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SYNTHESE LA FABRICATION DE PATES ALIMENTAIRES

Un échantillon d’entreprises a été constitué au niveau wallon. Les résultats obtenus
auprés des entreprises interrogées sont représentatifs des établissements de 5
salariés et plus. Il est intéressant de noter que 66,7% des établissements occupent
plus de 20 salariés.
Concernant la typologie des entreprises constituant le secteur,
- 60% des établissements sont de type familial,
- 55% appartiennent a un groupe national,
- 88% sont des sociétés anonymes,
- 100% sont agréées HACCP,
- 83% réalisent de la R&D essentiellement sur les produits,
- 78% travaillent selon des processus industriels,
- 83% travaillent pour le marché intérieur et pour le marché extérieur
- 100% recourent a la sous-traitance de certaines activités,
- 78% des salariés sont des hommes,
- 84% des salariés sont des ouvriers,
- 53% connaissent des variations saisonniéres au niveau de leur activité,
- 90% estiment que des éléments extérieurs ont eu un effet sur la productivité
et sur I’'emploi,
- 86% citent comme élément extérieur les crises alimentaires,
- dans 58% des cas, le patron prend, en interne seul, les décisions relatives
a l'emploi
- 100% ont cherché a engager en 2001,
- 55% ont connu des difficultés de recrutement,
- 95% ont prévu des évolutions au niveau de leur activité principale d’ici la fin 2002,
- pour 85% des établissements, les demandes en matiére de formation
professionnelle émanent de I’intérieur,
- 83% ont eu recours a la formation pour leur personnel au cours de I'année 2001,
- 78% ont I'intention de faire de la formation professionnelle en 2002,

Le recrutement et les profils-métiers sous tension
100% des entreprises ont cherché a engager pendant la période concernée.

L’intérim est un des canaux de recrutement fréquemment utilisés pour recruter de
la main-d’ceuvre (88%). Les candidatures spontanées sont également fort prisées
(78%). Les entreprises interrogées recourent également au « bouche-a-oreille »
(73%) et aux services du FOREM (60%). La presse est un canal de recrutement uti-
lisé par un peu plus de la moitié des établissements.

Concernant les critéres prioritaires de recrutement, 95% des entreprises portent un
intérét particulier aux aptitudes physiques (force, résistance, présentation, hygiéne,
etc.). Viennent en second plan, dans 90% des cas, aussi bien les qualités morales
(fiabilité, honnéteté, etc.) que les qualités professionnelles (adaptabilité, flexibilité,
motivation, esprit d’équipe, etc.). L'expérience professionnelle (85%), le savoir-faire
et le diplome (73%) entrent en ligne de compte en troisiéme plan.
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Concernant la base de sélection du personnel, le curriculum vitae et la lettre de can-
didature restent les principaux modes de recrutement pour 73% des entreprises.
Suivent la mise en situation professionnelle (60%), I’entretien téléphonique (38%),
les tests techniques (38%) et le recrutement extérieur (35%).

75% des entreprises ont cherché a recruter des ouvriers de production. Ce recrute-
ment n’a posé aucune difficulté pour 93% des entreprises.

43% des entreprises ont cherché a recruter des électro-mécaniciens. Ce recrute-
ment pose des difficultés a 88% des établissements et la recherche n’a pas abou-
ti dans 12% des cas.

Les deux autres profils cités dont I'’engagement a suscité des difficultés sont le
manutentionnaire et le technicien de maintenance.

L'évolution des activités : impact sur I’emploi

95% des entreprises ont prévu des évolutions au niveau de leur activité principale
d’ici la fin de I'année 2002.

Tous les établissements utilisant des procédés de fabrication artisanaux se décla-
rent concernés, caractéristique que partagent également la branche d'activités «
boissons » et presque totalement la branche d'activités « chocolaterie-confiserie »
(93%)

Tous les établissements concernés par une prévision d’évolution la situent au niveau
des volumes de production et des volumes de main-d'ceuvre, et 87% des établisse-
ments I’envisagent au niveau des produits.

76% des établissements concernés par une évolution ont programmé des FPC pour
2002 (part proportionnellement plus élevée que dans l'industrie alimentaire en
général (38%)).

La « fabrication de pates alimentaires » et la « chocolaterie-confiserie » sont les bran-
ches ou les établissements envisagent le plus d'évolution de produits. Il s’agit de
modification de produits existants (45%) et dans une moindre mesure de I'apparition
de nouveaux produits (37%).

Tous les établissements concernés par une prévision d’évolution d’activités envisa-
gent une augmentation du volume de production. Situation similaire (100%) dans
d'autres branches (biscuits, chocolaterie-confiserie et café).

Certaines entreprises vont recourir a I'engagement d’effectifs supplémentaires.
D’autres modifieront les heures prestées par travailleur.

Pour certaines entreprises, I’augmentation du volume de production se réalisera
via I’achat de nouvelles machines automatisées, ce qui impliquera de former une
partie du personnel en place et principalement les ouvriers de production.
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Les modifications apparaitront au niveau du savoir-faire : apprentissage des mani-
pulations et taches relatives aux procédés de fabrication de nouveaux produits.
Les ouvriers de production devraient a terme devenir "opérateurs en ligne" et un
nouveau poste de travail pourrait étre créé : "opérateur contréle au niveau de I'em-
ballage".

La formation professionnelle continue des travailleurs

83% des entreprises interrogées ont eu recours a la formation pour leur personnel
en place au cours de I'année 2001.

Les raisons invoquées pour le non recours a la formation sont les suivantes (100%
des entreprises de 5 a 9 salariés et 20 % des entreprises de 20 a 49 salariés):

- Le personnel est formé sur le tas

- Les compétences internes sont suffisantes

85% des entreprises ont eu recours a un programme de formation concernant les
matieres « HACCP, hygiene, qualité, sécurité ». 73% des entreprises ont réalisé des
formations dans le domaine technique et 67% dans le domaine de I’administration,
comptabilité, micro-informatique.

Parmi les entreprises ayant eu recours a la formation en 2001, 79% ont organisé
des formations en interne, 67% ont fait appel aux fournisseurs, 45 % aux forma-
tions organisées par le Forem, 45% aux « autres » organismes proches des entre-
prises et 12% au Fonds sectoriel.
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LA FABRICATION DE PATES ALIMENTAIRES

A. PRESENTATION DE LA BRANCHE D’ACTIVITES

» 1. DESCRIPTION

1.1. Les activités

La branche d’activités « fabrication de pates alimentaires » (code Nace-bel 15.85)
regroupe deux activités.

Codes Nomenclature NACE-BEL *

15.85 Fabrication de pites alimentaires

15.85.001  Fabrication de pétes alimentaires farcies ou non, fraiches ou cuites telles les macaronis,
les spaghettis, les novilles, les lasagnes, efc. ..

15.85.002  Fabrication de couscous

1.2. L'amont-I'aval

Grossistes en matiéres premiéres :
bl€é, IEgumes, viande, etc

l Grande distribution

' Commerce de détail
Horeca

Restauration collective

Y

Processus de
transformation automatisé

Les entreprises composant la branche d’activités se divisent, en réalité, en deux
catégories :

- celles qui fabriquent essentiellement des pates farcies ou non et

- celles fabriquant des plats préparés.

La fabrication des pates suit un processus particulier. Les pates industrielles sont
fabriquées a partir de la semoule de blé dur (du grain de blé moulu grossiérement
dont on a 6té les fines particules de farine) malaxée avec de I’eau et mise en
forme. La qualité des pates est variable et dépend de la qualité du produit de base
utilisé ainsi que du respect de certains processus de fabrication. Selon les
marques, elles seront donc plus ou moins riches en protéines, amidon, etc ; elles
colleront ou non dans votre assiette, seront plus ou moins délicieuses et offriront
des couleurs et des aspects différents... Certaines pates sont fraiches, aux ceufs,
ou aux autres gouts variés. Certaines entreprises sont plus spécialisées dans cer-
tains créneaux.

Y Se référer a la note méthodologique en annexe.
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EN REGION WALLONNE

La fabrication des pates peut étre divisée en quatre étapes.

1. Mélange : La semoule est mélangée a de I'eau afin de former une pate consis-
tante. Les particules de semoule sont graduellement et uniformément hydratées
dans des mélangeurs.

2. Extrusion : La pate est extrudée sous haute pression via des tétes de profils
variables afin de lui donner des formes différentes. La température est controlée
constamment afin de vérifier que les protéines du gluten ne subissent aucun dom-
mage et afin de garantir la qualité des pates.

3. Séchage : 1l s’agit d’'une étape importante qui permet de s’assurer que les
pates ne colleront pas ensemble. Les pates sont soit séchées par jet d’air, soit
via le transfert par un appareil de séchage. L’eau contenue dans les pates est
ainsi éliminée a un rythme adéquat jusqu’a atteindre le seuil de 12%. Ce sécha-
ge ne peut s’opérer ni trop lentement, ni trop rapidement.

4. Emballage : Les entreprises fabriquant des plats préparés se fournissent de
matiéres premiéres (viande, Iégumes, etc.) auprés de grossistes. Elles transfor-
ment celles-ci via un ensemble de machines de cuisson aux processus plus ou
moins automatisés pour fabriquer les plats préparés qu’elles revendent a la gran-
de distribution.

1.3. Les facteurs qui ont eu un impact sur la branche d'activités

La fabrication de plats préparés frais, sous-vides, ou surgelés connait un dévelop-
pement intéressant lié au changement du mode de vie. De plus en plus de
ménages semblent recourir a ce type d’aliments leur apportant un gain de temps.

Les différentes crises alimentaires ont ralenti I’activité des entreprises utilisant
de la viande comme aliment de base. Ce ralentissement fut, semble-t-il, tempo-
raire.

Sur base d'une évaluation encore approximative de |'impact de la crise de la
dioxine (juin 1999) sur la production belge, la diminution de la production de
I'industrie alimentaire, par rapport a I'année 1998, peut étre estimée a environ
(-14,3%) en juin 1999, a (-3%) en juillet, a (-4,3%) en aolt et a (-5,7%) en
septembre 1999.

La "fabrication de pates alimentaires”, quant a elle, a connu une chute de sa
production manifeste en juin 1999 (-19,8%) par rapport a juin 1998. La diminution
de la production atteint (-12,8%) en juillet, est déja plus limitée en aolt (-5,7%),
mais chute a nouveau en septembre (-13,9%). Il s'agit d'un sous-secteur indirec-
tement touché par la crise de la dioxine 2.

2'INS, Indices de production par jour ouvrable, 1998/1999.
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LA FABRICATION DE PATES ALIMENTAIRES

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

Situation au 30 juin 2000

Tab. 1 : Réparfifion des atablissamants par région (en Yk o1 %)
Ragion Ragande | Rigian Belgigue
wollines [ Brueelles- | flomands
rapifale
Fobrimlica de pites olimeataine: H | ] 3
Industrie alimarsaira I A0g L 1F) 415 4509
Part selsting das Pades alimenioires, ind. alimeniaire 01 0.24% 8,19% 0,35%

Source : ONSS, 30 juin 2000

GRAPH. 1 : PART DES ETABLISSEMENTS DE LA FABRICATION DE PATES ALIMENTAIRES DANS
L'INDUSTRIE ALIMENTAIRE

100% 100.00% 100.00% 100.00% 100.00%
90% 1806
80%
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® & ® &
& N S N
& & N
A &@ A B Pites alimentaires
{3.“? B Industrie alimentaire

Source : ONSS, 30 juin 2000

3/ Se référer a la note méthodologique en annexe.
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La branche d’activités « fabrication de pates alimentaires » compte 23 établisse-
ments en Belgique. L'industrie alimentaire, dans son ensemble, compte 6 509
établissements en Belgique.

Les établissements de la branche d’activités « fabrication de pates alimentaires »
ne représentent qu’un faible pourcentage (0,35%) du secteur de I'industrie alimen-
taire pris dans son ensemble. Toutefois, le pourcentage en Région wallonne est
plus élevé (0,77%) que dans les autres régions.

GRAPH. 2 : REPARTITION DES ETABLISSEMENTS PAR REGION

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

Source : ONSS, 30 juin 2000

Sur les 23 établissements de la branche d'activités « fabrication de pates alimen-
taires » identifiés en Belgique, 14 établissements sont situés en Région wallonne
(60,87%), 8 en Flandre (34,78%) et seulement un sur le territoire de Bruxelles (4,35%).

Tah. 2 : Répariition des établissements por région el par classe de taille (en VA)
5 de TS de 5 de ET5de 15 Tatul
lad 5a9 @a19 | 2449 | 50 salaries
salarigd sl mids salorids salaritd #l=
Fagian wellosne ] | 2 2 3 £
Ragion de Bramslles (epilche ] ] ] I 0 I
Région Aamards L] 1 0 0 3 B
Balgigue W ? 2 | b 7

Source : ONSS, 30 juin 2000
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Parmi les vingt-trois établissements situés en Belgique :

- deux établissements emploient de 100 a 500 travailleurs et sont situés en
Flandre.

- quatre établissements emploient de 50 a 99 travailleurs, trois sont situés en
Région wallonne et un en Flandre.

- cing établissements emploient de 10 a 49 travailleurs, quatre sont situés en
Région wallonne et un en Région bruxelloise.

- douze établissements emploient moins de 10 travailleurs. Sept établissements
en Région wallonne et cing en Région flamande emploient moins de 10
travailleurs.

GRAPH. 3 : REPARTITION DES ETABLISSEMENTS PAR CLASSE DE TAILLE ET PAR REGION

100% 100%

90%
80%
70%
0% 50%

0% 43% o43%
40% 38%

0, 0,
30% %

0
20% 13% 13% 137 13%

0,

10% 7% 9% 9%

de1adsalariés  de5a9salariés  de 10 a 19 salariés  de 20 a 49 salariés 50 salariés et +

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

Source : ONSS, 30 juin 2000

Plus de la moitié des établissements du secteur (52,7%) emploient moins de 10
salariés en Belgique. La proportion d’établissements de cette classe de taille est
plus importante en Flandre (62,50%) qu’en Wallonie (50,00%). La Région de
Bruxelles-Capitale ne compte qu'un établissement de 20 a 49 salariés.

26,09% des établissements du secteur occupent 50 salariés et plus en Belgique.
La proportion d'établissements de cette classe de taille est plus importante en
Flandre (37,50%) qu'en Wallonie (21,43%).
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GRAPH. 4 : REPARTITION DES ETABLISSEMENTS PAR CLASSE DE TAILLE EN REGION WALLONNE

© FEtsde 1 a4 salariés 44.4 %
O FEsde5a9 salariés 7 %

@ FEisde 10 a 19 salariés 14 %
O FHsde 20 a 49 salariés 14 %
O FEs de 50 salariés et + 21 %

Source : ONSS, 30 juin 2000

En Région wallonne, 79% des établissements comptent moins de 50 postes de
travail salarié, 65% des établissements comptent moins de 20 postes de travail

salarié.
Evolution de 1993 a 2000
Tab. 3 : Evolution du nombre d'gtablissements par région (1993-2000) (en VA)
Régian wallanne |Régien Bigion lemande | Balgigue
Bruzalles-
Coprinle
1993 | 2000 | 1993 | 2000 | 1993 | 2000 | 1993 | 2000
Fabricatisa &2 pites alimenlaires i 14 1 1 L] i 9 13
Evelution 1993-2000 =] 1 +2 +

Source : ONSS, 30 juin 1993-2000
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GRAPH. 5 : EVOLUTION RELATIVE DU NOMBRE D'ETABLISSEMENTS PAR REGION,
DE 1993 A 2000

71.3%

-50.0%

[ Belgique

I Région flamande

O Région de Bruxelles-Capitale
B Région wallonne

33.3%

21.09

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

Source : ONSS, 30 juin 1993-2000

Entre juin 1993 et juin 2000, le nombre d’établissements de la branche d'activi-
tés "Fabrication de pates alimentaires" a augmenté de 21,05% en Belgique.

Sur cette période, le nombre d’établissements a augmenté en Région wallonne
de 27,27% et en Région flamande de 33,33%, alors qu’il a diminué de moitié en
Région bruxelloise.

Principaux établissements sur base du code NACE (15850) attribué par I'ONSS
Dans le cadre de I'enquéte, certaines entreprises ayant un autre code NACE ont

été rattachées a la branche d'activités de la fabrication des pates alimentaires.
Il s'agit d'une liste non exhaustive.

Les établissements belges de + de 100 salariés

LA FABRICATION DE PATES ALIMENTAIRES

| |ETRALJOSEFE SOUBKY H.Y. - BEOO ROESELARE

T [ARCO Y. - 2300 TURNHOUT {HEIMZ RELGIRW DIV, ASCD ALY.) - 2300 TURMHOUT
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Les établissements belges de 50 a 100 travailleurs

LA FABRICATION DE PATES ALIMENTAIRES

1 COME & CKSA® - 4530 WANTE

g | MOUVELLE SOCIETE VAWDS ET COMPRGHIE™ - 4520 'WAMIE

Ces deun isablssements ant depuls 418 regoepes |
TER BEE MAMTE (COME ET CASA SA - NOUYELLE SOCHETE WAMDS SA) - 4550 WANTE

3| PRCERD SA - 1440 BRAIME:LE. CHRTEAM |passé depais dors une daye de teille inférieure)

Sources : ONSS, 1/01/2000 et Pages d'Or 2002
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2.2.  Lemploi salarié *

Situation au 30 juin 2000

Tab. 4 ; Répartition de |'emplei salorié por région [en VA ot %)

Résgiea Région de | Région Belgigue
wollonne [ Bruxelles- | Bomesds
Copifale
Fabritntien da piras alimantaires 188 47 47 T
ledusiirie alimaniaine 1% 684 489 £ %% Eb 47T
!’m reltive le o Fobeicotion de pites olimestnires / L46% 0.96% 0T 0.90%
imd. afimentaire

Source : ONSS, 30 juin 2000

GRAPH. 6 : PART DE L'EMPLOI SALARIE DE LA FABRICATION DES PATES ALIMENTAIRES DANS
L'INDUSTRIE ALIMENTAIRE
100% 100.0% 100.0% 100.0% 100.0%
19684 4894 61899 86477
80%
60%
40%
20%
0% 1.5% 1.0% 0.7% 0.9%
287 49 433 778
& NG ) K
QQ < Q RO
Q' N Q' N\
3 s'\'@ %QQ %é%
& & &
¥ < ¥
Q%" B Pites alimentaires
@Q‘? B [Industrie alimentaire

Source : ONSS, 30 juin 2000

Au 30 juin 2000, la branche d’activités « Fabrication de pates alimentaires » comp-
te 777 postes de travail salarié en Belgique dont 442 se situent en Flandre, 288
en Région wallonne et 47 sur le territoire de Bruxelles.

4 Se référer a la note méthodologique en annexe.
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Le nombre d’emplois salariés dans cette branche d’activités par rapport a I'indus-
trie alimentaire dans son ensemble, est davantage présent en Région wallonne
(1,46%). La part de cette branche d'activités s'éleve a 0,96% dans la Région de
Bruxelles-Capitale. Elle est la moins élevée en Région flamande (0,71%).

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

@ Reégion wallonne 37 %
O Région de Bruxelles-Capitale 6 %
@ Région flamande 57 %

Source : ONSS, 30 juin 2000

Méme si c'est en Région wallonne que le nombre d’emplois salariés dans cette
branche d’activités par rapport a I'industrie alimentaire dans son ensemble est le
plus important, cette branche comptabilise le plus d’emplois en Région flamande.

Tab. § ; Réparfition de |'emploi salarié par région ef par closse de toille (en VA)

ETSdelad |ETSda5a% |ETSI0619 | ETS 20049 | ETSde 50 Teaal
selarigs snlorids salmridy solarits | talords el =
Region wallane 13 B 1 &b 1] 214
Rigion da Bruxalles-Cegitale ] ] il LT n 47
Région Bemonda g b 0 (] F 142
Belgique 2 M 1 L 614 1

Source : ONSS, 30 juin 2000
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GRAPH. 8 : REPARTITION DE L'EMPLOI SALARIE PAR CLASSE DE TAILLE ET PAR REGION

100% 100% 9%
90%
80% 1
70% 66% I
60% ||
50% —
40% ||
30% —
20% 16% -

10% _ =
0 5% % 3% 3% % 4% I u
v L % % | % 1y 2% j =

de 1 a 4 salariés de 5d 9 salariés  de 10 a 19 salariés ~ de 20 a 49 saloriés 50 salariés et +

B Région wallonne  [Z] Région de Bruxelles-Capitale
[ Région flamande  [] Belgique

Source : ONSS, 30 juin 2000

Selon les données ONSS au 30 juin 2000, I'emploi salarié est davantage présent
dans les entreprises de « 50 salariés et + », excepté pour la Région bruxelloise ou
il est concentré dans une entreprise de la catégorie « 20 a 49 salariés ».

Selon les données ONSS disponibles au ler janvier 2001, les deux établissements
les plus importants en terme d’emploi situés en Flandre sont les établissements
Soubry (+-323 postes de travail) et les établissements Anco.

En Région wallonne, la nouvelle société Ter Beke Wanze comptabilise +- 155 postes
de travail sur deux établissements (Come a casa et Vamos).
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GRAPH. 9 : REPARTITION DE L'EMPLOI SALARIE PAR CLASSE DE TAILLE EN REGION WALLONNE

© FEtsde 1 a4 salariés 5%
O FEsde 5a9 salariés 3%
@ FEtsde 10 a 19 salariés 11 %
O Hsde 20 a 49 salariés 16 %
O Fs de 50 salariés et + 65 %

H—-.-._______.-Il

Source : ONSS, 30 juin 2000

En Région wallonne, 65% de I'emploi salarié se situe dans les établissements de 50
salariés et plus.

16% de I'emploi salarié se situe dans les établissements de 20 a 49 salariés.
Les établissements de moins de 20 salariés comptent 19% de I'emploi salarié.

Les établissements de moins de 10 salariés enregistrent 8% de I'emploi salarié.

Tab. & : Réportition de |'emplei solorié por régien, por genre ef par colégorie
sotie-professionnelle [en YVA)
Hoam s Fammis hatal lsetaals Meanuels
Régioe wollcang e 9 ] 238
Region de Bruxelle-(egitale a2 15 15 a2
Région Bemonds % 144 152 290
Belgiges i 15 m 60

Source : ONSS, 30 juin 2000

% Se référer a la note méthodologique en annexe.
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GRAPH. 10 : REPARTITION DE L'EMPLOI SALARIE PAR GENRE
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Source : ONSS, 30 juin 2000

GRAPH. 11 : REPARTITION DE L'EMPLOI SALARIE PAR CATEGORIE SOCIO-PROFESSIONNELLE
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Source : ONSS, 30 juin 2000
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L'industrie alimentaire belge compte globalement 65% d'hommes et 35% de fem-
mes. Dans la branche d'activités "fabrication de pates alimentaires", la proportion
d'hommes est en Belgique |égérement plus élevée (67%).

Plus ou moins 1/3 des postes de travail sont occupés par des femmes et 2/3 par
des hommes, proportion constante pour la Région wallonne, la Flandre et
Bruxelles.

Quant a la répartition des travailleurs par catégorie socio-professionnelle, 32%
des travailleurs de I'industrie alimentaire belge sont dans la catégorie des intel-
lectuels et 68% dans la catégorie des manuels. Pour la branche d'activités "fabri-
cation de pates alimentaires", la proportion de travailleurs manuels est plus éle-
vée (72,07%).

Plus ou moins 2/3 des postes de travail sont occupés par du personnel engagé
sous statut ouvrier en Flandre et a Bruxelles. Cette proportion est renforcée en
Région wallonne ou les postes de travail sont occupés pour une plus grande part
par du personnel engagé sous statut ouvrier.

Evolution de 1993 a 2000

Tab. 7 : Evelution de I'emploi solarié por région [1993-2000) [en VA)

Rigiea wolleans | Bagiea de Brusellas- | Rigion lomands Balgique
Capitale

1993 2008 L LES i LEE 2000 1993 2000

Fabricotion da piras

SRR 18] BB 40 0 s 447 L] T

Evolution 1993-2000 185 7 Bl 3

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

Région wallonne 57.4%
Région de Bruxelles-Capitale

Région flamande | -15.5%

Belgique 4.2%
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Source : ONSS, 30 juin 1993-2000

Entre juin 1993 et juin 2000, le nombre de postes de travail salarié de la branche
d'activités « fabrication de pates alimentaires » a augmenté de 4,15% en Belgique.

Sur cette période, I'emploi salarié a davantage augmenté en Région wallonne
(57,38%) qu’en Région bruxelloise (17,50%), alors qu’il a diminué en Région fla-
mande (-15,49%).

Tob. 8 ; Evolutien de |"emploi salarié par région, par genre et par cofégorie
sotie-professionnelle {1993-2000) (en VA)
Regiea wollenne | Bigien de Bruselles: | Eégsan Aamande Balgique
Capimle

191 2000 1953 il o] [ 2000 1993 2000
Hammes I 194 L n LX) %6 al i
Evolutian 1993-2000 + 58,06% + 33.30% 8, 46% *750%
Femmes L} | Lk [ 15 [ & 15 253
Evolutian 1993-2000 +55,90% - b 258 -8, 75% =T %
Intelleciueds i | 50 ) 15 134 152 1 an
Evalutian 1993-2000 =1141% + b5 + 0§ 35% =11 65%
Nanuals 154 ] 18 n 64 0 5h 1]
Evalutian 1993-2000 + 54 55% -15,19% - M 4R% -1 ThR

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

En Région wallonne, le nombre de salariés progresse entre 1993 et 2000 tant
chez les hommes que chez les femmes. La régression du nombre de salariés en
Région flamande se marque surtout chez les hommes et moins chez les femmes.
Seule la Région de Bruxelles-Capitale connait une évolution inverse des hommes
et des femmes (progression des hommes (+33,33%) et régression des femmes
(-6,25%)).

GRAPH. 14 : EVOLUTION RELATIVE DE L'EMPLOI SALARIE PAR CATEGORIE
SOCIO-PROFESSIONNELLE, DE 1993 A 2000
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54.5%
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Source : ONSS, 30 juin 1993-2000
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Globalement pour la Belgique, les travailleurs manuels régressent (-2,78%) alors
que les travailleurs intellectuels progressent (+27,65%). Ce n'est qu'en Région wal-
lonne que les deux catégories de travailleurs progressent, avec un net avantage
pour les intellectuels. A Bruxelles les intellectuels connaissent une croissance trés
importante et les travailleurs manuels diminuent. En Flandre, ['augmentation des
travailleurs intellectuels est bien moins importante que la régression des
travailleurs manuels.

2.3.  L'emploi indépendant
Les statistiques officielles de I'INASTI ne nous fournissent aucune information

relative a I’emploi indépendant dans la fabrication de pates alimentaires. Seules
sont disponibles les statistiques relatives a I'industrie alimentaire en général.

P20

6.9 - La fabrication de pates alimentaires en Région wallonne - intro




EN REGION WALLONNE

» 3. LES PRODUITS

3.1 La gamme de produits

La gamme de produits issus de la branche d'activités "fabrication de pates alimen-
taires" se répartit comme suit :

Tab. 9 - Produits sur bose de lo nomenclatere PRODCOM °

Codas Homenchatura FROGCON [veleer da Bveokon)

15.85.1 Pales olimenioines

158510 Pites: limeninites nen peiparie

15.E5.11.30 | Pl alimenloie [reiches aun euly, nen ooitet ni Torcies

15.E5.11.58 | Pates alimeninires frefches so coefarar pu:d'-uf':l nan uites ni ferciag

15.B5.1% Pales alimenioie prégoess

15.E5.12.33 | Pites olimentoires farcies, méime cuites su satrerment prapardes [o.e losgee, sovieli, canseleni, tertellin, )

15.B5.02.35 | hatves plies alimenioies, sdoheay, gréparations, . |p.e. taglioelll, saoghetti, pense, _ oessl an préparatioe)

15851250 | Cavscous, mime prigong

Source : INS
3.2.  La production industrielle

Tab. 10 ; Producfion industrielle - valeur des livraisons' 1 poids
(oden Hementhature FROGCON {vetawr da livraisan) Yalear (%) Welume de praductioa
[ig) 1959
15451 |TOTAL Pates almentaiees 1999 1B 117,53 i
. y 194 639,83 112 243 575
15851 TOTAL Pares olmenigires 7080 0% ok
15851 Evalafion « pdies olmenioines = F99,/2800 +1 9%

Source : Commission consultative spéciale de I'Alimentation (Conseil central de I'Economie) sur
base INS, 2001 (Statistique mensuelle de la production industrielle, 1999-2000)

¢  Se référer a la note méthodologique en annexe.
/" Se référer a la note méthodologique en annexe.
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Le volume de production des pates alimentaires a cru de maniére quasi constan-
te entre 1994 et 2000 : Cette augmentation est principalement due a la fabrica-
tion des « pates alimentaires farcies, méme cuites ou autrement préparées ».

GRAPH. 15 : EVOLUTION DE LA PRODUCTION INDUSTRIELLE SUR BASE DE LA VALEUR DES
LIVRAISONS (EN VALEUR ET EN POIDS)
€ Ky
F 0] AO0DS000
190800 18B0GG000
160000 1700080
170000 KA000%00
160200 152000030
150800 1400000
14000 FFAnDI0
130200 16002000
120800 104040000
1o 2000800
10000 1 20000300

1994 1985 I 1997 175 1999 Han

= Yolewr an aure Paids an kg

Source : INS, Statistique mensuelle de la production industrielle, 1994-2000

8.3. La saisonnalité de la production industrielle ®

La fabrication de pates alimentaires dans son ensemble connait peu de variation
saisonniére durant I’'année 2000. Les deux pics de production se situent en mai
et en octobre. Le mois de juillet se caractérise par le chiffre le plus bas.

Durant les deux années précédentes, la fabrication de pates alimentaires dans
son ensemble connait également peu de variation saisonniére. L'année 1998, le
chiffre le plus élevé est constaté en octobre. Durant ’année 1999, les chiffres les
plus élevés se situent en mars, en septembre et en novembre. Le mois de juillet
se caractérise par le chiffre le plus bas.

8  Se référer a la note méthodologique en annexe.
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GRAPH. 16_1 : PRODUITS DE LA FABRICATION DE PATES ALIMENTAIRES (NACE 15.85) :
SAISONNALITE SUR BASE DE LA VALEUR DES LIVRAISONS (MONTANTS EN €)
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Source : INS, Statistique mensuelle de la production industrielle, 1998-2000

GRAPH. 16_2 : PRODUITS DE LA FABRICATION DE PATES ALIMENTAIRES (NACE 15.85) :
SAISONNALITE SUR BASE DE LA VALEUR DES LIVRAISONS (MONTANTS EN €)

(2) : PATES ALIMENTAIRES FARCIES, MEME CUITES OU AUTREMENT PREPAREES
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Source : INS, Statistique mensuelle de la production industrielle, 1998-2000
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Durant I'année 2000, les « pates alimentaires farcies, méme cuites ou autrement
préparées » suivent le méme schéma que la fabrication de pates alimentaires
dans son ensemble, excepté le fait que le creux de production se situe au mois
de juin.

L'année 1998, les chiffres les plus élevés se situent en septembre et octobre.
Durant I’année 1999, un creux de production est constaté en juillet.
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» 4. DONNEES ECONOMIQUES

41. Les exportations belges *

Si les exportations de pates alimentaires ont connu un recul entre les années
1998 et 1999 (-9%), celles-ci ont repris entre les années 1999 et 2000 (+14,6%).
Cette variation est supérieure a celle des exportations du secteur pris dans sa
totalité (+10,9%).

4.2.  Les importations belges

Pas de données disponibles.

4.3.  Laconsommation en Belgique

Pas de données disponibles.

4.4, Les dépenses moyennes par ménage et par an

Les dépenses moyennes par ménage et par an consacrées aux «pates alimen-
taires » s’élévent en Belgique pour I'année 2000 a 23,973 €, soit 0,71% des
dépenses consacrées aux produits alimentaires et 0,08% des dépenses totales.
En Région wallonne (28,11€, soit 0,83%) et a Bruxelles (26,20<€, soit 0,87%), la
part des dépenses pour les pates alimentaires parmi les produits alimentaires est
|égerement supérieure. Par contre, en Flandre (21,19€, soit 0,62%), cette part
est moins importante.

9 Se référer a la note méthodologique en annexe.
19/ Source : Commission consultative spéciale de I’Alimentation (Conseil central de I’Economie) sur base
BNB, 2001
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GRAPH. 17 : DEPENSES MOYENNES PAR MENAGE ET PAR AN POUR LES PATES ALIMENTAIRES
(MONTANTS EN €)

€30
€25
€20
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Capitale

B 1996-1997 M 1997-1998 £ 1999 = 2000

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

GRAPH. 18 : PART RELATIVE DES DEPENSES MOYENNES PAR MENAGE ET PAR AN POUR LES
PATES ALIMENTAIRES PAR RAPPORT AUX DEPENSES MOYENNES POUR LES ALIMENTS ET LES
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Depuis 1996, les dépenses moyennes belges consacrées a I’alimentation sont en
augmentation (+5,4%). En Belgique de 1996 a 2000, les dépenses consacrées ¥
aux pates alimentaires connaissent une progression de (+13,6%), méme si une
diminution est observée en 2000 par rapport a 1999.

Seule la Région de Bruxelles-Capitale ne connait pas de fléchissement des dépen-
ses consacrées aux pates alimentaires en 2000 par rapport a 1999.

En Belgique, la proportion des dépenses consacrées aux pates alimentaires par
rapport a I’ensemble des produits alimentaires est restée stable en 97-98
(0,53%) en comparaison a 96-97, a augmenté en 99 (0,60%) pour un peu fléchir

en 2000 (0,57%).

En Région wallonne, les dépenses moyennes consacrées aux produits alimentai-
res et boissons de 1996 a 2000 ont progressé (+6,4%) malgré le creux de 1999
et les dépenses consacrées aux pates alimentaires ont moins progressé (+3,5%).
Par ailleurs, de 1999 a 2000, on note une diminution de —-0,85% dans les dépen-
ses consacrées aux pates alimentaires (idem en Flandre : -6,94% et augmentation
a Bruxelles : +12,1% ! I 1). En 2000, la part des dépenses consacrées a I’achat
de pates alimentaires sur I’ensemble du budget des produits alimentaires et bois-
sons est |égérement inférieure (0,66%) a celle observée en 1996 (0,68%).

4.5, Les investissements en Belgique "

Concernant les sous-secteurs des « Pates alimentaires » et des « Fécules, ami-
don et dérivés », les investissements ont connu un net recul entre les années
1999 et 1998 (-45%), et un moindre recul entre 1999 et 2000 (-19,7%). Cette
variation négative est supérieure a celle enregistrée pour I'industrie des denrées
alimentaires et des boissons dans son ensemble (-2,1%).

4.6. Le chiffre d'affaires en Belgique *

Le chiffre d’affaires des « Pates alimentaires » et des « Fécules, amidon et déri-
vés » a connu une diminution entre les années 1997 et 1998, ainsi qu’entre les
années 1998 et 1999 (-5,5%). Par contre, le chiffre d’affaires explose entre les
années 1999 et 2000 (+130,8%). L’ampleur de cette variation semble caracté-
ristigue au secteur.

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

12/ Source : Commission consultative spéciale de I’Alimentation (Conseil central de I’Economie) sur base
des déclarations TVA, 2000 P27
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Graph. 6 : Part de I'emploi salarié de la branche d’activités dans l'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)

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 aux dépenses
moyennes pour les aliments et les boissons
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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.

Tab. 1 : Construction de 'échantilben '

MACE 15,5 DIE:“;:?{]':,“WH Echanillen intial Pase inlermidicier | Echonilion effecti
ETABUSSERENTS 13% % % L]

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

Population : I'échantillon a été construit sur base des données ONSS au 30 juin
1999 relatives au travail salarié : 13 établissements étaient répertoriés en
Région wallonne dans la branche "fabrication de pates alimentaires".

(NB : au 30/06/2000, ce sont 14 établissements qui sont répertoriés).

Tab. 7 : Répartition des étnblissements répertoriés o 1'ONSS au 30 juin 1999 par classe de raille

Eidelad ETGdeSn ¥ irde 1019 ETS fe 302 4% | ET5 da 50 salorics Tetal
wlarias salorlis selariis solariés al+
5 | 1 1 K| 13

Sources : 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).

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. P33
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Echantillon initial réalisé pour I’enquéte : 9 établissements sur 13, soit 69 % de
I’existant en Région wallonne.

Tab. 3 : Repartition des éoblissements de Véchontillon initial por classe de 1oille

ETSdelad EfSdain® £ dal0a 19 ETS e 204 4% | 75 da 50 saloviés Tedal
wlerids valoriis selariés solarids ol
1 | 1 1 | q

Source : Calculs SES/OSEC

Phase intermédiaire : 9 établissements a interroger.

Tah. 4 : Répartition des étoblissements par closse de toille lors de lo phose intermédinire

ETidelad EMGde50% (5 da 0 19 ETS dhe 108 4% | 75 da 50 salosiss Total
palerids saloriis selaris sabaris i+
1] | 1 § | |

Source : Calculs SES/OSEC
Distorsion entre le Nace ONSS et le Nace réel : 3 établissements

- passage du 15.850 au 15.131 (15.1 : branche d'activités "Viande")

- passage du 15.811 (15.81 : branche d'activités "Pain") au 15.850

- passage du 15.890 (15.89/88/87 : branche d'activités "Autres industries
alimentaires") au 15.850

Deux établissements de plus de 50 salariés regroupés au sein d’'une méme
« entreprise » ont été comptabilisés comme 1 établissement de plus de 50 salariés

NB : Trois établissements changent de classe de taille par rapport a celle octroyée
par I'ONSS :

- passage de la classe 1 a 4 salariés a la classe de taille 5 a 9 salariés
- passage de la classe 10 a 19 salariés a la classe 20 a 49 salariés
- passage de la classe 50 salariés et plus a la classe 20 a 49 salariés
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Echantillon effectif : 9 établissements interrogés.

Tah, 5 : Répartition des doblissements de I'échantillon effeatif par classe de 1oille

Eidelad ETSdabn® iridaibaly ETS fe 30 2 4% | E75 da 50 salorics Tenal
wlarias salorlis selariis sl al+
] | ? § 1 q

Source : Calculs SES/OSEC

Taux de sondage : 69 % (9 établissements interrogés sur les 13 établissements
recensés en RW par I'ONSS en 1999).

Taux de réponse : 100%
Tous les établissements contactés ont accepté de répondre a I'enquéte.

- Modalités d’enquétes : toutes les enquétes ont été réalisées en vis-a-vis.

Pondération de I’échantillon

Tak. & : Pondarfion de |'achandillen
E5de 104 | ETSde5a® [ETSde W0a 1% ETSde 204 £T5 de 50 Tetal
sdaries solaries soharies % salories | saloviés et +

Fapelation
Bombes d'éioh. ] | 2 1 3 14
Faich de chague iablmzement | 1 | | | 1
Echariben iniinl

| | 1 1 E] L]

5 | | | | 144
Phese inlermediairs

] 1 . 5 1 L]

] 1 1 hd i | 1,55
Echartilen elfedil

1] ] 1 § | L]

] | | L] i 1.5

Sources : ONSS, 30/06/2000 - Calculs SES/OSEC
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La classe de taille des établissements de moins de 5 salariés n'est pas représen-
tée dans I'échantillon effectif.

Si I'on ne considére pas les classes de taille, chaque établissement de |'échan-
tillon effectif représente 1,56 établissements de la branche « fabrication de pates
alimentaires » en Région wallonne. Répartis selon leur taille, les établissements de
I'échantillon effectif affichent des poids allant de 0,4 a 3 établissements.

» 3. LES ETABLISSEMENTS

Neuf établissements composent I’échantillon de la branche d’activités « fabrication
de pates alimentaires ».

3.1. Taille des établissements

Taob. 7 : Réporfitien des éfoblissements por classe de paille

MSdeled | (5deSa® |ETSde1Da 19| ETSde?0a ETS de 5 hitd
saleriis selolis wlariis 49 solarids | walariés af +

Repariifion dex tablisements inlermgés por desse de mille

Fabritofan de gites 0 | i 3 | .
alimensaires % 1,1% 1% 55,65 ni% 00

Reparfifion de: tablisiemenis por duzse de fille =n Région wolloans au 30 uin 2000

fabritnfon de gt [ | 1 ¥ i 14
alimensaires 42, ¥% s W% 14,1% 4% 100%

Représentalivilé des étndliserents inleragés par rappoel sun étoblissements wallens

Fabrivoiian de pites

% L [i3 1% il 13% i
alimerdalies

Peids des établimements mlsmegés per reppoat ous établisements velleas

Fabritodian de pites

JrE— ] | [ 04 1 1,54

Sources : ONSS, juin 2000-CSEF-OSEC

66,7% des établissements de I'échantillon occupent plus de 20 salariés. Plus de
la moitié occupe entre 20 et 49 salariés, un peu plus d'un cinquieme emploie entre
10 et 19 salariés, les autres établissements de I’échantillon se situent dans les
fourchettes des 5 a 9 salariés et des 50 salariés et plus. Rappel : il n'y a pas
d'établissement de moins de 5 salariés dans I'échantillon.
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La catégorie de taille de 3 établissements interrogés ne correspond pas a celle
attribuée par I’'ONSS. Alors que répertoriés a I’'ONSS : I'un dans la classe de taille
1 a 4 salariés, il passe a la classe de taille des 5 a 9 salariés, I'un dans la clas-
se de taille 10 a 19 salariés, il passe a la classe de taille des 20 a 49 salariés,
le troisieme dans la classe de taille 50 salariés et plus, il passe a la classe de
taille des 20 a 49 salariés.

La répartition de I’échantillon par taille ne reflete guére la situation wallonne. Les
établissements de petite taille sont sous-représentés (ceux de moins de 5 sala-
riés sont d'ailleurs absents) et les établissements de 20 a 49 salariés sont, sur-
représentés. Cette situation est induite, notamment, par le fait qu’il a été décidé
de construire I’échantillon en ciblant a 100% tous les établissements de + de 10
salariés afin d’obtenir des informations relatives a un maximum de travailleurs,
les objectifs de I’enquéte étant d’analyser les themes relatifs a I'emploi et a la
formation.

La pondération des fréquences permettra néanmoins d'extrapoler a I'échelle de
la Wallonie I'ensemble des résultats de la branche d'activités, toutes tailles
d'établissement confondues.

3.2.  Type d'établissement

Tab, & : Réportition des lablssements por hype
Etoblizsements de tppe fanilial Etablizsements sons covaciere familial TOTAL
bl Al 100
[Erabliszemenss apperienan d en | Esablisemeals appariesont o un Eroalssements oalenemes: TaTAL
graipe stebal it rallinptanil
55 11 5% 100

Source : CSEF-OSEC - N = 8 établissements pour la répartition (familial ou non) et
N = 6 établissements pour la répartition (groupes national/multinational ou établ. autonome)

60% des établissements sont de type familial. Seul 40% des établissements de
20 a 50 salariés sont de type familial tandis que 100% des établissements de 5
a 9 travailleurs et de 50 travailleurs et + sont de type familial.

55% des établissements appartiennent a un groupe national.

2 Se référer a la note méthodologique en annexe.
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3.3. Localisation des établissements

Tah. 10 ; Rapariifion das éfoblissements wallons por CSEF
5EF Etabltsemants an Bégion wallosne Etebliszements da Iichamillan
Arabonr wallan i 1 (| Foeloa 1 of Wammo Ludo)
Charderal 3 ¥ |Hareca Partner ef le Goraname)
Fainoul ceridental ] 1]
Fay-Werenme 3 I [Terkeks - Yames * Came o Caza)
Livge 5 ¥ (L Giosin &l Peslilicio della Wamma)
Luzembaurg balge I I Filadalfin 10
Mans-Lo Larviie n ]
LoTT ] I (Farmiensa| pasié da Hay/W. & Homar
uine-Yith 0 0
Yanders 0 0
TOTAL 14 9

Source : ONSS, juin 2000 - Calculs OSEC

La branche « fabrication de pates alimentaires » n'est pas présente dans I’ensem-
ble de la Région wallonne. Elle compte le plus d'établissements a Liége, suivi de
Charleroi, Huy-Waremme (oUu un établissement est passé dans la Province de
Namur), Brabant wallon et Luxembourg. (Attention ! I'un d’entre eux a bien le code
Nace de la branche, mais ne pratique pas des activités du ressort de cette
branche).

A l'inverse, au niveau de |'échantillon, certains établissements n'ont pas le code
Nace 15.85, mais pratiquent des activités du ressort de cette branche.

Les établissements de I’échantillon ne sont pas concentrés dans une zone géo-
graphique précise de la Région wallonne. Nous constatons, toutefois, qu’aucun
établissement n’est situé sur les territoires des CSEF du Hainaut occidental, de
Mons-La Louviére, de Saint-Vith et de Verviers.
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3.4.  Personnalité juridique

Tab. 11 : Raparfitien des ébablissamants salon leur parsonmalite juridiqua

b1 £ TORAL

5% 2.5% hid %

Source : CSEF-OSEC - N = 8 établissements

87,5% des établissements sont des sociétés anonymes. Seuls 12,5% sont des
SCRL, de type familial. 94% des SA ont formé en 2001 et 100% ont cherché a
engager.

3.5. Agréation a des normes de qualité ®

Tab, 17 ; Bépartition des éoblssements por ogréatien

ET apreis ITS mom o risies TOTAL

% & 100

Source : CSEF-OSEC - N = 8 établissements

50 3000 130 14000 HALIF

% 0% 10 %

Source : CSEF-OSEC - N = 8 établissements

Tous les établissements interrogés sont concernés par les agréations.

La « fabrication des pates alimentaires » fait partie du peloton de téte avec les
branches d’activités « fruits et Iégumes », « sucre » et « chocolaterie-confiserie
» qui affichent des proportions supérieures a 99% d’établissements agréés.

100% des établissements sont agréés HACCP. Seuls 43% sont également agréés
ISO 9000, dont 88% composés d’entreprises de 50 salariés et plus.

3 Se référer a la note méthodologique en annexe.

P39

. 6.9 - La fabrication de pates alimentaires en Région wallonne - analyse _




LA FABRICATION DE PATES ALIMENTAIRES

» 4. LES ACTIVITES ET LES PRODUITS

4.1. Description des activités

Les entreprises interrogées réalisent deux types d’activités différentes. Il s’agit de
la fabrication de pates alimentaires et de la fabrication de plats préparés. Seule
une entreprise fabrique exclusivement des pates alimentaires.

4.2. Produits

Les produits fabriqués concernent les plats préparés italiens classiques, c’est-a-
dire les lasagnes, les pizzas, mais également les moussakas, les quiches, les
potées, les sauces, etc...

Les pates alimentaires peuvent étre seches, fraiches, fourrées ou non.

4.2. R&D*

83% des établissements réalisent de la Recherche et Développement : 24% sont
des entreprises de 20 a 49 salariés, 30% des entreprises de 10 a 19 salariés,
45% des entreprises de 50 salariés et +.

La Recherche et Développement s’opére a 83% sur les produits et a 15% sur les
procédés.

4.4. Marques déposées
Les entreprises interrogées commercialisent leurs produits sous des marques bien

spécifiques ou vendent a des distributeurs qui leur octroient leur propre marque.

4.5. Technologie ® °©

Tah, 13 : Répartition des établissements sur base des procedés de fobrication

Fabricetion de Byge Fabrication de tyae Fakbricetion de Byae Forication da type houie
arisensl semiarisoael indusiriel tetnzhigia
% 1% fi% 3%

Source : CSEF-OSEC - N = 8 établissements

4 Se référer a la note méthodologique en annexe
5/ Se référer a la note méthodologique en annexe
8 NB : un établissement peut cumuler les modes de fabrication en fonction de I’étape du processus de produc-
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78% des entreprises travaillent selon des processus industriels; 23% selon des
processus artisanaux. 43% des entreprises déclarent utiliser de la haute techno-
logie. Certains produits sont spécifiquement fabriqués selon un processus arti-
sanal.

100% des entreprises employant 50 salariés et + utilisent de la haute technolo-
gie ; 100% des entreprises de 5 a 9 salariés utilisent des processus artisanaux.

4.6. Clients

Tab. 14 - Répartition des ébablissements sur hose de leur clientile

Uniguamsnt marché witiquemest marchd marchés imbarisur ef TOTAL
ineriear exlerieur exlarieur
8% 1% E1% 130

Source : CSEF-OSEC - N = 8 établissements

Tab. 15 : Réportition des elablissements sur base de lewr clientéle intérieure

o destimpfion fe parfibiers | & desSination d'eninegrises | @ destination de parficoliers TOTAL
ol d'emireprises
[ 1% 8% 1o

Source : CSEF-OSEC - N = 8 établissements

83% des entreprises travaillent pour le marché intérieur et pour le marché extérieur.

Pour 83% des entreprises, le marché intérieur est constitué exclusivement des
entreprises c’est-a-dire les restaurations collectives, la grande distribution, les
grossistes, I'horeca...

18% des entreprises déclarent vendre également directement aux clients parti-
culiers.

Le marché extérieur est essentiellement composé des pays européens.
100% des entreprises de 5 a 9 salariés travaillent pour le marché intérieur seul.
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4.1. Sous-traitance ®
100 % des établissements recourent a de la sous-traitance.

Taches sous-traitées

Tab. 16 : Demninas duns lesguels das tiches sont sous-traitées
Sarediorinl sacial [1] i
Logisfiqes dani laonigeri irsy
Aubr: netiayege B0
Maidlenanie 405
Campriabilin FFAY
Hecntament I
Autee - qualité-hygine I75%
Sdmuriti 15%
A : ponseik 12,5%

Source : CSEF - OSEC — N = 8 établissements

Toutes les entreprises interrogées recourent a un secrétariat social. Parmi les
autres taches, ce sont essentiellement celles relevant de la logistique (dont le
transport) et du nettoyage qui sont le plus souvent sous-traitées. La maintenan-
ce, la comptabilité et le recrutement sont également des domaines sous-traités.
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9  La catégorie « autre » n’a pas fait I'objet de proposition « structurée » au méme titre que les items
précédents. Les pourcentages relatifs aux « autres » sont donc sous-estimés.
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» 5. LES TRAVAILLEURS
5.1. Profils-métiers dans les établissements

Les profils spécifiques a la branche d’activités sont les suivants :

- Collaborateur préparation

- Collaborateur cuisine chaude/ Utilisateur d’installations de cuisson-rotisserie
- Préparateur de sauces

- Opérateur ligne d’assemblage/de conditionnement

- Préposé ligne d’assemblage

- Opérateur cuves de pasteurisation

- Opérateur installation cuisson pates

- Préparateur de pates

- Opérateur ligne rouleau compresseur de pates
- Opérateur ligne de garnissage

- Garnisseur

- Opérateur four

- Utilisateur machine d’emballage

- Opérateur de production de plats de pates
- Conditionneur

- Déchargeur de bateaux

- Déchargeur de camion

- Opérateur de silo

- Opérateur de meules

- Responsable des meules

- Ensacheur

- Presseur

- Chauffeur d’élévateur de ligne

- Emballeur de vrac

- Utilisateur ligne d’emballage

- Préparateur de sauces

- Opérateur installation de cuisson de pates
- Préposé élaboration de pates

- Garnisseur de pates

- Préparateur
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5.2. Total des effectifs

Tob. 17 : Réparfifion des solarigs de lo branche d'octivités por diasse de faille
FiSdalad ETide 508 e 104 1% | FTSde2bad4% ET% de 50 Tesal
splneies i ba i inkarids inlaties 1alaries el +

Aéparmion des salarids da Vechamiilea par dasse b taille
Fabricofion de 1 L] i ] 4E5 L1y )
pifes limenisires [ 4% §I% 10,5% Bl &% 100%
Hiéparmion des salarids da ba brandha d'sciivinks par raille d'siabBssement ea Régien wellenee selen FOMSS [juin DI0E)
Fabe kodan g 13 ] 1 i L] HE
phterd plireenipires 45K 185 % 6% hh A% 106
Represensativite des trowillears de Féchansllen por ropport oan selesiés de ba Region wellonre
Fabekotion fe " 2,5% I12,5% 180,48 MEk 1979%
pele= limenlpire:

Sources : ONSS, juin 2000 — CSEF - OSEC — N = 14 établissements

Les travailleurs de I'enquéte sont représentatifs a 197,9% des salariés de la
Région wallonne.

Les résultats obtenus auprés des entreprises interrogées de I’échantillon sont
représentatifs des établissements de 5 salariés et plus. En effet, ils ne prennent
pas en compte les établissements de moins de 5 salariés qui, suite a des chan-
gements de classe de taille, ne sont plus représentés dans I’échantillon.
Répartis par classe de taille d’établissements, on observe une sur-représentation
des travailleurs répertoriés dans les établissements de 50 salariés et plus.

5.2.1. Répartition par genre

La répartition hommes/femmes selon I’échantillon est de 78% pour les hommes et
de 22% pour les femmes. Selon I’ONSS 2000, cette répartition est de 68% pour les
hommes et de 32% pour les femmes.

5.2.2. Répartition par catégorie socio-professionnelle
La répartition employés/ouvriers selon I'échantillon est de 84% pour les ouvriers et

16% pour les employés. Selon les chiffres ONSS, 83% des postes sont occupés par
des ouvriers et 17% par des employés.
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5.2.2. Travailleurs frontaliers

A peine 1% des travailleurs (5 salariés) de I'enquéte sont des frontaliers. Il s'agit
d'un établissement situé dans la Province du Luxembourg.

» 6. IMPACTS DES FLUCTUATIONS SAISONNIERES SUR L'EMPLOI

53% des entreprises connaissent des variations saisonniéres au niveau de leur
activité.

90% de ces entreprises recourent tant a des solutions internes (faire tourner
davantage ses machines, augmentation du volume de prestations par tra-
vailleur...) qu’a des solutions externes (engagement de personnel intérimaire, de
jobistes pendant les congés annuels, ...).

Pour 81% de ces entreprises, les variations saisonniéres de production se produi-
sent de maniére indéterminée au cours de I’année.

» 7. IMPACTS D'ELEMENTS EXTERIEURS SUR LA PRODUCTIVITE ET L'EMPLOI

90% des entreprises ont estimé que des éléments extérieurs, au cours des
années 1999 et 2000, ont eu un effet sur la productivité et/ou sur I’emploi.

86% des entreprises citent comme facteur les crises alimentaires. Le facteur le
plus fréquent est la dioxine. L’effet subit concerne a 35% une diminution du volu-
me de production et a 19% une diminution du volume des effectifs. L'impact fut
apparemment ponctuel et a touché temporairement et principalement le personnel
de production et d’emballage. Les pertes concernaient principalement les mar-
chés étrangers. Les deux autres facteurs cités sont la crise porcine et la fieévre
aphteuse.

L’imposition de normes de sécurité et d’hygiéne a eu un impact positif pour 14%
des entreprises. L'introduction des normes HACCP a permis d’engager un ingé-
nieur responsable qualité et de former le personnel en place.

Les modifications des habitudes de consommation ont concerné 6% des entrepri-
ses. Le lancement d’une branche « bio » lui a permis d’augmenter le volume de
production et d’augmenter le personnel de production.
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» 8. LE RECRUTEMENT DU PERSONNEL

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

Dans 58% des entreprises, le chef d’entreprise ou « patron » prend, en interne
seul, les décisions relatives a I’emploi (engagements, licenciements, etc.). Cette
décision se prend souvent en concertation avec le directeur des ressources
humaines ou avec le chef de production. 38% des entreprises prennent leurs déci-
sions parallélement en interne et en externe (quand il s’agit d’un groupe national).

8.2. Modes et critéres de recrutement

Les modes et critéres de recrutement cités les plus fréquemment sont a moduler en
fonction du profil professionnel recherché et des niveaux de compétences requis.

Canaux de recrutement

Tab, 18 ; Conowx de recrutement

candidobure spentonde 8%
netsuiement infeme 3%
piEssE 5%
Bouche-g-oredlle 3%
SPE / FOREM B
ngence d'Inbéries B3%
bureoux privés de ramulement ¥4

icodas, srpanismes de Tematian 43%
gitas Imleanat spécialisis H%
Fassrve de retrulement ]

Source : CSEF - OSEC — N = 8 établissements

L’intérim est un des canaux de recrutement fréquemment utilisés pour recruter de
la main-d’ceuvre (88%). Les candidatures spontanées sont également fort prisées
(78%). Les entreprises interrogées recourent également au « bouche-a-oreille » (73%)
et aux services du FOREM (60%). La presse est un canal de recrutement utilisé par
un peu plus de la moitié des établissements.
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Critéres prioritaires de recrutement

Tab, 19 : Critéres prioritnires de recrutement
figléme, Tormatian it
expérience Bsk
galités prafessionesiles o
qualibés morales 0%
aplitudes physiques #5%
tonnaissance de Pecritletture 3%
mnmaiisance ded lomjues 6%
nalbieices 5%
rtobilize 435
mulres crideres peioailaines 0%

Source : CSEF - OSEC - N = 8 établissements

Concernant les critéeres prioritaires de recrutement, 95% des entreprises portent un
intérét particulier aux aptitudes physiques (force, résistance, présentation, hygiéne,
etc.). Viennent en second plan, dans 90% des cas, aussi bien les qualités morales
(fiabilité, honnéteté, etc.) que les qualités professionnelles (adaptabilité, flexibilité,
motivation, esprit d’équipe, etc.). L'expérience professionnelle (85%), le savoir-faire
et le dipléme (73%) entrent en ligne de compte en troisiéme plan.

Base de la sélection des candidats

Tok, 20 : Bose de lo sélection des condiduts
v ¥
lettre de condidature %
enirefies szléghenique 3%
lests pepchalechnigues 1 14
mise en siuatien 0%
en dehees de |'eniveprine 3%
enirelies individuel 18%

Source : CSEF - OSEC — N = 8 établissements
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Concernant la base de sélection du personnel, le curriculum vitae et la lettre de can-
didature restent les principaux modes de recrutement pour 73% des entreprises.
Suivent la mise en situation professionnelle (60%), et dans une moindre mesure
I’entretien téléphonique, les tests techniques et le recrutement extérieur.

8.3. Recrutements en 2000-2001

100% des établissements ont procédé a des recrutements pour la période 2000-
2001. Parmi l'ensemble des branches d'activités, seules « la fabrication de
pates alimentaires » et la « chocolaterie-confiserie » enregistrent ce maximum.
55% ont connu des difficultés de recrutement.

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

Les établissements interrogés dans la branche « fabrication de pates alimentai-
re » n'ont pas renseigné rechercher des profils spécifiques. Parmi les profils
transversaux, 75% des entreprises ont cherché a recruter des ouvriers de produc-
tion. Ce recrutement n’a posé aucune difficulté pour 93% des entreprises.

43% des entreprises ont cherché a engager des électro-mécaniciens. Ce recrute-

ment pose des difficultés a 88% des établissements et la recherche n’a pas
abouti dans 12% des cas.

Les deux autres profils cités dont I’engagement a suscité des difficultés sont le
manutentionnaire et le technicien de maintenance.
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1/ Comptage du nombre de fois qu’a été faite mention d’un profil indépendamment du nombre d’éta-
blissement concerné (un établissement pouvant mentionner plusieurs profils).
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8.5.  Causes des tensions évoquées par les interlocuteurs
Technicien de maintenance

Description du profil

- Il travaille sur les lignes de production et assure un horaire flexible.
- Le niveau scolaire minimal requis est celui du secondaire supérieur technique.

Identification de la ou des difficultés rencontrées et solutions mises en place

- Il n’y a pas de candidat avec expérience suffisante disponible sur le marché
de I'emploi ou « prét a I'emploi » dés leur sortie de I’école; la solution est le
recours a l'intérim. L’entreprise préconise également un recours plus fréquent
a la formule des stages des jeunes en entreprise au cours de leurs études.

Electro-mécanicien (1)

- Il n'y a pas de candidat disponible sur le marché du travail; ceux qui seraient
préts a travailler manquent de connaissances, de savoir-faire, de flexibilité.

- Les horaires proposés sont difficiles.

- La formation scolaire souffre de lacunes au niveau du savoir et du savoir-faire
(manque d’expérience); les personnes manquent de polyvalence pour travailler
en PME et sont incapables de travailler en milieu industriel; I’entreprise préco-
nise I'augmentation des stages des jeunes en entreprise et I'intensification
des contacts avec les écoles.

Electro-mécanicien (2)

Description du profil

- Il est chargé de la maintenance préventive et curative des processus automa-
tisés; il doit étre capable de formuler des propositions d’amélioration et de
transmettre les informations nécessaires aux opérateurs.

- Le niveau scolaire minimal requis est celui du graduat en électromécanique
orienté vers |I’automation.

Identification de la ou des difficultés rencontrées et des solutions mises en place

- Il n’y a pas de candidat disponible possédant suffisamment de connaissances
pratiques (avec expérience) sur le marché de I'’emploi, et donc I’entreprise
forme des travailleurs en interne.

- Le travail est ardu car I'automation utilisée n’est pas une technologie éviden-
te a maitriser.

- Les salaires sont peu attractifs et les horaires difficiles (travail en pauses et

le week-end); I'entreprise travaille a la mise en route d’'une nouvelle grille-
horaire et grille-salariale.
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- La formation scolaire n’est pas adaptée aux exigences du travail en entrepri-
se; celle-ci préconise I'augmentation de la formule des stages des étudiants
et I'intensification des contacts entre les entreprises et les écoles.

Les électromécaniciens du niveau secondaire supérieur technique ou du niveau
graduat recherchés manquent d’expérience de terrain; les solutions proposées
sont l'augmentation des stages en entreprise et l'intensification des relations
entre les écoles et les entreprises.

Les difficultés de recrutement sont dues également aux salaires peu attractifs,
aux conditions de travail difficile par rapport a ceux proposés dans d’autres sec-

teurs d’activités.

Cuisinier-boulanger/ouvrier de production

Description du profil

- 1l doit travailler a la fabrication de pizzas et des sauces industrielles.
- Le niveau scolaire minimal requis est celui du secondaire supérieur technique.

Identification de la ou des difficultés rencontrées et des solutions mises en place

- Il manque de candidats disponibles sur le marché de I'emploi car le profil
recherché possédant une orientation industrielle n’existe pas (I’orientation
classique est I’horeca — cuisine de collectivité).

- Les candidats qui se présentent manquent donc de savoir-faire dans le domai-
ne du travail industriel; ils sont formés lors de leur engagement.

- Les programmes scolaires sont inadaptés au contexte industriel de travail;
I’entreprise préconise donc de modifier les programmes concernés et d’aug-
menter les stages en entreprise.

Ouvrier de production de niveau secondaire supérieur technique

- Il manque de candidats disponibles sur le marché de I’emploi.

- Les difficultés de recrutement sont dues au travail ardu et aux horaires
difficiles.

- Les candidats qui se présentent manquent de connaissance en travail indus-
triel et manquent de savoir-faire dans le maniement de grandes quantités de
viande et de sauce; I’entreprise les forme dés leur engagement.

- La formation scolaire n’est donc pas adaptée aux exigences de travail en
milieu industriel; I’entreprise souhaiterait qu’une modification des program-
mes scolaires puisse étre opérée et que I’on puisse augmenter les stages en
entreprise.
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Manutentionnaire de niveau secondaire inférieur

- Il manque de candidats disponibles sur le marché du travail.

- Les difficultés de recrutement sont dues au travail ardu et aux horaires
difficiles.

- Les candidats manquent de connaissances, de savoir-faire et d’expérience ;
ils sont donc formés dés leur engagement.

- Pour ce type de profil, il n’existe aucune formation spécifique.

Les difficultés de recrutement sont dues au manque de candidats disponibles
sur le marché de I’emploi présentant un profil particulier de travail en milieu
industriel (maniement de grandes quantités de matiére premiére). Les conditions
de travail sont ardues et les horaires difficiles. L’entreprise forme sur le tas les
personnes lors de leur engagement.

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

« La fabrication des pates alimentaires » est la branche d'activités la plus concer-
née (suivie par la « chocolaterie-confiserie » (77%) et « les boissons » (74%)), par
une évolution des activités qui aura des répercussions sur la main-d'ceuvre : 95%
de ses établissements se déclarent dans le cas (alors que seulement 23% dans
I'industrie alimentaire, toutes branches confondues).

Tous les établissements utilisant des procédés de fabrication artisanaux se décla-
rent concernés, caractéristique que partagent également la branche d'activités «
boissons » et presque totalement la branche d'activités « chocolaterie-confiserie »
(93%)

Tous les établissements concernés par une prévision d’évolution la situent au
niveau des volumes de production et des volumes de main-d'ceuvre, et 87% des
établissements I’envisagent au niveau des produits.

76% des établissements concernés par une évolution ont programmé des FPC pour
2002 (part proportionnellement plus élevée que dans l'industrie alimentaire en
général (38%)).
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Evolution au niveau des produits

Tab. 72 ; Evebetica das preduirs

Ewalutian Ll chguelbals] Cowte(s)

Aapurition de apwvesux praduils [37%] Noarpeous ghals s, Dversfication der piles eromaisgsr.
Wewivinide @iechils ienisaiie iEnEs Cerabitiarmd par bis detivions du gievps
Hutres plofs préponds dhoiss oven |e serviox Deersicaton de lo gormme de Bose
rackeing.

Sugpiesiian de produie {0%)

Modifcations de produih exebants (15%) | Medificntian des poaduite. Ogeerivre d'une napse e ligae de
Medilintian dus patlians [nagwean grammega], | preduttien

Pert e mndil {11%] Pau fw madification @ coort erree des produine | Croionce riguliane prisee.
wishani

Source : CSEF - OSEC — N = 8 établissements

La « fabrication de pates alimentaires » et la « chocolaterie-confiserie » sont les
branches ou les établissements envisagent le plus d'évolution de produits. Il s’agit
de modification de produits existants (45%) et dans une moindre mesure de |'ap-
parition de nouveaux produits (37%).

Evolution au niveau du volume du production

Tah, 73 ; Erelution des volemes de prodaction

Emd il Lot e bl | Lawra|s]

logmaikrion i vl da preduian | Regmanktian i 307 i ek i 'Il'lllih Mawrminn gl ididan.
l.l.'.unhilld-l 1% eurirnre da velors do productas, [lli1|.rr|.l||l'|l|.'u T
Rogrinaiation densiron TN du saluran da pieduifian T Marman 'Il‘ll'q. L
fogrnnintipn da vabemn de petafion, e prree il “u'l‘ill Cundiinnnd 4 la dizsion dn graape
Logreniofien e du volorm do pradusiae, Hauvinua ipnhahi mn s

Ncuwn e lignn cn pradadion
Dorviresinn dao vobown do preducsion | o diabFssennnl
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Tous les établissements concernés par une prévision d’évolution d’activités envi-
sagent une augmentation du volume de production.

Situation similaire (100%) dans d'autres branches (biscuits, chocolaterie-confise-
rie et café).
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Evolution au niveau du volume de main-d'ceuvre
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Aucune diminution des effectifs n'est envisagée.

Nous avons vu que les évolutions au niveau de I|'activité principale auront pour
toutes les entreprises concernées, un impact sur le volume de production qui sera
augmenté.

Certaines entreprises vont recourir a I’engagement d’effectifs supplémentaires.
D’autres modifieront les heures prestées par travailleur.

Certaines entreprises précisent que I'augmentation du volume de production se
réalisera via I’achat de nouvelles machines automatisées.
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Pour certaines entreprises, I’augmentation du volume de production se réalisera
via I’achat de nouvelles machines automatisées, ce qui impliquera de former une
partie du personnel en place et principalement les ouvriers de production.

Les modifications apparaitront au niveau du savoir-faire : apprentissage des mani-
pulations et taches relatives aux procédés de fabrication de nouveaux produits.

Les ouvriers de production devraient a terme devenir "opérateurs en ligne" et un
nouveau poste de travail pourrait étre créé : "opérateur contréle au niveau de I'em-
ballage".
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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

Pour 85% des établissements, les demandes en matiére de FPC émanent de |'é-
tablissement.

Pour 15% des établissements, les demandes en matiére de FPC viennent de facon
conjointe tant de I'intérieur que de I’extérieur de I’établissement et plus précisé-
ment de la multinationale ou maison-mére.

Certaines demandes de formation sont issues conjointement du chef d’entreprise
et de chef de production et parfois y compris avec la multinationale ou maison-
meére. Pour d’autres entreprises, le « patron » ou le chef de production est le seul
demandeur. Le travailleur est demandeur conjoint dans d’autres cas.

Le chef de production ou de service est demandeur pour 64% des entreprises; le
travailleur I'est dans 52% des entreprises et le patron dans 33% des cas. La mul-
tinationale est associée a la demande dans 15% des entreprises.

Pour 61% des établissements, les décisions en matiere de FPC se prennent
conjointement en interne et en externe a I’établissement.

Le chef d’entreprise prend la décision finale concernant la formation dans 61%
des établissements, conjointement avec le chef de production (61% des établis-
sements) et le directeur des ressources humaines (45% des établissements). Le
chef de production est décideur en interne dans 6% des établissements et le
patron I'est également dans 33% des cas.

9.2. Formation professionnelle continue des travailleurs en 2001

83% des entreprises interrogées ont eu recours a la formation pour leur personnel
en place au cours de I’'année 2001.

Les raisons invoquées pour le non recours a la formation sont les suivantes
(100% des entreprises de 5 a 9 salariés et 20 % des entreprises de 20 a 49
salariés) :

- le personnel est formé sur le tas (71%) ;

- les compétences internes sont suffisantes (100%).
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9.3. Intentions de formation en 2002
78% des établissements ont I'intention de faire de la FPC en 2002. 100% des éta-
blissements de 10 a 19 salariés, 100 % des établissements de 50 salariés et plus

et 60 % des établissements de 20 a 49 salariés.

100% des établissements de 5 a 9 salariés et 40% des établissements de 20 a 49
salariés n’ont pas I'intention de réaliser un programme de formation en 2002.

9.4. Domaines de formation

Tab. 26 : Domaines de formation
Matiires FP( ranliséas en 2001 Intentions de FFL 2a 2002
HACLP hypigne, qualile, sowriis B5% 5%
Envirganem ent [ 3]
Legislique 0% b
Exparioiica 0% s
Cammunitation, manogament, GRK 5% 6%
Adminiciration, campbahilité, micra-inlormetigus [ 1)1 6%
techsique: |en lien & ko pradwstian) 71% i%
Lagues 5% 3%
Informetigee 45% %
ki 1 Ik

Source : CSEF-OSEC - N = 7 établissements (2001) — 6 établissements (2002)

85% des entreprises ont eu recours a un programme de formation concernant les
matiéres « HACCP, hygiene, qualité, sécurité ». Il s'agit de domaines davantage
privilégiés que dans I'industrie alimentaire en général. 73% des entreprises ont
réalisé des formations dans le domaine technique et 67% dans le domaine de
I’administration, comptabilité, micro-informatique.

Les intentions de formation concernent principalement I’<« HACCP, hygiéne, quali-
té, sécurité » (52%).
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9.5. Opérateurs de formation

Tab, 27 - Les opérateurs de formation en 2000 & en 2007
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Source: CSEF-OSEC - N = 7 établissements (2001) — 6 établissements (2002)

Parmi les entreprises ayant eu recours a la formation en 2001, 79% ont organisé
des formations en interne, 67% ont fait appel aux fournisseurs, 45 % aux forma-
tions organisées par le Forem, 45% aux « autres » organismes proches des entre-
prises et 12% au Fonds sectoriel.

Concernant les formations pré-senties en 2002, la moitié des entreprises sont, au
moment ou I'entretien a eu lieu, encore indécises quant au type d’opérateur auquel
elles feront appel. Quant aux autres établissements, leurs prévisions sont 30% de
formations organisées en interne, 30% par le Fonds sectoriel et 23% par les four-
nisseurs.
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9.6 Modalités organisationnelles de formation

52% des entreprises souhaitant organiser des formations le feraient préférentielle-
ment spécifiqguement pour I’entreprise en interne; 48% des entreprises sont indif-
férentes quant au type d’organisation.

56% des entreprises sont indifférentes quant a la période concernée, tandis que
44% préféreraient les périodes de mars, avril ou octobre et éventuellement septem-
bre pour 31% des établissements.

Quant au rythme des formations, 35% des établissements opteraient pour des for-
mations organisées par demi-journées. Si 48% des établissements sont indiffé-
rents quant aux horaires, 45% opteraient pour les formations organisées en mati-
née ou l'aprés-midi.
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» 10. ANNEXE

Liste des tableaux

Tab. 1 : Construction de I’échantillon

Tab. 2 : Répartition des établissements répertoriés a I’'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. 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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