
GUIDE PRATIQUE 2022 - 2023 I SYNDICAT PATRONAL DES BOULANGERS-P´TISSIERS DU GRAND PARIS

PARIS I HAUTS-DE-SEINE I SEINE-SAINT-DENIS I VAL-DE-MARNE

GUIDE PRATIQUE DES BOULANGERS-P´TISSIERS DU GRAND PARIS

LA BOULANGERIE-P´TISSERIE EN CHIFFRES

31

LA CLIENT¨LE

NOMBRE DE CLIENTS PAR JOUR

LE DIRIGEANT ET SES ÉQUIPES

NOMBRE DE PERSONNES ACTIVES 
(y compris dirigeant)

TEMPS DE TRAVAIL  
& RÉMUNÉRATION DU DIRIGEANT

50-150 
27%

150-250 
31%

250-350 
20%

350-450  
8%

450-550 
5%

> 550 
9%

259 clients en moyenne

NOMBRE DE FOURNÉES PAR JOUR

2,2 fournØes en moyenne

1 32% 
2 34% 
3 22% 
4 6% 
5 6% 

5,34 euros en moyenne

4,7 personnes en moyenne

2 483 heures en moyenne

TICKET PAR CLIENT *

< 2   6%  
2-3   14% 
3-4   23% 
4-5   13% 
5-6   17% 
6-7   6% 
> 7   21%

Effectif Dont 
moyen apprentis 

Tranche de CA 1: 0-150 K  3 1 
Tranche de CA 2: 150-300 K  5 1 
Tranche de CA 3: 300-450 K  8 2 
Tranche de CA 4 : > 450 K  12 3

0-150 K  150-300 K  300-450 K  > 450 K 

17 774  

28 631  
34 197  

46 818  

RØmunØration brute 
annuelle du dirigeant

* en % du nombre de points de vente  
de l�Øchantillon

CA du point de vente




