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Introduction

La P.M.E. wallonne que nous avons décidé de vigistrla Chocolaterie Laruelle,
productrice de pralines. C'est le gérant de catteeprise individuelle, Benoit Laruelle, qui
nous a regus le vendredi 8 janvier 2010. Cette alhterie artisanale a pour activité de

travailler le chocolat et de le transformer enipes garnies et/ou fourrées.

Benoit Laruell La chocolaterie Laruell

Chapitre 1 : La situation géographique de I'enfisspr

Au départ, B. Laruelle a commencé ses activitéshibeolatier dans la maison de ses
parents a Verlaine. Mais les locaux sont deveroys petits. B. Laruelle et sa femme Annick
ont donc décidé de s’installer a Villers-le-Boilleue de Waremme, numéro 102 dans le
zoning industriel. lls ont choisi cet emplacemeotipdeux raisons. D’une part, I'endroit est
situé a proximité d’autoroutes. Ainsi, il y a ugande facilité d’accés a I'entreprise. D’autre

part, la majeure partie de la clientele provenaitette région.

De nombreux axes routiers sont implantés aupresl’éablissement Laruelle.
Notons les autoroutes E42 et A15 mais aussi lesnaés 65 et 684. La chocolaterie réside
dans le zoning industriel de Villers-le-Bouillety deaucoup de transactions commerciales
s'effectuent. C’est donc de nouveau un avantage lpotente des chocolats.
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La situation géographique de l'entreprise est dégaid un atout au niveau de
livraison de la marchandisées deux grands fournisseurs belges athocolat sol Barry
Callebaut et Belcoladel¢ux industries flamand). Grace a la proximité d’autoroutes, I'acc
a la chocolaterie est assez dirtEn revanche, quand B. LarueBait installé a Verlaine, |
décharge de marchandiséwit difficile carpremierement, le magasse trouvait au fon
d’une rue en cul de sacdgtuxiememenies camions devaient emprunter de petites rout:

campagne, il fallait donplus longtemps pour que le fournisseur se rend&esuieux
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La chocolaterie par rapport a la province de Li



La chocolaterie par rapport a la commune de Vil-le-Bouillet et ses alentou

La chocolaterie par rapport au zoning indust




Chapitre 2 : L’histoire de I'entreprise

Intéressé par le secteur alimentaire, B. LarwebBeivi une formation en boulangerie —
patisserie puis s’est spécialisé dans la chocodatékpres cela, il a fait une année
complémentaire de patronat.

La chocolaterie Laruelle fut fondée en 1995 a \iedapar Benoit Laruelle.
Quelques années plus tard, en 2001, un apprentoldi®r est engagé afin d'aider
B. Laruelle a la production. En 2003, Benoit efesame Annick, constatérent que les locaux
devenaient trop petits et choisirent de s’instal&fillers-le-Bouillet dans le zoning industriel.
En 2004, ils créerent un petit magasin au-devartatigier. La méme année, ils engagerent
un ouvrier en production. En 2008, ils achetérantnuhtériel pour produire une nouvelle
gamme de truffes. Plagons ces dates sur une ligtentps :

Fondation de Un Déménagent|| Création d'un petit || Achat de matériel
I'entreprise apprenti pour magasin devant Production d’'une
par Benoit chocolatier s'installer a l'atelier & Un nouvelle gamme

Laruelle. est engagé. V-L-B. ouvrier est engagé. de truffes.

Magasin construit en 2004

L




Chapitre 3 : La production
Les matiéres premieres pour la fabrication dernmalsont :

Le chocolat (recu en blocs ou en pastilles)

La creme fraiche

Le sucre

Le beurre

Les alcools

Autres produits (noix, massepain, spéculoos, neiset.)

Les produits frais sont stockés dans une chambidefid’'une température de 16°C.

Matieres premieres

Comme toutes les entreprises, pour produire, laalhterie combine les facteurs
travail et capital @conomique. Leurs moyens de yctdn sont 'enrobeuse (pour pralines de
type orangette, manon,...), la mouleuse (pour pralowilées dans un moule), le mélangeur
(servant a mélanger les cremes pour les intéridarpralines) et deux chambres froides.

L’atelier



Les quantités produites par I'entreprise varierdstfort selon le calendrier.
La production peut fluctuer de quelques centaireegildbs par mois a quelques centaines de
kilos par semaine. La période ou la production lasplus intense est de septembre a
décembre.

Variété de pralines

Voici le schéma du processus de production :

CHOCOLATS
+ autres matiéres
premiéres

CHAMBRE ‘
FROIDE

Mouleus:t

Emballage

Fondoi

Enrobeus

Mélangeur




Chapitre 4 Finance et comptabili

La chocolaterie Laruelle est utentreprise individuelle. Ell@’estdonc pas cotée en
bourse et ne vengas d’actions

B. Laruelle précise que les éléments du bilan mefistent I'état financier, I'état de
amortissements, le volume vel et le chiffre d’affaires réaliggar son entrepri.

Les investissements réceront été réalisés principalement dans l'acquisitoe
matériel de production. Comnil s’agit d’'une jeune entreprise, B. Laruelle ne prt pas
leurs investissemenéslong term.

Par souci de confidentiali, B. Laruelle ne souhaite pas nous donner
renseignements s sur le chiffre d’affairs, le bilan de son entrepri et son bénéfice
(ou perte). Il est conscient que son entreprise adisgorogress modérémet. Il est satisfait
s'il termine I'année avec une augmentation de la veaté0da 15% par rapport a I'anr
précédente.

Chapitre 5 : Commerce
Les clients de I'entreprise peuvent se répartiadeaniére suivan :

20% de patrticuliers.

15% de sociétégui achetnt des ballottins poupar exempl les offrir a leurs
employéspour les fétes de fin d’anni

65% de boulangengatissiers et autres revendeurs qui ne produpas eux-mémes
leurs pralines.




Comme B. Laruelle est un artisan, il détient peudrts de marché (moins d’1% du
marché en Wallonie).

Afin d’étre connu davantage et donc d’augmentar Vente des pralines, la
chocolaterie Laruelle organise des journées pooiegertes. Elle dépose également des
échantillons dans les boulangeries de la régioentképrise se fait aussi connaitre par
« le bouche a oreille » : il est fréequent que laisg client est satisfait, il recommande a son
entourage cette chocolaterie. La chocolaterie dgiilement sa publicité par la voie de
prospectus qui détaillent toute la gamme des malproduites. Elle dispose aussi de cartes de
visite avec coordonnées postales, téléphone, numéréax, adresse e-mail et d’'un site
internet en constructiomitp://chocolaterielaruelle.be/

Publicité

Pour I'avenir, I'objectif de B. Laruelle est d’amgnter progressivement sa clientéle et
de continuer & augmenter son chiffre d’affaires|’'@ere de 10 a 15% par an).

Chapitre 6 : Les ressources humaines

Les personnes qui travaillent dans la chocolatsoet Benoit Laruelle, le gérant ;
Annick, sa femme ; une employée et un ouvrier.rhedil se répartit de la maniere suivante :
Benoit supervise la production, travaille danseliat la journée, passe les commandes des
matieres premieres et remplit ses factures le Aminjck se charge de la partie commerciale
(vente dans le magasin, livraison des pralines dass boulangeries, décoration du
magasin...) ainsi que des commandes d’emballagesnfdlayée est vendeuse et aide a



I'atelier et I'ouvrier travaille uniguemera la production dans I'atelie€es deux derniers o
un contrat a durée déterminée et travaillent aehfps

B. Laruelle a recrutéor personnel notamment via les écalesboulange-patissier ou
de restauratiommais €également v une agence d’intérim.

Les quaikés et les aptituded’'un bon chocolatier sont le soil, minutie et I'amour du
travail bien fait card différence entre la praline e baton de chocolat, c’est e la praline est
un produit de luxe.

Notons également que I'entreprise est soumtoute une série de mesures d’hyg
et est controlée chague année.
- Hygiene du personnel (cheveux attachés et profgyasn bonnet, ongles propres, pa:
bijoux,..)
- Hygiene du batiment et du maté (nettoyage des locaux et des machi

Voici un organigramme représentant la hiérarchie dans cettérepris :

Le métier de chocolatier est une profession quen lmeut qualifier de saisonniére.
La demande augmente fortement au moment des: Paques (fabrication des pe ceufs),
SaintNicolas, Noél et Nouvel An (commande de ballottpes des sociétés, boulanc-
patissiers et autres revendeurs de pre). Durant ces périodes de grande affluence, que
membres de sa famille viennent renforcer I'équij



Chapitre 7 : Développement durable

Depuis ses débuts, afin de limiter les dépense$aBielle a toujours été attentif a
economiser I'énergie : dans l'atelier, les machieed’éclairage sont éteints dés la fin de la
production.

Chapitre 8 : Questions libres

B. Laruelle était interessé par le secteur de drmedrie-patisserie. Il s’est spécialisé
dans la chocolaterie par passion mais aussi psundeaires plus confortables que ceux du
boulanger-patissier. Il a souhaité lancer sa prepteeprise car il avait envie de voler de ses
propres ailes.

La difficulté que B. Laruelle rencontre le plus duemment est la recherche d’un
personnel suffisamment soigneux et polyvalent.

B. Laruelle conseille aux personnes qui aimeraiejoindre sa chocolaterie d’envoyer
un CV, de venir se présenter et faire leurs preguese terrain.

B. Laruelle trouve difficilement la main d’ceuvre’idjrecherche car il faut beaucoup
de qualités pour étre un bon chocolatier. De pilus,existe pas beaucoup de personnes
formées a cette spécialité.

Les types d’études que Benoit conseille pour exde métier sont la formation en
boulangerie-patisserie-chocolaterie et la restaurates personnes qui souhaitent lancer leur
propre commerce devront ajouter a cela une anngatdenat.



CONCLUSION NICOLAS :

Malgré son emploi du temps trés chargé, B. Larwelbeis le temps de nous recevoir a
la fin de sa journée de travail. Il a tout d’abogé@ondu a nos questions dans son bureau privé
a I'étage. Ensuite, il nous a fait visiter I'ateliet le magasin. J'ai été intéressé par ses
explications concernant le processus de fabricadies pralines. Bien que je ne désire pas
m’orienter dans le secteur alimentaire, j'ai apgrdorganisation de leur travail, la propreté
des lieux et les belles installations du magasnsuls plus intéressé par le volet vente de
I'entreprise et pour un job d’étudiant, jaimerpisitét servir dans le magasin.

CONCLUSION THOMAS

J'ai également apprécié la visite. Benoit Laruati@is a bien expliqué le fonctionnement de
ses machines. A travers son discours, le patrorblsemmaiment passionné par son travail.
Personnellement, je ne suis pas intéressé paavailtde chocolatier. De plus, je trouve que
I'entreprise est trop familiale pour moi. Si jvatraillais, je devrais étre polyvalent puisque
tout le monde fait tout la-bas alors que je préBseme spécialiser dans une tache bien
précise. Pour un job d'étudiant ce ne serait pas ma
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