
boulangers - pâtissiers - chocolatiers
découvrez nos offres conçues
spécialement pour vous ! 



document unique d’évaluation des risques professionnels 
en boulangerie - pâtisserie - chocolaterie

Votre document unique est-il 
conforme à la législation ?
Permet-il d’identifier tous les 
risques propres à votre métier ? 

Toute entreprise employant 
au moins un salarié, a l’obligation 
d’établir et d’actualiser tous les ans, 
son  document unique d’évaluation 
des risques professionnels. 

Ce document a pour but d’identifier 
les dangers, d’analyser les risques et 
de définir les actions de prévention 
pour limiter ces risques. 

SANCTIONS APPLICABLES en 
cas de non-conformité

• Meilleures conditions de travail
• Fidélisation de vos collaborateurs
• Bien-être au travail

• Une reconnaissance facilitée de la faute inexcu-
sable en cas d’accident du travail 
impliquant l’engagement de la responsabilité civile 
de l’employeur,

• Une amende de 7500 € pour délit d’entrave du 
fait du non-respect de l’obligation de tenue du 
document à disposition des 
institutions représentatives du personnel,

• Une amende de 750 € pour délit d’entrave à l’action 
de l’inspecteur du travail,
• Une amende de 1500 € pour défaut 
d’établissement ou d’actualisation du document,
• Des dommages et intérêts.

LES RISQUES SPéCIFIQUES à votre profession
ergonomie hygiènemanutention sommeil sécuritépoussières 

de farine

B O N  À
SAVOIR

Cette assistance juridique n’a pas pour but 
d’éluder ou de transférer le principe de 
responsabilité de l’employeur, lequel est 
chargé de veiller à la santé et à la sécurité 
des salariés placés sous son autorité. 

ÉTAPE 3 : 
MISE À JOUR DU DOCUMENT UNIQUE

Nous établissons avec votre collaboration une mise à jour de votre 
document unique chaque année à votre entreprise.  

ÉTAPE 1 : 
RENDEZ-VOUS DANS VOS LOCAUX AVEC UN JURISTE ADECIA

Un juriste en droit du travail répertorie avec vous, sur site, les risques 
spécifiques à votre entreprise.  

ÉTAPE 2 : 
ÉTABLISSEMENT D’UN PROJET DE DOCUMENT UNIQUE

Nous établissons avec votre collaboration, un projet de document 
unique d’évaluation des risques à votre entreprise. 
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boulangers - pâtissiers - chocolatiers
pilotez votre rentabilité !  

Votre conseiller connait parfaitement 
votre métier et il maîtrise les rouages 

d’une gestion efficace. 

Laissez-nous vous accompagner !

Nous vous donnerons les bons 
indicateurs et vous prendrez 

les bonnes décisions. 

farine, beurre, énergie, 
emballages....
les cours et les prix 
évoluent, quels sont leur 
impact sur vos prix de 
vente ? 

boutique secondaire, 
dépôt de pain, point de 
vente automatique, 
tournées...
quelle est leur rentabilité ?

viennoiserie, pain, 
pâtisserie, snacking, 
formules déjeuners... 
quelle est leur marge 
réelle ? 

Sur la base de vos factures 
d’achat des trois dernières 
années, nous analysons 
l’évolution des coûts d’achat 
de vos matières premières 
principales et des coûts 
d’énergie et regardons l’im-
pact sur la marge de votre 
établissement. 

Sur la base de la comptabilité 
de votre entreprise et des 
informations que nous 
prendrons auprès de vous, 
nous déterminons la 
rentabilité de vos tournées 
(chiffre d’affaires, marge, coût 
induits : véhicules, 
vendeurs...) et/ou de vos 
points de vente annexes 
(dépôt de pain, distributeur 
automatique de baguettes...).

Sur la base de la comptabilité 
et des informations que vous 
nous transmettrez 
(ingrédients, proportions, ...), 
nous analyserons les marges 
individuelles dégagées par 
les produits que vous 
souhaitez étudier (gâteaux, 
confiserie, pain spécial...). 

IDENTIFIONS ENSEMBLE VOS INDICATEURS CLés

boulangerie - pâtisserie
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découvrez nos formations dédiées à votre secteur d’activité 
pour développer vos performances ! 

Nous n’avons pas votre savoir faire 
mais nous savons comment vous 

aider à mieux le valoriser ! 

ADECIA est un organisme de 
formation référencé DATADOCK. 

Par conséquent, les formations que 
nous vous proposons peuvent 

donner droit à une prise en charge
totale ou partielle par votre OPCA.  

ensemble, développons vos compétences
 

mieux communiquer pour valoriser 
votre enseigne et mieux vendre 
en boulangerie - pâtisserie 

la gestion et le pilotage d’une 
boulangerie - pâtisserie - chocolaterie 
(niveau débutant) 

notre prestation notre prestation

objectifs de formation objectifs de formation

• Formation d’une journée dédiée aux 
boulangers - pâtissiers - chocolatiers

• Formation préparée et animée par un conseiller-
formateur expérimenté dans votre métier
• Formation «inter-entreprises» d’une journée, 
à La Roche-sur-Yon, le lundi 8 juillet 2019

• Développer une relation de qualité avec tous ses 
interlocuteurs
• Développer une aisance relationnelle avec ses 
collègues (production, vente) et ses clients
• Echanger de façon constructive entre la  
production et la vente
• S’approprier une démarche commerciale
• Créer un échange valorisant
• Valoriser les propositions
• Gérer les objections

• Lire, comprendre et analyser le bilan et le compte 
de résultat de son entreprise
• Déterminer les indicateurs-clés de gestion 
• Réaliser un pilotage autonome, régulier, fiable et 
précis de sa boulangerie - pâtisserie - chocolaterie 
sur la base des indicateurs de gestion prédéfinis
• Piloter précisément la rentabilité de son  
commerce sur la base d’informations chiffrées 
fiables et pertinentes
• Déterminer la rentabilité de son offre, produit par 
produit (snacking, formules, pain, viennoiserie, ...) 

• Formation sur-mesure, conçue et animée 
spécialement pour vous et votre entreprise

• Formation préparée et animée par un diplômé 
d’expertise-comptable expérimenté dans votre métier

• Date et lieu à définir à votre convenance

8 juillet
2019


