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RAPPELS

<Contexte et objectifs de l'étude’

Le Fafih, OPCA de U'Hotellerie, de la Restauration et des activités connexes a lancé un appel
a proposition d'étude au bénéfice de 'Observatoire prospectif des métiers et des qualifications
du secteur. L'Observatoire est une structure paritaire mise en place par les partenaires
du secteur de U'Hotellerie-Restauration.

Les objectifs d'information de l'étude consistaient a :

Quantifier la population des pizzaiolos

e Population totale : nombre de salariés occupant la fonction (indépendamment de lUintitulé
du poste)

e Nombre d’établissements employeurs

Qualifier les emplois occupés

e Définition de l'emploi et dénomination exacte du poste

e Diplémes obtenus (généraux, professionnels) et formation suivie

* Sexe et ge des employés au poste

* Ancienneté (dans la vie active, dans le secteur professionnel, dans le type d'emploi,
dans Uemploi actuel)

e Rémunérations au poste

Qualifier les établissements employeurs

* Type et catégorie d'établissements (segment d’activité, nombre de salariés, de couverts
servis, TMR?, nombre d’étoiles et de chambres en hétellerie)

e Distinction entre salariés des établissements indépendants et de chaines

1. Lenquéte a été réalisée pour le compte de l'observatoire par le cabinet CHD EXPERT au cours des mois de janvier et février 2009.
2. Ticket moyen par repas.

( Méthodologie de l'étude

L'étude a été réalisée sous forme d’enquéte par téléphone, a laide d'un questionnaire d’enquéte
concu par CHD EXPERT, validé par le Fafih et pré-testé qualitativement avant le démarrage
de lenquéte.

L'échantillon finalement interrogé était composé de :

¢ 100 établissements employant des pizzaiolos.

Autotal, 1396 contacts téléphoniques ont été menésaupres des différents segments considérés
dans lenquéte, 100 aboutissant a des questionnaires complets ([données recueillies sur un ou
plusieurs salariés au poste de pizzaiolo).

L'échantillon a été composé de facon strictement aléatoire, sur la base des fichiers
exhaustifs des CHR et des restaurants collectifs de CHD EXPERT. Les interviews ont été
réalisées par des enquéteurs CHD EXPERT formés et briefés, sous le controle permanent
d'un superviseur terrain.

Aucun redressement n'a été effectué au niveau des traitements statistiques des données
d’enquéte, dans la mesure ol l'ensemble des contacts effectués en CHR (questionnaires
courts et longs) a été le reflet du marché global en terme de segments d’activités.

Le nombre plus ou moins important de questionnaires réalisés sur chaque segment,
est la conséquence des taux d’emploi variables par secteur d’activité pour les trois fonctions
prises en compte. Seules les collectivités sont largement sous-représentées, et le taux
d’emploi des pizzaiolos doit étre recalculé.




(1.1. Le poste de pizzaiolo

1.
SYNTHESE

Caractéristiques des établissements

En France, en 2009, le taux d’emploi du poste de pizzaiolo est de 7%. Les restaurants (22%]
et plus spécifiquement les pizzerias (36%) emploient le plus de pizzaiolos.

Le profil de U'établissement employant un pizzaiolo : un restaurant (96%) indépendant (91%)
de taille moyenne (6.8 salariés) avec un TMR compris entre 10 et 15 € (62%) et un nombre
de couverts compris entre 50 et 99 (37%).

Le pizzaiolo est la fonction la mieux représentée en cuisine au sein des établissements
(employant au moins un pizzaiolo). En effet, en moyenne on compte 0.95 pizzaiolo
par établissement contre 0.86 cuisinier et 0.51 plongeur.

Caractéristiques du poste

Les intitulés les plus fréquents pour le poste sont « pizzaiolo » dans 68% des cas mais aussi
« cuisinier » pour 26%. En effet, la fonction n'est pas occupée que par des spécialistes
de la pizza, il s'agit d’'une tache annexe pour nombre de cuisiniers. Les pizzaiolos ont tres peu
de personnel a encadrer : 86% n’ont aucune personne sous leurs ordres.

Les taches incluses dans le poste de pizzaiolo sont spécifiques a la préparation des pizzas
et plus largement a la cuisine. Ainsi, 100% des pizzaiolos sont en charge de la cuisson des pizzas,
94% préparent la pate, 51% gérent Uapprovisionnement pour les pizzas, seuls 22% s’occupent du
service au comptoir. De plus, ils sont 40% a occuper d'autres fonctions liées a la cuisine comme
la plonge et la préparation des autres plats.

Temps de travail et rémunération

En 2009, le temps de travail moyen hebdomadaire d'un pizzaiolo est de 37h avec une moyenne
significativement supérieure pour les brasseries et les cafés-restaurants (41h).

La rémunération annuelle brute pour un pizzaiolo en 2009 est de 18 769 €. Il existe cependant des
différences de salaires entre les secteurs d’activité et le sexe. En effet, les restaurants et les hotels
proposent des salaires plus avantageux (respectivement 18 770€ et 22 500€), les femmes gagnent
2% de moins que les hommes (18 357 € contre 18 802€ pour les hommes). L4ge n’est en revanche
pas un critére discriminant pour le salaire : les 55-59 ans sont les mieux payés avec 22 500€ annuel
brut mais les 25-29 ans arrivent juste derriere avec 20 731€.

En plus des déjeuners (94%) et des diners (84%) pris sur place, 43%
des pizzaiolos bénéficient au titre des avantages en nature de la blanchisserie
et 13% d'une mutuelle. En revanche, peu de primes annuelles leur sont
accordées : 63% ne touchent rien et la prime moyenne est de 530 €.

Profil des pizzaiolos

Des hommes (92%), ayant eu précédemment une expérience dans la restauration

(56% ont travaillé dans un restaurant, un bar ou un café indépendant]. On note tout
de méme que pour 14% des pizzaiolos, il s'agit de leur premier emploi (pas de précédent
employeur). Les pizzaiolos viennent de filieres assez différentes : 18% déclarent n’avoir aucun
diplome, 17% ont un CAP et 9% un BEP de U'hétellerie restauration, 17% un autre CAP et 7%
un autre BEP.

(1.2. Dénombrement des postes

Etape 1 : dénombrement des segments

Nous avons quantifié le nombre d'établissements sur chaque segment de marché considéré dans
Uenquéte, en dénombrant les adresses des bases de données exhaustives de CHD EXPERT.

Etape 2 : calcul du nombre d’établissements employeurs

En appliquant les taux d’emplois mesurés par l'étude au nombre d’établissements de chaque
segment, nous obtenons le nombre d'établissements employant la fonction de pizzaiolo
sur chaque segment.

Etape 3 : dénombrement du nombre de salariés

En multipliant le nombre moyen de salariés (sur la fonction et quel que soit lintitulé exact du
poste) par établissement employeur, par le nombre d’établissements employeurs (calculé lors
des étapes précédentes), nous obtenons le nombre total d’employés sur chaque segment de
marché considéré, et au total de la restauration hors domicile en France'.

Début 2009, il y aurait donc en France prés de 20.000 pizzaiolos dans 15.000 établissements

(restauration commerciale surtout).

Les pizzaiolos

Nombre Nombre Nombre
Nombre Taux 04 g
z . . . d'établissements moyen total
- S employeurs

éauss | 216% | 1395 |

“-

e8| o7% | | 1 | i
106500 | os% | w2 | 1 | e |
210755 | 72% | 1sie2 | 43| 19359

1. Attention, cette méthode est sommaire et ne permet pas une évaluation précise du nombre d’employés pizzaiolos en raison
de la multiplication des facteurs d'incertitude statistique, mais permet d’aboutir a une estimation raisonnable de ce nombre.




2.
. RESULTATS
:  DETAILLES

(72.1. Taux d’emploi du poste de pizzaiolo

Selon le secteur d'activité

I T
Brasseries et cafés-restaurants

L I S I S
Ccoteaies [ oen | ]
T T R TR

Base totale interrogée : 1 396 établissements

Selon l'activité détaillée

I T
R T N S
et [

Uncafé restaurant ou bar restaurant | 22% | 89 |

Un restaurant d'entreprise 5.6 %
ou administration =8
(fotal | 72% | 13%

Base totale interrogée : 1 396 établissements

En 2009, le taux d’emploi des pizzaiolos en France est de l'ordre de 7%.

Logiqguement, ce taux d'emploi est significativement plus élevé dans les restaurants
(avec 22%), qui sont en effet plus @ méme que les autres types d’établissements d’employer
des pizzaiolos.

Si on regarde plus en détail, on s'apercoit que les pizzaiolos sont employés principalement
dans les pizzerias (36% en emploient au moins un) et les restaurants (12%).

(72.2. Caractéristiques

des établissements employeurs

~» Activités des établissements employant
au moins un pizzaiolo

Activité regroupée

100% 7
80% 7
60% 7
40% 7
20% 7

96 % 2% 1% 1%
0% A ! ’ l
Restaurants Brasseries Hétels Collectivités

et cafés-restaurants

Base : 100 établissements employant au moins un pizzaiolo

Activité détaillée

—
M“
| Uncaférestaurantoubarrestawrant | 2 | 2%

Un restaurant d'entreprise 1%
ou administration -
| Unhdtelrestawrant [ 1 | 1w |
T T 100%

Base : 1100 établissements employant au moins un pizzaiolo

Logiquement les établissements employant des pizzaiolos sont avant tout des restaurants
(96%) et plus spécifiquement des pizzerias (64%).




~» Autres caractéristiques des établissements employant au moins un pizzaiolo

Gestion

Brasseries
Restaurants et cafés- Total
restaurants

Independant 90 6% 100% 100% 90 9%

Base : 100 établissements employant au moins un pizzaiolo. *Attention effectifs faibles

Taille salariale

%
[ nsewt | 000002 001 00 2%
| Bemployées | 00 15 | 00 15%

| ouSemployes | 0 0 | 0 ;w0
| agemployés | 00 0 0 [ 0 2%
| f0a9employes | 0 12 | 0 2%
| Z0employésetpos | 6 [ 0 ew
ol | w00 | ____100%

Base : 100 établissements employant au moins un pizzaiolo

Taille salariale : moyenne

Brasseries
Restaurants | et cafés- Collectivtés Total
restaurants
[ Moyenne | 66 | 53 | 2 | 145 [ 68 |

Base : 100 établissements employant au moins un pizzaiolo.

Les établissements employant des pizzaiolos sont avant tout des indépendants (91%), de taille
moyenne : 7 employés en moyenne.

~» Restaurants employant au moins un pizzaiolo

TMR (Ticket Moyen par Repas) Nombre de couverts

| Moinsce2s | 7 | 7%
R TR T

60%

45% 7

T N T
R

3% Base : 99 restaurants employant au moins un pizzaiolo

30% 7

19,2%

15% 71%

- — * Ne sait pas.
0%

Moins de 10€ 10a15€ 15a20€ 20a30€ NSP RR

Le TMR des établissements employant des pizzaiolos se situe le plus souvent dans la fourchette
de 10 3 15 € (62%) soit en-dessous de la moyenne du marché (aux alentours de 20 €).

Les établissements employant au moins un pizzaiolo sont de taille moyenne en terme
de fréquentation : 37% servent en moyenne entre 50 et 99 couverts.




~» Poids du pizzaiolo dans les fonctions de cuisine

Nombre de salariés par fonction

Etablissements employant des pizzaiolos Nombre moyen d'employés par établissement
[Plongewr | =00 o0&t |
Chef de cuisine

| Seconddecuisine | 0 ees

Chef de partie 0000 om0
[ Cusiner ] 0 o
| Commisdecuisine | e
B I ¥

Base : 100 établissements employant au moins un pizzaiolo

Les pizzaiolos représentent 33% des postes de cuisine en salle dans les établissements
ou ils sont employés.

Nombre de pizzaiolos par activité

| Restawrants | 007 | 13 |

Brasseriesetcafés-restawrants | 2 | 1 |
(ot | % | 13

Base : 100 établissements employant au moins un pizzaiolo - * Attention effectifs faibles

On compte 0,95 pizzaiolo en moyenne par établissement proposant ce type d’emploi :
une partie des postes sont occupés par un « cuisinier », ceux-ci représentant 0,86 salarié
en moyenne par établissement.

En considérant tous les intitulés de poste, on compte en moyenne 1,3 pizzaiolo
par établissement employeur.

(2.3. Caractéristiques du poste de pizzaiolo

> Intitulé exact du poste et secteur d'emploi’

Intitulé exact du poste secteur d'emploi

67.9%

| Employépolyvatent | 5 | 47% |
| Liveurpréparateur | 1 | 09% |

7

7

1,9% 0,9% 0,9%

Restaurants Brasseries Hétels Collectivités

et cafés-
restaurants

0%

Les intitulés des postes (dénominations figurant sur le contrat de travail et/ou la fiche
de paie) des pizzaiolos sont pour plus des deux tiers « pizzaiolos » et pour un quart « cuisiniers ».

La quasi-totalité des pizzaiolos (96%) est employée dans des restaurants (ou pizzerias).

~» Fonction de pizzaiolo'

Taches incluses dans son poste

L fefeais | %
| Cussondespizas | 10e | 0 0%
| Préparationdelapteapizza | 100 [ 0 9a3%

| Serviceaucomptoir | 23 | 0 o27% |
| Ventedespizzas | o | 0 198% |
| Serviceensate | 13 | 0 123% |
| Autrestaches | 8 | 0 78% |
(fotal | 6 | 100% |

1. Les données suivantes se situent sur la base de 106 pizzaiolos.

........




Autres fonctions

L fefecis | %
“0%
3 | 29% |
B BT
| 58 | see% |

2 | 9% |
105 | 100%

Les fonctions liées au poste de pizzaiolo se traduisent essentiellement par des taches

de préparation des pizzas : 100% s’occupent de la cuisson des pizzas, 94% préparent la pate
a pizza et 51% doivent gérer Uapprovisionnement des ingrédients.

Pres de 8% des pizzaiolos ont d’autres taches qui sont incluses dans leur poste comme
le nettoyage du plan de travail ou la préparation des garnitures.

A noter que 40% des pizzaiolos ont d'autres fonctions liées a la cuisine comme la plonge
ou la préparation d’autres plats.

Nombre de subordonnés des pizzaiolos'

100%

80% 7
60% 7
40% 7
20% 8,5%
3,8% ' 1,9%
0 / vV
Aucune Deux personnes  Trois personnes  Quatre personnes

Tres peu de pizzaiolos sont responsables d’un staff. En effet, 86% des pizzaiolos n'ont aucune
personne sous leurs ordres.

1. Les données suivantes se situent sur la base de 106 pizzaiolos.

Le temps de travail hebdomadaire des pizzaiolos'

Temps de travail hebdomadaire

50%
42,5%
40%

28,3%
30%

20% 14,2%
11,3%

10%

0% ’

©
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Le temps de travail des pizzaiolos
s'établit aujourd’hui a 37 heures par
semaine en moyenne avec une grosse
minorité des salariés qui travaille
39 heures par semaine et 28% qui
travaillent 35 heures.

Le temps de travail hebdomadaire des pizzaiolos selon le secteur d'activité’

Moyenne du temps de travail par activité

40%

30%

20%

10%

Restaurants Brasseries Hétels Collectivités

et cafés-restaurants

Le temps de travail est plus élevé
dans les  brasseries et cafés-
restaurants avec 41 heures de travail
hebdomadaire, que dans les autres
types d’activités.




(2.4. Les rémunérations et les avantages en nature au poste

de pizzaiolo
-» Rémunération annuelle brute des pizzaiolos'

o La rémunération annuelle brute

. pour un pizzaiolo s'établit a 18 769 €
' ~avec dans un peu plus de 5% des cas

40%
une rémunération annuelle brute

— dépassant les 25 000 €.
30%
24,5%

A noter que 12% des pizzaiolos ont

20% 7% v . , : .
refusé de répondre a la question.

12,3%

10% 579 e La moyenne de rémunération brute
annuelle est de 18 769 €.

0% '
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-» La rémunération annuelle brute des pizzaiolos selon le secteur d’activité’

Selon le secteur d’'activité

TR

I 17 500
I T T 18769

* Sans compter les NSP

Selon le nombre de subordonnés

I T

Si lon regarde la rémunération selon
le secteur d'activité on s‘apercoit
que les hotels sont le secteur le plus
rémunérateur avec en moyenne un
salaire annuel brut de 22 500 €.

* Sans compter les NSP

Les restaurants, secteur qui emploie le plus de pizzaiolos, proposent des salaires similaires
a la moyenne a savoir 18 769 €.

Les rémunérations des pizzaiolos tendent logiquement a augmenter avec le nombre
de subordonnés a encadrer : de 18 575 € lorsqu’il n'y a aucun subordonné a 22 500 € pour
les pizzaiolos encadrant 3 personnes.

1. Les données suivantes se situent sur la base de 106 pizzaiolos

-» La rémunération annuelle brute des pizzaiolos selon l'age et le sexe’

Selon l'age

* Sans compter les NSP

Selon le sexe

18 802

20000 18357
15000 =
10000 =
5000 e
0 Femme Homme v

A fonction égale, les hommes gagnent 2% de plus que les femmes, les hommes gagnent
en moyenne 18 357 € contre seulement 18 802 € pour les femmes.

En revanche, l'age n’est pas un critére discriminant. En effet, les 55-59 ans sont les mieux payés
avec 22 500 € mais les 25-29 ans arrivent juste derriére avec 20 731 € : dans ce métier, le salaire
n'augmente pas avec l'age.




........

~» La rémunération annuelle brute des pizzaiolos selon le diplome'

Selon le niveau d'études

Aucun diplome 19763 de pizzaiolo sont ceux qui disposent
BEP professionnel 17929 d'un BTSH A[22. 500 € en moyenrje],
BEP hotellerie-restauration 17 750 d'un Bafc H?teller[[222250§:] ou d'un
CAP professionnel 18 423 bac professionnel (21 250 €).
CAP hotellerie-restauration 18 000
BAC général 18 900 ) i
: ou un CAP sont moins payés que la
BAC professionnel | 21250 | . o
S AC hoteller] - : m moyenne, et méme que les pizzaiolos
otellerie-restauration A
sans diplome (19 700 €).
BTS professionnel | 13500 |
BTS hotellerie-restauration m
17500

Ceux des pizzaiolos ayant un BEP

-» Les avantages en nature des pizzaiolos'

Selon le type d'activité

restaurants
| Dinerprissurplace | 853% | 50% | 100% | - | 8% |
[ Blanchisserie | 4% | - | - | 100% | 43.4% |
| Mutuellesantéouvieillesse | 127% | - | - | 100% | 13.2% |
| Primeannuete | 9% | - | - [ - | 94% |
| Participation | 49% | - | - | - | 47% |
[13mois | 2% | - | 100% [ 100% | 38% |
| Réductions ouavantages“groupe” | 2.9% | - | - | 100% | 38% |

g emesneser | aow | - | - | - | e |
Cvenesoneion [ zow |- | | | e |
han T aow [ ]
Nenesesonein [ aon ||| ]
ogementseineion | % | woow || i |
R I R T N B N
R I N T N BT

* Attention effectifs faibles

En plus des déjeuners (94.3%) ou des diners (84%) pris sur place, 43% des pizzaiolos
bénéficient de la blanchisserie et 13% disposent d'une mutuelle santé ou vieillesse.
En revanche ils sont moins de 10% a bénéficier d'une prime annuelle, d'une participation
ou d'un treizieme mois.

1. Les données suivantes se situent sur la base de 106 pizzaiolos

~» Les primes annuelles des pizzaiolos'

75% Prés des deux tiers des pizzaiolos n'ont
63,2% . .

aucune prime annuelle. Le taux de prime

so% est de 32% [sans tenir compte des non

5% réponses).

30% En moyenne les pizzaiolos touchent une

prime de 530 © (sans tenir compte des

15% 10,4%
g 66%  28% 28% 38% 28% &6% , .
0,9% ’ - non réponses et de ceux qui ne touchent
0 o pas de prime)
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& P BT L T FF O T &
& ¥ SF S @ o o f o @ ¥
& FST A ST S oS B S B S e
v @o A W2 0‘) A (\‘) A O O ,eg A Q\' A
& & <« @ o
< < & Q}é Q}"é

~» Les primes annuelles des pizzaiolos selon les variables d’emploi’

Selon le secteur d'activité

T I Y A
Brasseriesetcafés-restaurants | 1 | 36

jHotets 0 1376
| Coltectivies | 1 1376
(ol | & | 50

* Hors "NSP" et “aucune prime”

Les hotels et collectivités sont les secteurs d’activité qui offrent les primes les plus importantes
a leurs pizzaiolos : 1 376 € contre 530 € en moyenne.

Selon le nombre de subordonnés

e T

| nepersome | 0+ 0 [ om0 |
| Deuxpersomnes | 0« [ 0 1m0
(ol | 3 | 50

* Hors "NSP" et "aucune prime"

Logiqguement les pizzaiolos ayant des subordonnés a encadrer touchent une prime plus
importante : 1251 € contre 437 € pour les pizzaiolos n'ayant aucune personne a encadrer.

........




(3.5. Le profil du poste de pizzaiolo

-» Sexe des employés’

Répartition des sexes selon le secteur d'activité

Restaurants 7,8%. 92,2% Quasiment lintégralité des pizzaiolos

Brasseries et cafés-restaurants 100% sont des hommes : 92% d’hommes
Hétels 100% contre 8% de femmes.

Collectivités 100%

60%40% 20% 0% 20% 40% 60% 80%

| [ Femmes M Hommes

> Age des employés'

Répartition des ages selon le secteur d'activité

restaurants
| Moinsde25ans | 206% | - | - | - | 198%
| 25229ans | wrw | - | - | - | 2% |
| 30a%4ans | s7% | - | - | - | 151%

| 5a39ans | wg% | so% | - | - | 151%

[ G0ashans | 167% | so% | - | 100% | 17.9%
| sawans | 9% | - | - | - | a7%
| S0as4ans | 9% | - | 100% | - | 104%

| ssaseans | % | - - | o9% |
| odeeans | 2% | - | - | - | 9% |
IO BTN I BT BTN BTV

*Attention effectifs faibles

Aucune tranche d'age ne se distingue réellement, les moins de 25 ans sont les plus
nombreux puisqu’ils représentent 20% des pizzaiolos, mais les 30-34 pésent 15%,
de méme que les 35-39 ans.

1. Les données suivantes se situent sur la base de 106 pizzaiolos

~» Expérience professionnelle des employés’

Effectifs - SHECHISS Effectifs - SHECHES
Expérience

et Expérience 2
Expérience Expérience
. dans la dans
dans la vie dans

. restaura- o L'établis-
active . le métier
tion sement

e I R N M I MK B I
Dt [0 [ v [ [ wow [ [ oo [ | wn |
iontiwe |2 [ vax [ [ e o | e [ e | wen |
S 2E3 BN B3 EN

R I T
T e M e e v e e
R I YA N YN R BTN R BT
R I I N TN N BTN e
R I T I I s I e B
Dhepmn | [ wax [ w [ vae e [ e oo
Croa o [ voon | roe [ oo | o | oo | o | oon |

Ce tableau récapitule successivement pour lensemble des pizzaiolos la répartition des
employés selon :

e le nombre d’années d’expérience professionnelle depuis le début de sa vie active
e le nombre d’années d’expérience dans le secteur de la restauration
e le nombre d’années d’expérience dans le métier actuel

e ancienneté dans 'établissement actuel

Plus du quart des pizzaiolos a moins de 5 années d'expérience dans la restauration et 19%
des pizzaiolos ont entre 5 et 9 ans d’'expérience dans ce secteur d’activité. Plus de 30%
ont moins de 5 ans d'expérience dans le métier.

Prés des deux tiers des pizzaiolos ont peu d’ancienneté dans l'établissement avec moins
de 5 années d'expérience.
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~» Niveaux d’étude des employés'

Niveaux d'étude selon le secteur d'activité

restaurants
| Aucundiptome | 18e% | - | - | - | 179%
| BEPprofessionnelt | 69% | - | - | - | 6%
| BEPhétellerie-restauration | 88% | - | - | - | 85%
| CAPprofessionnet | 147% | - | - | - | 142%
| CAPhdtellerie-restauration | 147% | 100% | - | 100% | 17%
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19% des salariés occupant le poste de pizzaiolo avouent n’avoir aucun diplome, auxquels
s'ajoutent 19% de salariés refusant de répondre a la question.

29% au total ont un CAP - spécialisé en hotellerie restauration dans la moitié des cas - qui est
le diplome le plus fréquent chez les pizzaiolos.

~» Evolution de carriere’

Evolution de carriére selon le secteur d'activité

Brasseries
Restaurants et cafés- Collectivités Total
restaurants
Un restaurant, brasserie,
pizzeria, café ou bar 56,9 % 50 % 55,7 %
indépendant
Une société
Un autre employeur
Un autre employeur
Aucun, c’'est son premier

NSPRR | 1oe% | - | 100% | 100% | 123%
Total w2 | 2 | 1| 1] 106

Plus de la moitié des pizzaiolos ont travaillé précédemment dans un restaurant, une brasserie
ou une pizzeria. Seul 15% ont eu comme dernier employeur un autre employeur du privé.

1. Les données suivantes se situent sur la base de 106 pizzaiolos

HOTELLERIE - RESTAUR?
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