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1. CONTEXTE ET OBJECTIFS DE L’ETUDE

Le Comité sectoriel de main-d'ceuvre en transformation alimentaire
(CSMOTA) a été créé en janvier 2001 dans le but d’élaborer et de proposer
des mesures d’attraction, de stabilisation et de formation continue de la
main-d’ceuvre afin de répondre aux besoins des travailleurs et des

entreprises du secteur.

Le CSMOTA travaille en partenariat avec la Commission des partenaires du
marché du travail, des représentants de I'industrie et des syndicats des divers

secteurs d’activité de la transformation alimentaire.

Cet organisme a but non lucratif représente neuf sous-secteurs de la
transformation des aliments et des boissons, identifiés par les codes suivants

du Systéme de classification des industries de ’Amérique du Nord (SCIAN):

TABLEAU 1. Sous-secteurs d’activités représentés par le CSMOTA
3111 Fabrication d’aliments pour animaux

3112 Mouture de céréales et de graines oléagineuses

3113 Fabrication de sucre et de confiseries

3114 Mise en conserve de fruits et de Iégumes et fabrication de spécialités
alimentaires

3115 Fabrication de produits laitiers

3116 Fabrication de produits de viande
3118 Boulangerie et fabrication de tortillas
3119 Fabrication d’autres aliments

3121 Fabrication de boissons

Les changements survenus dans l'industrie, notamment au niveau technologique,

réglementaire et en matiére d’innocuité, ont eu tendance a creuser I'écart entre les
compétences de la main-d’ceuvre embauchée et celles requises. De plus, face a la
rareté de la main-d’ceuvre et a la difficulté de recruter des candidats ayant des
qualifications en transformation des aliments et des boissons, les entreprises ont di

organiser a l'interne la formation des travailleurs.

Il apparait donc nécessaire de clarifier les besoins des entreprises a cet égard et
d’identifier la maniere optimale de répondre a ceux-ci. C'est dans ce contexte que le
CSMOTA a mandaté BC2FP Groupe-conseil afin d’évaluer la pertinence d’élaborer une
ou des normes professionnelles accompagnées d’'une ou de plusieurs stratégies
d’apprentissage en milieu de travail pour le métier d’opérateur de machines et de

procédés industriels en transformation des aliments et des boissons.

Cette étude de pertinence constitue I'une des étapes préalables a I'élaboration d’une
norme professionnelle conformément a la méthodologie décrite dans le Cadre de
développement et de reconnaissance des compétences de la main-d’ceuvre, adopté

par la Commission des partenaires du marché du travail.

1. Statistiques Canada, 2012, Systeme de classification des industries de I’Amérique du Nord
(SCIAN).
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L'étude a été réalisée aupres de personnes ceuvrant dans 215 entreprises différentes
du secteur de la transformation alimentaire. La liste des entreprises ayant participé a

I"'une ou I'autre des étapes de I'étude se trouve a I'annexe 1.

Le présent rapport se compose des quatre segments suivants :
= Etat de situation (basé sur la documentation disponible et des entrevues
avec des employeurs);
= Discussions avec les opérateurs et les représentants syndicaux;
= Sondage aupres des entreprises de la transformation alimentaire;

= Solutions proposées et recommandations

L’étude détermine les principales fonctions associées au métier d’opérateur en
transformation des aliments et des boissons. Elle précise également la situation
générale de la main-d’ceuvre et identifie les problémes sous-jacents au besoin de
développement et de reconnaissance des compétences des opérateurs. Ce profil
général de situation est établi a I'aide des données statistiques disponibles et il est
bonifié par des discussions en profondeur avec un petit groupe d’employeurs du
secteur de transformation alimentaire. Ces discussions ont également permis
d’évaluer de maniere préliminaire la pertinence d’'une norme professionnelle et

d’identifier les stratégies a envisager.

L’étude a aussi permis de recueillir le point de vue d’opérateurs et de représentants
syndicaux du secteur sur les défis auxquels ils font face et sur leur réceptivité vis-a-vis
de I'implantation potentielle d’une ou de norme(s) professionnelle(s), sur la forme de
celle(s)-ci ainsi que sur les stratégies d’apprentissage qu’ils souhaiteraient voir

privilégier.

A I'aide d’un sondage téléphonique, I'opinion d’un vaste échantillon d’entreprises du
secteur de la transformation des aliments et des boissons a été sondée. L’enquéte
recueille I'opinion des joueurs de I'industrie sur les principaux défis auxquels ils font
face en matiere de développement et de reconnaissance des compétences, sur la
pertinence d’élaborer une ou des norme(s) et les stratégies d’apprentissage

répondant le mieux a leurs besoins.

Enfin, des pistes de solutions sont proposées et des recommandations sont élaborées
a la lumiere de I'analyse des données recueillies aupres des principaux acteurs du

milieu durant I'’ensemble de la démarche.
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2.1 Importance du secteur de la transformation alimentaire GRAPHIQUE 1. Nombre d’emplois dans le secteur manufacturier, 2011 et 2012

Compte tenu de son lien étroit avec le secteur primaire, de sa présence dans la Milliers (‘'000)

majorité des régions et de son besoin intense en main-d’ceuvre, l'industrie de la 00 100 200 300 400 500 €00 700 800

748
74,7

Fabrication - Aiments

transformation alimentaire constitue un moteur clé de développement et de
croissance économiques. Selon la base de données du CSMOTA, l'organisme Fabrication - Boissons et tabac
représente plus de 1530 établissements! employant environ 64 770 personnes?. Texdiles et produits textles

Vétements, produits en cuir, etc.
Pour I'ensemble de I'industrie de la fabrication d’aliments, de boissons et de tabac, on Produits en bois
comptait 83 700 emplois en 2012 et comme l'illustre le graphique 1 ci-contre. Ainsi, Papier

cette industrie est la plus importante du secteur manufacturier en terme d’emplois. Impression

Produits du pétrole et du charbon

»2012
02011

Produits chimiques

Produits en caoutchouc et en plastique

Produits minéraux non métalliques

Premiére transformation des métaux

Produits métalliques

Machines

Produits informatiques et électroniques

Produits électriques

Matériel de transport

10,9

Automobiles

13,7
Autre matériel de transport 475
42,3
Meubles et produits connexes 272
27,0
o . 171
Fabrications diverses 171

1. La base de données du CSMOTA en comptait 1 536 au 17 juillet 2012.
2. MAPAQ, BioClips actualité alimentaire, Volume 19, numéro 27, le 4 octobre 2011. Source : Enquéte sur la population active sectorielle — Moyenne de janvier & juin 2012.
CPMT, Direction du développement des compétences et de I'intervention sectorielle.
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2.2 Répartition des entreprises selon la taille et le sous-secteur d’activité GRAPHIQUE 2. Répartition des entreprises de la transformation des aliments et

) ) o ) ) ] des boissons selon la taille et le sous-secteur d’activité
Le graphique 2 ci-contre montre la répartition des entreprises de I'industrie de la

transformation alimentaire dans les différents sous-secteurs d’activité et indique

que plus de 90 % des établissements du secteur sont des petites et moyennes Fabrication d"autres aliments 12
entreprises (PME) de moins de 200 employés. Les sous-secteurs d’activité Fabrication de produits de viande
constitués du plus grand nombre d’entreprises sont ceux de la fabrication des . . :

Boulangeries et fabrication de tortillas

autres aliments (424) de la fabrication des produits de viandes (235) et celui des
Fabrication de boissons

boulangeries et fabrication de tortillas (216).
Fabrication des aliments pour animaux
Fabrication de produits laitiers

Mise en conserve de fruits et de légumes

Fabrication de sucre et de confiseries

Mouture de grains céréaliers et de graines...

0 50 100 150 200 250 300 350 400 450

W Petites (1 a49 employés) W Moyennes (50 a 199 employés) B Grandes [Plus de 200 employes)

Source : Base de données du CSMOTA, 17 juillet 2012.
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2.3 Part des entreprises syndiquées par sous-secteur d’activité GRAPHIQUE 3. Part des entreprises syndiquées par sous-secteur d’activité

On répertorie 178 entreprises syndiquées dans le secteur de la transformation

des aliments, soit 11,6 % du nombre total d’entreprises. On retrouve la plus
0% 5% 10% 15% 20% 25%

grande proportion d’entreprises syndiquées dans les sous-secteurs de la

fabrication des produits laitiers (21,1 %) ainsi que dans celui de la fabrication de Fabrication de produits laitiers 21,1%

produits de viande (20,4 %), comme le démontre le graphique 3 ci-contre. Fabrication de produits de viande 20.4%
Boulangeries et fabrication de tortillas

Pres d’une personne sur deux est syndiquée dans le domaine de Ila o ) _
Fabrication des aliments pour animaux
transformation alimentaire. On dénote les plus hauts taux de syndicalisation dans
Fabrication de boissons

le secteur des jus et boissons avec 71 % et dans celui des viandes et volailles avec

63 %1 Mouture de grains céréaliers et de graines...

Mise en conserve de fruits et de légumes
Fabrication d'autres aliments

Fabrication de sucre et de confiseries

Source : Base de données du CSMOTA, 17 juillet 2012.

1. CSMOTA, 2010. Analyse des conditions de travail dans les entreprises syndiquées de
I'industrie de la transformation alimentaire du Québec. 69 pages.
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2.4 Répartition des entreprises par région
Comme le démontre le graphique 4 ci-contre, les entreprises du secteur de la
transformation alimentaire sont disséminées partout au Québec sauf dans les

régions de la Cote-Nord et du Nord-du-Québec.
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GRAPHIQUE 4. Répartition des entreprises du secteur de la transformation
alimentaire par région

Nombre et proportion du nombre total d'entreprises par région

M Bas-Saint-Laurent

M Saguenay

M Capitale Nationale

W Mauricie

M Estrie

= Montréal

® Qutaouais

W Abitibi-Témiscamingue
W Gaspésie - lles-de-la-Madeleine
m Chaudiére-Appalaches
W Laval

M Lanaudiére

[7 Laurentides

7 Montérégie

Centre du Québec

Source : Base de données du CSMOTA, 17 juillet 2012.
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2.5 Répartition des emplois par région GRAPHIQUE 5. Répartition des emplois du secteur de la transformation

alimentaire par région
De fagon proportionnelle au nombre d’entreprises s’y trouvant, tel qu’illustré au

graphique 5 ci-contre, les emplois sont concentrés autour de Montréal et dans

les régions périphériques telles que Laval, Lanaudiére, les Laurentides et la 1987;3% B Bas-Saint-Laurent

1518; 2%

Montérégie (66 % des emplois sur I'ensemble de ces territoires) et dans une B Saguenay

M Capitale Nationale

moindre mesure, dans les régions de la Capitale-Nationale et de Chaudiere- 963; 1%

Appalaches (18 %). 1366;2% W Mauricie

M Estrie

H Montréal

M Outaouais

M Abitibi-Témiscamingue

M Gaspésie - lles-de-la-Madeleine
B Chaudiere-Appalaches

W Laval

2921; 4% M Lanaudiere

2989; 5% @ Laurentides

324;1% = Montérégie

260;0% Centre du Québec
307; 1%

Source : Base de données du CSMOTA, 17 juillet 2012.
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2.6 Performance du régime de qualification existant dans le secteur TABLEAU 2. Nombre de démarches entreprises et de certificats émis au

Dans le secteur de la transformation alimentaire, aucune norme professionnelle n’est PAMT -Boucherie industrielle Abattage et Découpe par année

encore en place. Par contre, les régimes de qualification de boucher industriel .

abattage et découpe existent depuis 2001. Le tableau ci-contre indique le nombre de

Démarches |Démarches [TOTAL Certificat Certificats  [Total
démarches entreprises et de certificats émis par rapport a ce régime de qualification Boucher Boucher Démarches [Boucher Boucher Certificats
o . industriel- [industriel- |Boucher industriel- |industriel- [Boucher
par année. Selon les données, le nombre de participants s’est maintenu autour de 20 abattage découpe e abattage découpe St
par année jusqu’a ce que la conseillere en ressources humaines du CSMOTA soit 2001-2002 5 6 11 0 0 0
embauchée et en fasse la promotion de facon plus intensive en 2008 ce qui a fait 2002-2003 5 29 34 0 0 0
doublé le nombre de participants a plus d’'une quarantaine par année. En 2010, une 2R 0 o 0 0 0 0
2004-2005 4 6 10 0 1 1
coordonnatrice a la formation a été embauchée et cela a permis de faire connaitre le 2005-2006 1 13 14 4 13 17
programme encore davantage en faisant presque triplé le nombre de participants 2006-2007 7 15 22 1 8 9
pour atteindre prés de 120 par année. 2007-2008 2 9 1 0 6 6
2008-2009 27 25 52 0 9 9
2009-2010 21 24 45 3 12 15
2010-2011 14 30 44 8 8 16
2011-2012 42 77 119 14 38 52
2012-2013 24%* 46* 70%* 14* 22%* 36*
TOTAL 152 291 443 44 117 161

*Données pour la période du 1°" avril au 3 décembre 2012.
Source : Compilation de données transmises par la Direction du développement des compétences et de
l'intervention sectorielle. Commission des partenaires du marché du travail.
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3. ETAT DE SITUATION DU METIER D’OPERATEUR

3.1 Objectifs et méthodologie

Ce premier segment de |'étude vise a situer le métier et la main-d’ceuvre en
transformation alimentaire et a identifier les avenues possibles permettant
de répondre aux besoins des entreprises en matiére de développement et de

reconnaissance des compétences de leurs opérateurs.

Il sera établi a partir d’'une analyse de la documentation pertinente et des
données statistiques ainsi qu’a partir d’entrevues en profondeur effectuées
auprés d’un échantillon de 10 entreprises ceuvrant dans le secteur de la
transformation alimentaire et qui embauchent des opérateurs de machines

ou de procédés industriels.

Ces entrevues auprés des employeurs ont comme objectif d’identifier les
diverses appellations d’emploi utilisées dans ces entreprises, de discuter des
changements survenus dans la fonction de travail et des enjeux liés au
recrutement des opérateurs et a leur formation. Les rencontres visent
également a explorer la perception des entreprises par rapport a la
pertinence d’élaborer une norme professionnelle et, le cas échéant, des
stratégies d’apprentissage en découlant ainsi que d’évaluer leur réceptivité a

la reconnaissance des compétences.

3.1.1 Caractéristiques des employeurs consultés

Les tableaux qui suivent présentent la répartition des entrevues réalisées
selon des parametres tels que les sous-secteurs d’activité, les régions
administratives ou elles se situent, la taille des entreprises rencontrées ainsi
que leur situation syndicale. Le questionnaire ayant servi de base de

discussion avec les employeurs est présenté a I'annexe 2.

TABLEAU 3. Nombre d’entrevues réalisées par sous-secteur d’activité

Sous-secteurs d’activité Entrevues

réalisées

3111 Fabrication d’aliments pour animaux

3112 Mouture de céréales et de graines oléagineuses '
3113 Fabrication de sucre et de confiseries 1
3114 Mise en conserve de fruits et de légumes et fabrication de 1
spécialités alimentaires

3115 Fabrication de produits laitiers 2
3116 Fabrication de produits de viande 1
3118 Boulangerie et fabrication de tortillas 1
3119 Fabrication d’autres aliments 2
3121 Fabrication de boissons 1
TOTAL 10

19



3. ETAT DE SITUATION DU METIER D’OPERATEUR

TABLEAU 4. Nombre d’entrevues réalisées par région administrative TABLEAU 6. Nombre d’entrevues réalisées selon la situation syndicale des
(n=10) entreprises
L . ,., (n=10)
Régions administratives I Entrevues réalisées
N Situation syndicale I Entrevues réalisées
Chaudiére-Appalaches 2
Entreprises dont les employés sont syndiqués 5
Centre-du-Québec 1 P ploy yndia
Entreprises dont les employés sont non syndiqués 5
Estrie 1 a i Lt
s TOTAL 10
Montérégie 4 .
Laval 2
TOTAL 10

' 3.1.2 Limites des entrevues en profondeur
TABLEAU 5. Nombre d’entrevues réalisées selon la taille de I’entreprise

(n=10) Il est important de souligner qu’a cette étape-ci de I'étude, les résultats des
Nombre d’employés 2 la production I Entrevues réalisées entrevues en profondeur avec les entreprises devront étre considérés dans
1349 ) le contexte ol ils ont été compilés dans un échantillonnage de taille
503199 5 restreinte de sorte qu’ils peuvent présenter des lacunes quant a leur
représentativité pour I'ensemble de l'industrie relativement a certaines
200 et plus 3
questions.
TOTAL 10

En fait, cette étape de I'étude vise a préparer le terrain a I'enquéte couvrant
un vaste échantillon d’entreprises du secteur. Cette lacune disparaitra

lorsque les résultats de cette enquéte seront présentés.

20
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3.2 Situation générale de la main-d'ceuvre

3.2.1 Détermination du métier

Le métier d’opérateur de machines et de procédés industriels dans la
transformation des aliments et des boissons correspond a la classification
nationale des professions Classification nationale des professions (CNP)

9461.

Selon la définition de Ressources humaines et développement des
compétences Canada (RHDCC)?, les opérateurs de machines et de procédés
industriels de ce groupe de base font fonctionner des machines
multifonctionnelles de procédés industriels et des machines a fonction
unique pour effectuer différentes taches dans la transformation et
I'empaquetage des aliments et des boissons. llIs travaillent dans des usines de
mise en conserve de fruits et de Iégumes, des laiteries, des minoteries, des
boulangeries-patisseries, des raffineries de sucre, des usines de
conditionnement de la viande, des brasseries, et d'autres établissements de

transformation des aliments, des boissons et des produits connexes.

Dans le cadre du présent projet, ce sont les opérateurs ceuvrant dans les
secteurs d’activités représentés par le CSMOTA qui sont a I'étude. Ainsi, par
rapport a la définition de RHDCC, les opérateurs des usines de produits de
tabac en feuille et de produits marins ne sont pas concernés par le projet.

1. RHDCC. 9461 Opérateurs/opératrices de machines et de procédés industriels dans la

transformation des aliments, des boissons et des produits connexes .
http://www5.hrsdc.gc.ca/NOC/Francais/CNP/2011/RechercheRapide.aspx?val65=9461

3.2.2 Appellations d’emploi
A titre d’exemple, toujours selon RHDCC, cette profession inclut des

appellations d’emploi telles que :

-brasseur/brasseuse

trancheur/trancheuse de viandes
-opérateur/opératrice de friteuse
-opérateur/opératrice de mélangeur d’aliments secs
-opérateur/opératrice de pasteurisateur
-opérateur/opératrice a la fermentation
-raffineur/raffineuse de chocolat

-etc.

Selon cette source, on retrouve 409 diverses appellations d’emploi au sein
de la profession d’opérateurs de machines et de procédés industriels dans la
transformation des aliments et des boissons. Une liste détaillée de celles-ci

est présentée a I'annexe 3.
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3.2.3 Métiers voisins
Selon RHDCC!, on peut considérer comme étant des métiers voisins a
celui d’opérateur en transformation des aliments et des boissons les

métiers suivants :

=Bouchers/bouchéres, coupeurs/coupeuses de viande et
poissonniers/poissonniéres — commerce de gros et de détail (CNP
6251);

=Bouchers industriels/bouchéres industrielles, dépeceurs-découpeurs/
dépeceuses-découpeuses de viande, préparateurs/préparatrices de
volaille et personnel assimilé (CNP 9462) :

=Boulangers-pétissiers/boulangéres-patissiéres (CNP 6252);

=Manceuvres dans la transformation des aliments, des boissons et du
tabac (CNP 9617);

=Manceuvres dans la transformation du poisson (CNP 9618);

=Ouvriers/ouvriéres dans les usines de conditionnement du poisson
(CNP 9463);

=Surveillants/surveillantes dans la transformation des aliments, des
boissons et du tabac (CNP 9213).

22



3. ETAT DE SITUATION DU METIER D’OPERATEUR

3.2.4 Répartition de 'emploi par secteur d’activité

Le tableau ci-contre présente la répartition de I'emploi comme opérateur
selon les secteurs d’activité de la transformation alimentaire a 'aide des
données du Recensement de 2006 de Statistiques Canada. Selon ces
données, on estime a 6 318 le nombre de personnes travaillant comme

opérateur dans le secteur de la fabrication d’aliments et de boissons.

Comme on le voit, la grande majorité des opérateurs de machines et de
procédés industriels dans la transformation des aliments et des boissons, soit
86 %, travaillent dans le secteur manufacturier, dont 73 % dans les industries
de la fabrication d’aliments et 11 % dans la fabrication de boissons. Dans le
secteur manufacturier, les opérateurs sont présents en nombre important en

fabrication de produits laitiers qui en compte 1986 (31,4% des opérateurs).

On observe un nombre relativement faible d’opérateurs en fabrication de
produits de viande en dépit du fait qu’il s’agisse d’un secteur important de la
transformation des aliments et des boissons. Ce phénomene s’explique par le
fait que des opérateurs peuvent avoir été classés en tant que manceuvres
lors du recensement. D’autres peuvent avoir été classés en tant que

bouchers industriels.

TABLEAU 7. Répartition de I'emploi par secteur d’activité, pour le Québec
Opérateurs de machines et de procédés industriels en transformation
alimentaire — CNP 9461

Codes et titres SCIAN — Secteurs d’activité économique I Emploi I % du I % du 31-

total 33
TOTAL — Toutes industries 7330 100,0
11 - Agriculture, foresterie, chasse et péche 176 2,4
31-33 Fabrication 6318 86,2 100,0%
3111 Fabrication d'aliments pour animaux 190 2,6 3,0%
3112 Mouture de céréales et de graines oléagineuses 103 1,4 1,6%
3113 Fabrication de sucre et de confiseries 675 9,2 10,7%
3114 Mise en conserve de fruits et de légumes et 476 6,5
fabrication de spécialités alimentaires 7,5%
3115 Fabrication de produits laitiers 1986 27,1 31,4%
3116 Fabrication de produits de viande 198 2,7 3,1%
3118 Boulangeries et fabrication de tortillas 931 12,7 14,7%
3119 Fabrication d’autres aliments 931 12,7 14,7%
3121 Fabrication de boissons 828 11,3 13,1%
41 — Commerce de gros 484 6,6
4131 Grossistes-distributeurs de produits alimentaires 315 4,3
4132 Grossistes-distributeurs de boissons 117 1,6
4133 Grossistes-autres 52 0,7
44-45 Commerce de détail 191 2,6
Autres secteurs 161 2,2

Source : Statistiques Canada, Recensement de 2006.
Traitement : Direction du développement des compétences et de I'intervention sectorielle,
Commission des partenaires du marché du travail, Québec.
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Les données les plus récentes de Statistiques Canada disponibles sont celles

, ) . Par exemple, il existe une confusion quant a l'appellation d’emploi de
du Recensement de 2006. Par contre, des données de I'Information sur le P q PP P

. . , . , . boulanger et patissier dans le secteur de la fabrication industrielle. En effet,
Marché du Travail (IMT) d’Emploi-Québec pour 2010 sont accessibles. ! Selon ulang patissi ! ication industn

. . . . . s lusieurs moyennes et grandes entreprises du secteur nomment boulanger
ces données, on dénombrait 8 000 opérateurs de machines et de procédés P 4 g P g

. . . . ou patissier des personnes qui, en fait, sont devenues des opérateurs. Cette
industriels ceuvrant dans le secteur de la transformation des aliments et des P P qul, ’ P

. erreur est le résultat d’une tradition. Il y a dix ou vingt ans, alors que les
boissons en 2010. Y 8 q

processus de fabrication étaient moins automatisés, on retrouvait

s . R . . . effectivement plus de boulangers et de patissiers qu’aujourd’hui. Avec
En plus d’avoir été produites a 4 ans d’intervalle, il est possible que les P g P q J

. . , - I"'automatisation, le travail de la majorité de ces personnes s’est transformé
recoupements entre les données d’Emploi-Québec et celles de Statistiques ! ) P

. . , N . . our devenir un travail d’opérateur. Mais plusieurs entreprises ont maintenu
Canada ne soient pas parfaits. On peut en effet s’attendre a ce qu’il y ait P P P P

. . - , . les appellations d’emploi traditionnelles — boulanger et patissier — qui ont
quelques divergences statistiques entre les deux séries de données du fait PP P & P q

, . s . . . une connotation plus valorisante que celle d’opérateur. 2
que leur méthodologie est différente et qu’il peut y avoir de la confusion de P q P

la part des répondants attribuables, notamment, a certaines traditions quant

. . . , . D’autres travailleurs classés comme manceuvres effectuent peut-étre des
a certaines appellations d’emploi.

taches s’apparentant a celles d’opérateurs et I'inverse est aussi possible .

1.  Emploi- Québec Information sur le marché du travail, Opérateurs/opératrices de machines
et de procédés industriels dans la transformation des aliments et des boissons (9461).
http://imt.emploiguebec.net/mtg/inter/noncache/contenu/asp/mtg122 statprof 01.
asp?pro=9461&PT2=17&prov=FPT&PT3=9&cregn=QC&PT1=1&lang=FRAN&Porte=1&P
T4=53

2. CSMOTA, 2007. Etude sectorielle du domaine des boulangeries et des patisseries.p.
107.

24


http://imt.emploiquebec.net/mtg/inter/noncache/contenu/asp/mtg122_statprof_01.asp?pro=9461&PT2=17&prov=FPT&PT3=9&cregn=QC&PT1=1&lang=FRAN&Porte=1&PT4=53
http://imt.emploiquebec.net/mtg/inter/noncache/contenu/asp/mtg122_statprof_01.asp?pro=9461&PT2=17&prov=FPT&PT3=9&cregn=QC&PT1=1&lang=FRAN&Porte=1&PT4=53
http://imt.emploiquebec.net/mtg/inter/noncache/contenu/asp/mtg122_statprof_01.asp?pro=9461&PT2=17&prov=FPT&PT3=9&cregn=QC&PT1=1&lang=FRAN&Porte=1&PT4=53

3. ETAT DE SITUATION DU METIER D’OPERATEUR

Comité sectoriel
de main-d e

~ en transformation
alimentaire

3.2.5 Répartition de I'emploi par région
Le tableau ci-contre présente la répartition des emplois d’opérateur en
transformation alimentaire selon la région administrative ainsi que la

comparaison avec la répartition des emplois de I'ensemble des professions.

On note que le tiers des emplois d’opérateurs en transformation alimentaire
est situé en Montérégie ou I'on retrouve un bassin important d’employeurs
de ce secteur et un peu plus de 20 % dans la région de Montréal. Le reste est
réparti dans toutes les régions du Québec avec de bonnes concentrations
d’emploi dans les Laurentides, Lanaudiere et la région de la Capitale-

Nationale.

TABLEAU 8. Répartition des emplois d’opérateurs de machines et de procédés
industriels dans la transformation des aliments et des boissons selon la région en
comparaison avec I’ensemble des professions

Portrait socio-économique

CNP Ensemble
9461 des
professions

Répartition des emplois selon la région (en %)

Montréal 22,7 24,1
Montérégie 33,9 18,7
Capitale-Nationale 6,5 9,1
Laurentides 7,3 7,0
Lanaudiére 6,7 5,8
Chaudiére-Appalaches 4,8 5,4
Laval 4,1 5,0
Outaouais 1,0 4,7
Estrie 2,0 3,9
Saguenay-Lac-St-Jean 1,9 3,3
Mauricie 1,2 3,1
Centre-du-Québec 5,4 2,9
Bas-Saint-Laurent 0,6 2,5
Abitibi-Témiscamingue 1,2 1,8
Céte-Nord et Nord du Québec 0,0 1,7
Gaspésie —iles-de-la-Madeleine 0,8 1,1
TOTAL 100,0 100,0

Source : Statistiques Canada, Recensement 2006
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3.2.6 Portrait socio-économique
Le tableau de la page suivante montre la répartition des opérateurs selon
certaines caractéristiques socio-économiques provenant du Recensement de

2006.

On remarque que la main-d’ceuvre exercant une fonction d’opération en
transformation alimentaire est majoritairement masculine (71,4 %) et elle

I’est davantage que dans I’ensemble des professions (52,7 %).

Les opérateurs sont également un peu plus agés que la moyenne au Québec.
En effet, 43 % des opérateurs sont agés entre 45 et 64 ans, contre 38,8 %
pour I'ensemble des professions. En comparaison, dans [’échantillon
d’entreprises interviewées, I'dge des opérateurs se situait en moyenne a 41
ans. En complément, plus de la moitié des entreprises interviewées, soit
55 %, ont dit que I’age moyen des opérateurs au sein de leur entreprise avait
augmenté au cours des derniéres années alors que 45 % ont jugé que |'age

moyen était demeuré stable.

Par ailleurs, la grande majorité des emplois d’opérateur, soit 90 %, sont a
temps plein comparativement a 79,2 % pour I'ensemble des professions au
Québec. De plus, le revenu moyen est inférieur d‘environ 5000 $ par rapport

a l'ensemble des professions.

On observe de plus que les opérateurs en transformation alimentaire
constituent une main-d’ceuvre relativement peu scolarisée. Leur niveau de
scolarité est beaucoup moins élevé que celui de I'ensemble des professions;
plus de 60 % des opérateurs détiennent un dipléme d’études secondaires ou
moins comparativement a 36 % pour I'ensemble des professions. Il est a
noter que prés de 26 % des opérateurs en transformation alimentaire ne

détiennent pas de dipléme d’études secondaires.
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TABLEAU 9. Portrait socio-économique des opérateurs de machines et de procédés industriels dans la transformation des
aliments et des boissons (CNP 9461) par rapport a I’ ensemble des professions au Québec

Répartition de I'emploi selon le sexe CNP 9461 Ensemble des professions
Hommes 71,4% 52,7%
Femmes 28,6% 47,3%

Répartition de I'emploi selon le groupe d'age

15-24 ans 10,5% 14,1%
25-44 ans 45,7% 45,1%
45 - 64 ans 43,0% 38,8%
65 ans et plus 0,8% 2,0%

Répartition de I'emploi selon le statut
Plein temps 90,2% 79,2%
Temps partiel 9,8% 20,8%

Revenu d'emploi annuel moyen
Moyen 40015 45 157

Répartition de I'emploi selon le plus haut niveau de
scolarité atteint

Moins d'un DES 25,9% 14,1%
Dipléme d'études secondaires (DES) 35,3% 21,9%
Dipléme postsecondaire non universitaire 35,1% 43,1%
Baccalauréat et plus 3,7% 20,9%

Source: Service Canada —Emploi-Avenir Québec. Opérateurs de machines et de procédés industriels — aliments et boissons.
http://www.servicecanada.gc.ca/fra/ac/emploi_avenir/statistiques/9461.shtml.

27


http://www.servicecanada.gc.ca/fra/qc/emploi_avenir/statistiques/9461.shtml

3. ETAT DE SITUATION DU METIER D’OPERATEUR

3.2.7 Principales fonctions des opérateurs
Le tableau ci-dessous présente les principales fonctions des opérateurs de machines

et de procédés industriels dans la transformation des aliments et des boissons .

TABLEAU 10. Principales fonctions des opérateurs de machines et de procédés
industriels dans la transformation des aliments et des boissons

Faire fonctionner des machines multifonctionnelles de procédés industriels par le biais de
tableaux de commande, de terminaux informatiques ou d’autres pour broyer, extraire,
mélanger, cuire ou transformer de quelque autre maniére des produits d’alimentation, et
pour ensacher, mettre en boite ou empaqueter, selon des procédés divers, des produits
d’alimentation;

Faire fonctionner des machines multifonctionnelles de procédés industriels pour broyer,
extraire, mélanger, distiller, faire fermenter ou transformer de quelque autre maniére les
boissons alcoolisées ou non, et embouteiller, mettre en conserve ou empaqueter, selon des
procédés divers, les boissons;

Actionner des machines a fonction unique pour meuler, extraire, mélanger, sécher, méler,
congeler, cuire ou transformer de quelque autre maniére des aliments, des boissons et des
produits connexes;

Manceuvrer des machines a fonction unique pour emboiter, mettre en conserve ou
empaqueter de quelque autre maniere des aliments, des boissons et des produits connexes;

Surveiller les indicateurs, les relevés d’ordinateur et les écrans de contréle pour vérifier les
conditions de transformation prescrites et faire des réglages pour modifier des variables
comme les temps de cuisson, 'apport d’ingrédients, les débits et les températures;

Tenir des registres d’information sur la production, tels que la quantité, le poids, la taille, la
date et les différents types de produits emballés;

Vérifier des produits pour assurer leur conformité aux normes de la compagnie, et débloquer,
au besoin, les machines;

Effectuer des réglages correctifs aux machines, et nettoyer les machines et les aires de travail
immédiates;

Installer et régler des machines de transformation et d’empaquetage en vue de leur mise en
service.

1. Source : RHDCC. 9461 Opérateurs/opératrices de machines et de procédés industriels dans la

Les entrevues réalisées ont permis de documenter les principales fonctions

d’opération que l'on retrouve au sein des entreprises rencontrées. Les
responsables des ressources humaines interviewés ont fait état des
principales responsabilités, connaissances, habiletés et attitudes requises

pour chacune des fonctions.

Ces informations sont présentées dans les tableaux a l'annexe 4. Les
fonctions y sont présentées sous leur appellation générique. Les appellations
utilisées dans I’entreprise sont indiquées en italique. Il est important de
souligner que les informations présentées dans les tableaux pour chaque
entreprise ne constituent ni une liste exhaustive ni une description compléte
des éléments qui caractérisent chacune des fonctions. Ils refletent
simplement ce que les personnes interviewées ont dit savoir de chacune des
fonctions au meilleur de leurs connaissances. Les tableaux sont basés sur une
ou deux entrevues effectuées par secteur; ces informations doivent étre
considérées avec prudence. Une évaluation plus compléte du métier
nécessitera une analyse en bonne et due forme de la profession, ce qui

dépasse les objectifs visés par ce mandat.

transformation des aliments, des boissons et des produits connexes .
http://www5.hrsdc.gc.ca/NOC/Francais/CNP/2011/RechercheRapide.aspx?val65=9461
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3.2.8 Niveau de compétence?

La CNP définit le niveau de compétence selon la durée et la nature des études
et de la formation exigées pour accéder a un emploi et en exercer les
fonctions. L'expérience requise pour accéder a un emploi, la complexité des
taches et les responsabilités inhérentes a cet emploi sont également prises
en compte, par rapport aux exigences des autres emplois, pour établir le

niveau de compétence associé a un emploi.

Le niveau de compétence requis pour exercer le métier d’opérateur de
machines et de procédés industriels dans la transformation des aliments et

des boissons (9461) est évalué a « intermédiaire » ce qui nécessite :
o Un a quatre ans d’études secondaires,

o ou jusqu’a deux ans de formation en cours d’emploi, des cours de

formation externe ou une expérience de travail précise.

1. RHDCC. 9461 Opérateurs/opératrices de machines et de procédés industriels dans la
transformation des aliments, des boissons et des produits connexes .
http://www5.hrsdc.gc.ca/NOC/Francais/CNP/2011/RechercheRapide.aspx?val65=9461

2. Emploi — Québec Information sur le marché du travail, Opérateurs/opératrices de machines et
de procédés industriels dans la transformation des aliments et des boissons (9461).
http://imt.emploiguebec.net/mtg/inter/noncache/contenu/asp/mtg122 descrprofe
ssion_01.asp?pro=9461&PT2=17&prov=FPT&PT3=9&cregn=QC&PT1=3&lang=FRAN&
Porte=1&PT4=53&cregncmp1=QC&cregncmp2=QC

29


http://www5.hrsdc.gc.ca/NOC/Francais/CNP/2011/RechercheRapide.aspx?val65=9461
http://imt.emploiquebec.net/mtg/inter/noncache/contenu/asp/mtg122_descrprofession_01.asp?pro=9461&PT2=17&prov=FPT&PT3=9&cregn=QC&PT1=3&lang=FRAN&Porte=1&PT4=53&cregncmp1=QC&cregncmp2=QC
http://imt.emploiquebec.net/mtg/inter/noncache/contenu/asp/mtg122_descrprofession_01.asp?pro=9461&PT2=17&prov=FPT&PT3=9&cregn=QC&PT1=3&lang=FRAN&Porte=1&PT4=53&cregncmp1=QC&cregncmp2=QC
http://imt.emploiquebec.net/mtg/inter/noncache/contenu/asp/mtg122_descrprofession_01.asp?pro=9461&PT2=17&prov=FPT&PT3=9&cregn=QC&PT1=3&lang=FRAN&Porte=1&PT4=53&cregncmp1=QC&cregncmp2=QC

Comité sectoriel
_de main-d* e

3. ETAT DE SITUATION DU METIER D’OPERATEUR

- en transformation

alimentaire

3.2.9 Connaissances, habiletés et attitudes requises

Comme on le constatera plus loin, selon les entreprises rencontrées, outre le
fonctionnement de leur équipement, on s’attend a ce que les opérateurs
exercant un métier en transformation des aliments et des boissons
connaissent les regles en matiére d’hygiene et de salubrité alimentaire et
qu’ils comprennent les aspects et les réactions physiques et chimiques des
produits et aliments qu’ils manipulent. Les entreprises souhaitent également
qu’ils aient des connaissances de base en informatique en raison de
I'automatisation des machines utilisées ainsi qu’en mathématiques de
maniére a ce qu’ils puissent exercer leur jugement lorsque des ajustements

aux équipements sont nécessaires.

Outre le fait d’étre en mesure de suivre les cadences rapides des lignes de
production, plusieurs fonctions d’opération requierent une bonne force et
une endurance physique pour, par exemple, pouvoir manipuler des matieres
premiéres qui arrivent en trés grandes quantités ou pour avoir la capacité de
travailler en conditions difficiles, a la chaleur, au froid ou debout,

notamment.

Pour plusieurs fonctions d’opération en transformation alimentaire, on
s’attend a ce que les opérateurs aient les sens bien développés et la capacité

a reconnaitre les go(ts, les odeurs, les couleurs et les textures, par exemple.

On s’attend souvent aussi a ce qu’ils aient un bon sens de I'observation du
fait de I'importance de la détection rapide de toute anomalie sur la chaine de
production de méme qu’ils aient des aptitudes et une logique mécanique
leur permettant de comprendre ce qui se passe et de faire les ajustements

nécessaires et méme des réparations mineures a I’équipement, au besoin.

De plus, de bonnes capacités de communication et dans certains cas, la
capacité a rédiger des rapports sont considérés comme des atouts pour les

opérateurs.

Le sens des responsabilités, le souci de la qualité, la rigueur et la ponctualité
sont parmi les attitudes recherchées pour les opérateurs en transformation
alimentaire qui ont été les plus fréguemment mentionnées par les

entreprises rencontrées.
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Différentes études sectorielles et différents projets réalisé par le CSMOTA,
ont repéré des besoins en matieres en développement et en
reconnaissance des compétences pour la profession d’opérateur de
machines et de procédés industriels dans la transformation des aliments et

des boissons.

Selon I'étude sectorielle du domaine des produits laitiers, les entreprises
de toutes tailles misent beaucoup sur la formation en usine bien que des
programmes directement en lien avec la fabrication des produits laitiers
soient offerts. Les besoins en formation se situent surtout au niveau des
connaissances pratiques en fabrication fromagére. ' Les recommandations
de cette étude proposaient de promouvoir la formation par
compagnonnage au niveau des postes directement liés a la fabrication du

produit (ex. aide-fromager).2

CSMOTA, 2006, Etude sectorielle sur la fabrication des produits laitiers, p.75.
Ibid. p.79.

CSMOTA, 2010. Etude sectorielle sur la fabrication des autres aliments, p.137.
Ibid. p.209-210.

CSMOTA, 2008. Etude sectorielle du domaine des jus et boissons, p.114.

uARwWwNe

Dans I'étude sectorielle de la fabrication des autres aliments, on indique que
les principales formations offertes aux opérateurs le sont en début d’emploi :
politiques et reglements de I'entreprise, entrainement a la tache, hygiene et
salubrité, santé et sécurité au travail, SIMDUT, utilisation des équipements de
production (et de I'informatique qui en découle), HACCP (dans les entreprises
certifiées). Dans plusieurs de ces entreprises, des rappels sont effectués
annuellement, principalement en hygiéne et salubrité et en santé et sécurité.
De plus, lorsque des changements sont apportés au processus ou a des
équipements de production, des formations internes sont offertes pour
actualiser leurs connaissances. Par ailleurs, I'enquéte auprés des entreprises
de fabrication des autres aliments révele que seulement 5 % d’entre elles
observent des lacunes dans les compétences de leurs opérateurs. Il n’y a donc
pas de problématique particuliére sur ce plan.? Selon les recommandations
tirées de cette étude, il était proposé d’explorer plus en profondeur le besoin
exprimé par les fabricants d’aliments congelés, mets préparés et plats
cuisinés pour la mise en place d’une formation en cuisine industrielle destinée

aux opérateurs-cuisiniers.*

Selon I'étude du domaine des jus et boissons, 17% des entreprises observent
des lacunes sur le plan les compétences de leurs opérateurs, 64% disent qu’ils
ne voient pas de lacunes et 19% ne sont pas en mesure de répondre. On ne

constate pas de différences significatives selon la taille de I'entreprise.®
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Dans le domaine des boulangeries et des patisseries, 17% des entreprises
observent des lacunes sur le plan des compétences de leurs opérateurs.
Une formation interne est donnée a tous les opérateurs en début d’emploi.
De la formation continue est aussi offerte. Elle porte principalement sur les
bonnes pratiques manufacturiéres, I'hygiene et la salubrité et la santé et la
sécurité au travail. ' Le Conseil de la Boulangerie du Québec (CBQ) a
officiellement confirmé son intérét et a donné, le 10 septembre 2010, son
appui au CSMOTA pour le développement d'un Programme
d’apprentissage en milieu de travail en boulangerie industrielle. Cet

organisme regroupe 9 entreprises employant environ 1800 personnes.

1. CSMOTA, 2007. Etude sectorielle des boulangeries et patisseries, p.90.

Transformation des viandes: Dans le cadre du démarchage effectué par la
coordonnatrice a la formation du CSMOTA en 2010 pour la promotion du
Programme d’apprentissage en boucherie industrielle (PAMT), plusieurs entreprises
ne se qualifiant pas au PAMT car ils effectuaient de la surtransformation a l'aide
d’équipements et non de |'abattage ou de la découpe a 'aide de couteaux se sont

montrés intéressées a un PAMT pour les opérateurs du secteur.
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GRAPHIQUE 6. Probléemes de connaissance de la langue francgaise des opérateurs

selon les entreprises interviewées
Une autre des caractéristiques socio-économiques des travailleurs concerne (n=10)

3.2.10 Compétences de base requises

la maitrise de la langue. Cette question a été abordée avec les responsables

70%

des ressources humaines rencontrés pour les entrevues avec les entreprises. Ol
. . . . . . 60%
Le graphique 6 ci-contre présente I'état de situation des opérateurs de
7 . . 50%
I’échantillon sur cette question.
40%
30%
Pour plus de la moitié des entreprises interviewées, la connaissance de la 20%
langue francaise des opérateurs, bien qu’elle puisse comporter des lacunes, 10%
ne constitue pas un probleme jugé comme étant significatif et qui aurait 0%
comme incidence d’affecter de maniére assez importante l'efficacité des . N_Qn . Oui, sans Oui, affecte  Oul, prpbleme
significatif affecter un peu sérieux
opérations. Pour aucune des entreprises rencontrées, la méconnaissance de sérieusement |'efficacité des
la langue frangaise ne constitue pas un probléme sérieux lefficacité des  operations
J s P P : opérations
En revanche, plusieurs des personnes rencontrées ont fait état de Source : Entrevues auprés des employeurs BC2FP Groupe conseil.

I'importance pour les opérateurs en transformation alimentaire d’avoir de
bonnes connaissances de base en mathématiques de maniere a pouvoir
résoudre des problemes simples, comme des regles de trois par exemple,
dans le but d’étre en mesure de faire les ajustements voulus sur les
équipements. Il semble que certains opérateurs aient des lacunes a ce
chapitre de sorte que plusieurs entreprises font passer des tests de

compétences de base en mathématiques avant I’'embauche.
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1.

3.3 Analyse de métier existante

L'analyse de métier existante, qui concerne, en partie, le métier d’opérateur
de machines et de procédés industriels dans la transformation des aliments
et des boissons, a été publiée en 1999 par le Ministére de I'Education.! Cette
étude portait sur le métier de conducteurs de machines industrielles dans
plusieurs grands secteurs d’activités, dont les productions sont associées aux
métaux, aux plastiques, au bois aux textiles, a I'électricité, a I'électronique et
a l'alimentation. Ainsi, cette analyse n’est pas particuliere au secteur de la
transformation des aliments. Les taches qui y sont présentées sont les
suivantes :

1.Préparer la matiére premiére.

2.Conduire une machine pour la transformation ou la fabrication de produits.
3.Contréler le déroulement de procédés.

4S'assurer de la qualité du produit.

s.Entretenir la machinerie.

6.Effectuer des taches de manceuvre.

7.Participer au développement de I'entreprise.

3.4 Norme professionnelle nationale existante

Une norme professionnelle nationale pour les opérateurs en transformation
alimentaire a été élaborée en 2011 par le Conseil canadien des ressources
humaines du secteur de la transformation des aliments, grace a la
participation de plus de 50 experts de I'industrie provenant de partout au

Canada, dont 12 du Québec.

La norme s’applique a tous les employés qui peuvent occuper un poste
d’opérateur en transformation alimentaire, dans tous les sous-groupes du
secteur. La norme canadienne décrit les taches, les connaissances et les

aptitudes essentielles de la profession.

Celle-ci est d’ordre général et couvre I'ensemble des fonctions d’opération
pour lI'ensemble du secteur de la transformation des aliments et des
boissons. En comparaison, les normes élaborées au Québec jusqu’a présent
ont eu tendance a étre plus spécifiques que la norme nationale et cibler des
métiers particuliers en décrivant des éléments de compétences et de

connaissances ainsi que des critéres de performance rattachés a ces métiers.

Gouvernement du Québec, Ministére de 'Education, 1999. Fabrication mécanique; Conduitede
machines industrielles — Rapport d’analyse de situation de travail, 47 pages.
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3.5 Perspectives d’emploi

La transformation alimentaire est un secteur en expansion au Québec,
contrairement a plusieurs autres industries du secteur manufacturier. Depuis
2005, en matiere bioalimentaire, les exportations aussi bien que les
importations du Québec se sont accrues d’environ 30 %, comparativement a
20 % pour la demande alimentaire intérieure du Québec. La demande de plus
en plus forte émanant des pays nouvellement industrialisés explique en
partie que les marchés extérieurs soient une avenue de croissance pour
I'industrie québécoise. Par contre, contrairement a ce qu'on peut observer
dans la plupart des autres industries manufacturiéres, la croissance de
I'industrie de la fabrication d'aliments repose peu sur les exportations. Cela
dit, il n'en demeure pas moins que c'est I'évolution des livraisons intérieures

qui influence le plus le niveau de I'emploi dans cette industrie.’

Le tableau ci-contre offre un portrait des perspectives d’emploi pour le
métier d’opérateur en transformation alimentaire selon les régions
administratives. Pour I'ensemble du Québec, on constate qu’au cours des
prochaines années, soit entre 2011 et 2015, les perspectives d’emploi pour
les opérateurs sont favorables selon les données d’Emploi-Québec. Les
régions les plus favorisées a ce chapitre seront le Centre-du-Québec,

Lanaudiére, Laurentides, Laval, Montérégie et Montréal.

Source :

TABLEAU 11. Perspectives d’emploi pour le métier d’opérateur de machines et de
procédés industriels dans la transformation des aliments et des boissons (9461)
par région

Régions I Perspectives 2011-2015
Ensemble du Québec Favorables
Abitibi-Témiscamingue Restreintes
Bas-Saint-Laurent Non publié
Capitale-Nationale Acceptables
Centre-du-Québec Favorables
Chaudiere-Appalaches Acceptables
Cote-Nord Non publié
Estrie Acceptables
Gaspésie-iles-de-la-Madeleine Non publié
Lanaudiere Favorables
Laurentides Favorables
Laval Favorables
Mauricie Acceptables
Montérégie Favorables
Montréal Favorables
Nord-du-Québec Non publié
Outaouais Restreintes
Saguenay-Lac-Saint-Jean Acceptables
RMR de Montréal Favorables
RMR de Québec Acceptables

Source : Emploi-Québec, IMT.

TMAPAQ - BioClips Actualité bioalimentaire, Volume 19 numéro 16, 3 mai 2001. http://www.mapaa.gouv.gc.ca/SiteCollectionDocuments/Bioclips/BioClips Volume%2019 no%2016.pdf

2Service Canada —Emploi-Avenir Québec. Opérateurs de machines et de procédés industriels — aliments et boissons.

http://www.servicecanada.gc.ca/fra/qc/emploi_avenir/statistiques/9461.shtml
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Selon Emploi-Avenir, le nombre d'opérateurs de machines et de procédés
industriels dans la transformation des aliments et des boissons a augmenté
fortement jusqu'au début des années 2000 pour se stabiliser par la suite.
Compte tenu des perspectives dans ces industries, on prévoit que le nombre
d'opérateurs de machines et de procédés industriels dans la transformation
des aliments et des boissons augmentera légerement au cours des

prochaines années.

Toujours selon Emploi-Avenir, les débouchés proviendront en premier lieu
des postes qui seront libérés par les opérateurs de machines qui prendront
leur retraite et, dans une moindre mesure, de I'augmentation de I'emploi.
D'autres débouchés découleront du roulement de personnel assez important
et des postes qui seront libérés par ceux qui obtiendront des promotions a
divers postes a l'intérieur de l'industrie de la fabrication d'aliments, par

exemple a des postes de supervision.

Source : Service Canada —Emploi-Avenir Québec. Opérateurs de machines et de procédés industriels —
aliments et boissons. : http://www.servicecanada.gc.ca/fra/qc/emploi_avenir/statistigues/9461.shtml
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3.5.1 Evolution de la fonction d’opérateur en transformation alimentaire

Selon les entreprises interviewées, des changements dans les taches des
opérateurs ont été observés au cours des dernieres années. Ceux-ci sont
mentionnés au tableau 12 ci-dessous. L’automatisation accrue des
équipements a conduit a une sophistication et a une complexité plus grandes
de la fonction d’opérateur qui requiert dorénavant des compétences

élargies, notamment en informatique de base, de maniére a ce que

Un type de poste d’opérateur semble avoir émergé. Il s’agit de la fonction

d’opérateur-qualité qui impligue une responsabilisation en matiere
d’assurance-qualité a toutes les étapes du processus de production et non
seulement en laboratoire ou au département de contrdle de la qualité. Ces
opérateurs-qualité doivent documenter ce qu'’ils font, réaliser des contréles
et s’assurer que les processus respectent les normes et qu’ils puissent en

fournir la preuve.

I'opérateur soit en mesure de réaliser, par exemple, les programmations sur
les équipements. En ce qui a trait aux changements a venir, on s’attend a ce que la fonction
d’opérateur devienne encore plus sophistiquée, comme on le mentionne au
Par ailleurs, I'obtention de nouvelles certifications de la part de certains tableau 13 ci-dessous. Des entreprises ont également mentionné le souhait
manufacturiers, que ce soit HACCP, SQF ou BRC, a également augmenté la de voir les opérateurs du futur capables de réaliser eux-mémes des
production de contréles et de rapports pour celles-ci. réparations mineures a leur équipement de maniere a minimiser le recours
au spécialiste en électromécanique. Une entreprise a mentionné qu’un poste
de super-opérateur était en émergence dans son entreprise. Il s’agit d’'un

maftre d’ceuvre qui transmet son savoir a chaque quart de travail.

TABLEAU 12. Changements observés dans les taches des opérateurs au cours des trois

TABLEAU 13. Changements a venir dans les taches des opérateurs au cours des trois
derniéres années prochaines années
(n=10) (n=10)

e Automatisation accrue ¢ Nouveaux équipements plus spécialisés

e Spécialisation des taches accrue e Compétences et responsabilités élargies pour les opérateurs
e Sophistication et complexité des taches accrues ¢ Fonctions d’opération encore plus sophistiquées
e Assurance-qualité e Qualité intégrée
e Augmentation de la production de rapports

e Augmentation des contréles en vue de nouvelles certifications

Source : Entrevues aupres des employeurs BC2FP Groupe conseil. 27
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’ . ’
Il demeure que dans I'ensemble, lorsque questionnées sur les changements - Des entreprises exigent de certains opérateurs une connaissance de base en

observés dans la fonction d’opérateur au cours des trois dernieres années, mécanique industrielle ou en électromécanique afin qu’ils soient en mesure

toutes les entreprises rencontrées ont répondu que les fonctions de réparer les bris mineurs, sans avoir a faire appel a I'électromécanicien. »

d’opérateurs sont demeurées essentiellement stables du fait que I’essentiel

de F'automatisation a déja été absorbé et qu'il n’y a pas eu de grands Du coté de la fabrication des jus et des boissons, ou les entreprises sont

changements significatifs dans les modes d’opération plus récemment. massivement automatisées, peu importe la taille, « [la] numérisation,

Autrement dit, des changements ont eu lieu sur un horizon de temps plus I'informatisation et la robotisation des processus de production sont des

o, . )
long, mais il n’y a pas eu de changements additionnels au cours des trois réalités implantées depuis plusieurs années. L’automatisation du travail a eu

dernieres années. Cela a aussi été soulevé dans la plus récente étude des impacts majeurs. Notamment, elle a modifié le travail de plusieurs

sectorielle du secteur publiée en 2012 et portant sur la fabrication des autres employés, en particulier celui des opérateurs. Dans les usines, le travail a pris

i 1 . . , o - R
aliments. une orientation axée sur 'opération d’équipements complexes et le contrdle
, . , . . de la qualité des procédés et des produits. Cela a fait en sorte d’accroitre
Il est également mentionné dans cette étude que « trois changements dans q P P
R . . . I'importance accordée a la formation. »3
les taches des opérateurs, déja en cours depuis quelques années, vont

s’accentuer au cours des prochaines années :?

- L'opérateur est de plus en plus responsable d’effectuer des tests et
controles de qualité et de vérifier la conformité des résultats. En un sens, il
effectue certaines taches qui étaient attribuées traditionnellement au

technicien.

- La programmation des machines et équipements est une tache que certains

opérateurs devront de plus en plus assumer, d’ou I'importance de bien

. 1.  CSMOTA, 2010. Etude sectorielle sur la fabrication des autres aliments, p.137-138.
maftriser les automates programmables. 2. Ibid. p.138.

3. CSMOTA, 2008. Etude sectorielle du domaine des jus et boissons, p.35.
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3. ETAT DE SITUATION DU METIER D’OPERATEUR

TABLEAU 14. DEP 5310 — Contenu du programme DEP Opération d’équipements

3.6 Programmes de formation pertinents de production

3.6.1 DEP en opération d’équipements de production Enoncé de la compétence Durée

(heures)

Le seul programme d’études en lien direct avec la profession d’opérateurs de

. P . . . . Se situer au regard du métier et de la démarche de formation 30
machines et de procédés industriels en transformation alimentaire est le
Dipléme d’études professionnelles (DEP) 5310 Opération d’équipements de Interpréter des dessins techniques =
production Prévenir les risques d’atteinte a la santé et a la sécurité au travail 15
Effectuer des travaux d’atelier 90
Les objectifs du programme sont les suivants : Utiliser des moyens de recherche d’emploi 15
=Acquérir les connaissances, les habiletés et les attitudes nécessaires pour Conduire des machines conventionnelles 105
opérer des machines de production conventionnelles ou automatisées; Conduire un systéme de production automatisé 105
=Assurer les préparatifs et la mise en marche de la production; Entretenir la machinerie 90
o o . , L . Résoudre des problemes de mathématiques appliqués au domaine 75
=Assurer et vérifier la qualité de la production et procéder a l'entretien
préventif de la ou des machine(s) dont il ou elle a la responsabilité. S’informer sur des procédés de fabrication industrielle 45
. . . Utiliser un poste de travail informatisé 30
La durée de la formation est de 900 heures. Le tableau ci-contre montre la P
répartition entre les différents themes abordés durant la formation ainsi que Controler la qualité des produits 60
leur durée respective en heures. Manutentionner du matériel 30
S’intégrer au marché du travail 90
Le tableau 15 de la page suivante présente la liste des établissements offrant S’adapter aux exigences associées aux nouvelles organisations du 45
travail
ce programme. On remarque qu'’il est offert a la grandeur du Québec.
Total 900

Source : Inforoute FPT; Opération d’équipements de production
http://www?2.inforoutefpt.org/guide/det prog sec.asp?QProg=5310
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3. ETAT DE SITUATION DU METIER D’OPERATEUR

Le tableau ci-dessous présente les professions visées par le DEP Opération
d’équipements de production. On constate que c'est dans |la
transformation des aliments qu’on retrouve le plus grand nombre
d’opérateurs. C’est la seule profession dont les perspectives sont

favorables.

TABLEAU 16. DEP 5310 — Professions visées par le DEP Opération d’équipements de production et perspectives professionnelles

CNP Professions visées Emplois en Persp.ectlves
2010 professionnelles

9422 Opérateurs/opératrices de machines de traitement des matiéres plastiques 3000 Acceptables

9423 Opérateurs/opératrices de machines de transformation du caoutchouc et personnel assimilé 3000 Acceptables

9431 Opérateurs/opératrices de machines a scier dans les scieries 4 000 Restreintes

9461 Opérateurs/opératrices de machines et de procédés industriels dans la transformation des 8 000 Favorables
aliments et des boissons

9484 Monteurs/monteuses et contréleurs/contrdleuses dans la fabrication de matériel, d'appareils 4500 Restreintes
et d'accessoires électriques

9487 Opérateurs/opératrices de machines et contréleurs/controleuses dans la fabrication 600 Restreintes
d'appareils électriques

9511 Opérateurs/opératrices de machines d'usinage 1000 Acceptables

9512 Opérateurs/opératrices de machines de formage 600 Acceptables

9513 Opérateurs/opératrices de machines a travailler le bois 3000 Restreintes

9514 Opérateurs/opératrices de machines a travailler les métaux légers et lourds 1500 Acceptables

9516 Opérateurs/opératrices de machines d'autres produits métalliques 1500 Acceptables

9517 Opérateurs/opératrices de machines a fabriquer de produits divers 1000 Non publié

Source: Inforoute FPT. http://www?2.inforoutefpt.org/adequation/tableau.asp?QProgCode=531099
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3. ETAT DE SITUATION DU METIER D’OPERATEUR

TABLEAU 17. DEP 5310 — Opération d’équipements de production et

3.6.1.1 Nombre d’inscriptions et de diplomés au programme du DEP 5310
DEP 5294 - Conduite de machines industrielles

Les tableaux ci-contre présentent les inscriptions aux programmes du DEP en

Nombre 2005-2006 2006-2007 2007-2008 2008-2009 2009-2010
opération d’équipements de production et du DEP en conduite de machines d’inscriptions
industrielles ainsi que le nombre de dipldmés depuis 2005. DEP 5294 / 177 195 229 223 132
5310

Le nombre d’inscriptions au programme s’est accru entre 2005 et 2008 pour Source :M.ELS.

atteindre 229 inscriptions lors de I'année 2007-2008. Il est ensuite descendu

jusqu’é 132 inscriptions pour I'année 2009-2010. Ainsi, depuis trois ans, le

programme apparait étre en décroissance quant au nombre d’inscriptions. L. . 3
TABLEAU 18. DEP 5310 — Opération d’équipements de production et

Par contre, le nombre de dipldmés au cours des récentes dernieres années DEP 5294 - Conduite de machines industrielles
s’est accru par rapport a ce qu’il était en 2005-2006. Au cours des cing Nombre de I 2005-2006 I 2006-2007 I 2007-2008 I 2008-2009 I 2009-2010
. . . . . diplomé
années entre 2005 et 2010, les deux tiers des personnes qui se sont inscrites s
A DEP 5294 / 129 73 110 165 152
au programme ont obtenu leur dipléme. 5310

Source : MLE.L.S.

Le tableau 19 de la page suivante présente les types d’emploi et dans lesquels

ceuvrent les diplédmés du DEP Opération d’équipements de production ayant

3 . . Au tableau 20 plus loin, on retrouve la compilation des secteurs d’activité dans
répondu aux enquétes Relance de 2007 a 2010. On observe que seulement

lesquels ceuvrent les diplémés du DEP Opération d’équipements de production
7% de ceux-ci, soit 8, occupent des emplois d’opérateurs de machines et de g P P auie P

e . . . . répondants de 2007 a 2010. On constate que 21 % d’entre eux, soit 27, ceuvrent
procédés industriels dans la transformation d’aliments et de boissons. En

. . . . i i dans le secteur de la transformation des aliments et des boissons.
incluant les emplois de manceuvre et de surveillant, 21% auraient déclaré

. . Spécifiquement, 14,7% ceuvrent dans le sous-secteur de la boulangerie (SCIAN
ceuvrer dans le secteur de la transformation des aliments.

3118), 3,9% dans celui des autres aliments (SCIAN 3119), 1,6% dans celui des
produits laitiers (SCIAN 3115) et 0,8% dans les boissons (SCIAN 3121).
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3. ETAT DE SITUATION DU METIER D’OPERATEUR

TABLEAU 19. Compilation des professions occupées par les diplomés du DEP (
aux enquétes Relance de 2007 a 2010

CODE CNP n %

9517 Opérateurs/opératrices de machines a fabriquer des produits divers 14 12,3
r9617 Manoeuvres dans |la transformation des aliments, des boissons et du tabac 12 10,5
r9461 Opérateurs/opératrices de machines et de procédés industriels dans la transformation des aliments et des boissons 8 7,0
Ir9434 Autres opérateurs/opératrices de machines dans la transformation du bois 8 7,0
r9411 Opérateurs/opératrices de machines dans le traitement des métaux et des minerais 5 4,4
I'9511 Opérateurs/opératrices de machines d'usinage 5 4,4
r9514 Opérateurs/opératrices de machines a travailler les métaux |légers et lourds 5 4,4
r7452 Manutentionnaires 5 4,4
I'9422 Conducteurs/conductrices de machines de traitement des matiéres plastiques 5 4,4
r9213 Surveillants/surveillantes dans la transformation des aliments, des boissons et du tabac 4 3,5
Ir9513 Opérateurs/opératrices de machines a travailler le bois 3 2,6
r9431 Opérateurs/opératrices de machines a scier dans les scieries 3 2,6
7351 Mécaniciens/mécaniciennes de machines fixes et opérateurs/opératrices de machines auxiliaires 3 2,6
7311 Mécaniciens/mécaniciennes de chantier et mécaniciens industriels/mécaniciennes industrielles (sauf I'industrie du textile) 3 2,6
9614 Manoeuvres dans le traitement des pates et papiers et la transformation du bois 3 2,6
7441 Personnel d'installation, d'entretien et de réparation d'équipement résidentiel et commercial 2 1,8
9493 Monteurs/monteuses et contrdleurs/contrdleuses d'autres produits en bois 2 1,8
9615 Manoeuvres dans la fabrication des produits en caoutchouc et en plastique 2 1,8
7231 Machinistes et vérificateurs/vérificatrices d'usinage et d'outillage 2 1,8
9414 Conducteurs/conductrices de machines dans le faconnage et la finition des produits en béton, en argile ou en pierre 2 1,8
9619 Autres manoeuvres des services de transformation, de fabrication et d'utilité publique 2 1,8
9494 Vernisseurs/vernisseuses en finition et en réparation de meubles 1 0,9
9443 Teinturiers/teinturiéres et finisseurs/finisseuses de produits textiles 1 0,9
7265 Soudeurs/soudeuses et opérateurs/opératrices de machines a souder et a braser 1 0,9
9232 Opérateurs/opératrices de salle de commande centrale dans le raffinage du pétrole et le traitement du gaz et des produits chimiques 1 0,9
7381 Opérateurs/opératrices de presse a imprimer 1 0,9
9487 Opérateurs/opératrices de machines et contrdleurs/contrdleuses dans la fabrication d'appareils électriques 1 0,9
9473 Opérateurs/opératrices de machines a relier et de finition 1 0,9
9435 Opérateurs/opératrices de machines a fagconner le papier 1 0,9

9234 Opérateurs/opératrices au contrdle de la fabrication du papier et du couchage 1 0,9

9484 Monteurs/monteuses et contrdleurs/contrdleuses dans la fabrication de matériel, d'appareils et d'accessoires électriques 1 0,9

7371 Grutiers/grutiéres 1 0,9

4131 Enseignants/enseignantes au niveau collégial et dans les écoles de formation professionnelle 1 0,9

9415 Contréleurs/contrdleuses et essayeurs/essayeuses dans la transformation des métaux et des minerais 1 0,9

9423 Conducteurs/conductrices de machines de transformation du caoutchouc et personnel assimilé 1 0,9

9436 Classeurs/classeuses de bois d'oeuvre et autres vérificateurs/vérificatrices et classeurs/classeuses dans la transformation du bois 1 0,9

7611 Aides de soutien des métiers et manoeuvres en construction 1 0,9
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3. ETAT DE SITUATION DU METIER D’OPERATEUR

3.6.1.2 Connaissance du DEP 5310 par les entreprises rencontrées

La grande majorité des entreprises rencontrées ne connaissent pas le
Diplome d’études professionnelles en opération d’équipements de
production, anciennement connu sous le nom de DEP en Conduite de

machines industrielles.

Comme on le voit au graphique 7 ci-contre, 80 % des entreprises rencontrées
ont répondu «non» a la question a savoir s’ils connaissaient le DEP en
opération d’équipements de production. Ce résultat n’est guere surprenant
compte tenu du fait que, comme observé avant, les dipldmés de ce
programme n’ont pas tendance a travailler dans le secteur de la

transformation alimentaire.

Les entreprises rencontrées considerent qu’il serait avantageux que les
candidats a I'embauche aient une formation de ce type adaptée au secteur
de la transformation alimentaire, car actuellement, ils sont embauchés sans
avoir la formation requise pour ceuvrer en fabrication d’aliments et de

boissons.

Une des entreprises rencontrées connaissait le DEP offert dans la région de
Sorel, mais selon celle-ci le cours était davantage orienté vers la métallurgie
du fait que les entreprises locales se trouvaient en plus grand nombre dans
ce secteur que dans celui de la transformation alimentaire de sorte que le

contenu du DEP ne correspondait pas a ses besoins.

Comité sectoriel
de main-d’ceuvre

en transformation

alimentaire

GRAPHIQUE 7. Connaissance du DEP en opération d’équipements de production
par les entreprises rencontrées
(n=10)

80%
70%
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50%
40%
30%
20%
10%

0%

Non Oui

Source : Entrevues aupres des employeurs BC2FP Groupe conseil.

Une autre entreprise avait embauché des finissants du DEP mais leur
formation n’avait pas répondu aux besoins de I'entreprise, car le cours était
davantage orienté vers les secteurs du bois et du granit de sorte que les
équipements et outils utilisés par les finissants n’étaient pas adaptés au

domaine alimentaire.
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3. ETAT DE SITUATION DU METIER D’OPERATEUR A R 3 fopo

en transformation

alimentaire

3.6.1.3 Projet d’adaptation du DEP Opération d’équipement de 3.6.1.4 Adéquation des besoins des entreprises avec le DEP Opération

production au secteur de la transformation alimentaire d’équipements de production

La plus récente étude du sous-secteur de la fabrication des autres
En 2009-2010, un projet-pilote chapeauté par le CSMOTA visait a offrir un

aliments de 2010, concluait que le programme ne convient pas aux
DEP Opération d’équipements de production adapté au secteur de la

besoins des entreprises.! Il n’y a pas de contenu qui aborde les notions
transformation alimentaire en collaboration avec le Centre de formation

d’hygiéne et de salubrité, ni la norme HACCP, qui sont des éléments
professionnelle de Bernard-Gariépy a Sorel-Tracy et [IlInstitut de

fondamentaux dans I'alimentation. Tres peu de diplomés occuperaient
technologie agroalimentaire a St-Hyacinthe.

le poste d’opérateur dans le secteur des autres aliments car les

entreprises n’exigent pas de DEP a I'embauche d’un opérateur. 2
En novembre 2009, 14 étudiants se sont inscrits au programme et 5 ont

Plusieurs entreprises mentionnent qu’aucune recommandation
terminé leur formation en 2010. L’insuccés de ce programme, vu le faible

d’amélioration n’est nécessaire, car il n’est pas pertinent d’avoir un
intérét suscité par celui-ci, peut s’expliquer par le fait que les personnes

DEP pour exercer le métier d’opérateur en transformation
intéressées peuvent apprendre le métier alors qu’elles sont en emploi.

alimentaire.?
L'apprentissage du métier d’opérateur tend a se faire en entreprise en

fonction de I'équipement dont ils doivent apprendre a maitriser le

fonctionnement.

1.CSMOTA, 2010. Etude sectorielle sur les autres aliments.p. 208.
2.Ibid. p. 201.
3.lbid. p.186-187.
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3. ETAT DE SITUATION DU METIER D’OPERATEUR

3.6.2 Autres DEP

D’aprés les données du Ministére de I'Education, des Loisirs et du Sport, il

existe également d’autres programmes connexes de formation susceptibles

d’intéresser les personnes désireuses de travailler comme opérateur en

transformation alimentaire.

Le tableau ci-dessous présente les autres diplomes d’études professionnelles

pour ce secteur.

TABLEAU 21. Autres diplomes d’études professionnelles

Diplome

DEP Boucherie de détail

DEP Boulangerie

DEP Patisserie

Source : MELS, Relances.

Durée du
programme
(en heures)

900

795

1350

Régions

Montréal, Montérégie, Lanaudiere, Laurentides,
Estrie, Capitale-Nationale,

Bas St-Laurent, Saguenay-St-Jean, Chaudieres-
Appalaches, Mauricie, Outaouais, Abitibi-
Témiscamingue

Montréal, Laurentides, Montérégie, Capitale-
Nationale

Montréal, Laval, Montérégie, Lanaudiére,
Laurentides, Estrie, Capitale-Nationale,
Centre-du-Québec, Bas St-Laurent,
Saguenay-St-Jean, Chaudiéres-Appalaches, Mauricie,
Outaouais,

Abitibi-Témiscamingue

i alimen a ire

Par contre, il est a noter que ces programmes ne sont pas axés sur
les professions telles qu’elles sont exercées dans le secteur

industriel.

Ainsi, comme l'indique le tableau 22 de la page suivante, peu de
finissants décrochent des emplois d’opérateurs, de surveillants, de
bouchers industriels ou de manceuvres dans la transformation des
aliments et des boissons. En fait, seulement quelques diplomés du
DEP Patisserie, répondant aux enquétes Relance de 2007 a 2010,
ont indiqué occuper des emplois d’opérateurs en transformation des

aliments.

De plus, comme l'illustre le tableau 23 plus loin, peu de finissants de
ces programmes se trouvent des emplois dans le secteur de la
fabrication des aliments et des boissons a I'exception du secteur des
boulangeries qui comprend autant les entreprises de fabrication

artisanale et que de fabrication industrielle.
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3. ETAT DE SITUATION DU METIER D’OPERATEUR

TABLEAU 22. Compilation des professions occupées par les diplomés d’autres DEP répondant aux enquétes Relance de 2007 a 2010
5268 - Boucherie de détail

‘en Mnsfot@atlon
i alimentaire

Codification nationale des professions

CODE CNP

n %

6251 Bouchers/bouchéres et coupeurs/coupeuses de viande, commerce de gros et de détail 281 91,8
f9617 Manoeuvres dans la transformation des aliments, des boissons et du tabac 6 2,0
(6242 Cuisiniers/cuisiniéres 5 1,6
9462 Bouchers industriels/boucheres industrielles, dépeceurs-découpeurs/dépeceuses-découpeuses de viande, préparateurs/préparatrices de volaille et personnel assimilé 4 1,3
(4131 Enseignants/enseignantes au niveau collégial et dans les écoles de formation professionnelle 3 1,0
(6421 Vendeurs/vendeuses et commis-vendeurs/commis-vendeuses - commerce de détail 2 0,7
6212 Superviseurs/superviseures des services alimentaires 2 0,7
6211 Superviseurs/superviseures - commerce de détail 1 0,3
f0621 Directeurs/directrices - commerce de détail 1 0,3
(6622 Commis d'épicerie et autres garnisseurs/garnisseuses de tablettes - commerce de détail 1 0,3

306 100,0

CODE CNP

5270 - Boulangerie
Codification nationale des professions

n %
6252 Boulangers-patissiers/boulangeres-patissieres 31 86,1
f9617 Manoeuvres dans la transformation des aliments, des boissons et du tabac 2 5,6
(6242 Cuisiniers/cuisiniéres 2 5,6
6421 Vendeurs/vendeuses et commis-vendeurs/commis-vendeuses - commerce de détail 1 2,8
36 100,0

CODE CNP

5297 - Patisserie

Codification nationale des professions

Source : MELS, Enquéte La Relance., Service des indicateurs et des statistiques, transmis le 29 novembre 2012.

n %

6252 Boulangers-patissiers/boulangéeres-patissieres 187 66,5
6242 Cuisiniers/cuisiniéres 29 10,3
6641 Serveurs/serveuses au comptoir, aides de cuisine et personnel assimilé 25 8,9
6241 Chefs 14 5,0
(9461 Opérateurs/opératrices de machines et de procédés industriels dans la transformation des aliments et des boissons 9 32
(6421 Vendeurs/vendeuses et commis-vendeurs/commis-vendeuses - commerce de détail 5 1,8
f9617 Manoeuvres dans la transformation des aliments, des boissons et du tabac 4 14
(6622 Commis d'épicerie et autres garnisseurs/garnisseuses de tablettes - commerce de détail 3 11
(6212 Superviseurs/superviseures des services alimentaires 2 0,7
6453 Serveurs/serveuses d'aliments et de boissons 1 0,4
4131 Enseignants/enseignantes au niveau collégial et dans les écoles de formation professionnelle 1 0,4
f6251 Bouchers/boucheéres et coupeurs/coupeuses de viande, commerce de gros et de détail 1 0,4

281 100,0
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3. ETAT DE SITUATION DU METIER D’OPERATEUR

fen Mnsfot@atlon
i alimentaire

3.6.3 DEC Technologie des procédés et de la qualité des aliments

En formation initiale, il existe aussi une formation technique de niveau
collégial (DEC) d’une durée de trois ans. Le programme Technologie des
procédés et de la qualité des aliments est offert aux campus de St-Hyacinthe
et de La Pocatiere de I'Institut de technologie agroalimentaire ainsi qu’au
Cégep régional de Lanaudiére a Joliette. Selon les données rendues
disponibles par le MELS, il y a en moyenne 65 inscriptions et 45 nouveaux
diplomés chaque année depuis les 5 derniéres années dans ce programme.
La plupart des diplomés accedent a des postes de technicien en controle de
la qualité ou de techniciens en controle des procédés par exemple. Par

contre, trés peu se dirigent vers des postes d’opérateurs.

3.6.4 Formations pour les métiers semi-spécialisés

Des formations sont également offertes pour des métiers semi-spécialisés
depuis 2008. Ces formations s’adressent a des jeunes du deuxieme cycle du
secondaire dans le cadre du parcours de formation axée sur I'emploi. Cette
formation est aussi offerte au secteur de la formation générale des adultes
dans le cadre du programme d’études Intégration socioprofessionnelle.
Toutes les commissions scolaires du Québec offrent cette formation dans au

moins un de leurs établissements d’études au niveau secondaire.

D’une durée d’un an, cette formation, offerte en alternance travail-études,
permet aux jeunes d’au moins 15 ans et aux adultes qui s’y inscrivent de
terminer les apprentissages du premier cycle du secondaire en langue
d’enseignement, en langue seconde et en mathématique, tout en faisant
I'acquisition des compétences requises pour I'exercice d’'un métier semi-
spécialisé de leur choix. La réussite de cette formation est reconnue par un

certificat de formation a un métier semi-spécialisé.

Les métiers semi-spécialisés particulierement associés au secteur de la
transformation alimentaire sont les suivants :

*Aide-boulangere-patissiére, aide-boulanger-patissier;

*Manceuvre en transformation alimentaire;

*Aide-bouchére industrielle, aide-boucher industriel ;

*Aide-fromagere, aide-fromager;

*Conductrice, conducteur d’équipements de transformation alimentaire;

*Manutentionnaire en transformation alimentaire.

Comme le démontrent les tableaux de la page suivante, le nombre
d’inscriptions et de diplomés a ces programmes est tres faible (de 0 a 10 par
année) sauf pour le programme d’aide boulanger-patissier ou le nombre de
participants est d’'une cinquantaine par année et le taux de certification est
trés élevé. A noter que, selon la méme source d’information, pour les années
2010 et 2011 lors de la Relance, 71,2% % étaient aux toujours études,
seulement 24,2% d’entres eux se sont déclarés étre en emploi et 15,8% en

chomage.
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3. ETAT DE SITUATION DU METIER D’OPERATEUR

Tableau 24 - Effectif (nombre de personnes) dans les six programmes relatifs a la transformation alimentaire menant au certification de formation en métiers

semi -spécialisés depuis 2008

Programme 2008-2009 2009-2010 2010-2011 2011-2012[Total général
Aide-boulanger-patissier, aide-boulangére-patissiére (8114) 48 58 66 64 236
Manoeuvre en transformation alimentaire (8120) 9 9 4 3 25
Aide-boucher industriel, aide-bouchére industrielle (8122) 1 1 4 4 10)
Aide-fromager, aide-fromagére (8121) 3 2 0 4 9
Conducteur, conductrice d'équipement de transformation alimentaire (8123) 0 3 2 0 5
Manutentionnaire en transformation alimentaire (8206) 0 1 3 0 4
Total général 61 74 79 75 289
Source : Portail informationnel MELS, données du 27 janvier 2012

Tableau 25 - Nombre de certificats de formation en métiers semi-spécialisés émis depuis le début du programme (2008 a 2011)

Programme 2008, 2009 2010, 2011|Total général
Aide-boulanger(ére)-patissier(ere) (8114) 22 48| 53 59 182
Manoeuvre en transformation alimentaire (8120) 5 8 8 6 27
Aide-boucher(ere) industriel(le) (8122) 2 0 1 1 4
Aide-fromager, aide-fromagere (8121) 1 0 2 1 4
Conducteur(trice) d'équip. transf. alim. (8123) 1 0 2 1 4
Manutentionnaire en transform. alim. (8206) 0 0 0 3 3
Total général 31 56 66 71 224

Source : Portail informationnel, données du 17 février 2012
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3. ETAT DE SITUATION DU METIER D’OPERATEUR

3.6.5 Formation en hygiéne et salubrité alimentaire?!

Comme l'innocuité alimentaire est essentielle au bon fonctionnement des

établissements faisant partie de la chaine agroalimentaire, une formation

du MAPAQ en hygiene et salubrité alimentaires est réglementée et

obligatoire. Il est a souligner que les des exploitants d’établissement

alimentaire doivent :

° Désigner une personne responsable de I'hygiéne et de la salubrité

alimentaires qui soit formée (attestation de gestionnaire)

o Faire un choix parmi les deux options suivantes :

Option A : qu'une personne formée soit sur place en tout
temps pendant les activités de préparation d'aliments

(gestionnaire d'établissement ou manipulateur d'aliments)

Option B : que 10 % des membres du personnel affecté a la
préparation  d'aliments soient formés (gestionnaire
d'établissement ou manipulateur d'aliments). Il est a noter que
le choix de cette option n'impose pas I'obligation d'assurer la
présence sur place et en tout temps de personnel formé

pendant les activités de préparation d'aliments.

° Disposer, sur les lieux d'exploitation, d'un registre répertoriant les

membres du personnel formés et précisant le nombre de personnes

affectées a la préparation des aliments.

Comité sectoriel
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Dans chaque région administrative du Québec, des formateurs sont
autorisés par le MAPAQ a donner cette formation. La formation s’adressant
aux opérateurs est celle de manipulateur d’aliments qui dure 6 heures et

qui comprend un examen.

1. MAPAQ. Formation obligatoire en hygiene et salubrité alimentaires
http://www.mapaq.gouv.qc.ca/FR/TRANSFORMATION/QUALITEDESALIMENTS/HYG
IENESALUBRITE/Pages/Hygienesalubrite.aspx
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3.6.6 Formations concernant les procédés a risques spécifiques?
Au Québec, toute personne qui produit, transforme ou manipule un aliment a
la responsabilité de s’assurer que le produit offert soit de qualité et sans

danger pour la santé des consommateurs.

Certains procédés comportent plus de risques que d’autres et doivent étre
maitrisés et contr6lés de fagon rigoureuse. C’'est le cas des procédés qui
utilisent des traitements thermiques, des traitements modifiant les
propriétés physico-chimiques de I'aliment ou des traitements modifiant
I’environnement de I'aliment comme I'emballage. On parle alors de procédés

a risques spécifiques en matiére de transformation des aliments.

Les traitements suivants sont associés a des procédés a risques spécifiques :
®"Fumage a chaud et a froid

" Acidification

®Salage

®Pasteurisation

®Préparation de conserves

®Préparation de semi-conserves (Préparation d’aliments réfrigérés ayant une
longue durée de conservation et placés dans des contenants
hermétiquement fermés et a teneur réduite en oxygene.)

®"Emballage sous vide

®"Emballage sous atmosphere modifiée

®Lyophilisation

®Séchage/déshydratation/évaporation

Il existe différentes lois et divers reglements québécois et canadiens auxquels
doivent se conformer les transformateurs. A titre d’exemple, on retrouve la Loi
sur les produits alimentaires et le Réglement sur les aliments du c6té du
MAPAQ?. Au fédéral, I'Agence canadienne d’inspection des aliments impose la
Loi sur les produits agricoles au Canada, le Réglement sur les produits laitiers, le
Réglement sur les produits transformés ainsi que la Loi et le Réglement sur

Vinspection des viandes3.

Ainsi, les entreprises doivent s’assurer que les opérateurs ont une bonne
connaissance du procédé utilisé afin d’étre en mesure d’en contréler les points
critiques, mais, mis a part pour la mise en conserve et la pasteurisation, les
opérateurs controlant les autres procédés a risques spécifiques ne sont pas

tenus par une loi ou un réglement de suivre des formations particuliéres.

1.Direction générale de la santé animale et de I'inspection des aliments (DGSAIA),
MAPAQ, 2008. Procédés a risques spécifiques en matiére de transformation des
aliments - Guide destiné aux exploitants d'entreprises alimentaires.
http://www.mapaq.gouv.qc.ca/fr/Publications/Procedearisques.pdf

2.MAPAQ. Lois et réeglements.
http://www.mapaqg.gouv.qc.ca/fr/Transformation/md/Lois/Pages/loisetreglements.a
SDX.

3.ACIA. Lois et réglements.

http://www.inspection.gc.ca/au-sujet-de-I-acia/lois-
etreglements/fra/1299846777345/1299847442232.
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° Par ailleurs, pour certains de ces procédés, notamment I'’emballage sous 3.6.7 Formations spécifiques au domaine de la fabrication de produits
vide, '’emballage sous atmospheéere modifiée et la lyophilisation, aucune laitiers
formation destinée aux opérateurs n’est actuellement offerte au Dans le secteur des produits laitiers, les procédés de fabrication dont la
Québec. Une formation concernant le controle des procédés a risque pasteurisation y sont réglementés, mais ce ne sont pas tous les opérateurs
abordant la préparation des conserves et de semi-conserves, le fumage a qui sont tenus par la loi de suivre une ou des formations (pourvu que
chaud et a froid, I'acidification, le salage, I'emballage sous vide ou I’exploitant soit accrédité et qu’au moins une personne dans |'entreprise
atmosphére modifiée, la lyophilisation et le séchage est offerte par I'lITA détienne son attestation).Néanmoins, a cause de la complexité des procédés,
mais elle s’adresse aux personnes ceuvrant dans le secteur de la plusieurs formations liées a la fabrication des produits laitiers existent et sont
transformation artisanale et qui commercialisent leurs produits. ! populaires aupres des entreprises et des opérateurs de ce sous-secteur.

Dans les établissements agréés, les opérateurs contrélant les points critiques .

A ce chapitre, l'Institut de technologie agroalimentaire (ITA) offre le
associés a la mise en conserve de produits alimentaires peu acides dans des

programme Fabrication de produits laitiers qui s'adresse notamment aux
contenants hermétiquement scellés doivent suivre un cours sur les

personnes qui travaillent dans l'industrie de la fabrication de produits laitiers.
traitements thermiques, a l'issue duquel un certificat de compétence est

Ce programme mene a une attestation d'études collégiales (AEC) lorsque les

décerné.

cing cours du tronc commun (345 heures) et deux dans les modules de
Un cours sur I'appertisation des produits alimentaires et la fermeture des spécialité (90 heures) ont été complétés et réussis. Les cours du tronc
contenants est offert a I'lTA (campus de St-Hyacinthe). Selon I'ITA, trois commun sont présentés au tableau 26 de la page suivante.

groupes composés d’une quinzaine d’étudiants suivent cette formation,

d’une durée de 42 heures, chaque année.

1. ITA. Fiche d’information. Cours offerts par la Direction de la formation continue et des
services aux entreprises - Secteur alimentaire.
https://www.agriformation.com/uploads/cours/Controle _des procedes a risque en_tra
nsformation art _des_aliments.pdf
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TABLEAU 26. Liste des cours du tronc commun au programme AEC en
transformation des produits laitiers Comme l'indique le tableau 27, chaque année, on compte une quinzaine

Nom du cours I Compétence visce d’inscriptions dans le programme d’AEC en transformation des produits

Chimie lA?fz‘:(;i; les "‘;tions essentielles en chimie appliquée au laitiers. La plupart des étudiants proviennent d’entreprises du secteur qui
al eures

offrent aux travailleurs intéressés de suivre la formation. Il semble que le

Microbiologie Acquérir les notions de base en microbiologie appliquée
au lait (60 heures) nombre de dipldmés soit en diminution depuis les derniéres années. Selon les
Communication écrite et orale Apprendre a mieux structurer sa pensée autant dans I’écrit

que dans Foral (45 heures) entreprises, il est de plus en plus difficile de trouver des travailleurs

Intégrer les calculs de standardisation et les principes de la intéresses a suivre la formation.

Procédés pour le traitement du lait physique au traitement du lait en vue des différentes
fabrications (90 heures)

) - P Acquérir les notion n programmation r
Partie 1 : Automatisation des opérations cquérir les notions de base en progra ation pou

'opération de I'équipement (60 heures) .
TABLEAU 27. Nombre d’inscriptions et de diplomés a I’AEC en fabrication des
produits laitiers

Appliquer des procédures de lavage et d’assainissement

Partie 2: N I'équi . . . .
artie SRS Gl et qui répondent efficacement aux résidus laitiers (30 heures)

Temps d’étude Aménager du temps d’étude dans I'horaire (15 heures) I 2005-2006 I 2006-2007 I 2007-2008 I 2008-2009 I 2009-20
Source : ITA, Fabrication de produits laitiers — AEC. Nombre 14 17 12 10 14
http://www.ita.gc.ca/fr/formationcontinue/AEC/produitslaitiers/Pages/produitslaitiers.aspx d’inscriptions
Les cours des modules de spécialités, qui peuvent aussi étre suivis hors Nombre de 33 16 21 9 7
diplomés

programme, sont les suivantes :

. . i i Source : M.E.L.S., SPRS, DSID, Portail informationnel, systéme Socrate.
= Produits laitiers fermentés et glacés .

= Fabrication de beurre

= Fromages de type présure (formule hybride)

= Echangeurs de chaleur (formation en ligne comprenant deux
cours : Principes généraux du procédé de

pasteurisation(Pasteurisation 1) et Modalités d'essai des

systemes (PaSteurlsatlon ”)‘) 1. CSMOTA, 2006. Etude sectorielle sur la fabrication des produits laitiers, p.75.

. Systémes 4 membranes filtrantes 2. CSMOTA, 2006. Etude sectorielle sur la fabrication des produits laitiers, p.76.
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Selon I'étude sectorielle du domaine des produits laitiers, « bien que des
programmes d’études directement en lien avec la fabrication des produits
laitiers soient offerts, il semble qu’ils ne soient pas nécessairement recherchés
par les employeurs au moment du recrutement des employés de production. »
' De plus, pour les grandes entreprises qui y inscrivent des employés, la
formation compléte demande de nombreux déplacements colteux vers
I"'unique centre de formation a St-Hyacinthe. Au moins, quelques cours sont
offerts a la piece ce qui peut répondre aux besoins des plus petites

entreprises.?

D’autres cours, ne faisant pas partie de I’AEC en Fabrication de produits laitiers,
peuvent aussi étre pertinents pour combler les besoins de formation des
opérateurs de ce secteur, notamment :

=Contréle de la fabrication artisanale de fromage

=Jugement des odeurs du lait cru

=Les changements physicochimiques dans les procédés alimentaires (spécialisé
au niveau des produits laitiers)

=Principes de base du fonctionnement des pompes et valves (spécialisé au

niveau des produits laitiers)

Selon [I'Institut de technologie agroalimentaire (ITA), une quinzaine de

personnes s’inscrivent a chacun de ces cours hors programme chaque année.
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3.7 Recrutement

Dans le secteur de la transformation des aliments et des boissons, comme dans
I’ensemble du secteur manufacturier, les problemes de recrutement constituent
un enjeu trés important pour les entreprises y oceuvrant. Les entreprises

rencontrées ont été questionnées sur ce phénomene.
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3.7.1 Exigences a 'embauche

Au niveau des 10 entreprises rencontrées provenant de chacun des sous- L i . L. L,
La moitié des entreprises n’exigent aucune expérience, tel qu’on I'observe

secteurs, comme on le voit au graphique présenté ci-dessous, plus de la ] ) ) ) )
au graphique ci-dessous. Si elles sont aux prises avec des besoins urgents, ces
moitié d’entre elles, soit 60 %, exigent un diplome d’études secondaires a i . L . o
entreprises sont disposées a faire des compromis pour réussir a attirer des
'’embauche d’un opérateur. En général, les entreprises interviewées . . o o
travailleurs. Les opérateurs plus scolarisés, qui détiennent un DEC par
aimeraient que les candidats recrutés aient une meilleure scolarité et plus R . ) ) L
exemple, sont trés minoritaires. Certains opérateurs peuvent détenir un
d’expérience, mais souvent confrontées a un bassin faible de candidats , , , - . .
baccalauréat ou d’autres études supérieures, mais souvent, ils seront des

montrant un intérét pour leur entreprise, elles n’ont d’autres choix que de . o L , . )
travailleurs immigrants dont la formation initiale n’a pas été pleinement

a

réviser a la baisse leurs exigences, de sorte que 40 % des entreprises o o . .
reconnue. Selon les entreprises interviewées, ces travailleurs ont tendance a

interrogées n’exigent pas de diplome d’études secondaires et 20 % des ) )
bien performer dans leur fonction.

entreprises rencontrées n’exigent aucun diplome .

GRAPHIQUE 8. Exigences de scolarité a ’embauche pour les postes d’opérateur GRAPHIQUE 9. Exigences d’expérience a I'embauche pour les postes d’opérateur
selon les entreprises interviewées selon les entreprises interviewées
(n=10) (n=10)

70% 602 50%

60% 45%

50% 40%

35%

40% 30%

30% 25%

~ 20%

20% o 15%

10% 10%

5%

0% 0%
Aucun Sec. il Sec. IV Sec. V Expérience Aucune expérience

dipléme

Source : Entrevues auprés des employeurs BC2FP Groupe conseil. Source : Entrevues auprés des employeurs BC2FP Groupe conseil.
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Une formation a I'lITA peut étre exigée pour I'embauche a des fonctions
spécialisées, mais elle sera, le plus souvent, offerte en cours d’emploi. Dans
I’échantillon d’entreprises, c’était le cas notamment pour celles des
secteurs de la fabrication de produits laitiers, du chocolat et des autres
aliments pour des fonctions spécialisées impliquant par exemple la cuisson

et la stérilisation, I'appertisation ou la pasteurisation.

Comme mentionné auparavant, plusieurs entreprises exigent la réussite
d’un test de mathématiques de base a I'embauche qui évalue, par exemple,
la capacité a réaliser des opérations de logique de base et des regles de

trois.

Plusieurs études sectorielles ont permis de documenter les exigences des
entreprises a I’embauche des opérateurs et appuient les données

précédentes.

Dans le domaine des jus et boissons, les entreprises ont de faibles
exigences en matiere de scolarité lorsqu’elles embauchent un opérateur :
43 % d’entre elles n’exigent aucun dipléme et 36 % exigent un DES. Par
ailleurs, 9 % demandent un DEP et 11 %, un DEC. Une seule parmi des
entreprises sondées dans le cadre de I'étude sectorielle exigeant un DEP

demande le DEP en opération d’équipements de production.’

CSMOTA, 2008. Etude sectorielle du domaine des jus et boissons, p.35.
CSMOTA, 2006. Etude sectorielle sur la fabrication des produits laitiers, p.47.
Ibid. p.65.

CSMOTA, 2007. Etude du domaine des boulangeries et patisseries, p.84.
CSMOTA, 2010. Etudes sectorielles des autres aliments, p.132

VR wWwN e
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Au niveau du domaine des prodauits laitiers, un dipldme d’études secondaires et
de I'expérience en tant que manceuvre dans la transformation des aliments
peuvent &tre exigés.” Par contre, dans les entreprises, puisqu’une grande
proportion des opérateurs sont recrutés a I'interne parce que l'unique poste
d’entrée possible est celui de manceuvre, le recrutement d’individus ayant la
formation ou I'expérience pour occuper des emplois plus qualifiés n’est pas
favorisé (ex. opérateur, aide-fromager). Cette situation découragerait
particulierement les nouveaux diplomés des programmes d’études spécialisés

en agroalimentaire.?

Dans le domaine de la boulangerie et de la patisserie, il semble que les
entreprises souhaiteraient que les candidats disposent d’un dipléme d'études
secondaires, mais que plusieurs d’entre elles embauchent des travailleurs sans
diplome. Que les opérateurs aient un dipléme ou non, une formation interne en
début d’emploi leur est donnée. Au final, 62 % des entreprises n’exigeraient pas
de dipldome particulier a 'embauche et rares seraient les entreprises qui exigent
des années d’expérience. Lorsque c’est le cas, elles rechercheraient des

travailleurs possédant de un a trois ans d’expérience en usine.*

Au niveau de la fabrication des autres aliments, 30% des entreprises sondées
n’exigent aucun dipldme, 55% exigent un DES, 10% un DEP et 5% un DEC. En
terme d’expérience, 60% des entreprises n’exigent aucune expérience, 33% de
13 2 ans d’expérience, 7 % exigent 3 ans ou plus. Lorsque de I'expérience est
demandée, elle doit étre en opération d’équipements, préférablement dans le

secteur de I'alimentation.®
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GRAPHIQUE 10. Sources de recrutement des opérateurs

3.7.2 Sources de recrutement (n=10)

Dans I’échantillon d’entreprises interviewées, le recrutement des opérateurs
se réalise surtout a l'interne pour 60 % d’entre elles comme on le voit au
graphique ci-contre. Les travailleurs a l'opération des équipements et
procédés ont souvent commencé a travailler dans I'entreprise en tant que

journaliers et acquis de I’expérience dans I'entreprise avant d’accéder a des

postes d’opérateurs

B Surtout ou exclusivement de l'externe
Le bassin des personnes aptes a occuper des postes dans cette profession est
O Surtout ou exclusivement de l'interne
assez vaste. Il est en partie composé de personnes qui possédent un niveau
Source : Entrevues aupres des employeurs BC2FP Groupe conseil.
de scolarité limité, équivalant a un dipléme d'études secondaires (DES), et qui

satisfont aux exigences des employeurs. De fagon plus spécifique, ce bassin

. R , - . . Dans le domaine de la fabrication des produits laitiers particulierement, 'unique
comprend les personnes qui possedent de I'expérience dans les industries de

. . . oste d’entrée est celui de manceuvre (mis a part pour les métiers spécialisés
la fabrication d'aliments et de boissons, surtout les manoeuvres de ces P ( part p P

. . . . . , , exigeant des cartes de compétences ou encore technicien de laboratoire). Ainsi,
industries et les opérateurs en chomage. Un certain nombre de débouchés

. . L A . le comblement de postes demandant plus de compétences, sans demander de
devraient étre pourvus par des immigrants qui satisfont aux exigences des

. . . . dipléme, comme celui d’opérateur, se fait a l'interne et il est donc tres
employeurs. En effet, la proportion d'immigrants dans cette profession en P P

N . dépendant de ce recrutement initial.”
2006 montre qu'elle est accessible a de nouveaux arrivants (14 % par rapport P

a 12 % dans I'ensemble des professions, selon les données du Recensement

de 2006)." Cette situation n’est toutefois pas observée dans tous les sous-secteurs. Ce n’est

notamment pas le cas dans celui des boulangeries.3

1.  Service Canada —Emploi-Avenir Québec. Opérateurs de machines et de procédés
industriels — aliments et boissons. :
http://www.servicecanada.gc.ca/fra/gc/emploi_avenir/statistiques/9461.shtml

2. CSMOTA, 2006. Etude sectorielle sur la fabrication des produits laitiers, p.65 et 67.

3. CSMOTA, 2007. Etude sectorielle du domaine des boulangeries et des patisseries,
p.25.
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3.7.3 Difficultés de recrutement Les entreprises qui considerent que le recrutement d’opérateurs est tres aisé ou

Comme on le voit au graphique 11 et tableau 28 de la page suivante, 60 % se fait sans difficulté sont en mesure d’offrir des salaires et des conditions de

des entreprises interviewées considerent le recrutement externe travail trés avantageuses par rapport aux autres entreprises de leur région.

d’opérateurs comme étant assez a tres difficile en raison principalement de Comme on le voit au graphique 12 et au tableau 29, 60 % des entreprises

localisations geographiques et de conditions de travail desavantageuses. Le interviewées considérent le recrutement interne d’opérateurs comme étant

) o . A
travail peut impliquer, par exemple, des quarts de soir ou de nuit, d’étre au assez a tres difficile principalement en raison du manque de compétences, de

froid et/ou debout de longues heures durant ou des efforts physiques qualifications, d’expérience, de connaissances de I'entreprise et d’aptitudes pour

soutenus. Par ailleurs, les entreprises sont également aux prises avec des le poste et du manque de volonté des employés, souvent des manceuvres,

bassins de candidats qu’elles considerent comme étant faibles en termes de d’accéder a des postes d’opérateurs. Les entreprises considérant ce recrutement

y o , .
leur scolarité ou de leur intérét envers Fentreprise. comme étant trés aisé soulignent I'implication des employés dans I’entreprise.
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GRAPHIQUE 11. Niveau de difficulté de recrutement externe des opérateurs
(n=10)

GRAPHIQUE 12. Niveau de difficulté de recrutement interne des opérateurs
(n=10)

400,
U /U

40%

35%

30%

25% 2004
[4vv4

20%

15% 1.00/ 1.00/

41U 70 41U 70

10%

5%

0% T T T T T T
Trés Assez Sans Trés aisé NA
difficile difficile difficulté

Source : Entrevues auprés des employeurs BC2FP Groupe conseil.
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15%
10%
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Tres difficile  Assez difficile  Sans difficulté Trés aisé

Source : Entrevues aupres des employeurs BC2FP Groupe conseil.

TABLEAU 28. Raisons évoquées par les entreprises pour qualifier le recrutement
externe
(n=10)

Sans difficulté a tres aisé

Assez a tres difficile

Salaires et conditions de travail
trés avantageuses par rapport aux
autres entreprises de la région

= Localisations géographiques désavantageuses L

=  Conditions de travail difficiles

= Ex.: Quarts de soir et/ou de nuit

= Travail debout et/ou au froid de longues heures
durant

= Travail demandant des efforts physiques soutenus

Source : Entrevues aupres des employeurs BC2FP Groupe conseil.

TABLEAU 29. Raisons évoquées par les entreprises pour qualifier le recrutement
interne
(n=10)

Sans difficulté a tres aisé

Assez a tres difficile

= Manque de compétences et de qualifications " Implication des employés dans

I'entreprise
= Manque d’expérience
=  Manque d’aptitudes pour le poste
" Manque de connaissances de I'entreprise

® Manque de volonté d’accéder a des postes
d’opérateurs

Source : Entrevues aupreés des employeurs BC2FP Groupe conseil.
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Selon les études sectorielles réalisées par le CSMOTA, les données sont
semblables. En effet, dans I'étude sectorielle des autres aliments, 64% des
entreprises sondées disent qu’il est trées ou plutot facile de recruter les
opérateurs. Inversement, 32% des entreprises interrogées disent qu’il est
plutét difficile ou trés difficile. (4% n’ont pas répondu) ' De la méme facon,
dans le domaine des jus et boissons, 48% des entreprises interrogées disent
qu’il est trés ou plutét facile de recruter les opérateurs. Inversement, 51%
des entreprises interrogées disent qu’il est plutot difficile ou tres difficile de
recruter les opérateurs.? Pour les boulangeries et patisseries, la proportion
des entreprises interrogées disant qu’il est plutot difficile ou tres difficile de

recruter les opérateurs s’éléve a 52%.3

Par contre, dans les grandes entreprises du secteur de la fabrication des
produits laitiers, « les problémes de recrutement varient de faibles a
inexistants a quelques exceptions prés. Dans plusieurs usines, le taux de
roulement est si faible que I'on ne se donne pas la peine de le calculer, les
engagements sont occasionnels; d’autres usines ont des listes d’attente
importantes. [..] La grande stabilité du personnel entraine toutefois un
vieillissement de la main-d’ceuvre et le remplacement des retraités est
appréhendé. 4

CSMOTA, 2010. Iétudes sectorielles des autres aliments, p.133.

CSMOTA, 2008. Etude du domaine des jus et boissons, p.110.

CSMOTA, 2007. Etude du domaine des boulangeries et patisseries, p.86.
CSMOTA, 2006. Etude sectorielle sur la fabrication des produits laitiers, p.64.

HwnNe

3.7.4 Changements observés par rapport aux opérateurs recrutés a I'externe

Le graphique ci-dessous présente la perception des entreprises interviewées
guant aux changements observés par rapport a la qualité des opérateurs recrutés
a I'externe. On observe que plus de la moitié de celles-ci, soit 60 %, considerent
que la qualité des opérateurs recrutés a I'externe est demeurée stable au cours
des derniéres années, mais qu’elle se situe a un niveau considéré comme étant
relativement faible en raison principalement du manque de scolarité et de
compétences en transformation alimentaire.

Deux entreprises ont soulevé le fait que I'automatisation accrue a amené les
opérateurs a développer des compétences plus poussées et que des tests
d’embauche plus exigeants, notamment, en mathématiques, ont permis
d’améliorer la sélection des bons candidats. Une entreprise a déploré le manque

de sérieux, de fiabilité et de volonté a I'effort de certains opérateurs embauchés.

GRAPHIQUE 13. Perception des entreprises interviewées quant aux
changements de la qualité des opérateurs recrutés a I’externe
(n=10)

1.00/4 1.00/4
LU 7U LU 7U
; .
N g
O <

Source : Entrevues auprés des employeurs BC2FP Groupe conseil.
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3.8 Formation a l'interne
Les entreprises ceuvrant en transformation alimentaire doivent
compenser les déficits de formation en offrant a leurs employés de la

formation a I'interne sur le terrain.

De la méme fagon, toutes les entreprises rencontrées, sans exception,
ont des programmes de formation a l'interne a l'intention des
opérateurs a la fois a 'embauche et en continu. L'ensemble des
entreprises rencontrées offre de Ila formation de type
compagnonnage. Le degré de structure de ces formations dépend des
entreprises, mais comme on le voit au graphique ci-contre, pour plus de
la moitié d’entre elles, soit 60 %, la formation par compagnonnage se
fait de fagon formelle avec des guides et des carnets d’apprentissage
signés par le formateur et le superviseur afin d’attester que I'apprenti
maftrise |'utilisation de I'équipement. Pour les autres entreprises, la
formation par compagnonnage se réalise plutot de maniére informelle
sans documentation d’appui et sans attestation formelle du formateur
et du superviseur autre que verbale. Comme on I'observe au tableau
ci-contre, dans I'échantillon d’entreprises, on ne peut conclure a
I’existence d’un lien entre la formation de type formelle offerte dans

I’entreprise et la taille de celle-ci sauf dans la grande entreprise.

GRAPHIQUE 14. Type de formation par compagnonnage offerte a I'interne par les
entreprises interviewées
(n=10)

70%

60%

50%

40%
30%
20%
10%

0%

Approche formelle

Approche informelle

Source : Entrevues auprés des employeurs BC2FP Groupe conseil.

TABLEAU 30. Type de formation par compagnonnage offerte a I'interne par les
entreprises interviewées selon la taille de I’entreprise (en %)
(n=10)

Nombre d’employés a la production

Formelle Informelle TOTAL
<50 50,0 50,0 100,0
50-150 50,0 50,0 100,0
150-300 50,0 50,0 100,0
» 300 100,0 100,0

Source : Entrevues aupreés des employeurs BC2FP Groupe conseil.
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La durée de I'apprentissage des opérateurs varie grandement selon les sous-
secteurs d’activité, selon les postes et selon les entreprises. Parmi les
entreprises rencontrées, on retrouve les durées d’apprentissage les plus
longues dans les sous-secteurs de la fabrication de produits laitiers et de
boissons. Les durées d’apprentissage peuvent aller jusqu’a 1 an pour des
postes de fromager, par exemple. Ces deux secteurs ont aussi les proportions
d’opérateurs les plus importantes de I’échantillon parmi I'ensemble des
employés a la production. Les sous-secteurs de la fabrication d’autres
aliments ainsi que de la mouture de céréales affichent également les durées
d’apprentissage parmi les plus longs des entreprises interviewées. lls peuvent

aller jusqu’a 6 mois.

Comité sectoriel
de main-d’ceuvre

en transformation

alimentaire

Parmi les entreprises rencontrées, on retrouve les temps moyens requis pour
atteindre le plein exercice dont la durée est la moins longue dans les sous-
secteurs de la fabrication de produits de viande ainsi que dans la boulangerie.

On compte de 1 a 3 semaines.

Le nombre de personnes pouvant agir comme formateur ou compagnon varie
considérablement selon les entreprises rencontrées et leur taille, mais on en
trouve dans toutes les entreprises. Ce nombre se situe entre 3 et 80 formateurs,

selon le cas.
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TABLEAU 31. Sujets de formation offerts aux opérateurs selon les entreprises TABLEAU 32. Moyens de formation utilisés par les entreprises interviewées
interviewées (n=10)
(n=10) A ’embauche En continu
I A embauche I En continu (en %) (en %)
0, 0,

(en %) (en %) Improvisés selon les besoins 50 50
Santé-securité 90 70 Jumelage / Compagnonnage sur les équipements 100 100
Opération des équipements 100 80 Formation en ligne 10
Entretien des équipements 90 80 Formation magistrale 40 60
e o e i — & Formation donnée par une Commission scolaire? 10
Controle de la qualité 80 80 Formation donnée par une firme externe3 10 70
Bonnes pratiques industrielles 100 80 Autre? 10
Réglementation %0 80 1. Ex.: BPI, HACCP, hygiéne et salubrité
Autres 10 10 2. Ex.: Formations de base en mathématiques, francais,,es, etc.

3. Ex.: Fournisseurs, firmes spécialisées et en communication, formation Excel,

Source : Entrevues auprés des employeurs BC2FP Groupe Conseil. entretieéquipement,ment,, etc.

4. Ex.: Formations de type RH

Source : Entrevues auprés des employeurs BC2FP Groupe Conseil.
Le tableau ci-dessus présente les sujets de formation a l'interne offerts aux

opérateurs. On voit que dans les entreprises rencontrées, la formation des ) ) e
Le tableau ci-dessus montre les moyens de formation utilisés par les

opérateurs se fait principalement en début d’emploi, mais également en ) ] ) .
entreprises de I'échantillon. Chacune d’elles a recours au compagnonnage ou

continu par le biais de mise a niveau des connaissances. Outre |'entrainement ) . Lo ) L L .
les apprentis sont jumelés a un travailleur expérimenté qui leur apprend a

a la tache, ils sont renseignés, notamment, sur les regles d’hygiéne et de - o ) o o
utiliser I'équipement. Cette formation se réalise a I'embauche ainsi qu’en

salubrité, les bonnes pratiques industrielles, les regles de santé et sécurité, ] ) )
continu lorsqu’un travailleur occupe de nouvelles fonctions.

I'entretien des équipements, la réglementation, le contréle de la qualité ainsi

que sur d’autres sujets touchant notamment les politiques internes de

D’autres types de formation sont également offerts lors de changements,
ressources humaines.

gue ce soit au niveau des processus ou des équipements de production.
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Selon la majorité des entreprises interviewées, soit 80 %, les formations Des compétences nécessaires a une efficacité optimale dans leur fonction

offertes a l'interne répondent généralement a leurs besoins ainsi qu’aux
besoins des travailleurs bien qu’elles considerent que des progres sont a faire
en la matiere comme on I'observe aux graphiques 15 et 16 ci-dessous. En
particulier, plusieurs ont souligné le fait qu’elles souhaiteraient embaucher
des travailleurs déja formés avec des connaissances de base en

transformation alimentaire de sorte que la formation a linterne sur les

sont manquantes. Ces compétences sont détaillées plus loin au tableau ,
intitulé : Compétences et connaissances des opérateurs sur lesquelles les

entreprises interviewées souhaiteraient un encadrement de la formation.

Les entreprises qui ont mentionné que des progres sont a faire en matiére

de formation a l'interne sont celles qui offrent une formation de type

équipements de production serait plus facile a réaliser. informelle aux opérateurs. Elles souhaiteraient mieux encadrer I'ensemble

des formations offertes a leurs travailleurs.

GRAPHIQUE 15. Formation répondant aux besoins de I'entreprise GRAPHIQUE 16. Formation répondant aux besoins des travailleurs

(n=10) (n=10)
80% 80%
70% 70%
60% 60%
50% 50%
40% 40%
30% 30%
20% 20%
10% 10%

0% 0%
Oui En partie mais du Non Oui En partie mais du Non

progres a faire progres a faire

Source : Entrevues aupres des employeurs BC2FP Groupe conseil. Source : Entrevues auprés des employeurs BC2FP Groupe conseil.
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GRAPHIQUE 17. Taux de roulement des opérateurs selon les entreprises
interviewées
Le graphique 17 ci-contre présente le taux de roulement des opérateurs (n=10)

3.9 Roulement des opérateurs

selon les entreprises interviewées. On remarque que la moitié d’entre elles

sont aux prises avec un taux de roulement élevé de leurs opérateurs en 50%
raison des conditions de travail difficiles (froid, bruit, effort physique, quarts 45%
de travail de soir ou de nuit), de localisations géographiques désavantageuses 40%
. 35%
et de salaires. 30%
25%
Les entreprises dont le taux de roulement des opérateurs est jugé comme 20%
étant faible offrent de bonnes conditions de travail ainsi que des salaires 15%
compétitifs. Le tableau de la page suivante présente les facteurs de rétention 10%
et les raisons de départ des opérateurs selon les entreprises rencontrées. On SZAJ
observe que l'implication accrue des opérateurs dans |’entreprise et la 0% Faible Moyen Elevé

responsabilisation favorise leur rétention.

Source : Entrevues auprés des employeurs BC2FP Groupe conseil.
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TABLEAU 33. Facteurs de rétention et raisons de départ des opérateurs pour les entreprises interviewées

(n=10)
Facteurs de rétention I Raisons de départ
e Autonomie d’opération ¢ Conditions de travail (froid, bruit, efforts physiques, quarts de soir et de nuit, debout)
¢ Possibilité d’assumer des responsabilités et de faire preuve de leadership e Salaires
¢ Implication dans les décisions et la résolution de probléemes e Localisation géographique
¢ Possibilités d’avancement ¢ Niveau de complexité et de stress lié a la tache
« Evolution des postes ¢ Concurrence des autres entreprises
¢ Horaires de travail convenables et stables e Retour aux études
¢ Salaire compétitif et avantages sociaux e Travail saisonnier

¢ Sentiment d’appartenance a I'entreprise
¢ Diversité des taches

e Ambiance de travail

* Proximité avec les cadres de |'entreprise
e Croissance de I'entreprise

® Travail valorisé et reconnu

¢ Formation a l'interne

o Clarté des attentes vis-a-vis la fonction

Source : Entrevues aupres des employeurs BC2FP Groupe conseil.
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GRAPHIQUE 18. Perception des entreprises interviewées du degré de satisfaction
des opérateurs par rapport a leurs conditions de travail
Dans [I"échantillon d’entreprises, les employeurs estiment que les (n=10)

3.10 Degré de satisfaction des opérateurs

opérateurs sont assez a trés satisfaits de leurs conditions de travail, tel

gu’on le remarque au graphique 18 ci-contre. Pourtant, la moitié de ces
80%

70%
60%
50%
40%
30%
20%
10%

0%

mémes entreprises jugent que le taux de roulement est élevé, ce qui

apparait un peu paradoxal.

Tres satisfaits Assez Peu satisfaits Pas du tout
satisfaits satisfaits

Source : Entrevues auprés des employeurs BC2FP Groupe conseil.

1IMT Emploi-Québec. Opérateurs/opératrices de machines et de procédés industriels dans
la transformation des aliments et des boissons (9461)
http://imt.emploiquebec.net/mtg/inter/noncache/contenu/asp/mtg122_descrprofession_01.
asp?cregn=QC&Jlang=FRAN&prov=FPT&pro=9461&Porte=1&PT1=36&PT2=17&PT3=9
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3.11 Degré de mobilité des opérateurs TABLEAU 34. Degré de mobilité des opérateurs selon les entreprises interviewées

. . . n=10
Le tableau ci-contre montre les résultats des réponses des personnes ( )

rencontrées au sujet de la mobilité des opérateurs. Pour I'échantillon, on Types delpostes Mobiles Moyennement NonloUpet TOTAL

observe que les opérateurs qui occupent des postes spécialisés ont (%) mobiles mobiles (%)

(%) (%)

tendance, en grande majorité, a étre non mobiles vers d’autres fonctions
DANS L’ENTREPRISE
d’opération a l'intérieur de I’entreprise. En fait, le degré de mobilité des

Postes spécialisés 12 0 88 100
opérateurs semble aller de pair avec le degré de spécialisation de leur

Postes moyennement 50 50 100
fonction, de sorte que plus leur fonction est spécialisée moins ils sont spécialisés

Postes peu spécialisés 75 0 25 100

mobiles et moins la fonction est spécialisée, plus ils sont mobiles vers

d’autres fonctions d’opération dans I’entreprise. On voit, par exemple, que

, . . g : VERS D’AUTRES ENTREPRISES DE LA TRANSFORMATION ALIMENTAIRE
les opérateurs qui occupent des fonctions non spécialisées sont ceux qui

R ) ) ) . . Postes spécialisés 45 36 19 100
auront tendance a étre les plus mobiles dans I’entreprise. Il est a souligner
i Lo L Postes moyennement 70 30 100
que les degrés de spécialisation des postes ont été définis par les personnes spécialisés
rencontrées pour chaque appellation d’emploi répertoriées dans leur Postes peu spécialisés 67 33 100
entreprise. La question était a savoir s'ils jugeaient le poste comme étant 1)
trés spécialisé ou 2) moyennement spécialisé ou 3) peu spécialisé. Les VERS D’AUTRES INDUSTRIES
réponses ont ensuite été codées de maniére & pouvoir compiler ces résultats. Postes spécialisés 25 58 17 100
Postes moyennement 50 50 100
. . o ) A spécialisés
En ce qui a trait a la mobilité vers d’autres entreprises de la transformation
Postes peu spécialisés 67 33 100

alimentaire ou vers d’autres industries, les opérateurs, particulierement
Source : Entrevues aupres des employeurs BC2FP Groupe conseil.
ceux occupant des postes peu spécialisés, sont généralement percus comme

pouvant étre mobiles. Ces résultats impliquent que si les opérateurs Selon les données de I'Information sur le Marché du Travail (IMT), il existe une
souhaitaient travailler dans une autre entreprise de la transformation certaine mobilité entre les emplois d'opérateurs dans l'industrie de la
alimentaire ou encore dans une autre industrie, certaines compétences transformation alimentaire. Il y a peu de mobilité entre les divers genres d'emplois

acquises sont pergues comme pouvant étre transférables ailleurs. d'opérateurs de machines de procédés industriels au sein de cette industrie .
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GRAPHIQUE 19. Pertinence d’une norme professionnelle pour encadrer la
formation des opérateurs de machines et de procédés industriels dans la
La grande majorité des entreprises interviewées, soit 80 %, ont considéré transformation des aliments et des boissons

(n=10)

3.12 Perspectives des employeurs au sujet d’une norme

comme étant pertinent le fait d’encadrer la formation des opérateurs a

partir d’'une norme professionnelle tel qu’il est montré au graphique 19 ci-

contre. Elles considerent qu’une norme permettrait d’établir un standard de

80%

qualité en termes de formation dans l'industrie et faciliterait le recrutement 20%
()

d’opérateurs compétents.

60%

50%
Une entreprise s’est montrée non favorable a une norme professionnelle

. . . ” . s 40%
pour les opérateurs. Cette entreprise, un gros joueur de I'industrie, considére

, . . e . 30%
qu’elle ne pourrait appliquer une norme québécoise dans la formation des

. . ) . . 20%
opérateurs en raison des exigences des clients qui imposent leur propre

. . . . R . 0
norme en matiére de formation pour les opérateurs et qui contrélent celle-ci 10%

a l'aide de revues périodiques. Par exemple, en matiere de sécurité 0% - T T
. ) ) ) o . . Pertinent Non pertinent Indécis
alimentaire, cette entreprise doit adhérer a des standards internationaux,
Source : Entrevues auprés des employeurs BC2FP Groupe conseil.

tels que la norme BRC par exemple, afin de satisfaire les exigences des
clients. Cette entreprise considére que méme si une norme québécoise en

transformation alimentaire existait, elle ne pourrait former a l'interne ses . s N s
Cette entreprise considére que sa localisation éloignée rend ardu le

opérateurs en fonction de cette norme puisque les clients ne I'accepteraient . . .
P puisq P recrutement externe d’opérateurs. Elle embauche et forme des journaliers

as. e . . . .
P et elle considérait comme étant pertinente une norme qui s’adresserait

plutot a eux.
Une entreprise de taille moyenne s’est montrée indécise quant a la

pertinence d’'une norme professionnelle. Cette entreprise offre déja une

formation par compagnonnage structurée qui répond bien a leurs besoins et

ne voyait pas la valeur ajoutée de I'existence d’une norme.
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3.12.1 Pertinence d’'une norme générale par rapport a des normes GRAPHIQUE 20. Pertinence d’une norme générale par rapport a des normes
spécifiques par procédé, fonction ou sous-secteur spécifiques par procédés, fonctions ou sous-secteurs
La presque totalité des entreprises considérant qu’une norme professionnelle (n=10)
serait pertinente pour les opérateurs, soit 88 %, s’est montrée favorable a
I’élaboration d’une norme générale touchant la transformation des aliments
et des boissons tel que présenté au graphique 20 ci-contre. 12 % de ces 902/0
entreprises souhaiteraient plutét voir I’élaboration de normes spécifiques ?802
pour certaines fonctions spécialisées. 60%

50%
Par exemple, une entreprise souhaitait une norme pour chacune des 40%
fonctions spécialisées de maniére a faciliter la formation par compagnonnage 302/0
offerte dans I’entreprise, malgré le fait que la mise en place de ces normes ig(;z
toucherait un nombre restreint de travailleurs. 0%

Norme générale en Normes spécifiques
transformation alimentaire
Une autre entreprise dans le secteur réglementé du lait aimerait voir élaborer
Source : Entrevues auprés des employeurs BC2FP Groupe conseil.

une norme spécifique en transformation des produits laitiers de maniére a ce

. . . b . . Le faible intérét général des entreprises interviewées sur la possibilité
que la formation des opérateurs aux fonctions spécialisées soit mieux

, . . L . d’élaborer plusieurs normes, soit par fonction, procédé ou sous-secteur
encadrée dans l'industrie et que le recrutement de ceux-ci soit plus facile.

. . . . d’activité, s’explique surtout par les divergences pergcues comme étant trop
Pour cette entreprise, une norme pourrait toucher les fonctions de : beurrier,

L . - . . . 3 . grandes entre les entreprises quant aux équipements et procédés utilisés
margarinier, fromager, opérateur a [I'ultra-filtration, a la séparation-

- . Yy . pour leurs produits ainsi que par les bassins trop restreints de travailleurs
pasteurisation, au séchage et a I’évaporation.

pouvant étre rejoints par ces normes. Elles souhaitent plutét une norme
s’appliquant a toutes les entreprises et permettant de baliser les formations

pour le plus grand nombre de travailleurs possibles.
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3.12.2 Compétences et connaissances des opérateurs sur lesquelles les
entreprises interviewées souhaiteraient obtenir un encadrement de Ia
formation

Durant les entrevues, les personnes interviewées ont mentionné un certain
nombre de compétences et connaissances sur lesquelles elles trouveraient
souhaitable d’encadrer la formation des opérateurs. Celles-ci sont

mentionnées au tableau ci-contre.

TABLEAU 35. Compétences et connaissances des opérateurs sur lesquelles les

entreprises interviewées souhaiteraient obtenir un encadrement de la formation

(n=10)

Régles d’hygiene et de salubrité

Réactions physico-chimiques des aliments et microbiologie
Principes de pasteurisation

Principes de base en mathématiques, mécanique, électricité, pneumatique et
informatique

Processus de production en transformation des aliments et des boissons de la
matiere premiere jusqu’a I'emballage

Standards de qualité a toutes les étapes de la production
Bonnes pratiques de fabrication

Nettoyage des équipements

Régles de sécurité

Allergénes

Entretien et réparations mineures d’équipement
Impacts sur la santé publique

Impacts de la manipulation de farines et de poudres sur les équipements de
production

Source : Entrevues auprés des employeurs BC2FP Groupe conseil.
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3.12.3 Principaux avantages et obstacles a I’élaboration d’une norme
professionnelle selon les entreprises interviewées

Les tableaux ci-dessous présentent les principaux avantages et obstacles
relevés lors des entrevues relativement a I’élaboration d’'une norme

professionnelle.

TABLEAU 36. Principaux avantages a I’élaboration d’'une norme professionnelle selon les

entreprises interviewées
(n=10)

Permet d’avoir un point de référence et des parametres de base avec des guides et des outils
facilitant I'encadrement des formations dans I’entreprise

Permet d’avoir un standard de qualité pour la formation a l'interne

Offre une assurance que des compétences a acquérir ne seront pas oubliées

Assure une uniformité de l'information véhiculée et du savoir des opérateurs dans I'industrie
Facilite le recrutement d’opérateurs compétents et les rotations de poste a I'interne
Formalise les processus de formation déja en place dans I'entreprise

Facilite les négociations avec le syndicat en matiére d’acces aux postes d’opération et
d’ancienneté

Permet aux opérateurs d’avoir une meilleure perspective globale de leur emploi et une
meilleure compréhension de l'industrie

Facilite la formation par compagnonnage sur les équipements du fait que les connaissances
de base seraient acquises et uniformes pour tous les opérateurs

Améliore la rigueur de fonctionnement des opérateurs

Améliore le rendement des usines

Permet d’obtenir de I'information plus pertinente sur les tendances dans I'industrie
Améliore la polyvalence des opérateurs

Source : Entrevues auprés des employeurs BC2FP Groupe conseil.

TABLEAU 37. Principaux obstacles a I’élaboration d’'une norme professionnelle selon les
entreprises interviewées
(n=10)

Résistance syndicale

Laxisme de certains employeurs par rapport aux enjeux de formation de la main-d'ceuvre
Spécificité des équipements et des usines

Résistance d’employeurs craignant les dédales administratifs et une surenchere des salaires
Co(ts en raison du fonctionnement en continu de plusieurs usines

Difficulté de trouver des employés aptes et désireux d’agir a titre de formateurs

Recrutement des opérateurs qui se réalise surtout a I'interne et qui implique que ce sont des
manceuvres postulant pour des postes d’opérateurs qui requiérent une formation encadrée
par une norme

Complexité de mettre en place des normes spécifiques en raison du trés grand nombre de
postes d’opérateur dans I'industrie et que ceux-ci varient beaucoup entre les entreprises

Difficulté d’obtenir des bassins suffisants d’employés pour mettre en place des normes
Manque d’intérét possible des travailleurs en fin de carriere
Résistance possible de certains clients qui exigent I'adhésion a des standards internationaux

Impact faible d’'une norme sur I'attractivité du milieu de la transformation alimentaire pour
les jeunes, qui constitue un des principaux enjeux pour I'industrie

Source : Entrevues auprés des employeurs BC2FP Groupe conseil.
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3.12.4 Intérét des entreprises a participer a I’élaboration d’'une norme
Questionnées a savoir si elles seraient intéressées a participer au
développement d’une ou de normes professionnelles, les 10 personnes

rencontrées ont répondu de la maniere suivante.

=60 % : oui
=20 % : seulement si I'implication est légere par manque de temps
=10 % : probablement si le temps le permet

=10 % : non
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3.13 Perspectives des employeurs interviewés au sujet d’une stratégie GRAPHIQUE 21. Meilleure stratégie d’apprentissage a une norme générale en
d’apprentissage appropriée transformation alimentaire selon les entreprises interviewées
(n=10)

3.13.1 Intérét des entreprises interviewées a encadrer I'apprentissage par
une stratégie d’apprentissage basée sur une norme

Les personnes rencontrées ont été questionnées a savoir quelle serait, pour 45% 439
0
eux, la meilleure stratégie d’apprentissage basée sur une norme 40%
. , . . . 0,
professionnelle. Les résultats apparaissent au graphique 21 ci-contre. Une 35% 299
30%
majorité d’entreprises interviewées ayant déclaré comme étant pertinente 2504
une norme générale en transformation alimentaire, soit 71 %, s’est dite 20% 9 9
. Lo , . s s . B 15%
réceptive a encadrer I'apprentissage a l'interne afin de développer les 10%
compétences des opérateurs de maniére conforme a une norme générale 5%
0 T T T T T
en transformation alimentaire. Comme elles offrent déja une formation par 0% . . .
Magistrale Magistrale Pratique Peu de
compagnonnage, la bonifier de maniére cohérente avec une norme leur dynamique réceptivité a
N avec partie former a
apparait réalisable. : -
pratique l'interne pour

la norme

. P . . .
3.13.2 Meilleure stratégie d’apprentissage selon les entreprises rencontrées Source : Entrevues aupres des employeurs BC2FP Groupe conseil

Plusieurs entreprises (43 %) ont soulevé un intérét pour une forme

d"apprentissage combinant une partie théorique en action et une partie L'apprentissage sur les lieux du travail pourrait étre étalé dans le temps de

pratique. Ce type d’apprentissage pour les entreprises interviewées pourrait fagon a pouvoir libérer la main-d’ceuvre

prendre la forme, par exemple, de vidéos, de démonstrations sur le terrain,

, . . - . . P
d’exercices, de mises en situation, de manipulations d’équipement dans une Des entreprises ont mentionné le fait qu’une formule d’apprentissage de

formule dynamique, active et inspirante pour les travailleurs. Elles type magistral seule dans une classe ou encore une formule comprenant des

considérent comme étant important de bien tenir compte de la clientéle documents écrits ne pourrait fonctionner dans leur entreprise, car les

visée dans I'élaboration de toute stratégie d’apprentissage et qu’il est employés perdraient rapidement intérét.

préférable que les outils de formation demeurent simples et légers de

maniére a ne pas alourdir le processus. Autrement, les travailleurs n’y

adhéreront pas. 76
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Une entreprise considére pourtant que la meilleure formule consisterait en 3.13.3 Bénéfices et obstacles envisagés par rapport aux stratégies
une approche comprenant de la documentation théorique répartie en d’apprentissage proposées selon les entreprises interviewées
modules avec des examens a chaque module. Les personnes rencontrées en entrevue se sont prononcées sur la fagon dont la

stratégie d’apprentissage qu’ils avaient proposée les aiderait a résoudre leurs
Un peu plus du quart des entreprises rencontrées, soit 29 %, se sont

probléemes de main-d’ceuvre, les principaux obstacles a son élaboration et ses
montrées peu réceptives a réaliser de la formation a l'interne basée sur une

répercussions sur les opérateurs. Leurs observations, classées en termes de
norme bien qu’elles considérent celle-ci comme étant pertinente. Elles

bénéfices et d’obstacles, sont mentionnées au tableau suivant .
souhaitent plutot un mode d’apprentissage hors du milieu du travail soit dans
une formule travail-étude en collaboration avec un établissement scolaire
soit sous forme de certification externe. Elles considérent ne pas avoir les
ressources nécessaires a l'interne, par exemple, des travailleurs aptes a agir

comme compagnon.
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TABLEAU 38. Bénéfices et obstacles envisagés par rapport aux stratégies d’apprentissage proposées selon les entreprises interviewées

(n=10)
Bénéfices
* Source de motivation et de fierté pour les opérateurs d’exercer un métier reconnu

e Rétention de la main-d’ceuvre favorisée, se sentant plus impliquée dans |’entreprise et plus
en contréle de son emploi

e Amélioration plus rapide de I'efficacité de la main-d’oeuvre

¢ Responsabilisation accrue des travailleurs par rapport a leur emploi et a I’entreprise

o Amélioration de la compréhension de I'emploi en transformation alimentaire permettant
d’éviter les surprises

e Atout pour la carriére des opérateurs en élargissant les possibilités
e Amélioration de la polyvalence et de 'autonomie des opérateurs
e Réduction des risques alimentaires

e Réduction des pertes financieres

e Amélioration de la valeur ajoutée de la main-d’ceuvre pour I'entreprise en la rendant plus
apte a la résolution de problemes

e Amélioration de la structure des formations dans I'entreprise

Source : Entrevues aupres des employeurs BC2FP Groupe conseil.

Obstacles
* Disponibilité des formateurs et de I'’équipement

¢ Ralentissement et réduction possibles de la production

e Difficulté de libérer la main-d’ceuvre pour des blocs de temps assez importants et pour la
gestion des horaires

¢ Langue dans le cas des entreprises embauchant un nombre important d'immigrants

e Co(t d'implantation et de mise en ceuvre de la formation pour les entreprises

e Temps requis pour la formation

¢ Réduction possible de la qualité des produits durant la formation

e Possibilité de générer des heures supplémentaires et des colts implicites
¢ Défi de rejoindre les travailleurs saisonniers pour la formation

e Rétention des opérateurs plus difficile

¢ Alourdissement possible des processus de formation interne
e Difficulté a trouver la main-d’ceuvre apte a réaliser la formation

e Difficulté d’uniformiser la formation en raison des spécificités propres a chaque sous-
secteur d’activité et a chaque entreprise

o Difficulté a garder les employés intéressés

* Volonté et discipline de la mise en place de la formation

78




Comité sectoriel

3. ETAT DE SITUATION DU METIER D’OPERATEUR X _ ey

alimentaire
3.14 Perspectives des employeurs interviewés au sujet de la reconnaissance GRAPHIQUE 22. Réceptivité des entreprises interviewées a une forme de
des compétences reconnaissance des compétences des opérateurs
(n=10)

3.14.1 Reconnaissance des compétences

De facon générale et pour toutes les fonctions d’opération, la grande

majorité des entreprises interviewées, soit 80 %, se sont montrées
N 80%

réceptives a une forme de reconnaissance des compétences pour les

70%
60%
50%
40%
30%
20%
10%
0%

opérateurs, comme on |'observe au graphique 22 ci-contre.

Certaines entreprises, bien qu’ouvertes a l|'idée de reconnaitre les

compétences des opérateurs, ont toutefois souligné avoir quelques réserves

liées au fait qu’elles craignent qu’une telle reconnaissance génere des

pressions a la hausse sur les salaires et que les opérateurs soient plus

difficiles a retenir dans I'entreprise.

Oui Oui avec une réserve

Elles ont également relevé les avantages et les principaux obstacles a la
Source : Entrevues auprés des employeurs BC2FP Groupe conseil.

reconnaissance des compétences tels que présentés au tableau de la page

suivante.
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TABLEAU 39. Avantages ou Bénéfices et inconvénients ou obstacles a la reconnaissance des compétences selon les entreprises interviewées
(n=10)

Bénéfices I Obstacles
¢ Source de reconnaissance et de fierté pour les opérateurs ¢ Risque de pressions a la hausse sur les salaires
¢ Atout de gestion de carriere pour les opérateurs e Difficultés de rétention des opérateurs alors que I'entreprise a été responsable de les
former
e Amélioration de I'efficacité des opérateurs et gains de productivité compensant les e Probleme a se porter garant de leur certification et de leur performance dans un autre
pressions a la hausse potentielles sur les salaires contexte d’emploi mettant potentiellement en jeu le nom de I'entreprise

e Outil de promotion de la qualité de sa main-d’ceuvre avantageux pour I'entreprise
¢ Atout facilitant les négociations avec de gros clients
o Effet d’entrainement sur d’autres entreprises a rehausser la qualité de la main-d’ceuvre

e Amélioration du fonctionnement des opérations en raison des impacts potentiels sur les
opérateurs de la perte d’une certification

e Facilité de recrutement accrue pour I'obtention de candidats compétents, les nouvelles
compétences devenant un prérequis

e Reconnaissance du métier d’opérateur facilitant I'attraction des jeunes a ce métier
¢ Facteur de rétention et de motivation des opérateurs

Source : Entrevues aupres des employeurs BC2FP Groupe conseil.
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4. SYNTHESE DES GROUPES DE DISCUSSION AVEC
LES OPERATEURS ET REPRESENTANTS SYNDICAUX

4.1 Objectifs et méthodologie

A la suite des entrevues en profondeur effectuées aupres d’un échantillon de
10 entreprises ceuvrant en transformation alimentaire, deux groupes de
discussion avec des opérateurs de ce secteur ont été organisés. Un groupe
s’est tenu a St-Hyacinthe et I'autre a St-Nicolas. Les groupes de discussion
avaient pour objectif de regrouper des opérateurs syndiqués et non-
syndiqués des divers sous-secteurs de la transformation des aliments et des
boissons afin de recueillir leur opinion sur la formation qu’ils recoivent en
milieu de travail ainsi que sur la pertinence de développer une norme

professionnelle pour leur métier.

4.1.1 Caractéristiques des opérateurs consultés

Le groupe de St-Hyacinthe a réuni 10 opérateurs et représentants syndicaux
et celui de St-Nicolas en a rassemblé 7. La répartition de ces derniers selon
les sous-secteurs d’activité et la taille des entreprises qu’ils représentent est
montrée aux tableaux ci-contre. Prés de 60 % des opérateurs et
représentants syndicaux provenaient d’entreprises de petites et de
moyennes tailles alors qu’environ 40 % provenaient de grandes entreprises. Il
est a noter qu’environ les deux tiers des participants aux groupes de

discussion, soit 65 %, étaient syndiqués ou représentaient un syndicat.

3 .
ﬁ.ﬁnen aire

TABLEAU 40. Répartition des opérateurs et représentants syndicaux ayant
participé aux groupes de discussion selon le sous-secteur d’activité

Code Sous-secteur Nombre d’opérateurs et

représentants syndicaux

3111 Fabrication d’aliments pour animaux

3112 Mouture de céréales et de graines oléagineuses 2
3113 Fabrication de sucre et de confiseries 0
3114 Mise en conserve de fruits et de légumes et fabrication de 2

spécialités alimentaires

3115 Fabrication de produits laitiers 3
3116 Fabrication de produits de viande 3
3118 Boulangerie et fabrication de tortillas 3
3119 Fabrication d’autres aliments 3
3121 Fabrication de jus et de boissons 1
TOTAL 17

Source : Groupes de discussion avec les opérateurs - BC2FP Groupe conseil.

TABLEAU 41. Répartition des opérateurs et représentants syndicaux ayant
participé aux groupes de discussion selon la taille des entreprises qu’ils
représentent

Nombre d’employés

Nombre d’opérateurs et
représentants syndicaux

0-49 5
50-199 5
200 et plus 7
TOTAL 17

Source : Groupes de discussion avec les opérateurs - BC2FP Groupe conseil.
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Le graphique 23 ci-dessous montre la répartition des opérateurs présents
aux groupes de discussion selon leur nombre d’années d’expérience en tant
qu’opérateurs. Comme on le voit, ils sont des gens d’expérience. En effet,
plus des deux tiers d’entre eux cumulaient plus de 10 ans d’expérience en

tant qu’opérateur.

~ en transformation
) alimentaire

Les participants représentaient également diverses fonctions d’opération au
sein d’entreprises en transformation des aliments et des boissons. La liste des
fonctions des opérateurs ayant participé aux groupes est présentée au
tableau ci-dessous. Les appellations sont celles données par les opérateurs
pour décrire leur poste. De plus, il est a noter que deux participants étaient

des représentants syndicaux.

GRAPHIQUE 23. Nombre d’années d’expérience comme opérateurs des personnes
rencontrées lors des groupes de discussion
(n=17)

45%
40%
35%
30%
25%
20%
15%
10%

5%

0% - . . . .
0-4ans 5-9 ans 10-14ans 15 ans et plus

Source : Groupes de discussion avec les opérateurs - BC2FP Groupe conseil.

TABLEAU 42. Liste des fonctions des opérateurs ayant participé aux groupes
(n=17)

Opérateur multi-grains

Opérateur aux procédés mélange et pasteurisation

Opérateur cuisson et emballage

Opérateur reléve - dépalettiseur — sertisseur — palettiseur
Opérateur ligne de production - séchoir

Opérateur de mélangeurs

Opérateur mélangeur et emballage

Opérateur au mélange des ingrédients

Opérateur auxiliaire (emballage — expédition — réception — lavage — manutention «chariot»)
Formateur (2 personnes)

Responsable ligne pasteurisation et embouteillage

Coordonnateur production

Chef d’équipe responsable de lignes d’opération de machines fixes
Chef d’équipe — ligne emballage

Représentant syndical (2 personnes)

Source : Groupes de discussion avec les opérateurs - BC2FP Groupe conseil.
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Les discussions lors des groupes ont été organisées en deux blocs, soit un
premier bloc traitant de la formation regue en milieu de travail et I'évaluation
qgue les opérateurs faisaient de celle-ci et un deuxieme bloc traitant de la
norme professionnelle, du programme d’apprentissage en milieu de travail et

de la reconnaissance des compétences.

4.2 Informations obtenues lors des discussions

4.2.1 Type de formation regue en milieu de travail

Le tableau ci-contre présente les types de formation regue sur I'équipement
selon les opérateurs et représentants syndicaux ayant fait des interventions
spontanées lors des groupes de discussion. Les conclusions que I'on peut en
tirer doivent étre considérées avec prudence puisqu’il ne présente qu’un

portrait partiel et non exhaustif des formations regues par les travailleurs.

4.2.2 Formation par compagnonnage

Les opérateurs ont mentionné avoir regu de la formation par
compagnonnage afin d’apprendre a maitriser leur équipement. Toutefois, le
type de jumelage regu et sa durée varient beaucoup selon les entreprises

auxquelles se rattachent les opérateurs.

TABLEAU 43. Types de formation regue sur I’équipement selon les opérateurs

ayant fait des interventions lors des groupes

(n=17)
Sous-secteur

Fabrication d’aliments pour
animaux

Mouture de céréales et de
graines oléagineuses

Mise en conserve de fruits et
de légumes et fabrication de
spécialités alimentaires

Fabrication de produits
laitiers

Fabrication de produits de
viande

Boulangerie et fabrication de

tortillas

Fabrication d’autres aliments

Fabrication de jus et de
boissons

Type de formation!

=Informel (P)

=Informel (P)

=Avec cahiers
d’apprentissage (G)
=Informel (P)

=Avec carnets + AECITA
(fab. de produits laitiers)
pour postes spécialisés
()

=Avec carnets (G)
=Informel (M)

=Informel (M)
=Programme existant
mais non appliqué (G)
=Informel (P)

=Avec manuel
d’apprentissage (P)

=Avec cahiers
d’apprentissage (G)

*Guides en préparation
(M)

eInformel (M)

*Outils disponibles mais
non utilisés (G)

Durée du jumelage

=1 semaine

=1 semaine avec beaucoup d’autres formations
=1 mois d’accompagnement + 2 a 3 semaines avec
suivis

=Quelques jours

=*ND

=3 a 6 semaines

(6 mois a 1 an pour pleine qualification)
=Quelques jours

=2 jours

=Classe de base: sur le tas

=Classe supérieure: 30 jrs avec formateur attitré
(3 mois par secteur pour pleine qualification)

=1 semaine

=3 semaines a 1 mois

=2 a 3 semaines - orienté sur le trouble shooting
(6 mois a 1 an pour pleine qualification)

=Quelques semaines a 3 mois pour les postes
spécialisés

=6 mois pour pleine qualification

=ND

1. Les éléments entre parentheéses indiquent les tailles des entreprises que les participants représentent.
(P) : petite; (M) moyenne; (G) grande.
Source : Groupes de discussion avec les opérateurs - BC2FP Groupe conseil.
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D’aprés les informations recueillies des opérateurs et les recoupements que
I'on peut tirer des entreprises qu’ils représentent, il semble que la taille des
entreprises soit un facteur qui peut jouer un role sur la maniére de procéder
quant a la formation en milieu de travail. Souvent, on retrouvera des modes
de formation des opérateurs plus structurés auprés des plus grandes
entreprises. L'envergure des clients peut également étre un facteur. Par
exemple, un opérateur représentant une entreprise de petite taille
fournissant des produits a de gros clients a mentionné que ces derniers
peuvent imposer des controles de sorte que méme si I'entreprise est de

petite taille, la formation a I'interne tend a étre structurée.

Les autres opérateurs représentant des petites entreprises ont mentionné

que leur mode de formation par compagnonnage était de nature informelle.

Autrement, le mode de formation des opérateurs peut alors étre tributaire

de la culture et de la stratégie de I'entreprise.

Par ailleurs, parmi les opérateurs présents aux groupes, ce sont ceux opérant
dans les entreprises des secteurs des produits laitiers et de la boulangerie qui
ont surtout mentionné que des manuels d’apprentissage servant a appuyer la
formation par jumelage étaient utilisés pour leur formation. Un opérateur en
fabrication de produits laitiers a mentionné que son entreprise a mis sur pied
des programmes de formation et identifié des personnes attitrées a celles-ci

et a leur mise a jour.

Dans le secteur de la mise en conserve de fruits et de légumes et de la
fabrication de spécialités alimentaires, un opérateur a aussi mentionné que
son entreprise utilise une approche de jumelage formelle avec cahiers
d’apprentissage tandis qu’un autre opérateur de ce méme secteur a

mentionné que des guides étaient en préparation dans son entreprise.

Deux opérateurs, un dans le secteur des jus et de boissons et un autre dans
celui des produits de viande, ont mentionné que leurs entreprises
disposaient de bons outils de formation, mais qu’ils n’étaient pas utilisés,

faute de temps ou de volonté.

Les opérateurs des autres secteurs ont mentionné que leur compagnonnage

s’était fait de maniere plut6t informelle sans documentation d’appui.

4.2.3 Formation magistrale

Les opérateurs ont mentionné avoir recu également de la formation de type
magistrale, surtout a 'embauche, pouvant porter sur des sujets tels que les
bonnes pratiques de fabrication, les normes HACCP, SQF, le SIMDUT, le
cadenassage, le travail en espace clos, la sécurité des équipements, les
techniques de lavage des mains, etc. Ces formations sont habituellement de
courte durée, de trois heures a une journée selon le cas. Des mises a niveau
peuvent étre faites lors de changements. Des rappels sont obligatoires ou
programmés par I'entreprise, notamment, pour [|‘adhésion a des

programmes de qualité.
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Dans le secteur des produits laitiers, un opérateur a mentionné que ces
mises a niveau comprennent des tests et des formulaires a remplir de
maniére a assurer que les opérateurs possedent bien la compréhension des

changements.

4.2.4 Durées de formation

Les opérateurs ceuvrant dans les entreprises dont la formation se fait de
maniére informelle ont mentionné que les durées de formation peuvent
parfois étre trés courtes, pouvant aller d’une journée a 1 semaine avant que

I’opérateur ne soit laissé seul sur son équipement.

Pour ceux dont la formation par compagnonnage se fait de maniére
structurée, le jumelage tend a étre un peu plus long, en général de deux a

trois semaines et méme un peu plus parfois pour les postes spécialisés.

4.2.5 Temps moyen pour atteindre le plein exercice

Les temps nécessaires a ce que les opérateurs soient pleinement qualifiés
pour opérer leurs équipements peuvent étre cependant beaucoup plus longs.
lls peuvent aller de 6 mois a 1 an selon le degré de complexité des taches et
de spécialisation des machines. On retrouve des délais relativement longs en

fabrication de produits laitiers par exemple.
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26 E i i . e . - -
4.2.6 Evaluation de la formation recue GRAPHIQUE 24. Degré de satisfaction des opérateurs par rapport a la formation

Les participants aux groupes de discussion ont eu a remplir une fiche recue en milieu de travail

. . . - . . n=17
d’évaluation de leur formation regue en milieu de travail. Les résultats sont ( )

rapportés ci-dessous ainsi qu’au graphique 24 ci-contre.

45% 41904 41904
Comme on l'observe, le degré de satisfaction des opérateurs face a la 40%
, 0,
formation regue en milieu de travail est mitigé. 18 % d’entre eux se sont 35%
0
montrés tres satisfaits de la formation regue alors que 41 % se sont dits assez 30%
25%
satisfaits et 41 % peu satisfaits.
20%
15%
Ceux qui se sont montrés assez a tres satisfaits ont mentionné les éléments 10%
suivants : 50
0%
. lls ont des carnets de formation Trés satisfaits Assez Peu satisfaits Pas du tout
satisfaits satisfaits

= Les taches sont bien expliquées
Source : Groupes de discussion avec les opérateurs - BC2FP Groupe conseil.

= Des tests ont lieu pour s’assurer qu’ils satisfont aux exigences de la
formation continue

= Un suivi se fait sur I’équipement afin de s’assurer que I'opérateur n’est
pas seul

= L'entreprise accorde les moyens et les outils pour former les opérateurs

= Le dialogue est bon lors de la formation et les opérateurs regoivent
beaucoup d’appréciation

= Le suivi est régulier au niveau de la formation

= L’entreprise se montre ouverte a donner de la formation si I'opérateur en

requiert davantage
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Ceux qui se sont montrés peu satisfaits ont mentionné les éléments suivants :

= Le temps de formation est trop court

= L'opérateur est forcé de devenir autonome sur son équipement trop
rapidement et avant d’en avoir une compréhension suffisante

= |l manque d’information sur les nouvelles procédures

= Le suivi des formations est insuffisant pour s’assurer que les procédures
ont été bien comprises

= |l manque de formateurs attitrés

= |l manque de structure, d’outils et de temps alloué hors production pour

répondre aux questions

A la lumiére de ces réponses, on remarque que mieux les opérateurs sont
encadrés, plus grande est leur satisfaction par rapport a la formation interne.
Ils se montrent insatisfaits lorsque le temps alloué pour leur apprendre a

utiliser leur équipement est limité et qu’ils sont peu encadrés et suivis.

Méme si dans |’évaluation écrite de leur formation recue en entreprise, un
bon pourcentage des participants s’est montré assez a tres satisfait, durant
les groupes de discussion, ils ont néanmoins relevé certaines lacunes, qui

sont rapportées ci-apreés.

- alimentaire

Des durées de formation trop courtes
De maniere générale, les participants aux groupes ont mentionné qu’il
pourrait y avoir davantage de formation en milieu de travail et surtout que
celle-ci pourrait étre mieux structurée. Les durées de formation par jumelage
sont également considérées comme étant trop courtes. Plusieurs opérateurs
estiment qu’ils se retrouvent seuls aux commandes de leur nouvel

équipement souvent trop rapidement.

Un manque de temps et de volonté
Le manque de temps pour former les opérateurs et le manque de volonté
des contremaitres ont été relevés. Des participants ont la perception que les
contremaitres n’apprécient pas voir deux personnes ensemble sur une ligne
de production, car ils ont le sentiment qu’ils ne travaillent pas. On considere
que les contremaitres peuvent avoir tendance aussi a sous-estimer la

difficulté du travail.

De bons outils non utilisés
Selon un opérateur, le fait que I'apprentissage se fait souvent sans guides
dans son entreprise n’est pas lié a un manque d’outils pour former leurs
opérateurs. En effet, selon Ilui, son entreprise possede un guide
d’entrainement a la tache trés complet, bien documenté et monté,
comprenant notamment un volet de formation assistée par ordinateur, mais
les contremaitres n’utilisent pas les outils a leur disposition pour des raisons

de manque de temps ou de volonté.
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Un autre a également mentionné que I'entreprise possede un bon
programme de formation, mais ne peut 'appliquer en raison des impératifs
de production liés au ratio kilo/heure/homme de sorte que si I'absentéisme
s'avere plus élevé que prévu, I'entreprise va couper les formations pour

éviter d’avoir deux personnes sur la méme ligne de production.

Une synchronisation des formations inadéquate
Un opérateur a mentionné que les formations ne sont pas toujours bien
synchronisées pour répondre aux besoins d’apprentissage des opérateurs.
Par exemple, un opérateur peut se voir enseigner des éléments trop avancés
pour son niveau qu’il n'est pas encore prét a apprendre. Une approche
d’enseignement graduelle et structurée avec |'assurance d’une maitrise a

chaque niveau serait préférable.

Des mises a niveau nécessaires
Un opérateur a soulevé des lacunes quant aux mises a niveau. Selon lui,
celles-ci sont nécessaires méme sans changement d’équipement du fait
qu’un opérateur a rarement 'occasion de manipuler les parametres de son
équipement de sorte qu’il devient un défi de les modifier si aucune mise a

jour des connaissances ne s’est faite.

Comité se
de main-d
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Les compagnons peuvent manquer d’expérience
Il peut arriver que les compagnons n’aient pas toujours suffisamment

d’expérience pour former les nouveaux.

De la documentation insuffisante
Le manque de manuels d’instruction a aussi été mentionné. Le fait d’avoir en
main une procédure écrite aide I'opérateur apres le compagnonnage au

moment ou il se retrouve seul avec son équipement.

Des opérateurs peu engagés par rapport a I’entreprise
Les opérateurs ont également un réle a jouer dans la qualité de la formation
qu’ils regoivent. Par exemple, on a mentionné que le fait que les agences de
placement fournissent de la main-d’ceuvre temporaire a certaines
entreprises complique la formation en milieu de travail. En effet, ces
travailleurs sont souvent immigrants et peuvent mal maitriser le frangais. Le
fait qu’ils soient engagés temporairement réduit également leur intérét,
sentiment envers |'entreprise et

engagement et d’appartenance

incidemment envers la formation offerte. Ils sont ainsi plus difficiles a former.

La formation : une culture d’entreprise
Pour les opérateurs rencontrés, la formation est une culture d’entreprise et
dans certains cas, les mentalités doivent changer quant a I'importance de la

formation pour la productivité des entreprises.
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4.2.7 Mode de formation a privilégier

Les opérateurs rencontrés considerent que le jumelage constitue pour eux la
meilleure formule de formation en milieu de travail et en particulier lorsque
le compagnon possede I'expérience suffisante et qu’il laisse I'apprenti
manipuler  lui-méme  I'équipement  durant I'apprentissage. Un
compagnonnage de type passif ou I'apprenti ne fait que suivre le compagnon

qui réalise lui-méme les taches apparait moins efficace.

La situation idéale pour les opérateurs serait de recevoir la formation d’un
formateur attitré qui ne se consacre qu’aux formations et qui congoit les

formations pratiques avec des mises en situation concrétes.

De plus, les mises a niveau et suivis de formation sont nécessaires pour

assurer la continuité du savoir et un apprentissage complet.

Les carnets d’apprentissage et autre documentation d’appui, comme des
procédures écrites, constituent également des atouts s'ils sont tenus a jour
et cohérents avec le type d’équipement dont |'opérateur doit maitriser le

fonctionnement.

Enfin, dans la mesure ou la situation est possible, un opérateur a mentionné
que son entreprise essaie de former les apprentis sur les lignes de production
en dormance. Il semble que cette maniere de faire permette a I'apprenti de
s’adapter graduellement a la cadence des lignes tout en réduisant le stress lié

a l'imputabilité.

4.2.8 Mode de formation a éviter

Selon les opérateurs rencontrés, le mode de formation de type théorique
semble étre celui qui est le moins performant. Des opérateurs ont
mentionné avoir recu des formations en classe, souvent a I'embauche ou lors
de mises a niveau des connaissances sur divers sujets dont HACCP, SIMDUT
et BPlI par exemple. Ces formations, bien qu’apparaissant comme
intéressantes dans l'instant, peuvent s’avérer peu utiles apres coup du fait
que les connaissances ne sont pas appliquées et sont rapidement oubliées.
Un opérateur du secteur de la boulangerie a mentionné que son entreprise a
tenté sans succes une expérience de formation les fins de semaine, mais

I’expérience n’a pas fonctionné faute de disponibilité des formateurs.
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4.2.9 Réceptivité a une norme professionnelle

Les participants aux groupes de discussion ont mentionné qu’ils considéerent
comme étant pertinente une norme professionnelle qui menerait vers
I'obtention d’un certificat de qualification reconnu ou une attestation de

compétences, selon le cas.

lls estiment qu’il s’agirait d’un atout pour leur curriculum vitae qui leur
permettrait d’élargir leurs possibilités de carriére et faciliterait leur mobilité
s’ils souhaitaient changer de fonction, car leur expérience serait reconnue. Il
s’agirait d’'une plus value pour la recherche d’emploi en raison de I'assurance
qu’il pourrait fournir a lI'effet qu’il possede les compétences reconnues

comme étant essentielles.

Méme les opérateurs qui ceuvrent au sein d’entreprises ayant des
programmes de formation structurés sont réceptifs a I’élaboration d’une
norme professionnelle, car, contrairement a la situation actuelle, les

formations aboutiraient sur un résultat concret, soit une certification.
4.2.9.1 Type de norme a privilégier

Les participants se sont montrés intéressés par une norme de type générale
qui fournirait une base commune et qui serait applicable a tous les
opérateurs ceuvrant dans le secteur de la transformation des aliments et des

boissons.

Les opérateurs s’estiment polyvalents et considérent que les lignes de
production se ressemblent d’un sous-secteur a l'autre et que l'on
retrouve beaucoup de recoupements de procédés d’une entreprise a
I’autre. Méme si les méthodes de travail et les appareils peuvent diverger
entre les entreprises, les principes de production sont les mémes et il
existe, selon eux, beaucoup de similitudes dans l'industrie en ce qui a
trait, par exemple, aux regles d’hygiéne et de salubrité, aux normes
HACCP, aux normes de sécurité, aux bonnes pratiques de fabrication, au

SIMDUT, etc.

Ainsi, les opérateurs ont semblé moins favorables a I’élaboration de
normes spécifiques applicables seulement a un nombre limité
d’opérateurs, considérant que de telles normes leur offriraient des
possibilités limitées. Dans I'éventualité de I'élaboration de normes
spécifiques pour, par exemple, les sous-secteurs des produits laitiers, de
la fabrication de chocolat, de produits de charcuterie et de boulangerie,
les opérateurs considérent qu’il serait souhaitable que I'on retrouve au
moins un tronc commun applicable a I'ensemble des opérateurs. Des
compétences particulieres pourraient étre définies pour chacun des sous-

secteurs.
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4.2.10 Réceptivité au PAMT

A la lumiére des commentaires des participants aux deux groupes de
discussion, le PAMT apparait comme étant une bonne approche pour
former les opérateurs. On estime qu’une formule structurée facilite la
transmission de I'information aux apprentis. On considere qu’elle permet

aussi de structurer I’évaluation des compétences des opérateurs.

Par ailleurs, certains opérateurs ont mentionné qu’une formation bien
encadrée et structurée favorisait la rétention des travailleurs et réduisait le

roulement.

4.2.11 Réceptivité a la reconnaissance des compétences
Les participants aux groupes de discussion sont des gens, en général, ayant
d’expérience comme comme  mentionné

beaucoup opérateur

antérieurement. lls se sont montrés réceptifs a une évaluation externe de

leurs compétences qui pourrait mener a I'obtention d’un certificat de

qualification reconnu. Aucune opposition ne s’est manifestée a ce sujet.

De maniere générale, il semble y avoir une réceptivité générale aux
stratégies menant a un certificat de qualification, que ce soit le programme
d’apprentissage en milieu de travail pour les personnes qui débutent
généralement dans I'exercice du métier ou la reconnaissance des

compétences pour les opérateurs d’expérience.
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5. SONDAGE AUPRES DES ENTREPRISES

5.1 Objectifs et méthodologie

Cette derniere étape du projet présente les résultats de I'enquéte réalisée,
entre le 7 mai et le 1° juin 2012. L'enquéte a pris la forme d’un sondage
téléphonique, d’une durée de quinze minutes par entrevue. Le questionnaire
du sondage est présenté a I'annexe 5. L'objectif était de vérifier auprés des
acteurs de l'industrie leur perception de la pertinence et leur réceptivité a
I’élaboration d’une ou de plusieurs norme(s) professionnelle(s) assortie(s) de
stratégies d’apprentissage pour le métier d’opérateur. Les résultats obtenus
pour chacune des questions du sondage sont présentés dans les pages
suivantes. Des croisements de variables ont été réalisés selon la taille des
entreprises interviewées ainsi que selon leur secteur d’activité. Les résultats
de ces croisements de réponses qui ont montré des liens statistiquement

significatifs sont présentés a I’'annexe 6.

La base de données de départ comprenait 1536 entreprises. De ce nombre,
754 entreprises ayant 10 employés et moins et 107 entreprises du secteur
des viandes n’employant pas d’opérateurs (surtout des préposés en
boucherie industrielle) ont été retirées de la liste. L’échantillon final était
constitué de 782 entreprises. De ce nombre, 203 entreprises ont répondu au
sondage, soit pres de 26 % du nombre ciblé. Il s’agit d’'un échantillon de

grande taille qui est représentatif de I'industrie dans son ensemble.

5.1.1 Caractéristiques des entreprises répondantes

Le tableau ci-dessous montre la répartition des 203 entreprises participantes
selon le secteur d’activité. On remarque que plus de 60 % des entreprises
interrogées ceuvraient dans les secteurs des produits laitiers, de la
boulangerie et fabrication de tortillas et des autres aliments, ce qui est
cohérent avec I'importance de ces secteurs dans I'ensemble de I'industrie de

la fabrication d’aliments et de boissons.

TABLEAU 44. Répartition des entreprises répondantes selon le secteur d’activité
(n=203)

Secteur I %
3111 Fabrication d’aliments pour animaux 9
3112 Mouture de grains céréaliers et de graines oléagineuses 3
3113 Fabrication de sucre et de confiseries 2
3114 Mise en conserve de fruits et de légumes et fabrication de 10

spécialités alimentaires

3115 Fabrication de produits laitiers 19
3116 Fabrication de produits de viande 8
3118 Boulangeries et fabrication de tortillas 18
3119 Fabrication d’autres aliments 25
3121 Fabrication de boissons 5

Source : Sondage BIP.
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Le tableau ci-contre montre la répartition des entreprises de I’échantillon TABLEAU 45. Répartition des entreprises répondantes selon la région
administrative

selon leur région administrative. Plus de la moitié des entreprises sondées (n=203)

provenaient de la Montérégie, de Montréal ou de la région de Chaudiére- Région I %

Appalaches. Ces trois régions comptent de fait de nombreux employeurs de Bas-Saint-Laurent 3

I'industrie de la transformation des aliments et des boissons. Saguenay-Lac-Saint-Jean 5
Capitale-Nationale 7
Mauricie-Bois-Franc 3
Estrie 3
Montréal 16
Outaouais 0
Abitibi-Témiscamingue 1
Cote-Nord 0
Nord-du-Québec 0
Gaspésie-Tles-de-la-Madeleine 0
Chaudiére-Appalaches 14
Laval 4
Lanaudiere 3
Laurentides 5
Montérégie 26
Centre-du-Québec 7

Source : Sondage BIP.
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Parmi les entreprises sondées, 25% comptaient 1 a 4 opérateurs, 27% 5a 9, 25%

opérateurs a I'emploi du secteur de la transformation alimentaire était de 5521.

10 a 29 et 23% 30 et plus comme illustré au tableau ci-dessous. . . L - s ’: .
Telles que mentionnées précédemment, les statistiques indiquent qu’il y aurait

TABLEAU 47. Répartition par sous-secteur de la somme des réponses 2 la environ 8000 opérateurs dans lI'ensemble de lindustrie. Cette donnée peut

question: s’expliquer par le fait que 15% des 203 entreprises répondantes sont des
Excluant les manceuvres, combien avez-vous d’opérateurs dans votre usine? . , . . ,
(n=203) entreprises de plus de 200 employés, ce qui est supérieur aux 10% qu’en compte
. . I'ensemble du secteur de la transformation alimentaire. La somme du nombre
Choix de réponse %
Aucun 0 d’opérateurs par sous-secteur est présentée au tableau ci-dessous.
134 25 TABLEAU 46. Nombre total d’opérateurs a I’emploi des entreprises répondantes
au sondage par sous-secteur (n=202, ce qui exclu I'entreprise 3117 ayant répondul)
539 27
Somme du
10329 25 nombre total %3(1"1‘}3‘?; I
Secteur d’operatt_eurs a % du total (Recensem
30 et plus 23 I'emploi des ent 2006)

répondants

S : Sond BIP. .. 1
ource - sondage 3111 Fabrication d’aliments pour

animaux 162 2,9 3,0
Ly . N « . 3112 Mouture de grains céréaliers et
La majorité des 203 entreprises ayant participé a I'enquéte, soit 58 %,  de graines 0|éagingeuseS 79 14 16
comptaient moins de 50 employés, comme on 'observe au tableau ci-dessous. 3113 Fabrication de sucre et de
s o 327 5,9 10,7
confiseries
3114 Mise en conserve de fruits et de
TABLEAU 48. Répartition des entreprises répondantes selon la taille légumes et fabrication de spécialités 191 3,5 7,5
(n=203) alimentaires
i 3115 Fabrication de produits laitiers 1437 26.0 314
Taille I % ! !
. , 3116 Fabrication de produits de viande 784 14,2 3,1
0 a 49 employés 58
3118 Boulangeries et fabrication de
50 a 199 employés 27 tortillas 694 12,6 14,7
200 employés et plus 15 3119 Fabrication d’autres aliments 1648 29,8 14,7
Source : Sondage BIP. 3121 Fabrication de boissons 199 3,6 13,1
TOTAL 5521 100 100

Source— Cnnrlngc BIP.
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5.2 Résultats de I'enquéte Par ailleurs, conformément aux résultats des discussions en profondeur avec les
5.2.1 Recrutement employeurs, un lien est observé également avec le secteur d’activité (annexe 6,

5.2.1.1 Exigences a 'embauche tableau 1). La grande majorité des entreprises du secteur des produits laitiers

. - A . dans I’échantillon demandent un diplome d’études secondaires pour un poste
En ce qui a trait a la scolarisation des opérateurs, on observe au tableau 50 que plus P P P

’ 4 0, 7 . .
de la moitié des entreprises interrogées, soit 55 %, exigent un diplome d’études d’opérateur (79 %) et c'est dans le secteur des viandes que les exigences de

secondaires pour un poste d’opérateur. Ce pourcentage était de 60 % dans scolarisation sont les moins importantes. Plus de la moitié des entreprises de la

I’échantillon d’employeurs. Plus du tiers des entreprises n’exigent aucun diplome. fabrication de produits de viande de I'échantillon n’exigent aucun diplome.

- - N 5.2.1.2 Sources de recrutement
TABLEAU 50. Répartition des réponses a la question :

Pour un poste d’opérateur, exigez-vous? De maniere cohérente avec les informations obtenues des rencontres en
(n=203) profondeur avec un échantillon préalable d’employeurs de la transformation

alimentaire, il apparait que le recrutement des opérateurs se réalise surtout a
Choix de réponse I

I'interne selon les entreprises sondées. Comme mentionné antérieurement, les

Aucun diplome 34

opérateurs entrent typiquement dans I'entreprise a titre de manceuvre avant de
Un diplome d’études secondaires 55

pouvoir accéder a des postes d’opérateurs. Comme on le voit au tableau ci-
Un dipléme d’études professionnelles 8

dessous, les entreprises sondées ont mentionné, a 63 %, qu’elles embauchent
Un dipléme d’études collégiales 2

les opérateurs de l'interne alors que ce pourcentage était de 60 % pour les
Source : Sondage BIP.

employeurs interviewés en profondeur.

Un lien statistiquement significatif a été observé entre la scolarisation exigée et TABLEAU 49. Répartition des réponses 3 la question :

) X i R ; . . . e ’e

(c’est-a-dire par promotion de manceuvre a opérateur) ou de I'externe?
secondaires est important en particulier pour les grandes entreprises. En effet, (n=203)

les trois quarts des entreprises qui exigent un DES sont des entreprises ayant | ESI. I %
30 opérateurs et plus. De I'externe 37
De l'interne 63

Source : Sondage BIP.
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TABLEAU 51. Répartition des réponses a la question :

Lorsqu’un nouvel opérateur entre en poste, quel moyen utilisez-vous

Le tableau ci-contre montre les moyens de formation utilisés lors de principalement pour qu’il puisse effectuer les taches de fagon autonome ?
(n=203)

5.2.2 Formation a 'embauche

I’entrée en poste d’un opérateur. Tel que mentionné par les employeurs

. . 7 " x i A )
rencontrés au préalable ainsi que par les opérateurs eux-mémes, a 94 %, le Choix de réponse I %
moyen de formation le plus utilisé par les entreprises de la Sur le tas, sans jumelage officiel 4
transformation alimentaire prend la forme de jumelage avec un employé Jumelage avec un employé d’expérience, sans documentation 39
expérimenté. Selon les réponses obtenues au sondage, I'approche avec Jumelage avec un employé d’expérience, avec documentation 55
documentation a I'appui est la méthode utilisée dans plus de la moitié des e e S 1
cas. Ce pourcentage est cohérent avec ce qui a été observé o

Autre, spécifiez 0

antérieurement dans les discussions avec les employeurs. En effet, 60 %
Source : Sondage BIP.

d’eux avaient mentionné utiliser une approche formelle de
compagnonnage avec guides et carnets d’apprentissage pour la formation D’apres les croisements significatifs de variables présentés au tableau 2 de
des opérateurs. I'annexe 6, comme on pouvait s’y attendre, I'apprentissage sur le tas sans

jumelage officiel provient surtout d’entreprises ayant quatre opérateurs ou

La formation de type informelle (sur le tas, sans jumelage ou par moins. Les trois quarts des entreprises ayant 30 opérateurs ou plus offrent
jumelage avec un employé d’expérience, sans documentation) est une formation par compagnonnage avec documentation. Par contre, il est a
utilisée dans 43 % des cas (40 % lors des entrevues avec les noter que le type de documentation utilisé n’a pas été précisé lors du
employeurs). Il s’agit d’'une proportion importante d’entreprises n’ayant sondage.

pas jugé comme étant important de structurer la formation offerte aux
opérateurs, ce qui renforce I'idée qu’une culture de la formation est a Il est intéressant de noter que 77 % des entreprises du secteur de la
développer dans I'industrie. fabrication des produits laitiers (SCIAN 3115) utilisent le jumelage avec un

employé d’expérience accompagné de documentation.
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5.2.2.1 Durées de formation et temps moyen avant l'atteinte du plein
exercice pour les postes dont les taches sont plus simples

On retrouve au tableau 3 de I'annexe 6 la répartition des réponses des
participants concernant des exemples de postes d’opérateur dont les taches
sont les plus simples. Certains postes ont été jugés uniquement ou
principalement simples: opérateur au tranchage et opérateur a 'emballage,

ensachage et embouteillage.

Tel que présenté au tableau ci-dessous, pour la majorité des entreprises
sondées, les formations des opérateurs pour des postes dont les opérations
sont peu complexes durent moins de quatre semaines. Moins du tiers des

répondants ont mentionné que les durées de formation des opérateurs

Dans le secteur des produits laitiers, par contre (voir le tableau 6 a I'annexe

6), cette proportion est un peu plus élevée et prés de la moitié des
entreprises sondées de ce secteur ont mentionné que les durées de
formation prennent trois semaines ou plus pour ces postes d’opérateurs,

dont les taches sont les plus simples.

Les réponses des entreprises a la question de savoir combien de temps il faut
a un nouvel opérateur pour exercer de maniére autonome et efficace toutes
les taches rattachées a son poste ont varié beaucoup (voir le tableau 7 a
I'annexe 6). La grande majorité des entreprises estiment qu’il faille a leurs
opérateurs entre 0 et cing mois pour étre autonome dans un poste dont les

taches sont simples, comme on le remarque au tableau ci-dessous.

TABLEAU 52. Répartition des réponses a la question :

Combien de temps dure la formation lors de ’'embauche a ce poste? (postes
d’opérateurs dont les taches sont plus simples)

(n=203)

Choix de réponse

1jour 20
2 a6 jours 11
1 semaine a moins de 2 semaines 19
2 semaines a moins de 3 semaines 20
3-4 semaines 17
5 semaines ou plus 13
* Ne sait pas/Ne répond pas 0

Source : Sondage BIP.

TABLEAU 53. Répartition des réponses a la question :

Combien de temps faut-il a un nouvel opérateur pour exercer de maniére
autonome et efficace toutes les taches rattachées au poste? (postes
d’opérateurs dont les taches sont plus simples)

(n=203)

Choix de réponse I %
1a6jours 12
1 semaine a moins de 2 semaines 16
2 semaines a moins de 3 semaines 16
3-4 semaines 19
5-10 semaines 15
11-20 semaines 13
Plus de 20 semaines 9
* Ne sait pas/Ne répond pas 0

Source : Sondage BIP. 99
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5.2.2.2 Durées de formation et temps moyen avant I'atteinte du plein
exercice pour les postes dont les taches sont plus complexes

Dans le secteur des produits laitiers par contre (voir le tableau 6 a I'annexe

On retrouve au tableau 3 de I'annexe 6 la répartition des réponses des participants 5), les formations ont tendance a étre plus longues et une formation qui dure

concernant des exemples de postes d’opérateur dont les taches sont plus complexes. deux semaines ou moins est plus rare que dans les autres secteurs pour ce

Certains postes ont été jugés uniquement ou principalement complexes : brasseur, type de poste.

meunier, charcutier, fromager, aide-fromager, opérateur a la formulation de

recettes, opérateur au malaxeur (boulangerie), opérateur de traitements . . R .
Dans le cas des postes d’opérateur requérant des taches relativement
thermiques (pasteurisation, HTST, stérilisation),  opérateur contréle

lité/salubrité simples, on se rappelle que seulement 9 % des répondants avaient
qualité/salubrité.

En ce qui a trait aux durées de formation pour les postes d’opérateurs dont les taches mentionné qu'il fallait plus de 20 semaines & un nouvel opérateur pour

sont plus complexes, comme on pouvait s’y attendre, celles-ci sont un peu plus devenir totalement autonome et efficace pour exercer ses taches. Encore
longues que pour les postes comportant des taches plus simples. Pour celles-ci, on se une fois, comme on pouvait s’y attendre, cette proportion grimpe a 25 %
rappelle que seulement 13 % des répondants avaient mentionné que les durées pour les postes plus complexes, comme on remarque au tableau ci-dessous.

étaient de cing semaines et plus, alors que dans le cas de taches plus compliquées, (voir le tableau 5 annexe 6 pour plus de détails)

comme on le voit au tableau ci-dessous, une proportion plus grande d’entreprises,

soit 38 %, a révélé que les durées de formation s’étendent sur cinq semaines ou TABLEAU 55. Répartition des réponses a la question :

plus. Combien de temps faut-il a un nouvel opérateur pour exercer de maniére autonome
et efficace toutes les taches rattachées au poste? (postes d’opérateurs dont les
taches sont plus complexes)

TABLEAU 54. Répartition des réponses a la question :

Combien de temps dure la formation lors de I'embauche a ce poste? (n=203)
(postes d’opérateurs dont les taches sont plus complexes) (n=203)

Choix de réponse I %
Choix de réponse I %

1 semaine ou moins 9
1a6jours 9

2-4 semaines 24
1-2 semaines 23

5-10 semaines 19
3-4 semaines 27

11-20 semaines 21
5-10 semaines 15

21-50 semaines 14
11-20 semaines 15

Plus de 50 semaines 11
Plus de 20 semaines 8

* Ne sait pas/Ne répond pas 2
* Ne sait pas/Ne répond pas 2 E—

Source : Sondage BIP.
Source : Sondage BIP. L¥aYal .
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5.2.3 Responsabilités

5.2.4 Evolution attendue du nombre d’effectifs

Comme on le voit au tableau ci-dessous, pour la majorité des entreprises On peut prévoir que le nombre d’opérateurs demeurera stable au cours des

sondées, leurs opérateurs operent des lignes de production et pour la plupart trois prochaines années d’aprés la majorité des répondants a I’enquéte, tel

d’entre elles, soit 47 %, les opérateurs sont attitrés a un département qui gu’il est indiqué au tableau ci-dessous

inclut plusieurs lignes de production. Un bon nombre de répondants ont

mentionné également que les opérateurs sont responsables d’une seule ligne Il s’agit d’un portrait légérement plus pessimiste que celui qu’on a obtenu
de production. des rencontres aupres des employeurs. On avait alors prévu en majorité une

augmentation du nombre d’opérateurs au cours des trois prochaines années.

TABLEAU 56. Répartition des réponses a la question :
Est-ce que vos opérateurs sont attitrés a...?

(n=203) TABLEAU 57. Répartition fies répo,nses a !a question : .
Au cours des trois prochaines années; prévoyez-vous une hausse, une baisse ou une
Choix de réponse I % stabilité du nombre d’opérateurs?
... un équipement 24 (n=203)
... une ligne de production 44 L RO I %
... un département incluant plusieurs lignes de production 47 Hausse 36
Autre, spécifiez 0 Stabilité 58
* Ne répond pas 1 Baisse 4
Source : Sondage BIP. * Ne sait pas 1

Source : Sondage BIP.
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i alimentaire

TABLEAU 58. Répartition des réponses a la question :

: . . i Le tableau ci-contre présente les réponses des participants a
Observez-vous OUI ou NON les tendances suivantes relativement a vos opérateurs ?

n=203 I'enquéte en ce qui a trait aux tendances observées relativement
Choix de réponse I % aux opérateurs en transformation alimentaire. Les participants
Progrés technologiques dépassant les compétences des opérateurs ont répondu d’une maniére cohérente avec les informations
Oui 43 recueillies antérieurement auprés des employeurs.
Non 57
Augmentation des responsabilités en contrdle de la qualité En effet, en majorité, les répondants estiment qu’il y a eu une
Oui 83 augmentation des responsabilités des opérateurs en matiere de
Non 17 contréle de la qualité (83 %) et que le recrutement est difficile
Programme de formation scolaire ne répondant pas a vos besoins (62 %). Dans une moindre mesure, on indique que le métier n’est
Oui 35 pas assez valorisé (47 %) et que les progrés technologiques
Non 62 dépassant les compétences des opérateurs sont (43 %).
NSP 3
Difficultés de recruterent Le roulement de personnel et les départs a la retraite ne sont pas
Oui 62 des éléments considérés comme étant problématiques par la
Non 38 majorité des répondants.
Roulement de personnel élevée
Qui 22
Non 78

Musieurs départs ala retraite
Oui 27
Non 73
Manque de valorisation du métier
Oui a7
Non 53
Source : Sondage BIP.
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5.2.5 Norme professionnelle

5.2.5.1 Opinions sur la pertinence d’'une norme

Les acteurs de I'industrie de la transformation alimentaire sont réceptifs a
I’élaboration d’'une norme professionnelle pour les opérateurs. En effet,
d’apres les résultats présentés au tableau ci-dessous, a 63 %, les participants
a l'enquéte ont mentionné qu’il serait pertinent d’élaborer une norme
professionnelle pour les opérateurs en transformation alimentaire, ce qui
correspond a 127 entreprises. |l s’agit d’'une majorité, mais ce résultat est
moins frappant que celui que l'on avait obtenu en interrogeant les
employeurs qui, a 80 %, avaient considéré comme étant pertinente une

norme professionnelle.

TABLEAU 59. Répartition des réponses a la question :

Considérez-vous qu'’il soit pertinent d’élaborer une norme professionnelle pour le

métier d’opérateur en transformation alimentaire?

(n=203)

Choix de réponse I %
Oui 63
Non 37

Source : Sondage BIP.

i alimentaire

Aucun lien significatif n’a été observé entre la réceptivité a une norme et le
secteur d’activité outre le fait que dans le secteur de la mouture de céréales
et de graines oléagineuses, sur sept répondants, 86 % d’eux ont considéré
gu’une norme serait pertinente. Néanmoins, la majorité des répondants des
secteurs fabrication d’aliments pour animaux, fruits et légumes, fabrication
de produits laitiers, fabrication de produits de viande, boulangeries et
fabrication de tortillas et fabrication d’autres aliments ont dit qu’ils
considéerent qu’il est pertinent d’élaborer une norme professionnelle pour le
métier d’opérateur en transformation alimentaire. (Voir le tableau 8 a

I’'annexe 6).

Quant a la taille de I'entreprise, les liens observés ne sont que faiblement
significatifs. Généralement, les entreprises embauchant plus d’opérateurs
sont plus favorables a une norme que les plus petites, ce qui est cohérent
avec ce que l'on pouvait s’attendre. Dans I'échantillon, les entreprises
comptant 30 opérateurs et plus considérent qu’une norme est pertinente a
74 %, contre 51 % pour les entreprises comptant 1 a 4 opérateurs (voir le

tableau 8 a I'annexe 6).
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Comme on le voit au tableau ci-dessous, pour les 127 répondants qui se sont

On observe au tableau ci-dessous que les répondants, qui se sont montrés

montrés réceptifs a une norme professionnelle, les trois principales raisons non réceptifs 3 une norme, n’y voient surtout aucun avantage pour leur

, ) g L, I
evoquees sont liees au fait qu’une norme permet d’établir un standard et entreprise. Plusieurs ne voient aucun avantage pour les opérateurs ou

fournit une reconnaissance officielle des qualifications des opérateurs. Elle trouvent une norme trop complexe pour étre pertinente.

encourage par ailleurs les opérateurs a améliorer leur niveau de

compétence.
TABLEAU 60. Répartition des réponses a la question : TABLEAU 61. Répartition des réponses a la question :
Pour quelle raison une norme est-elle pertinente, selon vous ? Pour quelle raison une norme n’est-elle pas pertinente, selon vous ?
(n=127) (n=76)
Choix de réponse I % Choix de réponse I %
Etablit un standard sur les compétences essentielles au métier 31 Aucun avantage pour notre entreprise / ne s’applique pas a notre 47
d’opérateur entreprise
Permet une reconnaissance officielle des qualifications des 28 Aucun avantage pour nos employés / nos opérateurs 18
opérateurs
Trop varié / trop complexe / trop du sur-mesure 17
Permet / encourage les travailleurs / les opérateurs a augmenter 27
leur niveau de compétence C’est une contrainte pour notre entreprise (lourdeurs 13
administratives, demandes d’augmentations de salaire par les
Permet de mieux connaftre le niveau de compétences de nos 25 personnes certifiées)
opérateurs
Satisfait de la formation interne actuelle / préfére les former a 8
Permet d’identifier les besoins de formation de nos opérateurs 20 Vinterne
Permet de valoriser le métier d’opérateur 20 Résistance des employés 3
Permet de faciliter le recrutement 9 * Autre, spécifiez 0
Meilleure connaissance en sécurité et hygiéne / moins de risque 8 * Ne sait pas/Ne répond pas 0
A I'aff(t des nouvelles technologies 3 Source : Sondage BIP.
* Autre, spécifiez 2
* Ne sait pas/Ne répond pas 0

Source : Sondage BIP.
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5.2.5.2 Opinions sur le type de norme

Comme on I'observe au tableau ci-dessous, en ce qui a trait au type de norme
a privilégier, pour la majorité des répondants, soit 64 %, il serait plus
pertinent d’élaborer des normes spécifiques a des sous-secteurs d’activité,
des procédés de fabrication ou équipements qu’une norme générale qui

serait commune a tous les opérateurs de I'industrie. Lors des rencontres avec

Les données du tableau ci-dessous indiquent que 90 % des répondants réceptifs a

des normes spécifiques le sont du fait que les besoins, les équipements et les
spécialisations varient d’un secteur a I’autre de méme que le niveau de risque. Ceux
qui favorisent plutét une norme générale considérent, au contraire, dans une
proportion de 37%, qu’il y a trop de spécialisations, que ce serait trop complexe de
faire des normes pour chacun et dans une proportion moindre (26%) que la base est

la méme dans I'ensemble de I'industrie.

les employeurs, ceux-ci s’étaient montrés, au contraire, trés majoritairement

TABLEAU 63. Répartition des réponses a la question :
favorables a [I’élaboration d’'une norme générale en transformation

Pourquoi?
alimentaire. Choix de réponse I %
) ) o o o Une norme spécifique ? (n=81) 100
Encore une fois, aucun lien statistiquement significatif par secteur d’activité
Chaque secteurs a des besoins / des équipements / des 86

qui permettrait de départager ce type de réponse n’a été observé (voir le spécialisations différents

tableau 9 a I'annexe 6). Toutefois, les réponses des participants issus des

Parce que cela donne une meilleure formation / de meilleures 9
secteurs de la fabrication d’aliments pour animaux, des moutures de céréales qualxhﬁc.atmnS si c'est spécifique, c’est davantage lié a nos
operatlons
et graines oléagineuses, du sucre et de la confiserie, de produits laitiers, de . . Y
Chaque secteur a un niveau de risque / de danger spécifique 4
produits de viande et de la boulangerie et fabrication de tortillas ont été ) ,
Ne sait pas/Ne répond pas 1
articulierement favorables a I'élaboration de normes spécifiques a leur ..
P P q Une norme générale? (n=46) 100
secteur, procédé ou équipement. L L
P quip Il'y a trop de spécialisations pour pouvoir faire des normes pour 37

. " - N - chacun / serait trop compliqué / pourrait rejoindre plus de monde
TABLEAU 62. Répartition des réponses a la question :

Considérez-vous qu'’il soit plus pertinent de développer... La base est la méme / se ressemble beaucoup 26
(n=127) Pour augmenter la performance / la compétence des opérateurs 11
. . o

Choix de réponse I % Ca serait un bon début / une base 11
Olf un_e normle speuflque a des_ sous-s_ecteurs, procédés de 64 Permet de pouvoir travailler dans plusieurs entreprises 9
fabrication ou équipements de I'industrie

. . . Une formation égale pour tous 3
... une norme générale commune a tous les opérateurs pour 36
I'ensemble de I'industrie de la transformation alimentaire Ne sait pas/Ne répond pas 3

Source : Sondage BIP. Source : Sondage BIP.
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5.2.6 Programme d’apprentissage en milieu de travail

5.2.6.1 Opinions sur un PAMT
Les participants a 'enquéte qui considérent qu’une norme est pertinente , a 93 %
(soit 118 répondants), se sont montrés trés majoritairement réceptifs a utiliser
un programme d’apprentissage en milieu de travail basé sur une norme pour

former leurs opérateurs, comme en témoigne le tableau ci-dessous.

TABLEAU 64. Répartition des réponses a la question :
Ala lumiére des informations fournies, seriez-vous prét a utiliser un PAMT basé sur
une norme professionnelle d’opérateur?(n=127)

Choix de réponse I %
Oui 93
Non 7

Source : Sondage BIP.

5.2.6.2 Projection du nombre de participants au PAMT

Le tableau 65 ci-contre présente la somme des réponses des participants a
I’enquéte par sous-secteur sur le nombre d’opérateurs qu’ils souhaiteraient voir
inscrits a un PAMT au cours des trois prochaines années si un tel programme était
développé (voir le tableau 10 a I'annexe 6). La somme des réponses était de 1043
donc un peu plus de 300 par année. Les sous-secteurs intéressés a inscrire le plus
grand nombre de participants sont les autres aliments, les produits laitiers et les
boulangeries. Ce sont aussi les sous-secteurs qui comptent le plus grand nombre
d’opérateurs. On remarque que le nombre de participants potentiels dans le
secteur des boissons est beaucoup plus bas que le nombre d’opérateurs qu’il
compte. Le tableau 66 ci-contre indique la répartition du nombre de participants.
Le nombre est proportionnel au nombre d’opérateurs déclaré par entreprise. On

observe que la plupart des entreprises souhaiteraient y inscrire de 1 a 10

TABLEAU 65. Somme des réponses données par sous-secteur a la question : Si un
PAMT était disponible, combien de personnes souhaiteriez-vous y inscrire d’ici les
trois prochaines années?(n=117, ce qui exclu I'entreprise 3117 ayant répondu)

Secteur Nombre Somme du
total de nombre total
participa d’opérateurs a
nts au I’'emploi des
PAMT répondants
3111 Fabrication d’aliments pour animaux 57 162 35,2%
31;2 Mou:cur_e de grains céréaliers et de a1 79 51,9%
graines oléagineuses
3113 Fabrication de sucre et de confiseries 25 327 7,6%
3114 Mise en conserve de fruits et de légumes o
et fabrication de spécialités alimentaires = ek AT
3115 Fabrication de produits laitiers 248 1437 17,3%
3116 Fabrication de produits de viande 86 784 11,0%
3118 Boulangeries et fabrication de tortillas 175 694 25,2%
3119 Fabrication d’autres aliments 332 1648 20,1%
3121 Fabrication de boissons 28 199 14,1%
TOTAL 1043 5521 18,9%

Source : Sondage BIP.

participants.

TABLEAU 66. Répartition des réponses a la question :

Si un PAMT était disponible, combien de personnes souhaiteriez-vous y inscrire
d’ici les trois prochaines années?

(n=118)

Choix de réponse

l1a4 41
5a9 25
10219 14
20 et plus 13
* Ne sait pas/Ne répond pas 7

Source : Sondage BIP. 106
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Ce sont 203 entreprises sur un échantillon de 782 entreprises qui ont
répondu au sondage, soit prés de 26% des entreprises comptant plus de 10
employés et n’employant pas seulement des préposés en boucherie
industrielle. De plus, ici encore, il faut considérer que les entreprises
employant le plus d’opérateurs sont légerement surreprésentées dans le
sondage en terme de nombre (environ 15% des 203 entreprises répondantes
sont des grandes entreprises de plus de 200 employés alors qu’elles
comptent pour 10% du nombre total d’entreprises de Iindustrie).
Conséquemment, il n’est pas possible de calculer directement la proportion
du nombre d’opérateurs que cela peut représenter dans I'ensemble des 1536

entreprises de la transformation alimentaire représentées par le CSMOTA.

Ainsi, afin de demeurer conservateur, en n’extrapolant pas le nombre de
participants proposé par les répondants (1043 ententes) et en ne conservant
que le tiers du nombre (1043 divisé par 3), on estime que 347 opérateurs
seraient touchés par un PAMT sur un horizon de trois ans, soit un peu plus de
100 par année. En gardant les mémes proportions que celles du Tableau 65,
les données ont été extrapolées a l'industrie par sous-secteur. Les résultats
sont illustrés au tableau ci-contre; les chiffres qui y sont présentés ne servent
qu’a titre d’indicateur d’un ordre de grandeur possible a atteindre et doivent

étre traités avec prudence.

TABLEAU 67.Nombre potentiel d’opérateurs pouvant s’inscrire a un PAMT par
secteur d’activités sur un horizon de trois ans dans I’ensemble de I'industrie

Secteur Nombre
d’opérateurs

3111 Fabrication d’aliments pour animaux 19 5,5
3112 Mouture de grains céréaliers et de graines 14 39
oléagineuses ’
3113 Fabrication de sucre et de confiseries 8 2,4
3114 Mise en conserve de fruits et de légumes et

L il . 17 4,9
fabrication de spécialités alimentaires
3115 Fabrication de produits laitiers 83 23,8
3116 Fabrication de produits de viande 28 8,2
3118 Boulangeries et fabrication de tortillas 58 16,8
3119 Fabrication d’autres aliments 110 31,8
3121 Fabrication de boissons 9 2,7
TOTAL 347 100,0
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5.2.6.3 Raisons de ne pas étre favorable au PAMT 5.2.6.4 Formation complémentaire au PAMT

Pour les 7 % des répondants, soit 9, qui sont réceptifs a une norme, mais ne Les répondants au sondage ont jugé, en grande majorité, qu’il serait
seraient pas préts a utiliser un PAMT, la principale raison évoquée est que la important de développer des outils de formation théoriques pour soutenir
formation donnée dans I'entreprise répond au besoin, comme on le voit au la formation des opérateurs sur la santé et la sécurité ainsi que sur
tableau ci-dessus. I’hygiéne et la salubrité des aliments. Quant a la chimie de base des

aliments, les opinions sont davantage partagées, comme on le voit au
TABLEAU 68. Répartition des réponses a la question :

Pour quelle raison ne seriez-vous pas prét a utiliser un PAMT basé sur une norme tableau ci-dessous, mais les participants ont juge important des outils de ce
Frofc)essionnelle d’opérateur ? type a 60 %. Cependant, un lien significatif a été observé a ce sujet pour le
n=9

secteur des produits laitiers oU les répondants ont jugé cette matiére
Choix de réponse I

importante a 85 % (voir le tableau 11 a I'annexe 6).

La formation que I'on donne actuellement répond a nos besoins 44
Intégrer la formation avec I'organisation du travail est difficile 11 TABLEAU 69. Répartition des réponses a la question :
N . Jugez-vous qu’il serait important de développer des outils de formation théoriques
Lourdeurs administratives 11 . . . . .
pour soutenir la formation des opérateurs par rapport aux sujets suivants?
* Autre, spécifiez 56 (n=203)
Source : Sondage BIP. Choix de réponse I %

La santé et la sécurité
Oui 92
Non 8
L’hygiéne et salubrité
Oui 91
Non 9
La chimie de base des aliments
Oui 60
Non 40

Source : Sondage BIP.
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TABLEAU 71. Somme des réponses données par sous-secteur a la question :
Combien d’opérateurs expérimentés de votre entreprise pourraient faire
5.2.7.1 Opinions sur la reconnaissance des compétences reconnaitre leurs compétences sur un horizon de trois ans?

(n=116, ce qui exclu I'entreprise 3117 ayant répondu)

5.2.7 Reconnaissance des compétences de la main-d’ceuvre (RCMO)

Les participants a ’enquéte qui considérent qu’une norme professionnelle est
Secteur Nombre total Somme du nombre

pertinente, a3 92 % (117 répondants), se sont montrés trés majoritairement de total d’opérateurs

participants a a ’'emploi des
la RCMO répondants

intéressés a faire reconnaitre les compétences de leurs opérateurs expérimentés

comme en témoigne le tableau ci-dessous. Ce résultat est cohérent avec l'intérét 3111 Fabrication d’aliments pour

S ) ) R . : 64 162 39,5%
que les employeurs interviewés avaient démontré sur cette méme question. animaux

3112 Mouture de grains céréaliers et 45 79 09
TABLEAU 70. Répartition des réponses a la question : de graines oléagineuses S04
Seriez-vous intéressé de permettre a vos opérateurs expérimentés de faire o
reconnaitre leurs compétences selon une norme professionnelle, sachant que cette i;;:}:r?;canon de sucre et de 56 327 17,1%
reconnaissance se fait au moyen d’une évaluation pratique et qu’elle permet
d’obtenir un certificat? (n=127) 3114 Mise en conserve de fruits et de

. i légumes et fabrication de spécialités 70 191 36,6%

Choix de réponse I % allimamafies
Oui 92 N . - o

3115 Fabrication de produits laitiers 411 1437 28,6%
Non 5 3116 Fabrication de produits de viande 135 784 17,2%
* Ne sait pas/Ne répond pas 3 . _

311? Boulangeries et fabrication de 271 694 31.8%
Source : Sondage BIP. tortillas

3119 Fabrication d’autres aliments 397 1648 24,1%
5.2.7.2 Projection du nombre de participants a la reconnaissance des compétences 3121 Fabrication de boissons 71 199 35,7%
Le tableau 71 ci-contre présente les réponses des participants a I'enquéte par sous- TOTAL 1470 5521 26,6%

secteur sur le nombre d’opérateurs expérimentés de leur entreprise qui pourraient ¢  Sondage BIP

faire reconnaitre leurs compétences sur un horizon de trois ans si un tel programme
était développé (voir le tableau 12 a I'annexe 6). La somme des réponses était de
1470 donc un peu plus de 450 par année. Les sous-secteurs intéressés a inscrire le
plus grand nombre de participants sont les produits laitiers, les autres aliments et les

boulangeries. Ce sont aussi les sous-secteurs qui comptent le plus grand nombre

d’opérateurs.
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Le tableau 72 ci-contre indique la répartition du nombre de participants. Le
TABLEAU 72. Répartition des réponses a la question :

nombre est proportionnel au nombre d’opérateurs deéclaré par entreprise. Combien d’opérateurs expérimentés de votre entreprise pourraient faire
On observe que la plupart des entreprises souhaiteraient y inscrire de 1 a 10 reconnaitre leurs compétences sur un horizon de trois ans?
o (n=117)

participants.

Choix de réponse I %
Ce sont 203 entreprises sur un échantillon de 782 entreprises qui ont

lad 37
répondu au sondage, soit prés de 26% des entreprises comptant plus de 10

5a9 27
employés et n’employant pas seulement des préposés en boucherie

10a19 21
industrielle. De plus, ici encore, il faut considérer que les entreprises

20 et plus 15

employant le plus d’opérateurs sont légerement surreprésentées dans le
Source : Sondage BIP.

sondage en terme de nombre (environ 15% des 203 entreprises répondantes
TABLEAU 73. Nombre potentiel d’opérateurs pouvant faire reconnaitre leurs

. . ,
sont des grandes entreprises de plus de 200 employés alors qu'elles compétences par secteur d’activités sur un horizon de trois ans dans I’ensemble de

comptent pour 10% du nombre total d’entreprises de Iindustrie). Findustrie

d’opérateurs

Conséquemment, il n’est pas possible de calculer directement la proportion Secteur I

Nombre I
du nombre d’opérateurs que cela peut représenter dans I'ensemble des 1536 TR N
3111 Fabrication d’aliments pour animaux 22 4.4

entreprises de la transformation alimentaire représentées par le CSMOTA. o .
3112 Mouture de grains céréaliers et de graines

R , P 15 3,1
Ainsi, afin de demeurer conservateur, en n’extrapolant pas le nombre de oléagineuses
participants donné par les répondants (le 1470) et en ne conservant que le 3113 Fabrication de sucre et de confiseries 19 3,8
tiers du nombre (1043 divisé par 3), on estime que 490 opérateurs seraient 3114 Mise en conserve de fruits et de légumes et 24 48
fabrication de spécialités alimentaires ’
touchés par la reconnaissance des compétences sur un horizon de trois ans, o o
3115 Fabrication de produits laitiers 137 28,0
soit environ 160 par année. En gardant les mémes proportions que celles du o ) i
3116 Fabrication de produits de viande 45 9,2
Tableau 71, les données ont été extrapolées a I'industrie par sous-secteur.
, . , . . . 3118 Boulangeries et fabrication de tortillas 74 15,0
Les résultats sont illustrés au tableau 73 ci-contre; les chiffres qui y sont
i , . o . 3119 Fabrication d’autres aliments 132 27,0
présentés ne servent qu’a titre d’indicateur d’un ordre de grandeur possible
R . . . L 3121 Fabrication de boissons 24 4,8
a atteindre et doivent étre traités avec prudence.
TOTAL 490 100,0
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5. SONDAGE AUPRES DES ENTREPRISES

Le tableau 74 ci-dessous présente le nombre total d’opérateurs que les
répondants souhaiteraient voir inscrits a un PAMT ou a la RCMO au cours des
trois prochaines années. La Lembre total d’opérateurs a I'emploi de ces
entreprises par sous-secteur est aussi préprésentéans la derniére colonne, on
retrouve le pourcentage correspondant au nombre de participants au PAMT ou a

la RCMO sur le nombre total d’opérateurs a I’'emploi des répondants.

5.2.7.3 Raisons de ne pas étre favorable a la reconnaissance des

compétences

Comme on le remarque au tableau ci-dessous, pour les 5 % de participants
ayant mentionné ne pas étre intéressés a permettre aux opérateurs de faire
reconnaitre leurs compétences, soit 6, I'absence d’avantages monétaires

pour I'entreprise constitue la principale raison invoquée.

TABLEAU 74. Nombre total de participants au PAMT ou a la RCMO par rapport au
nombre total d’opérateurs selon les répondants du sondage (n=203)

Secteur Nombre total Nombre Nombre total
de participants total de d’opérateurs a

au PAMT participants I’emploi des
ala RCMO répondants

3111 Fabrication d’aliments pour

. 57 64 162
animaux

3112 Mouture de grains
céréaliers et de graines 41 45 79
oléagineuses

3113 Fabrication de sucre et de

L 25 56 327
confiseries

3114 Mise en conserve de fruits
et de légumes et fabrication de 51 70 191
spécialités alimentaires

3115 Fabrication de produits

L. 248 411 1437
laitiers
3.116 Fabrication de produits de 36 135 784
viande
3118 Bgulangerles et fabrication 175 1 694
de tortillas
3}19 Fabrication d’autres 332 397 1648
aliments
3121 Fabrication de boissons 28 71 199
TOTAL 1043 1470 5521

TABLEAU 75. Répartition des réponses a la question :

Pourquoi ne seriez-vous pas intéressé de permettre a vos opérateurs
expérimentés de faire reconnaitre leurs compétences ?

(n=6)

Choix de réponse I %
Pas d’avantages monétaires pour notre entreprise 67
0,
74,7% Peu d’intérét des opérateurs 17
Lourdeurs administratives 17
108,9% . , .
Va colter pour I'entreprise 17
Demande d’augmentation de salaire par les personnes 0
24,8% certifiées
Source : Sondage BIP.
63,4%

Le tableau 76 de la page suivante fait la synthése de résultats du sondage a

45,9% certaines questions clés par sous-secteur.
28,2%
57,1%

44,2%

49,7%

45,5% 111




7. SOLUTIONS POSSIBLES ET RECOMMANDATIONS

TABLEAU 76. SYNTHESE DES RESULTATS DE L'ENQUETE AUPRES DES ENTREPRISES

3111 3112 3113 3114 3115 3116 3118 3119 3121

Fabrication Mouture de céréales Fabrication de sucre Mise en conserve de Fabrication de Fabrication de Boulangerie et Fabrication d’autres Fabrication de
d’aliments pour et de graines et de confiseries fruits et légumes et produits laitiers produits de viande fabrication de aliments boissons

animaux oléagineuses fabrication de tortillas

Intérét envers une norme
professionnelle selon le
sondage aux entreprises
(% de oui)

Nombre d’opérateurs

Nombre d’opérateurs
potentiellement touchés
par un PAMT (estimé)

Nombre d’opérateurs
potentiellement touchés
par la reconnaissance des
compétences (estimé)

Durées de formation
Taches plus simples

(% de réponses)
1la6jours

1 sem. a moins de 3 sem.
3 sem. ou plus

Ne sait pas/Ne répond pas

Durées de formation
Taches plus complexes

(% de réponses)

2 semaines et moins

3 a 4 semaines

Plus de 5 semaines

Ne sait pas/Ne répond pas

61%

190

35

40

33%
28 %
39%

17 %
33%
50 %

86 %

103

20

20

29%
43 %
29%

29 %
29 %
43 %

50 %

675

60

55

75 %
25%

75 %

25%

spécialités
alimentaires

60 %

476

20

30

45 %
30%
20%
5%

55 %
15%
25%
5%

69 %

1986

60

75

13%
41 %
46 %

13%
36 %
51%

69 %

198

100

110

44 %
31%
25%

44 %
13%
38%
6 %

61%

931

90

90

19%
47 %
33%

39%
22 %
39%

59 %

931

175

190

29%
45 %
25%

31%

31%

35%
2%

45 %

828

50

55

64 %
18 %
18 %

27 %
36 %
27 %
9%

Source : Sondage BIP. Ces données sont présentées a la requéte du CSMOTA. Elles doivent étre traitées avec réserve car elles ont été établies a partir d’échantillons de tailles restreintes. Par exemple, dans le sous-
secteur de la fabrication de sucre et de confiseries, seulement 4 entreprises composaient I’échantillon. La représentativité des réponses fournies a I'ensemble de chaque sous-secteur d’activité ne peut étre assurée. La
méthodologie ayant servi a calculer le nombre d’opérateurs potentiellement touchés par un PAMT et la reconnaissance des compétences pour chacun des sous-secteurs est la méme que celle présentée dans le rapport
pour I'ensemble du secteur de la transformation alimentaire.
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CSMOTA

= Organisme a but non lucratif dont la mission est d’élaborer, promouvoir et soutenir la mise en
ceuvre de stratégies d’attraction, de stabilisation et de formation continue de la main-d’ceuvre

= Structure partenariale

= |Industrie

Syndicats

Milieu de I'’éducation

Commission des partenaires du marché du travail

MAPAQ
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Raison d’étre du projet
= Changements dans l'industrie (technologique, réglementaire, exigences en matiére d’innocuité)

= Face a la rareté de la main-d’ceuvre et a la difficulté de recruter des candidats ayant des
qualifications en transformation des aliments et des boissons, les entreprises ont di organiser a
I'interne la formation des travailleurs.

Objectifs de I'étude

= |dentifier les besoins des entreprises de la transformation alimentaire en développement et
reconnaissance des compétences des opérateurs

- Evaluer la pertinence d’élaborer une ou des norme(s) professionnelle(s) accompagnée(s) d’une (ou
des) stratégie(s) d’apprentissage en milieu de travail pour répondre a ces besoins sur la base des
opinions recueillies par les principaux acteurs de I'industrie

Approche de réalisation

= Revue de la littérature et rencontres avec 10 employeurs de I'industrie pour des entrevues en
profondeur

= Rencontres avec 17 opérateurs en groupes de discussion

- Sondage téléphonique auprés de 203 entreprises de lindustrie
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Industrie de la transformation alimentaire
= Plus importante industrie du secteur manufacturier en terme d’emplois: 83 700 emplois en 2012

= 1 530 entreprises de la transformation alimentaire représentées par le CSMOTA dans 9 sous-secteurs
d’activité

= 90 % sont des petites et moyennes entreprises de moins de 200 employés

= En nombre d’entreprises, les sous-secteurs les plus importants sont la fabrication d’autres aliments
(424), la fabrication des produits de viande (235) et la boulangerie et fabrication de tortillas (216)
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Métier d’'opérateur de machines et de procédés industriels
= CNP 9461

= Les opérateurs font fonctionner des machines multifonctionnelles de procédés industriels et des
machines a fonction unique pour effectuer différentes taches dans la transformation et
I'empaquetage des aliments et des boissons

= On retrouve plus de 400 diverses appellations d’emploi au sein du métier

= Environ 8 000 opérateurs de machines et des procédés industriels travaillent au sein de cette
industrie; (6 318 selon les données du Recensement de 2006 de Statistiques Canada et 8 000
selon des données plus récentes de 2010 d’Emploi-Québec)

= 3111 Fabrication d’aliments pour animaux (190 opérateurs)
3112 Mouture de céréales et de graines oléagineuses (103 opérateurs)
3113 Fabrication de sucre et de confiseries (675 opérateurs)
3114 Mise en conserve de fruits et de legumes et fabrication de spécialités alimentaires (475
opérateurs)
3115 Fabrication de produits laitiers (1 986 opérateurs)
3116 Fabrication de produits de viande (198 opérateurs et + (manceuvres et bouchers
industriels))
3118 Boulangerie et fabrication de tortillas (931 opérateurs)
3119 Fabrication d’autres aliments (931 opérateurs)
3121 Fabrication de boissons (828 opérateurs)
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Profil de la main-d'ceuvre
= Main-d’ceuvre majoritairement masculine (71 %)
= Surtout a temps plein (90 %)

= Relativement peu scolarisée (60 % détient un DES ou moins vs 36 % pour 'ensemble des
professions au Québec)

Quelques connaissances, habiletés et attitudes requises :

= Reégles en matiére d’hygiene et de salubrité alimentaire

= Connaissances de base en informatique et mathématiques

= Capacité a suivre les cadences de production

= Bonne endurance physique

= Sens de I'observation

= Capacité a reconnaitre les godts, les odeurs, les couleurs et les textures
= Esprit d’équipe

= Selon les études sectorielles jus et boissons, boulangeries et patisseries et autres aliments, on
observe peu de lacunes sur le plan des compétences des opérateurs
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Perspectives d’emploi

-Les perspectives d’emploi pour les opérateurs sont favorables

Evolution de la fonction d’opérateur et enjeux

=L ’obtention de nouvelles certifications en lien avec la gestion de la qualité et de I'innocuité alimentaire
par certains manufacturiers a augmenté la responsabilité des opérateurs a cet égard et les a amené a
effectuer des tests et contréles de qualité, a vérifier la conformité des résultats et produire des rapports

= A 83 %, les entreprises estiment que le métier évolue vers une plus grande responsabilisation
des opérateurs en matiere de contréle de la qualité

-A 62 %, les entreprises ont mentionné avoir des difficultés de recrutement
-A 47 %, les entreprises considérent que le métier n’est pas suffisamment valorisé

«Les fonctions d’opérateurs sont demeurées essentiellement stables du fait que [l'essentiel de
'automatisation a déja été absorbé

= A 43 %, les entreprises considérent que la technologie dépasse les compétences des
opérateurs

= La programmation des machines et equipements est une tache que certains opérateurs devront
de plus en plus assumer, d’'ou I'importance de bien maitriser les automates programmables.

=Des entreprises exigent de certains opérateurs une connaissance de base en mécanique industrielle ou
en électromécanique afin qu’ils soient en mesure de réparer les bris mineurs, sans avoir a faire appel a
I'électromécanicien.
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Programmes d’études
= DEP 5310 Opération d’équipements de production
= On retrouve peu de dipldmés de ce programme parmi les opérateurs de I'industrie
= Peu connu des entreprises

= Le programme ne convient pas aux besoins des entreprises du secteur. Notamment, il n’y a pas
de contenu qui aborde les notions d’hygiéne et de salubrité ni la norme HACCP, qui sont des
éléments fondamentaux dans la transformation alimentaire.

= |l ne serait pas pertinent d’avoir un DEP pour exercer le métier d’opérateur en transformation
alimentaire.

= Un projet-pilote visant a offrir un DEP adapté au secteur de la transformation alimentaire n’a pas eu le
succes escompté

= D’autres formations ne s’adressant pas spécifiqguement aux opérateurs en transformation des aliments
sont offertes et peu de finissants se dirigent dans ces emplois (par exemple: DEC en technologie des
procédés et de la qualité des aliments, DEP boucherie, boulangerie, patisserie.)

= Selon l'étude sectorielle du domaine des produits laitiers, « bien que des programmes d'études
directement en lien avec la fabrication des produits laitiers soient offerts, il semble qu’ils ne soient pas
nécessairement recherchés par les employeurs au moment du recrutement des employés de production »

Exigences a 'embauche

89 % des entreprises sondées exigent un dipldme d’études secondaires ou moins (tendance confirmée
dans les études sectorielles des jus et boissons, produits laitiers, boulangeries et patisseries et autres
aliments ) et la plupart n’exigent pas d’années d’expérience
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Exigences a 'embauche (suite)

Les entreprises n’exigent pas de diplédme d’études professionnelles (8%)

63% des entreprises recrutent les opérateurs surtout de I'interne. Ceux-ci débutent dans I'entreprise en tant
gque manceuvres avant d’accéder a des postes d’opérateur

La moitié des entreprises n’exigent aucune expeérience

Formation dans 'entreprise

Les entreprises doivent compenser les déficits de formation de la main-d’ceuvre recrutée en offrant de la
formation a l'interne a 'embauche et en continu

Le jumelage avec un employé expérimenté est le moyen de formation le plus utilisé par les entreprises
sondeées (94 %)

Le degré de formalité du processus depend des entreprises, mais plus de la moitié utilisent une approche
avec de la documentation d’appui (55 %).

Ce sont surtout les entreprises ayant 30 opérateurs ou plus qui utilisent une formule d’apprentissage
structurée. Les entreprises ayant peu d’opérateurs ont tendance a opter plus souvent pour un type de
formation de nature plus informelle.

Dans I'ensemble, une proportion importante des entreprises sondées (45 %) n’offrent pas de formation
structurée aux opérateurs, ce qui renforce I'idée qu’une culture de la formation est a développer dans
I'industrie.

La durée de 'apprentissage des opérateurs varie grandement selon les sous-secteurs d’activité, selon les
postes et selon les entreprises. Parmi les entreprises rencontrées, on retrouve les durées d’apprentissage
les plus longues dans les sous-secteurs de la fabrication de produits laitiers et de boissons.
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Durée des formations dans I'entreprise:

Les formations aux opérateurs varient selon la complexité du poste :

Postes uniquement ou principalement simples: Postes uniquement ou principalement complexes

opeérateur au tranchage et opérateur a I'emballage, brasseur, meunier, charcutier, fromager, aide-fromager,

ensachage et embouteillage. opérateur & la formulation de recettes, opérateur au
malaxeur (boulangerie), opérateur de traitements
thermiques  (pasteurisation, HTST, stérilisation),
opérateur contrdle qualité/salubrité.

Formation de moins de 4 semaines pour des taches Formation de moins de 20 semaines pour des taches

plus simples (majorité des entreprises sondées) plus complexes (majorité des entreprises sondees)
TABLEAU S2. Répartition des réponses a la question : TABLEAU S3. Répartition des réponses a la question :
Combien de temps dure la formation lors de ’'embauche a ce poste? (postes Combien de temps dure la formation lors de I’'embauche a ce poste? (postes
d’opérateurs dont les taches sont plus simples) (n=203) d’opérateurs dont les taches sont plus complexes) (n=203)
Choix de réponse I % Choix de réponse I %
1jour 20 1la6jours 9
2 a6 jours 11 1-2 semaines 23
1 semaine a moins de 2 semaines 19 3-4 semaines 27
2 semaines a moins de 3 semaines 20 5-10 semaines 15
3-4 semaines 17 11-20 semaines 15
5 semaines ou plus 13 Plus de 20 semaines 8
* Ne sait pas/Ne répond pas 0 * Ne sait pas/Ne répond pas 2
Source : Sondage BIP. Source : Sondage BIP.
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Temps requis afin que I'opérateur atteigne la pleine efficacité sur son équipement :

Postes uniquement ou principalement simples:
opérateur au tranchage et opérateur a I'emballage,
ensachage et embouteillage.

Moins de 5 mois pour des taches plus simples
(majorité des entreprises sondées)

Postes uniguement ou principalement complexes
brasseur, meunier, charcutier, fromager, aide-fromager,
opérateur a la formulation de recettes, opérateur au
malaxeur (boulangerie), opérateur de traitements
thermiques  (pasteurisation, HTST, stérilisation),
opérateur contrdle qualité/salubrité.

Moins d’un an pour des taches plus complexes
(majorité des entreprises sondées)

TABLEAU S4. Répartition des réponses a la question :

Combien de temps faut-il a un nouvel opérateur pour exercer de maniere autonome
et efficace toutes les taches rattachées au poste? (postes d’opérateurs dont les
taches sont plus simples) (n=203)

Choix de réponse I %
la6jours 12
1 semaine a moins de 2 semaines 16
2 semaines a moins de 3 semaines 16
3-4 semaines 19
5-10 semaines 15
11-20 semaines 13
Plus de 20 semaines 9
* Ne sait pas/Ne répond pas 0

Source : Sondage BIP.

TABLEAU S5. Répartition des réponses a la question :

Combien de temps faut-il a un nouvel opérateur pour exercer de maniére autonome
et efficace toutes les taches rattachées au poste? (postes d’opérateurs dont les
taches sont plus complexes) (n=203)

Choix de réponse I %
1 semaine ou moins 9
2-4 semaines 24
5-10 semaines 19
11-20 semaines 21
21-50 semaines 14
Plus de 50 semaines 11
* Ne sait pas/Ne répond pas 2

Source : Sondage BIP.
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Norme professionnelle

A 63 %, les acteurs de I'industrie de la transformation alimentaire sont réceptifs a I'élaboration
d’'une norme professionnelle pour les opérateurs.

= Les entreprises comptant un plus grand nombre d’opérateurs tendent a étre plus favorables a une
norme que celles en ayant moins.

= La majorité des répondants des secteurs fabrication d’aliments pour animaux, céréales et de
graines oléagineuses, fabrication de produits laitiers, fabrication de produits de viande,
boulangeries et fabrication de tortillas, fruits et léegumes et fabrication d’autres aliments ont dit qu’ils
considerent qu’il est pertinent d’élaborer une norme professionnelle pour le métier d’opérateur en
transformation alimentaire.

= Les entreprises favorables a une norme considérent qu’elle permettrait d’établir un standard (31%),
fournirait une reconnaissance officielle des qualifications des opérateurs (28%) et encouragerait les
opérateurs a améliorer leurs compétences (27%).

= L’implantation d’'une norme nécessitera des initiatives de sensibilisation pour encourager
'ensemble des entreprises a y adhérer.

124



~ en transformation
) alimentaire

Y i &, 2.4 ?0? Comité sectoriel
6. SOMMAIRE | \ b Wﬁ dition

Type de norme

= Pour la majorité des répondants (64 %), il serait plus pertinent d’élaborer des normes spécifiques a
des sous-secteurs d’activité, des procédés de fabrication ou des équipements qu’'une norme
générale qui serait commune a tous les opérateurs de l'industrie.

= Les participants de presque tous les sous-secteurs de la transformation alimentaire se sont
montrés favorables a I'’élaboration de normes spécifiques, mais leurs réponses sont issues
d’échantillons trés restreints et ne sont pas statistiquement significatives.

= Les répondants qui sont réceptifs a des normes spécifiques le sont, dans une proportion de 86 %,
car:

= Les besoins, les équipements et les spécialisations varient d’'un secteur a l'autre.
= Les repondants qui sont réceptifs a une norme générale le sont, dans une proportion de 37%, car :

» || y a trop de spécialisations dans l'industrie et ce serait trop complexe de faire des normes pour
chacun.
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Stratégie d’apprentissage

= Les participants a I'enquéte qui considerent qu’'une norme est pertinente se sont montrés tres
majoritairement receptifs (93 %) a utiliser un programme d’apprentissage en milieu de travail
(PAMT) basé sur une norme pour former leurs opérateurs.

Nombre estimé d’opérateurs potentiellement touchés par un PAMT sur une période de 3 ans :

= Les participants a I'enquéte qui considérent qu’'une norme professionnelle est pertinente
souhaitent inscrire au total 1 043 opérateurs au programme d’apprentissage en milieu de
travail. Les résultats par sous-secteurs de la transformation alimentaire sont présentés au
tableau 65 de I'étude.

= Afin de demeurer conservateur, le CSMOTA considére gque le tiers de ce nombre s’inscrirait a
un PAMT soit environ 350 opérateurs (plus de 100 par année)

= Parallelement au PAMT, les répondants au sondage ont jugé, en grande majorité, qu’il serait
important de développer des outils de formation théoriques pour soutenir la formation des
opérateurs, notamment sur les sujets suivants :

= la santé et la sécurité (92 %)
= I'hygiéne et la salubrité des aliments (91 %)

= la chimie de base des aliments (60 %) (dont 85 % pour les répondants du secteur des produits
laitiers)
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Reconnaissance des compétences

= Les participants a I'enquéte se sont montrés intéressés, en grande majorité (92 %) a permettre a
leurs opérateurs de faire reconnaitre leurs compétences selon une norme professionnelle.

Nombre estimé d’opérateurs potentiellement touchés par la RCMO sur une période de 3 ans :

= Les participants a I'enquéte qui considerent qu’'une norme professionnelle est pertinente
souhaitent inscrire au total 1 470 opérateurs expérimentés a une démarche de reconnaissance
des compétences. Les résultats par sous-secteurs de la transformation alimentaire sont
présentés au tableau 71 de I'étude.

= Afin de demeurer conservateur, le CSMOTA considére que le tiers de ce nombre s’inscrirait a
une démarche de reconnaissance des compétences soit environ 490 opérateurs (plus de 160
par année).
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Chaque sous-secteur a des particularités importantes a considérer. Voici la liste de celles provenant du sondage dont le degré de confiance statistique se situe a au
moins 90 %. Au niveau des sous-secteurs 3111, 3112, 3113, 3114, 3116 et 3121, 20 répondants et moins ont répondu au sondage, ainsi, les réponses obtenues ne
peuvent souvent pas étre généralisées. A cela, les constats provenant des diverses études sectorielles ont aussi été ajoutés.

3111 Fabrication d’aliments pour animaux

=Particulierement favorables a I'élaboration de normes spécifiques a leur secteur, procédé ou équipement
=Compte un nombre restreint d’opérateurs (moins de 200)

3112 Mouture de céréales et de graines oléagineuses

=intérét Plus marqué pour I'élaboration d’'une norme professionnelle (86% de oui)
=Compte un nombre restreint d’opérateurs (environ 100)
=Un poste d’opérateur a été jugé uniquement ou principalement complexe : meunier

3113 Fabrication de sucre et de confiseries

eAucune particularité significative

3114 Mise en conserve de fruits et de légumes et fabrication de spécialités alimentaires

eAucune particularité significative

3115 Fabrication de produits laitiers

=la grande Majorité des entreprises du secteur des produits laitiers dans I’échantillon demandent un diplome d’études secondaires pour un poste d’opérateur
(79%)

=77% des entreprises du secteur utilisent le jumelage avec un employé d’expérience accompagné de documentation

=Dans la moitié des cas (51%), pour les postes dont les taches sont plus complexes, la formation a 'embauche dure plus de 5 semaines

=Particulierement favorables a I'élaboration de normes spécifiques a leur secteur, procédé ou équipement

=Particulierement favorable a ce que soient développés des outils par rapport a la chimie de base des aliments

=Compte le plus grand nombre d’opérateurs (pres de 2000)

=Selon I'étude sectorielle sur la fabrication des produits laitiers réalisée par le CSMOTA, les entreprises de toutes tailles misent beaucoup sur la formation en usine
bien que des programmes directement en lien avec la fabrication des produits laitiers soient offerts. Les besoins en formation se situent surtout au niveau des
connaissances pratiques en fabrication fromagere. Les recommandations de cette étude proposaient de promouvoir la formation par compagnonnage au niveau
des postes directement liés a la fabrication du produit (ex. Aide-fromager).

=Des postes d’opérateurs ont été jugés uniqguement ou principalement complexes : fromager et aide-fromager

=Compte parmi les trois sous-secteurs intéressés a inscrire le plus grand nombre de participants au PAMT et a la RCMO
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3116 Fabrication de produits de viande

=C’est dans le secteur des viandes que les exigences de scolarisation sont les moins importantes alors que 56% ne demandent aucun diplome
=Particulierement favorables a I'élaboration de normes spécifiques a leur secteur, procédé ou équipement

=Compte un nombre restreint d’opérateurs (environ 200 + des manceuvres qui sont probablement mal classés)

=Certains postes ont été jugés uniquement ou principalement simples: opérateur au tranchage

=Un poste d’opérateur a été jugé uniquement ou principalement complexe : charcutier

3118 Boulangerie et fabrication de tortillas

=Particulierement favorables a I’élaboration de normes spécifiques a leur secteur, procédé ou équipement

=Compte un bon nombre d’opérateurs (presque 1000)

=17% des entreprises observent des lacunes sur le plan les compétences de leurs opérateurs

=Un poste d’opérateur a été jugé uniquement ou principalement complexe : opérateur au malaxeur (boulangerie)
=Compte parmi les trois sous-secteurs intéressés a inscrire le plus grand nombre de participants au PAMT et a la RCMO

3119 Fabrication d’autres aliments

=Compte un grand nombre d’opérateurs (presque 1000)

=Seulement 5 % des entreprises observent des lacunes dans les compétences de leurs opérateurs

=|| faudrait explorer plus en profondeur le besoin exprimé par les fabricants d’aliments congelés, mets préparés et plats cuisinés pour la mise en place d’'une
formation en cuisine industrielle destinée aux opérateurs-cuisiniers.

=Compte parmi les trois sous-secteurs intéressés a inscrire le plus grand nombre de participants au PAMT et a la RCMO

3121 Fabrication de boissons

=Intérét moins marqué pour I’élaboration d’'une norme professionnelle (45% de oui)
=Compte un bon nombre d’opérateurs (presque 1000)

=Un poste d’opérateur a été jugé uniquement ou principalement complexe : brasseur

=17% des entreprises observent des lacunes sur le plan les compétences de leurs opérateurs
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7. SOLUTIONS POSSIBLES ET RECOMMANDATIONS

7.1 Pertinence d’une norme professionnelle, du PAMT et de Ia
reconnaissance des compétences
Etant donné que :
®|'industrie de la transformation alimentaire est la plus importante du secteur
manufacturier en terme d’emplois et qu’elle constitue un moteur clé de

développement et de croissance économiques.

®|’industrie démontre son intérét pour le développement et la reconnaissance
des compétences et sa volonté a encadrer les apprentissages, car cela I'aidera a

résoudre certaines de ses problématiques de main-d’ceuvre.

v En effet, 80 % des entreprises rencontrées lors des entrevues en
profondeur considérent comme étant pertinent d’élaborer une norme
professionnelle pour les opérateurs en transformation alimentaire
afin d’avoir notamment un point de référence et des outils pour
encadrer la formation donnée a l'interne, établir un standard de qualité
en termes de formation. Parmi ces entreprises, celles qui n’ont pas de
programmes structurés actuellement ont indiqué précisément qu’elles
souhaiteraient mieux encadrer I'ensemble des formations offertes a

leurs travailleurs .

v Les opérateurs consultés considerent tous qu’une norme
professionnelle serait pertinente, méme ceux ceuvrant dans des
entreprises offrant de la formation structurée, puisque cela améliorerait
leur employabilité et menerait vers une certification officielle de leurs

compétences .

i alimen a ire

v 63 % des 203 entreprise ayant participé au sondage considérent qu’il

serait pertinent d’élaborer une norme professionnelle pour le
métier d’opérateur en transformation des aliments notamment
parce qu’une norme permettrait d’établir un standard et de fournir
une reconnaissance officielle des qualifications des opérateurs. Elle
encouragerait par ailleurs les opérateurs a améliorer leur niveau de

compétence.

Les entreprises ayant répondu au sondage se sont montrées tres
majoritairement réceptives (93 %) a utiliser un PAMT basé sur une norme

professionnelle.

La reconnaissance des compétences recueille I'adhésion en grande
majorité des entreprises sondées (92 %) estimant qu’une norme est

pertinente.

Cet intérét est appuyé par les entrevues et les groupes de discussions avec

les opérateurs (bien que le nombre soit peu représentatif).

Les perspectives d’emplois dans cette profession pour I'ensemble du

Québec sont favorables.

Le niveau de scolarité des opérateurs est beaucoup moins élevé que
I'ensemble des professions (plus de 60 % des opérateurs détiennent un
diplome d’études secondaires ou moins comparativement a 36 % pour

I'ensemble des professions et que, de ce nombre, prés de 26 % ne

détiennent méme pas de dipfome d études secondaires.
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De bonnes connaissances de base en mathématiques sont requises pour

certains postes, bien que certains opérateurs aient des lacunes.

Selon les études sectorielles jus et boissons, boulangeries et patisseries et
autres aliments, on observe peu de lacunes sur le plan des compétences

des opérateurs.

Il y aura une augmentation des responsabilités des opérateurs en matiére
de contrdle de la qualité pour 83 % des répondants au sondage et selon la

plus récente étude sectorielle.

Quoi que I'essentiel de I'automatisation ait déja été absorbé, pour 43 % des
répondants, les progrés technologiques dépassent les compétences des

opérateurs.

On envisage que la programmation des machines et équipements soit une

tache que certains opérateurs devront de plus en plus assumer .

Les entreprises exigeront de plus en plus que certains opérateurs aient une
connaissance de base en mécanique industrielle ou en électromécanique
afin d’étre en mesure de réparer les bris mineurs, sans avoir a faire appel a

|"électromécanicien.

Peu de finissants des programmes de formation pertinents deviennent

opérateurs dans l'industrie de la transformation des aliments.

I n'y a pas de programme de formation initiale qui répond bien aux
besoins des entreprises de lI'industrie, mais il n’est pas pertinent d’en

élaborer un puisque le métier d’opérateur en transformation des aliments

Un DEP d’opération d’équipements de production adapté au secteur de

la transformation alimentaire a déja été offert en Montérégie, mais n’a
pas été un succes, tant au niveau du nombre d’étudiants inscrits (14) que
du nombre de finissants (5) puisque les personnes intéressées peuvent, le

plus souvent, apprendre le métier alors qu’elles sont en emploi.

Pour ce qui est des formations relatives a la fabrication des produits
laitiers, celles-ci ne seraient pas nécessairement recherchées par les

employeurs au moment du recrutement des employés de production.

Mis a part pour la mise en conserve et la pasteurisation, les opérateurs
contrdlant les autres procédés a risques spécifiques ne sont pas tenus par

une loi ou un reglement de suivre des formations particulieres.

Pour certains des procédés a risques spécifiques, notamment I'emballage
sous vide, I'emballage sous atmosphere modifiée et la lyophilisation,
aucune formation destinée aux opérateurs n’est actuellement offerte au

Québec.

Chez 63 % des entreprises, le recrutement se fait a linterne et est

considéré comme difficile pour 62 % des répondants .

34 % des employeurs sondés n’exigent aucun diplome et 55% un DES
pour un poste d’opérateur, mais que les entreprises tendent a réviser a la
baisse leurs exigences en termes de scolarité et d’expérience faute de

candidats qualifiés disponibles.

Dans les produits laitiers, on demande un DES dans 79% des cas.

s’apprend en emploi.
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L'industrie a de plus en plus besoin d’opérateurs qualifiés, mais n’a
d’autres choix que de les former a linterne. Ainsi, toutes les
entreprises rencontrées, sans exception, ont des programmes de
formation a linterne a lintention des opérateurs a la fois a

'embauche et en continu.

Certains postes ont été jugés uniquement ou principalement simples:
opérateur au tranchage et opérateur a I'emballage, ensachage et
embouteillage. La formation pour les postes dont les taches sont plus
simples dut plus d’'un mois dans seulement 13% des cas et il faudrait
plus de 20 semaines pour atteindre le plein exercice dans 9% des cas

seulement.

Certains postes ont été jugés uniquement ou principalement
complexes : brasseur, meunier, charcutier, fromager, aide-fromager,
opérateur a la formulation de recettes, opérateur au malaxeur
(boulangerie), opérateur de traitements thermiques (pasteurisation,
HTST, stérilisation), opérateur contréle qualité/salubrité. La formation
pour les postes dont les taches sont plus complexes dure plus de 20
semaines dans seulement 8% des cas et il faudrait plus de 20 semaines

pour atteindre le plein exercice dans 25% des cas.

i alunenl:aue

Les compétences a maitriser sont vastes; Ies entreprises doivent prendre

en charge la formation concernant I'opération et I'entretien des
équipements, la santé et la sécurité, I’hygiene et la salubrité, le contréle de
la qualité, les bonnes pratiques industrielles et la réglementation. Par
contre, 40 % des entreprises rencontrées lors des entrevues en profondeur
et 45 % des entreprises sondées font appel a la formation sur le tas ou au
compagnonnage informel (sans documentation). Cela a aussi été confirmé
par les opérateurs rencontrés; environ la moitié a mentionné que la
formation par rapport a l'opération de I’équipement était de nature
informelle. Un pourcentage semblable d’opérateurs, soit 41 %, s’est montré
peu satisfait de la formation recue notamment, car sa durée était trop

courte, qu’elle n’était pas assez compléte et peu structurée .

Des discussions en profondeur avec les employeurs ainsi que des opinions
recueillies des entreprises sondées et des opérateurs, il apparait que la
formule d’apprentissage a privilégier dans ce cas-ci en est une de type

compagnonnage avec un travailleur expérimenté

Pour la majorité des répondants au sondage, soit 64 %, il serait plus
pertinent d’élaborer des normes spécifiques a des sous-secteurs
d’activité, des procédés de fabrication ou équipements qu’une norme
générale qui serait commune a tous les opérateurs de lindustrie. Les
réponses des participants issus des secteurs de la fabrication d’aliments
pour animaux, des moutures de céréales et graines oléagineuses, du sucre
et de la confiserie, de produits laitiers, de produits de viande et de la
boulangerie et fabrication de tortillas ont été particulierement favorables a

I’élaboration de normes spécifiques a leur secteur, procédé ou équipement.
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Une approche structurée comme le PAMT apparait comme étant une
bonne fagon de former les apprentis selon une norme. Cette formule est
aisément réalisable, car I'approche par compagnonnage est celle qui
est déja généralement utilisée par les entreprises de tous les secteurs
de la transformation alimentaire (94 %, dont 55 % avec documentation a

I'appui) et il semble qu’elle réponde bien aux besoins du milieu.

On trouve des personnes capables d’agir comme formateur dans

toutes les entreprises.

Du co6té des opérateurs, de maniere générale, I'approche par
compagnonnage est leur méthode d’apprentissage préférée, selon les
discussions avec eux. Les opérateurs rencontrés ont estimé que le PAMT
apparaissait comme wune bonne stratégie d’apprentissage pour

structurer la formation.

Les répondants au sondage intéressés par une norme professionnelle
pourraient selon eux inscrire, au cours des trois premiéres années,
1 043 opérateurs a un PAMT s’adressant a tous les opérateurs des
sous-secteurs de la transformation alimentaire. Comme mentionné
antérieurement, pour demeurer conservateur, le CSMOTA estime que
le tiers de ce nombre s’y inscrirait, soit environ 350 opérateurs (plus

de 100 par année).

Par ailleurs, compte tenu des lacunes exprimées par les employeurs au
sujet de la formation des opérateurs, il semble approprié que la formule
du PAMT soit bonifiée par I'élaboration d’outils complémentaires hors

production afin de soutenir les apprentissages de nature théorique.

Ces outils devront permettre I'acquisition de connaissances

générales en transformation alimentaire et I'acquisition de
connaissances spécifiques au sous-secteur d’activité. Ceux-ci
pourraient bénéficier a toutes les entreprises et a tous les travailleurs

oceuvrant dans I'industrie de la transformation alimentaire

Ainsi, outre les éléments de connaissance propres a chacun des sous-
secteurs d’activité, ces outils devraient porter sur, par exemple, les
régles d’hygiene, de salubrité alimentaire et de sécurité, les réactions
physico-chimique des aliments, les bonnes pratiques de fabrication sur
I'ensemble de la chaine de production ainsi que sur les principes de
base en mathématiques, mécanique et informatique. Les outils devront
permettre aux opérateurs de développer, au-dela de la maitrise de
I’équipement, des concepts théoriques et techniques. D’ailleurs, sur
cette question, les répondants a I'enquéte ont estimé important de
développer des outils théoriques, notamment, en santé et sécurité
(92 %), en hygiéne et salubrité (91 %) et en chimie de base des aliments

(60 %).

Une approche exclusivement théorique et magistrale serait a éviter. Elle

ne recueille I'adhésion ni des entreprises, ni des opérateurs.

Les répondants au sondage intéressés par une norme professionnelle
pourraient selon eux inscrire, au cours des trois premiéres années,
1 470 opérateurs expérimentés a une démarche reconnaissance des
compétences. Comme mentionné antérieurement, pour demeurer
conservateur, le CSMOTA estime que le tiers de ce nombre s’y

inscrirait, soit 490 opérateurs.
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7.2 Défis d’implantation

. A 63 %, I'élaboration d’une ou des normes professionnelles ne
jouit pas de la pleine faveur des entreprises de l'industrie. La
proportion d’entreprises réceptives a I'implantation d’'une ou des
normes a été plus forte (80 %) au cours des entrevues en

profondeur avec les employeurs.

. La plupart des répondants qui considérent qu’une norme ne serait
pas pertinente (37 %) ne voit pas I'avantage pour leur entreprise,
pense que cela ne s’appliquera pas a eux ou que cela sera trop

complexe pour étre pertinent.

. Les entreprises interrogées lors des entrevues en profondeur ont
aussi mentionné d’autres obstacles potentiels tels que la crainte
qu’il y ait de la résistance syndicale, une surenchere des salaires,
des dédales administratifs et la difficulté de trouver des employés

aptes et désireux d’agir a titre de formateurs.

- Généralement, un des enjeux importants du projet concerne la
culture de la formation qui serait a développer pour ce secteur
d’activités. Elle tend a étre liée a une vision de court terme qui fait
en sorte qu’une part non négligeable d’entreprises met I'accent
surtout sur les colts inhérents a la formation des opérateurs

plutdt que les bénéfices induits par celle-ci.
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Ainsi, la mise en place d’'une norme devra s’accompagner d’une
campagne de sensibilisation pour favoriser la plus large adhésion des
entreprises. Il faudra la promouvoir, mettre en lumiere ses avantages et

inciter les entreprises a I'utiliser.

Un PAMT serait aisé a mettre en place du fait que I'approche de
formation par compagnonnage est la formule d’apprentissage la plus
utilisée par les entreprises de tous les secteurs de la transformation
alimentaire. Le PAMT serait vraisemblablement plus facile a implanter
dans les grandes entreprises que dans les petites, car une approche
avec documentation d’appui est davantage utilisée auprés
d’organisations ayant 30 opérateurs et plus (74 % contre 39 % pour les

organisations ayant 1 a 4 opérateurs).

Comme les formules de type informel ont tendance a étre les modes de
formation en cours dans les entreprises ayant le moins d’opérateurs
(67 %), il sera nécessaire de sensibiliser les petites entreprises a
formaliser leur processus de jumelage a l'aide de carnets
d’apprentissage basés sur la norme. Il faudra aussi sensibiliser les
grandes entreprises qui utilisent déja de la documentation d’appui a
utiliser les guides de compagnons et les carnets d’apprentissage établis

pour la norme.
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. Une des conditions de succés du PAMT est que les compagnons soient 7.3 Conclusion

aptes a bien exercer leur réle. Le nombre de personnes expérimentées, » Conséquemment, I’élaboration de normes professionnelles pour le métier

qualifiées et disponibles au sein des entreprises qui peuvent agir en tant d’opérateur en transformation des aliments apparait pertinente pour les
que formateur peut étre un défi et particulierement en ce qui a trait a la postes ayant un niveau de complexité suffisamment élevé. Un PAMT l’est
partie théorique du PAMT. également, assorti d’outils de formation hors production.

= Le nombre de personnes qui pourraient étre formateurs au sein des  » Cependant, a la lumiére des informations recueillies lors du sondage, des

entreprises rencontrées varie selon leur taille. Chacune a entre 3 et 80 travaux additionnels sont requis pour déterminer plus précisément le type
formateurs, selon le cas, mais la capacité a les libérer pour accompagner de norme a mettre en ceuvre pour les postes d’opérateurs exergant des
un apprenti est limitée par les impératifs de production. taches plus complexes. Il est nécessaire de continuer 'analyse en effectuant,

par exemple, un atelier d’analyse de profession qui permettrait d’examiner

. Une mise a niveau des concepts techniques et théoriques pourrait étre plus en détail les taches des opérateurs. L'analyse permettra d’identifier et
nécessaire pour les compagnons. A cet égard, les entreprises devront de prendre en considération les similitudes et les différences entre les sous-
étre sensibilisées sur les outils qui existent au CSMOTA et qui peuvent secteurs et les fonctions des opérateurs exergant des taches plus complexes.

étre utilisés par les compagnons pour améliorer leurs connaissances

théoriques.
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ANNEXE 1 : 18 ‘ F, ' Comité sectoriel

. . a2 S (DA _ ! \ M ~ en transformation
Liste des entreprises ayant participe a I'étude (n—215) o Q. alimentaire
1| Abattoir Besson Itée, div. Salaison Besson 36| Au petit goret inc.
2| Agri-marché (Lactech) 37| Bariatrix Nutrition Inc.
3| Agropur - Division Fromages et Produits fonctionnels - Granby 38| Barry Callebault
4| Agropur (Aliments Ultima -Yoplait) 39| Baxters Canada inc.
5| Agropur DFF Montréal 40| Biodélices
6| Agropur DFF Oka 41| Biscuits Leclerc Itée
7| Agropur DFPF Granby 42| Bleuets Mistassini ltée
8| Agropur DFPF Notre-Dame-du-Bon-Conseil 43| Bleuets sauvages du Québec inc
9| Agropur div. Natrel Amqui 44| Bonbons Richard div de confiserie BBR inc.
10| Agropur div. Natrel Québec 45| Boucherie W.E. Bégin inc.
11| Akita food 46| Boulangerie au pain Doré Itée
12| Alimentation Laniel St-Laurent inc. 47| Boulangerie Bertrand inc.
13| Aliments Bari inc. 48| Boulangerie Bon Marché Cantor inc.
14| Aliments Cell inc. 49| Boulangerie La Pocatiére (1989) inc.
15| Aliments Cibona inc. 50| Boulangerie Pagé div de Boulangerie Les Moulins La Fayette inc
16| Aliments Dare Itée - Sainte-Martine 51| Boulangerie Premiére Moisson inc. - Siége social
17| Aliments Dare Itée - Saint-Lambert 52| Boulangerie Premiére Moisson inc. Terrebonne
18 Aliments Delstar inc. 53| Boulangerie Régionale des Tles inc.
19| Aliments Fontaine Santé inc. 54| Boulangerie Saint-Donat enr.
20| Aliments La Bourgeoise inc. 55| Boulangerie Saint-Donat enr.
21| Aliments Magrebia 56| Boulangerie St-Méthode inc. div. Magog
22| Aliments Maple leaf - usine Laval 57| Boulangeries René inc.
23| Aliments Maple leaf - usine Laval 58| Boulangeries Weston Québec Itée
24| Aliments Maple Leaf - usine St-Anselme 59| Boutique des Becs-Fins
25| Aliments Mejicano Plus inc. 60| Brasseurs de Montréal
26| Aliments Newly weds inc. 61| Brasseurs R.J. inc.(Brasseurs GMT)
27| Aliments O mets chinois inc 62| Bridorinc.
28| Aliments Old Dutch 63| Café Nelligan signé Transit
29| Aliments Original division Montréal (2002) inc 64| Canlac div. de Solvay Pharma inc.
30| Aliments O'Sole Mio 65| Canneberges Atoka inc.
31| Aliments Serval Canada ltée 66| Charcuterie La Fernandiére inc
32| Aliments Tradition inc. 67| Chocolats Favoris inc.
33| Alliance Coop. 68| Cidrerie et Vergers St-Nicolas inc.
34| Alpina Salami inc. 69| Cie Salamico Itée
35| API Culture Hautes Laurentides inc 70| Citadelle
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71| Compagnie Allan Candy limitée
72| Compagnie de Volailles Maxi Itée
73| Comptoir Agricole de Saint-Hyacinthe (1992)
74| Concentrés Scientifiques Belisle inc.
75| Coopérative Agricole de St-Bernard
76| Crémerie des Trois-Riviéres (Saputo)
77| Cultures de chez-nous
78| Daco nutrition animale div de Masterfeeds inc
79| Danone inc.
80| Délices d'Emilie div des Ruchers D.J.F. inc
81| Delta Dailyfood (Canada) inc.
82| Dessert & Passion inc.
83| Distribution S.L.
84| Distributions Ali-pro 2000 inc
85| Dixie Lee Régional (1979) inc.
86| Drummond Export
87| Eaux vives Water inc.
88| El Ma Mia inc.
89| Erabliere des Alléghanys inc
90| Farine Grillée Blouin inc
91| Fermes Burnbrae Ltée - Ferme Saint-Zotique Itée
92| Fermes Burnbrae Ltée - Les Oeufs Bec-O Inc.
93| Féves au lard I'Héritage Itée
94| Fins Gourmands inc
95| Fournée enr. div. de 9009-7676 Québec inc.
96| Fromagerie Bellechasse inc.
97| Fromagerie Clément inc. (Damafro)
98| Fromagerie de L'Isle-aux-Grues
99| Fromagerie des Basques enr.
100| Fromagerie des Cantons
101| Fromagerie Fritz Kaiser inc.
102| Fromagerie Gilbert inc.
103| Fromagerie La Bourgade inc.
104| Fromagerie La Vache a Maillotte
105| Fromagerie Lemaire ltée

106
107
108
109
110
111
112
113
114
115

116
117

118
119
120
121
122
123
124
125
126
127
128
129
130
131
132
133
134
135

136

Fromagerie Mirabel (1985) inc.
Fromagerie Perron div. de Albert Perron inc.
Fromagerie St-Guillaume

Fromages La Chaudiere inc.

Fromages Princesse inc.

Fumoir Grizzly

Grisspasta

Groupe de courtage Omni - Sieége social
Groupe D'embouteillage Pepsi (Canada)
Hafner Canada inc

Hamel inc.

Industrie gastronomique cascajares - Chef Brigade
Kerry Foods Québec

Kraft Canada - usine Mont-Royal

Kriypy Kernel

L. B. Maple Treat

La Barberie, microbrasserie

La Fourmi bionique inc

La Légumerie Groupe Dionne inc.

La Maison Cannelle

La Petite Bretonne inc.

Labrador Laurentienne inc.

Laiterie Chalifoux inc.

Laiterie Charlevoix inc.

Laiterie de Coaticook Itée

Laiterie de La Baie ltée

Laiterie de I'Outaouais

Laiterie des Trois Vallées inc.

Lallemand inc.

Lassonde inc.

Les Aliments Mia Foods inc.
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Liste des entreprises ayant participé a I'étude (n=215) ‘ W en tronsforilidtion
\ alimentaire
137| Les Cuisines Gaspésiennes Itée 166| Nutrinor
138| Lyo-Saninc. 167| Nutri-ouf inc.
139| Lyrco Nutrition inc. 168| Olymel, s.e.c. - Drummondville
140! Maheu inc. 169| Olymel, s.e.c. - Saint-Henri de Lévis

170| Orange Deluxe inc.

141 Maison Bergevin
! gevi 171| Orange Maison div. de A. Lassonde inc.

142| Maison de la pomme de Frelighsburg inc 172| Parmalat - Victoriaville

143| Maison des Futailles S.E.C. (Kruger) 173| Parmalat Canada-usine Laverlochére

144 Maison du pain enr div. de 2164-2061 Québec inc 174| Patates Dino inc.

145| Maison Russet inc 175| Pates Amato inc

146| Maisonneuve & fils ltée 176| Patisserie Chevalier inc. (Maple Leaf)

147| Margarine Thibault inc. 177| Patisserie Les Fantaisies div de 9032-1076 Québec inc.

178| Patisserie Régal ltée
179| Pharmalab
180| Pommes de terre Lanaudoise inc

148| Marie Morin Canada
149| Massibec inc.

150/ Mastertaste Canada inc. (Kerry Group) 181! Pro-Amino international inc.

151 McCain Foods Canada - Aliments Wong Wing 182| Produits alimentaires Berthelet

152 Meunerie Bernard Landry Itée 183| Produits alimentaires Sa-Ger inc.

153| Meunerie Milanaise 184 Produits alimentaires Viau

154 Meunerie Trans-Canada inc. 185| Produits de marque Liberté inc - usine Brossard

186| Produits de marque Liberté inc - usine Saint-Hyacinthe
187| Produits de marque Liberté inc -Sieége social
188| Provimi Canada

155| Microbrasserie Charlevoix div de gestion Bistro Brasserie inc
156| Miel Labonté inc.

157| Mont Echo Naturels inc. 189| Rapid Snack inc.

158 Montréal Pita inc. 190| S.C.A. de St-Damase
159| Moulin La Pierre inc. 191| S.C.A. des Bois-Francs
160| Moulins de Soulanges 192| S.C.A. La Seigneurie
161 Multi-marques inc. Boulangerie Laval 193/ Salade Etcetera

194| Sanimax Lom inc.

195| Sélections du patissier inc.

196/ Service alimentaire Desco inc.
197| Service alimentaire Le Chatel inc
165| Nutrinor 198 Sleeman Unibroue

199| Smucker (Canada) inc.

200| Société Hostess Frito-Lay (Lévis)

162 Multi-marques inc.Boulangerie St-Come
163| Nestlé Canadainc.
164| Nostranoinc.
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201| Solutions SPB-Farinart
202| Spécialités Lassonde inc.
203| Spécialités Prodal Itée
204| St-Arneault inc. (Michel)
205| Sublime Desserts inc.
206 Technologie Biolactis inc
207| Thomassin & fils inc.
208| Trans-herbe inc

209| Usine de congélation St-Bruno inc.
210| Variétés S.D.S. inc

211| Verger des Horizons inc.
212| Vergers Leahy inc.

213| Vergers Paul Jodoin inc.
214] Vinsarinc

215| Virage Santé inc.
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Guide des entrevues en profondeur effectuées aupres des

employeurs

GUIDE D'ENTREVLUIE — Bhsie sar i peris e Sz e o gk 4 professioniediel's] o e ou des
i) Fappraiiugs pour b e Sopd e i e de s induitrieds i . it i .

En collshoration aver le Comitd sachanel de la mar-disuvne en ransformation alimertaire: (CSMOTA),
rous sommes & rdaliser une dtude visart 4 édvaluer la pertinence de développer wne ou plusieurs
rames professionnelles scoompagnéss d'une ou plusieurs stratégies d'apprentissace en miley de
trawvail (PAMT) pour ke métier dopérateur de machines et de procsdes industriels en ransformation des
aliments et des boiseons.

Afin de misus répondre s changements techrologiques &t réglementares, pluseurs entreprises du
sechewr de la transformation des sliments o des bolssons doivert mettre en plaes un Sysbéme
assurance-qualiet & resperter des processs de production fgounsue.  Les edgences de qualification
e opérateurs Sen trouvent souvent SoTues, o qul peut Bocentuer Mécant entre les compétencss de
I8 rrain-c'oeunere arnbaviches ot oslles reguises.

hopet dgard, le CSMOTA & identifid des bestird en déveltopement B8 en rcormsdine des
compterres pour le méter dopérateurs de machines &t de prockdds industriel dans s
transfornation des alments e des boimons. Par aileurs, des enrepries: ont déj fai part de leur
intérdt par rapport su déveloopement dun programeme de Formation en milieu de trevail relatf 4
cetaines fornctions dopérateurs spédalisés. Cest dars o2 contexte que Sinscrivent la démanche gue
MOUS FSFONS Dréssntement o & questionraine gue nous swans labond,

Cotte éhude et importants pour e sedteur de la transformation slimentaire & votre oallaboration s=ra
prandement sponsciée. Elle contribusra & son succes

Pour toute information. rhésites pas & me ontacter.
Veviler agrder, Madame, Mongeur, I'expression de mes sahtations disinguéss,
Marie-Clasde Montplaisic

Consubarte

Groupe Consell BCFP inc.
206 S1-Paul Ouest, suite 200
Montréal (Québec) H2Y 283
Té. : S14-FOB-0534
memantolssngbe2fo.com

Four toute infomation additiornslle, vous pouver également commuriguer aves Madame Amédie
Marcoux, Coordonnatrice & 13 formation du CSMOTA su 418-623-E135 au poste 25 ou 4
BmADLGRCETOtE. OC.ca.

Comité sectoriel
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GUIDE 'ENTREVLUE — &ﬂmhmmmmmmwﬂm-mwdﬂ

5] T appeanisage pour ke i Sipd de imachines o de

P die s o pagnie

Localisstion du sige sodal

Locslestion de |mire

citide pour Fentresue

Reégion adminitrative

Code SCLAN Serter W

3111 Fabrication d'sliments pour animacs
3112 Mouture de clrdales et graines ddagineusess
3113 Fabrication de sucre &t confisera
3114 Mige: @n congerve — Fruits et légumes

Secteur dactiite
3118 Fabrication de produits latiers
16 Fabrication de prodults de vande
3118 Boulangerie o fahrication de tortilas
3119 Fabrication d'sutres shmeants
3121 Fabrication de bassors

Produltis) fabrigués)

Frincpsus procédés

induetrisls

(Ex. : cubsson,

pasteurication etr. )

Reprécergant(s) de la 1

compagnis pour Fentreyue

et terefs) 2.

Date de l'entrevue

Poen dhu représentant de

BCUFP merant Fantreae
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GUIDE VENTREVUE — fuste ar nwawmmmm:}m«m- e s des

stradigin’] Sapprntage pour ke Mt Sopdratar de machin e de prooksis i

A. STTUATION DE LA MAIN-D'OUVRE LIEE A LOPERATION DES MACHINES ET DES

PROCEDES INDUSTRIELS

i1 Dare volre antrégriss, comisen y-a-i-1 d'employss 7

TOTAL

A2 Quedle terdance prwoyer-vous, én emes du rombre dopératéurs au sen de votre entreprise, au

cours des trois prochaines années 7 Foungual 7

Stabikts

Cimiration

A1 Dard quelle propartion s main-d'osuee ke & Fopdration des machines =
e votre ertrepriss répond-elle au déments suvarts ?

des prooiids industnisk

Em %o de I'ensemble
des opératesrs

En % b Fangsmbie
s EANCEUYTES
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employeurs A alimentaire

GUIDE D'ENTREVLUIE — Bnste sir ks psth e S i {5} profestionnalie(s] & uné o 85
5] Sagpee ke i i e iaatirais e de Pridbols itk @ baahoraatin sl

A Quel et Pige moyen des opdratewrs su ssin de votre ertreprise 7

A5 A cours des demidnes anrdes, quelle 8 i |3 progression de Bge moyen del opérateurs su dein
e votre entreprise ¥

B Parmi les opérateurs & Fempioi de wotre entrepriss, quel pountentsge prsssrtent des problémes
d'dphabitisation 7 de connassance ce b langue frarcaiss 7
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GLUIDE 'ENTREVLE - Eﬂmhmﬂmw&mﬂmﬂm.u&m“

de imachines i de

(4] g o bk il S

B.7 Quel et e degrd de mobilté des travaileurs ocoupant des fonctions dopérateur vers d'Butres.
fonctions dopseateur dans votre entraprise 7

Fonctions

Degre de mabilit:
avec d'autres

BB Quel est le degré de mobilité des travailleurs ocoupant des fonctions dopérateur vers ces fonctions:

dans d'sutres entreprises de 18 ransformation alimentaine ?

Fonctions

Comité sectoriel
de main-d’ceuvre

en transformation

alimentaire
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employeurs

GLIDE D'ENTREVLE - MthﬂW“mﬂmﬂMl“mlﬂ

sraigins’] Sappetniiage pour bk Mt Sopi de: machines ef de
B9 Quel et je degré de mobilité de travailleurs. ocoupant des fonctions: dopérateur vers osd fonctions:

dang d'sutres industries ?

Fonctions Cregré de mobilité Raisons

B.10 Parmi ke forctions dopdrateur, lesguelles sont ¥

Fonctions Haiwons
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employeurs alimentaire

GLUIDE D'ENTREVLUE — Buste sar i periy e Sz e o gk Y professionieiel s] o e ou des
St ] Sapprange o K aer S e reachin i e proobas idusrieh G barehorsation d .
C. PROGRAMME DE FORMATION SOOLAIRE

C1 Commseros b DEP (Dipme déhule profesionmelis] en Opdration dSquiperents. de
pmﬂu:ﬂm{mmutmﬁumhmtmmcuﬂm&wmmﬂu}?

2 S oui, Ewer-vous tendancs 4 vouloir embaucher des dipitmeés de o2 progremme T Pourguo

O3 AU cours des dernides armdes volre entreprise s-tele embauché des diplomés de e
programme * 5 oul, combien ?

.'l'

Oui
Mon
e sait pas

C4 S oul, est-pe gue o2 programme de fomation répord & vos besoing 7 Considénez-vous & main-
d'ceunme qui en est isRue mmme dant compente 7

¥ Haisons

Pars cu bout

e sait pas

C5 Donrez-wous ou donrerier-vous la méme formation & Membauche & un diplbmeé du DEF qu's une
parsarne non dipifimds 7 Pourguo 7
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employeurs alimentaire

GLIDE D'ENTREVLE - MthﬂW“mﬂmﬂMl“mlﬂ
St ] Sapprange o K aer S de reachines e de

D. GESTION DES RESSOURCES MUMAINES

0.1 Bt que sver un process accued] o dintégration sructund lors de Fembauche dun nowsel
opératenr ¥

vishe de Fusine
Préseration U nousel emplove su persannel
Entrainemnent & ks thche

Jumresdags i nouvel employw: gves un smploge d'edgenence
Formabon sar ks bonres pratigues ndusnsis

Manues de Femplowd ou document derit
Procédures. ef riglements dorts remis & Nemployd

012 Wotre ertreprise possidet-elle des detrriptions de poste pour les opérateurs de machines e de
procérks industriels ? S ooul, sont-elles mses & jour rguliénement ¥

0.3 Comenent qualifiez-vous le reubement ecdeme dos opérateurs de msdhines et ded procdids
irdustrieds au Ssin de wobre entreprise ? Pour quelles raisons ¥ Pour quelies fanctions ?

W Rasisons Fonctions

Tris difficie

ez diffiche

Sans difficultd

A A

Tris sisd
Man applicable
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Guide des entrevues en profondeur effectuées aupres des

employeurs

GLUIDE 'ENTREVLE - Eﬂmhmﬂmw&mﬂmﬂm.u&m“
i) g pour b i S e achines @ de

D4 Comment gualifier-wous & recrutement inteme des opératéurs de machines & des procédds
irdustrisds Ay Ssin de vwolre entréprise ? Pour gquelles raisons ¥ Pour quelies fanctions 7

bl Raisons Foncons

Tris difficie

Mhgser dificie

Sans difficulte

e A

Trebs aisd

Man applcable

O Qualle dalition meer-vous obsereds Bu courd des dermnidrst anndes cuant & L8 ouslité des
apbrateurs recrubbs & ledeme 7 A guol altribuer-vous oo phinemine 7

Stabiled

Hon applicable

D6 Comment qualifes-vous k& b de roulsment des opdrateurs AU SSn de vobre entreprise 7 Quel
it e taae 7 Pour quellss fondtions ?

¥ Raisons Fomctions

Faible
Stable
e

Comité sectoriel
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employeurs alimentaire

GUIDE 'ENTREVLIE — Eﬂmhwaﬂﬂq'mummduml}m.wmm
bl Tappre gt o b it T de machines e de

0.7 Quelles sont les princinakis raisons de départ s opbmate rs, seon vous 7

DB Quels sont ks prindpau facteurs de nébention pour S opérateurs, sslon wous ?

0.5 Selon vobre perception, quel est le degré de satrsfaction des opérateurs de votre entrepiss ws-a-
Wit de leurs conditiors de travail ? Pourgual 7

i Aaisons

Trks satisfaits

Mgy sarisfaite

Pas du toust satisfaits

DL10 Quelles sont wos exigerces 4 Pembauche pour les dvers postes Sopdrateur su sein de wote
entrepries 7

Postes Diiphame: Années Autres critbres
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GLUIDE 'ENTREVLE - &ﬂmhmammmmwnmlﬁmdﬂ
i) g pour b i S e achines @ de

[L11 En oo qui 8 trait Su recrutement, Stesyvous en mesure de respecter wod oritéres dembauche 7
Pourguoi 7

Y B
Recrutement exterme Recrutement interne

Tojours
Sourverit
Parfois
Jamsis

[L12 Est-ce que bes compétences des opdrateurs recrutds depuls moins de trols ans répordent aux
s dé votne ertreprise ¥

W Raisons

Toujours
Sourvert
Parfris
Jamsis

013 S vous aver repondy parfois ou jemais, quelles compétences seraient reguises ? Considénss-
vinss que ['amélioration des competences soR urgente 7

D14 Selon vous, est-re gue B compétencs, connsssances, habiletds o attitudes ndoscsaine s
opdratErs en transformation sl méntaire varient dans industie ? Bqliques.
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Guide des entrevues en profondeur effectuées auprés des ' L -dgre

en transformation

employeurs ‘ alimentaire

GLIDE D'ENTREVLE - MthﬂW“mﬂmﬂMl“mlﬂ
St ] Sapprange o K aer S de reachines e de

E.1 fver-voies des programmes de formation & linbeme pour les opérateurs 7

i Formation Formation
& I'embauche conbnue

£

g

E.2 fver-vous un plan de formation struched pour vod employds

Han pour des formations de bass
seulernent (g, : serourisme,
SIMOUT st}

Flan et registre pour l'enssmble des
formatiors

fuoun plan de formation structurd

E.3 Offrez-vous de 8 formation sux splrateurs sur ks agets surants 7

Sujets W Formation 4 Formation continue
I"embauche

Canbd-sdeuntd
_Opésstion des éguipements
Ertretien des douipements
Hygiene o salubritd
Corrtrile de la qualites
Bornes privtioues jrdustielles
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employeurs

GLUIDE 'ENTREVLE - &ﬂmhmammmmwnmlﬁmdﬂ

(4] g o bk il S de inachine i de

E Y artHl des personres gui agissent comme formisteur ou compagnon au ssn de vobre entregrise 7

W Hombre Hombre
Formation & | Formation
I'embauche continue

Oui, de Forrnesdle

O, dé Fagon informelle

Me cait pae

ES A quells) moyen(s) de formation faites-vous appel pour former les opérateurs 7 [dentifier le
oyen e plus utile.

Moyens de formation W Formeation & Formation continee

Comité sectoriel
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employeurs alimentaire

GUIDE D'ENTREVUE — Buste sar i periy dr Zeia e i e 15 profe i 5] ol i o s

s ] Fagyre b vty g e achiness et o s Wit 1) brin ATl i L

Ef Est-oe que les modes de formation dars votre entrepise répondert § vos besoing o § oo des
travailleurs 7 S non, pourguc ¥

+ Besoins de Besoins des
lentreprise |  trawailleurs
Ol
Mo
E.¥ Selon wous, combien de mois | ) sont rex pour former un opdrateur dans wotne:

entreprise afin ouil Stteigne & plen e de 58 fonction, cest-dedire guil puses Peeroer de
maniéne sutnrome s aver |a maittse rdoecsaine par 18 plupart des personres 7

Postes Temps de
formation

requis
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GUIDE 'ENTREVUE — fuste sar i perts dg Zeec e e {5 professionielie’s] o ue o des
ra - prpsyreing sl i machins ol i prookilis i o trariamation almanisk

F. BLABORATION D'UNE NORME PROFESSIONNELLE

CEFIMITION : Lne nome professionredle déoit Fensemble des condibions o compstences nicessaines
& Messsrcice fun métier. Ble appuie sur une anahse compkte o ngoursuss o sert de standand pour
le metier Gars revitic de coactére obligatnine.  Ble est dabords de manidne ordersuels en
parbenarist svec des evperts du mdter o de Mndustrie & précss e oittres de performancs s &
Penodcution des bhches,

Les Comites sectoriels de main-d'zunre utilisent les normes professionnales pour dlaborer des outils
e dévsloppement des mmpeEnos:s, comme par eemple, des programmes Ceponntizaage an milieu
e traail [PAMT), &t de remonnaiceance des competenoss Le PAMT et une stratdgie de formation par
COMPEINGRnese qul & ddoule en ertreprse o $appule sur des guides &t des camets permettant de
structurer la formation. 1 £'agit d& programmes reconmus par ke Minstére de MFEmplal &t de la solidants
sodale ou dorment leu & Fémission de certificats par cethe instance pouvemamentale.

Drares: less milieus de traval, o nommes peuvent Sgalement Sendr de référence 4 'Sebiisemnent des
programimes e des politiouss de ressounces umaines, notamment &n matiéns de :

Remtement &t sdaction
=  Cormprendre B exigencss dun empiol & rddioer des descripons de postes powr misus
Struptuner S reURmerE
= Elaborer des guestions dertrevies au fird de sSection
= Fadliter la dotetion par un mellesr apparement personne/poste

Gefion du rendement
= Determiner des points de repére pour Pévaluetion du rendement
= Faer des abjectifs futurs de rendemeant
Formation et perfectionnement
»  Sructurer Ninbgration des nouwe les recrues
= Arshyier e besning de formation
Evaluation ef remunerabon dis ergkyis
= Sructurer Méchells salarise
= Determiner la rémundration des emplovés de fagon douitable

Develappernent de carmidre

= Irifiorroesr b empkayes sur |6 competences requises pour chaoun des poshes
Farufier la reléve

= Debermine b compdteroes des postes cés,
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Guide des entrevues en profondeur effectuées aupres des
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GUIDE D'ENTREVLUIE — Bhsie sar i peris de Zumpiea e o gk {6) professonnedie’s) o ue o des
dger's) Fapprent e miker Fipd de marhines &8 o bk Inchscavials an Vel

F.1 Estires-vous oul sereit pertinent d'lshoner ure ou des normels) profecionnells) pour ke métier
diopérateur de machines et de procicds industriels 7 S non, spliuer e petser 4 L8 question G.5.

F.2 Souhaiterier-wous disposer duné normme géndraie dopérateur ou de nomes spécifigues s

difffrertes fonctions, groupes de procbdds gmilsires, appellations d'emplol ou Sous-Secteurs, par
epmiple 7 Sl vous juger pertinent d'Elaborer des nomes spécifiques, & guelles fondions dewaiert-

alles Sappliguer 7

F.1 Pourgual ceda wous serait-il utile 7 Comment cela wous siderait-il & résoudre des problémes de
formation et de développement des com pébences ¥

F5E  Guels seraient, seion vous, les principe chetades b Pdsboration dure ou de plusisurs
nommes) ?

Comite sectoriel
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en transformation

employeurs A alimentaire

GUIDE D'ENTREVUE — Buste sar i periy dr Zeia e i e 15 profe i 5] ol i o s

e 4] gy ke vt i de machine e o s et e do i L

F.E Considérant que lrdustrie serat indtde & simpliquer dans le disdoppement de cette forme,
wiokre e serat-slle intdracede &y participer 7
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= bkl mr b perbireess o chnaiceTer Lk o chs. rerrmedr) profesionrsli ) 8 uns cu ce
neprantemps pour b i cfopdrbr o machinegd & c preokcila Incsrise an areforrasion slmaniain

Liobjact prindpel cas stratigles cepprantssage an millay ce sl ast g fewcciser |2
remrrelEsos, ik ofelppermert et maliise das aompstenoss aoouises e millau o el Cas
sratigles sont dabordss par les Comits saciorials ce maln-cimeee & pardr oane morme
profesgiomnalie wallcds = racorirue per Findestrie & parla Commission cas prienaims di mandhed ol
ravall. B sork 2ce s s besdrs ox SEoue sacdeur, 21nce roondhe 20 basoins spbdioues
O Cmloppamant &t O FAICTREISSEN0E Cas CoempEtRnoas o ChE.

Li= Bt wisd act caomolire dhas s e llaars, Faoois & ces mdfars at cie fadiifter le rarafiart s
Appreriessges aooomiplls.

Cag straticlas cdmnt rmopacher, arfre sutes s orbims sUvands ¢

a  Une mdoce cepprenEesace an millace FEvall stocinde ol ranose pilnopeETat
U Jes apprenidasages fals an coriede Ce prodiacion

U oi) clas rresteoias CRAEILEEon, CErE 1N Cortede S praciaction, Dasdalslsur e
ooemipiimnions af e oribires cix pesfiormance ot dans la o pdessloninedis

& Ure Sémamhe merant & une orflczion o= guelflcion professinmeal e corsignde
cars I Reglisie das oompiieroes

s L= possibilitg, sl ndosssaine, ce oo Ser la frmedon par des sporeriissages Riors
prochuciion sur b ey defrawell oo 3 proodieii de omiul-d), s2rs eodcer 15 %% i es
corERod e aperaniiesages an il ce el

a  Lachdsion wionaime s amploEmas at o reallars

s Une cunds SEpomndssage e rizbe, seon s rdhmes inclicuds ce ppmertissege
ot & fous las TEvaliaus auioeiomeas ol 8 Mg cis Martragriss aul ot 1S A =
jplu

LirscipSion oo parfopent &t 2 Farsmission o ranssignamants & Smpick Qudes
o enregstnement

U chas opiors armisegde e o sirabsges corosme he Progra e o parendssage an milba o
el (PAMTI. C= programme pridldgie Fapposce oo compagnarimage. 11 sgit cflan o
Fapprendssege Inchdcus per bagus uniraler eeddments rarsmet son sl fEne & un
Bprari.

C e Ceppranasage ne corrdent pes 3 oo les s nll & s les confedes O el Des
sranigies plus aparapritas peraant S propogiag oalion has Esoins Ol Sacher

Par emmple, ure sirsifgle pourat comprendre un aporeriissage an ligne jomeid & cas cours
magisradat & unisuld an prodscion., Sle poaral 2irg] Indune s S mithace e on o
-t
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ANNEXE 2 4 VIN[)) Comité sectoriel
Guide des entrevues en profondeur effectuées auprés des \ L -dgre

en transformation

employeurs A alimentaire

GUIDE D'ENTREVUE — face aur de e ou des e o une cu des
pour b miter de £ de procbols i ok en

G.1 Si vous estimez qu'l serat pertinent d'éaborer Lne ou plusieurs normes professionmneles, quelle(s)
stratégie(s) d'apprentissage devrai{en)t &re chosia(s) ? Pour quelie(s) fonction(s) d'opérateur ?

5.2 De quale maniéne osa vous sderat-l & nksoudne vos problemes de main-d'asuve ?

G.3 Quels seraient, seion vous, les principaux obstackes & I'daboration de cette ou oS stratégeds) ?

G4 Quelies sermert, ion vous, les répertisdons g odte ou cos dratdgels) ar ks opdrateurs ?

G.§ Serezvous intéressé & encadrer 'apprentissage en mettant en place une stratégie d'aporenticaage
en millew de travail dans votre ertreprise ?
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Comite sectoriel

A = > ‘ ‘I de main-d’ceuvre
Guide des entrevues en profondeur effectuées auprés des ‘ O ey
employeurs alimentaire

GUIDE D'ENTREVLUIE — Bnste sir ks psth e S i {5} profestionnalie(s] & uné o 85
b 5] Sagprik ke i i e iaatirais e de Pridbols itk @ baahoraatin sl

GE Pouves-vous estimer |& nomibre de personnes; dans votre entregrse gui pourrsent particper &
utte srabégie daporentisage 7

A ourt berne (0-3 ans)

A, rivwymn ke (3 4 6 ard)

G.7 Quelles seraent vos recommandations globalkes en o= gui & treit & Félsboration d'une ou des
nomnes profesionnelis oo sun srabégies & metre en plee dans b cedre un programeme
d'spprentizsage en milleu de travai ou en dehors de celui-g pour le metier Gopdrateur de machires s
de procédés industrias ¥
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en transformation

employeurs A alimentaire

.1 wwaum&mﬁmmmhw ?E
e, pour cuelles fonctions

M2 Quesht ssraient, sslon wous, ks svantages et les prindpaus chetacles & |3 meonnaisanne des
comptences

HLT Quelies seraient, ssion vous, & rperustons de e econmaisance pour s opérateurns 7
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ANNEXE 3 4 i, Comité sectoriel

de main-d’ceuvre

Liste des appellations d’emploi Iy N\ R abaastoliRtion
Opérateur en transformation des aliments et des boissons \a alimentaire

aide-brasseur/aide-brasseuse — transformation des aliments et boissons
aide-fabricant/aide-fabricante d'amidon sec — transformation des aliments et boissons
aide-meunier/aide-meuniere — transformation des aliments et boissons
ajusteur/ajusteuse de machines a emballer

brasseur/brasseuse

broyeur/broyeuse — transformation des aliments et boissons

broyeur/broyeuse de café

broyeur/broyeuse de féves de cacao décortiquées

broyeur/broyeuse de grains

broyeur/broyeuse de légumes — transformation des aliments et boissons
broyeur/broyeuse d'épices au moulin

broyeur/broyeuse d'os — transformation des aliments et boissons

caviste vinicole — transformation des aliments et boissons

conducteur/conductrice de machine a couler la pate a bonbons — transformation des aliments et boissons
conducteur/conductrice de machine a rouler la pate

confectionneur/confectionneuse de glaces en batonnets de fantaisie — transformation des aliments et boissons
confiseur/confiseuse

confiseur/confiseuse de fourrage a bonbons

confiseur/confiseuse de garnitures intérieures a bonbons

coupeur/coupeuse de barres de levure comprimée

cuiseur/cuiseuse a la batterie d'autoclaves — transformation des aliments et boissons
cuiseur/cuiseuse d'abats — transformation des aliments et boissons

cuiseur/cuiseuse d'aliments pour animaux d'agrément — transformation des aliments et boissons
cuiseur/cuiseuse dans une distillerie — transformation des aliments et boissons
cuiseur/cuiseuse de céréales — transformation des aliments et boissons
cuiseur/cuiseuse de confiseries

cuiseur/cuiseuse de conserves alimentaires

cuiseur/cuiseuse de croustilles de mais

cuiseur/cuiseuse de fromage

cuiseur/cuiseuse de fromage fondu

cuiseur/cuiseuse de fruits — transformation des aliments et boissons

cuiseur/cuiseuse de garnitures pour tartes

cuiseur/cuiseuse de grains — transformation des aliments et boissons

cuiseur/cuiseuse de mais — transformation des aliments et boissons

cuiseur/cuiseuse de sucre
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Liste des appellations d’emploi
Opérateur en transformation des aliments et des boissons

cuiseur/cuiseuse de tripes — transformation des aliments et boissons
cuiseur/cuiseuse de viandes — transformation des aliments et boissons
déchargeur/déchargeuse de paniers

décorateur/décoratrice de produits spéciaux faits de créme glacée
décorateur/décoratrice de produits spéciaux faits de glace
dégermeur/dégermeuse — transformation des aliments et boissons
délayeur/délayeuse de chocolat

distillateur/distillatrice de brasserie — transformation des boissons
distillateur/distillatrice de liqueurs — transformation des aliments et boissons
écumeur/écumeuse de distillerie

emballeur/emballeuse de contenants a biére
étireur-rouleur/étireuse-rouleuse de bonbons

extracteur/extractrice de jus d'agrumes

extracteur/extractrice d'huile de lin

extracteur/extractrice d'huile végétale

extracteur/extractrice d'huile végétale par solvant

fabricant/fabricante d'amidon — transformation des aliments et boissons
fabricant/fabricante d'amidon sec — transformation des aliments et boissons
fabricant/fabricante de beurre d'arachides

fabricant/fabricante de céréales soufflées

fabricant/fabricante de cornets — transformation des aliments et boissons
fabricant/fabricante de créme glacée

fabricant/fabricante de créme glacée de fantaisie

fabricant/fabricante de glaces de fantaisie

fabricant/fabricante de mais soufflé sucré

fabricant/fabricante de péates alimentaires

fabricant/fabricante de saucisses

fabricant/fabricante de saucisses précuites

fabricant/fabricante de sucettes

fabricant/fabricante de tartes a la machine

faconneur/fagconneuse d'abaisses au rouleau

faconneur/fagconneuse de fromage en tranches

faconneur/fagconneuse de guimauves

fagonneur/fagonneuse de massepains

Comité sectoriel
de main-d’ceuvre

en transformation

alimentaire
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ANNEXE 3 . ¥ " ' Comité sectoriel

de main-d” e

Liste des appellations d’emploi - \ ' R fronsfotiBtion
Opérateur en transformation des aliments et des boissons » ! alimentaire

fagonneur/faconneuse de pate — transformation des aliments et boissons
faconneur/faconneuse de tartelettes

filtreur/filtreuse de beurre de cacao

fondeur/fondeuse de graisse de porc — transformation des aliments et boissons
friteur/friteuse — transformation des aliments et boissons

fromager/fromageére

fumigateur/fumigatrice d'épices — transformation des aliments et boissons

glacier/glaciere

glacier/glacieére de fantaisie

grilleur/grilleuse de grains

hacheur/hacheuse de viandes — emballage

hacheur/hacheuse de viandes — transformation des aliments et boissons
lessiveur/lessiveuse d'amidon — transformation des aliments et boissons

liquoriste — transformation des aliments et boissons

malteur/malteuse — transformation des aliments et boissons

mélangeur/mélangeuse d'aliments pour animaux — transformation des aliments et boissons
meunier/meuniére — transformation des aliments et boissons

meunier/meuniére au procédé par voie humide — transformation des aliments et boissons
meunier/meuniére d'aliments pour animaux — transformation des aliments et boissons
meunier/meuniére d'aliments pour animaux a fagon — transformation des aliments et boissons
meunier/meuniére d'avoine

meunier/meuniére d'échantillons de grains

meunier-marchand/meuniere-marchande — transformation des aliments et boissons
minotier/minotiére

mouleur/mouleuse de chocolat a la machine

mouleur/mouleuse de viandes — transformation des aliments et boissons
nettoyeur/nettoyeuse de céréales

nettoyeur-sécheur/nettoyeuse-sécheuse de grains — transformation des aliments et boissons
opérateur/opératrice a la fermentation

opérateur/opératrice a la salle de commande — transformation des aliments et boissons
opérateur/opératrice a la salle des levures

opérateur/opératrice a 'autocuiseur — transformation des aliments et boissons
opérateur/opératrice au blanchisseur — transformation des aliments et boissons
opérateur/opératrice au contréle de procédés — transformation des aliments et boissons
opérateur/opératrice au procédé de fermentation — transformation des aliments et boissons
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Liste des appellations d’emploi ‘ \ b - e
Opérateur en transformation des aliments et des boissons 3 ‘ alimentaire

opérateur/opératrice au procédé de fermentation — transformation des aliments et boissons
opérateur/opératrice d'alambic — brasserie

opérateur/opératrice d'appareil a aliments instantanés en poudre

opérateur/opératrice d'appareil a colorants alimentaires

opérateur/opératrice d'appareil a fabriquer les confitures

opérateur/opératrice d'appareil a mélanges a gateau — transformation des aliments et boissons
opérateur/opératrice d'appareil a nettoyer les céréales

opérateur/opératrice d'appareil a sucre liquide

opérateur/opératrice d'appareil de caramélisation

opérateur/opératrice d'appareil de carbonatation — transformation des aliments et boissons
opérateur/opératrice d'appareil de grillage de noix

opérateur/opératrice d'appareil de préparation d'amidon sec — transformation des aliments et boissons
opérateur/opératrice d'appareil de préparation de la patée — transformation des aliments et boissons
opérateur/opératrice d'appareil de procédé — transformation des aliments et boissons
opérateur/opératrice d'appareil de traitement — transformation des aliments et boissons
opérateur/opératrice d'appareil de traitement du lait — transformation des aliments et boissons
opérateur/opératrice d'appareil de traitement du miel

opérateur/opératrice d'appareil d'hydrogénation — transformation des aliments et boissons
opérateur/opératrice de blutoir — transformation des aliments et boissons
opérateur/opératrice de broyeur a cacao

opérateur/opératrice de centrifugeuse a chiclé — transformation des aliments et boissons
opérateur/opératrice de chaudiére a sirop

opérateur/opératrice de commande de processus — transformation des aliments et boissons
opérateur/opératrice de congélateur

opérateur/opératrice de congélateur — transformation des aliments et boissons
opérateur/opératrice de cristallisoir de dextrose

opérateur/opératrice de cuiseur — transformation des aliments et boissons
opérateur/opératrice de cuiseur-extrudeur a céréales

opérateur/opératrice de cuve d'enrobage — transformation des aliments et boissons
opérateur/opératrice de dégermeur — transformation des aliments et boissons
opérateur/opératrice de dessiccateur de poudre de lait

opérateur/opératrice de diffuseur — transformation des aliments et boissons
opérateur/opératrice de filtre a biere

opérateur/opératrice de filtre a dextrose

opérateur/opératrice de filtre a gélatine
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Liste des appellations d’emploi ‘ N\ - e
Opérateur en transformation des aliments et des boissons N ‘ alimentaire

opérateur/opératrice de fondoir — transformation des aliments et boissons

opérateur/opératrice de four a balancelles — transformation des aliments et boissons
opérateur/opératrice de four a bande transporteuse — transformation des aliments et boissons
opérateur/opératrice de four a vapeur — transformation des aliments et boissons
opérateur/opératrice de friteuse

opérateur/opératrice de friteuse — transformation des aliments et boissons

opérateur/opératrice de fumoir — transformation des aliments et boissons

opérateur/opératrice de glaceuse — transformation des aliments et boissons

opérateur/opératrice de machine — transformation des aliments et boissons

opérateur/opératrice de machine a biscuits et a craquelins

opérateur/opératrice de machine a boyaux — transformation des aliments et boissons
opérateur/opératrice de machine a conditionner les boissons

opérateur/opératrice de machine a croustilles

opérateur/opératrice de machine a emballer — transformation des aliments

opérateur/opératrice de machine a embosser les saucisses en vrac — transformation des aliments et boissons
opérateur/opératrice de machine a fabriquer les caisses — transformation des aliments et boissons
opérateur/opératrice de machine a fabriquer les tartes

opérateur/opératrice de machine a laminer et a marquer la gomme a méacher — transformation des aliments et boissons
opérateur/opératrice de machine a nettoyer les grains — transformation des aliments et boissons
opérateur/opératrice de machine a réper — transformation des aliments

opérateur/opératrice de machine a remplir les conserves — transformation des aliments et boissons
opérateur/opératrice de machine a rouler les bonbons

opérateur/opératrice de machine a stériliser — transformation des aliments et boissons
opérateur/opératrice de machine a trancher — transformation des aliments et boissons
opérateur/opératrice de machine a trancher le pain

opérateur/opératrice de machine d'appertisation

opérateur/opératrice de machine de boulangerie — transformation des aliments et boissons
opérateur/opératrice de machine de conditionnement — transformation des aliments
opérateur/opératrice de machine de laiterie

opérateur/opératrice de machine de meunerie

opérateur/opératrice de machine de minoterie

opérateur/opératrice de machine de traitement des grains

opérateur/opératrice de machine de transformation du sucre
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Liste des appellations d’emploi . L\ : U fnoin-dggvee
Opérateur en transformation des aliments et des boissons w4 3 alimentaire

opérateur/opératrice de machine d'usine laitiere

opérateur/opératrice de machine pour fruits et légumes

opérateur/opératrice de malterie — transformation des aliments et boissons
opérateur/opératrice de marmite a vapeur — transformation des aliments et boissons
opérateur/opératrice de mélangeur — transformation des aliments et boissons
opérateur/opératrice de mélangeur a farine — transformation des aliments et boissons
opérateur/opératrice de mélangeur a noix

opérateur/opératrice de mélangeur a saumure — transformation des aliments et boissons
opérateur/opératrice de mélangeur a vinaigrettes — transformation des aliments et boissons
opérateur/opératrice de mélangeur d'aliments secs

opérateur/opératrice de meuleuse de distillerie

opérateur/opératrice de minoterie de soja

opérateur/opératrice de mouleuse — transformation des aliments et boissons
opérateur/opératrice de moulin a blé — transformation des aliments et boissons
opérateur/opératrice de moulin a meules — transformation des aliments et boissons
opérateur/opératrice de moulin a soja

opérateur/opératrice de nappeuse — transformation des aliments et boissons
opérateur/opératrice de pasteurisateur

opérateur/opératrice de pasteurisateur — transformation des aliments et boissons
opérateur/opératrice de pistolet souffleur — transformation des aliments et boissons
opérateur/opératrice de préparateur de compotes de pommes

opérateur/opératrice de presse — transformation des aliments et boissons
opérateur/opératrice de presse a macaronis

opérateur/opératrice de presse de distillerie

opérateur/opératrice de pressoir de vinerie

opérateur/opératrice de salle de brassage

opérateur/opératrice de séchoir — transformation des aliments

opérateur/opératrice de séparateur — transformation des aliments
opérateur/opératrice de séparateur d'amidon

opérateur/opératrice de stérilisateur — transformation des aliments et boissons
opérateur/opératrice de table a vapeur — transformation des aliments et boissons
opérateur/opératrice de tempéreuse — transformation des aliments et boissons
opérateur/opératrice de trancheuse a pains

opérateur/opératrice d'emballeuse sous sachets en continu — transformation des aliments
opérateur/opératrice d'embouteilleuse
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- - - de main-d
Liste des appellations d’emploi \ * B enrodon
Opérateur en transformation des aliments et des boissons N\ - alimentaire

opérateur/opératrice d'embouteilleuse — transformation des aliments et boissons
opérateur/opératrice d'enrobeuse — transformation des aliments et boissons
opérateur/opératrice d'enrobeuse de céréales

opérateur/opératrice d'épurateur — transformation des aliments et boissons
opérateur/opératrice d'évaporateur — transformation des aliments
opérateur/opératrice d'extracteur de café instantané

opérateur/opératrice d'homogénéisateur — transformation des aliments et boissons
opérateur/opératrice d'installation de raffinage du dextrose

ouvrier/ouvriére a la carbonatation — transformation des aliments et boissons
ouvrier/ouvriére a la chaudiére a biére — transformation des aliments et boissons
ouvrier/ouvriére a la clarification de la margarine — transformation des aliments et boissons
ouvrier/ouvriére a la conservation de fruits — transformation des aliments et boissons
ouvrier/ouvriére a la coupeuse de bonbons

ouvrier/ouvriére a la cuve de maturation — transformation des aliments et boissons
ouvrier/ouvriére a la cuve de salaison — transformation des aliments et boissons
ouvrier/ouvriére a la décortiqueuse de féves de cacao

ouvrier/ouvriére a la déshydratation du grain — transformation des aliments et boissons
ouvrier/ouvriére a la dessiccation du lait — transformation des aliments et boissons
ouvrier/ouvriére a la fabrication de brisures de chocolat

ouvrier/ouvriére 3 la fabrication de la levure

ouvrier/ouvriére a la fabrication de la pate — transformation des aliments et boissons
ouvrier/ouvriére a la fabrication de levures de distillerie — transformation des aliments et boissons
ouvrier/ouvriére a la fabrication de saucissons de Bologne

ouvrier/ouvriére a la fabrication de sucettes

ouvrier/ouvriére a la fermentation du vin — transformation des aliments et boissons
ouvrier/ouvriére a la lyophilisation des aliments

ouvrier/ouvriére a la machine a blanchir

ouvrier/ouvriére a la machine a blanchir les arachides — transformation des aliments et boissons
ouvrier/ouvriére a la machine a concasser — transformation des aliments et boissons
ouvrier/ouvriére a la machine a concher

ouvrier/ouvriére a la machine a cribler — transformation des aliments et boissons
ouvrier/ouvriére a la machine a déboyauter les saucisses

ouvrier/ouvriére a la machine a diviser — transformation des aliments et boissons

ouvrier/ouvriére a la machine a fabriquer les bonbons
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Opérateur en transformation des aliments et des boissons W \ - alimentaire

ouvrier/ouvriére a la machine a fabriquer les morceaux de sucre — transformation des aliments et boissons
ouvrier/ouvriére a la machine a gomme a macher

ouvrier/ouvriére a la machine a grosses saucisses

ouvrier/ouvriére a la machine a pate de mais

ouvrier/ouvriére a la machine a sabler — transformation des aliments et boissons
ouvrier/ouvriére a la machine a tamiser — transformation des aliments et boissons
ouvrier/ouvriére a la machine a trancher — transformation des aliments et boissons
ouvrier/ouvriére a la mise en conserve de la viande

ouvrier/ouvriére a la pasteurisation de la biére

ouvrier/ouvriére a la pasteurisation du lait — transformation des aliments et boissons
ouvrier/ouvriére a la pasteurisation du vin

ouvrier/ouvriére a la pétrisseuse de pate

ouvrier/ouvriére a la préparation d'amidon sec — transformation des aliments et boissons
ouvrier/ouvriére a la presse a amidon

ouvrier/ouvriére a la presse a pulpes de betteraves

ouvrier/ouvriére a la production dans une provenderie

ouvrier/ouvriére a la salle des appareils a rouleaux — transformation des aliments et boissons
ouvrier/ouvriére a la séparation et a la pasteurisation — transformation des aliments
ouvrier/ouvriére a la stérilisation du lait en conserve

ouvrier/ouvriére a |'appareil a aromates pour aliments

ouvrier/ouvriére a l'appareil de frigélisation — transformation des aliments et boissons
ouvrier/ouvriére a l'appertisation de légumes — transformation des aliments et boissons
ouvrier/ouvriére a |I'échangeur de chaleur Votator — transformation des aliments et boissons
ouvrier/ouvriére a I'émulsionneuse a levure — transformation des aliments et boissons
ouvrier/ouvriére a I'enrobage de chocolat — transformation des aliments et boissons
ouvrier/ouvriére a |'épulpeur — transformation des aliments et boissons

ouvrier/ouvriére a l'équipement de clarification — transformation des aliments et boissons
ouvrier/ouvriére a l'extracteur de gélatine

ouvrier/ouvriére a |'extracteur de jus de tomate

ouvrier/ouvriére a l'extracteur de suif — transformation des aliments et boissons
ouvrier/ouvriére a |'usinage du riz

ouvrier/ouvriére au bac d'uniformisation — transformation des aliments et boissons
ouvrier/ouvriére au broyeur a cylindres — transformation des aliments et boissons
ouvrier/ouvriére au broyeur a pilon — transformation des aliments et boissons

ouvrier/ouvriére au broyeur de sucre a glacer
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Liste des appellations d’emploi : B : B Borerodiicion

Opérateur en transformation des aliments et des boissons w4 M alimentaire

ouvrier/ouvriére au clarificateur d'huile — transformation des aliments et boissons
ouvrier/ouvriére au concasseur — transformation des aliments et boissons
ouvrier/ouvriére au convertisseur d'amidon

ouvrier/ouvriére au cristallisoir — transformation des aliments et boissons
ouvrier/ouvriére au dégermage — transformation des aliments et boissons
ouvrier/ouvriére au filtrage du beurre de cacao

ouvrier/ouvriére au filtre a noir animal — transformation des aliments et boissons
ouvrier/ouvriére au fondoir — transformation des aliments et boissons
ouvrier/ouvriére au four a céréales

ouvrier/ouvriére au four a noir animal — transformation des aliments et boissons
ouvrier/ouvriére au garde-manger — transformation des aliments et boissons
ouvrier/ouvriére au gaufrier et a la machine a cornets

ouvrier/ouvriére au granulateur — transformation des aliments et boissons
ouvrier/ouvriére au hachoir a viande — transformation des aliments et boissons
ouvrier/ouvriére au malaxeur

ouvrier/ouvriére au mélange d'aliments pour animaux — transformation des aliments et boissons
ouvrier/ouvriére au mélange de fruits — transformation des aliments et boissons
ouvrier/ouvriére au mélange de garnitures pour tartes

ouvrier/ouvriére au mélange de gélatine en poudre

ouvrier/ouvriére au mélange de glagages — transformation des aliments et boissons
ouvrier/ouvriére au mélange de grains — transformation des aliments et boissons
ouvrier/ouvriére au mélange de la margarine

ouvrier/ouvriére au mélange de la mélasse — transformation des aliments et boissons
ouvrier/ouvriére au mélange de la pate — transformation des aliments et boissons
ouvrier/ouvriére au mélange de la pate levain-levure — transformation des aliments et boissons
ouvrier/ouvriére au mélange de liqueurs — transformation des aliments et boissons
ouvrier/ouvriére au mélange de poudre pour boissons gazeuses

ouvrier/ouvriére au mélange de poudre pour boissons non alcoolisées
ouvrier/ouvriére au mélange de viandes

ouvrier/ouvriére au mélange de vinaigrettes et de sauces

ouvrier/ouvriére au mélange du café

ouvrier/ouvriére au mélange du fromage — transformation des aliments et boissons
ouvrier/ouvriére au mélangeur a épices

ouvrier/ouvriére au mélangeur d'aliments

ouvrier/ouvriére au mélangeur de gélatine
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Liste des appellations d’emploi : B : B Borerodiicion

Opérateur en transformation des aliments et des boissons w4 M alimentaire

ouvrier/ouvriére au paraffinage de navets — transformation des aliments et boissons
ouvrier/ouvriére au poste a noir en clairces — transformation des aliments et boissons
ouvrier/ouvriére au poste de centrifugation — transformation des aliments et boissons
ouvrier/ouvriére au presse-fruits — transformation des aliments et boissons

ouvrier/ouvriére au refroidissement et a la décoloration du sirop de mais

ouvrier/ouvriére au refroidisseur — transformation des aliments et boissons

ouvrier/ouvriére au réservoir doseur — transformation des aliments et boissons

ouvrier/ouvriére au séchage a la vapeur — transformation des aliments et boissons
ouvrier/ouvriére au séchage de la levure

ouvrier/ouvriére au séchage de la patée — transformation des aliments et boissons
ouvrier/ouvriére au séchage du café instantané

ouvrier/ouvriére au séchage et au fumage de saucisses

ouvrier/ouvriére au sécheur a malt — transformation des aliments et boissons

ouvrier/ouvriére au séchoir a légumes — transformation des aliments et boissons
ouvrier/ouvriére au tambour de séchage — transformation des aliments et boissons
ouvrier/ouvriére au traitement de farines de grains

ouvrier/ouvriére au traitement de fruits confits

ouvrier/ouvriére au traitement des cerises au marasquin — transformation des aliments et boissons
ouvrier/ouvriére au traitement du mo(t de mélasse

ouvrier/ouvriére aux autoclaves — transformation des aliments et boissons

ouvrier/ouvriére aux bacs a saumure

ouvrier/ouvriére aux canalisations — transformation des aliments et boissons

ouvrier/ouvriére aux cuves a saumure

ouvrier/ouvriére aux rouleaux d'un moulin floconneur — transformation des aliments et boissons
ouvrier/ouvriére de brasserie

ouvrier/ouvriére de cidrerie

ouvrier/ouvriére de machine a éplucher a la lessive — transformation des aliments et boissons
ouvrier/ouvriére de rizerie

patissier/pétissiére spécialiste des bretzels — transformation des aliments et boissons
peseur-distributeur/peseuse-distributrice d'ingrédients — transformation des aliments et boissons
pompiste de brasserie

pompiste d'huiles comestibles — transformation des aliments et boissons
préparateur/préparatrice d'aliments pour élevage industriel — transformation des aliments et boissons
préparateur/préparatrice d'amidon sec — transformation des aliments et boissons
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Liste des appellations d’emploi A N\ B alioncroiition

Opérateur en transformation des aliments et des boissons \a alimentaire

préparateur/préparatrice de beurre

préparateur/préparatrice de bouillon de gélatine

préparateur/préparatrice de cassonade

préparateur/préparatrice de céréales — transformation des aliments et boissons
préparateur/préparatrice de cidre

préparateur/préparatrice de dextrine — transformation des aliments et boissons
préparateur/préparatrice de fromage a la creme

préparateur/préparatrice de fromage cottage

préparateur/préparatrice de germes de céréales — transformation des aliments et boissons
préparateur/préparatrice de glacages — transformation des aliments et boissons
préparateur/préparatrice de ketchup

préparateur/préparatrice de levures

préparateur/préparatrice de levures de distillerie — transformation des aliments et boissons
préparateur/préparatrice de margarine

préparateur/préparatrice de mincemeat

préparateur/préparatrice de mo(t — transformation des aliments et boissons
préparateur/préparatrice de produits laitiers spéciaux

préparateur/préparatrice de relish — transformation des aliments et boissons
préparateur/préparatrice de riz

préparateur/préparatrice de saucissons de Bologne

préparateur/préparatrice de sirop de mais

préparateur/préparatrice de sirops

préparateur/préparatrice de sirops de confiserie

préparateur/préparatrice de sucre brun

préparateur/préparatrice de vinaigrettes

préparateur/préparatrice de yaourts

préparateur/préparatrice d'essences aromatiques — transformation des aliments et boissons
préparateur/préparatrice d'extraits — transformation des aliments et boissons
préposé/préposée a la chaudiére — transformation des aliments

préposé/préposée au four a pate congelée

préposé/préposée au four Bake-Off — transformation des aliments et boissons
préposé/préposée d'installation a casiers frigorifiques — transformation des aliments et boissons
presseur/presseuse — transformation des aliments et boissons

presseur/presseuse d'amidon de mais
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Liste des appellations d’emploi i ‘ B alioncroiition

Opérateur en transformation des aliments et des boissons N\t alimentaire

presseur/presseuse dans une distillerie

presseur/presseuse de fruits

presseur/presseuse de produits de mais — transformation des aliments et boissons
pupitreur/pupitreuse — transformation des aliments et boissons
purificateur/purificatrice de farine

raffineur/raffineuse de chocolat

raffineur/raffineuse d'huiles comestibles — transformation des aliments et boissons
rapeur/rapeuse de fromage

rectificateur/rectificatrice de liqueurs distillées — transformation des aliments et boissons
refroidisseur/refroidisseuse de mo(t — transformation des aliments et boissons
régleur/régleuse de remplisseuses — transformation des aliments et boissons
régleur/régleuse d'ensacheuses

régleur-opérateur/régleuse-opératrice de machine a emballer
remplisseur/remplisseuse de contenants sous pression

rouleur/rouleuse de flocons de mais — transformation des aliments et boissons
saleur/saleuse de bacon

saleur/saleuse de jambons

saleur/saleuse de viande

saleur/saleuse par injection — transformation des aliments et boissons
saumurier/saumuriére — transformation des aliments et boissons
saumurier/saumuriére de viandes

spécialiste des formules de fabrication de fromages fondus

torréfieur/torréfieuse de café

torréfieur/torréfieuse de féves de cacao

torréfieur/torréfieuse de malt — transformation des aliments et boissons
tourailleur/tourailleuse de malterie — transformation des aliments et boissons
trancheur/trancheuse d'aliments — transformation des aliments et boissons
trempeur/trempeuse — transformation des aliments et boissons
vinaigrier/vinaigriére

vinificateur/vinificatrice — transformation des aliments et boissons
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Opérateur en transformation des aliments et des boissons alimentaire

presseur/presseuse dans une distillerie

presseur/presseuse de fruits

presseur/presseuse de produits de mais — transformation des aliments et boissons
pupitreur/pupitreuse — transformation des aliments et boissons
purificateur/purificatrice de farine

raffineur/raffineuse de chocolat

raffineur/raffineuse d'huiles comestibles — transformation des aliments et boissons
rapeur/rapeuse de fromage

rectificateur/rectificatrice de liqueurs distillées — transformation des aliments et boissons
refroidisseur/refroidisseuse de mo(t — transformation des aliments et boissons
régleur/régleuse de remplisseuses — transformation des aliments et boissons
régleur/régleuse d'ensacheuses

régleur-opérateur/régleuse-opératrice de machine a emballer
remplisseur/remplisseuse de contenants sous pression

rouleur/rouleuse de flocons de mais — transformation des aliments et boissons
saleur/saleuse de bacon

saleur/saleuse de jambons

saleur/saleuse de viande

saleur/saleuse par injection — transformation des aliments et boissons
saumurier/saumuriére — transformation des aliments et boissons
saumurier/saumuriére de viandes

spécialiste des formules de fabrication de fromages fondus

torréfieur/torréfieuse de café

torréfieur/torréfieuse de féves de cacao

torréfieur/torréfieuse de malt — transformation des aliments et boissons
tourailleur/tourailleuse de malterie — transformation des aliments et boissons
trancheur/trancheuse d'aliments — transformation des aliments et boissons
trempeur/trempeuse — transformation des aliments et boissons
vinaigrier/vinaigriére

vinificateur/vinificatrice — transformation des aliments et boissons

Source : Ressources humaines et Développement des compétences Canada. Groupe de base : 9461 Opérateurs/opératrices de machines et de procédés industriels dans la
transformation des aliments, des boissons et des produits connexes - Consulter toutes les appellations d'emploi. Récupéré le 28 septembre 2012 du site du
ministére:http://www5.hrsdc.gc.ca/NOC/Francais/CNP/2011/RechercheRapide.aspx?val65=9461
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ANNEXE 4

Tableaux descriptifs des fonctions présentes au sein des
entreprises rencontrées lors des entrevues en profondeur

TABLEAU 1A4. SECTEUR DE LA MOUTURE DE CEREALES ET DE GRAINES OLEAGINEUSES

Description des fonctions selon les personnes rencontrées

Appellations

Principales taches

Meunier ¢ Entre les grains dans le moulin

* Mouille les grains

® Opere le moulin

o Vérifie les niveaux d’extraction des farines

o Vérifie les tamis

Aide-meunier * Remplace le meunier aux pauses

¢ Dispose les palettes

o Surveille I'équipement durant I'absence du
meunier

¢ Fait les tests

* Recoit les céréales

¢ Vide le camion

¢ Entretient les silos extérieurs

e S'assure de la précision des mélanges
® Opére le mélangeur

Mélangeur

Emballeur
sacs
* Met les emballages sur les palettes
o Etiquette les emballages

Source : Entrevues aupres des employeurs BC2FP Groupe Conseil.

* Opére les équipements qui approvisionnent les

Connaissances et habiletés requises

e Comportement du blé et des céréales

e Chimie des aliments

¢ Manipulation des balances

¢ Mathématiques

¢ Informatique de base pour automates programmables
¢ Entretien du moulin, nettoyage et réparations mineures
e Communication

e Force physique

¢ |[dem au meunier mais moins de complexité

¢ Entretien du moulin, nettoyage et réparations mineures
e Communication

* Force physique

¢ Fonctionnement de la machine
e Compréhension des grains
* Force physique

¢ Fonctionnement de la machine

Attitudes requises

 Vivacité

e Quverture d’esprit
e Franchise

o Leadership

e Vivacité

e Quverture d’esprit
¢ Franchise

o Leadership

e Vivacité

e Quverture d’esprit
¢ Franchise

o Leadership

e Vivacité

e Quverture d’esprit
¢ Franchise

o Leadership
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Tableaux descriptifs des fonctions présentes au sein des
entreprises rencontrées lors des entrevues en profondeur

TABLEAU 2 A4. SECTEUR DE LA FABRICATION DE SUCRE ET DE CONFISERIES

Description des fonctions selon les personnes rencontrées

Appellations

Opérateur nettoyage, asséchement,
broyage
Opérateur NAB

Grilleur

Opérateur chocolat
Opérateur lignes 1-2, 3-6, 4-5

Opérateur moulage
Opérateur plans de moulage M8-M9-
M10

Opérateur empaquetage
Reléeves M8-M9-M10

Opérateur emballage
Opérateur CM-Formost-Me-Hayssen

Principales taches

Opére les équipements d’asséchement, de
concassage et de transport des féves de cacao

Regoit les feves brisées

Procéde a la torréfaction dans les proportions
requises

Controle les recettes de cacao

Produit le cacao liquide

Fabrique le chocolat liquide prét a mouler
Produit la liqueur et la poudre de cacao
Mélange et raffine le produit

Controle la qualité

Nettoie I'équipement

Opere I'équipement de moulage du chocolat
liquide

Controle et transfere le chocolat aux machines a
tempérer

Vérifie et ajuste les températures du tunnel de
refroidissement

Emballe le chocolat sur des palettes

Met en caisses le chocolat
Opeére les plans de moulage

Opeére I'équipement d’emballage du chocolat dans

les boites destinées au consommateur
Ajuste et regle I'équipement
Nettoie I'équipement

Connaissances et habiletés

Régles de sécurité

Fonctionnement des systémes utilisés

Informatique

Mathématiques

Capacité a travailler a la chaleur et dans la poussiére
Bonne capacité physique

Sens de 'observation

Compréhension du procédé
Informatique

Esprit logique

Bonne capacité a supporter la chaleur

Normes HACCP

Réactions physico-chimiques du chocolat (gras, viscosité, couleur,
finesse etc.)

Informatique

Mathématiques

Mécaniques et électriques

Bonne capacité a supporter la chaleur

Sens de 'observation

Bonne communication

Connaissances précises des températures, la marge de manceuvre
étant tres faible

Informatique

Mathématiques et systeme métrique

Capacité a supporter la chaleur

Capacité a rédiger des rapports

Bonne communication

Connaissances précises des températures, la marge de manceuvre
étant tres faible

Informatique

Mathématiques et systéme métrique

Capacité a rédiger des rapports

Bonne communication

Fonctionnement de I'équipement
Informatique
Logique mécanique

Les appellations d’emploi inscrites en caracteres italiques sont celles utilisées dans I'entreprise selon la personne interviewée.
Source * Entrevues aupres des emboloveurs BC2FP Groupe Consejl

Attitudes requi

e |nitiative

e Leadership

e Leadership
e |nitiative
e Tolérance au stress

* |nitiative
¢ Sens des responsabilités

e |nitiative
¢ Sens des responsabilités

e |nitiative
e Autonomie
¢ Sens des responsabilités
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Tableaux descriptifs des fonctions présentes au sein des

entreprises rencontrées lors des entrevues en profondeur

TABLEAU 3A4. SECTEUR DE LA MISE EN CONSERVE DES FRUITS ET LEGUMES ET FABRICATION DE SPECIALITES ALIMENTAIRES

Description des fonctions selon les personnes rencontrées

Appellations

Opérateur a 'emballage
Packaging Machine Operator

Opérateur au scellage
Opérateur PMO kits

Opérateur aux lignes d’emballlage
Opérateur machines fixes

Etiqueteur

Principales taches

des bols
Opére une couvercleuse

Opére une balance

Manipule I'équipement d’ultrason qui scelle le
couvercle au bol

Modifie I'atmosphére du produit

Applique la date du produit

Fournit les lignes d’emballage en matiere
premiére
Surveille le tirage automatique

Fournit la machine en étiquettes
* Opére le laser qui met la date
e S’assure de la justesse des dates

Opére une balance qui déverse les laitues dans

Connaissances et habiletés requises

Programmation de la machine

Capacité a travailler debout de longues heures
Capacité a démonter la machine

Sens de I'observation

Sens de l'urgence

Logique

Précision

Aptitudes et logique mécaniques

Sensibilité au bruit

Programmation de la machine

Capacité a travailler debout de longues heures
Capacité a démonter la machine

Sens de 'observation

Aptitudes et logique mécaniques

Programmation de la machine

Capacité a travailler debout de longues heures
Capacité a démonter la machine

Sens de I'observation

Vision globale

Aptitudes et logique mécaniques

Programmation de la machine

Capacité a travailler debout de longues heures
Capacité a démonter la machine

Sens de I'observation

Rapidité

Minutie

Aptitudes et logique mécaniques

Les appellations d’emploi inscrites en caracteres italiques sont celles utilisées dans I'entreprise selon la personne interviewée.
Source : Entrevues auprés des employeurs BC2FP Groupe Conseil.

I Attitudes requises

* Ponctualité

* Ponctualité

* Ponctualité

* Ponctualité
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Tableaux descriptifs des fonctions présentes au sein des
entreprises rencontrées lors des entrevues en profondeur

TABLEAU 4A4. SECTEUR DE LA FABRICATION DE PRODUITS LAITIERS

Description des fonctions selon les personnes rencontrées

Appellations

Beurrier

Margarinier

Fromager

Opérateur a I'ultra-filtration

Opérateur a la séparation-
pasteurisation

Principales taches

Baratte le beurre

Controle le gras, le sel, la texture, I'lhumidité

Idem au beurrier sauf que le produit de base
est non vivant et les taches sont plus simples

que celles du beurrier

Applique les recettes

Injecte le ferment dans le lait
Suit I'évolution a chaque étape
Cuit le produit

Calcule le lactosérum du fromage

Idem a I’'UF mais moins de stress
Sépare le lait cru

Enléve le gras

Chauffe le lait

Source : Entrevues auprés des employeurs BC2FP Groupe Conseil.

Connaissances et habiletés requises

Concepts de base organoleptiques
Fonctionnalités du produit
Caractéristiques d’une creme fraiche
Jugement sar

Bonne force physique

Sens de I'observation

Concepts de base organoleptiques
Fonctionnalités du produit
Jugement sar

Bonne force physique

Sens de I'observation

Réactions du lait et pasteurisation
Microbiologie

Odeurs

Capacité a réaliser une tache complexe
Jugement sar

Sens bien développés

Bonne communication

Caractéristiques physico-chimiques du lait
Compréhension de I'UF, des alarmes, des cadrans
Dextérité manuelle

Bonne communication

Caractéristiques physico-chimiques du lait
Compréhension des alarmes, des cadrans
Dextérité manuelle

Bonne communication

Attitudes requises

Rigueur

Ponctualité

Leadership

Initiative

Sens des responsabilités
Souci de la qualité

Rigueur

Ponctualité

Leadership

Initiative

Sens des responsabilités
Souci de la qualité

Rigueur

Ponctualité

Leadership

Initiative

Sens des responsabilités
Souci de la qualité

Rigueur

Ponctualité

Leadership

Initiative

Sens des responsabilités
Souci de la qualité
Tolérance au stress
Vigilance

Rigueur

Ponctualité

Leadership

Initiative

Sens des responsabilités
Souci de la qualité
Vigilance
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Tableaux descriptifs des fonctions présentes au sein des
entreprises rencontrées lors des entrevues en profondeur

Appellations

Opérateur séparateur

Opérateur a 'emballage
Opérateur a la thermoformeuse

Opérateur au séchage

Opérateur a |'évaporation

Opérateur a I'étirage-moulage

Opérateur au moulage-emboitage-
emballage

Opérateur au moulage
Opérateur tortillons

Opérateur a I'ensachage
Opérateur Hayssen

Principales taches

Produit la créme et le lactosérum
Lave I'équipement et la tuyauterie

Opére la machine d’emballage des filaments et
des cubes

Similaire a 'UF
Oriente le produit concentré vers le séchoir
Controle la température du séchoir

Similaire au séchage
Enléve les résidus d’eau

Opére la machine
Vérifie la texture
Moule le fromage

Opére la machine pour mettre le beurre, la
margarine et le fromage dans les emballages

Fond le fromage et le transforme en tortillons

Opére la machine d’ensachage automatique du
fromage
Inspecte, nettoie, assemble I'équipement

Connaissances et habiletés requises

Systeme de circulation des liquides
Endurance physique

Capacité a s’adapter au changement
Capacité a étre seul

Salubrité

Précautions électriques en milieu humide
Mathématiques

Capacité a suivre la cadence

Endurance physique

Sens de I'observation

Bonne communication

Logique mécanique

Caractéristiques physico-chimiques du lait
Capacité de concentration sur une longue durée
Capacité a ajuster la machine

Caractéristiques physico-chimiques du lait
Dextérité manuelle

Vigilance

Bonne communication

Caractéristiques physico-chimiques du lait

Dextérité manuelle
Jugement sGr
Logique mécanique

Regles de sécurité
Capacité a ajuster la machine
Logique mécanique

Sans objet
Capacité d’anticipation
Concentration

Salubrité

Précautions électriques en milieu humide
Mathématiques

Capacité a suivre la cadence

Adaptation aux changements

Endurance physique

Sens de I'observation

Bonne communication

Logique mécanique

Attitudes requises

Minutie
Rigueur
Constance

Souci de qualité

Souci de qualité
Patience

Souci de qualité
Souplesse d’esprit

Souci de qualité
Autonomie
Patience

Souci de qualité
Autonomie
Patience

Travail d’équipe

Précision

Souci de qualité
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Tableaux descriptifs des fonctions présentes au sein des
entreprises rencontrées lors des entrevues en profondeur

TABLEAU 6A4. SECTEUR DE LA FABRICATION DE PRODUITS DE VIANDE
Description des fonctions selon les personnes rencontrées

Appellations

Opérateur a la décongélation
Opérateur micro-ondes

Opérateur ensacheur

Mélangeur

Embosseur

Opérateur a la cuisson
Opérateur four

Trancheur

Principales taches

Opére le micro-ondes
Dégele les caisses de viande au micro-ondes

Opére la machine a ensachage

Opére I'équipement qui mélange les lots de
pepperoni

S’assure des bons mélanges et des épices
Prend les numéros de lots

Assemble la machine

Monte I'équipement

Enfile les boyaux a saucisse dans la machine
Pousse les pepperonis sur la table pour fournir les
accrocheurs

Opeére le four

Vérifie les paramétres des recettes

Prend les températures

Cuit les boyaux

Veille au bon fonctionnement de I'équipement

¢ Alimente la machine a pepperonis
e Ajuste la machine
¢ Veille au bon fonctionnement de I'équipement

Connaissances et habiletés requises

Fonctionnement de I'équipement
Mécanique, électrique
Informatique

Bonne force physique

Rapidité d’exécution

Fonctionnement de I'équipement
Mécanique, électrique
Informatique

Bonne force physique

Rapidité d’exécution

Lecture et écriture
Certaine force physique
Rapidité d’exécution

Lecture et écriture
Rapidité d’exécution

Lecture et écriture

Informatique

Utilisation et calibrage d’un PH-métre
Physique-chimie des aliments
Capacité a résoudre des problemes
Rapidité d’exécution

Regles d’hygiene et de salubrité
Informatique de base
Rapidité d’exécution

Attitudes requises

Esprit d’équipe

Esprit d’équipe

Esprit d’équipe

Esprit d’équipe

Autonomie
Esprit d’équipe

o Esprit d’équipe

Les appellations d’emploi inscrites en caracteres italiques sont celles utilisées dans I'entreprise selon la personne interviewée.
Source : Entrevues auprés des employeurs BC2FP Groupe Conseil.
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Tableaux descriptifs des fonctions présentes au sein des
entreprises rencontrées lors des entrevues en profondeur

TABLEAU 7A4. SECTEUR DE LA BOULANGERIE ET DE LA FABRICATION DE TORTILLAS
Description des fonctions selon les personnes rencontrées

Appellations

Spécialiste de la pesée des
ingrédients

Aide-boulanger

Opérateur a la cuisson

Adjoint responsable — cuisson

Responsable - cuisson

Opérateur a la fabrication

Adjoint responsable - fabrication

Responsable - fabrication

Opérateur a I'emballage

Adjoint responsable - emballage

Responsable - emballage

Principales taches

Prépare les recettes selon les
spécifications
Pese et manipule les ingrédients

Prépare les pates
Alimente la ligne de production

Fournit la chaine de production
Alimente le four

Remplace le responsable cuisson en
son absence

Idem a I'opérateur mais plus de
leadership

Mélange les ingrédients
Fait les pains

Remplace le responsable fabrication
en son absence

Idem a I'opérateur mais plus de
leadership

Opére la machine qui emballe les
pains

Idem a I'opérateur mais plus de
leadership

Idem a I'opérateur mais plus de
leadership

Source : Entrevues auprés des employeurs BC2FP Groupe Conseil.

Connaissances et habiletés requises

Recettes, normes et procédés
Fonctionnement de I'équipement

Capacité a détecter les anomalies de la balance et faire les ajustements

Mesures de salubrité, d’hygiéne, allergenes
Régles de sécurité

Fonctionnement des machines

Capacité a suivre la cadence rapide de la ligne

Fonctionnement des machines
Mesures de salubrité et d’hygiene
Capacité a suivre la cadence rapide de la ligne

Fonctionnement des machines
Mesures de salubrité et d’hygiene
Capacité a suivre la cadence rapide de la ligne

Fonctionnement des machines
Mesures de salubrité et d’hygiene
Capacité a suivre la cadence rapide de la ligne

Fonctionnement des machines
Mesures de salubrité et d’hygiene
Capacité a suivre la cadence rapide de la ligne

Fonctionnement des machines
Mesures de salubrité et d’hygiene
Capacité a suivre la cadence rapide de la ligne

Fonctionnement des machines
Mesures de salubrité et d’hygiene
Capacité a suivre la cadence rapide de la ligne

Fonctionnement des machines
Mesures de salubrité et d’hygiéne
Capacité a suivre la cadence rapide de la ligne

Fonctionnement des machines
Mesures de salubrité et d’hygiéne
Capacité a suivre la cadence rapide de la ligne

Fonctionnement des machines
Mesures de salubrité et d’hygiéne
Capacité a suivre la cadence rapide de la ligne

Attitudes requises

Souci de précision
Souci de la qualité
Ponctualité

Professionnalisme
Ponctualité

Rigueur

Respect des procédures
Travail d’équipe

Souci de qualité
Ponctualité

Grand souci de qualité
Leadership

Grand souci de qualité
Leadership

Travail d’équipe
Souci de qualité
Ponctualité

Grand souci de qualité

Leadership

Grand souci de qualité
Leadership

Ponctualité

Leadership

Leadership
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Tableaux descriptifs des fonctions présentes au sein des

entreprises rencontrées lors des entrevues en profondeur

Appellations

Principales taches

Attitudes requises

Dépaletiseur

Opérateur de mélangeur a légumes .

Cuisinier

Opérateur sertisseuse

Opérateur autoclaviste

Opérateur de lignes d’emballage

Opérateur de lignes d’étiquetage .

Paletiseur

Opérateur a la sanitation

Opére I'équipement qui prend les contenants
vides et les met sur la ligne de production

Pése les matieres premieres
Opére la machine qui fait les mélanges et le
déversement

Applique les recettes
Mélange les ingrédients secs
Prépare les bouillons

Opére I'équipement qui dose le produit dans les

contenants et qui met le couvercle

Opére la machine autoclave qui cuit et stérilise
le contenu des contenants

Réalise les réglages et ajustements de la
machine

Pése les contenants

Vérifie les poids et les produits

Nettoie I'équipement

Réalise les réparations mineures sur
I’équipement

Opére les étiqueteuses

Programme et opeére la machine qui place les
contenants sur des palettes pour I'expédition

Opére une laveuse automatique qui lave et
stérilise I'équipement

Source : Entrevues auprés des employeurs BC2FP Groupe Conseil.

Fonctionnement de la machine
Informatique de base

Capacité a suivre la cadence
Capacité a remplir des rapports

Fonctionnement de la machine

Normes

Régles de sécurité et de manipulation des charges
Informatique de base

Trés bonne capacité physique

Sens de I'observation

Fonctionnement des balances et des systémes de pompes et

de valves pour les bassins
Capacité a lire et comprendre les recettes

Fonctionnement de I'équipement
Informatique de base
Capacité a suivre la cadence

Formation en appertisation (ITA)
Capacité a suivre la cadence

Fonctionnement de la machine

Normes HACCP, SQF

Régles de sécurité

Informatique de base

Capacité a travailler seul et assumer la responsabilité de
'ensemble d’une ligne de production

Capacité a détecter les anomalies

Logique mathématique

Calibration de machines

Sens de I'observation

Fonctionnement de I'équipement
Informatique de base

Aptitudes mécaniques

Capacité a remplir des rapports

Fonctionnement de la machine
Informatique de base

Capacité a suivre la cadence
Capacité a remplir des rapports

Systéme N.E.P. automatique
Capacité a conduire un chariot élévateur

¢ Sens des responsabilités
e Autonomie

Assiduité
Ponctualité

e Esprit d’équipe

Esprit d’équipe
Sens de I'urgence
¢ Tolérance au stress

Sens des responsabilités
Autonomie

Conscience professionnelle
Assiduité

Ponctualité

Rigueur

e Calme

Autonomie

¢ Sens des responsabilités
e Autonomie
¢ Sens de l'urgence

¢ Sens des responsabilités
e Autonomie
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Tableaux descriptifs des fonctions présentes au sein des
entreprises rencontrées lors des entrevues en profondeur

Appellations

Brasseur

Fermenteur

Clarificateur

Opérateur a la sous-tireuse

Opérateur a I'encaisseuse

Opérateur a I'étiquetage

Opérateur a la laveuse

Principales taches

Vérifie et surveille la qualité des grains
Opére la machine qui concasse les grains
Procede a I'empatage

Opére le filtreur

Opére I'équipement qui fait I’ébullition
Fait la premiére clarification

Transféere vers la fermenteuse

Lave I'équipement et fait les tests d’eau

Assure la gestion des levures, le contréle des
températures, le suivi de la fermentation
Manipule les pompes

Lave et assainit les réservoirs

Opére la centrifugeuse et la machine a
filtration

Opére le pasteurisateur a haute température
et courte durée

Opére le mélangeur a boisson

Opére la machine qui met la boisson dans les
bouteilles

Lave et assainit I'équipement

Réalise les tests de qualité

Opére la machine qui met les bouteilles dans
les caisses pour I'expédition
Applique les codes

Opére la machine qui met les étiquettes
Vérifie I'alignement
Met les codes

Lave et assainit I'équipement
Lave et assainit les bouteilles recyclées

Source : Entrevues auprés des employeurs BC2FP Groupe Conseil.

Connaissances et habiletés requises

Procédés de brassage

Réactions enzymatiques

Lavage assainissement

N.E.P.

Manipulation de produits chimiques (SIMDUT)
Mathématiques

Informatique

Capacité physique

Sens de la coordination des étapes
Sens de I'observation

Golit développé

Capacité a reconnaitre les couleurs
Bonne planification du temps

Fermentation

N.E.P.

Bonne force physique

Bonne planification du temps

N.E.P.

Unités de pasteurisation
Pressions- contre-pressions
Niveaux de CO?
Mathématiques

Bonne force physique

Normes de qualité
N.E.P.
Bonne force physique

Mathématiques de base
Informatique
Sans objet

Mathématiques de base
Informatique
Sans objet

Lavage et assainissement
N.E.P.
Sans objet

Esprit d’équipe

Ponctualité et fiabilité
Rigueur et souci de la qualité
Sens des responsabilités

Esprit d’équipe

Ponctualité et fiabilité
Rigueur et souci de la qualité
Sens des responsabilités

Esprit d’équipe

Ponctualité et fiabilité
Rigueur et souci de la qualité
Sens des responsabilités

Esprit d’équipe

Ponctualité et fiabilité
Rigueur et souci de la qualité
Sens des responsabilités

Esprit d’équipe

Ponctualité et fiabilité
Rigueur et souci de la qualité
Sens des responsabilités

Esprit d’équipe

Ponctualité et fiabilité
Rigueur et souci de la qualité
Sens des responsabilités

Esprit d’équipe

Ponctualité et fiabilité
Rigueur et souci de la qualité
Sens des responsabilités
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ANNEXE 5
Questionnaire du sondage effectué
aupres des employeurs

mm—mm“m panr b e { Conder - Bt

CLASSIFICATION DE LENTREPRISE REFONDANTE selon kes critkres
Sciam, région, Wille (PMG], syndicalisation,

ASSOCIER LE QUESTIOMMAIRE A UNE ENTREPRISE AFIN DE POUVOIR ASSOCIER LES
CRITERES AUX REPONSES 51 FERTINENT

Demmdsr 4 ganky 4 & personoe Darifide mOmme fEsponsiil G5 FESRMTES Semanes [oans i
petiies emirepries, o peul At i cieclewr pendr ou & propristaie .

Eonjour, mon nom est de la fime BIF, wne frme spécalste on éhedes o

Nows avore #0F mandatés par fe Comitt sectodel de main-dmuere en tRnsfemation alimentaie
[(CSMOTA} pour valser |3 pertinence de développer uwie nome professionelie visant 'aoguisizon of &
FECONMESENCE Sa5 COmpARRoes des apdratmes & trarsformation des slments o das hoksons.

5 e répandaet Jemaede oo QUi B Comle secfonia) de M0t iaane 80 ansfemaiion admentaie
A menoaner QUE SR uT apanime 3 bt naw e regeouaant tar reprdsantants Santmavines o
e e S ealesiie sonld B omiEcy ast anie Juies, Samdlrer B compdfensas af iy
Formeiion o i maln-ctnusre oy seceor |

5 e rpondanl demanckes o gw orskve e CSNOTH, W apploey goe SRst B Coovmsig oer
arinsaies o maeid o e Qo e o Minkddee o FEmORF & S by Sofuinile socine goi &
mandaté dar Somidds sedionek de maind e pour s novTees o ot des
shratdpies oanorentissree ar mieo &2 x|

Le projet de b norme pofesimele s de Shwserer que B compéiences des iresallesrs
correspondent aux besnins des entreprises; Clest pounquol vobee pariicipation est importaahbe.

Auriez-vous 12 minstes & Nous DONS2CPeT Pour MEponde 3 qUEqLES quESHons & oo supe

MOS WOUS 2S0ONS GUE |25 PERSENEMEnts que ¥ous nous foumires striciement o
et seront traités soss forme de stalictioues glohales.

S ouf e ke

5 now: POulriez-vwous NOUSs accoeder quElUES MINUES par TEEphone,
comviendrm miewx dans fes prochains jours, poer népondne
car el a s ©

alimentaine

Frendre a0 render-vous inbonigoe of Ay Desoll, envoyer s Bar aoeisl. o]
T CORVENIEL

Bocip ‘

whna A

Comité sectoriel
de main-d’ceuvre

en transformation

alimentaire
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de main-d’ceuvre

Questionnaire du sondage effectué O ey
aupres des employeurs ‘ alimentaire

mm—mm“m panr b e { Conder - Bt

QUESTIZNMNAIRE ['EMZUETE
1. Ewcluzant ks maneuvres, oombien aver-woes D OPERATEURS dans wotre usine?

= Mombee @ ___
S avcur, meercier of metie v d Samtrere.

2. Les opfrabeurs que vois embascher peoviennent-ils majodtzirement de Fateme [t d-dire
jpar promeiion e manmure § aodeata) oo e Peteme?

= de Fabeme
= de fedeme

2.1 Pour un poste dopératew, Exiger - =
dipldme
Un dipidme d'éhudes secondaiees

Un dipitime d'éhides profession nellas
Un dipitime d'éhides coliégiales

oooan

3. Lomsguen nowvel opératesr entre en posie, quel moven wtiser-vous principalement poer gl
pukse effectuer les Biches de fagon autonome? Line les snonces

o Sur le a5, pas de jumelage oficiel

o Jumslage aver un employé o = o

= Jumelage avec un employé d'expérience, aver documentation
o Fonmation

exteme spicifique
Autre, spécifer

4. Dy a des postes diopératewrs dont les tohes sont plus simples of d'sstees dont les tches soat
Pl complaxes.

4.1 Doanes un exempie de poste dopérateur dort les tohes sont phes SIMPLES dans voire

Combien de bemps dure [ formation lors de l'embauche 4 oo poshe?
fordcisar 5 e four O B SETaNE)

Combien de temps f2at-i 8 un nouvel opérailesr pour Exercer de manie atonome et eficxe
fowbes s Gohes @Ehéss Ju posme? (e & an jour o av
semade)

4.2 Domez N exempie de poshe diopérateur dont les thohes sont ples COMPLENES dans volre
entreprise :

Combéen de temips dure B femation lors de Fembauche & of poste™

(prdcier 51 B four, &N SETANE O &0 o)

Combien de temps faut-i 8 wn nouvel opéraitesr pour ExErTer de manine autonome et eficace
Eoutes =5 ihes rattachées mu poste? iR £F a0 Jouv, S SETeE
Ol R Mk
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Questionnaire du sondage effectué
aupres des employeurs

mm—mm“m panr b e { Conder - Bt

5. Est-0E que vOS OPErItoUrs SONT ATEnes & © Live des dvonads

un equipement

une ligne de prodection

un dépariement incuant plusieurs lignes de produdtion
Autre, spécifes

L]

B Al COUMS des o prochaines années, prévoyes-wous une fausse, une basse oo une stabditd du
nombee dopdmieers™ Line ks deonots

Hausse
Stabiing
Baisse

He it pas

oooao

7. Observer-vous, oul ou non, K iendances subanies reltvement § vos oorateus 7

a) Frogrés mechnologigees dépassant e compétenoes des opérbeurs QUL KON RSP
b} Asgmenttion des peponsabiitts e mntrle de la gualhd DUl HON RSP
£) Frogramme de formation scolaine ne repondant pas & wWs bescin DUl HON RSP
d) Dificultis de rermatement DUl HON RSP
) Foukement de personne S DUl HON RSP
M Plasisrs diparts & b rebade & i DUl HON RSP
g Mangue de wainrEsyton dis méthar DUl HON RSP

Avant de poursubme ks questions, e waks prendne 0 serondes pour vous présenter ce quiest wne
norme profiession nele.

Linez recdmee: décri =S o
autonodimee ot efficace d'un meer.

5 i rpondmnt demande de gt wne ] I Que R o snmambl
Fo ot = o at o e & e o rlnicar
adequanement woe Mohe, ssion des adenwes dy poste. )

Eliz st Elabonts: el des experts du méSer of est utilsds par fes enbreprises of k= tavalleurs sur one
baze volonbaiee.

Etmumemwmmmmﬂmmmmﬁ
d'autres permeitant & RECOMRAISSEANCE des o

Grioe 4 oo cutils, & nomme permet e travalleurs qualifés de recewssir un certificat de qualificaton
[y mis par e e FEmpicd ef de b Solidarité sociale.

Boc o ’

whna A

Comite sectoriel
de main-d’ceuvre

en transformation

alimentaire
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Questionnaire du sondage effectué
aupres des employeurs

mm—mm“m panr b e { Conder - Bt

8. Consigérez-vous qul sot pertiient J'Saborer une nome professionnele pour e métier
diopérateur en ransformation aimentaie?

o Oui  Alrdalt
= MNon  Alrdalr

al

Pourquoi? [Questioy oovee. Ve pas B ke Ohode Goder oF gof e /aoroohe o &P
FeponEr G eEmoRdaTE

feakik un standand ser les competenoes essenticlles au méter dopérateur
permet didentifer ks besoins de fomaSon de nos opdmitsurs

permet de mie connaiee e nkeau de cmpeieoes g nos opirters
permiet une reconnaissance officielie des qualifcations des opérteurs
ENCOURgE ke travalieurshes opArateirs A Segmenter leer nivesy de competence
permet die facilker ke recretement

permet die walorse ke mither dhopdrater

Autre, spécifies @

Aliar 3 I Question S

82

Pourmquod? (Questbe oovete. Ve pas Ree B ohade Ooder o ol fe Aanoroche o o
Feponse o emaaant)

TN AWAIEIGE [OUT ROtTe: ERtmET

FECHN AWEEIE [OUT M5 SRS | M opimteirs
cest e oontrainbe pour motre
daugmentations de salaine par les persoes certifides)
réskiance des emplioets

aufre, spécifie -

Alier & la question 11,
MORME SPECIFIQUE OU GENERALE

5. Corsidérer-vous quil soft plus pertinent de divelopper

o U

noeme: générake commene & ious les opéraieus pour fensemble de Nndustrie de &

‘transiemation alimentaine

ou
o U

nome spécifique 4 des sous-secteurs, procéidés de fabeication ou éguipements de

Findietrie

9.1 PourguaiT

Comite sectoriel
de main-d’ceuvre

en transformation

alimentaire
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Questionnaire du sondage effectué , Wy A

en transformation

aupres des employeurs : alimentaire

mm—mm“m panr b e { Conder - Bt

MISE EM OOMTEXTE - DEVELOPPEMEMT DES COMPETENCES

Avant o poursulvTe oS Questions, & vais prendre 30 SSCORGES poOUr vous préseaber oo guisst e
programme dapprentssage en miles de traval, quil concerne FACCUISTTION des compétences par ke
opEateurs Iyant peu o espirienoe,

Le programme d'apprentisage en miles de vl ou PAMT, et moyen de fomation par jumelage
d'en Tavailew evpérimentd o dun apprentl. 1l comporte un guide de COMPAgRon ©f Un AME de
l'apprent qui sappuient Sor b nomme professionnebe. A @ An de @ formation, wn cetficat de
qualfcation est déemé & Fappeentl 57 malrbe B comptences owRenues dans B ome
professionneie.

L'adhésion au PAHT permet d'obtenir wn crédit Timpdt qui cowsre une partie du slre de Tapprent o
du compagnon pendant 1 formation.

10 A la umigee des informations Poumies, serer-vous prist & wtliser un FAMT basé sur une nome
peofessicansle dopéaieur?

o Oul Aderd 201
= Non Alerd 107

L0.1 S un PAMT feait disponible, combien de personnes soubalers-wes v ineoiee 3 ks
trois prochaines aandes?

o Mombre:

103 Poumus® (Qeestibn cuede e o e de chole. Coder o2 goi' s2 /ageroche e iy rdponss
Sy mpoacant)

La formation que Fon donne achselement ntpond & nos besoins
Irtdgrer la formation aver Forganisation du traval est difficlie

Pes de ilids des ek POUE BQIF COMAME
Pz die travailleurs expiyimentis motivis 3 eoencer e rﬂhﬂemnﬂ
Demande daegmentation de salzine par les personnes certifées

n
n
n
n
n
n
= 2 & e Ap
n

MISE EM COMTEXTE - FORMATION COMPLEMENTAIRE AU FAMT

11, Jugez-woaes qul serit importaat de déveio des outis de ‘thisorigues pour Soutenin
Ia formakion des opérabeurs par Mpport e sulets Suivants

a) Lachime de base des aiments
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Comite sectoriel

Questionnaire du sondage effectué \ Wy
aupres des employeurs alimentaire

mw-m—m“m Pour e mvitier Sopdegtmr oe eraformetion
shrmea

MISE EN CONTEXTE ~ RECONNAISSANCE DES COMPETENCES
Foser by question 12 s/ &z mponse 3 b quastion 8 3 des OUY.

Je vais terminer le soadage en vous posant deux questions sur ke RECONNAISSANCE des compétences
des opdrateurs expirimentss.

12, Serlezvous de A v de faire ke leurs
compéences selon ene norme professionnelie, sachant que cette reconadissance se fak au
moyen dune évaluation pratique et guelle permet d'cbtenir un certificat?

= Oul Aler3 2.
= Non Aler 8 12.2

12.1 Combien d exp de vobe hire fre lours
compdtences ser un hortzon de trois ans?
Nombre ©

o

122 Pourquoi? (Question cuverte. M pas e fe cholv. Coder oo QU se mpproche de &
réponse du répondaat)

Peu dintéed des cpémateurs
Demande daegmentation de salaire par ies personnes certifées
Lourdews administratives

Fas ¢'3vantages mondtakes pour notre eatreprse
Autre, :

Remercier ie participant ot mettre i 4 fentrevve.

MCTD °
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ANNEXE 6

Résultats des croisements significatifs des variables /4 A\l : __
Enquéte auprés des entreprises " ' ~ alimentaire

TABLEAU 1A6. Répartition des réponses a la question :

Pour un poste d'opérateur, exigez-vous : oL
Nombre d'opérateurs SCIAN

30 et 3111 Fabrication d’aliments pour animaux
Total | 134 | 539 10429 plus [3111]|3112|3113|3114|3115|3116[3117|3118|3119|3121
Total: 20 51 55 51 49 18 7 4 20 39 16 1 36 51 11 3112Mouturede céréales et de graines
1009 25% 27% 25% 23% 9% 3% 2% 10% 19% 8% 0% 18% 25% 59  ©leagineuses
Aucun dipléme 70 21 19 22 8 8 3 1 8 5 9 0 16 16 4 3113 Fabrication de sucre et de confiseries

10094 30% 27% 31% 119 11% 4% 1% 11% 7% 13% 0% 23% 23% 6%

34% 41% 35% 43% 17% 44% 43% 25% 40% 13% 56% 0% 44% 31% 369 3114 Mise enconserve de fruits et de légumes
et fabrication de spécialités alimentaires

Un dipléme 112 25 27 25 35 9 3 3 12 31 4 1 17 26 6 3115 Fabrication de produits laitiers
d'études 10094 22% 24% 22% 319 8% 3% 3% 11% 28% 4% 1% 15% 23% 5% o ] ]
secondaires 559 49% 49% 49% 76% 50% 43% 75% 60% 79% 25%100% 47% 51% 559 116 Fabrication de produits de viande
+++ ++++ 3117 Préparation et conditionnement de

Un diplome 17 3 8 3 3] 1 1 0 0 2 3 0 3 6 1 poissons et de fruits de mer
d'études 10094 18% 47% 18% 18% 6% 6% 0% 0% 12% 18% 0% 18% 35% 6% 3118 Boulangerie et fabrication de tortillas
professionnelles 8% 6% 15% 6% 7% 6% 14% 0% 0% 5% 19% 0% 8% 12% 9%

+ 3119 Fabrication d’autres aliments
Un diplome 4 2 1 1 0 0 0 0 0 1 0 0 0 3 0

d'études collégiales | 1009 50% 25% 25% 0% 0% 0% 0% 0% 25% 0% 0% 0% 75% 0% _>2LFabricationdeboissons

2% 4% 2% 2% 0% 0% 0% 0% 0% 3% 0% 0% 0% 6% 0%
++

Source : Sondage BIP.

Degré de confiance statistique :
++++o0U---:99,9 %
+++ou--:99,0%
++ou--:950%

+ou-:90,0%
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ANNEXE 6

Résultats des croisements significatifs des variables /4 A\l : \
Enquéte auprés des entreprises " ' ~ alimentaire

TABLEAU 2A6. Répartition des réponses a la question :
Lorsqu'un nouvel opérateur entre en poste, quel moyen utilisez-vous principalement pour qu'il puisse effectuer les

taches de facon autonome?
Nombre d'opérateurs SCIAN CODES SCIAN
30 et

Total | 1a4 | 5a9 |10a29 plus |3111|3112(3113|3114|3115|3116|3117|3118|3119|3121 3111 Fabrication d’aliments pour animaux
Total: 203 51 55 51 46 18 7 4 20 39 16 1 36 51 11
10094 25% 27% 25% 23% 9% 3% 2% 10% 19% 8% 0% 18% 25% 5% oléagineuses
Sur le tas, pas de j 6 1 2 0 0 0 0 1 0 1 0 2 4 1

jumelage officiel 10094 67% 11% 22% 0% 0% 0% 0% 11% 0% 11% 0% 22% 44% 11% 3113 Fabrication de sucre et de confiseries
19 12% 2% 1% 09 0% 0% 0% 5% 0% 6% 0% 6% 8% 9%

3112 Mouture de céréales et de graines

3114 Mise en conserve de fruits et de légumes

+++ - o e et 1 -
et fabrication de spécialités alimentaires
Jumelage avec un 80 24 26 19 111 11 7 1 9 9 8 0 15 16 4
employé 100% 30% 33% 24% 14% 14% 9% 1% 11% 11% 10% 0% 19% 20% 5% 3115 Fabrication de produits laitiers

d'expérience, sans 399 47% 47% 37% 24% 61%100% 25% 45% 23% 50% 0% 42% 31% 36%

- 3116 Fabrication de produits de viande
documentation - -

3117 Préparation et conditionnement de

Jumelage avec un 127 20 28 29 34 6 0 3 10 30 7 1 19 29 6 poissons et de fruits de mer
employé 10094 18% 25% 26% 31% 5% 0% 3% 9% 27% 6% 1% 17% 26% 5% 3118 Boulangerie et fabrication de tortillas
d'expérience, avec 5599 39% 51% 57% 74% 33% 0% 75% 50% 77% 44%100% 53% 57% 55%
documentation - T+ T+ 3119 Fabrication d’autres aliments
3121 Fabrication de boissons

Formation externe 3 1 0 1 1 1 0 0 0 0 0 0 0 2 0
spécifique 10094 33% 0% 33% 33% 33% 0% 0% 0% 0% 0% 0% 0% 67% 0%

1% 2% 0% 2% 2% 6% 0% 0% 0% 0% 0% 0% 0% 4% 0%

Source : Sondage BIP.

Degré de confiance statistique :
++++o0ou---:999 %
+++ou--:99,0%
++ou--:950%

+ou-:90,0%
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ANNEXE 6

Résultats des croisements significatifs des variables
Enquéte aupres des entreprises

TABLEAU 3A6. Répartition des réponses a la question :
Pourriez-vous me donner un exemple de poste d’opérateur?
(n=203)

Choix de réponse Dont les tiches | Dont les taches
sont plus sont plus

simples complexes
%

Opérateurs tous du méme niveau / pas de taches plus simple ou complexe que d’autres 3 3
Opérateur de machines / a la production / aux procédés / aux équipements / opérateur de lignes 4 12
3111 Opérateur spécifique au domaine : fabrication d’aliments pour animaux (remplissage des bacs de médicaments, vidange des ingrédients, opérateur 1 2

aux valves, fabrication des moulées, programmation des nutriments)

Opérateur aux mélanges des grains / moulées 2 0
Opérateur au séchage des grains / au meulage des grains / meunier 1 1
Opérateur de cubeuse / moulage 0 1
3112 Opérateur spécifique au domaine: Mouture de grains céréaliers et de graines oléagineuses (préposé a I'épaisseur des barres) 0 0
Meunier 0 1
3113 Opérateur spécifique au domaine: Fabrication de sucre et de confiseries (débourrage des barres de collation, moulage du chocolat) 0 1
3114 Opérateur spécifique au domaine: Mise en conserve de fruits et de légumes et fabrication de spécialités alimentaires (opérateur de coupe- 2 2
légumes, d’éplucheur, station de transvidage, ...)
3115 Opérateur spécifique au domaine: Fabrication de produits laitiers (aide-fromager, canon a creme glacée, rapage, opérateur au niveau réfrigéreé, 4 2
opérateur au bassin, opérateur au séchage, opérateur de fondeuse, d’évaporateur, de séchoir, ...)
Opérateur a la cueillette du lait 1 0
Fromager / maitre fromager / fromager chef d’équipes / aide fromager 0 4
Conditionnement / traitement du lait 0 1

Source : Sondage BIP.
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ANNEXE 6

Résultats des croisements significatifs des variables
Enquéte aupres des entreprises

Choix de réponse (SUITE) Dont les taches Dont les taches
sont plus sont plus

simples complexes

3116 Opérateur spécifique au domaine : Fabrication de produits de viande (enlevement des membranes, boucher, opérateur charcuterie, charcutier, 1 3
fumoir, saumure)

Opérateur au tranchage de viande 3 0
3118 Opérateur spécifique au domaine : mise en filet des poissons 0 0
3118 Opérateur spécifique au domaine: Boulangeries et fabrication de tortillas (a la chapelure, décoration de gateaux, viennoiserie, triage du pain, 4 3

croissants, cremes et gelées, laminage, ...)

Opérateur boulanger / aide boulanger 1 2
Opérateur aux quantités / aux pesées 1 0
Opérateur malaxeur / mélangeur 1 3
Opérateur division de la pate / couper la pate 0 1
Opérateur de crémeuse / département de la creme 0 1
3119 Opérateur spécifique au domaine: Fabrication d’autres aliments (préposé a la garniture, saladier, opérateur de lyophilisateur, opérateur de 4 7

formeuse a egg roll, opérateur de machine a patés, production de mélanges de pates, opérateur de pompe d’érabliére)

Opérateur aide cuisinier / cuisinier 2 1
3121 Opérateur spécifique au domaine : Fabrication de boissons (filtration de la biére, sentir les bouteilles) 1 0
Brasseur 0 2
Opérateur a I'emballage / I'ensachage / embouteillage / opérateur HAYSSEN / responsable de la ligne d'embouteillage 36 12
Opérateur de chariots élévateurs / palettes 6 1
Opérateur a la réception / expédition des marchandises ou ingrédients 2 0
Opérateur a I'entretien des machines 2 3
Opérateur a I'étiquetage 1 0

Source : Sondage BIP.




ANNEXE 6 : " 5 Co
Résultats des croisements significatifs des variables v T RweeE B  fronsrorih
Enquéte auprés des entreprises ‘ - ~ alimentaire

Choix de réponse (SUITE) Dont les taches Dont les taches
sont plus sont plus

simples complexes

Opérateur au remplissage 1 1
Opérateur a la programmation des machines / paramétres des machines / codes barres / salle de contréle 3 4
Opérateur de nettoyage / lavage de barils, ramasser les toles ... 2 0
Opérateur a la préparation des commandes / gestion des commandes 1 1
Opérateur chef d'équipe / responsable de département / chef opérateur 1 2
Opérateur assembleur 1 0
Opérateur a la cuisson / aux fours 3 2
Opérateur a la fabrication / formulation des recettes 0 4
Opérateur a la stérilisation / autoclave / pasteurisation / HTST 0 6
Opérateur controle de qualité / salubrité 0 3

Source : Sondage BIP.
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ANNEXE 6

Résultats des croisements significatifs des variables : 4 .
Enquéte auprés des entreprises } 3 ~ alimentaire

TABLEAU 4A6. Répartition des réponses a la question :
Combien de temps dure la formation lors de I'embauche a ce poste dont les taches sont plus simples ? (données

regroupées)
- DES SCIAN
Nombre d'opérateurs SCIAN CODES SC

30et 3111 Fabrication d’aliments pour animaux
Total | 134 | 539 [102a29 plus |3111]3112|3113|3114|3115|3116|3117|3118|3119]3121
Total: 203y 51 55 51 46 18 7 4 20 39 16 1 36 51 11  3112Mouturede céréales et de graines
1009 25% 27% 25% 23%W 9% 3% 2% 10% 19% 8% 0% 18% 25% 59  cleagineuses
136 jours 62 20 14 17 11 6 2 3 9 5 7 1 7 15 7| 3113 Fabrication de sucre et de confiseries

100% 32% 23% 27% 18% 10% 3% 5% 15% 8% 11% 2% 11% 24% 11%

319 39% 25% 33% 24% 33% 29% 75% 45% 13% 44%100% 19% 29% 649 3114 Mise en conserve de fruits et de légumes
et fabrication de spécialités alimentaires

1 3 moins de 3 78 18 25 17 18 5 3 1 6 16 5 o0 17 23 2 3115 Fabrication de produits laitiers
semaines 10094 23% 32% 22% 23% 6% 4% 1% 8% 21% 6% 0% 22% 29% 3%

389 35% 45% 33% 39% 28% 43% 25% 30% 41% 31% 0% 47% 45% 189 3116 Fabrication de produits de viande

3117 Préparation et conditionnement de
3 semaines ou plus 62 12 16 17 17 7 2 0 4 18 4 0 12 13 2 poissons et de fruits de mer

100% 19% 26% 27% 27% 11% 3% 0% 6% 29% 6% 0% 19% 21% 3%
319 24% 29% 33% 37% 39% 29% 0% 20% 46% 25% 0% 33% 25% 18%

3118 Boulangerie et fabrication de tortillas

++ 3119 Fabrication d’autres aliments
Ne sait pas/Ne 1 1 0 0 0 0 0 0 1 0 0 0 0 0 0 L .
3121 Fabrication de b
répond pas 1009 100% 0% 0% 0% 0% 0% 0%100% 0% 0% 0% 0% 0% 0% aprication de porssons
0% 2% 0% 0% 0% 0% 0% 0% 5% 0% 0% 0% 0% 0% 0%
+

Source : Sondage BIP.

Degré de confiance statistique :
++++0U ---—-:99,9 %
+++o0u---:99,0%
++ou--:950%

+ou-:90,0%
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ANNEXE 6

Résultats des croisements significatifs des variables /4 A\l : \
Enquéte auprés des entreprises " ' ~ alimentaire

TABLEAU 5A6. Combien de temps faut-il a un nouvel opérateur pour exercer de maniére autonome et efficace toutes
les taches rattachées au poste dont les taches sont plus simples ? (données regroupées)

Nombre d'opérateurs SCIAN
30 et
Total | 1a4 | 5a9 [10a29 plus |3111(3112|3113|3114|3115|3116(3117|3118|3119|3121
Total: 203 51 55 51 49 18 7 4 20 39 16 1 36 51 11 R— :
1009 25% 27% 25% 23% 9% 3% 2% 10% 19% 8% 0% 18% 25% 594  >i11Fabrication d'aliments pour animaux
136 jours 57 16 12 19 10 2 2 1 7 7 5 1 12 15 5 3112 Mouture de céréales et de graines

10094 28% 21% 33% 18% 4% 4% 2% 12% 12% 9% 2% 21% 26% 9%  oléagineuses

28% 31% 22% 37% 229 11% 29% 25% 35% 18% 31% 100% 33% 29% 45% L .
3113 Fabrication de sucre et de confiseries

+
1amoinsde3 71 18 21 14 18 8 2 3 8 14 4 0 11 18 3 3114 Mise en conserve de fruits et de légumes
semaines 1009 25% 30% 20% 259 11% 3% 4% 11% 20% 6% 0% 15% 25% 49 et fabrication de spécialités alimentaires

3599 35% 38% 27% 399 44% 29% 75% 40% 36% 25% 0% 31% 35% 27% A e
3115 Fabrication de produits laitiers

5 semaines et plus 74 17 21 18 18 8 3 0 5 18 6 0 13 18 3 3116 Fabrication de produits de viande
100% 23% 28% 24% 24% 11% 4% 0% 7% 24% 8% 0% 18% 24% 4%

3117 Préparation et conditionnement de
369 33% 38% 35% 399 44% 43% 0% 25% 46% 38% 0% 36% 35% 27%

poissons et de fruits de mer

Ne sait pas/Ne 1l 0 1 0 0 0 0 0 0 0 1 0 0 0 0 3118 Boulangerie et fabrication de tortillas
répond pas 100% 0% 100% 0% 04 0% 0% 0% 0% 0%100% 0% 0% 0% 0% 3119 Fabrication d’autres aliments

0% 0% 2% 0% 0% 0% 0% 0% 0% 0% 6% 0% 0% 0% 0%

3121 Fabrication de boissons

Source : Sondage BIP.

Degré de confiance statistique :
++++0ou ----:99,9 %
+++ou---:99,0%
++ou--:950%

+ou-:90,0%
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ANNEXE 6

Résultats des croisements significatifs des variables _ L\l ¢
Enquéte auprés des entreprises : 3 y ~ alimentaire

TABLEAU 6A6. Répartition des réponses a la question :
Combien de temps dure la formation lors de I'embauche a ce poste dont les taches sont plus complexes ? (Données

regroupées)
30 et

Total | 144|549 [10a29 plus |3111]3112{3113[3114[3115]|3116]3117]|3118[3119[3121| 3111 Fabrication d’aliments pour animaux
Total: 2033 51 55 51 46 18 7 4 20 39 16 1 36 51 11
1009 25% 27% 25% 23% 9% 3% 2% 10% 19% 8% 0% 18% 25% 5%
2semainesetmoins] 63 16 14 25 10 3 2 3 11 5 7 1 14 16 3
10094 25% 22% 38% 1594 5% 3% 5% 17% 8% 11% 2% 22% 25% 5% 3113 Fabrication de sucre et de confiseries
32% 31% 25% 49% 22% 17% 29% 75% 55% 13% 44%100% 39% 31% 27%
+++ - ---

3-4 semaines 54 17 16 10 121 6 2 o0 3 14 2 0 8 16 4
1009 31% 29% 18% 229 11% 4% 0% 5% 25% 4% 0% 15% 29% 7% 3115 Fabrication de produits laitiers
27%  33% 29% 20% 26% 33% 29% 0% 15% 36% 13% 0% 22% 31% 36%

3112 Mouture de céréales et de graines
oléagineuses

3114 Mise en conserve de fruits et de légumes
et fabrication de spécialités alimentaires

3116 Fabrication de produits de viande

Plus de 5 semaines 79 17 24 14 24 9 3 1 5 20 6 0 14 18 3 3117 Préparation et conditionnement de
1009 22% 30% 18% 309 11% 4% 1% 6% 25% 8% 0% 18% 23% 49]  Poissons etde fruits de mer

39% 33% 44% 27% 529 50% 43% 25% 25% 51% 38% 0% 39% 35% 27% 3118 Boulangerie et fabrication de tortillas
- ++ +

Ne sait pas/Ne 4 1 1 2 0 0 0 0 1 0 1 0 0 1 1 3119 Fabrication d’autres aliments
répond pas 10024 25% 25% 50% 0% 0% 0% 0% 25% 0% 25% 0% 0% 25% 25% 3121 Fabrication de boissons
2% 2% 2% 4% 0% 0% 0% 0% 5% 0% 6% 0% 0% 2% 9%

Source : Sondage BIP.

Degré de confiance statistique :
++++0ou ----:99,9 %
+++ou---:99,0 %
++ou--:950%

+ou-:90,0%
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ANNEXE 6

Résultats des croisements significatifs des variables /4 A\l : \
Enquéte auprés des entreprises " ' ~ alimentaire

TABLEAU 7A6. Combien de temps faut-il a un nouvel opérateur pour exercer de maniére autonome et efficace toutes
es taches rattachées au poste dont les taches sont plus complexes ? (Données regroupées)

Nombre d'opérateurs SCIAN

Total | 1a4 | 529 [10a 29 plus [3111|3112]3113|3114|3115|3116|3117{3118]|3119(3121 L e .
3111 Fabrication d’aliments pour animaux

Total: 203} 51 55 51 46 18 7 4 20 39 16 1 36 51 11

10099 25% 27% 25% 23% 9% 3% 2% 10% 19% 8% 0% 18% 25% 5% 3112 Mouture de céréales et de graines
4 semaines ou 66 18 18 19 11 5 2 3 10 9 4 1 13 15 4  oléagineuses
moins 10094 27% 27% 29% 1794 8% 3% 5% 15% 14% 6% 2% 20% 23% 6%

3113 Fabrication de sucre et de confiseries
339 35% 33% 37% 249 28% 29% 75% 50% 23% 25% 100% 36% 29% 36%

3114 Mise en conserve de fruits et de légumes
5-20 semaines 31 19 19 19 24 9 2 1 6 18 7 0 14 21 3 et fabrication de spécialités alimentaires
1009 23% 23% 23% 309 11% 2% 1% 7% 22% 9% 0% 17% 26% 4% 3115 Fabrication de produits laitiers

4099 37% 35% 37% 529 50% 29% 25% 30% 46% 44% 0% 39% 41% 27%
+ 3116 Fabrication de produits de viande

Plusde 20 semaines| 51 14 16 10 11 4 3 0 3 12 3 0 8 15 3 3117 préparation et conditionnement de
100% 27% 31% 20% 22% 8% 6% 0% 6% 24% 6% 0% 16% 29% 6% poissons et de fruits de mer

2599 27% 29% 20% 2499 22% 43% 0% 15% 31% 19% 0% 22% 29% 27%
3118 Boulangerie et fabrication de tortillas

Ne sait pas/Ne 5 0 2 3 0 0 0 0 1 0 2 0 1 0 1 3119 Fabrication d’autres aliments
répond pas 100% 0% 40% 60% 0% 0% 0% 0% 20% 0% 40% 0% 20% 0% 20% o )
24 0% 4% 6% 04 0% 0% 0% 5% 0% 13% 0% 3% 0% 99 _3121Fabrication de boissons
+

Source : Sondage BIP.

Degré de confiance statistique :
++++0u ----:99,9 %
+++ou---:99,0 %
++ou--:950%

+ou-:90,0%
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ANNEXE 6

Résultats des croisements significatifs des variables : \ 1 ' e transforlibtion
Enquéte auprés des entreprises ¥ & ~ alimentaire

ctoriel
e

TABLEAU 8A6. Répartition des réponses a la question : CODES SCIAN
Considérez-vous qu'il soit pertinent d'élaborer une norme professionnelle pour le métier d'opérateur en

transformation alimentaire? 3111 Fabrication d’aliments pour animaux
Nombre d'opérateurs SCIAN
30 et 3112 Mouture de céréales et de graines
Total [ 134 | 539 [10329 plus [3111]3112|3113|3114|3115[3116|3117[3118[3119|3121 oléagineuses
Total: 203 51 55 51 46 18 7 4 20 39 16 1 36 51 11 3113 Fabrication de sucre et de confiseries
100% 25% 27% 25% 23% 9% 3% 2% 10% 19% 8% 0% 18% 25% 5%
oui 127 26 20 27 34 11 6 2 12 27 11 122 30 5 3114 Mise en conserve de fruits et de légumes

1009 20% 31% 21% 274 9% 5% 2% 9% 21% 9% 1% 17% 24% 49 ~ ©t'ovrication de specilites alimentaires

63% 51% 73% 53% 74% 61% 86% 50% 60% 69% 69% 100% 61% 59% 45% 3115 Fabrication de produits laitiers
-- + +
Non 76 25 15 24 12 7 1 2 8 12 5 0 14 21 6
100% 33% 20% 32% 16% 9% 1% 3% 11% 16% 7% 0% 18% 28% 8% 3117 Préparation et conditionnement de
37% 49% 27% 47% 26% 39% 14% 50% 40% 31% 31% 0% 39% 41% 55% poissons et de fruits de mer

++ - -

3116 Fabrication de produits de viande

3118 Boulangerie et fabrication de tortillas
Source : Sondage BIP.

Degré de confiance statistique : 3119 Fabrication d’autres aliments
++++0u----:99,9 %
+++o0u--:99,0%
++ou--:950%
+ou-:90,0%

3121 Fabrication de boissons
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ANNEXE 6 Y i | v B ' comité se oriel
Résultats des croisements significatifs des variables | \ | b lion
Enquéte auprés des entreprises \@ ‘ alimentaire

TABLEAU 9A6. Répartition des réponses a la question :

Considérez-vous qu'il soit plus pertinent de développer ... CODES SCIAN
Nombre d'opérateurs SCIAN

30et 3111 Fabrication d’aliments pour animaux
Total 1a4 5a9 |10a29| plus | 3111 | 3112 | 3113 | 3114 | 3115|3116 3117 ] 3118|3119 | 3121
Total: 127 26 40 27 411 6 2 120027 11 122 30 3 3112 Mouture de céréales et de graines
1002 20% 31% 21% 279 9% 5% 2% 9% 21% 9% 1% 17% 24% 42 oléagineuses
...une norme 46 8 20 10 8 2 2 0 6 7 3 0 7 16 3

générale commune | 10074 17% 43% 22% 170 4% 4% 0% 13% 15% - 7% 0% 15% 35% 77 3113 Fabrication de sucre et de confiseries
N | 36% 31% 50% 37% 24% 18% 33% 0% 50% 26% 27% 0% 32% 53% 60%
a tous les ++ - ++ 3114 Mise en conserve de fruits et de légumes

operateurs pour et fabrication de spécialités alimentaires
I'ensemble de

l'industrie de la 3115 Fabrication de produits laitiers
transformation

3116 Fabrication de produits de viande
alimentaire

3117 Préparation et conditionnement de
. ou une norme 81 18 20 17 20 o9 4 2 6 20 8 1 15 14 7  poissonsetde fruits de mer

e 100 220 250 21% 3294 11% s 2% 7% 25% 10% 1% 19% 17% 20
zzﬁz S'::teejrges 6%  69%  50%  63%  T6% 82% 67% 100% 50% 4% T3% 100% 68% 47% 4ov| 3118 Boulangerie et fabrication de tortillas

_— + - . . ’ .
procédés de 3119 Fabrication d’autres aliments
fabrication ou 3121 Fabrication de boissons
équipements de

l'industrie

Source : Sondage BIP.

Degré de confiance statistique :
++++0U----:99,9 %
+++ou--:99,0%
++ou--:950%

+0ou-:900%
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ANNEXE 6

Résultats des croisements significatifs des variables
Enquéte aupres des entreprises

TABLEAU 10A6. Si un PAMT était disponible, combien de personnes souhaiteriez-vous y inscrire d'ici les trois prochaines

années?
Nombre d'opérateurs SCIAN CODES SCIAN
30 et

Total [ 1a4 | 5a9 |10a29| plus | 3111 | 3112 | 3113 | 3114 | 3115 | 3116 | 3117 | 3118 | 3119 | 3121 3111 Fabrication d’aliments pour animaux
Total: 118 24 37 26 31 11 6| 2 11 26 7 1 20 30 4

100%) 209 31| 22 26%] 9% 5% 2% 9% 22 6% 1% 17%] 25% 3% Oo2Mouturede céréales et de graines
oleagineuses
124 as| 19 22| 5| 2 A 4 o s 1w i 1 o 1 3 &

100%| 40%| 46% 10%| 4% 15% 4% 0% 10%| 21% 2% 2% 19%| 21% 6% 3113 Fabrication de sucre et de confiseries

41%| 79%| 59% 19% 6%| 64% 33% 0%| 45% 38% 14%| 100%| 45%| 33% 75%
it ] 3114 Mise en conserve de fruits et de légumes

539 30 3 10 10 7 3 2 1 5 6 3 0 3 7 0 et fabrication de spécialités alimentaires

100%| 10%| 33%| 33%| 23%| 10% 7%| 3% 17%| 20%| 10%| 0% 10%| 23%| 0% 3115 Fabrication de produits laitiers

25%| 13%| 27%| 38%| 23%| 27%| 33%| 50%| 45%| 23%| 43%| 0% 15%| 23%| 0%
10a 19 17 1 B 7 6 0 2 0 1 5 0 0 5 4 0 3116 Fabrication de produits de viande
100%| 6% 18%| 41%| 35%| 0% 12%| 0% 6%| 29%| 0% 0% 29%| 24%| 0%

14%| 4% 8% 27%| 19%| 0% 33%| 0% 9%| 19%| 0%| 0% 25%| 13%| 0%
20 et 15 0 1 2 12 1 0 1 0 4 2 0 2 4 1
plus 100% 0% 7%| 13%| 80% 7% 0% 7% 0%| 27%| 13% 0%| 13%| 27% 7%| 3118 Boulangerie et fabrication de tortillas
13%| 0% 3% 8% 39%| 9%| 0% 50%| 0% 15%| 29%| 0% 10%| 13%| 25%

3117 Préparation et conditionnement de
poissons et de fruits de mer

3119 Fabrication d’autres aliments

-~ ++++

NSP/N 8 1 1 2 4 0 0 0 0 1 1 0 1 5 0 3121 Fabrication de boissons
RP 100%| 13%| 13%| 25%| 50% 0% 0% 0% 0%| 13%| 13% 0%| 13%| 63% 0%

7% 4% 3% 8%| 13% 0%, 0% 0% 0%, 4%| 14% 0%, 5% 17% 0%

++

Fréque 110 23 36 24 27 11 6 2 11 25 6 1 19 25 4
nces:
Somm 1046 81 166 200 599 57 41 25 51 248 86 3 175 332 28|
e:
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ANNEXE 6

Résultats des croisements significatifs des variables _ L\l ¢
Enquéte auprés des entreprises : 3 y i alimentaire

TABLEAU 11A6. Répartition des réponses a la question :
Jugez-vous qu'il serait important de développer des outils de formation théoriques pour soutenir la formation des CODES SCIAN

opérateurs par rapport aux sujets suivants : a)La chimie de base des aliments
P p pp J ) 3111 Fabrication d’aliments pour animaux

Nombre d'opérateurs SCIAN
30 et 3112 Mouture de céréales et de graines
Total | 1a4 | 5a9 [10a29 plus |3111{3112|3113|3114|3115|3116|3117|3118|3119|3121 oléagineuses
Total: 203 51 55 51 49 18 7 4 20 39 16 1 3 51 11 3113 Fabrication de sucre et de confiseries
10094 25% 27% 25% 23% 9% 3% 2% 10% 19% 8% 0% 18% 25% 5%
Oui 121 25 31 33 32| 7 5 1 8 33 9 1 21 31 g 3114 Mise en conserve de fruits et de Iégumes

1009 21% 26% 27% 269 6% 4% 1% 7% 27% 7% 1% 17% 26% 4% et fabrication de spécialités alimentaires
60% 49% 56% 65% 70% 39% 71% 25% 40% 85% 56% 100% 58% 61% 45% 3115 Fabrication de produits laitiers

- F

Non 81 26 24 17 14 10 2 3 12 6 7 0 15 20 6 3116 Fabrication de produits de viande

1009 32% 30% 21% 17% 12% 2% 4% 15% 7% 9% 0% 19% 25% 7% 3117 Préparation et conditionnement de
409 51% 44% 33% 30% 56% 29% 75% 60% 15% 44% 0% 42% 39% 55% poissons et de fruits de mer

+ —_—
Ne sait pas/Ne 1 0 0 1 0 1 0 0 0 0 0 0 0 0 a 3118 Boulangerie et fabrication de tortillas
répond paS 10000 0% 0% 100% 000 100% 0% 0% 0% 0% 0% 0% 0% 0% 000 3119 Fabrication d’autres aliments

0% 0% 0% 2% 0%9 6% 0% 0% 0% 0% 0% 0% 0% 0% 0%

3121 Fabrication de boissons

Source : Sondage BIP.

Degré de confiance statistique :
++++0U ---—-:99,9 %
+++o0Uu---:99,0%
++ou--:950%

+ou-:900%
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ANNEXE 6

Résultats des croisements significatifs des variables
Enquéte aupres des entreprises

TABLEAU 12A6. ) Combien d'opérateurs expérimentés de votre entreprise pourraient faire reconnaitre leurs compétences sur

un horizon de trois ans? CODES SCIAN
SCIAN

Nombre d'opérateurs

30 et 3111 Fabrication d’aliments pour animaux
Total | 1a4 | 5a9 [10a29| plus | 3111 | 3112 | 3113 | 3114 | 3115 | 3116 | 3117 | 3118 | 3119 | 3121 3112 Mouture de céréales et de graines
Total: 117 25 35 27 30 11 6 2 12 23 9 1 20 29 4 oléagineuses
100%| 21% 30%| 23%| 26% 9% 5% 2% 10%| 20% 8% 1% 17%| 25% 3%
134 23 23 15 2 1 2 2 0 5 5 5 0 6 3 > 3113 Fabrication de sucre et de confiseries

100%| 53%| 35%| 9%| 2% 9%| 9% 0% 129 21%| 12%| 0% 14%| 19% 5% 3114 Mise en conserve de fruits et de légumes
37%| 92%| 43%| 15%| 3%| 36%| 67%| 0%| 42%| 39%| s6%| 0% 30%| 28%| 50% et fabrication de spécialités alimentaires

539 32 2 19 10 1 5 1 1 4 5 0 1 7 10 1 3115 Fabrication de produits laitiers

100% 6%| 59%| 31% 3%| 16% 3%| 3%| 13% 6% 0% 3%| 22%| 31% 3%
27% 8%| 54%| 37% 3%| 45%| 17%| 50%| 33% 9%, 0%| 100%| 35%| 34%| 25%
++++ - 3117 Préparation et conditionnement de

10329 25 0 1 12 12 2 0 0 3 6 2 0 5 7 0 poissons et de fruits de mer
100% 0% 4%| 48%| 48% 8% 0%| 0%| 12%| 24% 8% 0%| 20%| 28% 0%

21% 0% 3%| 44%| 40%| 18% 0% 0%| 25%| 26%| 22% 0%| 25%| 24% 0%
== +++ 3119 Fabrication d’autres aliments
30 et 17 0 0 1 16 0 1 1 0 6 2 0 2 4 1
plus 100% 0% 0% 6%| 94% 0% 6% 6% 0%| 35%| 12% 0%| 12%| 24% 6%
15% 0% 0% 4%| 53% 0%| 17%| 50% 0%| 26%| 22% 0% 10%| 14%| 25%

3116 Fabrication de produits de viande

3118 Boulangerie et fabrication de tortillas

3121 Fabrication de boissons

+HH+
Fréque 117 25 35 27 30 11 6 2 12 23 9 1 20 29 4
nces:
Somm 1475 76 171 249 979 64 45 56 70 411 135 5 221 397 71
e:
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