
INVESTIGATION POUR L’EMPLOI
Secteur BOULANGERIE



INTRODUCTION 

En matière d’emploi, la Boulangerie a été identifiée comme un secteur en tension
• de nombreux postes, autant en production qu’en vente, restent non pourvus 
• un fort taux de Turnover.
De nombreuses études ont mis en évidence ce dysfonctionnement
• le problème ne provient-il que de la Demande ?
• et/ou des conditions difficiles des métiers de la Boulangerie qui rebuteraient les candidats potentiels.

Mais il est très rarement question des employeurs :
• de leurs attentes
• et encore moins de la qualité de leur recrutement et de la gestion des salariés.

L’investigation  de ces problèmes s’est appuyée sur une enquête terrain

OBJECTIFS DE L’ENQUETE :

 Analyser le processus de recrutement des boulangers

 Etablir un diagnostic sur les difficultés liées à l’embauche

 Identifier les besoins en recrutement

 Aboutir à la mise en place d’un plan d’action impliquant les acteurs locaux de
l’emploi : Pôle Emploi, EDL, Mission Locale / Centres de formation



ELEMENTS DE METHODOLOGIE

Rencontres préparatoires avec :
Didier Lavry - Le Petit Mitron –75014
Jean-François Blanchon - Journaliste
Farinez Vous
Pôle Emploi 13è

Population interrogée : Boulangers-artisans de quartier en charge du recrutement au sein de leur boulangerie

Echantillon : toutes les boulangeries du 14e arrondissement de Paris (démarchage exhaustif => 65 boulangeries)

Mode d’administration du questionnaire : Face à Face (des rencontres riches en échange sur les problématiques RH et management en
boulangerie)

Composition du questionnaire : il comprend 24 questions réparties en 4 parties
- Généralités
- Recrutement
- Formation
- Avis sur les freins possibles

Types de questions :

- des questions fermées dichotomiques (oui/non) associées
- des questions ouvertes (si non pourquoi ? etc.)
- des questions fermées à échelle ordinale (Tout à fait d’accord => Pas du tout d’accord)
- des questions fermées multiples

Traitement des données : l’ensemble des résultats a été traité et analysé grâce au logiciel Google Form

Taux de réponses : 28 %



ANALYSE QUANTITATIVE

MODE DE RECRUTEMENT 
 

 La recherche de candidat se fait essentiellement par : 
 
 
 
 

Effectif le + élevé : 10 salariés

+ de 50% des boulangeries ont moins de 5 
salariés

Effectif le + bas : 0 salariés 
(boulangerie fonctionnant seulement avec les gérants)

TYPOLOGIE DES BOULANGERIES AYANT REPONDU A L’ENQUETE



CHOIX DU CANDIDAT 
 
 Pour le choix des candidats, beaucoup de Boulangers accordent une grande importance à l’entretien en 

Face-à-Face et à la Mise en situation : 
 
 
 
 
 

CRITERES DE SELECTION CLASSES PAR ORDRE D’IMPORTANCE 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Production 

Savoir-faire / compétences 1 

Parcours professionnel 2 

Savoir-être 3 

Présentation générale 4 

Personnalité 5 

Diplômes 6 

Niveau linguistique 7 

Vente 

Savoir-faire / compétences 1 

Parcours professionnel 2 

Savoir-être 3 

Présentation générale 4 

Personnalité 5 

Niveau linguistique 6 

Diplômes 7 

FREINS AU RECRUTEMENT (émis par les professionnels)



Recevez-vous des candidatures spontanées ? Commentvousparviennent-elles?

PROJETS DE RECRUTEMENT

Votre entreprise a-t-elle besoin de recruter

à court ou moyen terme ?
L’emploi a-t-il fait l’objet d’une description écrite ?



LA FORMATION PROFESSIONNELLE

 Alternance :

 1 seule avait un contrat d’apprentissage en cours

 + de la moitié (64%) déclarent ne pas prendre d’alternants (apprentissage ou contrat de professionnalisation).

Ce refus s’explique principalement par le manque d’une présence continue de l’alternant dans la
boulangerie.

 Compétences professionnelles :

+ de la moitié des boulangeries estiment qu’il y a des besoins de compétences non couverts par les
formations actuelles. Ce qui revient le plus souvent c’est le Savoir-être en entreprise

 Des nouvelles compétences à prendre en considération :

A noter que tous les boulangers qui ont effectué une reconversion professionnelle soulignent des
carences :
 en chimie du pain (par exemple : le rôle du gluten, la fermentation etc.)

 sur l’incidence des ingrédients utilisés en boulangerie sur la santé des consommateurs



QUALITES ESSENTIELLES DES METIERS DE LA BOULANGERIE

Quellessontlesqualitésessentiellespourtravaillerdansuneboulangerie?



Sivousdeviezrésumervotremétier,enunmot ouenunephrase,ceserait?

A cette question, de nombreux boulangers ont insisté :

• sur la « dureté » du métier

• de « sacrifice »

• il s’agit d’un « métier extrêmement dur et éprouvant, stress permanent.

Le métier n'est pas fait pour des jeunes qui ne sont pas sûrs d'eux-mêmes

et qui sont fragiles ».

Le remède à cette « dureté du métier » ?
l’« amour » pour ce que l’on fait.

Nous avons noté ici quelques réponses qui sortent de l’ordinaire :

 Vie (sans levure chimique) => contact avec la matière vivante

 Retour aux origines (aspect philosophique / relation à la terre)

 Combiner tradition et nouvelle habitudes de consommation



ANALYSE QUALITATIVE

AU-DELA DU QUESTIONNAIRE

DEUX CONCEPTS CLES : LA DUREE ET LA FAMILLE

La pérennité de l’équipe et la fidélité des salariés semble constituer un « idéal » à atteindre.
Dans les boulangeries ayant participé à l’enquête, plus de 50 % n’ont que des CDI.
Cette « volonté » de Durée se trouve corrélée au concept de Famille.

La structure artisanale des boulangeries, avec un effectif réduit, des patrons souvent constitués de
couples dans le civil, crée souvent un environnement de travail très proche de la cellule familiale.
Dans cette configuration, l’idée de durée prend toute son importance : la famille, dans la pensée
commune, est ce qui résiste au temps ; la transmission d’un savoir-faire, d’une génération à une autre,
étant ce qui garantit le maintien d’un patrimoine, d’une activité (si l’on considère le métier même de
boulanger, souvent les boulangers ne cherchent pas seulement un employé, mais peut-être un futur
repreneur de leur « bébé »).

Bien évidemment, cette volonté de durée et ce caractère familial influent (de façon involontaire ???) dans
la « vie » de la boulangerie, et plus particulièrement dans le recrutement.



Le profil du candidat recherché.
Il est idéalement jeune. Dans la mesure où le boulanger en recrutant investit dans la durée, dans le très long terme, le profil idéal semble
être un jeune.
Dans environ 80% des entretiens que nous avons eu, jeuneest utilisé comme synonyme de candidat.
Les profils de candidats en reconversion constituent une réserve de second choix.
Les profils en reconversion ne sont pas fidèles, leur objectif étant, à moyen terme, d’ouvrir leur propre commerce

Dans la perspective (consciente ou inconsciente) de composer une structure familiale où le gérant et la gérante se substitueraient aux
parents, les conséquences sur le recrutement semblent plus lourdes.

Un profil franco-français : il semblerait qu’il y ait une crise / rupture dans la projection des boulangers-patrons sur leurs « enfants
professionnels », dans la transmission d’un savoir-faire professionnel.

Une conception « genrée » des métiers : les filles, sous la direction de la patronne seront à la vente ; les garçons sous la houlette du
patron à la production.

Cette vision familiale de la Boulangerie ne perturbe pas seulement le recrutement ; elle déséquilibre également le management
(souvent autoritaire, informel et mêlant l’affectif au professionnel), ce qui a une conséquence directe sur la fidélisation des salariés.

DEUX PROFILS DE BOULANGERS



PRECONISATIONS 1/2

CONCERNANT LES METIERS DE LA BOULANGERIE :

¶ Cultiver l’attractivité de la Boulangerie par une valorisation des métiers :

 mettre en valeur l’impact du boulanger dans la société.
Par exemple : le boulanger engagé contre la mal-bouffe, garant de l’usage de produits sains
qui respectent l’environnement, etc.

 reconnaître et valoriser les savoirs propres au secteur.
o Pourla production: connaissances chimiques, anthropo-économiques => adaptation des

produits en fonction des nouveaux modes de vie, etc.)
o Pourla vente: connaissances de la composition des produits, rôle de conseil par rapport

aux intolérances et allergènes alimentaires, « éducation du palais », etc.

¶ Sensibilisation sur la Diversité en entreprise :

 promouvoir la mixité et la complémentarité des profils



PRECONISATIONS 2/2

CONCERNANT LA GESTION DES RESSOURCES HUMAINES :

• Sensibiliser et former les employeurs sur certaines problématiques RH

• Recruter avec l’aide de professionnels

• Soigner la fidélisation des salariés :

 S’assurer de la montée en compétences des salariés tout au long de la carrière.
Par exemple : des formations en merchandisingproduits pour l’équipe production, des compétences en
pâtisserie pour l’équipe vente, etc.
Pour les boulangers qui embauchent des salariés sans formation en Boulangerie, les accompagner dans un
processus de VAE.

 Mettre en place un système de primes en fonction du chiffre de ventes ???

 Impliquer les salariés dans la vie de la boulangerie.
Par exemple : établir de véritables échanges sur le planning, les achats (ingrédients), les résultats de la

boulangerie, etc.
Accorder du temps à ces échanges, des moments privilégiés


