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Tableau de bord 2020

PRESENTATION

Ce tableau de bord vise trois objectifs:

1. ((.'hiffre5 le poids et I’évolution économique des entreprises de patisserie
1071D

Ces données économiques concernent les entreprises immatriculées sous le code APE
1071D (patisserie), quelle que soit leur taille (y compris les entreprises sans salarié).

2. Dresser un portrait des salariés de la branche

La majorité des entreprises de patisserie employeuses releve de la convention collective de
la Patisserie (IDCC 01267), qui a pour objectif de préciser les rapports entre les employeurs
et les salariés de la branche.

L'analyse des déclarations sociales (DADS) des entreprises relevant de cette branche per-
met de caractériser les salariés en fonction du métier exercé, ainsi que des modalités de
travail (type de contrat, temps de travail, rémunération).

3. Evaluer implication des entreprises en matiére d’apprentissage

Les entreprises de patisserie (1071D) forment des apprentis et recrutent, pour assurer le
renouvellement des emplois et développer les entreprises.

Les données du Ministére de I'Education Nationale permettent de suivre I’évolution des
effectifs de jeunes se préparant aux métiers de la patisserie et de mesurer I'implication des
entreprises en matiére d'apprentissage.

o )
METHODOLOGIE

Les traitements statistiques ont été réalisés par |'Institut Supérieur des Métiers, a partir de différentes

bases de données statistiques:

* les bases Dénombrement et Démographie des entreprises de I'INSEE, pour ce qui concerne la démo-
graphie des entreprises de la patisserie (1071D);

« le fichier INSEE-ESANE pour les données fiscales et la Banque de France pour les défaillances (1071D);

les bases de I"'ACOSS-URSSAF pour les emplois salariés et de I'ACOSS-SSI pour les travailleurs non

salariés (1071D);

la base Reflet du CEREQ pour les effectifs d'éléves et apprentis inscrits en formation initiale et I'enquéte

SIFA/DEPP pour le portrait des apprentis;

» |les données DARES concernant les salariés de la branche (IDCC 01267).
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4 968 entreprises

(en 2018)

Evolution du nombre
d’entreprises de patisserie
(1071D)

Source: INSEE, Dénombrement des entreprises.

853 créations
d’entreprise
(en 2019)

Nombre de créations d’entreprise
de patisserie (1071D)

Source: INSEE, Démographie des entreprises.
Attention : les reprises par rachat de parts sociales
ne figurent pas dans ces statistiques.

Une démographie d’entreprises
en rebond depuis 2013

Le nombre des entreprises de patisseries (107 1D) est en progression depuis 2013
aprés plusieurs années de baisse: 4968 entreprises en 2018 (4327 entreprises
en 2007). Le point le plus bas a été enregistré en 2012 avec 4050 entreprises.

4968
4656

4578

4075 4098 4128 4050 4123

2007 2008

2009 2010 2011 2012 2013 2014 2015 2016 2017 2018
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Les créations-reprises d'entreprise de patisserie (1071D) sont en forte progression
depuis 2009. En 2019, leur nombre a été de 853.

Le doublement observé entre 2008 et 2009 trouve essentiellement son explica-
tion dans la mise en place du régime micro-entrepreneur.

853

2007 2008 2009 2010 2011 2012 2013 2014 2015 2016 2017 2018 2019
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71 défaillances
(en 2019)

Evolution du nombre de
défaillances d’entreprises de
patisserie (1071D)

Source: Banque de France

Statut juridique

Statut juridique des entreprises
de péatisserie (1071D)

Source: INSEE, Dénombrement des entreprises.

71 défaillances de patisseries (1071D) ont été enregistrées en 2019 (soit un taux de
défaillance de 1,4 %). Ce nombre est en baisse de 20 % par rapport a 2018.

100

80

0
2012 2013 2014 2015 2016 2017 2018 2019

Effectif 0 = Effectif 1-2 m Effectifs 3-5 M Effectifs 6-9 m Effectifs 10-19 ™ Effectifs 20+

Remarque: Les défaillances d’entreprises couvrent I'ensemble des jugements pronongant soit
I'ouverture d'une procédure de redressement judiciaire soit la liquidation judiciaire (procédures
collectives). Les défaillances d'entreprises ne doivent pas étre confondues avec les cessations
d’entreprises, qui désignent I'arrét de I'activité d'une entreprise pour une raison volontaire ou
involontaire. Une défaillance d'entreprise ne débouche pas forcément sur une cessation de I'entre-
prise. A I'inverse, de nombreuses cessations d'entreprises ne font pas I'objet d’une ouverture de
procédure collective.

La moitié des entreprises de patisserie (1071D) ont un statut d'entreprise indivi-
duelle (personne physique, y compris sous régime micro-entrepreneur), et l'autre
moitié sont des sociétés. Le choix du statut de société devient prédominant pour les
entreprises de 3 salariés et plus et augmente avec la taille des entreprises (96 % des
entreprises de 20 a 49 salariés sont des sociétés).

B Personne physique
(entreprise Individuelle
y compris micro-entreprise)

[l Personne morale
(société)

0 142 335 639 10419 20349
salarié salariés salariés salariés salariés salariés
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Zoom sur les entreprises 4 )
de fabrication de La fabrication de glaces et sorbets est une activité souvent connexe de la pa-

tisserie (une partie des patissiers ont une activité secondaire de fabrication
g’GCBS et sorbets de glaces). Pour ce qui concerne les fabricants de glaces et sorbets a titre
principal, 545 entreprises sont immatriculées en 2018 sous ce code (10522),
un nombre tendanciellement en progression ces 10 derniéres années. Les
entreprises sont principalement localisées sur le littoral méditerranéen et
atlantique, en proximité des zones touristiques.

I O N N

Nombre d’entreprises

Dont entreprises sans salarié [461‘5}05] [542% [542302] [502;)1]
Dont entreprises >20 salariés (9 53 (6 501] (7 %1] (6 %5]
Créations d’entreprises 36 36 37 78

Source: INSEE, Démographie et dénombrement des entreprises.

En matiére d'emploi, la moitié des entreprises (50 %) emploie des sala-
riés en 2018. Le secteur se caractérise par le poids de PMI de plus de
20 salariés, dont relévent 82 % des 4 187 effectifs salariés de I'activité.
L'apprentissage est relativement peu développé, comparativement aux
autres activités des métiers de bouche. L'implication des TPE de moins de
20 salariés est plus forte dans la formation d'apprentis (elles accueillent
62 % des effectifs d'apprentis du secteur).

Chiffres clés des emplois

Nombre d’emplois non salariés (source : ACOSS-SSI) 275
Dont micro-entrepreneurs 47
Dont conjoints collaborateurs 4

Nombre de salariés (source : ACOSS-URSSAF) 4187
Dont salariés des entreprises de moins de 20 salariés 763 (18 %)

Au plan conventionnel, 18 % des salariés de |'activité sont rattachés a
la Convention collective de la Patisserie (IDCC 01267), principalement les
salariés des TPE de moins de 20 salariés. Les salariés des PMI de plus de 20
salariés relévent quant a eux majoritairement de la CCN de l'industrie des
glaces, sorbets et cremes glacées (IDCC 02567).
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Un tissu plus dense dans la
moitié sud de la métropole

Densité moyenne  on compte en moyenne 7 patisseries pour 100000 habitants. La densité est plus
At H forte dans les territoires du sud de la Métropole, dans I'Est et dans les DOM (la

7 patlsse”es densité maximale est celle de la Martinique et de la Corse du Sud avec une den-
(1071D) sité supérieure & 24 entreprises pour 100000 habitants). Au Nord de Ia Loire, le

(pour 100000 habitants) Haut-Rhin et le Bas-Rhin affichent également une densité supérieure a la moyenne.

Nombre d’entreprises de patisseries

(1071D) en 2018 et densité 5
pour 100000 habitants b ﬂ,.

Densité
tous secteurs

24 4
/100000 /100000

BOUCHERIE POISSONNERIE ~ CHOCOLATERIE-
CONFISERIE

\\
Y
.
P
7 5 50 Nombre de patisseries
/1 00008 /100000 ALY Densité pour 100 000 habitants inférieure a 4

PATlSSER|E CHARCUTERIE BOULANGERIE Densité comprise entre 4 et 6

2 (10822)

6 (47242)
/100000

Densité comprise entre 6 et 8
I  Densité comprise entre 8 et 10

Bl Densité supérieure a 10

Source: Insee, Dénombrement des entreprises et
Recensement Général de la Population.
Traitement ISM.
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Des entreprises plus
présentes dans les
agglomerations de
5000 @ 200000 hts

Répartition des entreprises
de patisserie par taille
d’unité urbaine (UU)

Source: INSEE, traitement ISM.

|
Progression du tissu
dans les communes
rurales et les grandes
agglomérations

Evolution du nombre
d’entreprises de patisserie
(1071D) entre 2017 et 2018 par
taille d’unité urbaine

Source: INSEE, traitement ISM.

La répartition des entreprises de patisserie varie selon les types d'unités urbaines*:

 ces derniéres sont surreprésentées dans les unités urbaines de 5000 a 200000
habitants (43 % des entreprises sont localisées dans ces territoires alors que
31 % de la population y réside);

« en revanche, le tissu est moins dense dans les communes rurales (unités urbaines
de moins de 5000 habitants: 22 % des entreprises pour 28 % de la population) et
dans I'agglomération de Paris (11 % des entreprises pour 16 % de la population:
la densité des patisseries est notamment faible dans la petite couronne de Paris).

UU <5000 hts UU de 5000 UU de 50 000 UU de 200000
349999 hts a 199000 hts a 1999999 hts

Agglomération
de Paris

Population (RGP 2016) B Entreprises de pétisseries (1071D)

*A noter: I'INSEE appelle Unité Urbaine (UU) une commune ou un ensemble de communes présentant
une zone de bati continu et d’au moins 2 000 habitants. Sont considérées comme rurales les communes
qui ne rentrent pas dans la constitution d'une unité urbaine.

©00000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000

Entre 2017 et 2018, le nombre d'entreprises de patisserie progresse dans les ag-
glomérations de plus de 20000 habitants et de facon plus inattendue dans les
communes rurales de moins de 5000 habitants.

Agglomération de Paris

UU de 200000 a 1999 999 hts
UU de 100000 a 199 999 hts
UU de 50 000 a 99 999 hts

UU de 20000 a 49 999 hts

UU de 10000 a 19 999 hts| 0

UU de 5000 a 9999 hts
UU <5000 hts

Commune rurale

Tableau de bord 2020
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Chiffre d’affaires HT
1 milliard d’euros

Chiffre d’affaires et
valeur ajoutée
(en milliards d’euros)

Source: INSEE, ESANE.

Activité

En 2017, les entreprises du secteur ont réalisé un chiffre d'affaires total de 1 milliard
d’euros HT (en baisse pour la premiéere fois depuis 2014).

La valeur ajoutée est stable: 0,5 milliard d’euros en 2017.

Chiffre d’affaires Valeur ajoutée* Taux de valeur

hors taxes ly compris autres produits et autres| ajoutée
charges)

11 ‘ 11 ‘ 1,0 ‘ 0,5 ‘ 0,5 ‘ 0,5 ‘45% ‘ 44 % ‘ 46 %

(*)La valeur ajoutée mesure la richesse créée par les entreprises de patisserie. Elle est définie comme
la différence entre la valeur de la production (le chiffre daffaires)et la valeur des biens consommeés
pour cette production (dont les matiéres premieres). La richesse ainsi produite par I'entreprise est
répartie entre les salariés (salaires), les impéts et taxes et l'entreprise.

Observatoire prospectif des métiers
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4590 travailleurs
non salariés

Nombre et age des
travailleurs non salariés
de patisserie (1071D)

en 2019

Source: ACOSS-SSI, base des travailleurs
indépendants en 2019. INSEE RGP 2017

42 % des chefs
d’entreprises sont
des femmes

Répartition des travailleurs
non salariés par sexe en 2017
Part des

femmes chefs
d’entreprise

©0

BOUCHERIE POISSONNERIE

PATISSERIE  CHARCUTERIE

38%

(10822)

49 %
(47242)

CHOCOLATERIE-
CONFISERIE

BOULANGERIE

Portrait des travailleurs non
salaries

Environ 4 600 travailleurs indépendants sont cotisants a la Sécurité Sociale des
Indépendants dans I'activité de patisserie (1071D), dont 39 % de microentre-
preneurs (la part des micro-entrepreneurs est I'une des plus élevée des métiers
de bouche).

L'dge des dirigeants est relativement élevé dans cette activité (39 % ont plus de
50 ans), excepté pour les micro-entrepreneurs dont 56 % ont moins de 40 ans.

- <30ans

2790 - 30-39ans
- 40-49 ans
- 50-59 ans
- >60 ans
Indépendants Micro-
classiques entrepreneurs
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Les chefs d’entreprise sont pour 58% des hommes et pour 42% des femmes. La
fonction de chef d'entreprise est donc fortement féminisée au regard des autres
secteurs de |'alimentation.

Hommes

- Femmes

58 %

Source : ACOSS-SSI, base des travailleurs indépendants en 2017.
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Evolution de la part des dirigeants
de la patisserie (1071D) par sexe

Source: INSEE RGP

Niveau de formation
des dirigeants

Niveau de formation des chefs
d’entreprise de patisserie (1071D)

Source: Recensement Général
de la Population 2017.

Part des chefs d’entreprises de
patisserie diplomés de niveau 4
ou supérieur par strate d’age

Source: Recensement Général
de la Population 2017.

La profession se féminise : en 2013, 37 % des chefs d’entreprises étaient des
femmes, la part atteint 42% en 2017.

B Femme
Homme
39 %

37 % 42 %

58 %

61%

2013 2015 2017
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Une majorité de chefs d’entreprise de la patisserie (1071D) détient un dipléme
de niveau 3 (CAP-BEP : 45 %). 22 % sont titulaires du BAC, 23 % d’un dipldme
de I'enseignement supérieur. La part de dirigeants diplébmés d'un Bac ou d'un
dipldbme supérieur progresse (c'est le cas pour 56 % des dirigeants agés de moins
de 40 ans).

Aucun dipléme ou brevet des colleges
= CAP, BEP
u Baccalauréat
B Diplome d'études supérieures

65 ans et plus
60 a 64 ans
55a59 ans
50 a 54 ans
45349 ans
40 a 44 ans
35a39ans
30a34ans
25a29ans
20 a 24 ans

Observatoire prospectif des métiers
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50 % d’entreprises
employeuses

Répartition des entreprises de
patisserie (1071D) par taille
d’effectif en 2018

Source: INSEE, Dénombrement des entreprises.

|
Une structure
d’emploi en évolution

Evolution du nombre
d’entreprises de patisserie
(1071D) par taille d’effectif salarié

Source: INSEE, Dénombrement des entreprises.

Stabilité des emplois
salariés depuis 2013

La moitié des entreprises de patisserie (1071D) emploie des salariés: 34 % ont
entre 1 et 5 salariés, 16 % ont plus de 6 salariés.

La quasi-totalité (98 %) sont des TPE de moins de 20 salariés.

0 salarié
m 1a2salariés

50% 3:a553lari§s
B 6a9salariés
m 10319 salariés

® plus de 20 salariés

©00000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000

La structure d’emploi des entreprises a évolué cette derniére décennie :

» le nombre d’entreprises sans salarié est en progression, ce phénomene s'expli-
quant par la forte présence de micro-entrepreneurs dans |'activité ;

« le nombre d'entreprises des autres tranches d'effectifs salariés est stable, a
I'exception du nombre d'entreprises de 3 a 5 salariés qui est en baisse.

2491

2335

2216 2152

1878
0 salarié

~o- 132 salariés

1390

3 absalariés
—e— 6 a9 salariés

—e— Plus
de 10 salariés

2009 2014 2015 2016 2017 2018
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Taille moyenne:
3,8 salariés

Evolution des emplois salariés
dans les entreprises
de péatisserie (1071D)

Taille moyenne des entreprises
employeuses de moins
de 20 salariés

CHOCOLATERIE-
CONFISERIE

BOUCHERIE POISSONNERIE

PATISSERIE CHARCUTERIE  BOULANGERIE

Niveau de diplome
des salariés

Niveau de diplome des salariés
de la patisserie (1071D)

Source: Recensement Général
de la Population 2017.

La taille moyenne des entreprises employeuses de moins de 20 salariés (1071D) est
stable depuis 2009 : 3,8 salariés. En 2018, 73 % des salariés sont employés dans
les TPE de moins de 20 salariés du secteur. Le nombre de salariés a baissé depuis
2009 (-12 %) dans les entreprises de moins de 20 salariés, tandis que les emplois
salariés progressent de 49 % dans les PME de plus de 20 salariés de la patisserie
(2 402 salariés en 2009, 3 573 salariés en 2018).

C 2589 2857 2726 I 2 764 2989 3037 KYAAA 3573

11228 10488

10690 10359 10265 10080 10060 10066 9876

— N —

2009

S —

2012

S N —

2013 2014

S I S —

2015 2016

1 1 1

2018

2011 2017

Moins de 20 salariés M Plus de 20 salariés

Source : ACOSS-URSSAF, emplois salariés au 31.12 hors apprentis et stagiaires
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Les salariés des entreprises de patisserie (1071D) sont majoritairement détenteurs
d'un CAP ou BEP (57 % pour les patissiers et 39 % pour les vendeurs en alimen-
tation). 21 % des employés de vente en alimentation et 11 % des patissiers n'ont
pas de diplome.

B Patissiers

¥ Vendeurs
en alimentation

Diplome d'études
supérieures

Baccalauréat
ou équivalent

CAP, BEP

Aucun diplome
ou brevet des colléges

Observatoire prospectif des métiers
et des qualifications dans l’alimentation
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Répartition des salariés de
patisserie (1071D) par niveau
de diplome et par age

Source: Recensement Général
de la Population 2017.

Le niveau de dipldme des salariés de patisserie tend a augmenter : 46 % des
30-39 ans ont un diplédme de niveau 4 et supérieur contre 24 % des 50-59 ans.

<30 ans

30-39 ans

40-49 ans

50-59 ans

>60 ans

23% 37% 28% 12%
12% 42% 24% 22%
16% 49% 17% | 18%

25% 51% 14% 10 %
42% 39% 9%|(10 %

Aucun dipléme ou
brevet des colléges

CAP, BEP
Baccalauréat

Diplome d'études
supérieures

Tableau de bord 2020

Observatoire prospectif des métiers et

des qualifications dans les métiers de [’alimentation



Les salaries

dg la branche
PATISSERIE
(IDCC 01267)
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2 570 entreprises
rattachées

Répartition sectorielle des
salariés de U'IDCC 01267 et poids
de U'IDCC dans les secteurs
d’activité (en % de salariés)

Source: DARES, Portrait statistique des branches,
DADS 2017, IDCC de la pétisserie.

]
16 400 emplois
salariés en 2016

Nombre d’entreprises
et de salariés

Source: DARES, Portrait statistique
des branches, DADS.

Les entreprises et emplois
de la branche

En 2017, 2 570 entreprises (soit 3040 établissements) ont comme convention
collective principale celle des patisseries (IDCC 01267). 83% des salariés de la
patisserie (1071D) sont rattachés a cette convention collective, dont ils repré-
sentent 80,5 % des effectifs rattachés. 18 % des salariés de la fabrication de
glaces et sorbets (10527) et 4 % des salariés du commerce de détail de pain-pa-
tisserie (4724Z) sont également rattachés a cette convention collective.

1082Z Fabrication de chocolat 98
et de produits de confiserie

47247 Commerce de détail 9%
de pain-pétisserie
10527 Fabrication de glaces

et sorbets 18 82
1071D Patisserie 83 17
W 1071D 80 % W IDCC 01267
M 1071C 4 % Autres IDCC

W 105224 %
m 1082232 %
m Autres 9 %

Au total, la convention collective 01267 couvre 16400 emplois salariés en 2016,
soit 15100 ETP. 83 % des entreprises de la branche comptent moins de 10 salariés.

Les emplois affiliés sont relativement stables depuis 2012.

2012 2013 2014 2015 2016 2017
B Entreprises (IDCC principal) [0 Salariés

Tableau de bord 2020
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|
Les femmes plus
nombreuses que les
hommes

Répartition des salariés
par sexe

A
Part des
femmes

salariées

BOUCHERIE CHOCOLATERIE-

CONFISERIE

POISSONNERIE

PATISSERIE  CHARCUTERIE  BOULANGERIE

Des salariés jeunes :
la moitié a moins
de 30 ans

Répartition des salariés
de la branche par sexe
et tranches d’age

Source: DARES, Portrait statistique des branches,
DADS 2017, IDCC de la pétisserie (les salariés de
moins de 29 ans intégrent les apprentis).

Caractéristiques
des salariés

Les femmes représentent 55 % des salariés de la branche. La parité existe donc dans
les effectifs de la branche, méme si un déséquilibre est constaté dans les métiers
exercés (les femmes sont prépondérantes dans la fonction de vente: voir p. 20).

m Femmes 55 %
m Hommes 45 %

Source: DARES, Portrait statistique des branches, DADS 2017, IDCC de la patisserie.
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La moitié des salariés de la branche a moins de 30 ans, une caractéristique qui
s'explique notamment par I'importance de I'apprentissage dans les entreprises du
secteur. La patisserie présente en conséquence un taux modéré de vieillissement
de ses emplois: 18 % des salariés ont plus de 50 ans, dont 10 % plus de 55 ans.

29 ans 30-49 ans 50 ans dont 55 ans dont 60 ans
ou moins ou plus ou plus ou plus
Ensemble M Femmes [ Hommes

Observatoire prospectif des métiers et
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Des postes répartis
essentiellement

sur 2 métiers

Répartition des postes salariés
par catégories
socio-professionnelles

Source: DARES, Portrait statistique des branches,
DADS 2017, IDCC de la péatisserie.

Meétier d’homme,
métier de femme

Métiers exercés
par sexe des salariés

Source: DARES, Portrait statistique des branches,
DADS 2017, IDCC de la pétisserie.

Les métiers exerces

Les postes occupés par les salariés sont:

« pour moitié (50 %) des postes de fabrication;

« pour l'autre des postes d'employés (43 %), principalement des vendeurs en
alimentation.

« Les cadres et professions intermédiaires représentent 7 % des emplois salariés.

m Cadre

m Profession intermédiaire
Employé

= Ouvrier

Les fonctions et métiers de la branche ont un recrutement qui demeure sexué.
Les femmes occupent majoritairement des postes d'employée de vente. La
part des femmes ouvriéres progresse néanmoins (25 % en 2015, 28 % en
2017).

Cadre Profession Employé Ouvrier
intermédiaire
Ensemble M Femmes [ Hommes
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Contrats:
22 % de salariés
en CDD

Part de salariés en CDD selon
lage et le sexe

A
Part des
cbD

BOUCHERIE POISSONNERIE

PATISSERIE  CHARCUTERIE

CHOCOLATERIE-
CONFISERIE

BOULANGERIE

La part de CDD
varie peu selon la
taille des entreprises

Part de salariés en CDD selon
la taille de Uentreprise

Source: DARES, Portrait statistique des branches,
DADS 2017, IDCC de la péatisserie.

Nature des contrats
et temps de travail

La part de salariés en contrat a durée déterminée est de 22%. Cette part est plus
élevée parmi les salariés de 29 ans ou moins .

Ensemble 29 ans 30-49 ans 50 ans
ou moins ou plus
Ensemble B Femmes M Hommes

Source: DARES, Portrait statistique des branches, DADS 2016, IDCC de la patisserie.
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La structure de taille des entreprises influe peu sur la nature des contrats pro-
posés : la part de salariés en CDD est toutefois un peu moins élevée dans les
entreprises de plus de 20 salariés.

22%
19%

Hommes

Ensemble Femmes

1a9salariés [ 10a19salariées M 203 49 salariés
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Temps de travail :
17 % de salariés
a temps partiel

Part des salariés a temps partiel
par sexe et profession

A
Part des
salariés a
temps partiel

BOUCHERIE CHOCOLATERIE-

CONFISERIE

POISSONNERIE

PATISSERIE  CHARCUTERIE BOULANGERIE

Le temps partiel
augmente avec ’dge des
salariés et diminue avec
la taille des entreprises

Part des salariés a temps partiel
par sexe et par tranche d’age et
selon la taille des entreprises

Source: DARES, Portrait statistique des branches,
DADS 2017, IDCC de la pétisserie.

Concernant le temps de travail, 17 % des salariés de la branche sont a temps par-
tiel (contre 18 % en 2015). Les conditions différent de facon importante entre les
hommes (8 %) et les femmes (24 %). Cette caractéristique s'observe de facon moins
prononcée pour les cadres et les professions intermédiaires.

Cadre Profession Ouvrier

intermédiaire

Toutes catégories

Employé

Ensemble M Femmes M Hommes

Source: DARES, Portrait statistique des branches, DADS 2017, IDCC de la patisserie.
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La part de salariés a temps partiel s'éléve avec I'age des salariés : ils représentent
10 % des moins de 30 ans, 21 % des 30-49 ans et 30 % des salariés de plus
de 50 ans. Le temps partiel est plus fréquent dans les entreprises de moins de
10 salariés (il concerne 23 % des salariés) et baisse avec la taille des entreprises.

Femmes Hommes

Ensemble

29 ans ou moins [ 30-49 ans

on TR v

Ensemble

M 50ansou plus

Femmes Hommes

1a9salariés [l 10a19salariés M 20 a 49 salariés
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Un écart de salaire de
17 % entre les hommes
et les femmes

Salaire mensuel net moyen par
ETP et écart de salaire H/F

Source: DARES, Portrait statistique des branches,
DADS 2017, IDCC de la pétisserie.

|
59 % des salaires sont
superieurs a 1,2 Smic

Salaire net moyen,
et répartition des salaires

A
Part des salaires
supérieurs a

1,2 SMIC

®Q

BOUCHERIE POISSONNERIE

PATISSERIE  CHARCUTERIE

60 %

CHOCOLATERIE-
CONFISERIE

BOULANGERIE

Salaires

Le salaire net moyen calculé en Equivalent Temps plein est de 1 590 euros. Il
est plus élevé pour les postes d‘ouvriers et par voie de conséquence pour les
hommes. L'écart de salaire s'explique principalement par la nature des postes
occupés. Il est moins élevé (14 %) dans les entreprises de moins de 10 salariés.
Il est relativement stable (18 % en 2011).

Ecart de salaire H/F
par tailles d’entreprises

Salaire net moyen par ETP
en 2017 [en €)

Entrep.  Entrep.  Entrep.
de1a9 de10a19 de20a49
salariés  salariés  salariés

Ouvrier Employé  Prof.  Cadre Femmes Hommes

interme-
diaire

Note: chaque salaire mensuel net est rapporté a la valeur moyenne d'un Smic mensuel net puis
compté au prorata de la durée de présence correspondante sur I'année.

©00000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000

Dans 41 % des cas, le salaire net moyen est inférieur a 1,2 SMIC (cette proportion
intégre la population apprentie). Ce salaire moyen évolue positivement avec la
taille des entreprises, en raison notamment d'une plus forte présence de postes
intermédiaires et d’encadrement dans les entreprises plus grandes.

Répartition
des salaires

Salaire net moyen par ETP
selon la taille des entreprises

1670 Moins de 1,2 Smic
Entre 1,2 et 1,4 Smic

Entre 1,4 et 1,6 Smic

Entreprises Entreprises Entreprises
dela? de10a19 de20a49
salariés salariés salariés

Plus de 1,6 Smic

Source: DARES, Portrait statistique des branches, DADS 2017, IDCC de la pétisserie.
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|
Les métiers se
préparent
principalement par la
voie de l’apprentissage

Diplomes préparant aux métiers
de patissier (effectifs scolaires
et apprentis inscrits en derniére
année en 2018)

Source: CEREQ, base reflet — effectifs inscrits en
derniére année de formation de chaque dipléme

— pour ce qui concerne les apprentis, il s'agit de
I'ensemble des apprentis inscrits en derniére année
en 2018, cela quelle que soit I'activité de leur
entreprise d'accueil. Les chiffres des effectifs en
BTM et BM ne sont pas disponibles.

Evolution des sortants en
formation de patisserie

Source: CEREQ, base reflet — effectifs inscrits
en derniére année de formation de chaque
dipléme — pour ce qui concerne les apprentis,
il s'agit de I'ensemble des apprentis inscrits en
derniere année en 2018, cela quelle que soit
I'activité de leur entreprise d'accueil.

La formation initiale:
des effectifs en baisse

Si I'on prend en compte I'ensemble des diplémes de formation préparant aux
métiers de la patisserie, le CAP patissier est celui qui accueille la majorité des
éleves et apprentis en formation : 4851 apprentis et 740 éléves étaient inscrits
en seconde année de CAP en 2018. Ces effectifs sont en baisse en 2018 (-5 %),
aprés plusieurs années de stabilité.

Les différents diplémes sont préparés essentiellement par la voie d’apprentissage.

CAP pétissier apprentissage

CAP pétissier scolaire

MC pétisserie glacerie chocolaterie apprentissage
MC patisserie glacerie chocolaterie scolaire

CAP chocolatier confiseur apprentissage

CAP chocolatier confiseur scolaire

6000 —

5000

4000

3000

2000
1000 ‘?*_4__./-‘—'*-*_/.\.

O— . . . - - _ p—

2008 2009 2010 2011 2012 2013 2014 2015 2016 2017 2018

MC pétisserie glacerie chocolaterie
scolaire

=@— CAP patissier apprentissage

=@— CAP patissier scolaire
. ) ) «@= CAP chocolatier confiseur apprentissage
=@ MC patisserie glacerie

chocolaterie apprentissage CAP chocolatier confiseur scolaire
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Un taux de pénétration
de 0,65 apprenti
par entreprise

Nombre d’apprentis formés

en 2018-2019 dans les entreprises
de patisserie (1071D) et taux de
pénétration de lapprentissage

A
Taux de pénétration del’apprentissage

BOUCHERIE POISSONNERIE

Y 0
(10822)

22%
(47242)

CHOCOLATERIE-
CONFISERIE

@0 C

PATISSERIE  CHARCUTERIE  BOULANGERIE

Source: INSEE, Dénombrement 2018. ISM, Tableau
de I'apprentissage, d'aprés MEN-MESR DEPP SIFA.
Traitement ISM.

Répartition des apprentis formés
dans les entreprises de patisserie
(1071D) par taille d’entreprise

en 2018

Source: ISM, Tableau de I'apprentissage,
d'apres MEN-MESR DEPE, SIFA. Traitement ISM.

L’apprentissage dans
les entreprises de patisserie

L'apprentissage est développé dans les entreprises de patisserie (1071D) : 3 210
apprentis étaient employés dans ces entreprises en 2018-2019, soit un taux de
pénétration de 65 %. Ce sont les entreprises employeuses qui forment la grande

majorité des apprentis (93 %).

Le taux de pénétration de |'apprentissage est le plus élevé dans la région Grand
Est (123 %, soit 4 apprentis pour 5 entreprises). Il est plus bas en fle-de- France
(35 %, soit un apprenti pour trois entreprises).

220

150

80
41 %
130
80 %

630
80 %

310

260
49 %

860

220

Nombre d'apprentis formés en patisserie

Taux de pénétration inférieur a 50 %

Taux de pénétration entre 50 et 75 %

Taux de pénétration entre 75 et 100 %
= Taux de pénétration entre 100 et 123 %
m Taux de pénétration supérieur a 123 %

210

46 %

1%

790 i )
680
Q 410 @
Pas de 1a2 3ab 6a9 10319 Plus de 20
salarié salariés salariés salariés salariés salariés
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76 % des apprentis
préparent un titre
de niveau 3

Principaux diplomes préparés
par les apprentis des entreprises
de patisserie en 2018-2019

Source: ISM, Tableau de I'apprentissage,
d'aprés MEN-MESR DEPP, SIFA. Traitement ISM.

Part des apprentis formés

dans les entreprises

de patisserie (1071D) en fonction
des diplomes préparés

A
Part des apprentis préparant un diplome (niveau 3)

©0

BOUCHERIE POISSONNERIE ~ CHOCOLATERIE-
CONFISERIE

@0 C

PATISSERIE  CHARCUTERIE  BOULANGERIE

9 0
(10822)

71 %
(47242)

Une concentration des effectifs
dans les diplomes de niveau 3

Le secteur de la patisserie (1071D) se caractérise par un positionnement des diplémes
préparés sur le niveau 3 (CAP), qui regroupent 76 % des effectifs: principalement
le CAP patissier (42 % des effectifs), le CAP employé de vente de produits alimen-
taires et la mention complémentaire « patisserie glacerie chocolaterie ». Les effectifs
d'apprentis de niveau IV tendent néanmoins a progresser. Les entreprises de patisserie
contribuent également a la formation d’apprentis chocolatiers confiseurs et glaciers.

CAP patissier

BTM pétissier confiseur glacier

CAP employé de vente - produits alimentaires
MC patisserie glacerie chocolaterie

CAP chocolatier confiseur

CAP boulanger

Bac Pro commerce

BTM chocolatier confiseur

BP boulanger

CAP glacier fabricant

L'activité de patisserie (1071D) n'est pas la seule a former des apprentis patis-
siers : 12 % des apprentis en CAP patisserie sont ainsi formés dans des entre-
prises de patisserie contre 74 % dans des entreprises de boulangeriepatisserie
(1071C). Pres d'un tiers des apprentis en BTM patissier confiseur glacier sont en
revanche formés dans I'activité.

BM patissier confiseur glacier

CAP chocolatier confiseur

BTM patissier confiseur glacier

BTM chocolatier confiseur

BTM glacier fabricant

MC patisserie glacerie chocolaterie

CAP glacier fabricant

Entrepreneur de petite entreprise (CNAM)
CAP patissier

CTM vendeur en boulangerie patisserie

Source: ISM, Tableau de I'apprentissage, d'apres MEN-MESR DEPR SIFA. Traitement ISM.
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44 % des apprentis
sont des femmes

Sexe des apprentis des
entreprises de patisserie (1071D)

Part des femmes en apprentissage

00

BOUCHERIE ~ POISSONNERIE

c

PATISSERIE  CHARCUTERIE  BOULANGERIE

CHOCOLATERIE-
ONFISERIE

Part des femmes parmi les
apprentis des entreprises de
patisserie (1071D) par diplome
en 2018-2019

Source: ISM, Tableau de I'apprentissage,
d'aprés MEN-MESR DEPP, SIFA. Traitement ISM.

Apprentis et apprenties
de la patisserie

44 % des apprentis des entreprises de la patisserie (1071D) sont des femmes, un
taux relativement élevé au regard des autres métiers de bouche et en hausse (la
part était de 39 % en 2014-2015). La quasi-totalité des diplémes sont concernés
par cette féminisation des effectifs.

Comme dans les autres activités de I'alimentation, les choix de métiers des ap-
prenties concernent prioritairement les dipldmes de vente. Le métier de patissier
attire néanmoins une part croissante de jeunes femmes: un apprenti sur trois
dans ces diplémes est une femme.

m Femmes 44 %
m Hommes 56 %

Source: ISM, Tableau de I'apprentissage, d'aprés MEN-MESR DEPE SIFA. Traitement ISM.

42 %
27 %
BP boulanger [CRAN
38 % ~\
87 % >
CAP boulanger [

CAP glacier fabricant

BM pétissier confiseur glacier

BTM chocolatier confiseur

Bac Pro commerce

CAP chocolatier confiseur

44 % M
46 %
88% ™\
39 %
35 % >

MC patisserie glacerie chocolaterie
CAP employé de vente - produits alimentaires

BTM patissier confiseur glacier

CAP pétissier

m Femmes
® Hommes
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26 % des inscrits déja
détenteurs d’un diplome
de niveau 3 ou supérieur

Etablissement fréquenté par les
apprentis avant leur entrée en
17 année de CAP patissier

Source: ISM, Tableau de I'apprentissage,
d'aprés MEN-MESR DEPP, SIFA. Champ :
apprentis employés en 2018-2019 dans les
entreprises de patisserie (1071D) et en premiére
année de CAP patissier. Traitement ISM.

Diplome détenu par les apprentis
avant leur entrée en
17 année de CAP patissier

Source: ISM, Tableau de I'apprentissage, d'aprés
MEN-MESR DEPR, SIFA. Champ : apprentis
employés en 2018-2019 dans les entreprises de
pétisserie (1071D) et en premiére année de CAP
patissier. Traitement ISM.

Parcours d’entrée en CAP
de patissier

61 % des apprentis des entreprises de patisserie (1071D) inscrits en premiere
année de CAP patissier proviennent du collége (contre 64 % en 2016-2017).

Nombreux sont les apprentis en provenance du second cycle (25 %), voire
de I'enseignement supérieur (3 %). Pour beaucoup d’entre eux, ils sont déja
détenteurs d'un dipldme professionnel : CAP/BEP (11 %), BAC ou équivalent
(13%), dipléme de I'enseignement supérieur (1 %). Le métier de patissier est
dans ce cas appréhendé soit comme un complément de formation, soit dans
le cadre d'une réorientation.

B Scolarité college

Second cycle général et technologique
Second cycle pro

Enseignement supérieur

Autres

Inconnue

Aucun diplome

Brevet des colleges

Bac général ou technologique
CAP

Inconnu

Bac pro

Certificat de formation générale
Brevet professionnel

Autres diplomes de niveau 3
BEP

Diplomes de l'enseignement supérieur
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