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e vieillissement de la
population au travail pose des
difficultés dans de nombreux mé-
tiers. Les départs en retraite plus ou
moins précoces s'accompagnent
souvent dune perte de compé-
tences et menacent l'avenir de
l'entreprise, lorsque cette question
a été éludée ou lorsqu'elle demeure
insoluble en gestion des ressources
humaines. La patisserie artisanale,
généralement exercée en petite ou
tres petite entreprise, n'échappe pas
a cette difficulté. Elle est confron-
tée a une pénurie de main-d'ceuvre
qualifiée mais aussi a la double dif-
ficulté d’attirer de jeunes recrues
tout en permettant aux patissiers
salariés expérimentés de pouvoir
se maintenir et se développer dans
leur emploi jusqu’'a 'age légal de la
retraite. Une fédération patissiere
artisanale, constatant la quasi-dis-
parition de ses effectifs salariés
apres 50 ans, s'est interrogée sur les
motifs des départs anticipés obser-
vés et sur la possibilité d'actions

2. Centre de recherche sur I'expérience, I'age et les populations au travail

3. Laboratoire interdisciplinaire pour la sociologie économique, Centre national de la recherche scientifique

de prévention dans cette branche
professionnelle. 1l s’agissait égale-
ment denvisager comment assu-
rer la releve des savoir-faire de ces
metiers, ainsi que de valoriser la
formation professionnelle initiale
et continue développée dans cette
branche. Le présent article expose
les résultats d'une étude multidis-
ciplinaire, menée par un meédecin
du travail, un sociologue, deux ergo-
nomes et un statisticien, a I'échelle
locale de plusieurs laboratoires — ce
qui désigne le lieu de production -
de patisserie artisanale et, & 'échelle
nationale, a partir de l'exploitation
secondaire de différentes enquétes
nationales (enquéte EMPLOI 2010 [1],
observatoire EVREST?). Aprés avoir
décrit 'ampleur de ces départs pré-
coces et leur caractére paradoxal,
larticle présente les altérations de
la santé des travailleurs du secteur,
les déterminants de leur activité et
leurs contraintes de travail en géné-
ral et plus particulierement dans
deux configurations type de travail.
1l envisage ensuite des pistes de ré-
flexion et d’action possibles pour des
meédecins du travail et les préven-
teurs avec lesquels ils collaborent.

1. EVREST : EVolution et Relations En Santé au Travail ; observatoire de santé au travail pluriannuel par questionnaire construit en
collaboration par des chercheurs et des médecins du travail pour suivre et analyser différents aspects du travail et de la santé des
travailleurs. Le recueil de données s‘appuie sur un questionnaire court rempli de maniere systématique lors des consultations,

sur une fraction de la population ; il est également étendu a toute une entreprise lorsque les partenaires sociaux en voient l'utilité :

http: // evrest.istnf.fr
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—— |, Figure 1
DES DEPARTS DE

LA PROFESSION DE

PATISSIER ANT|C|PES ET Démographie des ouvriers boulangers-patissiers et de
PARADOXAUX I’ensemble des ouvriers [1].

UN CONSTAT DE DEPARTS .

SIE\';LCRI.:?E)S,’UPI\IOEI IE'ILIJ)[EE 405 [% Ouvriers boulangers-patissiers
PLURIDISCIPLINAIRE ¥ Tous ouvriers

En France, en 2010 [2], selon I'Insti-

tut national de la statistique et des
études économiques (INSEE), plus

de 32 000 entreprises travaillaient
dans le secteur de la patisserie et
la boulangerie, regroupant plus de
117 000 salariés ; 93 % d'entre elles
sont de trés petites entreprises (TPE)
qui emploient moins de 11 salariés.
Entre 2003 et 2007, le secteur de la
patisserie, a dominante artisanale, a
perdu plus du quart de ses établisse-
ments. Dans le domaine de la bou-
langerie-patisserie, les artisans sont
confrontés au départ prématuré de
leurs salariés, et ceci de facon beau-
coup plus marquée que pour I'en-  ygioyre»

semble des ouvriers. C'est en tout

cas ce que suggére I'examen des ef- Démographie des artisans boulangers-patissiers [1].
fectifs par tranche d’'age. Le nombre

d'ouvriers boulangers et patissiers

ne cesse de diminuer a mesure que

<30ans 30-39 40-49 50et+

l'age avance (figure 1). Lexplication ~ %
selon laquelle ce différentiel refléte- 45 W Artisans boulangers-patissiers

rait un passage de beaucoup d’entre M Tous artisans .

eux a un statut d'artisan vers lami-
carriere est plausible, mais insuffi- 35
sante, puisque le nombre de chefs
d’entreprise de ce secteur augmente
bien apres la quarantaine, mais di- 25
minue a partir de 50 ans, plus nette- 5
ment encore que pour les ouvriers,
comme le montre la figure 2.
Comment les départs anticipés 10
de ces professionnels peuvent-ils
étre expliqués et prévenus ? Pour
répondre a cette question posée <30ans 30-39 40-49 S0et+
par une fédération d’artisans patis-

siers, une premiere enquéte a été

confiée en 20112 un cabinet d'étude

30

et de conseil qui a interrogé un en-
semble d’artisans patissiers. Puis
en 2013, une équipe mixte de 'INRS
(Institut national de recherche et
de sécurité), du CREAPT (Centre de
recherche sur l'expérience, I'age et
les populations au travail) et du LISE
(Laboratoire interdisciplinaire pour
la sociologie économique) du CNRS
(Centre national de la recherche
scientifique), composée d'un mé-
decin du travail, d'un sociologue,
de deux ergonomes et d'un statis-
ticien s’est intéressée aux salariés
eux-mémes. Plus quune étude
pluridisciplinaire dans laquelle des
chercheurs issus de différentes dis-
ciplines s'intéresseraient au méme
objet et confronteraient leurs
regards différents, il s’agit d'une
co-construction de connaissances
scientifiques  transdisciplinaires
qui s'est poursuivie jusque dans la
conception d'un modele d'écriture
original pour les médecins du tra-
vail et les préventeurs (encadre 1).
En s’appuyant sur les résultats de
cette étude multidisciplinaire, le
présent article met ainsi en évi-
dence les éléments sur lesquels des
médecins dutravail, des ergonomes
et d’autres acteurs de la prévention
peuvent agir pour prévenir ces bi-
furcations. Une attention particu-
liére est portée a la prévention des
départs précoces pour inaptitude,
tantles salariés de ce secteur d’acti-
vité sont confrontés a des condi-
tions de travail difficiles. En dépit
de réels progres techniques, de la
meécanisation, du recours croissant
aux techniques de refroidissement
et de I'adoption de stratégies d'an-
ticipation élaborées, ces salariés de
l'artisanat exercant un métier créa-
tif et gourmand risquent de souf-
frir d'usure prématurée et méritent
une attention particuliere de la
part des acteurs de prévention.

52 N° 147 — REFERENCES EN SANTE AU TRAVAIL — SEPTEMBRE 2016



“JEncadré1

> UNE METHODOLOGIE D’ENQUETE, D’ANALYSE ET D’ECRITURE TRANSDISCIPLINAIRE

Pour comprendre les raisons qui conduisent
un grand nombre de patissiers salariés de
I’artisanat a quitter leur profession bien
avant I'age de départ de la retraite, I'équipe
pluridisciplinaire a fait I'hypothése qu'il
fallait prendre en compte les parcours
individuels de ces travailleurs dans

leurs multiples dimensions physiques,
cognitives, psychiques, mais aussi sociales
et économiques. Dans ce processus, le
vieillissement joue fort probablement

un roéle moteur que I'analyse des seules
évolutions avec I'age des performances,
des grandes capacités physiques et
cognitives ne suffit pas a appréhender.

Il fallait donc préter une attention a ces
déclins en insistant sur leur variabilité
selon les individus et sur les effets de
I'environnement familial, social mais

aussi professionnel [3]. Partant également
du constat que la santé percue peut
infléchir les comportements des individus
indépendamment de la maniére dont le
corps médical I'objective, I'équipe a souhaité
considérer aussi bien des données cliniques
que d’autres relevés de mesure comme la
perception que les individus ont de leur
situation.

Concrétement, le médecin et le sociologue
ont interrogé 13 patissiers salariés de
I'artisanat dans le cadre d’entretiens
semi-directifs qui s’ouvraient chacun sur

la découverte du parcours de la personne
interrogée et qui se poursuivaient par

UN PARADOXE POUR

I'analyse a chaque étape des différents
domaines susceptibles de structurer

son parcours, I'activité, le rythme et les
horaires de travail, les compétences et |a
formation suivie, la répartition des taches
et les collaborations dans I'entreprise, le
contenu du travail (autonomie, charge
mentale, charge physique), ainsi que les
améliorations souhaitées par les patissiers
dans ce contenu (au plan notamment de
I'ergonomie et de I'organisation du travail).
A chaque fois, le médecin et le sociologue
se sont attachés a recueillir I'expression
des représentations des individus et si
possible des données tangibles produits de
I'observation et des données d’entreprise.
Parallélement, les deux ergonomes ont
observé trois des patissiers interrogés
dans le contexte de leur laboratoire. Ces
observations ont permis de poursuivre
plus avant I'analyse de la maniére dont
I’environnement de travail peut accélérer
ou retarder les déclins, les accentuer ou les
atténuer et constater dans le méme temps
la maniére dont les individus construisent,
grace a I'expérience, des compétences sur
la tache, sur eux-mémes (par exemple, ce
qui provoque des douleurs, ce qui fatigue,
ce que I'on trouve aisé ou difficile) et

sur les autres (par exemple, repérer les
coopérations bénéfiques) [3]. Pour analyser
ensuite les parcours des 13 personnes
interrogées et quelquefois observées,

identifier les bifurcations passées et repérer

a chaque étape les éléments de contexte
qui ont contribué activement au passage
d’une situation a une autre, la méthode de
I'analyse des processus proposées par le
Laboratoire d’économie et de sociologie du
travail (LEST) a été mobilisée [4].

Cette analyse a permis de mettre en
évidence des phénoménes généraux contre-
intuitifs. Lanalyse ergonomique confirme
I'existence de régulations collectives basées
sur I'entraide et la coopération entre les
patissiers expérimentés. L'analyse des
processus appliqués aux cas individuels

a permis d’indiquer comment la fatigue

et d’autres signes avant-coureurs de
pathologies invalidantes possibles avaient
progressivement émergé. Pour rendre
compte de ces résultats et permettre

aux lecteurs médecins et préventeurs de
comprendre en quoi ces cas singuliers
étaient illustratifs de cas plus généraux, une
forme particuliére d’écriture a été concue
ensemble de maniére transdisciplinaire. Elle
emprunte en partie au modéle d’écriture
de cas cliniques habituellement proposés
dans les revues de médecine du travail. Le
présent article liste ainsi les pathologies
dominantes dans la profession, puis décrit
en détail l'activité des travailleurs et

de leurs conditions de travail pour faire
émerger progressivement les situations
problématiques et indiquer in fine les
actions possibles a mettre en ceuvre.

DES SALARIES ATTACHES

A LEUR METIER ET A LEUR
ENTREPRISE

Les départs précoces observés
apparaissent a premiere vue pa-
radoxaux, tant les salariés de ce
secteur se montrent attachés a
leur métier, a leur emploi actuel, a
leur statut et a leur entreprise. Les
résultats de l'observatoire EVREST
indiquent ainsi que, comparés aux
autres ouvriers francais, les boulan-
gers-patissiers affirment davantage

se sentir reconnus dans leur travail,
le juger varié et source d’apprentis-
sages. Enfin, ils affirment davantage
disposer d'une latitude décision-
nelle dans le choix des procédés

. Le cabinet
détude et de conseil releve égale-
ment des appréciations positives
des employeurs interrogés sur leurs
salariés patissiers seniors:36 %
des employeurs interrogés sou-
lignent leur expérience, associée
a des adjectifs tels que « sérieux »,
« rigoureux », « régulier », « conscien-

cieux », « assidu », « ponctuel », « tra-
vailleur». Avoir le sentiment de faire
un travail de qualité et varié dans
un contexte dentraide, pouvoir
apprendre, choisir la facon de procé-
der, transmettre le métier et ses va-
leurs, travailler au sein d'un collectif
soudé, étre reconnu par l'entourage
professionnel... cet ensemble est im-
portant pour s’attacher a ce métier
dans l'artisanat. Les 13 entretiens
semi-directifs réalisés montrent
que cet attachement au métier et a
l'entreprise est partagé : il concerne
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< Figure 3

Contraintes psychosociales des ouvriers boulangers-patissiers.

Source : données EVREST.
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aussi bien les salariés que leurs
employeurs. A 30 ans et, a fortiori
a 45 ans, les salariés ont acquis les
savoir-faire nécessaires a l'exercice
de leur métier, ils détiennent cer-
taines connaissances distinctives
qui permettent a leur entreprise
d’étre compétitive et ils ont acquis
la confiance de leur employeur. Leur
proximité est d’autant plus grande
que la plupart dentre eux n'ont
connu qu’un seul employeur, qui fut
en son temps leur maitre d’appren-
tissage. Parmi les salariés, le chef de
laboratoire assure la continuité et le
fonctionnement de l'entreprise au
quotidien. Autour de lui, les patis-
siers expérimentés constituent un
collectif soudé, responsable de la
bonne exécution des commandes
et engagé sur des valeurs de métier.
Lanalyse ergonomique confirme
l'existence de régulations collectives
basées sur l'entraide et la coopéra-
tion. Lengagement de ces salariés
(et indirectement de leur famille)
est tel quils organisent fréequem-
ment leur vie privée en fonction de
leurs contraintes professionnelles.

La plupart d'entre eux souligne ainsi
en entretien I'importance d'un style
de vie sain et d'une bonne articula-
tion entre leur vie professionnelle et
leur vie privée, pour espérer « durer
dans le métier ». Cet ensemble de
caractéristiques repéré par EVREST
et confirmé par l'enquéte qualita-
tive est favorable a la construction
deleur santé.

Cependant, malgré ces ressources
et ces atouts, bien des salariés du
secteur de la boulangerie-patisse-
rie quittent leur emploi, parfois des
I'age de trente ans (figure 1). Les 13
salariés en poste interrogés sont re-
lativement expérimentés : plus de
la moitié a au moins 40 ans; 4 sont
agés de27a35ans, 5 sesituent dans
la tranche comprise entre 36 et 45
ans et 4 sont agés de 46 a 50 ans.
Pourtant, plus de la moitié pensait
ne pas pouvoir arriver a I'age de la
retraite. Cette situation apparait
d’autant plus surprenante que,
depuis le début de leur carriere, ces
salariés ont fait preuve de persévé-
rance : ils ont généralement com-
mencé en apprentissage a 15 ans et

se sont montrés tenaces, alors que
bon nombre de leurs camarades
abandonnaient tres vite.

Dans ces conditions est-il possible
de permettre aux salariés et aux
employeurs mutuellement atta-
chés, de travailler ensemble plus
durablement ? Quelles marges de
manceuvre peuvent étre investies
pour agir et pour prévenir la surve-
nue des départs précoces, notam-
ment pour des raisons de santé ?

DES ALTERATIONS DE LA
SANTE CARACTERISTIQUES
DE CE METIER

Des données de santé au travail
[5 a 7] révélent ainsi que, comparés
aux autres salariés, les patissiers
présentent plus fréquemment cer-
taines altérations de la santé :

e une fatigue et des troubles du
sommeil liés aux contraintes d’ho-
raires et de rythme ;

o une allergie a la farine se tradui-
sant par une rhinite ou un asthme,
en dépit d'une exposition des patis-
siers reconnue comme inférieure a
celle des boulangers ;

o des troubles musculosquelet-
tiques (TMS) en lien avec les gestes
répétitifs, exécutés en force, dans
des amplitudes articulaires s'éloi-
gnant des zones de confort;;

® une insuffisance veineuse des
membres inférieurs pouvant se
traduire par une sensation de
jambes lourdes, des cedémes ou
des varices liés a la station debout
prolongeée ;

® un surpoids, voire un diabete, liés
au fait de gotter les plats et d'étre
culturellement attaché au plai-
sir gustatif, mais aussi au travail
en horaires atypiques a l'origine
de perturbations veille-sommeil,
d'une hygiene diététique dégradée,
de troubles digestifs et métabo-
liques.

54
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Lesage et Deschamps [5] concluent
a une morbidité élevée chez les
boulangers-patissiers, exposés a
des troubles de la santé plus ou
moins invalidants au fil du par-
cours professionnel.

Lexploitation des données de
l'observatoire EVREST montre que
la surcharge pondérale est moins
significative que dans les résultats
d’autres enquétes. En revanche, cet
observatoire révele que certains de
ces risques tendent a s'accroitre
avec l'age. Entre 30 et 40 ans, les al-
térations de santé relevées sont ra-
rement invalidantes, mais peuvent
le devenir ultérieurement. Il appa-
rait ainsi que, a partir de 45 ans,
ces travailleurs sont beaucoup plus
souvent affectés par les troubles du
sommeil que leurs collegues plus
jeunes.

Les entretiens qualitatifs et I'ana-
lyse ergonomique corroborent cette
analyse : les salariés interrogés
rencontrent en effet des proble-
matiques similaires. A la question
« Comment jugez-vous votre santé
actuelle ? », sur treize patissiers
interrogés, aucun ne se considere
en mauvaise santé, sept patissiers
s'estiment méme en excellente ou
tres bonne santé. Ils restent cepen-
dant réservés sur la prédiction de
leur futur état de santé. Des symp-
témes se manifestent déja chez les
13 personnes interrogées. Alors que
ces travailleurs ne sont pas globale-
mentagéset qu'ils sont tres éloignés
du terme de leur carriere, ils font
¢tat de divers problemes de santé:
fatigue durable (7/13), troubles du
sommeil (3/13), douleurs musculo-
squelettiques du rachis (7/13) et des
membres supérieurs (4/13) évoluant
parfois depuis plus de 3 mois. Enfin,
quatre sur treize estiment travail-
ler aux limites de leurs capacités
maximales. Ces données prennent
d’autant plus de valeur que ces
salariés sont éloignés de leur fin
de carriere. Parmi les symptomes

rapportés, la fatigue prolongée liée
a une dette de sommeil chronique
et a des difficultés de récupération,
la persistance de douleurs muscu-
losquelettiques d'une durée supé-
rieure a 3 mois et un travail effectué
a la limite des capacités maximales
ressenties sont les altérations de la
santé les plus préoccupantes dans
une perspective de maintien dans
l'emploi a long terme (c'est-a-dire
de prévention de situations d’inca-
pacité de travail et de restrictions
d’aptitude professionnelle). En effet,
Touranchet et al. [8] ont montré
que les pathologies de l'appareil
locomoteur représentent 56 % des
causes d'inaptitude prononcées par
les médecins du travail. D'autres tra-
vaux analogues menés en Bretagne
[9], en Rhone-Alpes [10] et dans le
Limousin [11] le confirment. A la
lumiére de ce résultat, les plaintes
relatives & l'appareil locomoteur
survenant dans un contexte de dif-
ficultés de récupération ne sont pas
anégliger.

Les plaintes subjectives de santé
considérées comme des anoma-
lies infra-cliniques, objectivées par
l'observatoire EVREST et par les en-
tretiens semi-directifs, surviennent
en amont du diagnostic clinique de
pathologies avérées et invalidantes.
Elles présentent une valeur prédic-
tive bien établie, ingrédients parmi
d’autres de bifurcation profession-
nelle avant le terme de la carriere
[12, 13]. Du reste, les patissiers qui
pensent travailler constamment a
la limite de leurs capacités ou bien
qui éprouvent des difficultés crois-
santes a se lever et a étre opéra-
tionnels chaque matin expriment
spontanément leur crainte de vieil-
lir prématurément dans ce métier
et de ne pas réussir a y finir leur
carriere. Ceux qui présentent des
douleurs musculosquelettiques re-
doutent un passage a la chroniciteé.
Dans ce contexte, 'age, facteur de
déclin des capacités fonctionnelles,

peut conduire a un déséquilibre
entre les exigences de la tache et les
ressources de I'individu.

Cette analyse est également cor-
roborée par les chefs dentreprise
interrogés dans l'enquéte conduite
par le cabinet d’étude et de conseil :
« Fatigue physique, problémes de
santé avec I'dge... Usure, d la traine...
Plus envie, essoufflé.. Ne plus pou-
voir se lever de bonne heure.. Un
désagrément prend des proportions
avec l'dge ». Ces éléments sont
associés par certains chefs d'entre-
prise aux départs anticipés des
salariés du secteur. La fatigue liée
aux contraintes du métier revient
constamment dans leur discours.
Lensemble de ces données invite a
analyser l'activité et les contraintes
du metier de patissier salarié de
l'artisanat.

LES DETERMINAI\JTS DE
LACTIVITE DES PATISSIERS

Le secteurdela patisserie artisanale
regroupe les artisans patissiers,
confiseurs, chocolatiers, salons de
thé, glaciers et méme les artisans
traiteurs ; il existe aussi de nom-
breuses patisseries sans activité de
boulangerie, dont l'unité de pro-
duction est dénommeée laboratoire.
En revanche, la patisserie artisa-
nale exclut l'exercice en industrie,
en supermarché et en restaurant.

Le patissier prépare et confectionne
des produits tels que des chocolats,
confiseries, confitures artisanales,
glaces, sorbets, plats traiteurs (piz-
zas, quiches, sandwichs...), prépara-
tions confites de fruits, patisseries,
viennoiseries (croissants, pains
au chocolat, brioches...). 11 travaille
selon les regles d’hygiene et de sé-
curité alimentaire. Il sélectionne et
dose les ingrédients (farine, levure,
additifs..) pour la réalisation des
produits. Il mélange les ingrédients
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des pates, cremes, garnitures et en-
tremets dans des proportions pré-
cises et d’apres un programme pré-
alablement déterminé, la recette
étant souvent propre a l'entreprise.
1l procéde a la cuisson des produits
et effectue ensuite leur montage et
leur décoration (assemblage, nap-
page, glacage...). Il participe éven-
tuellement a leur emballage et
conditionnement.

La patisserie artisanale classique
est généralement exercée au centre
de la ville ou du village, dans un
immeuble ancien comportant plu-
sieurs étages. Le laboratoire, unité
de production de ce métier créatif,
et la surface de vente sont alors im-
plantés dans le méme immeuble,
de sorte que les possibilités d’amé-
nagement rationnel de locaux non
congus pour l'activité demeurent
limitées. Il en résulte souvent des
incohérences dans la circulation
des personnes, ainsi que dans
les flux et les stocks de matieres
premieres, de produits intermeé-
diaires et finis. D’autres patisseries
s'inspirent davantage du modele
industriel, avec un laboratoire de
production distinct de la surface
de vente et implanté dans un local
de plain-pied ; ce choix, au service
d'une production de masse dont
la variabilité est planifiée, permet
une rationalisation des stocks, des
flux de matieres et une circulation
plus aisée des personnes. Lanalyse
ergonomique présentée dans cet
article porte sur deux patisseries
s'inspirant chacune dun de ces
deux modeles.

Le chef de laboratoire et son équipe
de patissiers exercent différentes
spécialités de la patisserie ; ils pla-
nifient la production selon les com-
mandes des clients, les produits en
stock et la saisonnalité. Parallele-
ment a la planification et a I'exé-
cution des commandes, ils suivent
l'état des stocks et identifient les
besoins en approvisionnement. Ils

réceptionnent les marchandises
et contrélent la conformité de la
livraison. 11 leur appartient aussi
de nettoyer et de maintenir en état
de propreté et d’hygiéne le plan de
travail, les outils et les locaux. Les
patissiers peuvent étre en contact
avec les fournisseurs et les services
d’hygiéne, selon le degré de déléga-
tion de l'employeur ou du chef de
laboratoire.

Lorganisation du travail du patis-
sier salarié de l'artisanat est concue
a l'échelle du laboratoire, marquée
par une forte empreinte du chef
de laboratoire qui est soit un sala-
rié, soit l'employeur lui-méme.
Traditionnellement, il s’agissait
du patron, mais une évolution des
attributions patronales est notée.
Les employeurs se concentrent
davantage sur les aspects de mar-
keting et d'innovation, laissant la
direction du laboratoire a un sala-
rié expérimenté. Lorganisation se
réveéle souvent complexe, dans un
laboratoire tres attentif a satisfaire
la demande du client, y compris les
demandes de derniere minute et
les commandes particulieres hors
format. La production s’accomplit
d’ailleurs dans un contexte d'exi-
gences croissantes de marketing,
ou l'apparence du produit compte
autant, voire davantage, que la
saveur. A I'heure actuelle, les patis-
series recourent a la congélation
de produits crus et semi-finis, afin
de pouvoir répondre rapidement
a la demande du client, de lisser la
production et de l'écouler progres-
sivement sans risque de gaspillage.
Lorsque l'entreprise comporte deux
surfaces de vente, un seul labora-
toire de production en assure gé-
néralement l'approvisionnement.
Cependant, le cabinet détude et
de conseil ayant accompagné la
fédération artisanale souligne qu'il
existe autant de modeles organisa-
tionnels que d’entreprises en patis-
serie artisanale, selon l'activité, le

type de clientele, le lieu d'implan-
tation et la composition de I'équipe.
Il n'est pas évident de dupliquer les
bonnes pratiques identifiées, sans
un travail préalable de formalisa-
tion et de valorisation des caracté-
ristiques de ce métier.

Les méthodes de travail évoluent
constamment ; le patissier doit
suivre les tendances et s’adapter,
sans perdre les traditions. Plus ou
moins spécialis¢, il veille a gar-
der une polyvalence pour pouvoir
assurer la suppléance de collegues
absents. De plus, a I'heure actuelle,
le rapport a la productivité prime,
selon les chefs d'entreprise en pa-
tisserie artisanale interrogés par le
cabinet d'étude et de conseil. Lévo-
lution des techniques de conserva-
tion, de préparation et de cuisson,
dans un contexte de mécanisation
accrue au service de la producti-
vité a également modifié I'activité
des patissiers. Leurs pratiques ont,
de plus, évolué sous l'impact du
développement du marketing et
tendent a étre de plus en plus dé-
terminées par cet impératif. Bien
quils ne travaillent pas a la vente,
les patissiers sont ainsi régulie-
rement amenés a rencontrer les
clients sur la surface de vente pour
la clarification et la satisfaction de
commandes particulieres.

LES CONTRAINTES DE
TRAVAIL DES PATISSIERS

COMPOSANTE COGNITIVE

Dans ce contexte complexe, les
contraintes de travail propres a ce
meétier peuvent éclairer les causes
de départ précoce. D'un point de
vue psychosocial cependant, les
patissiers salariés de I'artisanat pa-
raissent dans plusieurs dimensions
moins contraints que l'ensemble
des ouvriers, selon les données de
l'observatoire EVREST (figure 3). En
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revanche, la composante cognitive
de ce métier manuel est impor-
tante, notamment en période char-
gée. Elle sollicite fréquemment le
sens logique, la planification et les
différentes formes de mémoire a
court et a long termes (mémoire
de travail ou tampon, mémoire
sémantique se rapportant aux
concepts et mémoire procédurale
liée aux savoir-faire). De plus, pas-
ser rapidement d'une recette a
une autre nécessite une flexibilité
cognitive. Les processus attention-
nels sont également sollicités lors
de l'encadrement des stagiaires
ou de l'utilisation de machines.
Or, l'ensemble de ces processus
mnésiques, attentionnels et de
flexibilité cognitive peuvent deve-
nir plus colteux ou retardés avec
I'age. Par exemple, élaborer une
verrine avec sept garnitures diffé-
rentes implique une planification
fine des opérations et la capacité
a retenir l'ordre de celles-ci. Plus la
diversité des produits est grande,
plus la charge cognitive est élevée,
en dépit des fiches techniques dis-
ponibles ; cela se vérifie particu-
lierement sous forte contrainte de
temps. Lexpertise des patissiers
expérimentés repose aussi sur ce
type de compétences.

PERSISTANCE DE LA
PENIBILITE PHYSIQUE [14]
Les contraintes physiques et tem-
porelles du métier de patissier ob-
jectivées par l'observatoire EVREST
paraissent fortes. Malgré les pro-
gres adoptés dans les modes de
production, les données statistiques
continuent de mettre en évidence la
persistance du travail de nuit, I'im-
portance du « juste a temps » et celle
de la pénibilité physique
.Parrapport al'ensemble des ou-
vriers, les boulangers-patissiers sont
similairement exposés a la pression
temporelle, aux gestes répétitifs
et au port de charges lourdes. En

< Figure 4

Contraintes physiques des ouvriers boulangers-patissiers .
Source : données EVREST
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Contraintes temporelles des ouvriers boulangers-patissiers.

Source : données EVREST
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revanche, les boulangers sont net-
tement plus exposés a la chaleur,
aux horaires atypiques et au travail
de nuit. D’autres données de l'obser-
vatoire EVREST réparties par classes
d’age montrent que la station de-
bout prolongée est ressentie comme
nettement plus pénible par les bou-
langers-patissiers apres 45 ans, par
rapport al'ensemble des ouvriers.

NUISANCES SONORES ET
CONTRAINTES THERMIQUES
L'analyse ergonomique et les entre-
tiens ont révélé la persistance de
plusieurs facteurs de contrainte
d'ordre physique, environnemen-
tal et organisationnel. IIs se mani-
festent par des nuisances sonores
€émanant des machines en marche
(mélangeurs, mixeurs, laminoirs...)
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VU DU TERRAIN

< Figure 6

et des systemes de ventilation
du laboratoire. La contrainte se
manifeste également sur le plan
thermique : il existe a la fois des
contraintes thermiques froides,
chaudes et une alternance entre
les deux, sollicitant les capacités
d’adaptation de l'appareil cardio-
vasculaire. La contrainte froide
géne la dextérité et augmente la
force de préhension. Elle favorise
la survenue de troubles muscu-
losquelettiques et de la microcir-
culation des doigts. La contrainte
froide est liée au fonctionnement
des chambres froides (+ 5°C et
-18°C), des armoires frigorifiques
et au réglage de la climatisation
a 18 °C (adaptée a la préparation
du chocolat). La contrainte chaude
expose a la déshydratation et au
risque de tendinopathies ; elle est
liée au fonctionnement des fours.
En hiver et en été, la température
extérieure peut majorer ou atté-
nuer la contrainte thermique a l'in-
térieur des locaux. De plus, 'ana-
lyse ergonomique a montré de
fréquents passages entre les pieces
chaudes et froides. Un systeme de
ventilation ou plus rarement de
climatisation, l'usage individuel

d'une veste chaude et d'une fon-
taine a eau, constituent les modes
d’adaptation usuels a la contrainte
thermique. Enfin, la résolution des
contraintes sonore et thermique
s'avére fréquemment conflictuelle.

PORTS DE CHARGES
REPETES ET POSTURES
CONTRAIGNANTES

Les contraintes physiques sont éga-
lement dues a des ports de charges
répétés. La manutention concerne
essentiellement les matiéres pre-
mieres livrées (sac de farine ou
de sucre de 25 a 40 kg l'unité, car-
tons de beurre de 25 kg). Les sacs
d’amandes et les plaques de beurre
peuvent atteindre 10 a 15 kg I'uni-
té. Certains supports métalliques
couramment utilisés en patisserie
pesent 2,8 kg I'unité, tandis que les
bols mélangeurs de pate a choux
ou de macarons souvent mani-
pulés et transportés sont plus ou
moins lourds. Lentraide existe,
mais elle répartit les difficultés sur
plusieurs personnes. Elle ne rem-
place ni les aides a la manutention,
nil'aménagement des locaux.
Lobservation ergonomique a repéré
7 catégories de postures contrai-

gnantes : téte levée en direction
des ustensiles, téte penchée vers
l'avant, tronc penché, tres penché
ou courbé vers l'avant, position
accroupie, bras au-dessus du plan
des épaules. Les deux premieres
postures sont contraignantes pour
le rachis cervical, les trois suivantes
pour le rachis dorsolombaire, I'avant
derniere pour les genoux et les che-
villes. La posture bras au-dessus du
plan des épaules accroit 'astreinte
cardiaque et la sollicitation du
complexe articulaire, musculaire et
tendineux de I'épaule. De plus, de
nombreux changements de posture
interviennent, comme le montre la
figure 6.

Compte tenu des exigences du tra-
vail et de la configuration des lo-
caux, ces contraintes posturales et
de répétitivité sont constamment
présentes. Létude de deux situa-
tions de travail trés différentes
montre que les régulations mises
en ceuvre pour y faire face se jouent
a un niveau collectif, en termes de
répartition des taches au sein de
I'équipe et de transfert de certaines
contraintes de postures et de répé-
titivité sur les apprentis. Linverse
peut également se produire : les

Chronique de I'activité : représentation schématique des changements de postures et des taches réalisés par un opérateur pendant son
activité, aprés observation ergonomique
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apprentis peuvent transférer sur
les salariés permanents d’autres
contraintes. Les contraintes phy-
siques évoquées sont, de plus, asso-
ciées a des contraintes horaires et
temporelles.

PERSISTANCE DU TRAVAIL

DE NUIT ET DE FORTE
AMPLITUDE

Bien que les procédés de fabrica-
tion aient évolué, au moyen de
chambres de pousse ou de fer-
mentation contrélée, de chambres
froides et de techniques de surge-
lation rapide permettant de ratio-
naliser la production, le travail de
nuit et de forte amplitude persiste
en patisserie artisanale comme l'a
révélé le travail d'observation et
d’analyse statistique.

Il est fréquent de débuter a 5 heures
en semaine et le week-end a 4
heures. Durant plusieurs semaines
en période de No€l, la prise de poste
peut seffectuer a 2 ou 3 heures. Les
techniques de refroidissement et
l'agrandissement des espaces de
stockage ont permis de retarder
I'horaire de prise de poste au cours
des 30 dernieres années. Cependant,
les patissiers effectuent encore un
travail partiellement de nuit tout
au long de I'année, qui impacte la
période de sommeil la plus sensible
pour la récupération de I'organisme,
située entre o et 5 heures. Les ho-
raires sont dictés en particulier par
les périodes d'ouverture des points
de vente, mais aussi par des cycles
temporels de grande densité de tra-
vail. Lanalyse ergonomique et les
entretiens ont ainsi permis de repé-
rer un cycle annuel : les périodes de
Noé€l, de Paques, de féte des meres,
de jours fériés et les périodes de
féte familiale sont chargés partout
en France ; juillet et aott sont aussi
chargés en zone touristique. Il existe
aussi un cycle hebdomadaire (fin de
semaine du jeudi au dimanche plus
chargée que le début de semaine)

et un cycle journalier (début de
journée tres dense dédié a la fabri-
cation et a la cuisson dans le cadre
d'une activité planifiée, exécution
de commandes particulieres ou
de derniere minute, fin de journée
consacrée aux commandes et au
suivi de stock). Par ailleurs, la patis-
serie artisanale est caractérisée par
un fonctionnement a la fois en flux
continu (congélation de produits
crus ou semi-finis) et en flux tendu
(finitions et décorations réalisées
le jour méme, spécialités fraiches).
Dans cette branche professionnelle
et dans ce contexte, la question du
travail de nuit est difficile & mettre
en débat, alors que les effets a long
terme du travail de nuit sur la santé
(cancers, risques cardiovasculaires,
troubles digestifs et métaboliques,
fatigue...) sont documentés [15]. La
question des horaires est a ana-
lyser a l'échelle de chaque entre-
prise, dans le cadre plus général de
l'organisation du travail. En somme,
le travail partiellement de nuit est-
il incompressible ou subsiste-t-il
encore des marges de manceuvre
techniques et organisationnelles
qui permettraient de concilier les
enjeux économiques et des horaires
de travail moins contraignants ? La
question mérite d'étre posée, tant le
travail matinal précoce risque d'in-
duire des effets irréversibles a long
terme.

En particulier, 'amplitude horaire
travaillée en période de Noél
est élevée, pouvant atteindre 20
heures sur 24 dans les jours précé-
dant Noél. La période de Noél est
d’ailleurs redoutée par la plupart
des patissiers interrogeés, quel que
soit leur age et malgré la mise en
place d'une organisation spéci-
fique au moins 6 semaines avant
cette féte. Lensemble de ces ten-
sions retentit par ailleurs au niveau
individuel sur l'articulation entre la
vie professionnelle et la vie privée.
Le travail matinal précoce, long-

temps sous-estimé dans ses effets
a long terme, n'est pas a négliger
pour la santé des opérateurs [14 a
20].

Le travail des patissiers requiert
actuellement un éveil entre 2h3o
et 4h30, pour prendre son poste
entre 4h et 6h. Ce parametre est
principalement déterminé par des
contraintes biologiques (étre « du
matin » ou pas) et des contraintes
de transport domicile-travail. Or,
la période de oh a sh est celle ou
la vigilance est la plus basse, ou
lorganisme régénere les tissus
(multiplication cellulaire). Durant
le sommeil nocturne s’effectuent
¢galement, au niveau cérébral, un
tri et une mémorisation des infor-
mations de la journée, au cours
de plusieurs cycles de sommeil de
1h3o chacun.

Lors du travail de nuit, le risque acci-
dentel est accru du fait de périodes
imprévisibles et incontrdlables
de chute de vigilance et de micro-
endormissement. Par ailleurs, les
perceptions sensorielles sont trou-
blées (perceptions auditives, vi-
suelles, tactiles, sens de 1'équilibre),
la coordination et la motricité ges-
tuelle sont perturbées : il en résulte
une moindre anticipation et un
guidage gestuel moins précis. De
plus, les capacités de réflexion sont
dégradées, le temps de réaction
est allongé. Enfin, la fatigue accu-
mulée est souvent associée a long
terme 3 une agitation, une anxiété
ou une agressivité accrue. Dans ce
contexte, le risque de conduites
addictives compensatoires est aug-
menteé.

Le sommeil diurne des travailleurs
de nuit est raccourci, fragmenté,
avec un endormissement plus dif-
ficile [21]. Il existe des ruptures dans
la succession des phases de som-
meil. Cela concerne en particulier
le poste du matin, caractéristique
de la boulangerie-patisserie. Il en
résulte fréquemment un réveil
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matinal provoqué, un besoin de
sommeil au réveil et une somno-
lence durant le trajet domicile-tra-
vail et au travail. Les siestes consti-
tuent un mode de correction de la
dette de sommeil et d’'amélioration
de la vigilance apres la sieste. Le
sommeil du travailleur de nuit est
également de moindre qualité. Si
bien qu’au total, il existe une dette
en sommeil préjudiciable pour la
sante.

Le travail de nuit cotte sur le long
terme et retentit sur l'espérance
de vie a travers un effet sur les
troubles cardiovasculaires (infarc-
tus du myocarde, accidents vas-
culaires cérébraux) et les cancers.
Il peut également entrainer des
troubles digestifs et un syndrome
métabolique (prise de poids, hyper-
tension artérielle, diabéte, anoma-
lies du bilan lipidique). Le travail de
nuit peut créer une limitation de la
vie sociale en raison de la discor-
dance temporelle entre le rythme
de vie du travailleur posté et les
rythmes sociétaux (difficultés a or-
ganiser des rencontres amicales et
difficultés d'accéder aux activités
sociales culturelles, sportives, asso-
ciatives...) [15]

FORTE PRESSION
TEMPORELLE

Les ouvriers boulangers-patis-
siers interrogés dans le cadre de
l'observatoire EVREST se consi-
derent comme soumis a la pres-
sion temporelle, de facon équiva-
lente aux autres ouvriers (figure
5). Cependant, l'observation ergo-
nomique et les entretiens semi-
directifs mettent cette contrainte
en exergue. La pression temporelle
s'observe a différentes échelles, de la
journée, de la semaine, du mois, de
I'année. Par exemple, la gestion des
commandes, tendue vers la satisfac-
tion immeédiate du client, pese sur
la charge de travail des patissiers ;

“JEncadré 2

>EVALUATION DES RISQUES SANITAIRES LIES AU TRAVAIL

DE NUIT [15]

a évalué les risques
sanitaires pour les professionnels
exposés a des horaires atypiques, en
particulier au travail de nuit, régulier
ou non. Cette expertise confirme
qu'il existe des effets sur la santé du
fait de perturbations des rythmes
biologiques.

Les résultats de I'expertise mettent
en évidence des effets du travail

de nuit sur la santé, avec différents
niveaux de preuve scientifique :

a) Effet possible du travail de nuit sur
les risques :

- de dyslipidémies ;

- d’hypertension artérielle ;

- d’accidents vasculaires cérébraux
ischémiques.

il s’agit notamment de commandes
de derniére minute, de commandes
atypiques et personnalisées, gérées
de facon variable selon les entre-
prises. Lanalyse ergonomique a
montré comment, dans le cas parti-
culier d'une entreprise, les patissiers
hésitent a refuser des commandes
particulieres ou de derniére minute,
de peur de perdre leurs clients : ces
commandes sont livrées dans la
journée au prix de dépassements
horaires ; elles s'integrent dans un
processus de création et dans une
posture de défi a relever. Lautre
entreprise étudiée fixe des délais de
24 heures si 'entremets semi-fini
est en stock, de 48 a 72 heures s'il ne
l'est pas. Dans ces pointes d’activité
sans renfort, I'entraide et la coopéra-
tion concourent au succes, mais ces

b) Effet probable du travail de nuit
sur les risques :

- de troubles de la santé psychique ;
- de performances cognitives ;

- d’obésité et de prise de poids ;

- de diabéte de type 2;

- de maladies coronariennes
(ischémie coronaire et infarctus du
myocarde) ;

- de cancer.

c) Effet avéré du travail de nuit sur :
- la somnolence ;

- la qualité de sommeil et |a réduction
du temps de sommeil total ;

- la survenue du syndrome
métabolique.

Par ailleurs, les experts ont conclu
que le travail posté incluant une
partie de nuit conduisait a une
accidentologie augmentée.

régulations collectives ne tiennent
qu'au prix de dépassements d’ho-
raires et de périodes de travail par-
ticulierement denses. Par consé-
quent, les réels progres réalisés dans
I'anticipation des taches, grace a la
meécanisation, a la congélation et au
sens organisationnel des chefs de
laboratoire sont contrebalancés par
une pression temporelle croissante
dictée par la recherche de la satis-
faction et de la fidélisation du client.
Lenquéte qualitative a également
mis en évidence une pression
temporelle élevée associée a des
pointes d’activité sans renfort, en
partie dictée par la nécessité de
livrer les premieres commandes a
la surface de vente pour l'ouverture
a 7h. Ainsi, la charge de travail se
révele particulierement élevée a la
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prise de poste.En début de poste, les
patissiers préparent les produits,
les cuisent, encadrent les appren-
tis en montrant et en expliquant
le geste approprié, vérifient les pe-
sées... Lensemble des activités est a
mener en paralléle et peut conduire
a des dépassements d’horaires. La
figure 6 illustre la réalisation de 10
actions différentes en 8 minutes,
avec la reprise de certaines d’entre
elles : nettoyage des plaques, suivi
des stagiaires, lavage des mains,
recherche d'outils, défournement
puis démoulage des préparations,
rangement et nettoyage du plan de
travail et des ustensiles, badigeon-
nage de croissants, entreposage
des préparations en chambre de
pousse ou en étuve.

Cette pression temporelle est pré-
judiciable aux ajustements indivi-
duels en particulier chez les plus
jeunes et les plus agés. Elle parait
notamment liée a des contraintes
accrues de suppléance des ab-
sences qui, selon les salariés inter-
rogés, paraissent plus importantes
depuis une dizaine d'années. De
nombreux patissiers interrogés
en entretien signalent d’ailleurs la
disparition des périodes creuses,
propices a la récupération, méme
lorsque la surface de vente est
calme.

En écho a ce qui précede, les chefs
d’entreprise interrogés par le cabi-
net d’étude et de conseil soulignent
combien la pression de leur propre
exercice est forte : « d 40 ans, je com-
mence a 3h30 et finis a 19 heures...
On travaille tous les week-ends, on
sacrifie sa vie de famille... Stress en
période de fétes, usure physique,
fatigue... Temps de travail impor-
tant.. Les horaires.. On n'est pas
soutenu... On a du mal a trouver des
repreneurs ». Certains chefs d'entre-
prise doutent ouvertement de leur
propre capacité a « tenir » jusqu’a
la retraite.

UNE INTENSIFICATION

DU TRAVAIL ?

Dans ces conditions, il est possible
d’émettre I'hypothése de l'existence
d'une intensification du travail. Au
niveau national, une telle hypo-
thése est corroborée par 'évolution
des risques professionnels consta-
tée dans le secteur privé entre 1994
et 2010, a travers les premiers résul-
tats de I'enquéte SUMER publiés en
2012 par la Direction de I'animation
de la recherche, des études et des
statistiques (DARES) [22] ; chez les
ouvriers qualifiés comme chez les
employés de commerce, de service
et dans les professions intermé-
diaires, les auteurs de cette publi-
cation constatent davantage de
tension au travail depuis 2003. IIs
concluent alors : « entre 2003 et 2010,
toutes les catégories socioprofession-
nelles connaissent un accroissement
de la demande psychologique, le
plus souvent associé a une baisse de
la latitude décisionnelle. Il en résulte
un net accroissement de la propor-
tion de salariés en situation de job
strain », c'est-a-dire de tension au
travail.

Lenquéte qualitative oriente éga-
lement vers une intensification du
travail.

Primo, ce mécanisme a été sponta-
nément identifié en entretien par
deux patissiers, selon lesquels il
remonte a 20 ans, au moins. Ainsi,
un patissier expérimenté a évoqué
spontanément ses débuts profes-
sionnels marqués par un temps de
travail élevé —250 heures parmois,a
raison de 10 heures quotidiennes -,
mais accompli a un rythme moins
intense qu’a présent. Tous les patis-
siers interrogés estiment d’ailleurs
«aller plus vite qu’avant ».

Secundo, 'étude ergonomique et
les entretiens menés montrent que
les gains de temps obtenus grace a
la mécanisation ont été mis au ser-
vice d'une qualité, d'une produc-

tivité horaire et d'une production
accrues, en premier lieu. Ils ont en-
suite été affectés a une meilleure
anticipation des taches et a une
plus grande créativité.

Tertio, des patissiers interrogés
soulignent que les nouveaux ma-
gasins ouverts par leur employeur
ne constituent pas d’abord une op-
portunité, mais plutdt une néces-
sité économique pour survivre face
ala concurrence. Le laboratoire doit
alors produire davantage a effectif
constant, probablement sous l'effet
conjugué d'une nécessaire maitrise
de la masse salariale et d'une pénu-
rie de main d'ceuvre qualifiée.
Quarto, si quelques patissiers sont
spécialisés, tous veillent a conserver
une polyvalence nécessaire pour
suppléer les absences de leurs collé-
gues. Or, la polyvalence est a entre-
tenir constamment et consomme
du temps de veille technique, dans
un métier défini par plusieurs patis-
siers comme « complexe et précis »,
aux antipodes de l'improvisation.
De plus, la réduction du temps de
travail opérée aprés 200s, si diverse
soit-elle dans ses modalités, semble
majorer la nécessité de suppléances,
alors que les effectifs sont calculés
au plus juste. Cela concourt d’ail-
leurs a la disparition de périodes
plus creuses, relatée par la moi-
tié des patissiers. Or, ces périodes
creuses ne servaient pas seulement
arécupérer, mais aussi a réaliser des
opérations cycliques moins routi-
nieres et utiles a la bonne fin du tra-
vail (anticipation de périodes char-
gées, planification, maintenance..).
Plus encore, en période de féte, ou
les effectifs qualifiés ne changent
généralement pas, la flexibilité
repose collectivement et individuel-
lement sur le facteur humain et sur
la capacité d’anticipation des taches
largement en amont.

Enfin, le tuteur d’apprentissage ac-
complit son réle d'encadrement sur
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sontempsdetravail habituel et cela
contribue a intensifier son travail
Or, cela n'est pas sans conséquence
sur les capacités d’adaptation et
sur la santé a moyen et a long
termes des opérateurs, notamment
en ce qui concerne les TMS, le som-
meil, la fatigue et la difficulté de ré-
cupération. La pression temporelle
illustrée parla figure 6 et l'intensité
du travail ne sont pas extensibles a
l'infini au plan gestuel et en termes
de capacité cognitive de traitement
des informations. Lintensification
du travail semble ne pas épargner
les apprentis et est susceptible de
retentir sur leur contenu de forma-
tion, lorsqu’ils sont assimilés a une
variable d'ajustement de la produc-
tion. Leur début de vie profession-
nelle apparait difficile.

DES SITUATIONS DE TRAVAIL
CONTRASTEES

DES JUNIORS SUREXPOSES ?

Lenquéte qualitative montre que
les situations de travail sont sou-
vent tres différentes d'une entre-
prise al'autre et méme al'intérieur
d'une méme entreprise ; celles des
salariés plus agés et des appren-
tis apparaissent ainsi contrastées,
tant leur travail est divisé. Les
jeunes sont davantage centrés sur
des productions de masse sous la
direction d'un expérimenté, tandis
que les salariés plus agés et expéri-
mentés sont davantage spécialisés
et centrés sur les activités les plus
créatives et complexes. Ainsi, les
apprentis (stagiaires) constituent
fréquemment la moitié de l'effectif
productif du laboratoire, dans une
unité de production s'inspirant plu-
t6t d'un modele industriel. La pro-
duction de masse ensuite congelée
est rythmée par leurs cycles de
présence. Or, il s’agit d'une période
sensible pour les stagiaires, qui

testent leur insertion profession-
nelle au sortir de 1'école, leur moti-
vation, leur capacité d'intégration
au meétier, a ses contraintes, a ses
valeurs, a sa culture et sont en
situation d’apprentissage. La fré-
quence des abandons est difficile
a gérer a l'échelle individuelle et
collective dans une toute petite
entreprise.

Lanalyse ergonomique réalisée
dans deux entreprises montre
le glissement des taches les plus
contraignantes vers les apprentis
et les jeunes embauchés, assorti
d'un risque ultérieur d'usure pré-
maturée. Elle montre aussi que
« cela tient » au quotidien grace a
des collectifs de travail soudés et
engageés sur des valeurs communes
de métier. Les régulations collec-
tives de l'activité restent toutefois
fragiles. Elles peuvent conduire a
des surexpositions individuelles
défavorables a la santé et a la fra-
gilisation de collectifs pourtant ini-
tialement soudés. Plus encore, I'en-
trée dans le métier associée a des
travaux difficiles peut étre source
d'un désengagement et, a terme, de
difficultés de renouvellement des
collectifs de travail. Le constat posé
indique que certaines taches sont
considérées comme pénibles des la
trentaine et que les conditions de
travail participent bien a une usure
professionnelle. Cela incite l'entre-
prise et la branche professionnelle
a réfléchir aux conditions d’inser-
tion et de formation des nouveaux,
a leur statut (surnuméraire ou pro-
ductif), sans omettre les conditions
et l'intensité de travail des salariés
expérimentés qui en ont la charge.
Les apprentis sont, en effet, a la fois
une ressource et une contrainte
pour les collectifs de patissiers ex-
périmentés. En somme, il s’agit de
promouvoir une politique générale
d’amélioration des conditions de
travail pour tous, ainsi que d’amé-
nagement des conditions de travail

au fil du parcours professionnel.
Les données de la littérature sur
I'age corroborent ce constat. Ainsi,
les travaux conduits par le CREAPT
[3, 23 a 25] démontrent l'impor-
tance de laisser des marges de ma-
neeuvre aux salariés vieillissants,
de préparer et d'accompagner
avec soin les changements dans
les entreprises, afin d’éviter l'exclu-
sion de ceux-ci. D'autres travaux
synthétisés par Boitel [26], menés
dans le domaine de I'ergonomie, de
la psychologie et de la sociologie du
travail montrent que les « solutions
sont a construire sur chaque situa-
tion de travail spécifiquement. Si le
vieillissement dans et par le travail
se caractérise par des déclins fonc-
tionnels indéniables avec 'avancée
en dge, il peut également s‘accom-
pagner de la construction dune
expérience professionnelle riche
permettant a la fois d'éprouver de
la reconnaissance dans son travail
et de préserver sa santé ». Or, ces
meémes travaux mentionnent que
le développement de cette expé-
rience n'est possible que lorsque
les conditions de travail et de for-
mation laissent aux salariés des
marges de manceuvre suffisantes
pour élaborer des savoirs et savoir-
faire, résultats d'un compromis
original entre les différentes di-
mensions individuelles, collectives
et environnementales. C'est donc
en travaillant sur la conception de
conditions de travail et de forma-
tion « adaptables » que 'on pourra
trouver des solutions locales perti-
nentes.

Plusieurs salariés interrogés en
entretien observent aussi que les
contraintes du travail sont mal
réparties ; certains patissiers, plus
agés ou vulnérables, mettent en
ceuvre des stratégies d’économie
qui surexposent d’autres salariés
en meilleure santé aux contraintes
physiques, cognitives et tempo-
relles de travail. Or, les auteurs
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du rapport EVREST de la région
Lorraine en 2010-2011 [27] rap-
pellent « [l'impérieuse nécessité
a ne pas transférer les tdches les
plus pénibles aux jeunes popula-
tions de travailleurs sous peine
d'impacter leur santé future a un
dge plus avancé. Il y a lieu de pour-
suivre l'effort d’amélioration des
conditions de travail », 'indicateur
des contraintes ressenties « pou-
vant étre faussé lors de ['observa-
tion de jeunes populations » En
d’autres termes, selon ces auteurs,
« la moindre pénibilité ressentie
par les moins de 30 ans peut étre
aussi un facteur de surexposition
aux contraintes de cette catégo-
rie de travailleurs ». Les analyses
réalisées a l'échelle des individus
et des laboratoires confirment que
le risque est réel de surexposer
les plus jeunes aux contraintes,
au détriment de leur vieillisse-
ment futur. C'est pourquoj, il est
légitime de réduire en priorité les
contraintes pour tous quel que soit
l'état de santé (domaine de pré-
vention primaire). Il semble néan-
moins irréaliste de renoncer a des
ameénagements spécifiques selon
l'age et l'état de santé (préven-
tion de niveaux secondaire et ter-
tiaire). Enfin, penser I'équilibre des
contraintes entre séniors et jeunes
patissiers conduit aussi a poser la
question des relations entre les
générations et les aménagements
possibles des carrieres en fonction
de l'expérience acquise.

DES MODELES DE
PRODUCTION PLUS OU
MOINS ARTISANAUX, PLUS
OU MOINS INDUSTRIELS

Un autre point de tension concerne
la pression du modeéle de produc-
tion industriel sur l'artisanat. En
effet, l'analyse ergonomique a
révélé lexistence de deux types
de cultures, I'une de type artisanal
traditionnel, I'autre de type ration-

nel industriel. La culture artisanale
traditionnelle se manifeste, par
exemple, par un recours limité aux
techniques de refroidissement,
ainsi que par l'usage prépondérant
d'outils manuels sollicitants pour le
membre supérieur, tels que fouets,
spatules, poches a douille, enton-
noirs a piston. Ce type d’'entreprise
tend cependant a s'équiper de
machines pour faciliter certaines
taches particulierement répétitives
ou précises. Lentreprise s'inspirant
du modele artisanal présente sou-
vent des espaces de stockage et
de circulation malaisés, détermi-
nés par limplantation du lieu de
vente et de production au centre de
la ville dans un immeuble ancien,
comportant plusieurs étages et peu
adapté a l'activité. Une entreprise
de ce type propose une grande
diversité de produits, notamment
de produits frais a écouler rapide-
ment, un stockage réduit de pro-
duits congelés, une recherche per-
manente de produits innovants.
Elle se spécialise parfois dans la
satisfaction le jour méme de com-
mandes particulieres émanant de
la clientele, en dépit du cott adap-
tatif pour l'équipe de travail en
termes de polyvalence, d’entraide
et de dépassements d’horaires. Ce
type de patisserie fixe des délais
courts de réalisation des com-
mandes. Elle fonctionne avec un ef-
fectif prédominant et stable de pa-
tissiers expérimentés et avec peu
d’apprentis. En effet, les patissiers
expérimentés sont polyvalents et
capables de régulations fines de
leur activité. Ainsi, ils adoptent une
gestuelle plus rapide et précise que
celle des novices et changent plus
aisément de stratégie lorsque la
fatigue s'installe (poche a douille
manipulée a une ou a deux mains,
optimisation des déplacements
par une planification élaborée des
taches...). Les régulations de 'activi-
té de travail ne sont pas seulement

individuelles, mais aussi collec-
tives, basées sur la coopération et
l'entraide. Lensemble de ces régu-
lations individuelles et collectives
s'opére plus aisément au sein de
collectifs expérimentés.

A contrario,la culture industrielle se
manifeste dans une mécanisation
croissante des taches autorisant
des gains de temps significatifs
(machines telles que dresseuse, ma-
chine a enrober, machine a créeme
patissiere, laminoir, mélangeur,
four, lave-batterie...), dans le recours
croissant a la congélation et dans
une production de masse lorsque
les apprentis sont présents ; ceux-
ci sont souvent plus nombreux que
dans une entreprise s'inspirant
du modeéle artisanal. Cette culture
industrielle se traduit aussi par une
production anticipée en grande
quantité, bien conservée et progres-
sivement écoulée, grace a un im-
portant stock tampon de produits
intermédiaires et finis. Néanmoins,
en dépit des progres techniques,
certaines préparations ne peuvent
étre congelées. Dans un établisse-
ment de ce type, la diversité des
produits est réduite, les espaces de
stockage de produits finis et inter-
meédiaires sont trés importants, le
délai d’accomplissement des com-
mandes est relativement long, les
horaires fixes, avec peu ou pas de
dépassements. Le choix d'un vaste
laboratoire de plain-pied, équipé
de nombreuses et vastes chambres
froides, ou circulent des transpa-
lettes dans des espaces rationnels
de stockage reste minoritaire dans
ce secteur d’activité ; un tel choix
procede du modele industriel. Des
solutions intermédiaires sont pro-
bablement possibles, pour mieux
concevoir des locaux, des espaces
de circulation et de stockage, choisir
des outils et matériels réellement
adaptés al'activité [28].

La mécanisation peut libérer du
temps pour la qualité de la finition
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et la décoration des produits, étape
cruciale pour faciliter la vente a
une clientele de plus en plus exi-
geante sur leur aspect. Le temps
libéré permet de réaliser d’autres
commandes en parallele ; il peut
aussi étre au service de 1'élabora-
tion de produits innovants (mé-
langes originaux entre différentes
saveurs et textures), sous réserve
d'une coopération accrue et d'une
redistribution des taches entre les
opérateurs. Le choix des éléments
matériels et des machines diminue
certaines formes de contrainte phy-
sique, mais il en accroit d'autres.
Ainsi, l'investissement dans des
machines comme la dresseuse
pour la production des macarons
prend en charge certaines phases
de préparation, mais la mécanisa-
tion induit une augmentation des
quantités préparées pour renta-
biliser 'équipement. Il en résulte
un accroissement des gestes répé-
titifs de fourrage des choux et de
garnissage des macarons, car ces
opérations sont encore effectuées
manuellement.

Chaque entreprise artisanale
contribue a un métier attaché a fa-
briquer compléetement ses produits
et a garder une avance en termes
d'innovations, afin de se démar-
quer de lindustrie ; néanmoins,
ce métier reste soumis a de fortes
pressions économiques et tech-
niques issues de l'industrie. Larti-
sanat opere a l'échelle de l'entre-
prise un compromis original entre
deux options extrémes : un modele
industriel dans lequel la variabi-
lité et la diversité sont réduites et
planifiées et un modele purement
artisanal dans lequel tous les pro-
duits sont fabriqués en réponse
immédiate a la demande. Quelle
que soit l'option retenue, le com-
promis opéré n'est jamais neutre
pour les conditions de travail des
opérateurs.

Lensemble des données qui
viennent d'étre évoquées laisse
supposer une réduction des marges
de manceuvre des différents ac-
teurs, a plusieurs niveaux et de fa-
con liée : des contraintes (de temps,
d'espace, de respect des normes
d'hygiéne..) qui restreignent les
possibilités pour chacun de mettre
en ceuvre les gestes oules facons de
s'organiser qui lui conviendraient ;
des formes de turn-over qui ne faci-
litent pas la consolidation des col-
lectifs de travail ni la transmission
des savoirs professionnels ; et un
environnement économique qui
met les entreprises elles-mémes
sous pression. Cependant, l'ana-
lyse ergonomique et les entretiens
révelent des marges de progres,
voire des solutions techniques qui
réduiraient certaines contraintes.
Elles sont résumées dans le para-
graphe suivant. Il arrive aussi que
des initiatives soient prises par le
chef du laboratoire ou bien par les
ouvriers eux-meémes. Leur mise en
ceuvre repose sur l'expertise des
salariés, leur créativité et la qua-
lité du dialogue au sein de I'entre-
prise. Lamélioration des conditions
de travail passe par la capacité de
négociation d'aménagements et
de compromis autour du chef de
laboratoire, pivot de la définition de
l'organisation du travail dans le la-
boratoire. Les pistes de prévention
qui suivent visent précisément a
mobiliser cette expertise collective.

DES PISTES DE REFLEXION
ET D’ACTION

Les principales contraintes phy-
siques, environnementales et
organisationnelles identifiées par
les deux analyses quantitatives a
l'échelle nationale et qualitative a
'échelle des 13 patissiers interrogés

et de deux laboratoires, considé-
rées comme des facteurs d'usure a
long terme sont les suivantes :

® port de charges de 5 a 50 kg I'uni-
té;

o stockage souvent inadéquat par
rapport a la production, a un risque
de chute des salariés (dans des es-
caliers notamment) et & un risque
accru de TMS ;

® bruit supérieur a 8o dBA, nocif
pour l'audition et pour d’autres
fonctions de l'organisme (systeme
cardiovasculaire, systéme nerveux,
fatigue...);

o travail de nuit : prise de poste ma-
tinale entre 3 et 5 heures;

o travail en fin de semaine et les
jours fériés, avec une prise de poste
a3ou4heures;

© postures contraignantes et incon-
fortables du rachis et des membres
(station debout, flexion de la nuque,
flexion du tronc vers!'avant, posture
accroupie), efforts, gestes répétitifs ;
@ pression temporelle et gestion
des commandes de derniére mi-
nute;

o alternance d’ambiances ther-
miques chaudes et froides ;

o charge cognitive non négligeable
dans ce métier manuel, notam-
ment en période chargée.
Préalablement a laction dans
l'entreprise, il est indispensable
d’analyser en détail la situation de
travail et d'organiser le dialogue
entre l'employeur et les salariés
sur différents points, dans le cadre
d'une démarche participative. 1l
s'agit de construire des espaces
d'échange et de dialogue. Concrete-
ment, il est proposé d’associer plus
activement les travailleurs a l'ana-
lyse des situations de travail et a
leur transformation, notamment
a travers des réunions de travail
courtes et opérationnelles avec leur
employeur. Une autre piste serait
de favoriser des entretiens annuels
d’activité, a I'échelle d'une tres pe-
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tite entreprise, permettant un réel
échange sur le travail lui-méme et
sur des évolutions possibles dans
le domaine de la répartition des
taches. En ce domaine, 'Observa-
toire régional de santé au travail
(ORST) de Champagne-Ardennes
a créé des outils d’aide pour une
meilleure gestion prévisionnelle du
personnel senior. 11 s’agit notam-
ment d'un support dentretien et
d'une grille d'évaluation du temps
de dialogue avec le salarié senior.
Dans le cas des patissiers salariés
de l'artisanat, cette démarche par-
ticipative semble d'autant plus
opportune qu’ils sont attachés a
leur entreprise et a leur métier. De
plus, l'observation des situations
de travail par les employeurs, les
salariés et par leur interlocuteur de
santé naturel, le service de santé au
travail, pourrait faire émerger des
leviers de prévention adaptés au
contexte singulier de l'entreprise
(caractéristiques particulieres des
locaux, des machines, de l'organi-
sation du travail, de la démarche de
marketing...).

D'une maniere générale, I'analyse
ergonomique et les entretiens ont
repéré plusieurs domaines d’ac-
tion possibles : l'aménagement
des locaux, crucial sur le plan des
conditions de travail, l'aménage-
ment des horaires décalés ou de
nuit, la gestion des commandes
de derniere minute, les dépasse-
ments horaires importants lors de
la période de Noél et enfin la place
des apprentis.

1l est possible d’agir sur une partie
de ces aspects en mobilisant les
normes en vigueur (bruit, manu-
tention, dimensions des postes de
travail...). Cette approche ne suf-
fit pourtant pas : l'action de pré-
vention gagnerait a intégrer les
représentations des travailleurs et
des employeurs sur les questions
de santé et de sécurité au travail

dans cette branche professionnelle.
Avant d’agir, il serait judicieux de
faciliter la prise de conscience des
préjugeés et de les mettre en débat
dans lentreprise. Par exemple,
certaines représentations bien
ancrées comme estimer la station
debout indispensable, ou bien
considérer impossible d’améliorer
la gestion de la période de Noél
ou de reculer 'horaire de prise de
poste nuisent a la soutenabilité a
long terme du travail. Lobservation
et les entretiens ont montré que
ces avis sont souvent réputés non
négociables a tous les niveaux de
l'entreprise. Par exemple, proposer
un siége adapté aux caractéris-
tiques de l'activité se heurte aux
représentations et préjugés dans ce
secteur d’activité, qui lui conférent
un caractere incongru ; préconiser
cet accessoire ne serait pas suivi
d’effet, sans un dialogue préalable
avec les employeurs et avec les
salariés, au niveau des entreprises
et au niveau de la branche profes-
sionnelle. Agir en prévention sup-
pose constamment une volonté
partagée, un intérét commun et
I'habitude du dialogue dans une
approche participative.

Pourtant, certaines entreprises
menent des actions de prévention
originales. En prévention collective
des TMS, par exemple, une entre-
prise équipe des étuves d'un sys-
téme de vérins, pour assister le port
de plaques chargées. Une autre
entreprise opére un changement
de tache tous les 6 mois (rotation
entre les salariés) pour éviter la
lassitude et soutenir la motiva-
tion. Concernant les horaires, une
entreprise propose aux jeunes plu-
t6t qu'aux seniors d’accomplir des
heures supplémentaires et propose
également un temps partiel pour
les seniors qui le souhaitent. Une
autre entreprise cherche a retarder
I'horaire de début de poste actuelle-

ment a 3h ou a 4h pour les seniors.
Ces mesures peuvent convenir aux
jeunes et aux seniors dont les be-
soins sont différents (au plan phy-
siologique et financier), a condition
de ne pas transférer l'ensemble
des contraintes sur les plus jeunes
et sous réserve que la pyramide
des ages de l'entreprise soit assez
équilibrée. Cela ne dispense ce-
pendant pas d'une réflexion sur le
recul de 'horaire de prise de poste
pour tous. Certaines entreprises
prennent I'initiative, généralement
appréciée, d’'accorder a leurs sala-
riés un week-end chomé sur deux
ou quatre. Un dernier exemple de
prévention individuelle rapporté
par le cabinet d’étude et de conseil
concerne une prestation de mas-
sage a la disposition des patissiers
durant les périodes de fétes, afin de
lutter contre les contractures mus-
culaires liées a la station debout et
ala contrainte thermique froide. Ce
type d’action dont l'efficacité n'est
pas prouvée ne dispense en aucun
cas d’agir sur les conditions de tra-
vail 2, par exemple d’étudier les pos-
sibilités de réalisation de certaines
opérations en position assise ou
assise-debout et de prendre des
micro-pauses en station assise.
Compte tenu de ce qui précéde, une
vigilance particuliere et un ques-
tionnement semblent nécessaires
pour les acteurs de prévention et
l'entreprise sur les points suivants :

revoir l'implantation des diffé-
rents équipements avecles espaces
de circulation et de stockage (per-
sonnes, matieres premieres, pro-
duits intermédiaires et finis) ;

poser la question de l'implanta-
tion du laboratoire a 'extérieur du
centre-ville, dans un local adapté
(dissocier la surface de vente de la
production) ;

choisir les équipements maté-
riels en fonction de l'activité, dans
l'objectif d’améliorer les postures

2. Prévention
primaire se
référant aux
principes
généraux de
prévention inscrits
dans les articles
L.4121-1et L.4121-2
du Code du travail.
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inconfortables, de réduire les efforts,
larépétitivité gestuelle et la fatigue;
@ envisager le recul de I'horaire de
prise de poste de facon a préser-
ver autant que possible la période
de sommeil de o a 5 heures la plus
sensible pour la récupération, celle
aussi ou le niveau de vigilance est
le plus bas ;les moyens de congéla-
tion et les stratégies d’anticipation
ont déja permis d'importants pro-
gres en ce domaine ;

o réfléchir a 'aménagement des
horaires au fil des parcours profes-
sionnels (carriéres), a une réparti-
tion différente de la charge de tra-
vail quotidienne, hebdomadaire ou
mensuelle ;

o préserver dans la mesure du pos-
sible certains week-ends chomés ;
@ envisager comment limiter les
amplitudes horaires et le travail
dans l'urgence au moment de No€l.
La quasi-totalité des patissiers
interrogés redoutent cette période
méme s'ils sont encore en pleine
possession de leur capacité de tra-
vail ;

o analyser et optimiser la ges-
tion des commandes de derniere
minute et des commandes parti-
culieres (hors format) ; réfléchir
au délai de réalisation de ces com-
mandes (24 heures, par exemple) ;
o réfléchir au statut et a la ma-
quette de formation des apprentis,
souvent considérés comme des va-
riables d'ajustement de la produc-
tion ; prendre en compte le temps
de transmission entre anciens et
nouveaux ;

o réfléchir a la formation continue
des seniors (fréquence, modalités
et contenu des formations), pour
leur permettre de s’adapter et sou-
tenir leur motivation.

Enfin, au niveau de l'entreprise et
également de la branche profes-
sionnelle, il semble pertinent d’agir
notamment sur trois points :

® combattre les préjugés et
convaincre les artisans d’agir a

long terme sur la prévention de
l'incapacité de travail et de favo-
riser le bien-étre, dés le début de
la carriere des salariés et pas seu-
lement chez les ouvriers les plus
ages;

o approfondir les possibilités de
développement de carriere, de di-
versification des taches et d’ame-
nagement en fonction de l'expé-
rience acquise et de I'état de santé.
Cela reléve de différents niveaux
de prévention qu’il serait vain
d’'opposer ;

o l'intensité (ou densité du travail)
est a considérer. Est-il possible de
donner du « mou » aux opérateurs
concernés, afin qu'ils puissent
s’adapter et tenir dans la durée ?

CONCLUSION

Le travail de recherche appliquée,
réalisé a la demande d'une fédéra-
tion d’artisans inquiéte de voir par-
tir prématurément les salariés qua-
lifiés et expérimentés du secteur, a
permis de montrer qu'il existait des
marges de manceuvre possibles
pour mener une action de pré-
vention concertée. Le fait que les
employeurs soient attachés a leurs
salariés et que réciproquement ces
derniers tiennent a leur métier,
a leur entreprise et a leur emploi
constitue un élément de contexte
moteur pour trouver des solutions
opérationnelles, en concertation.

Les données statistiques et épi-
démiologiques ont indiqué des
domaines a investir et les ana-
lyses plus détaillées des situations
de quelques salariés et de deux
laboratoires ont montré comment
les questions de prévention pou-
vaient étre abordées, pour tenir
compte des contextes toujours
singuliers du travail. A partir des
situations décrites, I'une de type
artisanal, l'autre de type davan-

tage industriel, les préventeurs
peuvent concevoir par analogie
des solutions a mettre en ceuvre en
patisserie artisanale. Les choix éco-
nomiques et organisationnels des
deux types de structures étudices
induisent nécessairement des ten-
sions entre la qualité des services
(respecter voire raccourcir les dé-
lais de livraison des produits), des
produits (ne pas manquer ni accé-
lérer une étape nécessaire de fabri-
cation), d'une part, et les conditions
de travail des salariés (marges de
manceuvre), d'autre part. Ces choix
influencent la charge de travail,
en particulier a travers la gestion
des pics d’activité sans renfort et
I'importance du travail de nuit ; les
choix opérés impactent également
le mode de formation des appren-
tis, avec parfois un abandon de
taches confiées a I'apprenti.

En somme, I'image festive et créa-
tive de la production en patisserie,
les valeurs dengagement dans
le métier et dans lentreprise ne
doivent pas occulter les exigences
et la sélectivité des conditions de
travail. Un travail de prévention de
longue haleine s’avére nécessaire,
au plan de l'ergonomie et de l'orga-
nisation notamment, si l'on veut
prévenir des situations d’incapacité
de travail et des bifurcations profes-
sionnelles liées a la soutenabilité
du travail [3] de patissier artisanal.
Le médecin, I'infirmier du travail et
l'ergonome sont en capacité d'inter-
venir en pluridisciplinarité dans
ce secteur d’activité, dans le cadre
d'une démarche de prévention par-
ticipative.
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o Les salariés qualifiés et expérimentés de la patisserie artisanale quittent le
secteur prématurément.

o Les conditions de travail et I'intensification du travail expliquent en partie
cette situation.

o Posent fréequemment des difficultés : le travail de nuit et de fin de
semaine, l'implantation des équipements de travail et les lieux de stockage,

la gestion des commandes de derniere minute et des périodes chargées

(Noél, Paques...).

o Dans ce secteur, les employeurs tiennent a leurs salariés et
réciproquement. Il est donc possible de mettre en ceuvre des analyses et des
actions de prévention concertées.

o L'attention doit étre portée des le début de la carriere.

o La répartition du travail entre les salariés expérimentés et novices est a
étudier, dans l'intérét de toutes les parties.
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