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CE QUE NOUS ALLONS VOIR ….

Les enjeux du 

recrutement
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du boulanger dans ce

contexte

Le support posible de 

la chaine de valeur et 

les opportunités pour

les fournisseurs

La taille et le potentiel de la boulangerie



Sources principales et secondaires

1 Une enquête nationale adressée à l’ensemble du marché tous les ans 

depuis 2003

2 Des études thématiques réalisées tous les ans dans le 

cadre d’un programme annuel : notamment le pain hors 

domicile et la viennoiserie mais aussi le café

3 Beaucoup de terrains d’étude ad hoc qualitatif et 

quantitatif en France et à l’étranger avec une moyenne 

de 20 terrains par an

4

4 Notre base de données 



Taille & potentiel du 

marché de la boulangerie 

artisanale



Contexte post crise sanitaire 

Perspectives pour chaque segment du foodservice : 

Les boulangeries artisanales en bonne posture pour une reprise durable ! 

Supérettes



La boulangerie artisanale : Un marché affecté par la crise 

sanitaire, mais toujours en mouvement

27 700

boulangeries

Recensement au sein de notre Base de données 
active FIND Etude CHD Expert Impact Crise Covid

11 050

Millions euros

Résultats 2021

30 400

boulangeries

8 750

Millions euros

Résultats 2012

CA Moyen : 288.000 euros

CA Moyen : 399.000 euros

-9% +26,3%



Réalité de marché : la  boulangerie artisanale se concentre…

En 2021, 

80 enseignes de 

boulangeries artisanales 

de plus de 5 unités

Environ 2 200 unités

Pour un CA d’

1,9 milliards d’euros

Enseignes : Top 10

Recensement au sein de notre Base de 
données active FIND

2 700 unités également

dans la catégorie multi fonds : 

petit groupe de boulangeries indépendants

Moins de 1 000 petits groupes : Pour un 

CA de 1,4 milliards d’euros

& &

Plusieurs boulangeries avec un nom d’enseignes différent mais 
possédées par le même patron



Les différents métiers du 

boulanger artisan



Pain

41% du CA total

Soit environ

184 100€

Viennoiseries

18% du CA total

Soit environ

80 800€

Pâtisseries 

18% du CA total

Soit environ

80 800€

Snacking

16% du CA total

Soit environ

71 800€

Boissons 
froides/chaudes

7% du CA total

Soit environ

31 400€

Autres

1% du CA total

Soit environ

4 500€

Chiffres clés de la boulangerie artisanale en 2022

Focus chiffre d’affaires

449 000€ 
en moyenne

Une activité qui repart à la hausse, et qui regagne son niveau de 

2019, en termes de chiffre d’affaires…

Une hausse qui illustre à la fois une 

augmentation du Chiffres d’affaires et une 

augmentation des prix….

. 

CA MOYEN DÉCLARÉ

Sources : Grandes enquêtes nationales annuelles - FACTS BP 2021



Quelques évolutions de prix

Sources : Grandes enquêtes nationales annuelles - FACTS BP 2021

Prix de vente 

moyen du

croissant :

0.96€

Prix de vente 

moyen du

croissant :

1,04€

2019 2022

Prix de vente 

moyen de l’éclair 

au chocolat :

2.20€

Prix de vente 

moyen de l’éclair 

au chocolat :

2.41€

2012

Prix de vente 

moyen du sandwich

3,18€

Prix de vente 

moyen du sandwich

4€

Prix de vente 

moyen du sandwich

3,90€

Prix de vente 

moyen de l’éclair 

au chocolat :

1,71€

Prix de vente 

moyen de la 

baguette

1,02€

Prix de vente 

moyen de la 

baguette

1,09€

Prix de vente 

moyen de la 

baguette 

0,87€

Prix de vente 

moyen du

croissant :

0.85€



Nombre de pièces 

de viennoiseries
vendues par jour

215

Nombre de pièces 

de pâtisseries
vendues par jour

81

Nombre de pièces 

de pâtisseries
vendues par jour

75

2019 20222019 2022

Nombre de pièces 

de viennoiseries
vendues par jour

282

Chiffres clés de la boulangerie artisanale en 2022

Une reprise de l’activité en boulangerie selon les catégories de produits

Sources : Grandes enquêtes nationales annuelles - FACTS BP



Le snacking n’a jamais été aussi important

Sources : Grandes enquêtes nationales annuelles - FACTS BP 2021

Pénétration du snacking

dans le marché de la BP

88,5% 95%

2012 2022

+7%

Nombre de formules vendues 

par jour

24 34

2012 2022

+42%
+73%

2012 2022

Nombre total de sandwiches vendus par an

#216,3

#373

Prix moyen du Sandwich

+26%

2012 2022

3,18€ 4€

En millions



Prise en compte du 

consommateur et de ses 

attentes



La satisfaction hors domicile a migré au fil du temps

Dans l’offre alimentaire :

40% de la satisfaction

Ce sont des 

créateurs de 

tendances

En 2025

15

Storytelling 

concernant la 

fabrication du 

produit

Nouveaux goûts 

alimentaires, 

tendances : Pains 

spéciaux…

Au delà l’offre alimentaire :

60% de la satisfaction

Ingrédients 

Healthy, 

locaux, eco-

responsables…

Plus de 

qualité

Propositions 

traditionnelles 

revisités, modernisés, 

renouvelées, variées, 

encore + transparente

Créer l’expérience 

clients : espace, 

merchandising, 

résonnance sociale 

et digitalisation…

Amélioration de 

la praticité de 

consommation

Premiumisation

et personnalisation 

de l’offre : inédit, 

original



Les défis du 

boulanger-pâtissier



Les 10 challenges du boulanger artisan



Le recrutement : enjeux et 

difficultés



L’effectif et son évolution

Formation

Mon métier d’origine

Formation de 

reconversion

82.2%

13.6%

23.0%

Age

du répondant

En moyenne

42 ans

Moins de 25 ans

Entre 25 et 34 ans

Entre 35 et 44 ans

Entre 45 et 54 ans

0.9%

55 ans et plus

15.7%

26.8%

32.4%
J’emploie un ou des 

boulangers-pâtissiers 

qui ont suivi les 

formations 

nécessaires

4.2%

Refus de réponse 1.2%

Sources : Grandes enquêtes nationales annuelles - FACTS BP 2021 et 2019 
pour l’information employés

Nombre de personnes 

employées : 2019

En moyenne :

6,6

1,7

1,6

0,2*

2,6

0,5

* 13% 
des boulangeries-pâtisseries 

sont susceptibles de détenir un/des 

tourier(ère) dans leur exploitation, 

en ayant renseigné un effectif non nul 

sur cette catégorie de personnel.

Boulanger(ère)

Pâtissier(ère)

Tourier(ère)

Vendeur(euse)

Autres



Le recrutement et ses enjeux sont liés 

à des remises en question post crise sanitaire

20

Le sens donné à sa vie 

professionnelle

Les aspirations sur 

tous les thèmes

La qualité de vie 

au travail



Qu’est ce qui change dans le laboratoire ?

21

Nathan boulanger employé 

de sa boutique : 28 ans. 

CAP Boulangerie pâtisserie 

de formation

A travaillé dans 

3 boulangeries et 

depuis 18 mois chez 

son employeur

Les horaires

La rémunération

La pression

L’ambiance

L’idée de faire le même travail toute sa vie

Aime son métier

Aime le pain

Aime la relation avec ses collègues

Envie de devenir boulanger 



Qu’est ce qui change dans en salle ?

22

Isabelle, vendeuse 

de 23 ans. 

Aucune formation 

boulangère, et pas non 

plus en vente. Elle travaille 

depuis 18 mois dans la 

boulangerie.

La relation avec le labo

Les clients mécontents ou méprisants

La pression de la femme du boulanger

La rémunération

Ne fera jamais ce travail toute sa vie

Le contact

Les produits

Les collègues



A COURT TERME

Comment changer la donne ?

A MOYEN TERME

Dans le point de vente

Remettre en question ses méthodes 

Aménager les horaires

Augmenter les salaires

Echanger, partager, communiquer

Rendre la boulangerie + « google »

Au sein des formations

Appuyer sur l’enjeu du recrutement et envisager 

des modules ours à court terme

Au sein des formations 

Intégrer la gestion RH

Intégrer le management des équipes

Intégrer l’harmonie au travail 

Dans le point de vente :

Intégrer les nouveaux arrivants 

avec une nouvelle démarche 

avec plus de souplesse + de 

communication et de 

responsabilité

La prise en compte de la qualité de vie au travail est un 

sujet plus facile à traiter pour un autodidacte



Comment gérer une boulangerie sans personnel ?

24

En réduisant / aménageant 

les horaires

En focalisant sur des 

avant-produits pour 

maintenir le fait maison

En réduisant sa gamme 

de produits

En ajoutant des canaux de vente 

notamment digitaux

En planifiant les séquences 

de production

En achetant plus de produits 

finis pour faire le reste maison

Comportements fréquents Comportements rares

En faisant appel à des contrats 

d’alternance et des étudiants

En augmentant sa capacité 

de travail 



Le rôle de la chaîne de 

valeur



LE FOURNISSEUR

A UN RÔLE À JOUER
Aider à la transformation du 

boulanger

• Montrer la bonne voie et soutenir la 

profession : message, solutions, 

formations, soutien des écoles

• Chercher l’inspiration auprès des 

reconvertis à la boulangerie pour pousser 

des jeunes à se reconvertir vers le salariat 

en boulangerie



LE FOURNISSEUR

A UN RÔLE À JOUER

Développer sa gamme d’avant 

produits pour la rendre encore plus 

complètes, adaptées et ayant 

vocation à soutenir la profession en 

ce sens mais en dédouanant son 

usage pour légitimer plus de fait 

maison au-delà : un boulanger 

rationnel/ entrepreneur avant tout.



LE FOURNISSEUR

A UN RÔLE À JOUER

Participer et accompagner le 

développement de la profession 

: pénuries des tourriers 

(formation généraliste,  

féminisation du métier 

(pâtisserie), outils digitaux de 

recrutement.



LE FOURNISSEUR

A UN RÔLE À JOUER

Création de label lié à la bonne 

qualité du travail en boulangerie 

pour convaincre.
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