 4 établissements

Pour tous les profils recherchés, les qualités professionnelles ainsi que les qua-
lités morales sont exigées. En outre, pour les ouvriers, les aptitudes physiques
sont importantes. Par contre, pour les employés et les cadres, c’est le diplome
qui prévaut.

Base de la sélection des candidats

Tab. 20 : Base de |o séledien des candidets
] L
Luttsn di candidaiuni AT
finfresien 1zkiphanique %
Tats prpchuiethnigues 5%
Mise en sHuaiion b
En duhvrrs du Foniropriss %
Ertratinn individunl 5%

Source : CSEF - OSEC — N = 4 établissements
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La mise en situation professionnelle est largement pratiquée pour les fonctions
d’ouvriers a faibles qualifications. Les curriculum vitae, lettres de candidature et
entretiens individuels sont régulierement utilisés pour le recrutement des
employés et des cadres.

8.3. Recrutements en 2000-2001

54% des établissements ont procédé a des recrutements pour la période 2000-
2001. Ces chiffres sont Iégérement en deca des chiffres du secteur dans son
ensemble.

Mais tous les établissements de la branche qui ont procédé a des recrutements
évoquent des difficultés pour trouver certains profils.

La difficulté a recruter n’est pas I’apanage d’une classe de taille d’établissement
ni du type d’établissement en particulier. 79% sont des établissements de type
familial et 50% des établissements appartiennent a un groupe national.

62% des établissements qui ont eu des difficultés a trouver de la main-d'ceuvre
ont organisé de la FPC en 2000 alors qu’aucun des établissements parmi ceux qui
déclarent ne pas avoir eu de difficulté n’en a organisé.

la FPC serait-elle une solution a laquelle les établissements recourent quand ils
ne trouvent pas le personnel adéquat ?

P51

6.6 - La biscotterie et biscuiterie en Région wallonne - analyse




LA BISCOTTERIE ET BISCUITERIE

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

Tak 21 - Profiks recherchés gn T000-2001

Profls recherthés e % d'éioh. conoenés par | % de mentions da SAKS diffinalie AVEC difficudiés cu
T080-2 (a0 lo retherche de 'n;lﬁh 'n;lﬂ': 7 i =7 mendiansde | recherche nan aboutie
LIEERT T} (M= T rrscentien da peafik] M =T marsans
il de prafik)
Frofils wédifigues 6% i K
Dawrier boularger i% I Y
Frofils transversoux

Froduclion el moimeannoe

Dawrier & la pradhtion 15% i i

Elertramicanicien [ (L . i

Iﬂpmmut d= prodwtien % [} . L

Lebarabaire, comrile qualile, RED

Technkien de labamsaie

lebarastin] iara

Condisian nement &t manviention

Gpiraioe de
sondiliana el i e

{emballew, conditiannewe
sur mechine| Megesialer - 1% % - i
maminiaEnging

Tromgari

{hasfawr|- lwew| sard

Fersonnel pokypvalest

Dawrier gelyakal Nyt
Geithan el back sifice

Ferenead service

1% W% g
qommaral

eama

Yapdeur-dilégui commencial
1ur|r||nii. verdewne o 40% H% X

tomgleir]
TOTAL ! 1% 1% a3%

Source : CSEF - OSEC — N = 4 établissements

7 Comptage du nombre de fois qu’'a été faite mention d’un profil indépendamment du nombre d’é-
tablissement concerné (un établissement pouvant mentionner plusieurs profils).
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La majorité des établissements (62%) sont concernés par le recrutement de pro-
fils professionnels non spécifiques a la branche « biscuiterie ». |l s’agit de person-
nel en lien avec la production et la maintenance (surtout électromécanicien et opé-
rateur de conditionnement).

38% des établissements recherchent un profil spécifique, mais extérieur a la bran-
che « biscuiterie ».

En effet, la « biscuiterie » emploie des boulangers-patissiers surtout dans des éta-
blissements de taille moyenne. lls sont indispensables pour la préparation des

pates, a I’élaboration de nouvelles recettes...

Des difficultés sont rencontrées pour recruter certains profils :

- pour les profils transversaux, les profils d'électromécanicien, de responsable
de production, d'ouvrier de maintenance, ont été cités.

- pour les profils spécifiques, ce sont les boulangers — patissiers qui sont diffi-
ciles a trouver.

8.5.  Causes des tensions évoquées par les interlocuteurs
Pour les profils spécifiques

Les boulangers — patissiers sont difficiles a trouver pour la bonne et simple raison
qu’ils sont trés peu nombreux sur le marché de I’emploi. Le minimum de qualifi-
cation requise pour ce profil est celui de I'enseignement professionnel. Toutefois,
la profession de boulanger — patissier en entreprise est trés différente de celle
pratiquée dans une boulangerie artisanale. En entreprise, outre la connaissance
du métier de boulanger, souvent des compétences techniques/maintenance (pré-
vention des pannes et réparation) sont requises.

Pour les profils transversaux

Pour le profil d’électromécanicien, une partie du probleme réside dans le fait que
le salaire offert pour ce profil est plus avantageux dans d’autres secteurs que
celui des industries alimentaires.

Par ailleurs, pour les profils peu qualifiés, les grands établissements évoquent la
difficulté liée au nombre de personnes peu qualifiées a recruter.
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I

D’autre part, certains établissements éprouvent des difficultés a recruter des
commerciaux réellement bilingues (francais/néerlandais) en Région wallonne. Or
pour ce type de profil, I'unilinguisme équivaut a un handicap.

Enfin, pour la plupart des profils, les employeurs demandent a leurs travailleurs
de pouvoir travailler en équipe, d’avoir un minimum d’autonomie et de motivation
autant de qualités qui semblent étre trés difficiles a réunir chez un candidat.

Des solutions au cas par cas sont trouvées. Dans les grands établissements, la
formation du personnel en place et/ou la mutation interne sont largement usitées.
Ainsi, en haute saison, le personnel fixe évolue vers un poste plus qualifié que
celui qu’il occupe en temps normal. De cette facon, il se familiarise avec une nou-
velle fonction et libére un poste peu/moins qualifié, plus facile a pourvoir (intérim
et/ou jobiste) qu'un poste qualifié.

8.6.  Vision prospective des activités : impact sur la main-d'ceuvre

154% des établissements de la branche de la « biscuiterie » envisagent une évo-
lution de leurs activités. D’autres branches font beaucoup mieux, mais la tendan-
ce de la « biscuiterie » est néanmoins nettement meilleure que celle du secteur
dans son ensemble (23%).

Il semble que ni la taille ni le procédé de fabrication n’aient d’incidence sur les
perspective d’évolution.

Tous les établissements concernés par une prévision d’évolution la situent au
niveau des produits, des volumes de production et de la main-d’ceuvre. La «
biscuiterie » est la seule branche des industries alimentaires a présenter cette
particularité.

77% des établissements concernés par une évolution ont programmé des FPC
pour 2002 (part proportionnellement plus élevée que dans la plupart des autres
branches d'activités et que dans l'industrie alimentaire en général (38%)).
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Evolution au niveau des produits

Tab. 2F : Evolufion des produits
Evalaticm Lesyuedleds] Cawnals]
Apaeritian da souveoas produits [53%)] Mawrslier reremm Diversificatien de lo gerrme.
Seppressien de prodails Fes emngie Pas ervinagie
Modilicatian da produis eaislents Fes eviiogie a3 erisaghe
Pes du madif (475

Source : CSEF - OSEC — N = 2 établissements

La « biscuiterie » est une des branches ou les établissements envisagent le moins
d'évolution de produits. |l s’agit uniquement de I'apparition de nouveaux produits
(53%).

Une volonté constante d'amélioration des produits ainsi que I’absence de produits
génétiguement modifiés transparaissent également.

Evolution au niveau du volume du production

Tab. 23 : Evolufion des valumes de production

Fealutica Lo el s} Cowsals]

Augmeniction éu walvme de predectian | Augmestofian du velune de prodwtion | Sstematisatien d'uae ligne de prodwction
pooar carlaing peedails (enire 5@ 20%).

[Dimiin vt dhy walume de predectian Buvan sabliviement

Source : CSEF - OSEC — N = 2 établissements

Tous les établissements concernés par une prévision d’évolution d’activités envi-
sagent une augmentation du volume de production - tendance généralisée a I'in-
dustrie alimentaire - par I’automatisation d’une ligne de production.

Situation similaire (100%) dans d'autres branches (« chocolaterie-confiserie »,
« fabrication de pates alimentaires » et « transformation du thé et du café »).
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Evolution au niveau du volume de main-d'ceuvre

Tah. 24 : Evalation du velume d& mala-d oeuvie

Cauna|s| Salutials) Caunes|

Augreniztion du aoenbe des alfetlily | ugmed oo fes stlumes de praduitas. | Engegements
(B5% dart 6%% deapagement el Einipanisstion interne des sathes.
Mesn on place #'vn nawveaw produit -

- - La mwtaiian nisina &5 une sobifian
Aygmeaistion fu valemna de meduciion feniitoire pvont da pessar & ues phom
15% die malodion Indarma| Wese on plune d'lnglgn:llm
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Modifirmtian dus houres prastbs par | Pae Toire feon & ' sagmantotian da velume | Amdnegament des heare; prastins per
il i3, [15%) de pratuitioa, tpvaileul

Source : CSEF - OSEC — N = 2 établissements
Aucune diminution des effectifs fixes n'est envisagée.

Engagements et mutations internes sont les solutions envisagées le plus régulié-
rement. C’est aussi la combinaison de ces deux solutions qui est utilisée lors des
pics saisonniers. |l semblerait que pour certains établissements cela contourne
les difficultés liées a I'’engagement de certains profils. Les augmentations des
heures prestées sont également évoquées, mais cela reste souvent une possibi-
lité au cas ol les premiers aménagements ne suffiraient pas.

Certains établissements prévoient néanmoins la disparition de certains postes
suite a I'automatisation des lignes de production.

Profils-métiers concernés par les changements et solutions envisagées :

Responsable d’équipe de production : I'établissement prévoit la fabrication d’un
nouveau produit. Une hausse du volume de production est envisagée et pourrait
avoir comme conséquence I’engagement d’un responsable d’équipe. Cet engage-
ment devrait étre réalisé lorsque I’établissement aura atteint un chiffre d’affaires
déterminé.

Contréle qualité : I’établissement prévoit la fabrication d’un nouveau produit. Une
hausse du volume de production est envisagée et pourrait entrainer I’engagement
d’un responsable d’équipe. Cet engagement est prévu lorsque I’établissement
aura atteint un chiffre d’affaires déterminé.
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Le défournement et le grattage sont deux étapes de production concernées par
I’automatisation de celle-ci. Il est prévu que ces postes disparaissent. Or comme
il s’agit de postes faiblement qualifiés, ils sont souvent occupés par des person-
nes travaillant en tant qu’intérimaires, ce qui augmente la précarité du poste.

Tuh. 75 : Profils profassicanels paur lesquels des changaments sant atfandes

Engapamen| 2l,tu appoifian de Lowse(s) du changemant Desriglion qualilafive do | Selutiam
AEUFEDNE prnlls ||1n|n||m|l emisagies
Resporsabbe de produttion Canirile guabté | Déseboppement d'vn noaeean produil [ngugement

Deuingagamiant il faa dipariien da prafilc

Owwrier an délowmement el o qratiage Aytematiation da | predustion Firparidom fu prodl

Nadifioation de profily

Source : CSEF - OSEC — N = 2 établissements

Aucune diminution des effectifs fixes n'est envisagée.

Engagements et mutations internes sont les solutions envisagées le plus régulie-
rement. C’est aussi la combinaison de ces deux solutions qui est utilisée lors des

pics saisonniers. |l semblerait que pour certains établissements cela contourne
les difficultés liées a I'’engagement de cert
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» 9. LA FORMATION PROFESSIONNELLE CONTINUE DES TRAVAILLEURS (FPC)

67% des établissements sont concernés par la FPC en 2001. La « biscuiterie »
arrive en quatrieme position derriére la « fabrication de sucre » (100%), la « fabri-
cation de pates alimentaires » (83%) et la « transformation et conservation de
fruits et 1égumes » (71%).

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

Dans 88% des cas, tant la demande en matiére de formation que les décisions
émanent uniquement de I’'intérieur des établissements. Cette demande émane
soit des travailleurs (38%) et est relayée alors auprés de la hiérarchie, soit, elle
émane de la direction (50%) ou du responsable des ressources humaines (38%)
ou du responsable de service (13%) (chef de la production, par exemple).

La décision, quant a elle, est prise par la direction (50%) ou par le responsable
des ressources humaines (75%) ou le chef de service (50%).

Dans 13% des cas, la demande et la décision en matiére de FPC proviennent soit
de I'intérieur soit de I'extérieur de |I'établissement.

La décision, dans ce cas ci, est prise soit par le patron, par le directeur des res-
sources humaines ou par le responsable qualité.

9.2. La formation professionnelle continue des travailleurs en 2001

67% des établissements de la branche ont organisé de la formation continue pour
leurs travailleurs en 2001. Parmi les établissements de la branche, 88% prévoient
des formations pour 2002.

Ce sont les établissements de petite taille qui forment le moins. Certains recon-
naissent pourtant I'utilité des formations, mais le manque de temps les empéche
de proposer des formations a leurs travailleurs. Seul un établissement rencontré
ne voit aucune utilité aux formations, trouvant les compétences de son personnel
suffisantes.

Par contre, tous les établissements de plus de 50 travailleurs et 2/3 des établis-
sement de 20 a 49 travailleurs ont pratiqué de la formation, quel que soit leur
appartenance (familial, groupe national ou multinational).
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Etablissements qui n’ont pas pratiqué de FPC °

Les 33% d’établissements qui n'ont pas pratiqué de la FPC en 2001 sont donc des
établissements de taille inférieure a 20 salariés.

Les raisons évoquées pour la non-organisation de FPC en 2001 sont les suivantes :

- manque de temps (63%)

- formation spécifique non nécessaire car compétences internes suffisantes (38%)
- manque d’intérét de la part des travailleurs (38%) *°

- pas d’opérateur adéquat (38%)

- manque de connaissance des programmes (25%)

Le manque de temps (tout comme les branches « boissons » et « chocolaterie —
confiserie » et I’absence d’opérateur adéquat (tout comme la branche « aliments
pour animaux ») sont des raisons évoquées avec plus de force dans la « chocola-
terie-confiserie » que dans I'industrie alimentaire en général. Pour d’autres raisons
telles le manque d’intérét et le manque de connaissance des programmes, la
biscuiterie est la branche ou ces raisons ont le plus souvent été évoquées.

9.3. Les intentions de formation en 2002

88% des établissements prévoient de la FPC en 2002. C’est la branche des indus-
tries alimentaires qui a le taux le plus important d’intention de formation.Par
ailleurs, 100% des établissements qui ont fait de la FPC en 2001 en feront en
2002. Seule la branche de la « transformation du thé et du café » fait aussi bien.

Tous les établissements de la branche (sauf un) reconnaissent I'utilité des forma-
tions et souhaitent en organiser en 2002. Ce sont les établissement de petite
taille (10 a 19 travailleurs) qui semblent éprouver le plus de difficulté a organiser
des formations.

9 N = 1 établissement. Lors de nos enquétes, plusieurs établissements ont déclaré ne pas avoir
réalisé de FPC, mais pour des raisons statistiques, ils ont un poids inférieur a 1. En extrapolant
les résultats de notre enquéte a la Région wallonne, ces différents établissements ont ENSEM-
BLE un poids égal a 1. P59
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9.4. Les domaines de formation

Tab. 26 - Domssines de farmation
PP rdalisdes an 2081 Ittt gens i FPL i 2002

HALCE bypikns, quabtd, s 100rs 1%
Erwitgermmnnl % =
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faparhion
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Source : CSEF-OSEC - N = 3 établissements (2001) — 4 établissements (2002

L'HACCP, la sécurité et I'hygiéne sont des domaines nettement plus privilégiés
que dans l'industrie alimentaire en général. Les matiéres environnementales (en
2001), la logistique (en 2002), la communication ( en 2001), les techniques, les
langues (pour les commerciaux) et I'informatique, également.

Au niveau des formations en langues, certains établissements regrettent I'unilin-
guisme des travailleurs wallons. Or tous les établissements de la branche tra-
vaillent, en partie, a I’exportation. Cela signifie que pour leur service commercial
IL FAUT le multilinguisme et pas seulement un pseudo bilinguisme francais —
anglais.
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9.5. Les opérateurs de formation

Tab. 7 : Les opératesrs de formation en 2000 & en 2007
Opdeetenrs pear | Opdreseurs peessanls
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Source: CSEF-OSEC - N = 3 établissements (2001) — 4 établissements (2002)

En 2001 comme en 2002, I'opérateur de formation privilégié pour les établisse-
ments de la branche est le fonds sectoriel, a savoir I'lFP. Viennent ensuite les four-
nisseurs et les sociétés privées, mais dans une moindre mesure. Ces préférences
sont spécifiques a la branche.

Par contre, certains opérateurs sont totalement absents. Il en va ainsi de tous les
organismes de formation. La « biscuiterie » est la seule branche des industries ali-
mentaires a ne faire appel a aucun de ces organismes.
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9.6. Les modalités organisationnelles de formation

80% des établissements souhaitent I'organisation de formations spécifiquement
pour elles, et dispensées en interne de I'entreprise. 53% des établissements
accepteraient de suivre des formations spécifiques a I’entreprise méme en exter-
ne. Enfin, 53% des établissements se montrent ouverts a des formations inter-
entreprises.

Une délocalisation des formations prés des entreprises est vivement souhaitée.
De préférence, les formations auraient lieu durant les mois d’hiver (périodes creu-

ses de production), sans autre préférence en terme de rythme ou de période de
la journée.
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» 10. ANNEXE

Liste des tableaux

Tab. 1 : Construction de I’échantillon

Tab. 2 : Répartition des établissements répertoriés a ’'ONSS au 30 juin 1999
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. 10 : Répartition des établissements wallons par CSEF

Tab. 11 : Répartition des établissements selon leur personnalité juridique

Tab. 12 : Répartition des établissements par agréation

Tab. 13 : Répartition des établissements sur base des procédés de fabrication

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

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

Tab. 16 : Domaines dans lesquels des taches sont sous-traitées
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Tab. 17 : Répartition des salariés de la branche d’activités par classe de taille

Tab. 18 : Canaux de recrutement

Tab. 19 : Critéres prioritaires de recrutement

Tab. 20 : Base de la sélection des candidats

Tab. 21 : Profils recherchés en 2000-2001

Tab. 22 : Evolution des produits

Tab. 23 : Evolution des volumes de production

Tab. 24 : Evolution du volume de main-d’ceuvre

Tab. 25 : Profils professionnels pour lesquels des changements sont attendus

Tab. 26 : Domaines de formation

Tab. 27 : Opérateurs de formation
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