4
bpost

PB-PPB-10

L e | P 302 0]5 .
Bulletin mensuel
332 année
Novembre 2015

Moniteur de la Fédération Francophone de
la Boulangerie - Patisserie - Confiserie - Chocolaterie - Glacerie

4 — 6927 TELLIN |

_ ED. RESP. A. DENONCIN - GRAND PLACE,



FLORISOL =
du soleil dans yotre pain

=l

“Qualité et
économie d’énergie
sur mesure”

- Qualité
- Econome par sa

Aménagements de magasins

Peeters:

Bakkerij installaties « Installations boulangeries

Tél. +32-89-73 14 21 - Fax +32-89-73 19 50

Florisol est un pain aux multiples saveurs : graines de
lin brun, graines de sésame, graines de soja et surtout
une quantité royale de tournesol.

Originaire d’Amérique du Nord, le tournesol a
longtemps constitué un des aliments de base de ses
habitants qui en avaient déja percu toute la richesse.

De nos jours, la graine de tournesol est universel-
lement reconnue pour ses qualités nutritionnelles,
notamment pour son apport en vitamines et en sel
minéraux.

Vous apprécierez le pain Florisol pour son croquant
particulier et pour la saveur incomparable des graines
qui enrichissent.

Avec sa farine blanche de froment et son mélange
de graines, Florisol ravira aussi les amateurs de pain
blanc multi-céréales.

¥ MOULINS DE STATTE
Z 1518)%

Tél : 085/27.40.40 - Fax: 085 / 27.40.41 - info@moulinsdestatte.be

Industrieweg 8, 3620 Lanaken lddergemstraat 59
9470 Denderleeuw
Tél. +32 53-66 65 10

(sur rendez-vous)

www.peeters-bvba.be
e-mail: info@peeters-bvba.be
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EDITO

Chers lecteurs,
Je souhaiterais dans cet éditorial mettre I'accent sur I'importance de la formation dans notre métier.

Actuellement, le Service Francophone des Métiers et Qualifications (S.F.M.Q.) revoit le profil de I'ouvrier
boulanger-patissier sur base duquel il sera établi des programmes de formation destinés a tous les
réseaux.

En tant que Président de la Fédération, je représente le secteur artisanal dans les négociations ou se
retrouvent les services de la Coprofor, le Forem, I'l.F.P,, le consortium de validation, les organisations
syndicales et le secteur industriel de la boulangerie.

Le dernier profil remonte a 1999. Apres quelques réunions, le constat est que l'on veut encore abaisser
le niveau de formation. Ce a quoi je m’oppose avec fermeté. Vous pouvez compter sur ma détermination
pour défendre les intéréts de notre secteur.

Les entrepreneurs de la boulangerie-patisserie souhaitent des ouvriers boulangers-patissiers poly-
valents ayant des connaissances suffisantes pour exercer le métier sans avoir un tuteur perpétuel.

Le S.F.M.Q. estd’un autre avis et pense que l'ouvrier sortant de I’école ne doit avoir que des connaissances
basiques !

Nous avons bon espoir d’étre entendus et pris en considération, car nous sommes les employeurs sans
qui les hypothétiques diplomés au rabais ne trouveront pas d'emploi.

Vous trouverez dans ce numéro de novembre un article confirmant le soutien du Ministre Collin au
secteur de la boulangerie-patisserie exprimé notamment lors de la conférence de presse a Courriére
le 25 septembre.

Je vous souhaite une bonne lecture !

m A. Denoncin
Président

L/




Connaissez-vous PRINTACAKE ?
Nous pouvons réaliser pour vous l'impression sur support alimen-
taire de tout motif et ce, avec des encres alimentaires.

Pour toute occasion familiale ou professionnelle :

QU'il s'agisse de vos photos ou de celles de vos clients, ou encore
de votre logo, de tout theme saisonnier, il n'y a que I'embarras
AR =)\ U ECRCIW-. W du choix pour personnaliser vos créations maison.

Parc Industriel, 60 - Avec notre équipement de dé-
B-5580 ROCHEFORT b/ coupe, hous vous proposons égale-
Tél: 0032 84 211243 pat "y ment des feuilles de sucre ou
Fax : 0032 84 21 12 38 e azyme (hostie) avec des motifs
,,,,,,,,,,,,,, o e personnalisés et prédécoupés.
Quai Vercour, 121 Ok '
B-4000 LIEGE (Sclessin)
Tél: 0032 4 252 28 18

Fax : 0032 4 254 10 89 HoiRE Haon eb

e VOTRE LOGO
http://www.etsdenis.be COMESTIBLE
info@etsdenis.be ;

ETA L MR P  Matiéres premieres
ETABLISSEMENTS s

DENI o |y e Décoration
GROSSISTEEN | = - - « Gros Matériel

BOULANGERIE o Petit Matériel
PATISSERIE ' - e Impressions alimentaires

Une trentaine de personnes
toutes entiéres a la disposition
de I'artisan boulanger-patissier

DENISLUX sarl
Route d'Arlon, 5
L-8399 WANDHAFF
CAPELLEN
Tél : 00352 39 94 55
Fax : 00352 39 94 65

Un service de livraison jusqu'a
deux fois par semaine

Demandez nos documentations,
Visitez nos salles d'exposition,
Rencontrez nos commerciaux

Pour toute information :
info@etsdenis.be

N.B. : photos et descriptifs hon contractuels, sujet a modification. - Livraison franco a partir de 3.000,00 €
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Le rapport de I’AG du 18 juin 2015 est
approuvé a l'unanimité.

Correspondance et activités

- La conférence de presse a Courriere.

- Notre présence au salon Broodway.

- Le nouveau profil de formation des jeunes.
- Les problemes de traduction a I'Afsca.

- Les projets de promotion a La Louviére.

- La collaboration avec la Derniere Heure.

- Les réunions a la S.F.M.Q. (Service Francophone
des Métiers et Qualifications).

- Le salon « Saveurs et Métiers ».

- Les Saint Aubert de Liege (le 8 novembre) et du
Luxembourg (le 15 novembre).

Confédération

- La gestion du Fonds Social.

- La concertation sociale.

- Le forfait 2016.

- Le renouvellement des mandats a I'Afsca.
- Le jour de fermeture obligatoire.

Apaq-W
- Le démarrage de la campagne de promotion.
- Les projets pour la campagne 2016.

Bureau et Moniteur
- La nouvelle gestion du Moniteur.

- Le remplacement de Monsieur Mathias par
Monsieur Wilkin a la trésorerie.

- La stratégie de diffusion du Moniteur.

Délégués aux commissions
- Fiscal : - L'élaboration du forfait 2016.
- La délivrance de souches T.V.A.
- Social : - Les récentes modifications aux CCT.

- Le travail des jeunes avant 6 heures
du matin.

- La gestion du Fonds social.

- Economique : - Les campagnes commerciales
des pains de marque.

- L'utilisation des tableaux du prix
de revient du pain.

Concours

- La présélection des candidats pour le Mondial
de la Patisserie.

A.ES.C.A.
- Les travaux sur le guide transversal.

- Les projets de modification de certaines
exigences.

Divers

- La poursuite de I'étude sur les terminaux de
paiement.

La prochaine assemblée générale se

tiendra le mercredi 17 février 2016 a Namur.

H. Léonard

Novernbre 2015 Moniteur , | 7



CAMPAGNE DE PROMOTION

C'est dans une maison renommée de tradition, la mai-
son Pierson, en province de Namur, que la Semaine des
Maitres Boulangers-Patissiers ainsi que toute la cam-
pagne du 2 octobre au 15 novembre fut annoncée le
vendredi 25 septembre, en présence du Ministre René
Collin.

Le Ministre Collin, accompagné d'un membre de son
cabinet, Mme Joelle Vandersteen a salué cette cam-
pagne et a insisté sur la synergie existant entre les
démarches de promotion faites au niveau de l'agricul-
ture et de la boulangerie-patisserie.

Le Ministre Collin soutient toute action permettant
au grand public de faire la différence entre un véri-
table artisan et tous ceux qui travaillent de maniére
industrielle.

Pour le Ministre Collin, le boulanger-patissier représente
quelque chose de tres important quand on défend la
proximité et I'alimentation de qualité.

Un Maitre Boulanger-Patissier, ce n'est pas seulement
un produit de qualité mais aussi un visage derriere ce
produit.

8 | Moniteur, Novembre 2015

Le Ministre Collin rappelle que les pouvoirs publics sont
solidaires avec les Boulangers-Pétissiers et les soutien-
dront dans leurs autres projets. Il félicite 'APAQ-W et la
Fédération pour ses nombreuses initiatives.

Aprés son discours de soutien, le Ministre Collin, retenu
par des obligations ministérielles, a tenu a visiter les
coulisses de la maison Pierson. Ce qui nous montre
a quel point il reste sensible au travail des Maitres
Boulangers-Patissiers et a leur passion.

Le Président de la Fédération Francophone de la Boulan-
gerie-Patisserie-Glacerie-Confiserie-Chocolaterie,
Albert Denoncin, a ensuite pris le relais avant la confé-
rence de presse proprement dite.

Monsieur Denoncin rappelle a quel point il est heureux
de compter sur la présence de Monsieur le Ministre a
ce type de manifestation et lui demande de garder
un ceil vigilant sur le budget attribué a la promotion
en général et surtout a la protection de la profession
de boulangers dont le nombre a cruellement diminué
depuis 1950 ! Alors que le secteur de la boulangerie
occupe 12 000 emplois directs pour un chiffre d'affaires
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CAMPAGNE DE PROMOTION

de 700 millions d'euros réalisé par le secteur réparti en
TPE (80 %), en PME (18 %) et en trés grandes entre-
prises (2 %).

Monsieur Denoncin souhaiterait que l'on reconnaisse
les dégats occasionnés par la concurrence provenant
des produits de l'est. Les colts salariaux et les avan-
tages extra -légaux étant nettement moins élevés
qu’en Belgique, on comprend facilement pourquoi cela
met notre compétitivité a mal.

Cependant, grace a toutes les actions menées par
I’Apaqg-w et la Fédération, on a pu stabiliser la consom-
mation du pain.

Autre bonne nouvelle : on voit de plus en plus den-
fants aux stages organisés a I'IFAPME, et dadultes aux
formations Epicuris.

347 personnes ont suivi une formation continue en
2014 et 65 titres de Boulangers-Patissiers ont été
attribués.

Avec ses 1000 adhérents, la Fédération Francophone
se bat chaque jour pour représenter le secteur aupres
des pouvoirs publics et défendre ses intéréts, réaliser
des outils de promotion et pérenniser le métier sous
la direction d'un CA de 17 personnes réparties sur l'en-
semble du territoire.

Monsieur Denoncin termine son intervention en deman-
dant a nouveau au Ministre de tutelle et a I'Apaq-W
de rester a I'écoute des attentes du secteur de Ila
boulangerie et remercie également Monsieur GIELEN,
directeur général de I'’A.PA.Q.-W, Monsieur Roisin,
responsable Grandes Cultures et Agro-Alimentaire de
I’Apag-W ainsi que Madame PONCELET qui est chargée
de la communication.

Monsieur Denoncin, tout en offrant une veste nomi-
native a Monsieur Le Ministre COLLIN, afin qu’il soit
imprégné du métier, dit en souriant qu'on pourrait lui
attribuer le titre de Maitre Boulanger-Patissier !

Lors de la conférence de presse proprement dite, les
grandes étapes de la campagne de promotion orga-
nisée par I'Apaq-w et la Fédération, relayée par 772
Maitres Boulangers-Patissiers en Wallonie a été expli-
quée ainsi que ses objectifs : présenter le savoir-faire
des Maitres Boulangers-Patissiers, les coulisses du
métier, sensibiliser le grand public aux intéréts nutri-
tionnels du pain, etc.

On nous a également montré les différents messages
et supports media (radio Vivacité, Proximag, Vers
I’Avenir et JDE) et rappelé I'importance du concept de
Maitre Boulanger-Patissier établi par une charte depuis
2009 qui a permis de fédérer ces professionnels enga-
gés dans la fabrication quotidienne de produits de qua-
lité, frais, avec des matiéres premieres nobles et ce,
dans le but de procurer du plaisir aux consommateurs.

M Florence de Thier

Novernbre 2015 Moniteur , | 9
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COMMITTED TO BETTER ENERGY

TOTAL

Ces'boulangersinous Foni:
dejaconfianceletont: s
epangnejusquya 2.:250€

SURIeURaGEUReI0e gaz na"E'ur__e_I el o electrnicite

Total, votre partenaire multi-energie.

En tant que membre de la Fédération Francophone de la Boulangerie-Patisserie,
bénéfciez d'avantages exclusifs sur |'offre gaz, électricité, mazout et carburants.

ECONOMISEZ JUSQU'A :
15% 30€ 8c€

sur votre facture HTVA/1.000L  ttc/L sur votre
gaz et électricité de mazout carburant

Pour toute question sur ce sujet, contactez-nous :

Gaz et électricité ’ Mazout \ Cartes carburant \ Pellets
yourenergy@total.com | Tél.: 02 224 96 00 | www.totalcards-adhesion.be (code promo: BENERGY)
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La patisserie Pierson

Dés 1919, au lendemain de la premiere guerre mondiale, Georges Pierson ouvre un commerce de
grains le long de la Nationale 4 alors qu’a cette époque, s’installer prés d'une gare offrait plus de
chance de prospérer. Georges a une idée derriere |a téte. En effet, outre son commerce de grains, il
se met a fabriquer du pain ainsi que de la petite patisserie.

Pari gagné ! En effet, I'automobile se développe rapidement dans les décennies qui suivent. La
Patisserie Pierson devient une halte privilégiée pour tout voyageur empruntant la Nationale 4 qui
était jusquau milieu des années septante l'unique route reliant les Ardennes a Bruxelles.

En 1986, c'est au tour de la troisieme généra-
tion en la personne de Luc Pierson, assisté de
son épouse, de reprendre les rénes de l'entre-
prise et de veiller a préserver les traditions qui
ont fait la renommée de la Patisserie Pierson.

La patisserie Pierson occupe environ 25 per-
sonnes et Luc Pierson a un vrai sens des
valeurs, de la tradition et un immense respect
pour le travail de tous ceux qui lI'ont précédé.

Il est conscient que tout évolue mais il tient,
malgré la mécanisation de certains process, a
ce que tout passe par la main de I'homme. Il
avance le concept d‘artisan mécanisé.

Ce passionné d'attelage aime les choses bien
faites, tres organisées et met toujours la méme
passion dans tout ce qu'il fait.

Convaincue de la qualité des matieres pre-
mieres issues de lagriculture wallonne et
désireuse de promouvoir les produits locaux,
la Patisserie Pierson prépare, dans ses ateliers,
tous ses produits vendus en magasin. Elle uti-
lise exclusivement du lait de ferme du Condroz
pour réaliser la créeme patissiere suivant la
méthode traditionnelle a chaud. Cette creme
sert de base a la confection de bon nombre de
produits (éclairs, tartes, ...).

Pour preuve que la maison Pierson rime avec
tradition, certains pains sont toujours réalisés
a partir des recettes du grand-pere Pierson. Le
go(t des cramiques et craquelins est égale-
ment connu depuis plusieurs générations.

Mais la grande spécialité de la maison, ce sont
les tartes : Macarons, Sucre blanc, Sucre brun.
Sans oublier les fruitées (cerises, pommes, abri-
cots, prunes, reines-claudes, ananas, ...), les sai-
sonnieres (myrtilles, fraises, groseilles rouges,
rhubarbe...) et les classiques (créme couverte,
brésilienne, flan, riz, fromage, sablée citron).

Plus d’infos : http ://pierson-courriere.be/

-

—
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Profitez-en!

ST

ares de chez nous.

grace a nos Maitres Boulangers-Patissiers !

Aprés le succés rencontré par les 800 Maitres
Boulangers-Pdtissiers durant la semaine qui leur
était consacrée, du 2 au 11 octobre, pour fidéliser
leurs clients et permettre a ceux-ci de gagner 5 X 1
année de pains et pdtisseries gratuits, la campagne
de promotion mise en place par I’Agence Wallonne
pour la Promotion d’une Agriculture de Qualité
(APAQ-W) et la Fédération francophone de la
Boulangerie-Pdtisserie poursuit sa lancée avec
l'organisation d’un concours a destination des
enfants et d’autres cadeaux pour les clients.

/loniteur > Novembre
12 | Moniteur , Novembre 2015

Petit déjeuner equilibré
contre entrees...

Des leur plus jeune age, les enfants sont sensibilisés
a I'importance de la consommation du pain, au petit
déjeuner notamment, le repas quotidien le plus impor-
tant... Grace a ses glucides lents, il équilibre I'alimen-
tation et permet de faire le plein d’énergie, tout en
fournissant au corps les protéines dont il a besoin.
Source de vitamines B, le pain favorise également la
croissance.

A la mi-novembre, les écoles et familles abonnées
au Journal Des Enfants (L'Avenir) seront invitées a
se pencher sur cette thématique au travers de l'an-
nonce d’'un concours photos intitulé « Photographie/
filme, décris et publie ton petit déjeuner idéal ».
A la clé: 50 pass pour entrer gratuitement dans
les parcs et attractions de Wallonie pendant un
an. Le principe est simple puisqu’il suffit de photogra-
phier ou filmer, et décrire son petit déjeuner idéal sur
Instagram et Twitter/Vine avec le #PtitDejMalin.
Bonne chance!



Plus d’infos : www.
maitre-boulanger-
patissier.be et Facebook
Agriculturewallonie.

L’APAQ-W en profite pour rappeler que, chaque année,
elle répond a plusieurs centaines de demandes éma-
nant d’établissements scolaires pour I'octroi d'aides
financiéres pour l'achat de produits en vue de petits
déjeuners équilibrés ou de collations santé (fruits
et légumes, produis laitiers). Autrement dit, 50.000
enfants bénéficient annuellement de ces subsides et

en reviennent contents !

0
CAMPAGNE DE PROMOTION L//

Une fin dannée gourmande

Pour clbturer I'année en beauté, les Maitres Boulangers-
Patissiers wallons, reconnaissables aux autocollants et
a la plaque d’identification apposés sur leur vitrine,
offriront en décembre a leurs clients fideles un
calendrier 2016 présentant, chaque mois, un produit
de saison (de la galette des Rois au croissant, en
passant par la brioche, le pain complet, Bayard, ou
d’épeautre, la baguette, le pain gris, le craquelin, le
pain fermier, le cougnou ou encore la biche de Noél),
un conseil nutritionnel et une idée d’excursion
touristique en Wallonie.

Outre ce calendrier,
les clients recevront
également un sac de
courses réutilisable
aux couleurs des

Maitres Boulangers-
Patissiers. Cela pro-
met une fin dannée
réussie !

Plus d'infos :
www.maitre-
boulanger-
patissier.be

ey
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Son élaboration... Ses dessous !

Les tableaux que nous publions chaque
année et que vous avez pu découvrir dans
votre Moniteur d’octobre, posent a certains
quelques probléemes de crédibilité.

Aussi, bien que toutes les procédures
utilisées pour leur réalisation aient été
développées dans le Moniteur au moment
de la libéralisation du prix du pain en
2004, nous tenons a ce que vous soyez
pleinement conscient des réalités que ce
travail fait apparaitre.

14 | @n_i@ Novembre 2015

Comme rappelé intentionnellement dans le préambule
de chaque publication, ce dossier a été réalisé sur la
demande expresse du Ministre Charles Picqué pour
remplacer la méthode d’indexation obsoléte qui tenait
lieu depuis 1945 de dossier de demande d'augmentation
du prix du pain. Cette procédure débouchant sur une
rentabilité nulle du pain.

Les nouveaux parametres devaient refléter les réalités
du secteur, et il en fut bien ainsi :

Les frais généraux furent extraits de comptabilités
contrélées et certifiées par le Ministére des Finances.

Les matieres premieres relevées dans un panel de

moulins en accord avec le Ministére et pour les
autres matiéres, basées sur la réglementation du pain
par I'Arrété Royal du 2 septembre 1985 et les relevés
pour le forfait.

Les codts d’énergie relevés pour le mazout dans

les statistiques du Ministere de I'Economie et pour
le gaz et I'électricité dans les offres de contrats des
sociétés distributrices.

Les salaires de fabrication dans les conventions
salariales en vigueur et via les secrétariats sociaux.

Les salaires de vente recueillis suivant les mémes

criteres et pour leurs applications respectives, des
temps chronométrés en présence des contréleurs du
Ministere.



Apres deux ans de tergiversations,
de discussions, de conflits internes et
méme de menaces, malgré I'écart de
prix sans précédent révélé par le dos-
sier, 'armée de comptables du Minis-
tere consentit a le présenter a la signa-
ture du Ministre, sans en avoir démenti
le moindre paragraphe. Mais a la veille
des élections, le courage politique
manqua au Ministre Picqué ainsi qu’a
Madame Moermans qui, lui succédant,
libéra le prix du pain.

Ces cinq parametres sont donc
réels, certifiés et controlables et
font chaque année l'objet d'une
mise 3 jour rigoureuse basée sur
le traitement des données dans
des conditions identiques.

Quant a ses dessous, en tout bien tout
honneur, quelques chiffres (encore!)
vous éclaireront sur la solidité de leur
fondement.

Actuellement 42 comptabilités sont
analysées.

Pour les frais généraux, 2128 données
y sont traitées.

Pour les matiéres premieres, 78 don-
nées interviennent.

Pour les variations des codts d’énergies,
814 données utilisées cette année.

Pour les colts de fabrication, 43 don-
nées.

Pour les colts de vente, 19 données.

Ce qui, pour soumettre a votre sagacité les trois petits tableaux, repré-
sente la bagatelle de 3082 données croisées et enregistrées selon la
méthode acceptée en 2004 par le Ministere.

Pour illustrer quelque peu ces propos, je joins le tableau 2014 (voir
p.16) des relevés d'une consommation standardisée d’électricité dont
le seul but est de chiffrer le taux de variation des codts entre lannée
des comptabilités et I'année en cours (il en est de méme pour le gaz).

Mais la derniére ligne fait apparaitre chaque mois la différence de
facturation entre les sociétés, ce qui peut vous inciter a procéder a cette
analyse pour votre propre consommation sur info@monenergie.be
(Indépendant/professions libérales) tarif bihoraire ? Ou autre...

Et pour prévoir les variations du prix officiel du mazout, voyez le
tableau ci-dessous.

Lettre d’information CARBU.BE (http ://www.carbu.be)

M H. Léonard

http://economie.fgov.be /fr/statistiques /chiffres /energie /prix/moyen_8/index.jsp
Tarif officiel moyen annuel des produits pétroliers en EURO, 12 derniéres années

Gasoil chauffage Extra (plus de 2000 |) (E/L)

Gasoil chauffage (plus de 2000 ) (€/L)

Gasoil chauffage Extra (plus de 2000 I) (€/L)

Gasoil chauffage (plus de 2000 ) (€/L)

Date 2004 | 2005 | 2006 | 2007 | 2008 | 2009 | 2010
Prix moyen TVA incl. 0,401 | 0,538 | 0,594 | 0,608 | 0,781 | 0,508 | 0,643
Prix moyen TVA excl. 0,332 | 0,445 | 0,492 | 0,502 | 0,645 | 0,420 | 0,531
Prix moyen TVA incl. 0,692 | 0,761 | 0,497 | 0,626
Prix moyen TVA excl. 0,572 | 0,629 | 0,411 | 0,517
Date 2011 | 2012 | 2013 | 2014 | 2015
Prix moyen TVA incl. 0,831 0,914 | 0,858 | 0,792 | 0,608
Prix moyen TVA excl. | 0,687 | 0,755 | 0,709 | 0,655 | 0,502
Prix moyen TVA incl. 0,812 | 0,893 | 0,844 | 0,781 | 0,601
Prix moyen TVA excl. 0,671 | 0,738 | 0,698 | 0,645 | 0,496
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Le stand de la Fédération
: Le 9 octobre 2015 a Courtrai, le
salon Broodway a répondu aux

gg § = | 5 attentes les plus ambitieuses.

m i zmmm - Hendrik Rommelaere, Président de Broodway :
ITRE «les réactions positives de nos boulangers et de
nos exposants montrent clairement que notre salon
professionnel a, de nouveau, fait honneur a son
excellente réputation. L'offre exposée d Broodway était
vaste et intéressante. Nos boulangers sont retournés
enthousiasmés et pleins d’inspiration a [lissue
dune journée passionnante, enrichissante et trés
agréable. »

‘Boulan ger
Pa_ti_ssi_er

De nombreux ingrédients étaient réunis pour faire de
cette édition une grande réussite.

 Une forte affluence de visiteurs intéressés.

* Des stands magnifiques proposant des produits
intéressants de plus de 220 exposants.

* Un intérét massif pour les démonstrations technico-
professionnelles.

* Des gagnants forts aux Innovation Awards.

* Une présélection passionnante du Championnat de
Belgique Boulangerie.

« Sans oublier I'ambiance chaleureuse et la convivialité
unique.

44 envois participerent aux Innovation Awards, qui
couronnent les produits les plus innovants présents au
salon.

Grace a sa nouvelle creme «Stand & Overrun »,
Friesland Campina Foodservice (Debic) remporta
I'Innovation Award « Food ».

JAC décrocha, pour sa part, I'Innovation Award
« Non-Food » pour son « Jac Slim ».

Les « Monica Biscuits » de Cobaco sortirent vainqueurs
du comptage des voix des visiteurs.

Novernbre 2015 Moniteur , | 17



Broodway avait placé de grands noms a l'affiche du programme de
démonstrations. Ces maitres de la profession dévoilerent leurs créations
et techniques dans un seul but: partager leur passion et insuffler des
idées. Et les visiteurs apprécierent leur geste au plus haut point puisque
la salle était comble a chaque atelier, ce qui ne les empécha pas de
suivre de prés la démonstration qui leur était proposée.

Des lauréats trés forts a la présélection du Championnat de
Belgique Boulangerie 2016 : ¢’était la premiere fois que le Richemont
Club organisait a Broodway la présélection du Championnat de Belgique
Boulangerie. Voici les candidats sélectionnés pour Ia finale qui se tiendra
en octobre 2016 :

- pour la catégorie pain : Wim Verstraete, Olivier Pénet et Valentin Clerc ;

- pour la catéqgorie viennoiserie : Alexandre Morsomme, Kenneth Van
Hoesen et Ruben Cools ;

- pour la catégorie piéce décorative : Sus Mens et Jaél Verleysen.

La Street of Inspiration se révéla une zone conviviale ou les experts
donnérent gratuitement leur avis sur les questions de personnel, les
médias sociaux et le marketing. Il y avait aussi des conseils dispensés par
des boulangers aux boulangers. Au cours de brefs reportages, certains
professionnels dévoilérent leur magasin jusque dans les coulisses. Outre
ce volet contenu, le salon réservait aussi de la place a I'impression 3D,
et les visiteurs se montrerent tres curieux de cette nouvelle technologie.
Le photomaton et les défilés de mode ajouterent une touche de
divertissement a la Street of Inspiration qui reliait Meat Expo et Broodway.

La combinaison avec Meat Expo offre une plus-value : Tant les
visiteurs que les exposants jugerent que la tenue simultanée de Meat
Expo (le salon professionnel du secteur de la boucherie et de la viande)
et de Broodway était une bonne idée. Deux halls d’exposition avaient
été réservés aux exposants s'adressant aux deux secteurs, ce qui permit
aux boulangers et aux bouchers d’entrer automatiquement en contact.
Une occasion unique pour eux de se rencontrer et d'apprendre les uns
des autres.

Pour tous les professionnels du secteur de la boulangerie - tant
entrepreneurs que collaborateurs - passionnés par leur métier, la visite
a Broodway était un must. Et ils s’y inscrivirent en masse. Broodway
accueillit ainsi 11.379 visiteurs professionnels. Cette jolie hausse de
+4,5 % ne prend pas en compte les visiteurs de Meat Expo qui vinrent
jeter un coup d’ceil a Broodway. Inutile donc de dire que le salon connut
une forte affluence, preuve s’il en est que les boulangers, patissiers,
chocolatiers et glaciers ne veulent absolument pas rater leur salon a
Courtrai.

Kortrijk Xpo - Doorniksesteenweq 216 - 8500 Kortrijk/Courtrai
T 056 24 11 11

broodway@kortrijkxpo.com

www.broodway.be
www.facebook.com/BroodwayKortrijk
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PUBLIREPORTAGE

Ce dréle de nom est a I'image de son propriétaire :
dréle et sympathique

0on comprend trés vite que I'on a affaire a un bon
vivant, aimant rire et s‘amuser et vouant une vraie
passion a son travail de boulanger-pdtissier.

Il fut récompensé par la médaille d’argent a Skills
Belgium et fut consacré meilleur apprenti en 2005.

C'est en go@tant un délicieux éclair au chocolat que
j'écoute Xavier Goffaux me parler de sa passion.
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Passion qu'il a héritée de son papa, bien connu dans
le secteur et donnant encore cours a ce jour. Mais il na
pas seulement Iégué a son fils sa passion. Il lui a aussi
donné le godt de la rigueur et du travail artisanal bien
fait.
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Xavier Goffaux peut encore compter sur l'aide précieuse
de son papa et écoute encore ses conseils avisés.

Dans ce petit village de 2000 habitants, la boulangerie
patisserie Zaza's est réputée pour sa patisserie dont la
plus connue porte le nom de Madagascar.

Les éclairs ont également la cote d'autant que Xavier
Goffaux en crée une nouvelle sorte une fois par
semaine, inspiré par les travaux de Christophe Adam...

Quant au pain, il en a créé un qui sappelle le gayette,
pain tres noir et trés apprécié, dont le nom fait
référence au petit morceau de charbon que les mineurs
recevaient pour se réchauffer.

Chez Xavier Goffaux, tout est fait artisanalement, au
pur beurre y compris toutes les viennoiseries.

Il privilégie le local en se fournissant en lait, en beurre
et en ceufs dans une ferme proche de chez lui, ses
fraises chez un cultivateur du coin et d’autres ingrédients
chez I'épicier du village.

Il respecte les saisons et pas question de faire des
patisseries aux fraises si ce n'est pas le bon moment
dans l'année.

20 | Moniteur , Novernbre 2015

Ce mordu de foot (et du standard!) est amateur de
nature et des Etats-Unis. Il nourrit d'ailleurs un réve :
y faire quelque chose dans son domaine mais sans
savoir vraiment quoi.

Sa jolie épouse lui donnera son premier enfant dans
5 mois et s'occupe de la vente en magasin.

Quand je l'interroge sur sa facon de voir I'avenir des
boulangers-patissiers, il est tres optimiste et ne se
laisse pas intimider par l'offre industrielle.

C'est apres de nombreux éclats de rire avec Xavier
Goffaux et son apprenti Jonathan, que je quitte Zaza’s,
un deuxieme éclair a la main !

Florence de Thier



L3 recette de Xavier Goffaux : L'EPICE

A) Biscuits brownies (2x60x40)

Ingrédients 750 g d’ceufs entiers bien montés
500 g de sucre
500 g de chocolat noir fondu (40-45 degrés)
500 g de beurre (pommade)
300 g de farine tamisée
300 g de pépites de chocolat

Procédé

Mettre les ceufs + sucre au batteur : bien monter comme un savoie

Pendant ce temps, fondre le chocolat et mélanger avec le beurre pommade

Une fois les ceufs préts, ajouter la farine et les pépites. Bien mélanger a la maryse (leche plat)

Ajouter délicatement les ceufs montés et bien mélanger

Remplir 2 plaques 60/40 sur papier cuisson

Cuire au four a sol a 200 degrés pendant environ 20-25 minutes en faisant attention a garder le centre mcelleux

B) Mousse au chocolat épicée (1 cadre 60/40)

Ingrédients 640 g d’ceufs entiers
1kg de sucre + 350 g d’eau a cuire a 121 degrés
1 kg de chocolat type 811
3 L de creme fraiche 35 % de matiére grasse
28 g de 4 épices
1 féve de tonka zestée

Procédé

Mettre les ceufs dans le batteur.

Cuire le sucre+ eau a 121 degrés avec la feve de tonka zestée.

Pendant ce temps, fondre le chocolat a 40-45 degrés et battre la creme fraiche a moitié.

Une fois a 121 degrés, verser le sirop de sucre sur les ceufs, en le passant a travers un chinois pour éviter les
morceaux de féve, et réaliser une mousse type pate a bombe.

Quand le mélange est froid, verser le chocolat fondu, les 4 épices, bien mélanger.

Incorporer délicatement la creme fraiche petit a petit pour obtenir une belle mousse.

Remplir la moitié du cadre 60/40.

Disposer une plaque de biscuit brownie au milieu.

Compléter de mousse et refermer avec la 2¢™ plaque.

Mettre au grand froid.

Une fois démoulé et bien pris, pistoler le gateau avec un mélange a 45 degrés (moitié beurre de cacao-moitié chocolat).
Décorer selon son go(t.

Boulangerie-Patisserie Zaza’s
GOFFAUX Xavier
Rue Del’Vaux 10
5031 GRAND'LEEZ

Téléphone : 081/640.379
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pour digérer les excés de table

Beaucoup de festivités sont l'occasion de nombreux exces de table...

Et des festivités, on en a a la Fédération !

Voici 5 remedes naturels pour aider l'organisme a se remettre de ces écarts ! Méme plusieurs jours aprés...

Je les ai tous testés (sauf le poivre) !

La réglisse

Le radis noir

La réglisse permet de lutter contre de nombreux
troubles digestifs comme les bralures d’estomac.
Recommandée par les naturopathes, la réglisse aide
a la formation du mucus qui tapisse la paroi de l'esto-
mac et la protege contre les sucs gastriques. En cas de
reflux gastro-cesophagien, il est conseillé de prendre
2 a 5g de racines séchées de réglisse 3 fois par jour
sous forme de poudre, d’infusion ou de décoction
(= racines bouillies directement dans I'eau).
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Le radis noir est traditionnellement connu pour ses pro-
priétés détoxifiantes et permet de lutter contre I'en-
semble des troubles digestifs : ballonnements, bralures
d’estomac, nausées, etc. Il sera donc un remede efficace
pour les lendemains d’exces. Si vous étes incommodés
par ce genre de trouble, il est conseillé de prendre 1 ml
de jus de radis noir, 2 a 6 fois par jour en veillant a ne
pas dépasser la dose maximale de 100 ml par jour et
ce, pendant 4 ou 5 jours aprés un repas copieux.

Le bicarbonate de soude

Le bicarbonate de soude, également appelé bicarbo-
nate de sodium, est utilisé afin de soulager les maux
d’estomac. En cas de géne intestinale, il est recom-
mandé de prendre une cuillére a café de bicarbonate
de soude dans un grand verre d'eau froide. Attention
cependant, ce remede maison ne doit étre utilisé que
ponctuellement. L'utilisation fréquente du bicarbonate
de soude dont l'alcalinité est élevée risque au contraire
d'aggraver les bralures d'estomac plutdt que de les
soulager.



La menthe poivrée est communément utilisée pour
lutter contre les probléemes digestifs mineurs. Elle peut
étre prise sous forme :

- d’huile essentielle, a raison de 2 a 4 gouttes diluées
dans un verre d'eau, 3 fois par jour

- d’infusion, a raison d’1 cuillere a soupe de feuilles
séchées dans 150 ml d’eau bouillante. Laisser infuser
pendant 10 min.

- de teinture, a raison de 2 a 5 ml 3 fois par jour.

o

SANTE

L'artichaut

Dans l'antiquité, les Grecs et les Romains utilisaient
déja lartichaut importé d'Egypte pour faciliter la
digestion. Depuis, il est toujours utilisé comme remede
naturel contre les troubles digestifs. C'est la cynarine, le
principe actif de l'artichaut qui compose principalement
ces remedes. Il se consomme de la facon suivante :

- Extrait normalisé a 5 % de cynarine. A prendre en
1 ou 2 fois par jour a raison de 320 a 640 mq.

- Feuilles séchées : 2 g infusés dans de I'eau bouillante,
3 fois par jour.

Le poivre

Utilisé en infusion, le poivre peut soigner les troubles
digestifs et notamment une digestion lente.

Ingrédients : grains de poivre, eau

Faire infuser 3 g de grains de poivre dans 15 cl deau
bouillante pendant 5 a 10 minutes. Vous pouvez
aromatiser I'infusion avec de la menthe. Filtrer. Boire
I'infusion 2 a 3 fois par jour.

M Florence de Thier
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Un controle de I’AFSCA :

inévitable, mais pas insurmontable !

Depuis sa création en 2000, I'Agence fédérale pour la Sécurité de la Chaine alimentaire contréle I'ensemble de la chaine alimentaire,

de la fourche a la fourchette. La plupart des consommateurs, des indépendants et des entreprises connaissent a présent 'AFSCA

de nom, mais sont moins bien au courant de son fonctionnement. Malgré les nombreuses informations a leur disposition sur le site

internet de I’'AFSCA www.afsca.be, bon nombre de malentendus persistent sur le déroulement des controles.

Chaque établissement de la chaine
alimentaire doit étre connu de I'’AFSCA et
fait l'objet de controles systématiques,
selon une fréquence pré-établie par
I'Agence. C'est ce qu'on appelle une
inspection, pour laquelle on utilise

une check-list afin dévaluer de maniére
objective tous les points a contréler. Pour
chaque point a controler, une pondération
est attribuée. Les check-lists peuvent
étre consultées par tous sur le site web de
I'Agence www.afsca.be/checklists-fr/.

Il est ainsi possible de connaitre, avant le
controdle, quels points seront controlés
ainsi que I'importance = pondération qui
leur est attribuée ! D'autres outils sont
également disponibles ! Un moyen trés
pratique pour se préparer a un contréle est
la brochure « En route vers la réussite d’'un
contrdle AFSCA » www.afsca.be >
Professionnels > Publications >
Publications thématiques > En route vers la
réussite d'un contréle AFSCA.

Lors d'un contréle, des échantillons
peuvent étre prélevés et envoyés pour
analyse dans un laboratoire.

Il arrive également qu’un contréleur aille
dans un établissement avec une mission
de controle spécifique (appelée « autre »
dans le schéma), par exemple en raison
d’'un avertissement européen, d'une
toxi-infection alimentaire collective, d'un
incident dans la chaine alimentaire, d'une
irrégularité a l'importation ou a lI'exporta-
tion d’un produit ou suite a la plainte d’'un
consommateur.

On parle de MISSION lorsqu’un contréleur
se rend dans un établissement pour une
inspection, un échantillonnage ou une
mission d’enquéte spécifique.

Le résultat final peut étre soit bon =
conforme @ (favorable, avec ou sans
remarques), et alors tout le monde est
satisfait, soit pas bon = non conforme
(défavorable), et dans ce cas, des me-
sures doivent étre prises ! Cela peut aller
d’un avertissement a un PV ou une saisie
de produit, une fermeture temporaire
lorsque la situation l'exige et que la santé
des consommateurs est compromise et,
chez les opérateurs ne manifestant aucune
volonté de respecter les régles, on peut
méme envisager un retrait d'agrément ou
d‘autorisation.

Chaque résultat non conforme est toujours
suivi d’'un recontrdle payant, et ce jusqu’a
ce que tout soit en ordre !



En 2014, 73.972 opérateurs ont été
contrélés, et 69,5 % d'entre eux ont eu du
premier coup un résultat @ ,25,9% ont
recu un avertissement et 4,5 % ont eu dés
la premiere fois un procés-verbal, donc un
résultat v .

Apres recontréle(s), plus de 90 % des

établissements étaient !

A long terme, 'AFSCA fait aussi des
controles de suivi afin de vérifier si
I'établissement ne rechute pas et reste en
ordre ! Aprés un résultat d’échantillonnage
non conforme, des mesures sont égale-
ment prises, notamment en cas de danger
pour le consommateur : un rappel de pro-
duits (« recall »), une destruction de tous les
produits d’'un méme lot, une révision de la
méthode de travail, etc.

Suite a une mission d’enquéte spécifique,
des mesures peuvent également étre prises

si nécessaire.

Controle

pondération

de suivi

Reste
_ enordre
a long terme

analyses

Mesures
- avertissement
- saisie

’ @ - autre opérateur
-PV

- retrait de produit
- suspension agrément / autorisation
- fermeture temporaire

recontrole

/’

Mise
enordre?

Plainte

RASFF
TIAC

A la fin de chaque controle, le controleur
passe en revue avec l'opérateur « tous

les points controlés », et commente en
particulier les points défavorables. Profitez
de ce « débriefing » pour vous assurer que
vous comprenez tout et, au besoin, posez
des questions supplémentaires. Vous
pouvez aussi vous adresser a votre Unité
provinciale de contréle (UPC) pour de plus

contréleur ne vous a pas suffi.

www.afsca.be/upc/

Suspicion maladie animale .
_> _>
Incident chaine alimentaire

Irrégularité importation / exportation

amples informations si la discussion avec le

Si vous n'étes toujours pas satisfait, vous pouvez toujours vous adresser
au service de médiation de I'AFSCA.

>

Chaque controle suppose le respect

mutuel des deux parties, aussi bien du
controlé que du contréleur. Le contréleur

qui visite I'établissement s'est engagé a
faire preuve d'intégrité et d'objectivité.
Il a signé la charte du contréleur :

www.afsca.be > Publications >
Publications thématiques > Divers >
Charte de l'inspecteur et du contréleur.
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LE VRAI
VITAFIBRES

VitaFibres est un pain délicieux que vous

consommerez chaque jour avec plaisir. De
plus, c'est le pain le plus complet, riche en
fibres alimentaires saines: bref, le retour a
la nature.

Plus de fibres

VitaFibres contient 35% plus de fibres alimentaires
que le pain complet habituel. VitaFibres est un
peu plus foncé et a un go(t plus prononcé que le
pain complet. VitaFibres est pour ainsi dire le
superlatif en matiere

de pain complet. Il

existe plusieurs

types de pains:

le pain blanc, le

pain gris, le pain

complet et

VitaFibres!
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NoOS nouveaux
levains

NATULEVAIN DURUM
Levain de blé dur déshydraté
pour la fabrication de pains de  pour la fabrication de pains au

NATULEVAIN AROMALT

Levain de seigle déshydraté

blé de type méditerranéen golt de malt aromatique

Toujours disponible chez votre grossiste.

W
*4% : www.ireks.be IREKS




Nous profitons de cet anniversaire pour remercier les boulangers-patissiers
qui, chaque dimanche, rendent service a leurs clients en leur permettant de
prendre connaissance des dernieres informations : infos du monde, infos
société, programme T.V., toute I'information sportive.

La D.H. du dimanche a permis a nos clients de recevoir de nombreux
cadeaux comme des entrées au parc Astérix, a Océade et Mini Europe, ou
un Paris match encarté gratuit...

En ce qui concerne les Maitres Boulangers, la D.H. nous a offert 4 pages
de rédactionnel sur le métier de « Maitre Boulanger-Patissier », a mis a
I'honneur plusieurs boulangers-patissiers durant 10 semaines et a fait
paraitre un reportage circonstancié sur la conférence de presse du 25
septembre chez monsieur PIERSON a COURRIERE.

Voici les 10 boulangers mis a I'honneur pour leur maitrise mais également
pour leur engagement dans la vente du journal la D.H. du dimanche :
* La boulangerie-patisserie WILKIN Michel & ELLEZELLES

* La boulangerie-patisserie TAILLARD Damien a LIEGE

* La boulangerie-patisserie WERTZ Rudy a THIMISTER

* La boulangerie-patisserie ARNOULD Renaud a SAINT-HUBERT

* La boulangerie-patisserie VANDERAUWERA José a CHAPELLE-Lez-
HERLAIMONT

* La boulangerie-péatisserie ZAZA a GRAND-LEEZ

* La boulangerie-patisserie TOUSSAINT Pierre-Yves a JAMBES
* La boulangerie-pétisserie GOFFIN & WAREMME

* La boulangerie-patisserie LEGRAND Philippe a BOUILLON

* La boulangerie-patisserie GIOT Raphaél a LA HULPE.

Encore bravo pour ce partenariat réussi !

A. Denoncin
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LA FEDERATION ET SES FOURNISSEURS

Une entreprise Belge récompensée Internationalement |
gagne /e prix de I'innovation au salon IBA 2015 de Munich
ainsi qu’a Broodway en Belgique pour sa nouvelle trancheuse
de pain avec largeur de coupe variable, la SLIM !

Nul besoin de présenter I'entreprise JAC située a
Sclessin.

Connue pour sa gamme de trancheuses a pain et
sa gamme d’appareils de mécanisation de la pate,
I'entreprise Liégeoise Jac a présenté, au salon IBA 3
Munich, son tout nouveau modéle de trancheuse, la
SLIM, qui a recu le prix de I'innovation tant convoité.

Ce prix de l'innovation est amplement mérité et est un
objet de fierté légitime pour son créateur d'autant qu'il
a été décerné dans un pays dont c’est la spécialité.

Le salon iba est depuis 1949 le rendez-vous des profes-
sionnels de la boulangerie, de la patisserie et du snack
et attire tous les trois ans plus de 77 000 visiteurs pro-
fessionnels de 170 pays. Il est la plate-forme mondiale
de l'innovation de tout le secteur de la boulangerie,
patisserie et du snack et ce prix est une grande chance
pour une entreprise belge en pleine expansion.

La Slim est disponible en 3 versions se différenciant
notamment au niveau du panneau de commande et
de la finition ainsi que des couleurs permettant une
bonne intégration.

Des machines de démonstration tournent... La période
de commande est déja en cours et les livraisons
débuteront en mars 2016 avec comme avantage pour
l'artisan une exclusivité de quelques mois avant la
disponibilité en libre-service.

Alors qua-t-elle de si exceptionnel cette nouvelle
trancheuse a lame circulaire, la fameuse Slim ?

Tout d'abord, si elle porte ce nom, c’est a cause de son
coté trés compact avec ses dimensions de 60 sur 60
centimetres.

Ensuite, elle permet de proposer une largeur de coupe
variable pour les pains d’'une longueur allant jusqu’a
42 centimetres.

Jac a rendu cela possible en placant le pain verticale-
ment et en le coupant horizontalement.

Plusieurs fabricants cherchent depuis des années a
mettre en ceuvre le concept de la largeur de coupe
variable mais Jac a été la premiére entreprise a le réaliser.
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Ce qui rend aussi la Slim étonnante, c'est le panneau
de commande tactile tres ergonomique, intuitif et trés
facile a utiliser.

En effet, le maniement de la Slim est trés simple : on
ouvre la porte, on place le pain, on ferme la porte, on
choisit la largeur de coupe et on lance la machine. Le
pain descend et arrive découpé au point de départ.

L’écran tactile permet non seulement de choisir la
largeur de coupe mais aussi le nombre de tranches.

Atout final, I'ensachage vertical a permis de développer
ce coté compact permettant un gain de place évident.

Cette nouvelle machine a un impact plus large que
I'aspect purement technologique.

Il s’inscrit dans une philosophie du choix, si cher aux
consommateurs. Le client peut enfin choisir le type de
tranches de pain qu'il désire, ce qui renforce la qualité
du service que le boulanger offre a sa clientéle.

On va donc pouvoir expérimenter le « Et votre pain,
vous le voulez comment ? »

LA FEDERATION ET SES FOURNISSEURS

On passe donc subtilement de I'obligation au choix, ce
qui est appréciable a une époque ou le consommateur
aime garder le contréle sur ce qu'il achete.

La slim est donc compacte et solutionne tous
les problémes liés a la place disponible dans la
boulangerie, elle améliore I'ergonomie, la qualité
de coupe (on parvient a couper du pain plus chaud
qu’avec les autres machines) et permet de choisir
I’épaisseur de la tranche.

M Florence de Thier
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FISCAL

Pour le contribuable moyen, remplir la
déclaration fiscale peut constituer une
démarche complexe. Or, les procédures
fiscales offrent peu de latitude pour
rectifier les erreurs. Voici donc les
différentes possibilités que vous avez
pour rectifier une erreur dans le calcul
de votre impot.

Qu'est-ce qu'une erreur
matérielle ?

La notion d'erreur matérielle n'est pas simple en soi.
Elle permet au contribuable, dans certains cas et encore
longtemps apres la rédaction de sa déclaration d’im-
pots, de rectifier des erreurs qu'il y aurait commises.
En septembre 2014, I'administration fiscale a publié
une circulaire venant préciser, par une multitude
d’exemples, cette notion d'erreur matérielle.

Rappelons que lorsqu’une erreur matérielle est consta-
tée, celle-ci donne un délai de cinq a parfois six ans
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pour la rectifier. Cette démarche génere le plus sou-
vent la récupération d’'un avantage fiscal qui avait été
oublié, ce qui se traduit pour le contribuable par un
remboursement supplémentaire.

Liste des erreurs matérielles

Quelles sont les principales erreurs matérielles
admises par le fisc ?

=> Vous omettez de déclarer le montant d’'une assu-
rance-vie ou vous le déclarez au mauvais code,
alors que vous joignez l'attestation fiscale a votre
déclaration.

> Cette assurance-vie n‘apparait dans aucun code et
vous ne joignez pas l'attestation fiscale. Par contre,
les années précédentes, celle-ci a toujours été bien
déclarée et admise.

> Vous ne mentionnez aucun montant sous le code
1255 (exonération du remboursement des frais de
déplacement du domicile au lieu de travail), alors
que cette exonération devrait étre mentionnée auto-
matiquement dans la déclaration par Tax-on-web.

> Vous mentionnez un montant qui n'est pas le bon.
Vous réalisez par exemple une inversion de chiffres
ou vous ajoutez un chiffre.

> Le montant est le résultat d’'une erreur de calcul évi-
dente. Par exemple, quand vous avez deux factures
déductibles et que vous commettez une erreur
d’addition.

> Le montant résulte d’'un calcul erroné qui trouve
son origine dans une mauvaise interprétation d'une
Iégislation complexe. Imaginons qu’en 2011, vous
avez réalisé des dépenses en matiére d'écono-
mie d’énergie a mentionner dans la déclaration
de 2012, sous le code 1320. Si au lieu d’indiquer
la dépense totale, vous avez seulement notifié les
40 %. Compte tenu de la complexité de la déclara-
tion de telles dépenses, le doute peut bénéficier au
contribuable et donner lieu au dégrevement d'office
pour erreur matérielle.



=> Dans le cas ol vous vous trompez tout simplement
de code, cela peut étre considéré comme une erreur
matérielle si les piéces sont jointes a la déclaration.

Que faire en cas derreur
matérielle ?

Vous étes un contribuable honnéte, mais peut étre
parfois un peu distrait ?

Si vous constatez a posteriori que vous avez commis
I'une de ces erreurs dans une déclaration ? Si vous
estimez que les impots que l'on vous réclame sont
injustes et qu'une erreur s'est sans doute glissée dans
la note de calcul (AER : avertissement extrait de role)
que vous venez de recevoir de I'adminitration ? Si ce
dernier vous est parvenu dans le premier semestre de
I'année ou vous avez rempli votre déclaration, votre
délai de retour est de cing ans, alors que si ce dernier
vous est parvenu dans le second semestre, votre délai
est de six ans.

Exemple :

Un contribuable recoit son avertissement extrait de :
role le 15 janvier 2016 pour la déclaration remplie :
en 2015 sur les revenus de 2014 et remarque une :
erreur matérielle. Il peut introduire une demande :
de dégrévement d'office jusquau 31 décembre :
2020. Si par contre, avertissement extrait de réle
lui est parvenu le 16 décembre 2015, la demande :
de dégrévement d'office doit étre envoyée avant :

le 31 décembre 2019.

Comme on le voit dans cet exemple, le dégrevement
des suites d'une erreur matérielle est influencé par le
moment oU l'avertissement extrait de réle arrive dans
la boite aux lettres.

G

FISCAL

Comment rectifier une erreur
dans le calcul de votre
Impot ?

Les conseils ci-aprés vous donnent la possibilité de
bénéficier d'office des réductions d’'impot auxquelles
vous aviez droit mais qui, pour une raison quelconque,
ne vous ont pas été accordées lors de I'établissement
de l'imposition et qui, éventuellement par ignorance,
n‘avaient pas non plus été demandées par une récla-
mation réquliere.

Tout d'abord, quels sont les différents moyens a dis-
position du contribuable pour faire rectifier son calcul
d'impats, lorsque celui-ci sapercoit a posteriori qu’il a
oublié de remplir dans sa déclaration un montant ou
un chiffre pour lequel il aurait bénéficié d'un avantage
fiscal ?

Sachez qu'au verso de la premiére page de cet AER
figurent trois bureaux et leurs coordonnées. Le premier
est le service de taxation ol se trouve votre inspec-
teur qui a validé et vérifié votre déclaration remplie,
le deuxieme (au centre) est le bureau de la recette
qui est responsable de vous rembourser I'impét ou de
vous le réclamer et enfin le troisieme est la direction
régionale.

Trois possibilités

Il existe trois possibilités pour le contribuable
de demander par courrier une rectification de
la note de calcul envoyée par son service de
taxation :

1) ENVOYER UN E-MAIL :

Les erreurs et omissions simples peuvent étre rectifiées
par ce méme service de taxation en le contactant dés
que possible. Un coup de téléphone, en déclinant votre
numéro national, aura I'avantage de vous apprendre
qui est le gestionnaire de votre dossier. Notez bien son
nom et prénom car l'adresse courriel de celui-ci sera
toujours déclinée de cette maniére : (prénom.nom@
minfin.fed.be). La voie la plus rapide et la plus éco-
nomique sera I'envoi d'un courriel expliquant succinc-
tement l'erreur a rectifier. Si vous n‘avez recu aucune
réponse avant I'expiration du délai légal de réclamation
(6 mois), ou si la réponse recue a temps ne vous four-
nit pas de garanties suffisantes quant aux corrections
qui seront effectivement opérées, il est préférable d’in-
troduire une réclamation.
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2) ENVOYER UNE LETTRE :

La procédure de réclamation dure maximum six mois
apres l'envoi de cette note de calcul. Durant cette
période, presque toutes les erreurs commises peuvent
étre rectifiées par une simple lettre envoyée aupres de
la direction régionale. Cette lettre devra mentionner
certains renseignements nécessaires pour étre valide.
La encore, en lisant votre note de calcul vous découvri-
rez les renseignements importants a fournir.

3) ENVOYER UNE LETTRE PAR RECOMMANDE :

Dans un nombre limité de cas, il est encore possible
d’obtenir un dégrevement d'office de l'imposition,
méme apres |'expiration du délai [égal de réclamation.
La lettre est a envoyer par recommandé comme pour
la réclamation auprés de la direction régionale en spé-
cifiant bien que c’est une demande de dégrevement
et non une réclamation. Ainsi, la troisieme possibilité
est la demande de dégrevement d'office qui elle dure
de cing a six ans. Ce délai de six ans est plus rare : il
est défini par le type d'erreur et surtout le moment ol
tombe la note de calcul dans votre boite aux lettres.

Demande de dégrevement
doffice

Dans cette famille de dégrevement d'office possible
existent deux catégories :

- Le cas ou l'administration considere que vous étes
victime soit d’'une erreur matérielle, soit d'une double
imposition, soit d'une erreur découlant de documents
ou faits nouveaux apparus apres le délai de déclara-
tion. Pour ce type d'erreurs, I'administration s‘oppose
souvent et accepte plus difficilement. Ceci pousse le
contribuable, la plupart du temps, a poursuivre son
désaccord au devant des tribunaux. Dans cette matiere,
les cas de jurisprudence sont monnaie courante. Ce
n‘est que pour ce type d'erreurs que le délai de six ans
est possible. En outre, comme les notes de calcul, grace
au systéeme tax-on-web, tombent le plus souvent avant
le 31 décembre de I'année ou l'on remplit sa déclara-
tion d'impaot, il faut considérer que ce délai de retour
en arriere sera le plus souvent de cinq ans.

La deuxieme catégorie est la plus fréquente, sachant
que les erreurs sont plus ciblées et moins souvent
sujettes a discussion. La possibilité de retour en arriére
est dans ce cas toujours fixée a maximum cing ans. Les
erreurs doivent porter soit sur I'ensemble des quotités
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exemptées octroyées (enfants a charge ou en éduca-
tion conjointe, autres personnes a charge, possession
d’un handicap, etc.), soit sur une atteinte a la réparti-
tion du quotient conjugal, soit sur une erreur pour une
réduction des revenus de remplacement (pensions,
chémage, maladie, accident, etc.), soit sur l'absence
de l'exonération pour revenus étrangers, ou encore sur
les réductions pour les rémunérations suite a une pres-
tation de travail supplémentaire donnant droit a un
sursalaire.

Depuis le 1¢"janvier 2014, une loi a élargi les réductions
d’impéts susceptibles de donner lieu a un dégreve-
ment d'office. Pas moins de 15 nouvelles réductions
se sont ajoutées a cette deuxieme catégorie de dégre-
vement qui ouvre la possibilité de revenir au maximum
cing ans en arriere lorsqu’il est constaté qu’une d'entre
elles a été omise sur le décompte final envoyé par
I'administration.

Parmi ces réductions, citons entre autres : les titres
services, I'épargne a long terme (assurance-vie et
épargne-pension, certains préts hypothécaires, la coti-
sation personnelle de lassurance groupe, etc.), les
dépenses de sécurisation des habitations contre le vol
ou l'incendie, les libéralités, les frais de garde, I'isola-
tion du toit...

Le seul bémol de cette loi est que cette mesure tou-
chera seulement les dépenses consenties a partir de
2013 et apres. Dés lors, ce n'est que depuis début
de I'année 2015 qu’il est possible de profiter de cet
avantage pour commencer 3 prendre appui, dans sa
demande de dégrevement, sur cette nouvelle loi.

A titre d'exemple, on a constaté en 2013 que Tax-on-
web, outil par ailleurs tres performant, oublie parfois
de comptabiliser I'épargne-pension dans les données
pré-enregistrées de certains contribuables. Si cette
erreur se présente a nouveau, la nouvelle mesure favo-
risera le contribuable distrait qui ne le remarquait que
trois ans plus tard.

Conclusion

En résumé, si vous soupconnez une erreur dans le
calcul de votre imp6t, contactez en priorité votre ser-
vice de taxation. Si celui-ci ne vous donne pas satisfac-
tion endéans les six mois, tentez la réclamation et si
ce délai est expiré, analysez bien l'erreur et tentez la
demande de dégrevement d'office.

M G. Xhauflaire
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FORMATION

a Villers-le-Bouillet

Petit gateau granuleux et meelleux a la forme
arrondie, le macaron est une valeur sire et plait au
plus grand nombre.

Quelle aubaine de suivre une formation consacrée
a ce petit gateau dérivé de la meringue, fabriqué a
partir de poudre d'amande, de sucre glace, de sucre
et de blancs d’ceufs.

On a pu y admirer une palette de saveurs incom-
parables.

En septembre, le centre de Compétence des métiers
de bouche EPICURIS de Villers-le-Bouillet a accueilli en

formation 8 jeunes et moins jeunes candidats pour
une journée dédiée aux macarons. Cette formation fut
dispensée par un Meilleur Artisan Boulanger-Patissier-
Chocolatier-Glacier de Wallonie, pour le citer, Monsieur
Patrick DACHOUFFE, homme bien connu de ses confreres.
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Pour vous mettre un peu l'eau a la bouche, je vous
citerai les grands classiques tels que les macarons au
foie gras, a la pistache, au caramel a la fleur de sel ou
les plus originaux comme ceux au chevre framboise,
a la menthe petits pois, aux asperges et noisette et
méme des macarons glacés a I’huile d'olive !

On peut dire que ce n'est pas banal et que ca avait
de quoi ravir 'assemblée, qui, tout ouie, a participé
activement a toutes ces bonnes préparations.

Il y avait autant de dames que de messieurs qui ont
été attirés par cette formation soutenue par I'lFP et
bien sir la Fédération Francophone de la Boulangerie-
Patisserie-Chocolaterie-Glacerie.

Cette saison encore, des tas de formations vous
attendent...

Alors, réservez-en une, deux, ou plus car on apprend
tous les jours et a tout age !

A biento6t pour d'autres évocations !

M VDA. j
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Pousse controlée Koma

« Un climat adapté a vos produits

* Une circulation d'air parfaite

« Grande capacité de stockage

* Nouveau tableau de commandes digital

Petrm cuve sortante Mecnosud

Disponible de 160 a 300 kg de pate

2 moteurs indépendants (cuve et bras)
Inversion du sens de rotation de la cuve
Systéme de chariot pour une
manipulation simple de la cuve

‘7 MECNOSUD
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Important a faire suivre :

Pour ceux, qui comme moi, I'ignoraient :

Vous le saviez peut-étre déja, mais bon, au cas ou:

Vous connaisez tous ce logo CE que l'on trouve sur les produits.
Il signifie Conformité Européenne et il est pour nous un gage de qualité.

Il est construit de maniére a ce que les deux lettres qui le composent soient
inscrites dans deux cercles qui forment un 8 couché.

Mais nos «amis chinois» n'ont rien trouvé de plus vicieux pour exporter
leurs merdes dans toute |I'Europe que d‘avoir leur propre logo, qui signifie
China Export, que vous pouvez admirer ci-contre.

Quand il n'y a plus les quadrillages pour les différencier, ils se ressemblent étrangement, non?

Mais le probleme est que cela peut se traduire par un court-circuit, ou une électrocution avec un appareil électrique
insuffisamment isolé a cause des normes de sécurité «a la chinoise » qui n‘ont rien de commun avec les natres.

Ne comptez pas sur les vendeurs pour contréler quoi que ce soit. Seule la marge bénéficiaire les intéresse.
Soyez donc tres vigilants sur ce petit détail lors de vos achats car ce petit espace qui manque e
entre les deux lettres peut se traduire, pour vous et les votres, par de graves désagréments. Oifuson
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LA FEDERATION ET SES FOURNISSEURS

Le lundi 14 septembre, la société Puratos recevait
300 boulangers et boulangeres francophones dans le
magnifique hall de Marche.

Répartis en plusieurs groupes, ceux-ci participérent
successivement aux divers ateliers/démonstrations
répartis dans le batiment et animés de facon trés
conviviale par un personnel compétant.

L’énumeération des belles réalisations présentées serait
vraiment trés fastidieuse, mais nous retiendrons la
nouvelle approche du chocolat Belcolade qui, selon son
programme de développement durable, Cacao-Trace,
une certification unique de cacao en (dte d’lvoire et
au Vietnam, allant de I'amélioration des techniques
utilisées par les cultivateurs locaux, a la gestion de
centres de récolte et de fermentation, vise a garantir
un impact positif sur la vie des producteurs.
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m» La responsable marketing fit, devant un auditoire
particulierement attentif, un exposé sur une étude
réalisée sur 6400 consommateurs dans 6 villes
importantes, qui dégagea 6 tendances dans leur
recherche de produits de qualité supérieure.

1/ La tradition, 54 % sont favorables aux « recettes de
Grand-mere » mais dans leur version innovation. Par
exemple I’éclair, mais au go0t citron,framboise etc.

2/ la qualité, 49 % sont sensibles a la qualité
artisanale, non seulement du produit, mais du service
dans toute l'acceptation du terme. L'accueil souriant, la
présentation du magasin, de I'emballage, les odeurs
des produits chauds, les déqustations, les « histoires »
par ex.sur le pain qui chante a la sortie du four, les
pommes qui viennent de la ferme proche, etc., etc.,
50 % y sont sensibles.
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LA FEDERATION ET SES FOURNISSEURS

3/ La santé et le plaisir, 56 % des belges y sont
attentifs, les valeurs nutritionnelles, la fabrication
artisanale MAISON,

- des réponses a l'interrogation : Le Pain est-il SAIN ?
(Vous trouverez une foule d'arguments sur le web
a: Pain et santé.be) la précision de vos réponses
instaurera la confiance !

4/ La Boulangerie authentique agréée : la présence
du boulanger au magasin est un must, méme et
surtout avec un tablier souillé, puisqu’il y travaille !
Les odeurs de pain frais, un éclairage des produits avec
une lumiére « chaude » sont trés importants.

5/ Une gamme de produits :

- locaux (ex. pistolets, tarte maton, tarte au riz...
avec des ingrédients locaux ;

- étrangers (ex. panettones, ciabatta...).

6/ Des repas mobiles: manger ce qu'ils veulent,
quand et ou ils veulent (sandwichs garnis, cakes...).

mp» |'organisation du magasin est d'une importance
capitale, ou l'on pourrait définir, selon les études
réalisées, deux sortes de zones :

- les zones « chaudes » vendeuses ol sont exposés
les produits les plus rentables ;

- les zones « froides » ou sont stockés les produits
de consommation courante.

4 6
(1| 2
5 7

Les zones de 1 a 9 vues de face par le client désignent
dans l'ordre croissant les endroits les plus « vendeurs ».

La zone 1 prés de la [#XE43 étant le summum.
Un illusionniste de haut niveau et un repas panta-
gruélique cléturerent trés agréablement la journée.

M H. Léonard
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mode d’emploi

Les attaques informatiques se multiplient.et deviennent
de plus en plus dangereuses...

Le piratage informatique est tres fréquent. Il se passe
rarement un jour sans qu’une entreprise ou une agence
gouvernementale n‘annonce que l'un de ses systemes
a été infecté ou attaqué.

Ces attaques peuvent prendre diverses formes.

La plus fréquente est l'attaque par déni de service.
Dans ce type d‘attaque, un systeme est submergé
par un envoi massif et malveillant de messages de
sorte que les utilisateurs légitimes d'un site Internet
ne peuvent plus y accéder. Une attaque par déni de
service ne pénétre pas dans le systéme ni ne vole
des informations. Elle empéche simplement un
accés normdl au site ciblé, qui est de fait inopérant.
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Les attaques qui contournent les firewalls et
pénétrent dans un systeme sont plus graves. Elles sont
souvent le fait de cybergangs criminels qui volent les
cartes de crédit et les mots de passe pour ensuite les
utiliser pour passer des achats non autorisés de biens
et de services.

Ceci est un type d’infraction plus grave mais les dégats
sont généralement limités en annulant les cartes de
crédit ou les comptes piratés et en en fournissant de
nouveaux aux clients affectés. Cela est ennuyeux,
prend du temps et colte cher mais ne met pas en jeu
la vie des parties impliquées.

En plus des pertes financieres, de telles attaques
peuvent provoquer d’énormes dégats pour la réputation
de l'entité dont les systemes ont été piratés. Le piratage




en 2013 de Target eut lieu juste avant le marathon de
la consommation qui bat son plein entre Thanksgiving
et Noél. Quarante millions de cartes de crédit et
soixante-dix millions de données personnelles, telles
les adresses des clients et leur numéro de téléphone
furent volés (voir aux Etats-Unis).

De semblables attaques ont été lancées contre
J.P. Morgan Chase, Home Depot et Anthem Health
Insurance. Entre-temps, beaucoup d‘autres ont eu lieu
et beaucoup d‘autres auront lieu, aux Etats Unis et dans
le monde entier.

Lorsque les attaques deviennent nationales... Les
attaques les plus graves ne sont pas celles lancées par
des gangs criminels a la recherche de gains financiers
mais celles lancées par les agences militaires et de
renseignement. Elles ont pour but de porter atteinte a
la sécurité nationale et aux infrastructures-clés.

Ces attaques peuvent entrainer le vol de dossiers
secrets militaires, diplomatiques et des services secrets.
Certaines attaques cherchent & gagner le controle
d’infrastructures-clés et impliquent l'utilisation de virus
en sommeil qui peuvent se déclencher pour perturber
le fonctionnement d’un systéme au moment opportun
pour I'ennemi.

Par exemple, un virus implanté dans le systeme de
controle d'un barrage hydroélectrique pourrait ouvrir
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les vannes pour inonder des cibles en aval, tuant des
milliers de personnes par noyade et détruisant les
ponts, les routes et les terres agricoles. D'autres virus
pourraient paralyser les grands marchés d‘actions et de
matieres premieres.

En 2010, le FBI et le Department of Homeland Security
ont découvert une attaque virale dans les systemes
informatiques du Nasdaq. Le virus fut éradiqué mais
dautres sont peut-étre encore présents. Le 22 aodt
2013, le Nasdaq ferma mystérieusement pendant
plus de trois heures, perturbant le trading d’Apple,
de Google, de Facebook et d’autres grands titres
favoris des investisseurs. Aucune explication pour
cette interruption n‘a jamais été donnée, excepté de
vagues commentaires a propos de « connectivité ».
On n'exclut pas une attaque malveillante d'un pays
étranger.

Par exemple, si un pays voulait perturber une Bourse
américaine, elle pourrait attendre que le marché soit
en baisse de plus de 3 %, par exemple, 500 points de
I'indice du Dow Jones, pour des raisons non liées a la
cyberattaque.

Lancer l'attaque un jour ou le marché est déja nerveux
« multiplierait » I'impact de lattaque et pourrait
provoquer une chute de 4 000 points du Dow voire plus,
comparable en proportion a la chute subite enregistrée
le 19 octobre 1987.
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L'IMMOBILIER EN PRATIQUE

Le mot « domotique », contraction issue du latin « domus » (la maison)
et du suffixe « -tique » relatif a I'informatique, regroupe l'ensemble des
techniques et des technologies permettant d'automatiser et de superviser
une grande partie des services présents dans I'habitat.

Particulierement développée durant ces derniéres années, la domotique est
de plus en plus accessible aux habitations individuelles.
Elle nous offre ainsi plus de confort et de sécurité au quotidien.

Vous réviez d'ouvrir vos volets ou dactiver votre plaque de cuisson sans
avoir a sortir de votre canapé ?

La domotique I'a fait. Sappliquant a tous les domaines de la maison,
la domotique vous simplifie la vie avec de nombreux systemes de
télécommande et de commandes a distance.

Une grande gamme de volets roulants automatisés est désormais disponible
a des prix tout a fait acceptables.

Il est maintenant possible de programmer la fermeture et l'ouverture de
vos stores, fenétres de toit et volets en fonction de la lumiére du soleil,
détectée par un systeme de capteur. Loin de se limiter aux volets, la
domotique s'attaque a tous les secteurs de I’habitat, du jardin au grenier, en
s'intégrant a un nombre sans cesse croissant d‘appareils électroménagers.
Actuellement les secteurs concernés sont les chaudieres, les systémes
dalarmes, les climatiseurs, les détecteurs, les lampes, les volets, les
machines a laver, les réveils, les cafetieres, les réfrigérateurs, les digicodes,
les caméras et les interphones. Les possibilités sont infinies et ne cessent
d'augmenter.
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La domotique offre également de
nombreuses possibilités en matiere
de surveillance. A laide d‘une
caméra ou d’'un systéeme d’alarme
et/ou de détection de mouvement,
il vous est maintenant possible
de surveiller a distance votre
habitation.

Et avec la domotique, il est égale-
ment possible de réaliser d'impor-
tantes économies. Sur le principe du
départ de lavage différé bien connu
des utilisateurs de machines a laver,
VOUs pouvez programmer votre ar-
rosage automatique, les systemes
de filtrage et de chauffage de votre
piscine pour qu’ils se déclenchent
en heure creuse, tout comme les
chaudieres derniere génération.

En un mot, la domotique cest
I'avenir dans I’habitation, comme
ce fut le cas pour l'ordinateur il y a
quelques dizaines d'années.

M G. Xhauflaire



Petite histoire
de blonde !

Une blonde a accouché de 2 superbes jumeaux.

Cependant, elle pleure a ne plus en finir.

Linfirmiere de passage lui dit :

- Mais voyons, madame ! Pourquoi pleurez-vous
comme ¢a ?

Vous étes maintenant mére de deux beaux bébés

en pleine santé !

- Je sais, repond la belle blonde,
Mais je ne sais pas qui est le pere du deuxieme !

_—

Une dame entre dans son immeuble quand elle
voit le chat de la concierge courir partout, dans
I'escalier, sur les toits, puis dans la cour.

Intriguée, elle demande a la concierge :

- Mais qu'est-ce qu'il a votre chat a courir ainsi ?
- Je l'ai fait castrer hier!
- Et alors ?

- Ben... depuis ce matin,
il annule tous ses
rendez-vous !

MOULIN MEYERS sAa

Le moulin de votre région

qui vous offre

ses farines tous types
et sa collaboration directe.

Rue gulpen, 15
4852 HOMBOURG
@ (087) 78 5370

resinit s.

UN REVETEMENT

DE SOL

SANS PROBLEMES!

« résistant aux acides

* lisse ou anti-dérapant

* sans joints (monolitique)

» praticable en peu de temps (20 min.)
* conforme aux normes ministérielles

Kaleweg 9 = B-9030 Mariakerke
Tél. (09) 227 93 51 = Fax (09) 227 01 95
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Convention collective de travail du 15 septembre 2015 relative au régime de
chomage avec complément d’entreprise métier lourd régime supplétif dans les

boulangeries et patisseries

Que signifie R.C.C. (Régime de Chdomage avec
Complément d’entreprise)

R.C.C. : équivalent en terme de « prépension ».

Il'y a différentes facon d'accéder au statut de prépen-
sion avec R.C.C. «Régime de Chémage avec Com-
plément d’entreprise » via différentes C.C.T. (conven-
tions collectives du travail) spécifiques, selon, I'dge
du travailleur, le passé professionnel, métiers
lourds, nombres d‘années de travail, travail de
nuit. Tous ces criteres sont définis par diverses C.C.T.

Je résume ci-aprés les grandes lignes de ces diffé-
rentes C.C.T.

1/ C.C.T. du 15.09.2015 avec R.C.C. : pour certains
ouvriers licenciés qui ont une longue carriere (voir
58 ans) «il faut toujours étre licencié pour bénéficier
de la prépension ».

2/ C.C.T. du 15.09.2015 avec R.C.C. pour les ou-
vriers qui ont travaillé 20 ans dans un régime de nuit
ou métiers lourds (voir 58 ans).

3/ C.CT. du 15.09.2015 avec R.C.C.: pour les
ouvriers qui ont effectué un métier lourd, régime
supplétif «Voir la C.C.T. dans son entiereté
ci-dessous ».

4/ C.C.T du 15.09.2015 avec R.C.C.: pour les
travailleurs ayant I'dge de 62 ans qui ont un
passé professionnel de 40 ans pour les hommes
-31 ans pour les femmes aux 31.12.2015 - 40 ans
pour les hommes et 32 ans pour les femmes au
31.12.2016.

5/ C.C.T. du 15.09.2015 avec R.C.C.: mesure
transitoire, 'dge de 58 ans peut étre abaissé a
56 ans a condition que I'dge de 56 ans soit atteint
le 31 décembre 2015, étre licencié au plus tard le
31 décembre 2015 et avoir un passé professionnel
de 40 ans.

Commentaire : le métier lourd concerne-t-il tous
les ouvriers en boulangerie «chauffeur-livreur, pré-
parateur, coupeur de pain etc.» a définir.

CHAPITRE | = Champ
dapplication

Art. 1¢. § 1. La présente convention collective de
travail est d‘application aux employeurs et aux
ouvriers des boulangeries, des patisseries qui
fabriquent des produits « frais » de consommation
immédiate a trés court délai de conservation
et des salons de consommation annexés a une
patisserie.

§ 2. Par « ouvriers » sont visés les ouvriers masculins
et féminins.

CHAPITRE Il - Base juridique

Art. 2. La présente convention collective de travail est
conclue en exécution de larticle 3, § 3 de I’Arrété Royal
du 3 mai 2007 fixant le régime de chdémage avec com-
plément d'entreprise (Moniteur belge du 8 juin 2007).
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Commentaire paritaire :

. Cette convention collective de travail doit étre lue
: avec sa convention collective de travail-cadre,
: @ savoir la convention collective de travail du
15 septembre 2015 fixant, pour la période
2015-2016, I'dge a partir duquel un régime de
: chémage avec complément d'entreprise peut étre
octroyé a certains ouvriers 4gés licenciés et qui
ont été occupés dans le cadre d'un métier lourd,
conclue au sein de la commission paritaire 118
de l'industrie alimentaire.

CHAPITRE Il = Licenciement

Art. 3. § 1°. Le complément d'entreprise, instauré dans
le cadre de la convention collective de travail n° 17 du
19 décembre 1974, est octroyé aux ouvriers qui sont
licenciés pour des raisons autres que le motif grave et
qui satisfont aux conditions citées ci-apres.



§ 2. Sans préjudice des dispositions de la loi du 3 juillet
1978 relative aux contrats de travail, le licenciement
donnant lieu au statut de chémeur avec complément
d’entreprise peut étre la conséquence d’une initiative
de I'employeur et/ou de l'ouvrier.

Ce régime ne s‘applique pas aux entreprises occupant
moins de dix travailleurs, ou l'initiative émane exclusi-
vement de I'employeur.

En ce qui concerne le licenciement dans le cadre de
la présente convention collective de travail, les parties
tiendront compte de l'organisation et des circonstances
du travail.

§ 3. Le licenciement en vue du chémage avec com-
plément d’entreprise a partir de 58 ans, tel que prévu
par la présente convention collective de travail, doit se
situer entre le 1¢ janvier 2015 et le 31 décembre 2016.

CHAPITRE IV - Conditions
d'age et de passé
professionnel

Art. 4. § 1°. La condition d'age est de 58 ans et doit
étre remplie dans la période du 1 janvier 2015 au
31 décembre 2016 et, de plus, au moment de la fin
du contrat de travail.

§ 2. La condition de passé professionnel est de 35 ans
et doit étre remplie dans la période du 1¢ janvier 2015
au 31 décembre 2016 et, de plus, au moment de la fin
du contrat de travail.

De ces 35 ans:

— ou bien, au moins 5 ans, calculés de date a date,
doivent comprendre un métier lourd. Cette période de
5 ans doit se situer dans les 10 dernieres années calen-
drier, calculées de date a date, avant la fin du contrat
de travail ;

— ou bien, au moins 7 ans, calculés de date a date,
doivent contenir un métier lourd. Cette période de
7 ans doit se situer dans les 15 derniéres années
calendrier, calculées de date a date, avant la fin
du contrat de travail.

Pour l'application de lalinéa précédent, est consi-
déré comme un métier lourd :

- le travail en équipes successives, plus pré-
cisément le travail en équipes en au moins
deux équipes comprenant deux travailleurs
au moins, lesquelles font le méme travail
tant en ce qui concerne son objet qu'en ce
qui concerne son ampleur et qui se succedent

-
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dans le courant de la journée sans qu’il n'y ait
d’interruption entre les équipes successives et
sans que le chevauchement excéde un quart
de leurs taches journalieres, a condition que le
travailleur change alternativement d'équipes ;

- le travail en services interrompus dans lequel
le travailleur est en permanence occupé en
prestations de jour ol au moins 11 heures
séparent le début et la fin du temps de
travail avec une interruption d’au moins
3 heures et un nombre minimum de presta-
tions de 7 heures. Par « en permanence ». il
faut entendre que le service interrompu est
le régime habituel du travailleur et qu'il n'est
pas qu'occasionnellement occupé dans un tel
régime ;

- le travail dans un régime tel que visé dans
I'article 1¢" de la convention collective de tra-
vail n° 46, conclue le 23 mars 1990 et rendue
obligatoire par I’Arrété Royal du 10 mai 1990.

§ 3. En dérogation au § 2, la condition de passé pro-
fessionnel peut étre atteinte en dehors de la période
de validité de la présente convention collective de
travail, a condition que I'dge de 58 ans ait été atteint
et que le licenciement ait lieu pendant la période
de validité de la présente convention collective de
travail. Dans ce cas, la condition de passé profession-
nel est celle qui est applicable au moment de la fin
effective du contrat de travail.

CHAPITRE V - Intervention
du Fonds social et de
garantie des boulangeries
et patisseries et salons de
consommation annexes

Art. S. § 1°". En principe, le paiement du complément
d’entreprise  comme prévu dans la convention
collective de travail n° 17 du 19 décembre 1974 et des
cotisations patronales mensuelles spéciales est di
par 'employeur.

§ 2. L'obligation des employeurs de paiement du com-
plément d’entreprise est transférée au Fonds social.

§ 3. Lorsque le Fonds social prend en charge le paie-
ment du complément d’entreprise en exécution du
présent article, il se charge également du paiement
des cotisations patronales mensuelles spéciales par
chomeur avec complément d’entreprise.
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SOCIAL

Art. 6. L'intervention du Fonds social est limitée au
montant prévu par la convention collective de travail
n°17 du 19 décembre 1974.

Art. 7. Pour pouvoir bénéficier d'une intervention du
Fonds social, les conditions d‘affiliation suivantes sont
requises :

- l'employeur doit avoir été affilié depuis 5 ans
consécutifs au Fonds social ;

- l'ouvrier doit avoir été lié a un employeur du
secteur des boulangeries, patisseries et salons
de consommation annexés par un contrat de tra-
vail pendant 5 ans comme ouvrier, dont 2 ans
précédant immédiatement le licenciement.

Art. 8. § 1¢. Le Fonds social ne paie pas le complé-
ment d'entreprise dont il est question dans la présente
convention collective de travail en cas de chomage
avec complément d’entreprise suite au licenciement
dans le cadre de la fermeture ou de la faillite d'une
entreprise.

§ 2. En cas de fermeture ou de faillite, le Fonds social
prend en charge la partie du complément d’entreprise
qui n'est pas couverte par le fonds de fermeture.

Art. 9. Dans le cas ot l'ouvrier ne remplit pas les condi-
tions stipulées dans le présent chapitre, le Fonds social
examinera, au cas par cas, s'il y a lieu de prendre en
charge le complément d’entreprise.

Art. 10. En cas de reprise du travail, les dispositions de
I'article 4bis, 4ter et 4quater de la convention collective
de travail n°17 s‘appliquent.

Art. 11. Les employeurs et les ouvriers s'engagent a
utiliser les formulaires établis par le Fonds social pour
I'application de la présente convention collective de
travail.

CHAPITRE VI - Complément
dentreprise

Art. 12. § 1¢. Le complément d'entreprise est calculé
sur base du salaire net, qui équivaut au salaire brut
plafonné diminué des cotisations de sécurité sociale et
du précompte professionnel applicables aux ouvriers
dont le lieu de travail et le domicile fiscal sont situés
en Belgique.
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§ 2. Sur base de motifs légitimes, le Fonds social peut
réévaluer le montant de ce salaire net.

§ 3. La déduction des cotisations sociales personnelles
pour le calcul du complément d’entreprise doit étre
effectuée sur 100 % du salaire brut.

§ 4. Pour les ouvriers qui font usage du droit a une
réduction des prestations tel que prévu a l'article 8 de
la convention collective de travail n° 103, et qui passent
de la réduction des prestations au chdmage avec com-
plément d’entreprise, le complément d’entreprise sera
calculé sur base du régime de travail préalable a cette
réduction.

Commentaire paritaire

Les ouvriers de 50 ans ou plus ayant fait usage
du droit @ une réduction des prestations, tel que
prévu a larticle 9, § 1 de la convention collective
de travail n° 77 bis, continuent a bénéficier de
I'application du présent paragraphe.

CHAPITRE VII - Obligations
de l'employeur et de ['ouvrier

Art. 13. § 1°. Conformément aux dispositions Iégales,
le remplacement du chémeur avec complément d’en-
treprise est obligatoire.

§ 2. En cas de reprise du travail aupres du méme
employeur, sous quelque statut que ce soit, tant I'em-
ployeur que l'ouvrier doivent en avertirimmédiatement
le Fonds social. En plus de récupérer les sommes ind(-
ment percues, le Fonds social pourra décider de sus-
pendre ses interventions au bénéfice de cet employeur
pendant un certain temps.

§ 3. Les sanctions éventuelles, quelle que soit leur
forme, qui découlent des obligations [égales en matiére
de chomage avec complément d’entreprise, restent
entierement a charge des entreprises individuelles.

CHAPITRE VIII -
Durée de validité

Art. 14. La présente convention collective de travail
est conclue pour une durée déterminée. Elle entre en
vigueur le 1¢ janvier 2015 et cesse d’étre en vigueur
le 31 décembre 2016.

Il D. Cigagna



L'Union Professionnelle de NAMUR nous prie de
vous faire part du déces de leur Président Honoraire

Monsieur Marc DELVAUX
a MARCHOVELETTE a I'age de 85 ans.

A son épouse, Madame Jeanne, a son fils Pascal,
boulanger-patissier a NAMUR, et a sa famille nous
présentons nos sinceres condoléances.

Lla Fédération Francophone, la Fédération
Provinciale du Hainaut et le Groupement des
Boulangers-Patissiers de Binche, La Louviere,

s'associent dans ce moment de douleur et
de tristesse a présenter leurs plus sinceres
condoléances a toute la famille pour le déces de

Georges MAENE
décédé le 22 Octobre 2015 a Haine St Paul.
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Pour insérer une petite annonce, écrire au bureau de la revue : Fédération Francophone de la boulangerie-patisserie,
¢/o Fl. de Thier, Résidence Amaryllis - Bd Mettewielaan, 83 Bte 42 - 1080 Bruxelles

TARIF : 3 €la ligne + 21 % TVA - Supplément pour encadrement de Iannonce : 50 % - Pour petites annonces plus importantes, prix a convenir.

Rubriques o Commande passée par

O A VENDRE Remplir I|5|blement, Nom

O DESIRE ACHETER v SS:: et | adresse

O A REMETTRE ) Localité Tél
O DESIRE REPRENDRE Les annonces doivent

O OFFRE D’EMPLOI nous parvenir au plus | Facture adressée a : (pour acquit)

O DEMANDE D'EMPLOI | @rdle 15 dumais | o

O A LOUER l pr’(.ecede.celm Adresse

O AUTRE de l'insertion. Localite VA

Nombre de parutions désirées............

ATTENTION ! Commande prise en compte dés réception du paiement sur le compte BE02 1270 7132 3240 - mention « petite annonce ».

A CEDER

Boulangerie-patisserie a céder avec location du grand atelier
et de la belle habitation entre La Louviere et Mons. Exploitée
depuis 25 ans par le méme couple. Chiffre d'affaires déclaré
= 289.454,64 Eur. et bénéfice brut déclaré = 212.274,89 Eur.
Accompagnement du patron pendant période & convenir. Tél.
071/47 00 87. (10/15)

A CEDER

Boulangerie-patisserie réputée a céder en pleine exploitation avec
grand atelier super équipé et trés beau magasin en périphérie de
Charleroi avec location ou vente du vaste rez-de-chaussée commer-
cial. Possibilité de louer un appartement a I'étage. Accompagne-
ment du cédant selon modalités a convenir. Tél. 0495/57 40 665 ou
cai@michten.be. (09/15)
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