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Préface

Cette étude releve d'un projet mené conjointement par Agriculture et Agroalimentaire Canada et Statistique
Canada en vue de la réalisation des obijectifs suivants :

1. évaluer le degré d'utilisation de la technologie dans le secteur canadien de la transformation des aliments
et ses industries constitutives;

2. examiner la demande qui s’attache aux nouvelles technologies en fonction de facteurs comme le besoin de
produits nouveaux et améliorés, les impératifs d'abaissement des prix de revient et la réglementation
publique;

3. étudier I'offre de nouvelles technologies sous I'angle de leur provenance nationale ou internationale et des
activités de recherche-développement;

4. comprendre le processus de I'évolution technologique des établissements ou des entreprises et, entre
autres, les méthodes par lesquelles établissements et entreprises constatent les besoins et les possibilités
d’ordre technologique et les entraves au progres technique;

5. jauger les conséquences de I'évolution technologique dans le secteur de la transformation alimentaire sur
la structure et la performance de ce dernier, la demande de produits de I'agriculture canadienne, 'emploi et
I'investissement.

Douglas D. Hedley Stewart Wells

Directeur exécutif principal Statisticien en chef adjoint

Direction générale des politiques Secteur des études analytiques et comptes nationaux
Agriculture et Agroalimentaire Canada Statistique Canada
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Faits saillants

Cette étude examine les pratiques commercia-
les et les technologies de pointe dans I'industrie
de la transformation des aliments et dans les en-
treprises particuliéres de ce secteur. Elle porte
sur les facteurs qui influencent I'exploitation tech-
nologique, des facteurs comme la taille des éta-
blissements, le pays de contréle et les stades de
transformation. Elle considére de plus les rela-
tions entre I'exploitation technologique, les pra-
tiques commerciales, les stratégies commerciales
et le milieu concurrentiel. Nous examinerons
aussi les opinions des directeurs d'établissement
quant a l'incidence de I'adoption de technologies
de pointe sur la compétitivité technologique a
I’échelle internationale.

Linformation au sujet de I'adoption des techno-
logies de pointe et des pratiques commerciales
a été recueillie en 1998 a partir d'une enquéte
aupreés des directeurs d’établissement. Un ques-
tionnaire détaillé a recensé soixante et une tech-
nologies de pointe se rattachant a neuf fonctions
ou groupes fonctionnels de technologies (con-
tréle des procédés, contrble de la qualité, ges-
tion des stocks et de la distribution, systéemes
d’information et communications, mise en état
et manutention des matieres, préparation des
matiéres a leur transformation, emballage, con-
ception et ingénierie) et vingt-quatre pratiques
commerciales se rattachant a trois secteurs (qua-
lité des produits, gestion des matiéres et de la
distribution, mise au point de produits et de pro-
cédés). Les questionnaires visaient, notamment,
des sujets connexes comme |'exploitation des
établissements et des entreprises, les stratégies
et la compétitivité. Le taux de réponse aux ques-
tionnaires a été de 84 %.

Les décisions concernant I'adoption de pratiques
commerciales et de technologies de pointe font
partie intégrante des stratégies commerciales
d’'une entreprise, ces stratégies reflétant le mi-
lieu concurrentiel dans lequel elle évolue. Ladop-
tion de technologies est également tributaire de
caractéristiques comme la taille des établisse-
ments, le pays de contrdle, la nature des pro-
duits fabriqués et les procédés de production. De
plus, l'utilisation des technologies de pointe et
les pratiques commerciales sont vraisemblable-
ment liées entres elles.

Milieu concurrentiel — Les entreprises du sec-
teur de la transformation des aliments évoluent
dans un milieu concurrentiel dominé par plu-
sieurs grands problemes : les consommateurs
peuvent facilement changer de produits, il est
possible de remplacer un fournisseur par un autre
et de nouveaux concurrents font constamment
leur apparition. |l s’ensuit une vive concurrence
aux niveaux des prix, de la qualité et du service.

Stratégies commerciales — Les entreprises réa-
gissent a la concurrence aux niveaux des prix et
de la qualité en se concentrant sur leurs marchés
de base. A cette fin, elles essaient de rester con-
currentielles sur le plan des prix de revient et de
mettre I'accent sur la qualité. Elles voient avant
tout l'utilisation des technologies comme un
moyen de ménager des améliorations progres-
sives de la qualité et de réduire les colts grace a
I'amélioration de la productivité.

Linsistance sur la qualité prévaut dans I'ensem-
ble des opérations des entreprises de transfor-
mation des aliments. Ces entreprises accordent
une plus grande importance aux stratégies com-
merciales d’amélioration de la qualité qu’aux
autres. Leffet des nouvelles technologies est
surtout marqué dans le domaine de la qualité.
Les pratiques d’amélioration de la qualité sont
liées a un recours accru a la technologie de pointe
dans un grand nombre de domaines des entre-
prises, de la transformation jusqu’a I'emballage.
De telles pratiques d’amélioration de la qualité
rehaussent l'incidence économique des techno-
logies et poussent les directeurs d’établissement
a croire davantage que leur entreprise est con-
currentielle par rapport aux producteurs étran-
gers.

Innovation — Bien que les entreprises de trans-
formation des aliments concentrent leurs efforts
sur leurs marchés traditionnels de base, environ
60 % d’entre elles cherchent aussi a lancer de
nouveaux produits ou a pénétrer de nouveaux
marchés. De 1995 a 1997, environ 50 % des éta-
blissements ont procédé a au moins une grande
innovation de produit qui n'exigeait aucun chan-
gement de procédé.
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8.

9.

10.

Au plan de la technologie, I'innovation revét un
caractéere progressif ou un caractere de grande
mise a niveau. Méme si les deux tiers des entre-
prises ont souligné que leur stratégie technolo-
gique clé revét un caractere d’'amélioration
progressive des technologies et procédés en
place, un peu plus de 40 % des entreprises ont
dit avoir créé de nouvelles technologies et adopté
des innovations entierement a partir de nouveaux
procédés.

Adoption de la technologie — Presque 90 % des
établissements ont adopté au moins une des
technologies de pointe recensées dans la pré-
sente étude. Sept pour-cent en appliquent 20 ou
davantage. La plupart des établissements appli-
quent des technologies de pointe dans plusieurs
groupes fonctionnels. Les mesures de la fré-
quence d'adoption de technologies de pointe font
ressortir que les domaines les plus importants
sont les domaines clés de la production, a savoir
la transformation et le contréle des procédés,
ainsi que les systemes de gestion et communi-
cations. Par ordre d’'importance, viennent ensuite
I'emballage, les systéemes de contrble de la qua-
lité et la gestion des stocks et de la distribution.
Les technologies de construction et d’ingénierie
occupent le dernier rang a cet égard.

Diverses caractéristiques exogénes ou techni-
ques des établissements de transformation des
aliments ont a voir avec |'exploitation technolo-
gique. D’abord, les établissements qui font de la
transformation secondaire (par opposition a de
la premiere transformation) sont plus suscepti-
bles de recourir aux technologies d’avant-garde
dans les secteurs fondamentaux que représen-
tent la transformation et la gestion des procédés.
Mais ils ont aussi plus de chances d’employer
de telles technologies en amont comme en aval
dans leur activité de production. La production
a grande échelle (produits de grand volume) n'est
pas liée a une exploitation technologique supé-
rieure dans le secteur de base de la transforma-
tion; les probabilités sont plus grandes que les
établissements utilisent une technologie de
pointe dans les secteurs de préparation en amont
ainsi que dans la gestion des procédés et le con-
trole de la qualité. Les établissements qui sont
surtout en exploitation discontinue font un plus
grand usage des nouvelles technologies liées aux
systemes de gestion et communications parce
qu’ils ont a gérer ce qui est foncierement une
activité de production plus hétérogéne; sur tous

11.

12.

les autres plans, elles sont moins susceptibles
de recourir aux technologies de pointe.

On releve également de grandes différences d’ex-
ploitation technologique entre les petits et les
grands établissements. Ces difféerences sont sur-
tout marquées dans les domaines des systemes
de gestion, de la conception et de l'ingénierie et
de la gestion des procédés. Dans les autres sec-
teurs, les différences demeurent toujours appré-
ciables. Les différences observées peuvent étre
attribuables a une différenciation de I'exploita-
tion selon qu'il s’agit de petits ou de grands
établissements. Les premiers sont plus suscep-
tibles de faire de I'exploitation discontinue (par
lots). lls ont moins de produits de grand volume
et se concentrent davantage sur les produits de
premiere transformation. Lorsqu’on prend ces
facteurs en compte dans une analyse de régres-
sion, les petites entreprises sont toujours celles
qui emploient nettement moins de technologies
de pointe dans les trois secteurs que sont la trans-
formation, le controle des procédés et les syste-
mes de gestion, de méme que dans les secteurs,
en aval, de la gestion des stocks et de la distribu-
tion et de I'emballage.

L'exploitation technologique est également sen-
siblement différente selon que les établissements
sont sous contréle étranger ou sous contréle
canadien. Les établissements sous contréle
étranger sont plus susceptibles d’utiliser au
moins une technologie, et de recourir a plus de
dix technologies de pointe. Il est en outre plus
probable qu’ils combinent des technologies
d’avant-garde appartenant a une diversité de sec-
teurs. Sauf pour ce qui concerne le secteur de la
transformation, il est également plus probable
que ces établissements exploitent une technolo-
gie de pointe dans chacun des groupes fonction-
nels. Lorsqu’il est tenu compte d’autres
caractéristiques comme la taille et le type d’'ex-
ploitation des établissements, les établissements
sous contrble étranger demeurent les plus grands
consommateurs de technologies d'avant-garde,
mais non pas dans tous les secteurs. Ce qui dis-
tingue ces établissements des établissements
sous contrble canadien, c’est leur exploitation de
technologies dans les domaines de la prépara-
tion des matiéres a leur transformation, de la
gestion des procédés, des systéemes de gestion
et communications, et de la conception et ingé-
nierie.
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13.

14.

Les différences dans le recours aux technologies
de pointe entre les petits et les grands
établissements et entre les établissements sous
contrble canadien et ceux qui sont sous contréle
étranger ne peuvent étre attribuées a des diffé-
rences fondamentales de perception, par les di-
recteurs d'établissement, des effets de I'adoption
de telles technologies. Apres avoir tenu compte
des autres facteurs qui devraient avoir une inci-
dence économique, comme le recours a la tech-
nologie, la production de produits de grand
volume et la production en lots, les directeurs
des établissements sous contrble étranger font
rarement état d’'une incidence économique su-
périeure. On constate aussi que, dans bien des
groupes fonctionnels ou on releve des écarts
importants d’utilisation de technologies de pointe
entre petits et grands établissements, I'incidence
économique de cette utilisation ne differe guére
entre les deux catégories. Si I'on assume que
les répercussions économiques ont trait aux
avantages de I'utilisation des technologies, il sem-
blerait que ce soient les co(its plutdt que les avan-
tages qui déterminent principalement les
différences d’utilisation de technologies d'avant-
garde entre les établissements sous contréle
étranger et les établissements sous contréle ca-
nadien, tout comme entre les grands et les petits
établissements.

L'étude fait aussi ressortir que 'adoption de la
technologie differe sensiblement d’une industrie
a l'autre. Les secteurs des produits laitiers, des
fruits et légumes et des « autres » produits vien-
nent en téte. Suivent ensuite les industries de la
transformation du poisson, des céréales et de la
viande puis, enfin, I'industrie des produits de
boulangerie-patisserie. Ces différences corres-
pondent en gros aux différences du milieu con-
currentiel. La plupart des sources traditionnelles
de concurrence semblent plus intenses dans les
industries des fruits et des légumes et des
« autres » produits alimentaires. Lindustrie des
produits laitiers est confrontée a une incertitude
supplémentaire en raison de I'évolution rapide
de la technologie de production qui y prévaut.
Les résultats indiquent que les industries qui af-
frontent les horizons les plus incertains ont da-
vantage tendance a recourir aux technologies de
pointe.

15.

16.

17.

La relation entre la concurrence pergue et I'ex-
ploitation technologique s’observe également a
I'intérieur méme des industries, a savoir entre les
petits et les grands établissements. Les grands
établissements voient en général leur secteur du
marché comme marqué par une concurrence
plus vive, surtout dans les domaines liés a I'in-
novation en produits. C’est pourquoi ces éta-
blissements privilégient davantage I'innovation
et innovent plus en réalité, d'ou de meilleures
perspectives d’utilisation de technologies
d’avant-garde dans leur cas.

Pratiques commerciales — Le processus de
changement technologique touche a la fois les
nouvelles machines et les nouveaux procédés et
certaines pratiqgues commerciales spécifiques
qui, souvent, exigent un changement organisa-
tionnel. L'étude a pris en considération I'adop-
tion de pratiques commerciales dans les trois
domaines suivants : qualité des produits, gestion
des matieres et de la distribution, mise au point
de produits et de procédés. Les pratiques les
plus souvent appliquées se rapportent principa-
lement a la qualité et a I'innocuité des aliments,
et particulierement aux bonnes pratiques de fa-
brication, a I'amélioration continue de la qualité
et au contrble par échantillonnage. Viennent
ensuite les pratiques de gestion des matiéres et
de la distribution, qui sont davantage ciblées sur
I'amélioration de la productivité. Les pratiques
les plus souvent appliquées parmi ces groupes
sont les pratiques de contrble des stocks juste-
a-temps et de planification des besoins-matieres.
Enfin, les pratiques liées a la mise au point des
produits et des procédés sont des méthodes qui
visent la mise en ceuvre de stratégies pour I'in-
novation et la technologie; dans ce cas, la plu-
part des établissements appliquent des pratiques
commerciales liées a 'amélioration continue.

L'adoption de pratiques commerciales liées a
I'amélioration de la qualité s'accompagne de
I'adoption de techniques de pointe dans presque
tous les groupes fonctionnels — de la transfor-
mation des aliments jusqu’a la conception et in-
génierie. Il en est de méme des pratiques
commerciales ciblées sur la mise au point de pro-
duits et de procédés. Les pratiques de gestion
des matieres et de la distribution sont en relation
positive avec I'adoption de technologies dans le
controle des procédés, la gestion des stocks et
de la distribution, et les systemes de gestion et
communications.
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18.

19.

20.

21.

Incidence des technologies de pointe — Puisque
les taux d’utilisation de la technologie peuvent
étre influencés par le choix arbitraire de techno-
logies comprises a l'intérieur de chaque catégo-
rie, I'étude présente d'autres mesures de
I'importance — I'évaluation de l'incidence
économique des technologies de pointe selon
I"avis des directeurs des établissements de trans-
formation des aliments. Dans ce cas encore,
I’étude révele que la transformation des aliments,
le contrble des procédés et les systémes de ges-
tion et communications font partie des catégo-
ries qui regroupent les plus importantes
technologies. Cependant, le contréle de la qua-
lité se place maintenant en téte de liste, ce qui
confirme lI'importance de 'amélioration de la qua-
lité des produits comme objectif principal de
I'adoption de technologies dans le secteur de la
transformation des aliments. Dans les autres
groupes fonctionnels, les fonctions en aval — la
gestion des stocks et de la distribution et I'em-
ballage — ont une plus grande incidence éco-
nomique que les fonctions en amont — la
manutention des matieres et la préparation des
matieres a leur transformation.

Il existe une corrélation positive entre les avis sur
I'incidence économique et les pratiques commer-
ciales adoptées, et particulierement les pratiques
d’amélioration de la qualité.

Les effets economiques spécifiques pergus
comme importants comprennent |'amélioration
de la productivité, 'amélioration des produits, et
une plus grande souplesse en production, ces
effets étant mentionnés par plus de 60 % des éta-
blissements. En outre, plus de 70 % des établis-
sements ont indiqué que les nouvelles
technologies avaient amélioré I'innocuité des ali-
ments. Les avis des établissements sont parta-
gés a peu pres également sur la question de
savoir si les nouvelles technologies ont donné
lieu a un besoin accru de caractéristiques parti-
culieres des matieres premiéres — par exemple
en termes de qualité réguliére et d’optimisation
des délais de livraison.

Concurrence technologique — En plus de con-
sidérer les taux d’adoption et les effets des tech-
nologies de pointe, I'étude mesure I'importance
de ces technologies selon leur effet sur la com-
pétitivité au plan international. Selon 23 % des
directeurs, leur technologie est plus avancée que
celle de leurs concurrents des Etats-Unis, tandis

22.

23.

24,

25.

que 26 % disent étre moins concurrentiels. lls
se disent encore plus défavorisés par rapport aux
producteurs européens.

Quant a leur position concurrentielle, les direc-
teurs d’établissement accordent le plus grand
poids a leur capacité dans les groupes de la trans-
formation, du contréle des procédés, du contrdle
de la qualité et de la préparation des aliments a
leur transformation.

Les directeurs des grands établissements sont
plus susceptibles de dire qu’ils sont technolo-
giguement concurrentiels.

Les industries ou I'exploitation technologique est
la plus intense ne se percoivent pas nécessaire-
ment comme technologiquement plus concur-
rentielles que leurs homologues étrangers. En
fait, c’est plut6t le contraire qui prévaut. Lindus-
trie des produits laitiers, une des plus grandes
utilisatrices des technologies de pointe, a ten-
dance a se croire devancée par ses rivales, tan-
dis que l'industrie de la transformation du
poisson, qui est I'une des industries les moins
susceptibles d'utiliser les technologies de pointe
énumérées dans le présent rapport, se juge cons-
tamment plus concurrentielle que les producteurs
américains dans le méme domaine. Lindustrie
de la viande, qui se situe a peu prés dans la
moyenne en termes d’exploitation technologi-
que, se voit comme devancée par ses rivales
américaines.

L'examen des différences dans |'utilisation de la
technologie permet de voir avec une mine de
détails quelles industries ont adopté plus de tech-
nologies de pointe. Quelques intéressantes que
puissent étre ces données en soit, elles ne doi-
vent pas étre mal interprétées. Une plus grande
fréquence dans I'exploitation technologique n’est
pas synonyme d’'une meilleure compétitivité. Les
résultats de notre étude démontrent que ce se-
rait la une fausse conclusion a tirer d'une com-
paraison des industries. Méme si une industrie
canadienne comme celle de la transformation du
poisson n‘exploite pas a fond les technologies
de pointe, elle peut devancer les concurrents
étrangers qui en exploitent encore moins. Lin-
dustrie des produits laitiers, une des premiéres
utilisatrices des technologies de pointe, peut
quand méme étre moins concurrentielle que ses
rivales étrangeres qui les utilisent encore davan-
tage.
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26. Projets de modernisation technologique — Qua-

rante pour cent des établissements de I'indus-
trie de la transformation des aliments disent
prévoir réaliser des projets fermes de moderni-
sation technologique d’ici a trois ans. Les éta-
blissements qui se considérent les plus
défavorisés au plan technologique sont les plus

susceptibles de prévoir de grands remplace-
ments (plus de 25 %). Dans I’ensemble, cepen-
dant, les différences technologiques se
perpétuent; les établissements qui utilisent le plus
grand nombre de technologies de pointe sont
également ceux qui sont les plus susceptibles
d’envisager de nouveaux projets de modernisa-
tion.

Statistique Canada — N°88-518 au catalogue






Technologie de pointe dans le secteur de la transformation des aliments au Canada

Chapitre 1 - Introduction

Les pratiques commerciales et les technologies de
pointe sont des instruments de choix qu’emploient
les entreprises pour devenir plus concurrentielles.
L'évolution technologique permet d’améliorer les pro-
duits et les services, d'accroitre la productivité et de
gérer des ressources rares sans gaspillage. Les nou-
velles technologies sont primordiales pour la com-
pétitivité internationale d’un pays, d'un secteur et
d’une entreprise et apportent aussi une contribution
de taille a la croissance économique du Canada.

Dans cette étude, nous examinerons lI'importance de
ces technologies de pointe dans le secteur de la trans-
formation des aliments. Les technologies de pointe
sont exploitées a tous les stades de la production
dans les établissements de transformation alimen-
taire. Aux premiers stades de production ou on pré-
pare les matiéres a leur transformation, elles servent
al’évaluation et a 'amélioration de la qualité. Au stade
de la mise en état et de la manutention des matiéres,
elles sont utilisées au maniement et au transport des
matiéres a transformer, et au stade de la production
proprement dite, a la transformation de ces matieres
en produits finis par des méthodes de conservation
(par voie thermique ou non), de séparation et de con-
centration avec parfois une incorporation de nou-
veaux ingrédients qui amélioreront I'innocuité des
produits et en releveront le go(t.

En gestion des procédés, les technologies de pointe
servent a controler 'activité de transformation dans
sa sécurité et sa qualité et, en contrble de qualité, a
garantir la qualité finale de la production par des vé-
rifications de procédés et de produits. On recourt aux
systemes perfectionnés de communication pour re-
lier les diverses étapes de la production et procurer
au personnel de production et a la direction l'infor-
mation dont ils ont besoin pour intervenir a temps si
les circonstances |'exigent. En atelier d’emballage,
la technologie de pointe vient protéger les aliments
contre l'altération avant consommation et en facili-
ter la manutention. Dans la gestion des stocks et la
distribution, elle permet d’automatiser les procédés
de distribution et de coordonner les opérations de
livraison en temps utile a la clientéle grace aux sys-
temes de codage a barres. Enfin, les technologies
de pointe en conception et en ingénierie mettent des
systémes de conception assistée par ordinateur au
service des créateurs de procédés.

Dans cette étude, nous présentons des estimations
du degré d'utilisation de technologies de pointe par
les établissements de transformation alimentaire aux
divers stades de la production. Nous décrivons aussi
les divers facteurs qui influent sur le degré d’adop-
tion de technologies. Dans cet examen, nous nous
attachons aux différences de « régime technologi-
que » entre les petites et les grandes entreprises, en-
tre les entreprises appartenant a des intéréts
canadiens et les entreprises sous contrble étranger
et enfin entre les industries constitutives du secteur
de la transformation des aliments. Le régime tech-
nologique est complexe, aussi toute appréciation du
pourquoi des différences sectorielles doit-elle étre
multidimensionnelle.

Dans cette évaluation, on doit d’abord reconnaitre
que la pénétration des technologies de pointe par
secteur dépend des possibilités qui s'offrent en la
matiére. Certains procédés se prétent davantage a
I'informatisation que d’autres. Ainsi, il sera sans doute
plus facile de mécaniser une production d’objets mé-
talliques inanimés, difficiles a altérer que la produc-
tion de l'industrie alimentaire qui comporte des
produits végétaux et animaux. De plus, la technolo-
gie avancée peut se révéler plus facile a adapter aux
procédés dans certaines industries. Ainsi, les systé-
mes de conception et d'ingénierie assistées par or-
dinateur sont d'une applicabilité générale en
production dans les établissements de I'industrie de
I'automobile, mais seront peut-étre d'une applicabilité
moindre en conception de nouvelles denrées alimen-
taires ou c’est la connaissance des procédés chimi-
ques et des systémes du génie mécanique qui
importent dans les procédés de production.

Méme si ces différences foncieres viennent condi-
tionner le nombre et la nature des technologies de
pointe qui seront exploitées, s'en servir comme base
serait adopter un modeéle de déterminisme techno-
logique en faisant porter nos explications sur ces
seules influences. Il y a d’autres forces qui agissent
sur l'utilisation de ces technologies. Elles tiennent a
la nature de la concurrence propre a un secteur. Les
conditions qui regnent dans le secteur de la transfor-
mation des aliments différent de celles que connais-
sent bien d'autres secteurs, principalement par la
nature méme des denrées alimentaires qui, comme
le précisent les économistes, relévent dans leur con-
sommation a la fois de la répétition et de I'expérience.
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Comme la décision d’achat d’aliments présente un
caractere hautement répétitif, les consommateurs
savent bien quels sont les succédanés disponibles
et leurs prix, plus que dans le cas de produits irrégu-
liecrement consommeés comme les biens ménagers
durables. Comme la satisfaction tirée de la consom-
mation d’aliments dépend tant de I'expérience sen-
sorielle qu’en font les consommateurs, la qualité et
la variété deviennent d'importants instruments de
concurrence pour les entreprises du secteur. Il reste
que l'intensité de la concurrence tant des prix que
de la qualité variera selon les industries. Les diffé-
rences de pressions concurrentielles devraient se tra-
duire par des différences de taux d’adoption
technologique et de nature des technologies adop-
tées.

Nous nous attacherons donc a l'utilisation de la tech-
nologie dans le secteur de la transformation alimen-
taire, mais aussi aux conditions auxquelles font face
ses diverses industries. |l s’agit la des incertitudes
que connaissent les entreprises et qui sont a ratta-
cher aux pressions qui s’exercent sur elles pour adop-
ter des technologies. Ces divers éléments
d’incertitude découlent d'abord de l'intensité de la
concurrence sur le marché. La concurrence est plus
vive la ou les consommateurs peuvent changer rapi-
dement de fournisseurs, ou de nouveaux concurrents
font sans cesse leur apparition et ou les produits
importés concurrencent constamment la production
nationale. Par ailleurs, la rapidité de I'évolution du
secteur influera aussi sur le degré d’adoption de tech-
nologies de pointe. Les industries ou la technologie
tombe vite en obsolescence sont aussi celles qui
éprouvent davantage le besoin d'utiliser des techni-
ques nouvelles et donc probablement plus perfec-
tionnées.

Pour comprendre les conditions qui influent sur I'ex-
ploitation de la technologie, il faut aussi étudier la
nature des stratégies que cultivent les entreprises.
Ainsi, les industries peuvent s’occuper principale-
ment de produits « m{rs » et leur souci premier sera
d’abaisser les prix de revient et les prix de vente en
conséquence. Une stratégie de réduction de prix
exige des technologies propres a accroitre la pro-
ductivité ou a perfectionner I'efficience. Il se peut
aussi que des entreprises soient soumises a une con-
currence autre qu’une concurrence de prix ou c’est
la nouveauté des produits plus que leur prix qui re-
présente un important facteur concurrentiel. Les in-
dustries peuvent adopter une stratégie dynamique
d’'innovation qui vise non seulement a introduire de
nouveaux produits, mais aussi a mettre de nouveaux

procédés au point. Pour le renouveau des procédés,
il faut souvent de nouvelles techniques perfection-
nées. Vu lI'importance de la stratégie d’entreprise pour
I’exploitation de la technologie, nous étudierons les
domaines ou cet aspect prédomine et démontre des
variations sectorielles.

Utiliser la technologie, c’est plus qu'employer un nou-
vel outillage particulier comme du matériel automa-
tisé. Si on définit plus généralement cette utilisation,
il faut aussi tenir compte des formes organisation-
nelles qui sont adoptées. Il peut simplement s’agir
de pratiques qui appellent une intégration des servi-
ces de I'entreprise. Ainsi, un usage optimal des sys-
temes CFAO exige que I'on crée une bonne interface
entre les services de production, de conception et
d’ingénierie pour faciliter un prototypage rapide ou
faire en sorte que les travaux d’ingénierie aillent de
pair dans le temps. Pour introduire de nouvelles tech-
nologies de pointe, il faut peut-étre aussi que I'on
emploie du nouveau matériel d'une maniere bien
précise pour en tirer tous les avantages voulus. Ainsi,
pour le contréle de qualité, on aura sans doute be-
soin non seulement de nouvelles technologies, mais
aussi d'un systeme structuré de gestion de la qualité
totale.

Du fait de cette complémentarité, nous examinerons
non seulement le degré d’utilisation des technolo-
gies de pointe dans le secteur canadien de la trans-
formation des aliments, mais aussi le degré
d’adoption de pratiques commerciales complémen-
taires dans trois domaines, a savoir ceux de la qua-
lité des produits, de la gestion des matieres et de la
distribution, et du perfectionnement des produits et
des procédés.

Une étude comme celle-ci se doit d'évaluer I'impor-
tance de I'exploitation technologique. Ainsi, aprés
avoir mesuré l'incidence et I'intensité de I'exploita-
tion technologique, nous examinerons sous deux
angles l'effet économique de la mise en ceuvre de
technologies de pointe. Nous nous demanderons
d’abord quelles technologies ont le plus d'incidence.
Nous tenterons de voir ensuite quels effets particu-
liers (respect de la réglementation, amélioration de
la qualité, gains de productivité, etc.) ont le plus d’'im-
portance.

Nous emploierons enfin un étalon autre que celui de
I"'utilisation de la technologie pour juger de I'état des
bases technologiques du secteur canadien de la
transformation des aliments. Nous examinerons dans
quelle mesure les directeurs des établissements de
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transformation alimentaire ont considéré ceux-ci
comme concurrentiels ou non par rapport aux éta-
blissements américains. En nous appuyant sur ces
données, nous nous demanderons si les industries
qui consomment le plus de technologie sont aussi
les plus concurrentielles pour finalement dégager les
technologies et les pratiques qui déterminent ce clas-
sement industriel selon la compétitivité.

Des études antérieures ont porté sur le role des tech-
nologies de pointe dans le secteur de la fabrication,
mais la présente étude est unique parce qu’elle se
concentre exclusivement sur l'industrie alimentaire.
Par son optique unisectorielle, elle permet une des-
cription bien plus fine que celle d'études portant sur
une grande diversité d'industries.

Notre propos étant I'étude de |'utilisation des tech-
nologies de pointe, nous commencerons au chapi-
tre 2 par donner un apercu du progres technique dans
le secteur de la transformation des aliments. Au
chapitre 3, nous décrirons le questionnaire ayant per-
mis d’obtenir les données que nous présentons. Au
chapitre 4, nous caractériserons sommairement la
structure de l'industrie de la transformation alimen-
taire. Au chapitre 5, nous exposerons le cadre con-
currentiel et examinerons comment les stratégies du

secteur en matiére de produits s’accordent avec le
milieu ou celui-ci exerce son activité. Au chapitre 6,
nous traiterons des stratégies des entreprises et dé-
crirons a grands traits comment les stratégies d’in-
novation et d’adoption de technologies s’inserent
dans l'orientation générale des entreprises dans les
cing fonctions de la production, de la technologie,
des ressources humaines, de la commercialisation
et de la gestion. Au chapitre 7, nous étudierons le
degré d'innovation, et en particulier d'innovation en
procédés par les technologies de pointe. Au chapi-
tre 8, nous verrons quelles sont les pratiques com-
merciales complémentaires par rapport aux
technologies de pointe. Au chapitre 9, nous exami-
nerons I'exploitation technologique. L'exploitation de
technologies de pointe individuelles ainsi que des
groupes de ces technologies est étudiée. Au chapi-
tre 10, nous cernerons l'incidence des nouvelles tech-
nologies sur les activités et le rendement des
entreprises. Au chapitre 11, nous évoquerons les fac-
teurs qui déterminent la compétitivité internationale
d’un établissement sur le plan technologique. Au cha-
pitre 12, nous discuterons de la modernisation tech-
nologique. Le chapitre 13 suivra avec le résumé et la
conclusion. Les annexes sont incluses pour appor-
ter des réponses completes a I'enquéte et des er-
reurs-types des estimations ponctuelles.
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Chapitre 2 — Evolution technologique dans I’industrie alimentaire

En général, les fonctions qu’exercent les établisse-
ments de transformation alimentaire ressemblent aux
fonctions des autres établissements de fabrication.
On y acquiert et entrepose des matiéres qui sont
ensuite transformées en de nouveaux produits par
des procédés de fabrication. Les produits ainsi obte-
nus sont emballés, entreposés, déstockés et expé-
diés. On doit contréler les procédés de fabrication
en fonction des caractéristiques techniques des pro-
duits, en surveiller la qualité et prendre des mesures
correctives au besoin. Il y a enfin une gestion de toute
I'exploitation a assurer.

Récemment, les conquétes techniques se sont mul-
tipliées dans des domaines comme ceux de la ma-
nutention des matiéres, de la gestion des stocks, de
la distribution, de I'information de gestion et des com-
munications. Elles sont venues faciliter les choses
dans une grande diversité d’'industries, dont I'indus-
trie alimentaire. Habituellement, cette évolution prend
la forme d'une automatisation des fonctions préci-
tées en vue de rendre les activités plus efficientes et
plus rapides, qu'il s'agisse du codage a barres des
marchandises, des robots de manutention de matié-
res ou des véhicules a commande électronique ser-
vant a transporter les produits dans un atelier. Un
grand nombre des technologies en cause ont été ex-
pressément adaptées au secteur de la transforma-
tion des aliments compte tenu des caractéristiques
des matieres premieres, des semi-produits et des
produits finis du domaine alimentaire ayant a voir
avec leur caractéere périssable et leur forme.

Ce qui distingue surtout les établissements de trans-
formation alimentaire des autres établissements de
fabrication, c’est la nature de leurs activités de trans-
formation. Dans les premiers, les activités varient se-
lon les produits et les stades de production. Ainsi,
un abattoir aura des fonctions différentes de celles
d’'une minoterie ou d'une usine de saucisses. Les
technigues qu’emploie un établissement de transfor-
mation alimentaire ne seront pas nécessairement
applicables aux autres, mais tous les établissements
en question auront pour trait commun une activité
quelconqgue de transformation. Ainsi, on décompo-
sera souvent une matiére premiére en premieére trans-
formation et combinera divers ingrédients en
transformation secondaire. La plupart des entrepri-
ses font aussi de I'emballage. Il faut en outre que le

produit final soit toujours conforme a des critéres
élevés, notamment en matiere de qualité et d’inno-
cuité des denrées alimentaires.

Des techniques fondamentales de transformation ali-
mentaire aujourd’hui en usage datent de milliers d’an-
nées : séchage, saumurage, fumage, caséification,
mouture, cuisson au four, etc. Les techniques de mise
en conserve et de pasteurisation, tout comme les
techniques de dessiccation et de déshydratation, ont
vu le jour en France au XIX® siécle. D'autres sont plus
récentes comme celles de la surgélation, de la cuis-
son micro-ondes, de la concentration des jus
d’orange et de la concentration sous vide avec con-
servation des essences naturelles, qui ont toutes été
mises au point ou introduites dans les années 1940.
Plus récemment, on peut aussi citer la déshydrata-
tion sous vide, la lyophilisation (cryodessiccation) et
la déshydratation en tapis de mousse (séchage sur
mousse), autant de techniques nées dans les années
1950. On a inventé dans les années 1960 un procédé
de déshydratation par expansion (séchage par dé-
tente) des fruits et des légumes ainsi que la déshy-
dratation par atomisation de mousse et, dans les
années 1970, le sirop de mais riche en fructose, I'em-
ballage stérilisable et I'emballage aseptique. Entre
autres nouveautés, mentionnons l'application de la
technologie de membranes a la concentration et au
fractionnement des liquides et le recours a l'irradia-
tion a des fins de conservation alimentaire (voir, par
exemple, Greig, 1984; Paulson et Wilson, 1987; Fey,
1987).

Peu de ces techniques ont gardé leur forme initiale
et, dans tous les domaines, les progrés sont cons-
tants. L'évolution technologique réside le plus sou-
vent dans un mouvement d’adaptation et
d’amélioration progressive de techniques en usage.
Elle ne s’opere pas indépendamment de I'évolution
du marché. L'entreprise veut étre concurrentielle sur
le plan de la valeur des produits, ¢’est-a-dire du rap-
port de convenance entre le prix de ses produits et
leur qualité. Pour se doter de nouveaux produits ou
de produits offrant de meilleures caractéristiques, il
faut souvent mettre au point ou acquérir des procé-
dés nouveaux ou améliorés.

Certaines techniques visent a rendre le transforma-
teur plus capable de satisfaire les besoins immédiats
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des acheteurs (grossistes, détaillants, exploitants de
services alimentaires, autres transformateurs alimen-
taires et, dans le cas de certains sous-produits, autres
utilisateurs industriels). Les besoins peuvent étre di-
vers : formules spéciales, emballages, livraison en
temps utile, etc. Pour y répondre, il faut de la sou-
plesse dans les activités de transformation et des sys-
temes efficaces de gestion des stocks, de distribution
et de communications.

Sur un plan plus fondamental, un des moteurs de
I’évolution technologique est la demande de consom-
mation. Tant6t il s'agira de mieux répondre a des exi-
gences permanentes de qualité et de sécurité, tantot
le souci sera de bien suivre d'autres tendances du
marché. L'évolution de la demande est liée a I'aug-
mentation des revenus, les variations démographi-
ques (évolution de la composition ethnique, de la
structure par age, etc., d’'une population), les chan-
gements de régimes d’emploi et de modes de vie et
les intéréts en matiére de nutrition et d'innocuité des
aliments. Voici brievement les tendances les plus
importantes de la demande avec des exemples de
réaction de l'industrie’:

Qualité

Demande : saveur, texture, arOme et aspect amé-
liorés; denrées plus naturelles; plus grande frai-
cheur.

Réaction : cuisson moins vive et surcuisson ré-
duite au minimum; modes non thermiques de
conservation; fermentation ou encapsulation avec
conservation des saveurs naturelles; amélioration
des emballages.

Nutrition

Demande : aliments plus sains, teneurs inférieu-
res en lipides, en glucides et en sel et teneurs
supérieures en fibres.

Réaction : recours a des succédanés pour les
matieres grasses, les sucres et le sel; aliments
diététiques spéciaux; conservation physique plu-
t6t que chimique; utilisation de colorants, d’addi-
tifs et d'arbmes naturels.

' Description en partie fondée sur Gould (1996).

Innocuité des aliments

Demande : risques moindres d’intoxication ali-
mentaire et de consommation d’ingrédients no-
cifs comme les agents cancérogénes.

Réaction : élimination des micro-organismes toxi-
ques des aliments et des matiéres premiéres qui
sont le plus souvent contaminés; recours a des
procédés de vérification et de manutention amé-
liorés, rapides et économiques; substitution d'in-
grédients sans danger a des ingrédients nocifs.

Commodité

Demande : facilité de préparation et d’entrepo-
sage et accroissement de la durée de conserva-
tion.

Réaction : produits et contenants adaptés au four
a micro-ondes; formats a portion unique; repas
complets; emballages souples (sachets).

Prix ou valeur

Demande : prix en rapport avec la qualité des pro-
duits.

Réaction : utilisation plus efficiente de main-
d'ceuvre, d’énergie et de matieres; modification
des formules de produits; automatisation; amé-
lioration de la gestion des stocks.

Parmi les récentes conquétes techniques les plus im-
portantes, on compte les technologies informatisées
qui ont été un des moteurs de la transformation des
procédés de production dans le secteur de la fabri-
cation (Baldwin et Sabourin, 1995). Les technologies
reposant sur I'ordinateur ont également influé sur le
secteur de la transformation des aliments, permet-
tant de grands changements dans des domaines
comme ceux de la conception, de la fabrication, du
conditionnement (emballage), de la gestion des pro-
cédés, du contréle de la qualité, de la manutention
des matieres et des produits et des systemes d’in-
formation.

Nombre de nouveautés technologiques dans I'indus-
trie sont liées a la mécanisation, a la commande a
distance et a I'automatisation?. Cette derniére est un

2 La mécanisation et lacommande a distance sont des « pas nécessaires dans la voie de I'automatisation. » Il y a mécanisation
lorsqu’on remplace 'homme par la machine et commande a distance, lorsqu’on surveille et regle le fonctionnement d'un
atelier par tableau de commande. On parlera « d’automatisation si toutes les opérations nécessaires a un fonctionnement
optimal relevent d'un systeme de commande reposant sur les instructions d'un programme de commande intégré a ce

systeme » (Dairy Handbook 1990).
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grand moyen mis a la disposition d’un établissement
pour qu'il atteigne ses objectifs en matiere de manu-
tention, de gestion des stocks et de distribution, mais
aussi un grand atout dans tout ce qui est relevement
de I'efficience et de I'efficacité des activités de trans-
formation et de conditionnement. Dans ce dernier
cas, l'automatisation se met au service non seule-
ment des procédés de production et de la manuten-
tion des matieres, mais aussi des systémes de
commande et de contréle de gestion. Entre autres
technologies de premier plan, mentionnons les cap-
teurs, les systémes de vision artificielle (visionique),
les commandes et automates programmables, le
contrbéle de qualité statistique et les systéemes infor-
matisés de communication?.

Depuis toujours, I'automatisation a permis dans |'ex-
ploitation physique d'une entreprise d’abaisser les
prix de revient et d'économiser de la main-d'ceuvre.
C’est ce que I'on appelle souvent I'automatisation
« dure », mais de plus en plus les entreprises d'avant-
garde cherchent a donner plus de précision a leurs
procédés, c’'est-a-dire a faire en sorte que ceux-ci res-
pectent fidelement les normes de fonctionnement.
C’est ainsi qu'on s’est de plus en plus efforcé de met-
tre 'automatisation au service de I'amélioration de
la qualité des produits, ce que I'on a appelé I'auto-
matisation « douce ».

L'automatisation vise généralement a alléger les char-
ges de fabrication, a faire naitre des produits uniques
d’'une grande qualité qui ne se dément pas et a mé-
nager la souplesse nécessaire a toute adaptation a
un marché en évolution (Getchell, 1987). On aspire
plus précisément a accroitre I'efficience, a éliminer
les taches répétitives, monotones ou dangereuses
et a affiner les systemes de gestion des procédés et
de contréle de la qualité pour répondre avec encore
plus de précision aux exigences des consommateurs
et des organismes de reglementation. L'automatisa-
tion peut aussi livrer en temps réel des données dé-
taillées sur les procédés ou les produits aux fins de
la gestion et de la recherche (Mittal, 1997a, b c).

L'automatisation a fait un grand pas en avant gréace a
I'intégration informatique des procédés de fabrica-
tion (fabrication assistée par ordinateur ou FAO).
Apres la Seconde Guerre mondiale, les grandes en-
treprises manufacturieres ont réagi a la complexité
croissante des procédés de fabrication et aux limites
du traitement de lI'information humaine en structu-
rant leur activité en axes fonctionnels (production,

conception, gestion des stocks, etc.). Ces fonctions
se sont généralement automatisées dans l'isolement,
d’ou la création d’'« flots d’automatisation » dont les
systémes matériels et logiciels sont différents et donc
incapables d’entrer en communication les uns avec
les autres. On a mis au point le systéme FAO en vue
de relier ces fonctions par des bases de données
communes et des logiciels appropriés (Nicolai, 1997).

D’aucuns prétendent que l'industrie alimentaire ac-
cusait un retard sur d'autres industries dans le do-
maine de l'automatisation (Getchell, 1987; Mittal,
1997a, b, c). On a expliqué ce retard par divers fac-
teurs : caractéere périssable des matiéres premieres
et des produits de transformation, impératifs d'hy-
giene, hétérogenéité des matieres a transformer et
des ingrédients semi-transformés, abondance des re-
cettes, nécessité de constater et de régler la compo-
sition des produits et des caractéristiques comme la
saveur, la texture et I'aspect, exigences en matiére
d’'innocuité des aliments, etc. Ainsi, le respect des
normes de composition et de qualité des produits
exige des méthodes d'observation des changements
de ces facteurs et un contréle précis des ingrédients
et des procédés avec une capacité d’opérer rapide-
ment des rajustements.

En fait, nombre de procédés de transformation ali-
mentaire sont si complexes qu'ils s"apparentent plus
aun art gu’a une science. Un premier pas nécessaire
dans la mise en place d'un systeme de gestion des
procédés est I'obtention de données suffisantes sur
ces derniers pour une définition précise de straté-
gies de gestion. Mowery et Rosenberg (1989) ont
évoqué I'importance d’'un systéme simple de mesure
et de contréle de qualité pour l'innovation dans le
secteur de la transformation des aliments. Il faut une
recherche sur les ingrédients et les procédés et une
modélisation de ces derniers qui permettra de bien
appréhender la dynamique de la production (Getchell,
1987). La ou une grande précision n’est ni primor-
diale ni possible (comme dans le cas des propriétés
organoleptiques), on pourra recourir a des techni-
ques informatiques douces en logique floue
(Davidson, 1997).

Le progres technique aide a aplanir un certain nom-
bre de difficultés en matiére d’automatisation. Ainsi,
les systemes informatiques de commandes analogi-
ques ont remplacé les systemes de commandes
pneumatiques. Les systémes numériques plus ré-
cents sont assez rapides pour corriger les difficultés.

3 On trouvera une description détaillée de ces techniques entre autres dans Mittal (1997a) et The American Society of

Agricultural Engineers (1990).
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Ajoutons que les automates ou « contrbleurs » pro-
grammables et les microprocesseurs ont largement
réduit les temps d’arrét que connaissent des éléments
électromécaniques de commande comme les com-
mutateurs, les relais, les minuteries et les solénoi-
des.

En robotique, on peut aussi observer des progres
qui nous ont donné des « bras » qui, a l'instar du bras
humain, peuvent prendre, disposer, transporter et
orienter des objets, mais avec plus de puissance, de
précision et de reproductibilité. On a en outre amé-
lioré les systemes de vision artificielle qui permet-
tent en direct de repérer des corps étrangers et de
constater des défauts de couleur, de taille ou de struc-
ture interne (Mittal, 1997b). On a enfin perfectionné
les capteurs de flux de production (pression, tempé-
rature, écoulement, humidité, couleur, viscosité, etc.)

grace a la transistorisation et a la technologie des
circuits intégrés (Mittal, 1997c).

Bref, de nouveaux produits et procédés sont conti-
nuellement élaborés et introduits dans I'industrie de
la transformation alimentaire. Cette évolution tech-
nologique vise a réepondre aux demandes des con-
sommateurs en ce qui concerne les critéres rigoureux
de qualité et de sécurité. Une gamme de nouveautés
technologiques, dont certaines sont propres a cette
industrie, rendent celle-ci plus capable de relever le
défi de ces nouvelles demandes qui lui sont adres-
sées. Dans les sections qui suivent, nous examine-
rons en quoi consistent ces technologies et quelles
forces ménent a leur adoption.
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Chapitre 3 - L’Enquéte

Pour évaluer les conquétes technologiques de ce sec-
teur et les facteurs qui ont joué dans cette évolution,
I’étude s’appuie sur I'Enquéte sur les technologies
de pointe dans l'industrie canadienne de la transfor-
mation des aliments, qui a été réalisée par Statisti-
que Canada en 1998. Lavantage de cette enquéte
est de se concentrer sur un secteur de I'industrie ma-
nufacturiére (la transformation des aliments) ce qui
nous permet d’étudier un plus large éventail de tech-
nologies qu’il était possible dans les études précé-
dentes concernant I'ensemble du secteur
manufacturier®. On appréhende ainsi les techniques
d’avant-garde plus récemment adoptées par au
moins une partie des établissements de transforma-
tion alimentaire.

Pour faire un premier inventaire de ces techniques
et des facteurs qui influent sur leur utilisation, nous
avons passé les études spécialisées en revue et ren-
contré des spécialistes des établissements de recher-
che, des universités, du gouvernement et de
I'industrie (fournisseurs et transformateurs). La liste
dressée de ces technologies ne prétend nullement a
I'exhaustivité, le but étant de trouver ces technolo-
gies représentatives de la nature des nouvelles tech-
niques adoptées par le secteur, c’est-a-dire a la fois
celles qui sont généralement exploitées dans les ac-
tivités manufacturiéres ainsi que celles qui sont plus
ou moins propres a l'industrie de la transformation
alimentaire.

Forts de cette information, nous avons alors congu
une enquéte auprés des établissements de transfor-
mation alimentaire. Celle-ci est unique par l'accent
qu’elle met sur cette industrie et par le caractere sys-
tématique de lI'observation a laquelle elle soumet
cette derniére.

Le questionnaire comprend dix sections portant res-
pectivement sur les caractéristiques générales des
entreprises et des établissements, le cadre de pro-
duction, les pratiques commerciales, I'adoption de
technologies de pointe, la formation professionnelle,
la mise au point des nouvelles technologies, le
cadre concurrentiel, les effets de I'adoption de

4 Voir Statistique Canada (1991), Baldwin et Sabourin (1995.)

techniques de pointe, les entraves a cette adoption
et 'importance des programmes gouvernementaux
dans ce domaine. A la section consacrée aux carac-
téristiques générales des établissements, on dresse
le profil des facteurs que I'on suppose influer sur la
technologie, par exemple, procédés industriels en
continu ou en discontinu, a grand ou a petit volume.
Dans la section « Pratiques commerciales », on s’in-
téresse a trois domaines que I'on croit influer sur cette
méme exploitation : gestion de la qualité, organisa-
tion de la distribution et mise au point de produits.
Dans une autre section, on examine le cadre concur-
rentiel sous ses divers aspects — de la demande de
consommation au degré d’évolution technologi-
que — a cause des effets possibles sur I'utilisation
de technologies. On s’attache dans une autre sec-
tion encore aux effets de cette utilisation — du relé-
vement de la productivité a I'amélioration des
caractéristiques de qualité — pour évaluer I'impor-
tance de I'exploitation technologique. On étudie en
outre l'innovation, surtout I'innovation en procédés,
parce que celle-ci est étroitement liée au recours a
de nouvelles technologies de pointe.

Pour des raisons que nous développerons au chapi-
tre 4, nous nous attendions a ce que le taux d’adop-
tion de technologies de pointe subisse I'influence de
la nature des productions (I'industrie précise), de la
taille des établissements et de la nationalité (pays de
controle). Nous avons donc stratifié la population se-
lon ces trois variables. Nous avons retenu quatre ca-
tégories de taille, c'est-a-dire 10 a 19, 20 a 99, 100 a
249 et 250 salariés et plus. Les établissements com-
portant moins de 10 salariés n‘ont pas été étudiés a
cause de contraintes budgétaires. Nous avons choisi
sept industries (produits de boulangerie-patisserie,
céréales, produits laitiers, transformation du poisson,
fruits et légumes, viande et « autres » produits ali-
mentaires)® et trois catégories de propriété (Canada,
Etats-Unis et autres pays étrangers). Nous examine-
rons au prochain chapitre la répartition de la popula-
tion de transformateurs alimentaires canadiens selon
ces trois variables de stratification dans le cadre de
notre apercu de l'industrie.

5 Nous avons réuni en une industrie « autres » les industries des huiles végétales, du sucre et de la confiserie, et des autres

produits alimentaires non précisés ailleurs.
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L'enquéte a comporté plusieurs stades. D’abord, nous
avons pris contact avec chacune des unités échan-
tillonnées pour obtenir le nom et I'adresse postale
de la personne a qui envoyer le questionnaire. Ce
dernier a ensuite été posté au destinataire, qui était
le plus souvent le directeur de I'établissement. En-
fin, nous avons fait un suivi par interview téléphoni-
que.

Nous avons prélevé I'échantillon au hasard sur la po-
pulation des transformateurs alimentaires canadiens
selon le Registre des entreprises de Statistique
Canada. L'unité d’enquéte était I'établissement. Il y a
eu au total 1 345 établissements enquétés pour un
taux global de réponse de 84 % (voir le tableau 3A).
Pour les trois variables de stratification (taille, indus-
trie et pays de contrdle), les taux de réponse ont été
élevés, oscillant entre 80 % et 90 %. Selon les caté-
gories de taille, le taux de réponse a été respective-
ment de 83 %, 89 % et 81 % pour les petits, moyens
et grands établissements.

Tableau 3A : Taux de réponse de I'enquéte

Variable de stratification Achévement Taux de
réponse
Nombre de salariés
10a19 206 82,1
20299 408 83,8
100 a 249 145 89,0
250 et plus 95 81,2
Propriété
Canada 666 83,0
Etats-Unis 108 85,0
Autres pays étrangers 80 90,0
Industrie
Produits de boulangerie-patisserie 129 80,6
Céréales 133 85,3
Produits laitiers 105 86,1
Transformation du poisson 110 82,7
Fruits et légumes 101 89,4
Viande 137 85,6
Autres 139 79,9
Ensemble 854 83,9

Selon les industries, les taux de réponse ont varié
entre un minimum de 80 % dans l'industrie des pro-
duits de boulangerie-patisserie et I'industrie « autres »
et un maximum de 89 % dans I'industrie des fruits et
légumes. Le taux de réponse a été respectivement
de 83 % et de 85 % pour les établissements apparte-
nant a des intéréts canadiens et américains et de 90 %
pour les établissements appartenant a d'autres inté-
réts étrangers.

Aux fins de I'étude, nous avons retenu 61 technolo-
gies de pointe se rattachant a neuf fonctions ou grou-
pes fonctionnels de technologie :transformation des
matieres, gestion (contrble) des procédés, contrble
de la qualité, gestion des stocks et distribution, mise
en état et manutention des matiéeres, préparation des
matieres a leur transformation, emballage, concep-
tion et ingénierie, gestion et systemes d'information
et communications. Ce dernier groupe fonctionnel
représente les fonctions d’intégration et de contréle
permettant de relier les technologies utilisées dans
les diverses autres fonctions, depuis la « prétrans-
formation » jusqu’a la distribution. Le tableau 3B énu-
mere les technologies relevant des différents
groupes. Nous exposerons les fonctions et les tech-
nologies qui s’y rattachent au chapitre 9 qui traite de
I’exploitation technologique. Ces technologies et les
autres technologies de l'industrie alimentaire sont
décrites dans des publications comme Hui (1992),
Greig (1984), McCorkle (1988), Heldman et Hartel
(1997), Gould (1996) et Mittal (1997a).

Bien que la présente étude porte d'abord sur tout le
secteur de la transformation des aliments, ses don-
nées sur l'utilisation de la technologie dans le do-
maine des industries constitutives présentent aussi
de l'intérét en soi et comme éléments d’explication
des résultats pansectoriels. Vu les différences de pro-
duits, de procédés de production et de structure in-
dustrielle, on s’attendrait a ce que les taux d’adoption
de certaines technologies de pointe varient selon ces
industries. Les techniques précises retenues ou non
aux fins de cette enquéte peuvent aussi avoir influé
dans une certaine mesure sur les taux déclarés.

Dans certains cas, nous avons coté de 1 a 5 (d'une
importance nulle a une importance extréme) les ré-
ponses aux questions sur I'importance des straté-
gies, des pratiques ou des effets. Souvent, nous
résumons les réponses aux questions comportant de
telles échelles en indiquant le pourcentage des
établissements qui ont donné 4 ou 5 pour réponse.
C’est ce que nous appelons fréquemment les valeurs
extrémes. Leur utilisation présente plusieurs avanta-
ges. D’abord, le lecteur obtient une mesure intuitive,
celle de la proportion des entreprises qui jugent un
aspect trés important. Les valeurs extrémes nous
donnent aussi une solide indication de la proportion
des entreprises qui, selon leur déclaration, se si-
tuaient dans la partie supérieure de la distribution —
le point milieu étant occupé dans notre exemple par
celles qui jugeaient que les colits de l'innovation
étaient un obstacle important sans plus — sans gu’on
ait a pousser les distinctions plus loin.
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Sauf avis contraire, les données présentées dans ce valeurs appropriées de pondération permettant de
rapport sont des estimations de population. Nous convertir les résultats d’échantillon en résultats de
exprimons la plupart en pourcentages d’établisse- population.

ments touchés, chiffres obtenus apres application de
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Tableau 3B : Technologies de pointe selon les groupes fonctionnels

Groupe fonctionnel de technologie

1. Transformation
1.1 Conservation par traitement thermique

1.2 Conservation non thermique

1.3 Séparation, concentration et déshydratation

1.4 Additifs et ingrédients

1.5 Autres

2. Gestion (controle) des procédés

3. Contréle de la qualité
3.1 Mise a l'essai de procédés

3.2 Essais en laboratoire

3.3 Simulation

4. Gestion des stocks et distribution

5. Gestion, systémes d'information et communications

6. Mise en état et manutention des matiéres

1. Préparation des matiéres a la transformation
7.1 Amélioration de la qualité des matieres premieres

Technologie de pointe

emballage aseptique
emballage stérilisable souple
chauffage infrarouge
chauffage ohmique
chauffage hyperfréquence

antimicrobiens chimiques
techniques a ultrasons
stérilisation a haute pression
réfrigération rapide

procédé a membrane

filtres techniques

centrifugation

échange d'ions

séchage sous vide par micro-ondes
contréle de I'activité de I'eau

bio-ingrédients
cellules microbiennes

— électrotechnologies

microencapsulation

appareils automatisés munis de capteurs
controle statistique automatisé de procédés
vision artificielle

codage a barres

contrbleurs programmables

gestion informatisée de procédés

chromatographie
anticorps monoclonaux
sondes ADN

techniques de test rapide

essais automatisés

modélisation mathématique a des fins de qualité ou de sécurité

codage a barres
manutention automatisée de produits

réseau local

réseau étendu (a grande distance)

réseaux informatiques interentreprises
Internet—commercialisation et promotion
Internet—approvisionnement, recherche, embauche etc.

machines intégrées a commande électronique
machines non intégrées a commande électronique
détection électronique de défaillances mécaniques

réduction du stress des animaux
élimination du son avant la mouture du blé
séparation de microcomposants
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Tableau 3B : Technologies de pointe selon les groupes fonctionnels — (fin)

7.2 Evaluation de la qualité des matiéres premiéres

8. Emballage
8.1 Matériel

8.2 Conservation
8.3 Matériaux de pointe

9. Technologies de conception et d'ingénierie

classement électronique ou aux ultrasons

sonde de collagéne, de couleur ou de viande PSE (exsudative)
analyse de spectre en proche infrarouge

évaluation-tri par couleur

tri électromécanique des défauts

techniques de test rapide

machines d’emballage-conditionnement non intégrées a commande
électronique

machines d’emballage-conditionnement intégrées a commande
électronique

sous atmosphére modifiée

stratifiés (laminés)
emballages actifs
matériaux multicouches

conception assistée par ordinateur (CAQ) et (ou) ingénierie assistée
par ordinateur (IAQ)

CAO ou FAO (CFAQ)

simulation et prototypage assistés par ordinateur

CAO a des fins d'approvisionnement
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Chapitre 4 - Secteur de la transformation des aliments

4.1 Apercu du secteur

Le secteur de la transformation des aliments (CTI 10)
est la troisieme industrie manufacturiére en impor-
tance au Canada. Il comprend quelque 3 000 établis-
sements de production. En 1995, il employait
210 000 personnes et figurait pour environ 11 %
dans I'ensemble du produit intérieur brut (PIB) en fa-
brication.

Son taux de croissance a été modeste : de 1990 a
1995, la valeur des livraisons (en dollars constants) a
augmenté de 12 % et la valeur ajoutée en fabrica-
tion, de 8 %, contre des taux d’accroissement cor-
respondants de 29 % et de 10 % pour tout le secteur
de la fabrication.

Cette lenteur relative de la croissance de la transfor-
mation alimentaire est une tendance qui existe de-
puis les années 1980. En 1980, I'industrie alimentaire
rendait compte d’environ 14 % de tout le produit in-
térieur brut du secteur de la fabrication. Depuis, sa
production a cr(i en valeur réelle d’environ 0,7 % seu-
lement par an, alors que celle de toute l'industrie
manufacturiére présentait un taux annuel de crois-
sance trois fois (2,1 %) supérieur. C’'est ainsi que, en
1995, le taux d'accroissement cumulatif s’établissait
a 38 % dans le secteur de la fabrication, maisa 11 %
seulement dans celui de la transformation alimen-
taire (figure 1). Cette méme année, le produit inté-
rieur brut du second n’était plus que d’environ 11 %
de celui du premier.

Figure 1 — Croissance du produit intérieur brut
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Pendant cette période, I'emploi a stagné dans l'in-
dustrie de la transformation alimentaire. En 1980, on
y recensait quelque 225 000 emplois, effectif qui de-
vait tomber a quelque 210 000 en 1995. Ce taux de

décroissance correspond en gros a celui du secteur
de la fabrication tout entier, ol le nombre total d’em-
plois a approximativement diminué de 2,1a 1,9 mil-
lions pendant la méme période. C’est pourquoi la part
du secteur de la transformation alimentaire dans I'em-
ploi total du secteur de la fabrication est restée a en-
viron 11 % dans cette période.

Sile taux d’'accroissement de la production est moin-
dre en transformation alimentaire qu’en fabrication
alors que les taux de variation du travail comme fac-
teur de production sont a peu prés les mémes dans
les deux secteurs, il s’ensuit que le premier de ces
secteurs présente un taux inférieur de progression
de la productivité du travail. La production réelle par
travailleur ne s’est accrue que de 1,1 % en transfor-
mation alimentaire de 1980 a 1995, mais de 2,6 %
pendant cette méme période dans tout le secteur de
la fabrication. Voila pourquoi le taux d’accroissement
cumulatif du PIB réel par travailleur a été de 19 % en
transformation alimentaire et de 49 % en fabrication
pendant cette période (figure 2). On observe en outre
de grandes différences de croissance de la producti-
vité multifactorielle avec des taux d'accroissement
respectifs de plus de 35 % en fabrication et de moins
de 10 % en transformation alimentaire de 1980 a
1995.

Figure 2 — Croissance de la productivité par travailleur
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Bien que le secteur de la transformation des aliments
n‘ait pas de liens aussi étroits avec I'économie mon-
diale (liens mesurés par la propriété étrangere ou le
commerce extérieur) que d'autres industries du sec-
teur de la fabrication, ceux qu’ont noués certaines
de ses industries constitutives sont assez forts pour
que le marché extérieur puisse avoir une incidence
sur leur performance économique. Dans I'ensemble
du secteur, exportations et importations se soldent
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de facon générale en équilibre. En 1995, leur valeur
respective était d’environ 8,2 milliards de dollars. Les
exportations représentaient environ 19 % de la va-
leur des livraisons et les importations, la méme pro-
portion approximative des ventes intérieures de
produits transformés. Si I'industrie de la transforma-
tion alimentaire se situe plus bas que d’autres indus-
tries manufacturieres pour l'intensité de ses
exportations, elle a connu une petite remontée de
plusieurs points de pourcentage depuis les dernie-
res années de la décennie 1980. Pendant ce temps,
les importations s’intensifiaient elles aussi, et la ba-
lance commerciale (exportations moins importations)
a oscillé autour de zéro.

Les entreprises sous contréle étranger constituent
une proportion relativement modeste (11 %) des éta-
blissements du secteur de la transformation des ali-
ments. Leurs établissements sont toutefois plus gros
que les établissements sous controle canadien, ce
qui explique que les établissements étrangers aient
figuré pour presque le tiers dans I'ensemble des
emplois et, a compter de 1995, pour plus de 40 %
dans I'ensemble des livraisons. lls ont gagné en im-
portance ces dernieres années. Les établissements
sous contrOle étranger étaient a I'origine d’environ
30 % des livraisons au début des années 1980 et de
plus de 40 % au début des années 1990 (figure 3).
L'industrie de la transformation alimentaire est aussi
liée a I'économie mondiale par sa consommation de
produits d’entrée (apports) importés, et notamment
de matiéres premiéres et de machines et de maté-
riel. Tous les grands fabricants de matériel de trans-
formation alimentaire ont leur siege dans d’autres

pays.
Figure 3 — Part étrangere des livraisons
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Le secteur de la transformation des aliments se com-
pose de 22 industries a quatre chiffres. Pour notre
propos, nous avons rangé celles-ci dans sept grands
groupes. Pour prévenir toute confusion et tout abus

6 Ces chiffres proviennent de I'Enquéte des manufactures.

des répétitions, nous désignerons I'ensemble de ces
industries par les termes « secteur de la transforma-
tion des aliments », « industrie de la transformation
alimentaire » et, plus fréquemment encore, « indus-
trie alimentaire ». Voici par ordre alphabétique les sept
principales industries constitutives du secteur de la
transformation des aliments selon les quatre chiffres
qui leur sont attribués dans la Classification type des
industries (CTI) :

Produits de boulangerie-patisserie
— biscuits (1071)
—pain et autres produits de boulangerie-patisserie (1072);

Céréales

— meuneries (1051)

—mélanges de farine et céréales de table préparés (1052)
— aliments pour animaux (1053);

Produits laitiers
- lait de consommation (1041)
— autres produits laitiers (1049);

Poisson
— produits (transformation) du poisson (1021);

Fruits et légumes
— fruits et légumes en conserve (1031)
— fruits et légumes congelés (1032);

Viande
—viande et produits de la viande (sauf la volaille) (1011)
— produits de la volaille (1012);

« Autres »

— huiles végétales (sauf I'huile de mais) (1061)
—sucre de canne et de betterave (1081)

— gomme a macher (1082)

— confiserie et chocolat (1083)

—thé et café (1091)

— pates séches (1092)

— croustilles, bretzels et mais soufflé (1093)

— malt et farines de malt (1094)

— autres produits alimentaires (1099).

Ces industries accusent des différences appréciables
pour ce qui est de la nature de leurs productions, de
la structure de leurs entreprises et des conditions du
marché auxquelles elles font face, sans oublier, a ce
dernier égard, leur exposition aux marchés interna-
tionaux. En valeur ajoutée, la premiére industrie est
I'industrie « autres » avec plus de 4 milliards de dol-
lars en 1995. Suivent immédiatement les industries
de la viande, des produits laitiers et des produits de
boulangerie-péatisserie avec des valeurs respectives
de 2,9, 2,2 et 2,1 milliards de dollars (tableau 4A).
L'industrie de la transformation du poisson se classe
au dernier rang avec 1 milliard de dollars en valeur
ajoutée. Par ailleurs, en ce qui concerne I'emploi, I'in-
dustrie de la viande domine avec 47 700 salariés et
I'industrie « autres » suitimmédiatement avec 38 500.
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Tableau 4A : Caractéristiques des industries (1995)

Nombre Emploi1 Valeur ajoutée Nombre Valeur ajoutée

Industrie d'établissements total total moyen  par travailleur
(millions de  d’emplois (100 000 $)

dollars)

Produits de boulangerie-patisserie 552 27 040 2 060 49 1.6
Céréales 574 14 363 1772 25 12,3
Produits laitiers 376 21728 2198 58 10,1
Transformation du poisson 430 21 640 1076 50 50
Fruits et légumes 237 18 141 1980 71 10,9
Viande 604 47702 2917 79 6,1
Autres 676 38497 4834 57 12,6
Total 3449 189 111 16 836 55 8,9

! Exclut les propriétaires-exploitants et les propriétaires.

C’est l'industrie des céréales qui emploie le moins
de gens. Enfin, on produit le plus par travailleur dans
cette méme industrie et lI'industrie « autres » et le
moins dans l'industrie de la transformation du pois-
son.

On dénombre le plus d’établissements — il y a plus
de 3 000 dans le secteur de la transformation des ali-
ments — dans I'industrie de la viande, les céréales et
I'industrie « autres ». La viande et I'industrie « autres »
ont aussi un grand nombre de travailleurs a leur ser-
vice. Toutefois, le nombre d’établissements est rela-
tivement élevé aussi dans l'industrie de la
transformation du poisson qui emploie moins de gens
et ou, par conséquent, la taille moyenne des établis-
sements est la plus modeste. La ou les établissements
sont le plus gros, c’est dans les industries de la viande
et des fruits et [égumes.

De 1990 a 1995, les industries les plus en croissance
d’apres leur valeur ajoutée ont été l'industrie
« autres » et celles des produits de boulangerie-
patisserie et des fruits et légumes, alors que les
industries de la transformation du poisson et des pro-
duits laitiers reculaient sur ce plan. Mesurés par la

Figure 4 — Intensité des exportations et des importations

%

valeur des livraisons, les taux d’accroissement rela-
tifs sont toutefois a peu pres les mémes.

Le degré de concurrence a lI'importation accuse des
variations appréciables selon les industries constitu-
tives. Lintensité des importations culmine dans I'in-
dustrie de la transformation du poisson et ces mémes
importations figurent pour plus de moitié dans la con-
sommation apparente au Canada (livraisons dimi-
nuées des exportations et augmentées des
importations). Lintensité des importations est de plus
de 25 % dans l'industrie des fruits et [égumes et I'in-
dustrie « autres ». Elle est inférieure dans les indus-
tries des produits laitiers, de la viande, des céréales
et des produits de boulangerie-patisserie (figure 4).

L'exportation a été source de croissance dans toutes
les industries du secteur de la transformation des ali-
ments. De 1988 a 1995, les exportations en propor-
tion de la production ont le plus augmenté dans les
industries des produits de boulangerie-patisserie et
des céréales. Les exportations sont particulierement
importantes dans l'industrie « autres » et celle de la
viande (figure 4).
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Note : Dans ce graphique, on ne tient pas compte de l'industrie de la transformation du poisson dans laquelle I'intensité des exportations et des importations

atteint des valeurs de plus de 50 %. C’est toutefois inclut dans le total.
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Signalons par ailleurs que I'intensité des importations
s’est aussi accrue dans I'ensemble des industries. Ce
sont les industries des produits de boulangerie-pa-
tisserie et des céréales qui tiennent la plus grande
place dans cette intensification tant des importations
que des exportations.

4.2. Caractéristiques de I’adoption

de technologies

Des études antérieures ont démontré que le taux
d’adoption de technologies varie selon la taille des
établissements (Statistique Canada, 1991; Baldwin
et Sabourin, 1995). Au nombre des autres facteurs
qui influent sur cette adoption, on compte le pays de
contréble, la diversification en établissements de |'en-
treprise mere, le stade de transformation, la struc-
ture du marché et les autres caractéristiques des
produits ou des procédés (produits de grand volume,
exploitation discontinue (par lots), etc.). Chacun de
ces aspects sera ici examiné. Sauf avis contraire, cet
examen est fondé sur les réponses des établisse-
ments au questionnaire d’enquéte’.

4.2.1 Répartition des établissements
selon la taille

Bien que la taille moyenne d’un établissement du sec-
teur de la transformation des aliments soit de 55 sa-
lariés en 1995, nous avons déja vu que cette taille
moyenne varie amplement selon les industries
(tableau 4A). Les données du Recensement des
manufactures de Statistique Canada visent les ni-
veaux moyens d’emploi dans I'année. Comme les
effectifs des établissements de transformation ali-
mentaire varient souvent grandement selon les sai-
sons, nous avons demandé aux répondants de

I'Enquéte sur les technologies de pointe dans I'in-
dustrie canadienne de la transformation des aliments
(1998) quel était le maximum de salariés pendant I'an-
née. Nous pensions que, si la taille des établissements
devait influer sur les choix technologiques, ce serait
en fonction des capacités d’exploitation. En fait, 40 %
de tous les établissements participants accroissent
largement leurs effectifs en période de pointe sai-
sonniere. Pour constituer les cinq catégories de taille
(10a219,20a49,50a99, 100 a 249 et 250 salariés et
plus) mentionnées dans tout ce rapport, nous nous
sommes reportés a l'effectif maximal dans I'année.

On reléve les plus grandes proportions d’établisse-
ments dans les catégories inférieures de taille
(figure b). Environ le quart des établissements comp-
tent de 10 a 19 salariés et 28 %, de 20 a 49. Seule-
ment 10 % en ont 250 salariés et plus.

Figure 5 — Répartition des établissements selon la taille
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Le tableau 4B présente la répartition industrielle des
établissements selon la taille. Dans la plupart des in-
dustries, la plus grande proportion d’établissements
se retrouve dans les deux catégories de taille les plus
basses. Lindustrie de la transformation du poisson
fait toutefois exception, puisqu’elle compte moins

Tableau 4B : Répartition industrielle des établissements selon la taille

Groupe de taille (nombre de salariés)

Industrie 10a19 20249 50299 100a 249 250 et plus
pourcentage d'établissements
Produits de boulangerie-patisserie 25 29 24 17 5
Céréales 42 34 14 9 1
Produits laitiers 17 28 25 15 16
Transformation du poisson 2 27 22 32 16
Fruits et légumes 26 22 17 20 14
Viande 26 29 16 14 15
Autres™® 25 26 19 20 9

* Inclut : huiles végétales, sucre et confiserie et autres industries.

7 1l convient de noter que pour cette étude, seuls les établissements de fabrication (sans les siéges sociaux) ont été pris en
compte. Les établissements de moins de dix salariés sont exclus.
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d’etablissements en pourcentage dans la catégorie
de taille la plus basse que la plupart des autres in-
dustries, et plus dans la catégorie 100 a 249 salariés.
En revanche, dans l'industrie des céréales, les éta-
blissements sont proportionnellement plus nom-
breux dans la derniére catégorie de taille. En
proportion, il y en a plus que la moyenne dans les
catégories inférieures dans l'industrie des produits
de boulangerie-patisserie que dans tout le secteur
en moyenne. C’est dans les industries de la transfor-
mation du poisson, des fruits et légumes, des pro-
duits laitiers et de la viande que les établissements
sont le plus concentrés dans la catégorie 250 sala-
riés et plus.

4.2.2 Pays de controdle

On dit des entreprises multinationales qu’elles jouis-
sent d'un plus grand acces a la technologie avancée
(Blomstrom et Kokko, 1997). Dans la théorie de I'en-
treprise multinationale, on souligne que I'expansion
transnationale est liée a la nécessité d’exploiter des
compétences difficilement transférables en commer-
cialisation ou en technologie (Caves, 1982), ce que
confirme une enquéte menée aupres des cadres su-
périeurs des entreprises multinationales de I'indus-
trie alimentaire (Vaughan et autres, 1994; Vaughan,
1995). Ces gestionnaires ont signalé que les trans-
plantations de production a I'étranger les rendaient
plus capables d'utiliser, de développer et de proté-
ger des biens incorporels comme les compétences
en gestion et en commercialisation, les marques de
commerce et la technologie.

Pour étudier le role des entreprises multinationales
dans I'évolution technologique du secteur de la trans-
formation des aliments, nous avons stratifié I'échan-
tillon par pays de propriété ou de contréle des
établissements. Nous avons retenu trois catégories,
a savoir celles du contréle canadien, du contréle amé-
ricain et du contrdle exercé par d’autres pays étran-
gers. Les strates sont déterminées par le lieu du siege
de I'entreprise de contréle, ¢c’est-a-dire de I'entreprise

Etats-Unis et des autres pays étrangers, les propor-
tions correspondantes sont de 8 % et de 3 %.

Le degré de propriété ou de contréle étranger ac-
cuse des variations appréciables selon les industries.
Il est le plus élevé (22 %) dans les industries « autres ».
Précisons par ailleurs que moins de 5 % de tous les
établissements des industries de la viande et de la
transformation du poisson se trouvent sous contréle
étranger (figure 6).

Figure 6 — Répartition des établissements selon la taille
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Le degré de propriété ou de controle étranger est en
relation positive avec la taille des établissements
(figure 7). Ainsi, 25 % des établissements sous con-
tréle étranger comptent 250 salariés et plus contre
9 % dans le cas des établissements sous contréle
canadien. La répartition des établissements cana-
diens est déformée en faveur des catégories inférieu-
res de taille et celle des établissements sous contréle
étranger, en faveur des catégories supérieures (voir
la figure 7). On se doit de prendre en considération
le rapport entre ces deux caractéristiques lorsqu’on
interprete les effets du contréle étranger et de la taille
des établissements sur I'exploitation de la technolo-

gie.

Figure 7 — Répartition des établissements des catégories
de taille selon le contrdle étranger
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D’aprés cette enquéte, 89 % des établissements de étranger

transformation alimentaire sont contr6lés par des en- 10-19 20-49 50-99  100-249 250+

treprises ayant leur siege au Canada; dans le cas des Catégorie de taille des emplois
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4.2.3 Entreprises a établissements
multiples et lieux
d’'implantation

On s’attendrait aussi a ce que le degré de diversifica-
tion d’une entreprise influe sur sa capacité a adopter
des technologies de pointe. A taille égale, les éta-
blissements appartenant a une entreprise mere (a éta-
blissements multiples) ont accés a une expérience
élargie pour résoudre leurs problemes technologi-
ques.

Les entreprises a établissements multiples ont plus
de possibilités de se spécialiser dans certains types
de problemes de gestion et de communications, qui
tous influent sur la nécessité et I'occasion d’acquérir
des technologies de pointe pour ce qui est des éta-
blissements. Pour appréhender cet effet, nous avons
évalué les liens individuels d’appartenance des éta-
blissements a des entreprises a établissements mul-
tiples.

En moyenne, 39 % des établissements font partie
d’'une entreprise a établissements multiples, carac-
téristique qui est étroitement liée a la taille de ces
établissements (figure 8). Cette caractérisation vaut
pour seulement 15 % des établissements de 10 a 19
salariés, mais pour 89 % des établissements de 250
salariés et plus.

Figure 8 — Importance des entreprises a établissements
multiples
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4.2.4 Stades de transformation

On juge aussi que l'utilisation de technologies dé-
pend de la vocation d'un établissement, c’est-a-dire
de la nature de la transformation a laquelle celui-ci
s’adonne, a savoir la premiere transformation (pre-
mier stade de la transformation de matiéres premie-
res en des produits comme la viande fraiche, la farine,
le lait de consommation, le fromage, les fruits en boite
ou les légumes congelés) et la transformation secon-
daire a valeur ajoutée (que subissent les produits de

premiere transformation et qui donne des produits
comme les saucisses, les mets congelés ou les pro-
duits de boulangerie-patisserie) ou les deux. On peut
constater, par exemple, que les modes perfection-
nés d’emballage ou de conditionnement intervien-
nent davantage aux stades ultérieurs de la
production.

Les directeurs d’établissement ont été priés de ca-
ractériser leur activité et de préciser s’il s'agissait
d’'une premiere transformation et (ou) d’'une trans-
formation secondaire ou ultérieure, ou des deux. La
ligne de demarcation a tracer entre les deux catégo-
ries dépendra de l'interprétation que font ces ges-
tionnaires de leurs différences, jugement susceptible
de varier selon les industries. Ainsi, dans l'industrie
des produits de boulangerie-pétisserie, les gestion-
naires pourront juger que la panification releve d’em-
blée de la premiere transformation et que les produits
plus complexes relévent, eux, de la transformation
secondaire.

Dans I'ensemble, 39 % des établissements faisaient
uniqguement de la premiere transformation; 22 %
s’adonnaient a la seule transformation secondaire et
39 %, aux deux (tableau 4C). Ainsi, environ 80 % des
établissements de l'industrie alimentaire font au
moins un peu de premiere transformation et 60 %,
au moins un peu de transformation secondaire ou
ultérieure.

Comme on pouvait s’y attendre, les proportions d’éta-
blissements de premiére transformation et (ou) de
transformation secondaire varient selon les industries
(tableau 4C). Les entreprises des industries de la
transformation du poisson, des produits laitiers et
des produits de boulangerie-péatisserie ont le plus de
chances de se spécialiser en premiere transforma-
tion. Les établissements des industries des produits
de boulangerie-patisserie et « autres » sont le plus
susceptibles de se spécialiser en transformation se-
condaire. Enfin, les probabilités d'une double acti-
vité de premiere transformation et de transformation
secondaire seront les plus grandes dans l'industrie
de la transformation du poisson et de la viande.

Les établissements comptant 10 a 19 salariés se con-
centrent généralement en premiére transformation
(46 %) et ceux de 250 salariés et plus ont le plus de
chances (58 %) de faire a la fois de la premiére trans-
formation et de la transformation secondaire. Dans
toutes les autres catégories de taille, les proportions
sont proches de la moyenne de tout le secteur de la
transformation des aliments.
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Tableau 4C : Certaines caractéristiques des établissements par industrie

Caractéristiques des Produits de Céréales Produits Transfor- Fruits et Viande Autres*  Ensemble
établissements boulangerie- laitiers  mation du légumes
patisserie poisson
pourcentage des établissements
Stade de transformation
Premiere transformation
seulement 50 34 53 43 38 36 27 39
Transformation secondaire
seulement 35 22 14 9 25 18 30 22
Premiére transformation et
transformation secondaire 15 44 33 48 36 46 43 39
Produits de grand volume 54 61 Al 73 69 62 55 62
Exploitation
Continue 59 39 65 57 45 62 45 53
Discontinue 41 61 35 43 55 38 55 47
Nombre de concurrents
Aucun 3 1 1 4 4 6 2 3
1a5b 30 15 24 15 34 19 35 24
6a20 26 37 28 31 42 39 44 36
Plus de 20 41 48 47 51 19 36 19 37

*Inclut : huiles végétales, sucre et confiserie et autres industries.

Il n"y a pas de différences notables entre entreprises
sous contr6le canadien et entreprises sous contrble
étranger pour ce qui est des probabilités d'apparte-
nir aux deux grandes catégories de transformation.

4.2.5 Autres caractéristiques des
produits et des procédés

Il y a d’autres caractéristiques des produits ou des
procédés qui devraient influer sur l'utilisation de la
technologie. Ainsi, une entreprise peut fabriquer des
produits a grande échelle ou de petits lots de pro-
duits différents et son exploitation peut étre conti-
nue ou discontinue. Lemploi de technologies et les
pratiques commerciales auront sans doute aussi a
voir avec le régime de réglementation des produc-
tions alimentaires des établissements.

Produits de grand volume. La fabrication de produits
de grand volume peut rendre nécessaire I'adoption
de « systemes de fabrication flexibles » et influencer
la nature des systémes de manutention de matieres
et de gestion des stocks a implanter. Les colits fixes
de certains des procédés technologiques considé-
rés dans cette étude pourraient simplement étre trop
prohibitifs pour que des entreprises dont les volu-
mes de production sont relativement faibles puissent
se doter de ces moyens technologiques. Il se peut
par ailleurs que les entreprises qui produisent a fai-
ble volume aient besoin de technologies « souples »
pour faciliter les permutations rapides entre gammes
de produits.

Figure 9 — Importance des produits de grand volume
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Environ la moitié des établissements ont indiqué que
les produits de grand volume représentaient au
moins les deux tiers de toutes leurs livraisons
(figure 9), mais une proportion appréciable (25 %) ont
dit que ces produits figuraient pour moins des deux
tiers dans I'ensemble de leurs livraisons.

Les établissements sous contréle canadien sont plus
susceptibles que les établissements sous contrble
étranger de fabriquer des produits de grand volume
dans une proportion de plus des deux tiers.

Limportance des livraisons de produits de grand vo-
lume varie amplement selon les industries. Dans les
industries de la transformation du poisson, des pro-
duits laitiers et des fruits et légumes, les entreprises
ont déclaré que 70 % en gros de leurs livraisons con-
sistaient en produits de grand volume. A I'autre ex-
tréme, ces produits tenaient une place bien moindre
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dans l'industrie des produits de boulangerie-péatis-
serie et I'industrie « autres » (tableau 4C).

Exploitation continue. Le degré d’exploitation con-
tinue ou discontinue est lié aux caractéristiques de
volume de la production. Il y a certains procédés
comme le procédé classique de la fabrication du pain
qui sont foncierement par lots. Il est difficile d’établir
une exploitation continue dans des établissements
qui produisent de petits lots. Les établissements ou
les produits fabriqués sont nombreux font de cons-
tantes permutations entre gammes de produits et leur
production se présente largement par lots. On peut
prévoir que les technologies a employer varieront
selon ces types d’exploitation, tout comme elles
auront tendance a varier selon les productions a fort
ou a faible volume.

Il'y a seulement 53 % des établissements qui sont a
exploitation continue. Ainsi, presque un établisse-
ment sur deux fait une certaine production par lots.
Aspect intéressant, les établissements sous controle
canadien sont plus susceptibles d'étre a exploitation
continue que les établissements sous contréle étran-
ger, les proportions en cause étant respectivement
de 54 % et de 41 %. C’est peut-étre I'indice que les
entreprises multinationales se concentrent davantage
sur des gammes de produits différenciés qui se fa-
briquent par lots. La proportion d’établissements qui
se déclarent a exploitation continue augmente avec
leur taille. Le pourcentage va d’environ 40 % dans la
catégorie de taille de 10 a 19 salariés a plus de 64 %
dans la plus haute catégorie (figure 10).

Figure 10 — Proportion des établissements a exploitation
continue
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Les industries difféerent amplement pour ce qui est
du caractere continu de leur exploitation (tableau 4C).
Les industries des produits laitiers et de la viande
coiffent la liste. Les industries des céréales, des fruits
etlégumes et « autres » se situent au-dessous de la
moyenne sectorielle pour I'exploitation continue et
au-dessus pour |'exploitation discontinue.

Régime de réglementation. Tous les établissements
de transformation alimentaire sont assujettis a la reé-
glementation de santé et d'innocuité des aliments des
marchés qu'ils desservent. Environ 80 % d’entre eux
sont inspectés par les autorités fédérales, 50 %, par
les autorités provinciales, et 25 %, par les autorités
locales (voir Annexe A). Les moyens mis en ceuvre
par un établissement pour se conformer aux regle-
ments ont partiellement a voir avec les technologies
et les pratiques commerciales adoptées par celui-ci.

4.2.6 Marchés et concurrence

On s’attendrait a ce que I'étendue géographique des
marchés influe sur les technologies qu’utilisent les
établissements dans des domaines comme ceux de
la distribution et des communications et que cet as-
pect soit a son tour lié a des caractéristiques comme
celles de la taille, du pays de contréle et de la nature
des produits des établissements.

Les établissements du secteur de la transformation
des aliments desservent plus d'une région. Environ
80 % desservent des marchés canadiens régionaux,
50 %, des marchés canadiens nationaux, 47 %, des
marchés américains et 36 %, d’autres marchés étran-
gers (voir Annexe A).

Le nombre de concurrents des établissements varie
considérablement. Plus (27 %) du quart des établis-
sements ont peu de concurrents, moins de cing (Ta-
bleau 4C). Les autres se répartissent a peu pres
également entre deux autres catégories, a savoir
celles du nombre moyen (6 a 20) et du grand nom-
bre (plus de 20) de concurrents (36 % et 37 % res-
pectivement).

Les entreprises sous contréle étranger ont moins de
concurrents directs que les entreprises sous contréle
canadien. Plus de 40 % des établissements canadiens
sont concurrencés par plus de 20 entreprises, con-
tre 22 % seulement dans le cas des établissements
sous contrble étranger. En revanche, 40 % des se-
conds comptent moins de cinq entreprises concur-
rentes, contre seulement le quart des premiers. Ainsi,
non seulement les entreprises étrangéres sont plus
spécialisées, mais elles sont plus susceptibles d’exer-
cer leur activité sur des marchés relativement con-
centrés.

Il n"y a pas de tendances uniformes qui se dégagent
pour ce qui est du nombre de concurrents selon les
catégories de taille (figure 11). Dans les catégories
la plus basse et la plus haute, les établissements
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indiquent généralement un plus grand nombre de
concurrents que ceux des autres catégories. La pro-
portion d’entreprises ayant seulement 6 a 20 con-
currents augmente avec leur taille, passant de 24 %
dans la catégorie 10 a 19 salariés a 41 % dans la ca-
tégorie 250 salariés et plus.

Figure 11 — Répartition du nombre de concurrents selon
la taille
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Figure 12 — Répartition du nombre de concurrents selon
l'industrie
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Si la majorité des établissements de toutes les in-
dustries ont plus de six concurrents, on reléve cer-
taines différences de milieu concurrentiel selon ces
industries. C'est dans les industries des produits de
boulangerie-pétisserie, des fruits et légumes et
« autres » que les entreprises sont le plus suscepti-
bles d’affronter moins de cinq concurrents (figure 12)
et dans les industries des céréales et de la transfor-
mation du poisson que les établissements sont pro-
portionnellement les plus nombreux a rivaliser avec
plus de six concurrents.

4.3 Résumé

Le secteur de la transformation des aliments compte
parmi les principales industries manufacturiéres du
Canada. Ses industries constitutives fabriquent une
diversité de produits, depuis les mets congelés jus-
qu’aux aliments pour animaux. Dans I'ensemble, le

secteur comprend des établissements de taille mo-
deste dont la production et la productivité ont aug-
menté a un rythme modéré depuis les premieres
années de la décennie 1980. Mentionnons en outre
que les entreprises multinationales y sont de plus en
plus présentes et que ce que nous avons appelé I'ex-
position au commerce, qui demeure faible a compa-
rer a celle de la plupart des autres industries de
fabrication, se trouve en progression.

Dans les chapitres qui suivent, nous parlerons de I'uti-
lisation de technologies et de I'innovation, ainsi que
des pratiques commerciales liées dans |'industrie ali-
mentaire. Comme nous nous intéressons fonciére-
ment aux différences d’exploitation de technologie
entre les catégories de taille des établissements, en-
tre les entreprises multinationales et nationales et
entre les industries constitutives du secteur, nous
mettrons constamment en lumiere ces différences
entre les catégories précitées. Dans le présent cha-
pitre, nous avons livré des renseignements généraux
sur les variations des caractéristiques des établisse-
ments selon les catégories de taille, les industries et
les pays de contréle.

Dans I'ensemble, les petits établissements sont plus
susceptibles d'appartenir a des intéréts canadiens,
de produire moins en continu, de livrer moins en pro-
duits de grand volume et de compter un nombre su-
périeur de concurrents. lls ont également plus de
chances de faire surtout de la premiére transforma-
tion et moins, de combiner la premiére transforma-
tion et la transformation secondaire. Il est moins
probable que ces petits établissements livrent relati-
vement beaucoup en produits de grand volume et
produisent en discontinu. Enfin, ils sont plus concen-
trés dans les industries des céréales, de la boulan-
gerie-patisserie et de la viande.

Les établissements sous contréle étranger seront pro-
bablement plus gros et appartiendront sans doute
davantage aux industries des céréales, des fruits et
légumes et « autres ». lIs seront plus susceptibles de
faire partie d’'une entreprise a établissements multi-
ples. lls auront a peu prés autant de chances que les
établissements sous contréle canadien de faire de la
premiére transformation. Les probabilités seront
moindres qu’ils livrent plus en produits de grand
volume, indice d’'une spécialisation moindre et d’'une
diversification supérieure des productions. Mention-
nons enfin que ces établissements ont moins de
chances d’étre a exploitation continue.
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Nous avons également relevé des différences consi-
dérables de structure et de performance entre les in-
dustries étudiées, a savoir celles de la transformation
du poisson, des fruits et Ilégumes, des produits lai-
tiers, des céréales, des produits de boulangerie-pa-
tisserie, de la viande et de la volaille et « autres ».
Lindustrie de la transformation du poisson, qui se
distingue par la valeur totale de ses livraisons, est
aussi celle ou l'intensité des importations est la plus
grande. Ony trouve une des proportions les plus éle-
vées d’'entreprises de premiéere transformation, ainsi
qu’un faible degré de propriété étrangeéere. En
moyenne, il y a moins de travailleurs dans un éta-
blissement de transformation du poisson que dans
I"établissement moyen de tout le secteur de la trans-
formation des aliments. Les usines de transforma-
tion du poisson font généralement de la premiere
transformation ou combinent celle-ci et la transfor-
mation secondaire. Elles produisent relativement a
grand volume et comptent - relativement aussi — un
grand nombre de concurrents. De toutes les indus-
tries, c’est celle de la transformation du poisson ou
les établissements produisent le moins par travailleur.

L'industrie « autres » et celle des fruits et IEgumes sont
elles aussi assez imposantes dans I'ensemble. Leurs
établissements sont d’une taille supérieure a la
moyenne, tout comme la proportion de leurs impor-
tations. Le degré de contrble étranger y est aussi
parmi les plus élevés. On peut ainsi penser que ces
industries ont plus de chances d’exercer leur activité
sur des marchés oligopolistiques avec cing concur-
rents ou moins. L'une et I'autre produisent beaucoup
par travailleur. L'industrie « autres » fait le moins de
premiere transformation et combine davantage
celle-ci et la transformation secondaire. C’est égale-
ment celle qui livre le moins en produits de grand
volume et privilégie le plus une exploitation discon-
tinue.

L'industrie des fruits et légumes fait bien plus de pre-
miére transformation que l'industrie « autres » et sa
production est relativement de grand volume. Elle
dépasse en outre la moyenne pour |'exploitation dis-
continue, probablement en raison de la diversité de
ses produits. Il reste que les établissements de cette
industrie font a peu prés autant de premiére trans-
formation que de transformation a la fois primaire et
secondaire, en gros dans les mémes proportions que
le secteur tout entier.

Lindustrie des céréales présente un des plus hauts
degrés de contréOle étranger. Elle est néanmoins re-
lativement petite dans I'ensemble et se distingue par
ses établissements plus modestes. Elle fait moins de
premiere transformation et plus de transformation a
la fois primaire et secondaire que la moyenne. A I'ins-
tar de I'industrie « autres », elle fabrique des produits
finals différenciés d'une valeur ajoutée supérieure.
En général, les entreprises qui font partie de I'indus-
trie des céréales se situent a peu prés dans la
moyenne pour les productions de grand volume,
mais bien au-dessus pour I'exploitation discontinue.
Lindustrie des céréales compte parmi les industries
qui produisent le plus par travailleur. Ses entreprises
onttendance a affronter des concurrents relativement
nombreux.

Les industries de la viande et des produits laitiers
sont grosses avec des établissements de grande taille
en moyenne et peu de contrdle étranger. Lindustrie
laitiere réunit la plus grande proportion d'établisse-
ments de premiere transformation, mais sa produc-
tion par travailleur dépasse la moyenne sectorielle.
Ses entreprises sont plus susceptibles de rivaliser
avec des concurrents plus nombreux que ceux des
autres industries. Par ailleurs, I'industrie de la viande
s’en tient a la moyenne pour la proportion d’établis-
sements de premiére transformation; elle excede
Iégérement la moyenne pour la proportion d’établis-
sements a vocation mixte premiére transformation—
transformation secondaire. Les industries de la viande
et des produits laitiers ont le plus de chances d’étre
a exploitation continue, bien que la seconde dépasse
la moyenne pour I'importance des produits de grand
volume et que la premiére se situe simplement dans
la moyenne. L'industrie de la viande produit relative-
ment peu par travailleur.

L'industrie des produits de boulangerie-patisserie
compte parmi les plus petites pour la production,
mais ses effectifs sont nombreux. Ses établissements
sont d’une taille moyenne inférieure a celle des éta-
blissements du secteur. Elle produit moins que la
moyenne par travailleur. On y trouve la plus grande
proportion d’établissements de transformation se-
condaire. C’est aussi celle qui accorde le moins d'im-
portance aux produits de grand volume. Elle a enfin
plus de chances d’exercer son activité sur des mar-
chés oligopolistiques avec cing concurrents ou
moins.
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Chapitre 5 — Cadre concurrentiel

Le milieu concurrentiel ol une entreprise exerce son
activité influe sur le rythme et le caractere de I'adop-
tion de technologies. La nature de la concurrence se
trouve déterminée par les caractéristiques du mar-
ché des produits, les procédés de production et la
structure de ce marché.

Les denrées alimentaires présentent plusieurs as-
pects importants qui conditionnent dans sa nature la
concurrence qui régne dans l'industrie. Premiére-
ment, comme elles sont achetées continuellement
et a répétition, le consommateur est considérable-
ment renseigné a leur sujet. Les consommateurs ac-
quierent constamment des renseignements sur les
prix parce qu'ils font réguliérement des emplettes.
C’est pourquoi ils peuvent rapidement réagir aux dif-
férences qui apparaissent. Deuxiéemement, la qua-
lité des produits alimentaires est sans cesse scrutée,
tant par souci de salubrité alimentaire que du fait que
la consommation d’aliments soit si étroitement liée
a la satisfaction sensorielle (go(t, odorat). Troisieme-
ment, comme le consommateur peut choisir parmi
une grande diversité de produits pour combler ses
besoins, la plupart de ces produits (viande, produits
laitiers, légumes, produits transformés, etc.) rivali-
sent directement les uns avec les autres pour une
place dans le budget alimentaire des gens. Ces trois
aspects du marché de l'alimentation font que ce
méme consommateur est constamment en train de
comparer la qualité et le prix d'un large éventail de
produits et que, sur la plupart des marchés secon-
daires, une vive concurrence porte sur ce choix en-
tre le prix et la qualité.

Ces caractéristiques du cadre concurrentiel sont ren-
forcées ou atténuées par d'autres traits du marché
comme la grande place que tiennent dans certains
secteurs du marché un petit nombre d’entreprises
avec des marques fortes, une réglementation publi-
que et une concurrence a lI'importation®. Par ailleurs,
nombreux sont les transformateurs qui ont pour
acheteurs d'importants détaillants ou grossistes d'ali-
ments ou de grandes entreprises de services alimen-
taires, dont certains font eux-mémes de la
transformation. Comme nous l'avons dit dans notre
apercu de l'industrie, on note une augmentation tant

de la concurrence a l'importation que des possibili-
tés d’exportation de denrées alimentaires. Ces ten-
dances font ressortir 'importance d’étre concurrentiel
sur le marché international. Il est nécessaire en méme
temps que I'on se conforme a la réglementation sur
la publicité, 'emballage et I'étiquetage des aliments,
et la salubrité alimentaire.

Les entreprises doivent acquérir des compétences
pour affronter les problémes que pose ce cadre con-
currentiel. On s’attendrait donc a ce que les différen-
ces de nature et d’intensité de la concurrence influent
sur les stratégies adoptées et I'accent mis sur le re-
cours aux technologies de pointe. Ainsi, les entre-
prises des industries ou les produits tombent vite en
obsolescence a cause du progres technique ou de
I’évolution des préférences des consommateurs doi-
vent avant tout se soucier d'innover en produits. Si
ce sont les technologies qui deviennent rapidement
désuetes, les entreprises doivent se lancer avec mai-
trise dans lI'innovation en procédés si elles espérent
survivre. Il est primordial, par conséquent, de com-
prendre la nature du cadre concurrentiel des entre-
prises des diverses industries du secteur alimentaire
pour bien voir les stratégies employées par les
établissements.

Ce milieu concurrentiel se caractérise principalement
par les incertitudes des forces du marché auxquel-
les font face les transformateurs alimentaires, ainsi
que les formes de concurrence de produits que
ceux-ci se donnent. Nous aborderons tour a tour ces
deux aspects.

5.1 Incertitude et forces du marché

Parmi les caractéristiques du marché qui créent de
I'incertitude et influent sur le comportement concur-
rentiel des entreprises, mentionnons la facilité d'en-
trée a partir de diverses sources, la concurrence a
I'importation, les difficultés de prévision de la de-
mande de consommation et la rapidité avec laquelle
les produits et les techniques tombent en obsoles-
cence. Des taux supérieurs d’entrée sont liés a une
concurrence plus vive a divers égards (Baldwin,
1995). Lincertitude de la demande rend plus difficile

8 Pour une description plus détaillée, voir Le secteur canadien de la transformation des aliments et des boissons (Agricul-

ture et Agroalimentaire Canada, 1998).
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Tableau 5A : Incertitudes du milieu concurrentiel par industrie

Source d'incertitude Produits de Céréales Produits Transfor- Fruits et Viande Autres  Ensemble
boulangerie- laitiers  mation du légumes
patisserie poisson
pourcentage d'établissements attribuant les cotes 4 et 5

Concurrence appréciable a

I'importation 20 25 30 45 55 43 52 38
Imprévisibilité de la demande de

consommation 43 40 40 46 38 37 34 40
Imprévisibilité des gestes des

concurrents 33 41 50 38 45 34 41 39
Arrivée de nouveaux concurrents

comme menace constante 49 44 56 55 52 49 56 51
Obsolescence rapide des produits 18 13 12 15 21 " 24 16
Evolution rapide de la technologie

de production 35 26 53 31 37 39 30 35
Facilité pour les concurrents

de passer d’un fournisseur a I'autre 52 45 62 53 55 44 48 50
Possibilité que les clients ou les

fournisseurs deviennent des concurrents 51 46 45 55 49 45 40 47

la collusion tacite sur des marchés oligopolistiques.
Une évolution technologique rapide exerce de for-
tes pressions sur les entreprises en place et a sou-
vent pour effet d’en effriter les avantages.

Dans la présente étude, les gestionnaires se sont re-
portés a une échelle de 1 a 5 (ou 1 indiquait qu'ils
étaient largement en désaccord, 3 que leur réaction
était neutre et 5 qu’ils étaient largement d’accord)
pour juger dans quelle mesure huit sources d’incer-
titude entraient en jeu dans leur industrie. lls ont in-
diqué 1) s'il était facile de prévoir les gestes des
concurrents, 2) sila demande de consommation était
prévisible, 3) s'il régnait une nette concurrence a l'im-
portation, 4) sil’arrivée de nouveaux concurrents re-
présentait une constante menace, b) siles clients ou
les fournisseurs pouvaient aisément devenir des con-
currents, 6) si les produits tombaient vite en obso-
lescence, 7) silatechnologie de production évoluait
rapidement et 8) siles concurrents pouvaient facile-
ment passer d'un fournisseur a l'autre. On trouvera
au tableau bA les proportions d’établissements qui
se sont dits d'accord (4) ou largement d'accord (5).

Dans I'ensemble, les plus grands sujets d’incertitude
sont la menace d’'une plus grande concurrence a
cause de nouveaux rivaux (risque que des clients ou
des fournisseurs deviennent des concurrents), la fa-
cilité pour les concurrents de passer d'un fournis-
seur a l'autre et la menace d'une nouvelle
concurrence de l'extérieur. La moitié environ des
gestionnaires jugent ces problémes sérieux. Suivent
comme sujets d’'incertitude I'imprévisibilité de la de-
mande de consommation et des gestes des concur-
rents et la concurrence a lI'importation de I'évolution

de la technologie de production. En proportion, les
gestionnaires sont le moins nombreux a se soucier
de I'obsolescence des produits.

Il existe des différences de cadre concurrentiel pour
les sept industries étudiées ici. Quatre catégories se
dégagent. La premiére comprend les industries des
produits de boulangerie-patisserie et des céréales.
Les gestionnaires de ces secteurs considerent que
leurs principales sources d’inquiétude sont la menace
de nouveaux concurrents, la crainte que des clients
ou des fournisseurs ne deviennent des concurrents
et la facilité avec laquelle les concurrents peuvent
passer d'un fournisseur a l'autre. lls insistent moins
sur d'autres sujets d’incertitude.

Dans la deuxieme catégorie, on trouve les industries
du poisson et de la viande ou les trois principaux
sujets d'inquiétude de la catégorie précédente revien-
nent, mais ou les gestionnaires se soucient davan-
tage des importations.

Dans une troisiéme catégorie, on peut ranger les in-
dustries des fruits et légumes et « autres » ou les ges-
tionnaires s’inquiétent autant de la menace que
représentent de nouveaux concurrents que de la pos-
sibilité que des fournisseurs ou des clients se trans-
forment en concurrents, tout en redoutant encore
plus que les gestionnaires de la deuxiéme catégorie
la menace de la concurrence a I'importation.

Enfin, I'industrie laitiére appartient a une quatrieme
catégorie ou les gestionnaires, a l'instar de ceux des
autres industries, voient dans la possibilité d'une
substitution entre fournisseurs et dans la menace que
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Tableau 5B : Domaines de vive concurrence par industrie

Domaine de concurrence Produits de Céréales Produits Transfor- Fruits et Viande Autres  Ensemble
boulangerie- laitiers  mation du légumes
patisserie poisson
pourcentage des établissements attribuant les cotes 4 et 5

Adaptation des produits 50 60 63 35 62 45 60 52
Prix 14 83 88 85 90 71 82 82
Souplesse de réponse aux

besoins des clients 70 75 Al 58 72 62 60 66
Qualité des produits 75 71 81 78 84 68 69 75
Service a la clientéle 75 72 79 70 80 1A 68 73
Vaste gamme de produits

annexes 58 51 66 40 12 51 58 55
Lancement fréquent de produits

nouveaux ou améliorés 47 43 50 21 42 39 46 41

représentent les nouveaux concurrents leurs princi-
pales sources d’incertitude, mais ou, a la différence
des autres, ils classent au troisieme rang la rapidité
de I'évolution de la technologie de production. Les
entreprises de cette industrie éprouvent donc le be-
soin tout particulier d’adopter une stratégie techno-
logique efficace pour mieux soutenir la concurrence.

5.2 Nature de la concurrence

La nature des risques que court une entreprise influe
sur les stratégies qu’elle adopte sur le marché des
produits lorsqu’elle affronte les incertitudes de son
milieu concurrentiel. Les entreprises peuvent se con-
currencer de diverses manieres, qu'il s'agisse de I'in-
novation en produits, de I'amélioration de la qualité
ou de la réduction des prix. Certaines tenteront d’ac-
quérir un avantage concurrentiel en produisant le
méme « bien » a un prix de revient inférieur a celui
de leurs rivaux. D'autres compteront sur un service
exceptionnel a la clientéle. Les entreprises pourront
doser ces stratégies et d'autres. Les choix gqu’elles
font détermineront les hauts lieux de la concurrence
sur le marché et, en particulier, la fagon dont la tech-
nologie sera mise au service de la réalisation des
objectifs de I'organisme.

Les gestionnaires des établissements ont évalué I'in-
tensité de la concurrence dans leur industrie sous
divers aspects : prix, qualité et adaptation des pro-
duits, souplesse de réponse aux besoins des clients,
service a la clientéle, diversification des productions
et lancement fréquent de produits nouveaux ou amé-
liorés. lls se sont reportés a cette fin a une échelle de
1abou1,3etbdésignent respectivement un degré
bas, moyen et haut d’intensité de la concurrence.

Nous donnerons une fois de plus les proportions
d’établissements pour les cotes 4 et 5 attribuées aux
divers aspects (tableau 5B).

Aux yeux de la plupart des établissements, la con-
currence des prix est la plus vive. Suivent a cet égard
la qualité des produits, puis le service a la clientéle.
Cet ordre d’évaluation vaut pour toutes les indus-
tries.

Les gestionnaires jugent le moins importants I'adap-
tation des produits et le lancement fréquent de nou-
veaux produits. Méme la, de 40 % a 60 % en gros
des établissements de toutes les industries y voient
des éléments de concurrence dont I'importance va
de moyenne a grande. Dans l'industrie laitiere comme
dans celle des fruits et légumes, les gestionnaires
attribuent généralement une cote supérieure a la
moyenne a tous les éléments de concurrence énu-
meérés. En revanche, dans les industries de la viande
et de la transformation du poisson, les cotes sont
inférieures a la moyenne.

5.3 Différences selon la taille des
etablissements et le pays de
controle

Des différences de cadre concurrentiel selon la taille
des établissements sont possibles si les établisse-
ments grands et petits desservent des secteurs dif-
férents du marché®. En comparant les sources
d’incertitude mentionnées par les deux groupes
(tableau A5.1 en annexe), on constate que les éta-
blissements des différentes catégories de taille clas-
sent les sources d'incertitude énumérées dans le
méme ordre. lls font de méme pour les sources de

9 Caves et Porter (1977) et Newman (1978) sont des études qui s’attachent aux différences entre les catégories de taille.
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Tableau 5C : Incertitudes et nature du milieu concurrentiel

Ordre Incertitudes du milieu Aspects de la concurrence sur le marché des produits
1 Menace de nouveaux concurrents Prix

2 Facilité de substitution entre fournisseurs Qualité des produits

3 Risque que des fournisseurs ou des clients deviennent des concurrents  Service a la clientéle

4 Imprévisibilité de la demande de consommation Souplesse de réponse aux besoins des clients

5 Imprévisibilité des gestes des concurrents Diversité des produits

6 Concurrence a l'importation Adaptation des produits

7 Evolution rapide de la technologie de production Lancement fréquent de nouveaux produits

8 Obsolescence des produits

concurrence dans leur industrie (tableau A5.2 en an-
nexe).

Malgré ces vastes similitudes d'ordre d'évaluation,
on reléve des différences de valeur absolue attachée
tant au degré de concurrence qu'a la nature de la
réaction des entreprises sur le plan des stratégies.
Les gestionnaires des entreprises les plus grandes
sont plus susceptibles d’accorder une importance su-
périeure a la menace que représentent les importa-
tions, les nouveaux concurrents et la facilité de
substitution entre fournisseurs. De plus, les grands
établissements indiqueront plus volontiers que les
petits que leur secteur du marché privilégie davan-
tage des stratégies d’innovation consistant a créer
des produits, a les adapter a la clientéle et a offrir
une vaste gamme de produits. Plus que les petits, ils
souligneront, dans le sens méme des avantages
d’échelle dont ils jouissent, que les prix représen-
tent une stratégie de concurrence dans leur secteur
du marché. On voit donc que les grandes et les peti-
tes entreprises sont présentes dans des secteurs dif-
férents du marché.

Les gestionnaires des établissements sous contréle
canadien et sous contréle étranger évaluent les sour-
ces d'incertitude de la méme maniére. Les seconds
seront un peu plus enclins a se soucier d’aspects plus
particuliers de la concurrence, mais la seule diffé-
rence appréciable sera la plus grande importance
accordée a lI'adaptation des produits (tableaux A5.1
et Ab.2).

5.4 Résumé et conclusions

Le tableau 5C récapitule nos constatations au sujet
du milieu concurrentiel, ¢’est-a-dire au sujet des in-
certitudes et de l'intensité de la concurrence sur le
marché des produits. Les sujets d’incertitude des en-
treprises figurent par ordre décroissant d'importance
a la colonne 1 et les aspects de la concurrence du
marché des produits, dans le méme ordre a la co-
lonne 2.

On voit généralement les trois principaux sujets d’in-
certitude dans la menace de nouveaux concurrents,
la facilité de substitution entre fournisseurs et la
crainte que des fournisseurs ou des clients ne de-
viennent des concurrents. Devant ces risques, les
entreprises choisissent de privilégier les prix, la qua-
lité et le service comme stratégies de concurrence.

Limprévisibilité des gestes des concurrents et de la
demande de consommation se classe au deuxieme
rang et appelle comme stratégie en matiere de pro-
duits une insistance sur la diversification et |'adapta-
tion des produits.

On juge I'obsolescence des produits relativement peu
importante, d’ou le moindre accent mis par les trans-
formateurs alimentaires sur le lancement fréquent de
nouveaux produits.

Il convient enfin de noter que I’'évolution rapide de la
technologie de production compte parmi les moin-
dres sujets d'incertitude dans toutes les industries
sauf l'industrie laitiere. Il n'y a que le tiers environ
des transformateurs qui considérent la rapidité de
I’évolution technologique comme un grand aspect
de leur milieu concurrentiel. Ainsi, I'obsolescence
technologique n’est pas le moteur de I'adoption de
nouvelles technologies. On constate plutot que les
nouvelles technologies serviront avant tout a con-
server la clientéle par la concurrence des prix et de
la qualité. Lindustrie laitiére fait exception, la moitié
de ses gestionnaires voyant I'évolution de la techno-
logie comme une grande source d’incertitude.

On reléve des différences de cadre concurrentiel en-
tre les secteurs pour ce qui est du degré de concur-
rence que percoivent les entreprises dans leur
industrie. La plupart ont a voir avec la menace des
importations. On observe en outre de nettes diffé-
rences a l'intérieur des industries dans le jugement
porté sur le degré d’incertitude et la nature des stra-
tégies de concurrence adoptées. Les gestionnaires
de grands établissements sont plus susceptibles de
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se soucier de la menace que représentent les nou- peu de différences entre les établissements sous
velles sources d’approvisionnement et attachent controle canadien et sous contréle étranger sur le
relativement plus d’'importance aux stratégies d’in- plan des perceptions du milieu concurrentiel.

novation en produits. |l y a cependant étonnamment
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Annexe - Chapitre 5

Tableau A5.1 : Différences de source d'incertitude selon les catégories de taille et les pays de contrdle

Catégorie de taille (nombre de salariés) Pays de contrdle

Source d'incertitude -
10a19 20249 50299 100a249 250 et plus Canada Etranger

pourcentage d'établissements attribuant les cotes 4 et 5

Concurrence appréciable a I'importation 32 39 37 42 48 38 44
Imprévisibilité de la demande de consommation 34 42 42 41 39 40 41
Imprévisibilité des gestes des concurrents 36 39 44 35 44 38 45
Constante menace que représente I'arrivée de

nouveaux concurrents 43 52 53 53 61 52 47
Obsolescence rapide des produits 14 12 19 22 16 17 13
Evolution rapide de la technologie de production 28 36 36 37 43 35 34
Facilité de substitution entre fournisseurs 45 46 53 53 61 50 52
Possibilité que les clients ou les fournisseurs

deviennent des concurrents 47 42 51 50 47 47 50

Tableau A5.2 : Différences entre le domaine de concurrence selon les catégories de taille et les pays de controle

Catégorie de taille (nombre de salariés) Pays de contrdle

Domaines de concurrence -
10a19 20249 50299 100a249 250 et plus Canada Etranger

pourcentage d'établissements attribuant les cotes 4 et 5

Adaptation des produits 45 50 58 56 60 50 69
Prix 76 76 84 88 94 81 88
Souplesse de réponse aux besoins des clients 59 67 70 66 72 65 72
Qualité des produits 68 78 75 75 80 74 79
Service a la clientéle 67 76 14 70 78 12 71
Vaste gamme de produits annexes 54 51 57 54 67 54 61
Lancement fréquent de produits nouveaux

ou améliorés 40 35 46 40 48 40 47
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Chapitre 6 — Stratégies des entreprises

6.1 Stratégies générales

Les entreprises du secteur de la transformation des
aliments ont tendance, devant les incertitudes de leur
milieu, a choisir des stratégies de concurrence ayant
principalement pour objet les prix, la qualité et le ser-
vice. Leur position concurrentielle s'appuie sur les
compétences acquises grace a des stratégies d’'en-
treprise générales ou particuliéres dans les domai-
nes clés de la commercialisation, de la production,
de la gestion, des ressources humaines et de la tech-
nologie.

Dans cette section, nous examinerons la nature des
compétences particuliéres dont se dotent les entre-
prises pour faire face a leur milieu concurrentiel.
Comme notre étude porte avant tout sur I'utilisation
de technologies, nous nous attacherons ici aux stra-
tégies technologiques que privilégient les entrepri-
ses. Il reste que I'adoption de technologies de pointe
et de pratigues commerciales liées a la technologie
ne peut étre séparée des autres stratégies que culti-
vent les entreprises.

Par « stratégie d’entreprise », nous entendons un
moyen ou un plan dont se sert I'entreprise pour réa-
liser ses objectifs fondamentaux en matiere de ren-
tabilisation ou de croissance, par exemple. On peut
voir dans les stratégies des objectifs de haut niveau
ou des activités plus immédiates, c’est-a-dire ce que
font les entreprises et la facon dont elles s’y pren-
nent. Ainsi, I'entreprise peut désirer compter sur un
personnel plus compétent en embauchant de nou-
veaux travailleurs ou en réalisant des programmes
de formation. Elle peut aussi vouloir améliorer la
qualité de ses produits en langant un programme de
gestion de la qualité totale (ce qui représente une
pratique), en trouvant des fournisseurs de grande
qualité, en mettant en place de nouveaux systémes
de transformation propres a accroitre la qualité ou
en recourant a de nouvelles technologies d'optimi-
sation dans le domaine de I'expérimentation de pro-
cédés™.

Les stratégies d’entreprise que nous avons étudiées
sont des stratégies générales ou particuliéres qui vi-
sent les cing fonctions de la commercialisation, de
la production, de la gestion, des ressources humai-
nes et, aspect primordial pour nous, de la technolo-
gie. On a demandé aux gestionnaires des
établissements de se reporter a une échellede 1a5
(ordre croissant d'importance) pour indiquer leur in-
térét pour 23 facteurs appartenant a ces cing grou-
pes fonctionnels.

Les stratégies examinées sont présentées au
tableau 6A avec lI'importance qu'y attachent les ges-
tionnaires de l'industrie alimentaire. Nous donnons
les proportions de gestionnaires qui ont attribué une
cote 4 ou 5 (importance moyenne ou grande) aux
divers facteurs énumérés.

6.1.1 Stratégies de
commercialisation

Les stratégies de commercialisation sont des straté-
gies de haut niveau qui déterminent |'exploitation
d’une entreprise et visent a accroitre la demande qui
s’attache a sa production. Elles sont liées a la fagon
dont I'entreprise voit son milieu concurrentiel. Elles
peuvent viser des marchés ou des produits anciens
ou nouveaux. Certaines privilégieront les marchés
de base et d’autres se feront plus dynamiques et plus
novatrices.

Pour évaluer dans quelle mesure les entreprises de
I'industrie de la transformation alimentaire s’en re-
mettent aux activités de base par opposition aux ac-
tivités nouvelles, on a demandé aux gestionnaires
de ranger par ordre d'importance (en se reportant
une fois de plus a une échelle de 1 a b) les stratégies
axées sur les produits et les marchés actuels et les
stratégies de création de produits et de pénétration
sur de nouveaux marchés.

Les entreprises de transformation alimentaire ju-
geaient la plus importante une stratégie de maintien

911 est question du rdle et des caractéristiques des stratégies d’entreprise dans des ouvrages et des articles comme
Newton, 1996; Noori, 1990; Flood, 1993; Juran, 1988; Kane, 1996.
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Tableau 6A : Importance des stratégies d'entreprise

Produits de ~ Céréales Produits Transfor- Fruits et Viande Autres  Ensemble
boulangerie- laitiers  mation du légumes
patisserie poisson
pourcentage des établissements attribuant les cotes 4 et 5

Marchés et produits
Maintien des produits sur les

marchés actuels 79 91 94 90 89 89 95 89
Lancement de nouveaux produits

sur les marchés actuels 60 57 54 51 50 53 13 58
Lancement des produits actuels

sur de nouveaux marchés 51 51 58 66 69 57 60 58
Lancement de nouveaux produits

sur de nouveaux marchés 36 37 34 46 39 38 43 40
Technologie
Utilisation d’'une technologie extérieure 29 49 55 37 49 47 42 43
Amélioration d'une technologie propre 57 66 73 63 Al 66 73 67
Mise au point de nouvelles technologies 43 41 33 48 36 38 42 41
Acces aux installations de R-D 23 22 33 26 26 26 36 27
Production
Utilisation de nouvelles matieres 25 47 27 37 38 33 41 36
Utilisation plus efficace de matieres

existantes 68 77 72 73 Al 76 77 74
Augmentation du régime de production 62 69 64 73 74 72 n 69
Réduction des colits de main-d'ceuvre 73 67 74 74 67 74 n 72
Mise en ceuvre de procédés commandés

par ordinateur 32 56 59 32 46 36 51 44
Utilisation de fournisseurs de grande

qualité 65 80 81 70 17 n 78 74
Réduction des frais d'énergie 52 69 65 64 64 66 55 62
Réduction des frais d'élimination

des déchets 51 52 65 50 60 61 58 56
Pratiques de gestion
Amélioration continue de la qualité 80 90 92 88 85 85 92 87
Alliances stratégiques 30 33 43 25 31 32 38 33
Structuration novatrice 28 32 32 21 28 32 43 32
Utilisation des technologies

de I'information 40 48 52 46 46 49 47 47
Ressources humaines
Formation continue du personnel 56 70 65 58 54 64 64 62
Régimes de rémunération novateurs 18 21 28 22 25 29 25 24
Recrutement de personnel qualifié 44 49 62 37 41 49 45 46

de leurs produits sur les marchés actuels devant
I'obligation ou elles se trouvaient de soutenir la vive
concurrence de produits qui régne dans le secteur
de la transformation des aliments. Les établissements
ont été proportionnellement les plus nombreux a
privilégier cette stratégie; ils I'ont fait dans une pro-
portion de 89 %, contre 58 % environ pour le choix
de stratégies de lancement de nouveaux produits sur
les marchés actuels ou de produits actuels sur de
nouveaux marchés. Il n'y a que 40 % des établisse-
ments qui aient attaché une grande importance a une

stratégie de lancement de nouveaux produits sur de
nouveaux marchés.

Malgré cette prédominance du choix des marchés
actuels, la création de produits reste fort importante
pour une proportion approximative de 60 % des
établissements'. Comme les nouveaux produits sont
souvent synonymes de nouvelles technologies et de
nouveaux procédés, il faudrait donc prévoir une de-
mande considérable de nouvelles technologies dans
le secteur de la transformation des aliments.

" Ainsi, les succédanés lipidiques et glucidiques ont fait naitre de grandes catégories de produits « diététiques » ou

« légers ».
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Les industries mettent relativement toutes le méme
accent sur la création de produits, I'industrie
« autres » plus que les autres secteurs. Pour les éta-
blissements des industries des produits de boulan-
gerie-patisserie, des céréales et « autres », cette
création importe plus que I'exploitation de nouveaux
marchés; les établissements des industries des fruits
et légumes et de la transformation du poisson préfe-
rent pour leur part les nouveaux marchés aux nou-
veaux produits; les établissements de l'industrie
laitiere et de la viande accordent une importance
égale aux deux aspects.

6.1.2 Stratégies de production

Les stratégies de production influent aussi sur la né-
cessité d’adopter de nouvelles technologies. Une
stratégie technologique a pour objet I'implantation
d’outillage et de procédés nouveaux. Des questions
plus larges de production se posent en méme temps :
on peut se demander a quel point il importe d’utili-
ser les produits d’entrée actuels avec une meilleure
efficience, s'il faut mettre I'accent sur de nouvelles
matieres ou recourir a des fournisseurs de grande
qualité, comment on s’y prendra pour abaisser les
colts de main-d’ceuvre ou dans quelle mesure le
service d’'ingénierie devra avant tout se soucier d’'aug-
menter le régime de production.

Sur les huit stratégies énumérées, quatre (recours a
des fournisseurs de grande qualité, utilisation plus
efficiente des matieres, réduction des colts de main-
d’ceuvre et augmentation du régime de production)
ont été jugées fort importantes par 70 % des établis-
sements et plus. La question des fournisseurs de qua-
lité pourrait étre liée a des considérations de qualité
ou de co(t, mais les trois autres ont plus a voir avec
les facteurs de co(t. Ajoutons que la plupart des ges-
tionnaires attachaient une grande importance a la ré-
duction des frais d'énergie et d’élimination de
déchets. Ces résultats font voir que la diminution des
prix de revient est hautement prioritaire aux yeux de
I'industrie alimentaire. Laccent que mettent les éta-
blissements de transformation alimentaire sur les
diverses stratégies de réduction des co(its de pro-
duction va de pair avec leur souci de la menace de
nouveaux concurrents et leur insistance sur la con-
currence des prix. Ces entreprises cherchent a utili-
ser leurs matiéres et leur main-d’ceuvre avec plus
d’efficience et a se doter de bons fournisseurs.

On ne reléve guere de différence entre les industries
pour ce qui est de I'ordre d'importance des straté-
gies de production énumérées, les divers secteurs
étant a peu prés également soucieux de réduire les

co(its de matiéres et de main-d‘ceuvre et le colt du
capital par une augmentation du régime de produc-
tion.

6.1.3 Stratégies de gestion

Les stratégies de gestion visent tous les aspects de
I'exploitation d'un établissement. Les gestionnaires
surveillent les techniques de production, les straté-
gies adoptées en matiére de ressources humaines
et de technologie et les obligations financiéres, autant
d’éléments qui contribuent a définir la culture d'un
organisme. En soi, les stratégies de gestion sont a la
fois abondantes et diffuses.

Notre enquéte a porté sur les stratégies particuliéres
a quatre domaines qui sont pergcus comme étant liés
al'innovation et a I'utilisation de technologies. Il s'agit
de la qualité comme stratégie relative aux produits,
du recours a des techniques d’'information qui vien-
nent compléter les technologies de pointe d’atelier
et en faciliter 'application, ainsi que de deux aspects
du changement organisationnel, a savoir la mise en
place de nouvelles structures (comme les équipes
interfonctionnelles) et la participation a des alliances
stratégiques.

Parmi les pratiques de gestion, les stratégies d’amé-
lioration de la qualité prédominent. Les établisse-
ments ont en effet jugé trés importantes les stratégies
générales d’amélioration continue de la qualité dans
une proportion de 87 %, autant que pour le maintien
des produits sur les marchés actuels. Ce résultat est
a rapprocher de la constatation de I'importance ac-
cordée par le secteur de la transformation des ali-
ments a une concurrence de qualité des produits.

Les trois autres stratégies de gestion sont relative-
ment précises et intéressent a la fois la productivité
et I'amélioration de la qualité. Le recours aux techni-
ques d’information se classe au deuxiéme rang aprés
I'amélioration de la qualité, ayant été jugé trés im-
portant par 47 % des gestionnaires. Moins de ges-
tionnaires attachaient une grande importance aux
coentreprises et aux alliances stratégiques ou a la
mise en place de structures novatrices.

Les tendances relevées dans la plupart des indus-
tries rappellent en gros les tendances moyennes de
tout le secteur de la transformation des aliments. On
observe toutefois que l'industrie laitiere et I'industrie
« autres » se situent invariablement au-dessus de la
moyenne et I'industrie des produits de boulangerie-
patisserie, au-dessous.
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6.1.4 Stratégies de ressources
humaines

L'adoption de nouvelles technologies influe fréquem-
ment sur la nature des compétences exigées du per-
sonnel, ainsi que sur le nombre de travailleurs.
Baldwin, Sabourin et Rafiquzzaman (1996) ont vu
dans les pénuries de compétences une des grandes
entraves a I'adoption de technologies de pointe en
fabrication. Baldwin, Gray et Johnson (1995) ont si-
gnalé que les entreprises de fabrication qui s’étaient
dotées de nouvelles technologies de pointe étaient
plus susceptibles d’avoir aussi réalisé un programme
de formation.

On peut juger de l'intérét que porte le secteur de la
transformation des aliments au perfectionnement de
ses travailleurs par I'importance que les gestionnai-
res attachent aux trois stratégies de la formation con-
tinue du personnel, de l'instauration de régimes de
rémunération novateurs et du recrutement d'une
main-d’ceuvre qualifiée. De toutes les stratégies de
ressources humaines énumeérées, c'est la stratégie
de formation que les gestionnaires jugent la plus im-
portante, suivie de la stratégie de recrutement d'un
personnel qualifié. Les deux tiers des établissements
privilégient la stratégie de formation continue du per-
sonnel et 46 %, celle du recrutement de personnel
qualifié.

Peu accordent de I'importance aux régimes de ré-
munération novateurs comme les régimes d’action-
nariat. De tels régimes (programmes d’intéressement
au capital, par exemple) sont une fagon d’encoura-
ger le personnel en place ou un moyen d’attirer de
nouveaux travailleurs.

Si on préfére la formation au recrutement, c’est en
partie que I'on voit généralement I'évolution techno-
logiqgue comme un processus d’adaptation progres-
sive qui oblige l'entreprise a acquérir des
compétences propres au gré de I'amélioration de son
potentiel technologique.

La tendance générale a privilégier la formation
comme stratégie s’observe dans toutes les industries.
Seule I'industrie laitiere attache autant d'importance
au recrutement de travailleurs qualifiés qu’a la for-
mation.

6.1.5 Stratégies d’ordre
technologique

Les stratégies d’ordre technologique font partie inté-
grante de la stratégie générale d’entreprise des éta-
blissements du secteur de la transformation des
aliments. La technologie a directement a voir avec la
nature des productions et les modes de production.
Elle influe aussi sur les besoins en ressources hu-
maines. Comme les autres stratégies, les stratégies
adoptées en matiere technologique peuvent étre gé-
nérales ou particulieres.

Au niveau le plus général, la stratégie technologique
d’'une entreprise pourrait viser a des améliorations
progressives par une modification de technologies
propres ou I'adoption de technologies tout a fait nou-
velles. Dans ce dernier cas, I'entreprise acquiert des
technologies d’autrui (en se procurant de I'outillage,
des plans, etc.) ou en crée. Si elle choisit de créer
des technologies, elle peut faire appel a son service
de recherche-développement (R-D) ou s’adresser a
d’autres services internes.

Si elle décide de perfectionner sa propre technolo-
gie de production au lieu de la remplacer d’emblée,
c’est que, en général, elle s’intéressera avant tout aux
co(its, aux risques et a la nécessité d’apporter des
améliorations a l'outillage en place'.

En régle générale, les entreprises sont les plus nom-
breuses a privilégier les améliorations progressives,
les deux tiers jugeant important d’améliorer la tech-
nologie en place®. Malgré cet accent mis sur I'amé-
lioration progressive, une bonne proportion des
entreprises se tournent vers des technologies tout a
fait nouvelles. Quelque 41 % chercheront plus vo-
lontiers a créer elles-mémes des technologies et quel-
que 43 %, a acquérir des technologies d’autrui
(tableau 6A). Les industries se ressemblent pour I'ac-
cent mis sur I'adoption de ces diverses stratégies en
matiere technologique, et ce, a deux exceptions pres,
puisque l'industrie laitiere aura tendance pour sa part
a privilégier relativement plus les acquisitions tech-
nologiques et relativement moins la création de tech-
nologies et que l'industrie de la transformation du
poisson fera le contraire.

2 Méme lorsqu’on l'acquiert d’autrui, la technologie doit souvent étre adaptée aux besoins de son acquéreur.
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C’est a une stratégie de R-D que les entreprises ac-
cordent le moins d'importance (proportion approxi-
mative de 27 % seulement). On ne s’étonnera pas
que cette proportion soit inférieure a celles des en-
treprises qui optent pour d’autres stratégies d’ordre
technologique. Selon certaines indications, la R-D est
importante dans la démarche d’'innovation, mais elle
n'y tient pas une place essentielle. De récentes étu-
des (Mowery et Rosenberg, 1989; Baldwin, Hanel et
Sabourin, 1999) ont démontré que les services de
production et d’ingénierie apportent aussi une con-
tribution de taille a I'innovation. Quelque importante
qu’elle soit, la R-D n’est une condition ni nécessaire
ni suffisante de I'innovation (Akerblom, 1996; Bald-
win, 1997).

6.1.6 Lien des strategies
d’entreprise avec la taille
et le pays de contréle des
etablissements

Comme pour la question du cadre concurrentiel, on
ne releve guéere de différence entre les catégories de
taille des établissements pour I'ordre d'importance
des diverses stratégies d’entreprise (voir le
tableau A6.1 en annexe).

Il reste que les grandes entreprises sont plus sus-
ceptibles d’accorder une plus grande importance ab-
solue a plusieurs stratégies d'ordre technologique
consistant a améliorer la technologie propre et a ac-
quérir des technologies d’autrui. Elles ont aussi plus
de chances d’employer des techniques d'information
en gestion.

De méme gu’elles insistent davantage sur les prix
comme stratégie d’entreprise, de méme elles cher-
cheront plus a abaisser les prix de revient en pro-
duction par des économies de main-d'ceuvre. Dans
ce cas, on observe surtout des différences entre les
trois catégories de taille supérieures et les deux plus
petites. Ces mémes grandes entreprises privilégie-
ront relativement plus que les petites le recours a
des fournisseurs de qualité.

Les grandes entreprises seront également plus en-
clines a cultiver des alliances stratégiques et a se
doter de structures nouvelles, tout comme elles pré-
teront une plus grande attention aux stratégies de
ressources humaines consistant a recruter du per-
sonnel qualifié et a perfectionner leurs travailleurs
en réalisant des programmes de formation.

Les établissements sous contr6le canadien et sous
contrdle étranger se ressemblent beaucoup lorsqu'’ils
rangent les stratégies d’entreprise par ordre d'impor-
tance (voir le tableau A6.1 en annexe). Dans plusieurs
cas (recours a d’autres entreprises ou organismes
pour la création de technologies, amélioration de la
technologie en place, utilisation de technologies d’in-
formation et de procédés informatisés, etc.), les se-
conds mettront plus I'accent sur une stratégie. Dans
une certaine mesure, ces résultats ont a voir avec
leur taille supérieure.

6.2 Stratégies particuliéres
d’innovation et de technologie

En nous attachant aux stratégies générales appli-
quées par les entreprises du secteur de la transfor-
mation des aliments, nous avons pu établir I'ordre
percu d’'importance des stratégies de commerciali-
sation, de production, de gestion et de ressources
humaines. Ainsi, nous avons pu vérifier si la com-
mercialisation de base est jugée plus importante que
la commercialisation novatrice, si les gens privilégient
des changements technologiques progressifs ou ra-
dicaux, s'ils cultivent des stratégies de réduction des
co(its de production et enfin si et a quel point ils trou-
vent important de se doter d'une main-d‘ceuvre qua-
lifiée.

L'avantage de questions générales dans cette enquéte
est que celles-ci nous permettent de remettre les
grands enjeux dans un contexte plus général. Lin-
convénient est que le grand nombre de possibilités
parmi lesquelles les enquétés (gestionnaires des éta-
blissements) devaient choisir rendait difficile toute
comparaison directe de ces éléments dans leur im-
portance relative.

Nous pouvons néanmoins cerner I'importance accor-
dée aux stratégies les plus novatrices. Les gestion-
naires des établissements insistent le plus sur le
capital humain et I'innovation. Environ 62 % des en-
treprises soulignaient I'importance de la formation
et quelque 58 %, celle des nouveaux produits. Envi-
ron (41 %) ont dit privilégier la création de technolo-
gies. Les gestionnaires ont été proportionnellement
les moins nombreux (27 %) a attacher une grande
importance a la R-D.

Lordre percu d'importance de ces stratégies est con-
firmé par les réponses a une question plus précise
sur I'importance relative de quatre grands aspects
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Tableau 6B : Importance des stratégies d'ordre technologique par industrie

Produits de ~ Céréales Produits Transfor- Fruits et Viande Autres  Ensemble
boulangerie- laitiers  mation du légumes
patisserie poisson
pourcentage des établissements attribuant les cotes 4 et 5
Personnel qualifié 46 66 65 51 55 61 62 58
Utilisation de technologies de pointe 21 39 54 28 47 46 41 40
Recherche-développement 22 43 34 25 48 39 45 36
Innovation en produits 47 53 54 31 56 50 62 51

seulement d'une stratégie d’innovation, a savoir |'uti-
lisation de technologies de pointe, I'innovation en
produits, le recours a du personnel qualifié et I'ac-
quisition d'une capacité de recherche-développe-
ment. Les gestionnaires d’'établissements ont évalué
I'importance de ces éléments pour leur entreprise en
se reportant a une échelle de 1 a 5 (ordre croissant
d'importance). Comme d’autres tableaux, le
tableau 6B indique les proportions des établisse-
ments qui ont attribué une cote 4 ou 5 a chacun de
ces aspects.

Les réponses vérifient I'ordre d'importance que nous
avons présenté. Le recours a du personnel qualifié
se classe au premier rang avec une proportion de
58 % des établissements de transformation alimen-
taire. Suit I'innovation en produits avec une propor-
tion de 51 %. Les gestionnaires d'établisse-ments ont
jugé moins importantes |'utilisation de technologies
de pointe et la recherche-développement.

On observe certaines variations selon les industries
pour ce qui est de I'importance accordée a ces gran-
des stratégies d’ordre technologique. Ainsi, I'utilisa-
tion de technologies extérieures a beaucoup
d’'importance pour 55 % des établissements de I'in-
dustrie laitiere, mais pour 29 % seulement de ceux
de l'industrie des produits de boulangerie-patisserie
(tableau 6A). De méme, environ 50 % des établisse-
ments des industries des produits laitiers et des fruits
et légumes privilégient l'utilisation de technologies
de pointe, contre moins de 30 % de ceux des indus-
tries des produits de boulangerie-patisserie et de la
transformation du poisson (tableau 6B).

L'industrie « autres » préfére I'innovation en produits
dans une proportion de 62 %, soit le double de la
proportion correspondante dans l'industrie de la
transformation du poisson. L'accent mis sur la R-D
est plus élevé dans les industries « autres » et les fruits
et légumes. Les industries des produits laitiers et des
céréales dominent pour l'importance accordée au
personnel qualifié comme stratégie d’ordre techno-
logique.

Aux yeux de l'industrie laitiére, I'utilisation de tech-
nologies de pointe et lI'innovation en produits sont
d’'une importance égale, ces deux aspects le cédant
légérement a la stratégie de recours a du personnel
qualifié. On doit dire que cette industrie considére
plus que les autres que I'évolution rapide de la tech-
nologie de production pose un sérieux probléme.
Comme nous le verrons, cette constatation est liée a
I'importance attachée a l'utilisation de technologies
de pointe, et en particulier de technologies de trans-
formation (tableau 6B).

Lindustrie de la transformation du poisson domine
pour I'accent mis sur la création de technologies. Les
industries des produits de boulangerie-patisserie et
de la transformation du poisson font bande a part
pour I'importance relative qu’elles accordent a la créa-
tion de technologies par opposition a I'acquisition
de technologies extérieures. L'explication est peut-
étre que ces industries ont pu moins puiser a des
sources commerciales des technologies de pointe
qui leur conviennent et que les technologies em-
ployées leur appartiennent généralement. L'industrie
« autres » accorde une importance égale a ces deux
possibilités et le reste des industries préféerent ac-
quérir de nouvelles technologies extérieures
(tableau 6A).

6.2.1 Lien des stratégies
particulieres d’innovation et
de technologie avec la taille et
le pays de contréle des
établissements

Comme ils privilégient davantage les stratégies d’en-
treprise a caractére technologique, les grands éta-
blissements devraient aussi étre plus susceptibles de
mettre I'accent sur chacune des stratégies plus par-
ticulieres en matiére technologique. C’est bien ce
qu’on observe, quoiqu’une différence existe surtout
entre les établissements les plus grands et les plus
petits (voir le tableau A6.2 en annexe). Une fois de
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plus, les grands établissements insistent beaucoup
plus sur le perfectionnement du personnel.

Selon les différences que nous avons déja indiquées
pour ce qui est des stratégies d’entreprise, les éta-
blissements sous contréle étranger attachent bien
plus d'importance a chacune des stratégies d’ordre
technologique que les établissements sous contréle
canadien (tableau A6.2).

6.3 Résumé et conclusions

Dans cette section, nous avons mis les stratégies d'or-
dre technologique des entreprises de transformation
alimentaire dans le contexte de I'importance accor-
dée a diverses stratégies de commercialisation, de
production, de gestion et de ressources humaines.
Les défis d'une vive concurrence des prix et de la
qualité dans le secteur de la transformation des ali-
ments font que ses entreprises cherchent non seule-
ment a satisfaire la clientéle en place, mais aussi a
créer des produits dans le cadre de leurs stratégies
de commercialisation et de produits. Les stratégies
de production appuient ces stratégies de commer-
cialisation en visant a une hausse de la productivité
ou a une baisse des prix de revient, et ce, par une
utilisation plus efficiente des matiéres, une compres-
sion des colits de main-d’ceuvre et une augmenta-
tion du régime de production. Les stratégies de
gestion ont généralement pour objet premier une
amélioration continue de la qualité et les stratégies
de ressources humaines, une formation continue du
personnel.

Les stratégies d'innovation et de technologie soutien-
nent ces stratégies de commercialisation, de produc-
tion et de gestion. La principale stratégie générale
de relévement des compétences technologiques con-
siste a améliorer progressivement les technologies
en place. Au moment d'implanter de nouvelles tech-
nologies, les établissements chercheront autant a les
acquérir d’autrui qu’a en créer eux-mémes. Les éta-
blissements de ce dernier groupe sont nombreux a
trouver important de disposer de leurs propres res-
sources de R-D, mais d'autres services seront sans
doute aussi associés a la création de produits et de
procédés. Environ 40 % des établissements jugent
trés important le recours aux technologies de pointe
et 50 % mettent I'innovation en produits au coeur de
leur stratégie d'innovation ou de technologie.

On reléve de nettes différences de cadre et de stra-
tégie d’ordre technologique entre les grandes et les
petites entreprises. Les premiéres pergoivent les im-
portations et les nouveaux concurrents comme une
plus grande menace et insistent davantage sur les
prix comme stratégie de concurrence. Elles cherchent
plus a améliorer leur propre technologie et a acqué-
rir de nouvelles technologies extérieures. Elles se
soucient davantage aussi de perfectionner leurs ef-
fectifs. Tous ces éléments confirment que les gran-
des et les petites entreprises sont présentes dans des
secteurs distincts du marché et font appel a des stra-
tégies fort différentes. Comme les grandes entrepri-
ses sont plus susceptibles de se trouver a des stades
plus avancés du cycle de vie des produits ou sur des
marchés ou les économies d’échelle sont plus im-
portantes, elles mettent plus I'accent sur les prix et
adopteront plus volontiers, en matiere de technolo-
gie de pointe, une stratégie qui appuiera leur orien-
tation stratégique générale.

On constate aussi des différences notables entre les
industries pour ce qui est de I'importance attachée a
certaines de ces stratégies d'entreprise. Ainsi, les in-
dustries des produits de boulangerie-péatisserie, des
céréales et « autres » privilégient davantage les nou-
veaux produits dans leurs stratégies de commercia-
lisation. Lindustrie laitiere est unique en ce gu’elle
juge prioritaire 'embauchage de travailleurs quali-
fiés, ce qui s'explique peut-étre par I'évolution rapide
de la technologie dans ce secteur. Les industries des
produits laitiers, des fruits et légumes et de la viande
dominent pour lI'importance que leurs gestionnaires
accordent au recours a la technologie de pointe, alors
que l'industrie « autres » cultive davantage des stra-
tégies d’'innovation en produits.

Bien que les établissements ne varient pas selon les
catégories de taille et les pays de contréle pour |'or-
dre pergu d'importance des stratégies d’entreprise
et de technologie, les grands établissements et les
établissements sous contréle étranger sont plus sus-
ceptibles de privilégier a la fois les stratégies tech-
nologiques plus générales et plus particuliéres. Ces
stratégies d’entreprise de haut niveau ou plus spéci-
fiques influent sur les pratiques commerciales des
entreprises et donc sur leur taux d’innovation et leur
utilisation de technologies de pointe.
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Annexe — Chapitre 6

Tableau A6.1 : Différences de stratégies d’entreprise selon les catégories de taille et les pays de contrdle

Groupe de taille (nombre de salariés) Pays de contrdle

Stratégies d’entreprise A
10a19 20249 50299 10023249 250 etplus Canada Etranger

pourcentage des établissements attribuant les cotes 4 et 5 (ou plus)

Marchés et produits

Maintien des produits sur les marchés actuels 89 89 88 90 93 89 92
Lancement de nouveaux produits sur les marchés

actuels 53 52 59 69 65 57 70
Lancement des produits actuels sur de nouveaux

marchés 49 55 63 65 65 58 57
Lancement de nouveaux produits sur de nouveaux

marchés 35 33 47 45 43 39 44
Technologie
Utilisation de technologies extérieures 40 34 35 56 66 41 58
Amélioration de la technologie propre 52 66 70 Al 84 65 78
Création de technologies 35 37 51 42 44 41 43
Accés a des installations de R-D 21 27 30 30 35 21 29
Production
Utilisation de nouvelles matieres 35 21 42 41 37 34 47
Utilisation plus efficiente des matieres actuelles 70 69 78 80 79 73 85
Augmentation du régime de production 57 69 81 73 68 68 78
Réduction des colits de main-d'ceuvre 61 69 80 75 82 12 74
Mise en ceuvre de procédés commandés par ordinateur 34 39 44 50 63 42 58
Recours a des fournisseurs de grande qualité 71 71 72 71 86 73 87
Réduction des frais d'énergie 63 57 66 63 60 61 70
Réduction des frais d'élimination des déchets 49 53 60 60 66 55 61

Pratiques de gestion

Amélioration continue de la qualité 86 84 89 91 91 87 95
Alliances stratégiques 23 30 37 38 44 32 36
Mise en place de structures novatrices 22 29 37 39 47 31 45
Utilisation de la technologie de I'information 34 39 48 58 n 45 59

Ressources humaines

Formation continue du personnel 55 61 62 65 76 60 71
Régimes de rémunération novateurs 19 25 23 25 34 24 23
Recrutement de personnel qualifié 41 42 43 54 62 45 58

Tableau A6.2 : Différences de grandes stratégies selon les groupes de taille et les pays de controle

Groupe de taille (nombre de salariés) Pays de contrdle

Stratégies d'ordre technologique .
10a19 20249 50299 100a249 250 et plus Canada Etranger

pourcentage des établissements attribuant les cotes 4 et 5 (ou plus)

Personnel gualifié 52 55 54 62 78 57 67
Recours aux technologies de pointe 30 36 41 45 57 38 48
Recherche-développement 27 38 36 40 45 35 46
Innovation en produits 42 52 50 52 64 49 60
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Chapitre 7 — Innovation

Linnovation est un facteur déterminant de I'adoption
d’'une stratégie d'ordre technologique par les entre-
prises. Les entrepreneurs qui lancent des produits
ou des procédés nouveaux auront plus besoin de
nouvelles technologies de pointe qui sont le sujet de
cette étude.

Linnovation dans les entreprises procéde des stra-
tégies et des pratiques que celles-ci adoptent et in-
flue directement sur l'utilisation de technologies.
Quand nous avons parlé des stratégies générales,
nous avons noté que les entreprises mettaient plus
I'accent sur I'innovation en produits que sur les tech-
nologies de pointe mais qu’aucune n’'était la straté-
gie la plus importante. Ceci ne signifie pas que
I'innovation n'est pas présente dans le secteur de
transformation des aliments, mais qu’on accorde plus
d’'importance aux marchés de base. Afin d’apporter
un survol de I'importance de l'innovation, dans ce
chapitre nous examinerons l'intensité des activités
dans I'un et I'autre de ces domaines.

On a demandé aux gestionnaires de déclarer le nom-
bre de grandes nouveautés implantées depuis trois
ans dans leur établissement. On a utilisé trois caté-
gories, celles de I'innovation en produits (n'exigeant
aucune innovation en procédés), de I'innovation tant
en produits qu’en procédés (innovation en produits
exigeant une innovation en procédés) et de I'innova-
tion en procédés (hors de tout lien avec lI'innovation
en produits). Par innovation en produits, nous en-
tendons I"'adoption commerciale d'un bien ou d'un
service (largement) nouveau ou amélioré et, par in-
novation en procédés, I'adoption de modes de pro-
duction largement améliorés, ce qui peut comporter
des changements sur le plan des nouvelles techno-
logies, des techniques de production et (ou) des sys-
temes de distribution. Linnovation en procédés peut
engendrer des produits nouveaux ou améliorés ou
rendre plus efficientes la production et la distribu-
tion de produits existants.

Dans les trois années qui ont précédé I'enquéte, 72 %
des établissements du secteur avaient implanté au
moins une grande nouveauté en matiére de produits
ou de procédés. Les établissements de I'industrie ali-
mentaire étaient un peu plus susceptibles d'avoir
innové au moins une fois dans leurs produits
(69 %) que dans leurs procédés (60 %), mais les

différences n’étaient pas marquées. On observait,
bien slr, un chevauchement considérable; environ
la moitié des établissements avaient adopté au moins
une grande nouveauté en produits qui n'en exigeait
pas une en procédés ou encore une nouveauté en
procédés qui n'en exigeait pas une en produits. Une
proportion d'établissements moindre mais apprécia-
ble (36 %) avaient implanté une grande nouveauté
en procédés qui n'était pas liée a une grande nou-
veauté en produits (tableau 7A).

C’est I'industrie « autres » qui mettait le plus I'accent
sur une stratégie de commercialisation de nouveaux
produits et de perfectionnement de la technologie
qui a le plus de chances d’avoir introduit chaque type
de nouveautés. Le plus souvent, cette industrie était
suivie des industries des fruits et légumes et des pro-
duits laitiers. Lindustrie des produits de boulange-
rie-péatisserie appartient au peloton de téte pour
I'innovation en produits et ferme la marche avec l'in-
dustrie des céréales pour I'innovation en procédés.

Comme on pouvait s’y attendre, nombreux sont les
établissements qui ont implanté plus d'une grande
nouveauté pendant cette période. Ainsi, 31 % ontin-
troduit sept nouveautés et plus en produits et 19 %,
autant en procédés (tableau 7B).

Linnovation est en corrélation positive avec la taille
des établissements, et plus particulierement I'inno-
vation en procédés. Les établissements comptant 250
salariés et plus avaient presque trois fois plus de
chances que les établissements de 10 a 19 salariés
d’avoir innové en procédés hors de tout lien avec un
nouveau produit et presque deux fois plus de I'avoir
fait en relation avec I'innovation en produits. Comme
les différences selon la taille sont plus marquées pour
I'innovation en procédés que pour l'innovation en
produits, on se trouve ainsi a conforter I'hypothése
de Cohen et Klepper (1996) selon laquelle la taille
devrait importer davantage la ou des asymétries sur
le plan de l'information rendent difficile I'obtention
des fruits de lI'innovation par une cession des nou-
veautés a autrui. Une entreprise éprouvera plus de
difficulté a réaliser le bénéfice de I'innovation en pro-
cédés ailleurs que dans sa propre production, puis-
que ces asymétries rendent plus difficile I'octroi de
licences a I'égard de procédés qu'a I'égard de pro-
duits.
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Tableau 7A : Fréquence de I'innovation en produits et en procédés au cours des trois derniéres années

Type d'innovation

Caractéristiques En produits En produits En procédés Toute Toute Toute
des établissements seulement et en procédés seulement innovation innovation innovation
en produits en procédés
(a) (b) (c) (aoub) (bouc) (a, bouc)
pourcentage d'établissements
Industrie alimentaire 51 53 36 69 60 12
Industrie secondaire
Produits de boulangerie-patisserie 58 51 20 75 52 75
Céréales 44 39 38 59 54 65
Produits laitiers 58 58 40 74 63 78
Transformation du poisson 32 51 26 61 59 65
Fruits et légumes 56 54 41 76 60 71
Viande 47 50 39 61 58 66
Autres 64 66 50 81 73 83
Taille (nombre de salariés)
10a19 39 39 21 56 43 58
20a49 52 50 30 72 57 74
50a99 53 53 42 71 64 17
100 a 249 56 62 44 74 70 78
250 et plus 60 74 60 81 81 84
Pays de contrdle
Canada 50 52 34 68 58 Al
Autres pays 59 62 55 75 75 80
Tableau 7B : Nombre de nouveautés en produits et en procédés implantées au cours des trois derniéres années
Nombre de nouveautés
Type d’innovation Aucune 1 20u3 436 7a12 13etplus Aumoins 1
pourcentage des établissements
(a) Innovation en produits 49 1 14 12 1 10 51
(b) Innovation en produits et en procédés 47 12 20 10 7 3 53
(c) Innovation en procédés 64 8 14 7 4 2 36
(d) Toute innovation en produits 31 7 17 14 15 16 69
(aoub)
(e) Toute innovation en procédés 40 i 20 15 1 8 60
(b ouc)
(f) Toute innovation (en produits ou en procédés) 28 6 17 13 18 19 12

(a, bouc)

58

Statistique Canada — N° 88-518 au catalogue



Technologie de pointe dans le secteur de la transformation des aliments au Canada

Dans toutes ces catégories d’innovation, les établis-
sements sous contréle étranger sont plus suscepti-
bles que les établissements sous contréle canadien
d’avoir implanté au moins une nouveauté. Les diffé-
rences sont plus grandes pour l'innovation en pro-
cédés que pour l'innovation en produits, ce qui
s’explique en partie par des différences de taille. Il y
a concordance des rapports entre la fréquence de
I'innovation et la taille et le pays de contréle des éta-
blissements et des rapports entre |'utilisation de tech-
nologies et ces mémes caractéristiques des
établissements (voir plus loin).

Bref, la majorité des entreprises du secteur de la trans-
formation des aliments sont novatrices. De 1995 a
1997, presque 72 % des établissements ont introduit
une nouveauté en produits ou en procédés ou une
combinaison des deux. Les entreprises de transfor-
mation alimentaire ont relativement mis peu l'accent

sur le lancement de nouveaux produits soit comme
stratégie en matiere de produits, soit comme straté-
gie de commercialisation (par opposition au main-
tien des parts de marché sur les marchés actuels),
mais 69 % des établissements ont implanté un nou-
veau produit. Ajoutons que, bien que privilégiant re-
lativement peu une stratégie d’implantation de
technologies de pointe par rapport a une stratégie
d’innovation en produits, en réalité ces mémes
établissements innovent en procédés a un rythme
qui n'est que Iégerement inférieur a leur rythme d'in-
novation en produits, puisque cette derniere coin-
cide trés souvent dans le temps avec l'innovation en
procédés. Cet accent sur I'innovation, et plus parti-
culierement sur l'innovation en procédés, est indis-
solublement lié au recours aux technologies de
pointe.
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Chapitre 8 - Pratiques commerciales

Les stratégies commerciales adoptées par les entre-
prises sont mises en application par des pratiques
déterminées. Ainsi, la décision d’'une entreprise de
privilégier la qualité peut s"appliquer par une gamme
d’activités, depuis I'agrément des fournisseurs jus-
qu’a la mise en place de systemes de gestion de la
qualité totale. On peut mettre en ceuvre une straté-
gie d’innovation en produits par un prototypage ra-
pide ou des travaux simultanés d’ingénierie. Dans
une stratégie de production qui vise a réduire le co(t
des matieres ou de la distribution, on pourrait pré-
voir des activités qui vont de la planification des
besoins-matiéres a un controle des stocks juste-a-
temps. Dans ce chapitre, nous examinerons la ques-
tion de I'adoption privilégiée de pratiques propres a
améliorer la qualité, a faciliter la gestion des matie-
res et de la distribution et a contribuer a la mise au
point de produits et de procédés. Nous nous pen-
cherons sur le lien entre ces pratiques et 'utilisation
de technologies dans les chapitres qui suivront.

Les pratiques commerciales que nous étudierons ici
servent directement les intéréts généraux de I'entre-
prise. De bonnes pratiques peuvent faire toute la dif-
férence dans la réussite a long terme de I'entreprise.
Gordon et Wiseman (1995) ont constaté que les éta-
blissements qui atteignaient le mieux leurs objectifs
d’exploitation étaient ceux qui réalisaient leurs prio-
rités stratégiques en adoptant de bonnes pratiques
commerciales. D'autres études confirment l'intérét
premier des pratiques commerciales dans le secteur
de la transformation des aliments's. Jayanthi et autres
(1996) ont estimé l'incidence de variables structurel-
les comme la taille des établissements et de varia-
bles infrastructurelles comme les pratiques
commerciales sur l'efficience de I'exploitation dans
un échantillon américain d’établissements de trans-
formation alimentaire. lls ont vu que les variables
infrastructurelles constituent un facteur d’efficience.

Quelles sont les pratiques qui conviennent le mieux
a un établissement techniquement avancé ? Est-il
possible d'isoler un petit nombre de pratiques jugées
essentielles ou les conditions préalables de toute
réussite sont-elles nombreuses ? Dans un contexte
lié au nétre, Baldwin et Johnson (1995) ont constaté
que les petits et moyens établissements novateurs
mettent plus I'accent sur une grande diversité de
compétences en gestion, en ressources humaines,
en commercialisation, en financement, en program-
mes et services publics et en contrdle de I'efficience
de la production. Nous devrions donc nous attendre
a ce que les établissements de transformation ali-
mentaire innovent en matiére technologique et pri-
vilégient eux aussi un large éventail de pratiques dans
chacun des domaines examinés ici.

Dans le présent chapitre, nous verrons dans quelle
mesure ces établissements cultivent certaines prati-
ques d’entreprise et de quelle facon les stratégies
générales (en gestion de produits, par exemple) se
retrouvent dans les pratiques commerciales adop-
tées. Linformation que nous livrerons nous menera
a une description de I'innovation et de I'utilisation de
technologies. Certaines pratiques commerciales ont
a voir avec l'exploitation de technologies données
ou avec les objectifs en fonction desquels des tech-
nologies sont mises en ceuvre. En évoquant I'impor-
tance qu’accordent les entreprises a de grandes
pratiques commerciales, nous pourrons mieux com-
prendre les forces qui animent le mouvement d’utili-
sation de technologies.

Cette étude a porté sur 24 pratiques commerciales
réparties entre les trois catégories de la qualité des
produits, de la gestion des matieres et de la distribu-
tion, et de la mise au point de produits et de procé-
dés. Chaque catégorie comptait sept a neuf
pratiques’.

¥ Noori (1990) examine quelque peu en détail les pratiques de gestion liées a la création, a I'acquisition et a I'exploitation
de technologies. Chacko et autres (1997) ont étudié I'adoption de diverses pratiques de technologie et de ressources
humaines dans les entreprises agroalimentaires américaines.

4 On trouvera en annexe une définition plus compléte de ces pratiques et d'autres. Il est question de leur adoption dans
des ouvrages ou articles comme Fallon, 1983; Flood, 1993; Juran, 1988; Kane, 1996; Kennedy, 1991; Noori, 1990; Noori
et Radford, 1990; The Financial Times, 1995. On peut aussi obtenir dans Internet ou le World Wide Web des renseigne-
ments émanant de I'Organisation internationale de normalisation, du Centre de technologie alimentaire de Guelph et du
réseau d’'information sur I'alimentation Foodnet de I'Institut des aliments du Canada.
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Tableau 8A : Adoption de pratiques commerciales avancées selon les industries

Pratiques commerciales Produits de Céréales Produits Trans- Fruits et Viande Autres  Ensemble
boulangerie- laitiers  formation légumes
patisserie du poisson
pourcentage des établissements

Pratiques commerciales

Au moins 1 91 97 98 96 97 92 99 100

4 et plus 80 87 95 87 94 78 91 86
Qualité des produits

Au moins 1 90 96 98 95 97 89 97 94

4 et plus 62 75 86 71 82 68 76 74
Gestion des matiéres et de

la distribution

Au moins 1 68 80 74 61 82 66 81 72

4 et plus 25 37 44 21 39 28 38 32
Mise au point de produits et de procédés

Au moins 1 62 61 Al 65 78 62 74 67

4 et plus 22 23 27 23 4 23 38 28
Chaque catégorie 52 56 61 48 12 49 65 57

Presque tous les établissements de I'industrie alimen-
taire recourent a au moins une de ces pratiques;
beaucoup en ont adopté plusieurs. Une proportion
approximative de 86 % des établissements en avaient
quatre et plus. Ces activités sont relativement répan-
dues. Comme les établissements mettent d'abord
I'accent sur la qualité, la proportion d’entre eux a avoir
adopté au moins une pratique commerciale ou qua-
tre et plus est la plus grande pour la catégorie de la
qualité des produits, suivie de la catégorie de la ges-
tion des matiéres et de la distribution, puis de celle
de la création de procédés. Les établissements re-
couraient dans une proportion de 57 % a au moins
une pratique appartenant a chacune des trois caté-
gories. Dans les sections qui suivent, nous examine-
rons l'adoption de ces pratiques par catégorie.

8.1 Utilisation par industrie

8.1.1 Qualité et salubrité
alimentaires

Nous avons rangé huit pratiques dans la catégorie
de la qualité et de la salubrité alimentaires. Si les huit
contribuent tant a la qualité qu’a I'innocuité des ali-
ments, cinqg visent d’abord la qualité et trois, I'inno-
cuité. Ici la qualité se rapporte a des caractéristiques
comme le go(t, la nutrition, I'apparence et la com-
modité. Bien que la qualité des aliments englobe la
salubrité alimentaire, les facteurs d’innocuité (char-
ges bactériennes et contamination chimique) sont

suffisamment distincts et importants pour qu’il soit
bon de les considérer a part. Dans I'ensemble de I'in-
dustrie alimentaire, 94 % des établissements adop-
tent au moins une des huit pratiques de cette
catégorie et 74 %, quatre et plus (tableau 8A).

Au nombre des pratiques a orientation « qualité »,
on compte celles de I'amélioration continue de la qua-
lité (ACQ), du contrdle par échantillonnage, de I'agré-
ment des fournisseurs et de |'attestation des
systémes de qualité des établissements. LACQ, I'ana-
lyse comparative et |'attestation des systémes de
qualité sont autant de pratiques qui améliorent le
rendement dans tous les domaines. Par analyse com-
parative, on entend la comparaison entre les normes
d’un établissement dans des domaines trés divers,
d’'une part, et de normes idéales ou de celles que
s’est données une entreprise exemplaire dans I'in-
dustrie. Dans I'attestation des systemes de qualité
des établissements, on se reporte a des normes de
tiers (propres a une industrie) et procede a une véri-
fication. A titre d’exemple, mentionnons les program-
mes de I'Organisation internationale de normalisation
et de I'’American Baking Institute. Dans le cas de 'ACQ
et de l'analyse comparative, la marche a suivre —
objectifs, criteres appliqués et évaluation des pro-
grées — releve de décisions internes de gestion.
Comme le suggérent les termes, le contrdle par
échantillonnage et I'agrément des fournisseurs visent
la qualité des produits (et leur co(t) par rapport a la
qualité des apports (produits d’entrée).
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Tableau 8B : Adoption de pratiques en matiere de qualité des produits selon les industries

Pratique Produits de Céréales Produits Trans- Fruits et Viande Autres  Ensemble
boulangerie- laitiers  formation légumes
patisserie du poisson
pourcentage des établissements

Amélioration continue de la qualité

(ACQ) 14 71 71 75 81 71 80 71
Analyse comparative 41 55 60 36 57 37 55 47
Contrdle par échantillonnage 68 87 80 75 82 68 80 76
Agrément des fournisseurs 44 52 70 59 65 53 65 57
Bonnes pratiques de fabrication 79 80 92 14 87 76 86 81
Systéme des points de contréle

critiques pour I'analyse des

dangers (HACCP) 34 53 85 87 74 65 63 64
Programme d'amélioration

de la salubrité des aliments 50 22 75 46 55 60 51 50
Attestation des systemes de qualité

des établissements 23 19 23 31 33 14 22 23
Autres 3 2 1 14 8 8 10 7

Les trois quarts des établissements font de ’ACQ et
du contréle par échantillonnage. C’est la deuxieme
proportion en importance pour toutes les pratiques
commerciales énumérées. L'analyse comparative a
cours dans la moitié autant d’établissements seule-
ment. Il n'y a que 23 % des établissements qui aient
été homologués par I'Organisation internationale de
normalisation (ISO) ou par un autre programme gé-
néral d’attestation de qualité en ce qui concerne les
établissements (tableau 8B).

Linnocuité des aliments est un aspect fondamental
assujetti a une réglementation publique qui porte sur
les produits, les installations, I'outillage et les procé-
dés. Une solution de rechange a des visites régulie-
res d’'inspection s’offre aux établissements
admissibles dans le cadre du Programme d’amélio-
ration de la salubrité des aliments (PASA) de I'’Agence
canadienne d’inspection des aliments.

Le PASA comporte I'adoption de « programmes préa-
lables » (respect de diverses conditions d’hygiéne en
établissement) et du Systéme des points de contrble
critiques pour l'analyse des dangers (HACCP) ayant
une orientation « produits » plus précise. Ladoption
de ce systéme est aussi une exigence de certains
acheteurs envers leurs fournisseurs. Environ la moi-
tié des établissements ont dit utiliser le PASA et 64 %,
le systéme HACCP, indice que ce dernier systéeme n'a
pas pour seule utilité de rendre les établissements
admissibles au PASA.

Dans les bonnes pratiques de fabrication (BPF), on
inclut les normes internationales d’hygiéne alimen-
taire qui s'appliquent aux batiments, a I'appareillage
et aux pratiques. Les exigences préalables PASA

s’accordent avec les BPF. La encore, certains ache-
teurs exigent de leurs fournisseurs gu’ils se confor-
ment a ces normes. En fait, environ 81 % des
établissements ont dit avoir adopté les BPF, ce qui
en fait la pratique commerciale la plus répandue.

Le plus souvent, les proportions d’établissements
ayant adopté au moins une ou au moins quatre de
ces pratiques en matiere de qualité et de salubrité
alimentaires (tout comme les autres pratiques com-
merciales) ne variaient pas grandement selon les in-
dustries (tableau 8A). Pour ce qui est de la fréquence
d’adoption individuelle de pratiques, I'industrie
« autres » et les industries des fruits et légumes et
des produits laitiers menaient généralement, alors
que les industries des produits de boulangerie-
patisserie et de la viande se situaient habituellement
au-dessous de la moyenne. On relevait les différen-
ces les plus marquées de taux d’adoption individuelle
de pratiques pour le PASA et le HACCP. Ainsi, 85 %
des établissements laitiers utilisaient le PASA contre
22 % des établissements céréaliers. Plus de 85 % des
établissements laitiers avaient adopté le HACCP com-
parativement a 34 % des boulangeries-patisseries
(tableau 8B).

8.1.2 Gestion des matiéres et de la
distribution

Les pratiques de gestion des matiéres et de la distri-
bution facilitent les compressions de prix de revient
et réduisent les délais de livraison. Voici les sept pra-
tiqgues de cette catégorie : planification des besoins-
matiéres (PBM), planification des ressources de
fabrication (PRF), réduction des délais de modifica-
tion des procédés (substitution entre procédés),
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Tableau 8C : Adoption de pratiques de gestion des matieres et de la distribution selon les industries

Pratique Produits de Céréales Produits Trans- Fruits et Viande Autres  Ensemble
boulangerie- laitiers  formation légumes
patisserie du poisson
pourcentage des établissements

Planification des besoins-matiéres 43 59 52 45 47 44 52 49
Planification des ressources de

fabrication 30 36 37 30 38 30 36 33
Réduction des délais de

modification des procédés 32 41 51 33 47 28 47 39
Contrdle des stocks juste-a-temps 52 53 56 39 64 49 55 52
Gestion électronique des bons
_ de fabrication 15 34 21 7 24 16 28 20
Echange électronique de données 21 33 41 10 41 29 36 29
Planification des ressources de distribution 17 21 30 13 23 20 22 21
Autres 1 1 3 - 3 - 1 1
Tableau 8D : Adoption de pratiques de mise au point de produits et de procédés selon les industries
Pratique Produits de Céréales Produits Trans- Fruits et Viande Autres  Ensemble

boulangerie- laitiers  formation légumes
patisserie du poisson
pourcentage des établissements

Prototypage rapide 15 6 14 8 21 6 25 13
Déploiement de la fonction qualité 20 21 30 26 32 26 32 26
Equipes multifonctionnelles

de concepteurs 18 16 20 9 27 13 27 18
Ingénierie simultanée 13 10 16 12 23 13 24 16
Conception assistée par ordinateur 16 17 23 18 25 14 18 18
Amélioration continue 55 55 59 61 Al 53 65 59
Analyse comparative de procédés 31 30 40 27 46 29 40 34
Simulation de procédés " " 25 " 30 12 23 16
Analyse de valeur ajoutée

des procédés 18 22 24 28 32 29 26 25
Autres 1 2 1 1 1 3 - 1

controle des stocks juste-a-temps, gestion électroni-
que des bons de fabrication, échange électronique
de données (EED) et planification des ressources de
distribution (PRD). Dans tous ces cas, il y a automa-
tisation et intégration des fonctions de distribution
et de manutention de matiéres. On y emploie donc
des systémes informatisés d'avant-garde.

Les établissements ont adopté au moins une des sept
pratiques énumérées dans le questionnaire dans une
proportion de 72 % et quatre et plus dans une pro-
portion de 32 % (tableau 8A). Ces taux d’adoption
sont inférieurs a ceux des pratiques de qualité.

Les taux d’'adoption individuelle de pratiques sont
aussi généralement moindres dans cette catégorie
que dans la catégorie de la qualité des produits. Les
pratiques les plus répandues (prés de la moitié des

établissements dans chaque cas) sont celles du con-
tréle des stocks juste-a-temps et de la planification
des besoins-matieres. Les pratiques les plus rares
(proportion approximative de 20 % dans chaque cas)
sont celles de I'échange électronique de données,
de la gestion électronique des bons de fabrication et
de la planification des ressources de distribution
(tableau 8C).

On reléve seulement de Iégéres différences de taux
d’adoption entre les industries abstraction faite des
faibles taux d'adoption des pratiques de la gestion
électronique des bons de fabrication et de I'échange
électronique de données dans l'industrie de la trans-
formation du poisson. L'industrie « autres » et les in-
dustries des fruits et légumes et des produits laitiers
appartiennent la encore au peloton de téte pour l'in-
tensité et la fréquence d’adoption.
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8.1.3 Mise au point de produits et de
procédés

Les neuf pratiques mesurées de mise au point de pro-
duits et de procédés visent a accroitre la rapidité, I'ef-
ficience et I'efficacité de la création de produits et de
procédés. Certaines sont technologisées comme cel-
les de la conception assistée par ordinateur (CAO) et
de la simulation de procédés. D’autres peuvent faire
appel aux technologies de pointe, mais elles sont gé-
néralement plus a orientation « procédure ». Ainsi,
les pratiques de prototypage rapide et d’'ingénierie
simultanée (conception technique) visent a accélé-
rer le processus de développement et le déploiement
de la fonction qualité. Les pratiques d’amélioration
continue et d'analyse de la valeur ajoutée des procé-
dés ont pour objet premier le relévement de la qua-
lité. Quant a I'analyse comparative de procédés, c’'est
un moyen de constatation des possibilités d’amélio-
ration. Enfin, les équipes multifonctionnelles de con-
cepteurs représentent une structure de facilitation de
la démarche générale de création de produits et de
procédés’s.

Les deux tiers des établissements ont adopté au
moins une de ces neuf pratiques en matiére de pro-
duits et de procédés et 28 %, quatre et plus
(tableau 8A). On constate cependant que ces mémes
pratiques ont moins de chances d’étre adoptées iso-
Iément que les autres (tableau 8D).

On ne s’étonnera pas que, du fait qu’elle occupe un
haut rang parmi les pratiques adoptées en matiére
de qualité de produits, la pratique de I'amélioration
continue soit celle qui s'applique le plus souvent au
développement technologique. Une proportion de
59 % de tous les établissements y ont recours. Suit
en popularité I'analyse comparative de procédés avec
une proportion de 34 %. Elle devance les pratiques
de déploiement de la fonction qualité et d'analyse
de valeur ajoutée de procédés (proportions respec-
tives d’environ 25 %). Les pratiques les plus étroite-
ment liées a I'utilisation de technologies de pointe
sont les moins adoptées, a savoir celles du
prototypage rapide, de la conception assistée par
ordinateur, de la simulation de procédés et de I'ingé-
nierie simultanée.

Les taux d’adoption intraindustriels et interindustriels
varient peut-étre un peu plus dans la catégorie de la
mise au point de produits et de procédés que dans

les deux autres. Lindustrie « autres » et les industries
des fruits et Ilégumes et des produits laitiers ont en-
core une fois des taux d'adoption supérieurs a la
moyenne. La deuxieme meéne, suivie de pres de la
premiéere et de la troisieme. En revanche, les taux
d’adoption le cédent généralement a la moyenne
dans les industries des céréales, des produits de bou-
langerie-péatisserie, de la viande et de la transforma-
tion du poisson.

8.2 Lien avec la taille des
établissements

Les grands établissements sont bien plus suscepti-
bles que les petits d’avoir adopté au moins une pra-
tigue de chacune des catégories. Mentionnons en
particulier que 80 % des établissements de 250 sala-
riés et plus exploitent au moins une pratique de cha-
que catégorie, contre 35 % des établissements de
10 a 19 salariés. Les pourcentages correspondants
sont respectivement de 51 %, 58 % et 64 % pour les
catégories de taille 20 a 49, 50 a 99 et 100 a 249 sala-
riés.

Les trois pratiques (ou plus) les plus répandues dans
chacune des trois catégories sont les mémes dans
tous les groupes de taille, mais la fréquence d’adop-
tion de presque toutes ces pratiques est en corréla-
tion étroite avec la taille des établissements. Cette
constatation vaut particuliérement pour les établis-
sements les plus grands et les plus petits. Les fré-
quences d'adoption se ressemblent aussi beaucoup
entre ces groupes de taille et le groupe le plus pro-
che de I'un ou de l'autre. Le rythme d’accroissement
de cette adoption avec la taille des établissements
varie grandement selon les pratiques. Le lien entre
les taux d’adoption et la taille parait quelque peu plus
étroit pour les pratiques de gestion des matiéres et
de la distribution et de mise au point de produits et
de procédés que pour les pratiques de qualité des
produits (tableau 8E).

Dans les groupes de taille mémes, I'étroitesse du lien
entre la fréquence et la taille accuse des différences.
Dans certains cas, la différence sera relativement Ié-
gére entre petits et grands établissements (pour les
pratiques d’amélioration continue de la qualité et de
controle par échantillonnage, par exemple) et, dans
d’autres, elle sera importante (pour les pratiques
d’analyse de dangers et d’analyse comparative, par
exemple).

'® Certaines de ces pratiques (CAO, par exemple) servent a I'aménagement d’ateliers autant qu’a la création de produits et

de procédés.
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Tableau 8E : Adoption de pratiques commerciales par les groupes de taille

Groupe de taille (nombre de salariés)

Pratique
10a19 20249 50 a 99 100 a 249 250 et plus Tous
pourcentage des établissements

Pratiques de qualité des produits
Amélioration continue de la qualité 70 76 76 81 89 71
Analyse comparative 38 43 43 52 79 47
Contrdle par échantillonnage 73 73 71 80 87 76
Agrément des fournisseurs 45 51 61 67 71 57
Bonnes pratiques de fabrication 76 78 80 86 92 81
Systéme des points de contrdle critiques pour

I'analyse des dangers (HACCP) 40 60 69 78 93 64
Programme d'amélioration de la salubrité

des aliments (PASA) 38 49 52 54 69 50
Attestation des systemes de qualité des

établissements 15 15 29 33 32 23
Autres 4 7 7 6 15 7
Pratiques de gestion des matiéres et de la distribution
Planification des besoins-matiéres 32 49 50 55 73 49
Planification des ressources de fabrication 20 32 37 36 55 33
Réduction des délais de modification de procédés 23 35 48 45 58 39
Contrdle des stocks juste-a-temps 43 51 57 55 59 52
Gestion électronique des bons de fabrication 13 16 20 26 39 20
Echange électronique de données 12 18 31 40 70 29
Planification des ressources de distribution 9 18 24 21 50 21
Autres 1 - - 3 - 1
Pratiques de mise au point de produits et de procédés
Prototypage rapide 5 13 17 15 24 13
Déploiement de la fonction qualité 13 24 30 32 46 26
Equipes multifonctionnelles de concepteurs 1 12 21 23 44 18
Ingénierie simultanée 6 " 15 21 38 16
Conception assistée par ordinateur 6 " 18 22 56 18
Amélioration continue 43 57 58 69 85 59
Analyse comparative de procédés 25 25 37 37 66 34
Simulation de procédés 10 14 17 20 28 16
Analyse de valeur ajoutée des procédés 14 23 26 29 50 25
Autres 3 1 - 1 2 1

Quelquefois encore, de grandes différences entre ca-
tégories de taille sont liées a une forte fréquence d’uti-
lisation par les grandes entreprises. Il s’agit alors de
pratiques que les grands établissements ont appris
a maitriser, d’ou lI'impression que les pratiques en
question sont relativement mdres. Si les petits éta-
blissements ne les exploitent pas encore, c’est I'in-
dice gu’un autre facteur comme |'applicabilité ou le
colt est a l'origine des différences constatées.
Comme exemples de pratiques appartenant a cette
catégorie, mentionnons l'analyse des dangers et
I’échange électronique de données.

8.3 Différences par pays de

controle

Les établissements sous contrble étranger sont plus
susceptibles d'adopter ces pratiques commerciales
avancées que les établissements sous controle ca-
nadien. Dans une proportion de 80 %, les premiers
exploitent au moins une pratique appartenant a
chacune des trois catégories comparativement a la
moitié des seconds.
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Tableau 8F : Adoption de pratiques commerciales par pays de contrdle

Pays de contrdle

Pratique ]

Canada Etranger Ensemble

pourcentage des établissements

Pratiques de qualité des produits
Amélioration continue de la qualité 76 86 71
Analyse comparative 45 65 47
Contrdle par échantillonnage 75 89 76
Agrément des fournisseurs 54 80 57
Bonnes pratiques de fabrication 80 91 81
Systeme des points de contrdle critiques pour I'analyse des dangers 62 78 64
Programme d'amélioration de la salubrité des aliments 50 48 50
Attestation des systemes de qualité des établissements 21 38 23
Autres 7 9 7
Pratiques de gestion des matiéres et de la distribution
Planification des besoins-matiéres 47 64 49
Planification des ressources de fabrication 32 46 33
Réduction des délais de modification de procédés 35 66 39
Contrdle des stocks juste-a-temps 51 60 52
Gestion électronique des bons de fabrication 19 33 20
Echange électronique de données 26 55 29
Planification des ressources de distribution 19 39 21
Autres 1 2 1
Techniques de mise au point de produits et de procédés
Prototypage rapide 13 19 13
Déploiement de la fonction qualité 26 32 26
Equipes multifonctionnelles de concepteurs 15 39 18
Ingénierie simultanée 14 27 16
Conception assistée par ordinateur 16 32 18
Amélioration continue 57 79 59
Analyse comparative de procédés 31 55 34
Simulation de procédés 15 27 16
Analyse de valeur ajoutée des produits 25 32 25

Autres

Ce sont toutes les pratiques sauf la pratique PASA
qui sont adoptées davantage par les entreprises sous
contréle étranger. Dans le cas des équipes
multifonctionnelles de concepteurs, de la conception
assistée par ordinateur, de la planification des res-
sources de distribution et de I'échange électronique
de données, le taux d'adoption par ces établisse-
ments est au moins le double de celui des établisse-
ments sous contréle canadien. Parfois aussi, la
différence est bien plus ténue; pour les bonnes
pratiques de fabrication, I'amélioration continue de
la qualité, le contréle par échantillonnage et I'ana-
lyse de valeur ajoutée des procédés (tableau 8F). Les
pratiques pour lesquelles on constate les plus gran-
des différences sont celles dont la fréquence d'adop-
tion est le plus étroitement liée a la taille des
établissements. La ou les différences sont les moin-
dres, la fréquence d’adoption est moins en corréla-
tion avec la taille.

8.4 Résumeé et conclusions

La réalisation d’objectifs généraux en affaires com-
porte I'adoption de pratiques commerciales appro-
priées. Dans cette étude, nous nous sommes attachés
aux pratiques exploitées dans les domaines de la qua-
lité des produits, de la gestion des matieres et de la
distribution, et de la mise au point de produits et de
procédés. Plus de la moitié de tous les établissements
du secteur de la transformation des aliments ont
adopté au moins une pratique appartenant a chacun
de ces domaines.

La fréquence d’adoption est liée aux priorités straté-
giques de l'industrie. Les pratiques qui visent a amé-
liorer la qualité des produits (ce qui comprend la
salubrité alimentaire) sont les plus répandues, sui-
vies des pratiques de gestion des matiéres et de la
distribution, lesquelles contribuent a la productivité
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et rendent I'entreprise plus capable de répondre aux
besoins de la clientéle. Les pratiques de mise au point
de produits et de procédés se classent au troisieme
rang. Comme les établissements mettent I'accent sur
une stratégie de perfectionnement technologique
progressif, la pratique la plus fréquente dans ce der-
nier domaine est celle de 'amélioration continue.

La fréquence d'adoption des pratiques varie selon
les industries. L'industrie des fruits et légumes
« autres » et les produits laitiers dépasse quelque
peu la moyenne pour I'exploitation de 'ensemble des
pratiques. En revanche, lI'industrie des produits de
boulangerie-patisserie et de la viande se situe
au-dessous de la moyenne.

La fréquence d’exploitation de la plupart des prati-
ques est étroitement liée a la taille des établissements.

Si ce sont les trois mémes pratiques qui dominent
dans tous les groupes de taille, le degré d’utilisation
et d’étroitesse du lien entre cette utilisation et la taille
des établissements varient grandement selon les pra-
tiques. Si les différences sont grandes, c’est peut-
étre que l'age, 'applicabilité et le colt d’adoption
entrent en ligne de compte. Le lien avec la taille est
quelque peu plus lache dans le cas des pratiques de
qualité des produits que dans les deux autres caté-
gories, reflet de I'importance de la qualité dans les
stratégies d'affaires de toutes les entreprises.

Les établissements sous contrOle étranger ont bien
plus de chances de recourir a ces pratiques avan-
cées gue les établissements sous contrdle canadien.
Les plus grandes différences d’utilisation ont aussi a
voir avec les pratiques qui sont des plus étroitement
liées a la taille des établissements.
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Chapitre 9 - Technologie de pointe

Linnovation en procédés et les pratigues commer-
ciales décrites aux deux chapitres précédents exigent
des techniques et des technologies nouvelles si I'en-
treprise entend réaliser ses objectifs stratégiques en
matiére d’amélioration de la qualité des produits et
d’abaissement des prix de revient. Dans ce chapitre,
nous examinerons la nature des technologies mises
en ceuvre dans le domaine de la transformation
alimentaire. Aux fins de notre étude, nous avons dé-
gagé neuf fonctions ou groupes fonctionnels : trans-
formation, gestion (contrdle) des procédés, controle
de la qualité, stocks et distribution, systémes de ges-
tion ou d’information et communications, mise en
état et manutention des matiéres, préparation des
matiéres a leur transformation, emballage, et con-
ception et ingénierie.

Ce chapitre comprend deux grandes sections. Dans
la premiére, nous décrirons les technologies de
pointe étudiées et leurs taux d’adoption. Notre sur-
vol de lI'exploitation de technologies de pointe sera
suivi d'un examen plus fin des diverses technologies
en cause et de leur utilisation par fonction au double
niveau du secteur et de ses industries constitutives.
Nous lierons tour a tour I'exploitation technologique
a la taille et au pays de contrble des établissements
et aux stades de transformation. Dans une autre sec-
tion, nous soumettrons a une analyse statistique a
plusieurs variables les effets distincts de ces facteurs
et d’autres caractéristiques des établissements sur
I'utilisation de technologies.

Cette utilisation se mesure par la fréquence, l'inten-
sité et I'exhaustivité.

En considérant la fréquence, nous dirons si un éta-
blissement emploie une technologie en particulier ou
un ensemble de technologies (celles, par exemple,
des divers groupes fonctionnels). Nous préciserons
si au moins une des techniques en cause est em-
ployée dans ce groupe fonctionnel. Il ne s’agit pas
ici d'indiquer le nombre de techniques en usage.

En examinant I'intensité, nous décrirons combien de
technologies de pointe sont exploitées a I'échelle de
I'établissement ou dans un ou plusieurs de ces grou-
pes fonctionnels. Lintensité est donc une mesure du
nombre de technologies mises en ceuvre.

En étudiant I'exhaustivité, nous décrirons enfin dans
quelle mesure un établissement recourt aux techno-
logies de pointe dans plusieurs de ces fonctions.

9.1 Taux d’adoption

9.1.1 Apercu des taux d’adoption

par industrie

L'utilisation de technologies de pointe est fréquente
dans I'industrie alimentaire : 88 % de ses établisse-
ments ont adopté au moins une des 61 technologies
de pointe énumérées dans le questionnaire d’en-
quéte. Cette fréquence d'utilisation varie entre 82 %
dans l'industrie de la transformation du poisson et
95 % dans l'industrie « autres ».

Lintensité d’utilisation varie considérablement. Si
88 % des établissements ont recours a au moins une
technologie, 54 % en emploient plus de cinq, 29 %,
plus de 10, et 7 % seulement, plus de 20. Le degré
d’intensité accuse des différences appréciables se-
lon les industries. Signalons en particulier qu’envi-
ron 21 % des établissements de l'industrie des
produits laitiers exploitent plus de 20 technologies
nouvelles, alors que la moyenne est de 7 % pour |'en-
semble du secteur de la transformation des aliments.
Ajoutons que le tiers des établissements de I'indus-
trie des fruits et des légumes et de l'industrie
« autres » se servent de 11 a 20 technologies, ce qui
dépasse nettement la moyenne de 22 % de I'ensem-
ble de I'industrie alimentaire. Par ailleurs, les indus-
tries des produits de boulangerie-patisserie de la
transformation du poisson emploient relativement
peu des technologies énumérées dans cette étude.
Cinquante-deux pour cent des établissements de la
premiére ont dit n'utiliser qu’une a cing technologies,
proportion a comparer a la moyenne de 34 % de toute
I'industrie alimentaire (tableau 9A).

9.1.2 Utilisation par groupe
fonctionnel et par
technologie

Les taux d’adoption des technologies nouvelles de-
vraient dépendre des objectifs des entreprises et de
la disponibilité de technologies d’avant-garde sus-
ceptibles de mieux répondre a leurs besoins que les
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Tableau 9A : Nombre de technologies de pointe utilisées par industrie

Nombre de technologies de pointe

Industrie Aucune 1a5 6a10 11a20 20 et plus Au moins 1
pourcentage d'établissements
Produits de boulangerie-patisserie 17 52 17 12 2 83
Céréales 13 37 26 20 4 87
Produits laitiers 5 28 24 22 21 95
Transformation du poisson 18 31 31 17 3 82
Fruits et légumes i 32 18 33 10 93
Viande 16 23 33 21 6 84
Autres 5 34 23 31 7 95
Industrie alimentaire 12 34 25 22 i 88
Tableau 9B : Utilisation de technologies® par groupe fonctionnel et par industrie
Groupe fonctionnel Produits de Céréales Produits Transfor- Fruits et Viande Autres Total
boulangerie- laitiers  mation du légumes
patisserie poisson
pourcentage d'établissements

Transformation 50 44 71 70 73 67 61 62
Gestion de procédés 46 58 71 40 67 54 63 56
Contrdle de la qualité 22 41 69 46 44 44 52 44
Stocks et distribution 31 28 36 32 39 52 49 39
Systemes de gestion ou d'information

et communications 54 A 67 50 64 55 75 62
Mise en état et manutention

des matieres 27 43 33 26 34 26 31 31
Préparation des matieres a la

transformation 13 42 55 36 39 38 38 36
Emballage 38 32 67 43 59 56 65 51
Conception et ingénierie 1" 22 23 15 26 22 23 20

2 Proportion des établissements qui utilisent au moins une technologie dans le groupe fonctionnel.

technologies établies. Dans cette section, nous exa-
minerons |'exploitation technologique dans le con-
texte des fonctions d’'un établissement et, sur un plan
plus général, la contribution apportée par chaque
technologie a cette exploitation. Nous mentionnerons
les différences selon les industries et les résumerons
a la section suivante. Dans d’autres sections, il sera
question des liens de cette utilisation avec la taille et
le pays de contréle des établissements, les stades
de transformation et les stratégies d’entreprise.

Le tableau 9B donnera un apergu de la fréquence
d’utilisation de technologies de pointe pour chacun
des neuf groupes fonctionnels étudiés. Précisons
que, sur le nombre de technologies indiquées pour
chaque groupe fonctionnel, les établissements ont
plus de chances d’exploiter au moins une technolo-
gie appartenant au groupe de la transformation et a
celui des systémes de gestion ou d’information et
des communications. lls recourent dans une propor-
tion de 62 % a au moins une technologie dans cha-
cun de ces groupes, lesquels sont suivis a cet égard
des groupes de la gestion des procédés (56 %) et de

I'emballage (51 %). L'utilisation est moins fréquente
dans les groupes de la mise en état et de la manu-
tention des matiéres et de la conception et de I'ingé-
nierie.

Les industries difféerent quelque peu les unes des
autres pour la fréquence d’utilisation de nouvelles
technologies par groupe fonctionnel. Ainsi, les indus-
tries des fruits et légumes, les produits laitiers et
« autres » s’en tiennent a la moyenne ou la dépas-
sent dans tous les groupes. En revanche, I'industrie
des produits de boulangerie-patisserie se situe sous
la moyenne du secteur de la transformation des ali-
ments pour presque toutes les fonctions et I'indus-
trie de la transformation du poisson, pour presque la
moitié (tableau 9B). Ces résultats confirment les don-
nées qui précédent sur I'utilisation d’au moins une
technologie de pointe.

Pour ce qui est de I'exhaustivité de I'utilisation, la plu-
part des établissements exploitent des technologies
de pointe dans plusieurs groupes fonctionnels
(tableau 9C). Environ 88 % en ont dans plus d'un des
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Tableau 9C : Utilisation de technologies par nombre de groupe fonctionnel et par industrie

Nombre de groupes Produits de Céréales Produits Transfor- Fruits et Viande Autres Total
fonctionnels boulangerie- laitiers  mation du légumes
patisserie poisson
pourcentage d'établissements

Les 9 groupes 1 4 12 - 3 8 2 4
Au moins 8 5 8 20 5 9 15 13 11
Au moins 7 6 14 31 11 20 21 26 18
Au moins 6 14 25 49 21 41 28 34 28
Au moins 5 20 35 56 33 53 46 46 40
Au moins 4 31 51 66 45 59 59 59 52
Au moins 3 49 63 82 63 72 69 79 67
Au moins 2 69 75 87 70 84 71 89 78
Au moins 1 83 87 95 82 93 84 95 88

neuf groupes et 18 %, dans sept et plus. Une pro-
portion de 60 % en exploitent au moins une dans
deux a six groupes. Comme les autres mesures de
I'utilisation de technologies, celle de I'exhaustivité va-
rie amplement selon les industries. Ainsi, 26 % des
établissements de l'industrie « autres » et 31 % de
I'industrie laitiere exploitent des technologies de
pointe appartenant a sept groupes fonctionnels et
plus, contre seulement 11 % des établissements de
transformation du poisson et 6 % des boulangeries-
patisseries.

Lefficacité des nouvelles technologies a partiellement
a voir avec la fagon dont elles se combinent a d’autres
technologies, nouvelles ou établies. Ainsi, 52 % des
établissements utilisent au moins une technologie de
pointe dans quatre groupes fonctionnels et plus
(tableau 9C). Une proportion de 19 % en emploient
au moins une dans chacune des quatre fonctions di-
rectes de production que représentent la préparation
des matieres a la transformation, la transformation
proprement dite, la gestion des procédés et I'embal-
lage; 13 % ajoutent a cette combinaison un réseau
local de communication. De plus, 15 % exploitent au
moins une technologie dans I'un et I'autre des grou-
pes fonctionnels de transport et d’entreposage de
produits d’entrée et de sortie, a savoir ceux de la mise
en état et de la manutention des matiéres et de la
gestion des stocks et de la distribution (10 % ajou-
tent a cette combinaison un réseau local de commu-
nication). Les établissements utilisent des
technologies de pointe dans les groupes tant de la
production que de la « logistique » et ajoutent un ré-
seau local dans une proportion de 6 %.

9.1.2.1 Transformation

La transformation se situe au cceur de l'activité d'un
établissement. Il s’agit de transformer les ingrédients
en des denrées alimentaires qui attireront le consom-
mateur par leur valeur nutritive, leur saveur, leur tex-
ture, leur aspect, leur commodité et leur durée de
conservation. Il importe tout autant que les techni-
ques de transformation livrent des produits sans dan-
ger pour ceux qui les consomment et a un prix
concurrentiel pour ceux qui les achétent. Les nou-
velles technologies de transformation visent a satis-
faire a ces exigences multiples en tout équilibre.

Le questionnaire d’enquéte énumere vingt techno-
logies de pointe en transformation selon cing sous-
groupes fonctionnels : conservation par traitement
thermique; conservation non thermique; séparation,
concentration et déshydratation; additifs et ingré-
dients; autres.

Les établissements utilisent au moins une des 20
techniques de ce groupe dans une proportion de
62 %. Lutilisation est la plus fréquente dans les in-
dustries des produits laitiers, des fruits et légumes
et de la transformation du poisson; 77 %, 73 % et
70 % des établissements emploient en effet au moins
une de ces techniques perfectionnées de transfor-
mation. Lindustrie de la viande est un peu derriére
avec 67 % et l'industrie « autres » se situe dans la
moyenne. Les industries des produits de boulange-
rie-pétisserie et des céréales exploitent relativement
peu les technologies énumérées pour ce groupe avec
des proportions de 50 % et 44 % d’établissements
ou au moins une de ces techniques est en usage
(tableau 9D).
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Tableau 9D : Fréquence d'utilisation de technologies de pointe du groupe fonctionnel de la transformation selon les

industries
Technologie Produits de Céréales Produits Transfor- Fruits et Viande Autres Total
boulangerie- laitiers  mation du légumes
patisserie poisson
pourcentage d'établissements

TRANSFORMATION 50 44 77 70 73 67 61 62
1. Conservation par traitement thermique 17 1 41 21 41 31 29 26
a) emballage aseptique 1 1 35 " 30 18 12 14
b) emballage stérilisable souple 6 - 10 8 13 12 13 9
c) chauffage infrarouge 1 3 8 1 3 1 3 3
d) chauffage ochmique - 1 - 1 3 1 - 1
e) chauffage hyperfréquence 6 1 5 3 4 3 6 4
f) autres 4 4 6 4 i 6 5 5
2. Conservation non thermique 32 16 34 65 54 52 26 39
a) antimicrobiens chimiques 8 9 19 13 32 21 17 16
b) techniques a ultrasons 1 - - - - 4 4 2
c) stérilisation a haute pression 2 8 15 16 13 10 4 9
d) réfrigération rapide 27 1 19 51 24 40 11 25
e) autres 1 - 1 8 8 2 2 3
3. Séparation, concentration et

déshydratation 12 19 49 31 38 35 35 30
a) procédés a membrane - 1 21 5 13 3 5 5
b) filtres techniques 4 i 23 12 22 17 21 15
c) centrifugation - 2 40 8 12 6 13 10
d) échange d'ions - 1 6 1 8 1 4 3
e) séchage sous vide par micro-ondes - - - 5 1 2 - 1
f) controle de I'activité de I'eau 10 12 14 23 20 21 14 16
g) autres - 2 1 2 - 2 1 1
4. Additifs et ingrédients 17 28 50 9 1" 17 14 19
a) bioingrédients 15 28 33 6 10 9 8 14
b) cellules microbiennes 4 6 29 2 3 9 6 8
c) autres - 1 4 4 - 2 3 2
5. Autre - 1 6 2 2 3 2 2
a) électrotechnologies - 1 5 2 2 2 - 1
b) microencapsulation - - 1 - - 1 2 1
c) autres - 1 1 1 - 1

Ces différences de fréquence d’utilisation entre les
industries pourraient tenir a plusieurs facteurs, dont
celui de l'applicabilité variable des technologies en
question (des techniques de transformation comme
celles de la réfrigération rapide et des bioingrédients
n‘ont leur place que dans un nombre restreint de
chaines de transformation). Ce facteur expliquerait
aussi certaines des différences relevées de fréquence
d’utilisation selon les technologies appartenant au
groupe de la transformation.

Parmi les sous-groupes fonctionnels, c’est celui de
la conservation non thermique ou l'utilisation d’au
moins une technologie est la plus fréquente. Voici
les caractéristiques et les taux d’adoption des tech-
nologies de pointe par sous-groupe.

Conservation par traitement thermique : Dans ces
techniques, on recourt a la chaleur pour transformer,
stériliser ou pasteuriser des produits alimentaires. Les
nouvelles techniques de conservation thermique sont
préférables aux techniques classiques, car le traite-
ment thermique est moins intense ou moins long et
améliore la qualité des produits (saveur, texture, as-
pect, etc.) ou I'emballage est mieux adapté aux be-
soins des acheteurs.

Cinqg technologies de pointe appartiennent a ce sous-
groupe. Le traitement aseptisant ou I'emballage
aseptique permet de mettre un produit stérile sous
emballage stérile et hermétique, et 'opération a aussi
lieu dans des conditions de stérilisation. Dans un em-
ballage stérilisable souple, on trouve une pellicule
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stratifiée de polymeére en sac plat qui permet de sté-
riliser les produits dans un emballage souple et com-
mode. Les trois autres techniques énumérées sont
celles du chauffage infrarouge, ohmique et hyper-
fréquence (ou a haute fréquence). Le chauffage in-
frarouge met en ceuvre I'énergie rayonnante pour
chauffer les surfaces, le chauffage ohmique fait
passer un courant électrique dans les produits et le
chauffage hyperfréquence fait appel a des fours a
micro-ondes.

Vingt-six pour cent des établissements du secteur
de la transformation des aliments utilisent au moins
une de ces techniques perfectionnées de traitement
thermique. Les entreprises font du traitement asep-
tisant ou de I'emballage aseptique dans une propor-
tion de 14 % et recourent a des emballages
stérilisables souples dans une proportion de 9 %. |l
y a 5 % des établissements ou moins qui emploient
les techniques de chauffage infrarouge, ohmique ou
hyperfréquence ou d’autres méthodes avancées de
chauffage.

Les industries des produits laitiers et des fruits et é-
gumes sont les principales utilisatrices de ces pro-
cédés thermiques. Dans l'une et 'autre, 41 % des
établissements en emploient au moins un et le tiers
environ font du traitement aseptisant. Les techniques
perfectionnées de traitement thermique sont en
usage dans quelques établissements des industries
des céréales et des produits de boulangerie-patisse-
rie, ou des méthodes plus classiques permettent déja
de réaliser les produits conformément aux exigen-
ces énoncées.

Conservation non thermique. La ou elles peuvent
s’appliquer, ces techniques rendent les aliments sans
danger pour le consommateur et en accroissent la
durée de conservation, tout en prévenant les effets
peu souhaitables sur la qualité des denrées que cau-
sent les méthodes de traitement thermique. Parfois,
on peut combiner ces technologies a d'autres tech-
niques de conservation.

Quatre technologies ou groupes de technologies ap-
partiennent a ce sous-groupe : utilisation d’anti-
microbiens chimiques, techniques aux ultrasons,
stérilisation a haute pression et réfrigération rapide.
Les antimicrobiens chimiques, qui se présentent a
I’état naturel ou sont ajoutés en cours de transfor-
mation, préviennent ou génent la prolifération micro-
bienne. Les techniques aux ultrasons font appel aux
fréquences ultrasoniques pour dérégler ou transfor-
mer physiquement les protéines globulaires. La sté-
rilisation a haute pression recourt a de trés hautes

pressions hydrostatiques pour stériliser ou pasteuri-
ser certains produits alimentaires. En réfrigération
rapide, on porte la température de produits comme
la viande ou le poisson a un degré un peu supérieur
a leur point de congélation.

C’est dans ce groupe que les techniques perfection-
nées de transformation sont le plus répandues (pro-
portion de 39 % d’établissements qui en emploient
au moins une). Celles qui sont de loin le plus utili-
sées sont celles de la réfrigération rapide (25 %) et
des antimicrobiens chimiques (16 %). Trés peu d’éta-
blissements appliquent les techniques aux ultrasons.

Environ la moitié des établissements des industries
de la transformation du poisson et 40 % de ceux de
I'industrie de la viande font de la réfrigération rapide.
Lindustrie des fruits et légumes est celle qui fait le
plus appel a des antimicrobiens chimiques (32 %).
On ne s’étonnera pas que les industries des céréales
et des produits de boulangerie-péatisserie soient le
moins susceptibles d'appliquer ces méthodes de con-
servation non thermique.

Séparation, concentration et déshydratation. Les
transformateurs alimentaires ont un besoin commun
de séparer et (ou) de concentrer les éléments de leurs
matiéres premieres, ce qui comprend la déshydrata-
tion ou la neutralisation des teneurs en eau. Voici les
six technologies de pointe qui appartiennent a ce
sous-groupe fonctionnel : procédés a membrane, fil-
tres techniques, centrifugation, échange d’ions, sé-
chage sous vide a micro-ondes et contrble de
I"activité de l'eau.

Dans les nouveaux procédés a membrane, on se sert
de membranes techniques activées par pression pour
séparer ou concentrer des substances sans change-
ment de phase (de I'état liquide a I'état solide, par
exemple). Par les filtres techniques de filtration tan-
gentielle ou d'ultrafiltration, on fractionne, sépare ou
concentre des substances sans changement de
phase. Ces techniques de filtration utilisent aussi des
membranes techniques. On fait de la centrifugation
dans le méme but a I'aide de centrifugeuses a grande
vitesse (comme dans l|'ultracentrifugation). Dans
I'échange d’jons, on remplace les agents chimiques
de fluides (les nitrates des eaux usées, par exemple)
par substitution ionique. Dans le séchage sous vide
a micro-ondes, on déshydrate des produits comme
les pommes de terre ou les fruits, tout en sauvegar-
dant la qualité. Par contréle de 'activité de ['eau, on
entend enfin un procédé qui neutralise les teneurs
en eau des produits au lieu de déshydrater ceux-ci.
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Une proportion de 30 % des établissements de I'in-
dustrie alimentaire recourent a au moins une de ces
technologies. Les plus répandues sont celles du con-
tréle de l'activité de I'eau (proportion de 16 % des
établissements) et des filtres techniques (15 %). Les
techniques de centrifugation et de traitement par
membrane sont respectivement en usage dans 10 %
et 5 % de tous les établissements. Trés peu d’éta-
blissements font appel a I'’échange ionique ou au sé-
chage sous vide a micro-ondes.

C’est l'industrie laitiere qui utilise le plus fréquem-
ment ces technologies : 49 % de ses établissements
en emploient au moins une, 40 % font de la centrifu-
gation et un peu plus de 22 % utilisent des filtres tech-
niques et (ou) des procédés a membrane. |l n'y a que
les industries des produits de boulangerie-patisserie
et des céréales (proportions respectives de 12 % et
19 % des établissements qui emploient au moins une
technologie) qui se situent sous la moyenne de 30 %
de tout le secteur de la transformation des aliments.
Les techniques de controle de l'activité de I'eau sont
le plus uniformément exploitées dans ces industries
et la plus importante I'est dans plusieurs secteurs.
Les établissements sont nombreux dans la plupart
des industries a se servir de filtres techniques.

Additifs et ingrédients. Une diversité d’additifs et
d’ingrédients permettent de rehausser la saveur, la
couleur et I'aréme des aliments transformés. Au nom-
bre des nouvelles technologies en usage, on compte
celle des bioingrédients, lesquels ont subi des modi-
fications (enzymes restructurées ou immobilisées, par
exemple) a des fins de prévention ou d’élimination
d’effets jugés facheux, et la technologie des cellules
microbiennes, lesquelles sont une forme naturelle
d’enzymes immobilisées offrant des propriétés sou-
haitables.

Il'y a 19 % de tous les établissements qui emploient
au moins une de ces technologies; 14 % se servent
de bioingrédients, 8 %, de cellules microbiennes, et
2 %, d'autres moyens technologiques.

Lindustrie laitiere domine pour l'utilisation de ces
technologies : 50 % de ses établissements en em-
ploient au moins une; 33 % se servent de
bioingrédients et 29 %, de cellules microbiennes. La
grande différence de proportion entre les entrepri-
ses qui exploitent au moins une technologie et cel-
les qui appliquent I'une ou I'autre des techniques des

bioingrédients et des cellules microbiennes nous in-
dique que relativement peu d’établissements ont re-
cours aux deux. C’est la une constatation commune
aux industries pour ce qui est de ces technologies.
Lindustrie des céréales se situe aussi au-dessus de
la moyenne avec 28 % de ses établissements qui
utilisent au moins une technologie, principalement
celle des bioingrédients. Les établissements de I'in-
dustrie de la transformation du poisson et des fruits
et léegumes sont le moins susceptibles de recourir a
ces additifs et ingrédients.

Autres technologies de transformation. Le groupe
« autres » comprend les électrotechnologies et la
microencapsulation'. Dans les électrotechnologies,
on met I’électricité au service de la régulation de I'aci-
dité et de I'oxydation et de la désactivation des bac-
téries, des levures et des moisissures nocives. Dans
la microencapsulation, on immobilise des enzymes,
des cellules ou d’autres espéces moléculaires en les
enduisant d'une pellicule extrémement mince.

Il n'y a que 2 % des établissements du secteur de la
transformation des aliments qui exploitent au moins
une de ces technologies.

9.1.2.2 Gestion des procédés

Une gestion précise en temps utile de tous les as-
pects de l'activité de transformation (température,
pression, etc.) est essentielle a la qualité et a la sécu-
rité des produits et a I'efficience de I'exploitation. Les
dispositifs perfectionnés mis en ceuvre en gestion
des procédés comme les systemes de visionique
peuvent faire appel a un éventail de technologies,
mais souvent ils reposent sur I'ordinateur et sont re-
liés a un systeme informatisé d'information ou de
commande-contréle. Ces techniques de commande-
controle tiennent une place primordiale dans I'auto-
matisation des productions.

Le questionnaire d’enquéte énumeére six technolo-
gies de gestion des procédés. Dans les appareils
automatisés a capteurs, on trouve des technologies
permettant de mesurer diverses propriétés des pro-
duits d’entrée ou des produits en cours (couleur,
humidité, poids, etc.) de la transformation alimen-
taire. Dans un contréle statistique automatisé de pro-
cédés, on se trouve a comparer les données de
traitement en temps réel a des normes statistiques
de rendement. En vision artificielle ou visionique, on

'® Dans le questionnaire, l'irradiation est incluse dans ce groupe mais n’est pas rapportée ici parce que lors de I'essai de
postproduction nous avons observé que les réponses étaient inexactes.
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Tableau 9E : Fréquence d'utilisation de technologies de pointe du groupe de la gestion des procédés selon les industries

Technologie Produits de Céréales Produits Transfor- Fruits et Viande Autres Total
boulangerie- laitiers  mation du légumes
patisserie poisson
pourcentage d'établissements

GESTION DE PROCEDES 46 58 77 40 67 54 63 56
a) appareils automatisés a capteurs

pour inspection et essais 17 19 31 16 31 19 28 22
b) controle statistique automatisé

de procédés 11 12 21 12 19 12 13 14
c) vision artificielle 6 10 10 9 27 5 8 9
d) codage a barres 1" 9 23 17 25 30 18 19
e) contrdleurs programmables 29 37 62 12 49 29 49 36
f) gestion informatisée de procédés 22 46 56 19 35 24 31 32
g) autres 3 3 1 1 2 3 1 2

recourt a des méthodes de traitement d’'images pour
la captation d’une image numérisée d'objet, d'ou la
possibilité de juger des mesures d’intervention a
prendre au besoin, tout comme de procéder a I'ins-
pection de tout objet en flux de traitement. Le co-
dage a barres sert a reconnaitre les ingrédients mis
en transformation et peut s’intégrer au processus
d’automatisation. Les automates ou commandes
(« contréleurs ») programmables sont des disposi-
tifs transistorisés de commande industrielle qui ser-
vent a la commutation. Dans une gestion
informatisée de procédés, |'ordinateur sert a contro6-
ler et a régler continuellement les éléments d'un pro-
cédé de production dans le respect de normes
générales de rendement.

Comme 56 % des établissements utilisent au moins
une des technologies énumérées, la gestion des pro-
cédés se classe au troisiéme rang parmi les neuf
groupes fonctionnels. Le tiers en gros des
établissements de l'industrie alimentaire recourent
respectivement aux automates programmables et a
la gestion informatisée de procédés; 22 % se servent
d’appareils automatisés a capteurs et 19 %, du co-
dage a barres. Les technologies les moins utilisées
dans ce groupe sont celles du contréle statistique
automatisé de procédés et de la vision artificielle
avec des proportions respectives de 14 % et 9 %
(tableau 9E).

Les industries des produits laitiers et des fruits et 1é-
gumes et I'industrie « autres » dominent pour I'uti-
lisation de technologies de gestion des procédés
(proportions respectives de 77 %, 67 % et 63 % des
établissements qui utilisent au moins une des tech-
nologies en question). Ces trois mémes industries
font particulierement appel aux automates program-
mables et aux appareils automatisés a capteurs. Les

industries des produits laitiers et des céréales for-
ment le peloton de téte pour I'application de techni-
ques de gestion informatisée de procédés
(proportions respectives de 56 % et 46 % d’établis-
sements utilisateurs).

Les techniques perfectionnées de gestion des pro-
cédés sont le moins en usage dans les industries de
la transformation du poisson et des produits de bou-
langerie-patisserie, mais il reste que 40 % des éta-
blissements de la premiére et 46 % des
établissements de la seconde emploient au moins
une des technologies en question.

9.1.2.3 Controdle de qualité

Par le controle de qualité qui s’exerce dans un éta-
blissement de transformation alimentaire, on veille a
ce que les produits finis satisfassent aux exigences
énoncées a I'égard de caractéristiques de la qualité
comme la saveur, la texture et I'aspect. Voila des ca-
ractéristiques qui se prétent mal a une mesure parce
gu’elles s’adressent a la subjectivité. C’est aussi par
la fonction de contréle de qualité que I'on observe
les normes de salubrité alimentaire de I'entreprise et
des organismes de réglementation pour ce qui est
de la contamination microbienne et chimique. Dans
un tel contréle de qualité, on soumet plusieurs ca-
ractéristiques des produits a des essais. Il s'agit en
outre d’établir les caractéristiques techniques des
matiéres premieres ou des ingrédients et de les
éprouver en conséquence, ainsi que de former et de
surveiller le personnel et de tenir des dossiers dans
le domaine de la qualité.

Il y a trois catégories de techniques de contréle de
qualité, celles de I'essai de procédés, des essais en
laboratoire et de la simulation.
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Tableau 9F : Fréquence d'utilisation des technologies de pointe du groupe fonctionnel du contréle de la qualité selon les

industries
Technologie Produits de Céréales Produits Transfor- Fruits et Viande Autres Total
boulangerie- laitiers  mation du légumes
patisserie poisson
pourcentage d'établissements

CONTROLE DE LA QUALITE 22 41 69 46 44 44 52 44
1. Essai de procédés 14 20 63 18 32 31 37 29
a) chromatographie 2 6 9 - 6 4 12 6
b) anticorps monoclonaux - 1 9 2 6 4 3 3
c¢) sondes ADN 1 1 2 1 2 1 - 1
d) techniques de test rapide 10 18 56 14 26 26 30 24
e) autres 3 - 2 3 3 3 5 3
2. Essais en laboratoire " 29 34 26 21 25 28 25
a) automatisés 4 14 25 8 10 14 18 13
b) autres 7 18 10 20 14 15 13 14
3. Simulation 6 7 9 12 12 5 5 7
a) modélisation mathématique a

des fins de qualité ou de sécurité 5 6 8 5 5 7

b) autres

" 12
1 _

Essai de procédés. Sur les six technologies de pointe
énumérées, quatre sont des techniques d’essai de
procédés ou de produits, a savoir celles de la chro-
matographie, des anticorps monoclonaux, des son-
des ADN et des tests rapides. Les deux autres
sous-groupes fonctionnels sont ceux des essais auto-
matisés en laboratoire et de la modélisation mathé-
matique a des fins de qualité ou de sécurité. Les
techniques chromatographiques permettent de dé-
composer des mélanges en leurs éléments. La tech-
nique des anticorps monoclonaux permet, elle, de
produire une population homogéne d’anticorps. Les
sondes ADN servent a identifier des organismes et
les techniques de test rapide, a mener des essais
microbiologiques et chimiques relativement rapides
et simples.

Essais en laboratoire. Par essais automatisés en /a-
boratoire, on entend |'automatisation des fonctions
d’un laboratoire.

Simulation. Dans une modélisation mathématique
a des fins de qualité ou de sécurité, on emploie des
techniques de simulation pour juger des conséquen-
ces possibles de I'application de nouveaux procé-
dés sur le plan de la qualité et de la sécurité.

Une proportion de 44 % des établissements utilisent
au moins une technologie de pointe en contréle de
qualité; 29 % emploient au moins une technique d’es-
sai de procédés, les techniques de test rapide (pro-
portion de 24 % des établissements) étant de loin
les plus répandues. Les établissements exploitent une

technologie perfectionnée de laboratoire dans une
proportion de 25 %. Il n'y a que 7 % des établisse-
ments qui appliquent des méthodes mathématiques
de simulation (tableau 9F).

C’est lI'industrie laitiere qui utilise le plus fréquem-
ment des technologies de pointe en contréle de qua-
lité (69 %), suivie de l'industrie « autres » (52 %). Il
n'y a que 22 % des établissements de l'industrie des
produits de boulangerie-pétisserie qui en utilisent au
moins une. Malgré cette différence de proportions
d’établissements utilisant au moins une technologie,
la fréquence relative d’utilisation individuelle de tech-
nologies était a peu prés la méme dans toutes les
industries. Comme exceptions, il y avait une utilisa-
tion relativement supérieure de la chromatographie
(12 %) par l'industrie « autres », des anticorps mo-
noclonaux (9 %) et des essais automatisés en labo-
ratoire (25 %) par l'industrie laitiere et d’autres
méthodes d’essai en laboratoire par les industries de
la transformation du poisson et des céréales (20 %
et 18 % respectivement).

9.1.2.4 Gestion des stocks et de la
distribution

Des technologies de pointe sont liées a I'automatisa-
tion des fonctions de gestion des stocks et de la dis-
tribution. Le codage a barres, qui nous est familier
par les codes inscrits sur les emballages des dé-
taillants, permet une identification électronique qui
sert dans lI'industrie a repérer et a controéler les stocks
de produits d’entrée et de sortie. Par manutention
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Tableau 9G : Fréquence d'utilisation des technologies de pointe du groupe fonctionnel des stocks et de la distribution selon

les industries

Technologie Produits de Céréales Produits Transfor- Fruits et Viande Autres Total
boulangerie- laitiers  mation du légumes
patisserie poisson
pourcentage d'établissements

STOCKS ET DISTRIBUTION 31 28 36 32 39 52 49 39
a) codage a barres 28 16 32 28 35 48 43 34
b) manutention automatisée

de produits 6 15 1" 7 17 10 12 1
c) autres 0 1 3 3 2 2 3
Tableau 9H : Fréquence d'utilisation des technologies de pointe du groupe fonctionnel des systémes de gestion ou

d'information et des communications selon les industries
Technologie Produits de Céréales Produits Transfor- Fruits et Viande Autres Total
boulangerie- laitiers  mation du légumes
patisserie poisson

. pourcentage d'établissements

SYSTEMES DE GESTION OU
D'INFORMATION ET
COMMUNICATIONS 54 Al 67 50 64 55 75 62

a) réseaux locaux 36 51 45 27 51 38 55 43
b) réseaux étendus 19 20 30 1 23 15 29 20
c) réseaux informatiques

interentreprises 30 44 49 28 38 36 40 37
d) Internet (a des fins de

commercialisation et de

promotion) 19 29 23 29 26 27 35 27
e) Internet (a d'autres fins) 13 31 25 30 23 19 42 27
f) autres 1 4 - 1 3 2 1 1

automatisée des produits, on entend les systemes
automatisés de stockage et de déstockage ou on uti-
lise les radiofréquences.

Au moins une de ces technologies est en usage dans
39 % des établissements de l'industrie alimentaire,
dont 34 % font du codage a barres et 11 % exploi-
tent des systemes automatisés de manutention. La
technique du codage a barres est des plus répan-
dues dans l'industrie de la viande et I'industrie
« autres », mais ne I'est guere dans l'industrie des
céréales. En revanche, cette derniere industrie, tout
comme l'industrie des fruits et Iégumes, domine pour
I’exploitation de systémes automatisés de manuten-
tion de produits (tableau 9G).

9.1.2.5 Systemes de gestion ou
d’'information et
communications

Les nouvelles technologies de I'information sont ve-
nues révolutionner les systemes d’information de
gestion et de communication. Elles ménagent un
acces instantané a des données détaillées en toute

efficience. Les réseaux locaux mettent les ordinateurs
en interconnexion dans les établissements. Il y a ainsi
échange de données entre les bureaux de la direc-
tion, les ateliers et les autres services. Les réseaux
étendus (a grande distance) mettent les ordinateurs
en interconnexion dans différents ateliers et bureaux
du méme établissement. Les réseaux informatiques
interentreprises mettent les ordinateurs en intercon-
nexion entre I'établissement et les sous-traitants, les
fournisseurs et les clients. L'/nternet et le World Wide
Web peuvent servir a des activités de commerciali-
sation et de promotion ou contribuent encore a faci-
liter I'exercice de fonctions des établissements
comme celles des approvisionnements, de |I'informa-
tion sur les points de vente, de la recherche et de
I'embauchage.

Les établissements du secteur de la transformation
des aliments emploient au moins une des cing tech-
nologies d’'information énumérées dans une propor-
tion de 62 %. Les technologies les plus répandues
sont celles des réseaux locaux (proportion de 43 %
d’établissements utilisateurs) et étendus (proportion
de 37 %), indice de leur importance comme instru-
ments de gestion. Les moins utilisés (proportion de
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Tableau 91 : Fréquence d'utilisation des technologies de pointe du groupe fonctionnel de la mise en état et de la

manutention des matiéres selon les industries

Technologie Produits de Céréales Produits Transfor- Fruits et Viande Autres Total
boulangerie- laitiers  mation du légumes
patisserie poisson
pourcentage d'établissements
MISE EN ETAT ET MANUTENTION
DES MATIERES 21 43 33 26 34 26 31 31

a) machines intégrées a

commande électronique 13 12 8 8 8 9 " 10
b) machines non intégrées a

commande électronique 8 10 14 10 " 10 " 10
c) détection électronique de

défaillances mécaniques 16 39 26 20 21 18 21 23
d) autres - - 1 - 1 1 - -

20 %) sont les réseaux étendus. Comme la plupart
des entreprises du secteur sont a établissement uni-
que, on ne doit pas s’étonner de ce résultat
(tableau 9H).

Parmi les industries, ce sont I'industrie « autres » et
celle des céréales qui utilisent le plus ces technolo-
gies, puisque 75 % et 71 % des établissements de
I'un et I'autre de ces secteurs en emploient au moins
une. Par rapport a toute l'industrie alimentaire, ceux-ci
s’en tiennent a la moyenne ou la dépassent pour |'ex-
ploitation de I'ensemble des technologies d’informa-
tion. Avec l'industrie des fruits et légumes, ils
dominent en outre pour I'exploitation de réseaux lo-
caux. Si seulement la moitié de I'industrie de la trans-
formation du poisson utilise au moins une des
technologies d’information, l'industrie de la transfor-
mation du poisson se situe au-dessus de la moyenne
pour son recours a Internet ou au World Wide Web
tant a des fins de commercialisation ou de promo-
tion que pour les besoins de son exploitation.

9.1.2.6 Mise en état et manutention
des matieres

Les technologies de mise en état et de manutention
des matiéres servent a manutentionner et a dépla-
cer les matiéres premieres et les produits. Les ma-
chines intégrées a commande électronique sont des
véhicules a guidage électronique affectés au trans-
port des matiéres et des produits dans les ateliers.
Par machines non intégrées a commande électroni-
que, on entend des appareils comme les robots, qui
sont des dispositifs reprogrammables et multi-
fonctionnels de manutention de matieres, de piéces,
d’outils et d’'appareils spécialisés. Enfin, dans une
détection électronique de défaillances mécaniques,

on se sert de capteurs électroniques pour déceler
immédiatement I'origine d’ennuis mécaniques.

Une proportion de 31 % des établissements du sec-
teur de la transformation des aliments utilisent au
moins une de ces trois technologies; 10 % emploient
chaque type de machine et 23 %, des moyens élec-
troniques de détection des défaillances mécaniques.
L'industrie des céréales domine pour le recours a ces
technologies, mais on constate que la fréquence d'uti-
lisation varie relativement peu selon les industries
(tableau 9I).

9.1.2.7 Préparation des matiéeres a
leur transformation

La qualité des produits finis est largement tributaire
de celle des matiéres premiéres et des semi-produits,
laquelle dépend a son tour de facteurs comme les
modes de production, de transport et de manuten-
tion des matieres et des produits en question dans
I'établissement. Les technologies de pointe apparte-
nant a ce groupe fonctionnel sont celles qui contri-
buent a 'optimisation des matiéres premiéres et a
I’évaluation de leur qualité.

Amélioration de la qualité des matiéres premiéres.
Trois technologies appartiennent au sous-groupe de
I'amélioration de la qualité : par les techniques de ré-
duction du stress des animaux, on améliore la qua-
lité de la viande; on emploie des moyens comme les
gaz plutoét que les décharges électriques pour ren-
dre les animaux inconscients avant 'abattage. Pour
I'élimination du son avant la mouture du blé, on
emploie des techniques de frottement, d’abrasion et
de trempage. Dans une séparation de microcompo-
sants, on isole des éléments comme les protéines
pour les intégrer a d'autres produits.
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Tableau 9J : Fréquence d'utilisation des technologies de pointe du groupe fonctionnel de la préparation des matieres a leur

transformation selon les industries

Technologie Produits de Céréales Produits Transfor- Fruits et Viande Autres Total
boulangerie- laitiers  mation du légumes
patisserie poisson
pourcentage d'établissements
PREPARATION DES MATIERES
PREMIERES A LEUR
TRANSFORMATION 13 42 55 36 39 38 38 36

1. Amélioration de la qualité des

matiéres premieres 3 13 3 5 - 14 3 6
a) réduction du stress des animaux - - 2 - 14 1 3
b) élimination du son avant la

mouture du blé 2 8 - - 2 2
c) séparation de microcomposants 1 3 3 - - - 1 1
d) autres 1 2 - 3 - - - 1
2. Evaluation de la qualité des

matiéres premiéres 12 37 54 34 39 32 38 34
a) classement électronique ou

aux ultrasons 1 4 5 6 7 6 1 4
b) sonde de collagéne, de couleur

ou de viande PSE

(teneur exsudative) 1 2 - 6 2 6 4 3
c) analyse a l'infrarouge proche 1 19 30 1 1 4 10 9
d) évaluation-tri par couleur 6 19 10 20 30 17 20 17
e) tri électromécanique des défauts 1 3 4 4 12 3 5 4
f) techniques de test rapide 5 16 50 9 18 25 21 19
g) autres 3 4 4 5 1 1 1 3

Evaluation de la qualité des matiéres premiéres.
On compte six technologies d’évaluation de
qualité : classement électronique ou aux ultrasons,
qui est une mesure non invasive des matieres gras-
ses des carcasses; sonde de collagene, de couleur
ou de teneur exsudative (viande PSE), qui est une
mesure de la tendreté de la viande (collagéne) et des
teneurs musculaires et adipeuses (couleur et PSE);
analyse a l'infrarouge proche, qui est une mesure
des teneurs aqueuses, adipeuses et protéiques; éva-
luation-tri par couleur, qui est une mesure électroni-
que de caractéristiques de la qualité (comme la
maturation) ayant a voir avec la couleur (propriété
sondée électroniquement); tri électromécanique des
défauts, qui permet une constatation des défauts par
des moyens électriques; techniques de test rapide,
qui permettent de déceler les résidus de pesticides
et de micro-organismes, la contamination et I'altéra-
tion.

Un peu plus du tiers des établissements (36 %) utili-
sent au moins une de ces technologies de prépara-
tion des matiéres a leur transformation. Seulement
6 % emploient au moins une des techniques d’amé-
lioration des matieres premiéeres et 34 %, au moins

une technique d’évaluation de qualité. Les deux tech-
nologies qui sont de loin les plus répandues sont cel-
les des essais rapides et de I'évaluation-tri par couleur
(proportions respectives de 19 % et 17 % des éta-
blissements). Toutes les autres technologies sont en
usage dans 9 % des établissements ou moins
(tableau 9J).

La plupart de ces technologies de préparation des
matiéres a leur transformation sont propres a une
industrie ou a un produit, ce dont témoignent les taux
d’adoption par l'industrie alimentaire et par ses di-
verses industries constitutives. On ne s'étonnera pas
qu’elles soient le moins frégquemment utilisées (pro-
portion de 13 %) dans l'industrie des produits de bou-
langerie-patisserie, qui emploient surtout des
produits transformés ou semi-transformés. Lindus-
trie laitiere est la premiére utilisatrice et 55 % de ses
établissements emploient au moins une des techno-
logies de pointe en question, surtout parce que la
moitié d’entre eux recourent a des techniques de test
rapide. Ajoutons que 30 % des établissements lai-
tiers procedent a I'évaluation de la qualité de leurs
matieres premieres par des analyses a l'infrarouge
proche.
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Tableau 9K : Fréquence d'utilisation des technologies de pointe du groupe fonctionnel de I'emballage selon les industries

Technologie Produits de Céréales Produits Transfor- Fruits et Viande Autres Total
boulangerie- laitiers  mation du légumes
patisserie poisson
pourcentage d'établissements

EMBALLAGE 38 32 67 43 59 56 65 51
1. Matériel 27 23 49 29 50 29 47 35
a) machines d’emballage non

intégrées a commande

électronique 23 20 43 26 38 26 36 29
b) machines d’emballage intégrées

a commande électronique 1" 1" 21 9 21 10 24 15
2. Conservation " 2 29 14 18 39 15 18
a) a atmosphere modifiée 1" 2 29 14 18 39 15 18
3. Matiéres de pointe 16 23 44 25 28 35 49 32
a) stratifiés (laminés) 1 8 30 12 17 24 28 18
b) emballages actifs 5 1 4 10 8 3 7 5
c) matiéres multicouches 9 21 36 12 22 26 32 22

4. Autres - -

9.1.2.8 Emballage

L'emballage ou le conditionnement met les denrées
alimentaires a I'abri de la contamination et de I'alté-
ration et assure une manutention commode. Il per-
met en outre de donner des indications aux acheteurs
et de commercialiser les produits. Sept techniques
d’emballage appartiennent a trois sous-groupes, ceux
du matériel, des procédés et des matiéres.

Dans I'ensemble, les technologies d’emballage énu-
mérées dans le questionnaire d’enquéte se classaient
au quatriéme rang pour la fréquence d'utilisation,
51 % des établissements en employant au moins une.
Parmi les industries, ce sont les industries des pro-
duits laitiers, des fruits et légumes, de la viande et
I'industrie « autres » qui recourent le plus a ces tech-
niques d’emballage (tableau 9K). On constate que
55 % ou plus des établissements de chacune de ces
industries exploitent au moins une des technologies
de pointe. La fréquence d’utilisation est inférieure a
la moyenne de l'industrie alimentaire dans les éta-
blissements des industries des céréales, des produits
de boulangerie-patisserie et de la transformation du
poisson.

Outillage. On recourt a de l'outillage automatisé
d’emballage pour abaisser les prix de revient et se
donner plus de souplesse d’exploitation. Les machi-
nes a commande électronique, intégrées ou non,
sont deux types de moyens technologiques de pointe
en emballage. Si ces deux catégories de machines

sont a commande électronique, les machines inté-
grées sont reliées, elles, a un ordinateur central.

Les établissements ont utilisé au moins une de ces
deux technologies dans une proportion de 35 %;
29 % employaient des machines non intégrées et
15 %, des machines intégrées. Bien que les
établissements de toutes les industries soient nom-
breux a se servir des deux catégories d'appareils,
les industries des produits laitiers et des fruits et [é-
gumes et I'industrie « autres » dominent pour cette
utilisation mixte.

Conservation. Une seule technique de conditionne-
ment de « conservation » est mentionnée dans le
questionnaire d’enquéte, a savoir les techniques
d’emballage a atmosphere modifiée. Ce genre de
conditionnement assure une durée supérieure de
conservation hors de tout traitement chimique ou
physique par un remplacement de lI'air que renfer-
ment au départ les emballages.

Cette technologie était en usage dans 18 % de tous
les établissements. Elle était des plus répandues dans
les établissements des industries de la viande (39 %)
et des produits laitiers (29 %). Elle n'est guere appli-
cable dans l'industrie des céréales.

Matiéeres de pointe. Les stratifiés (laminés), les em-
ballages actifs et les matieres multicouches consti-
tuent autant de catégories de matiéres de pointe en
emballage. Dans les emballages actifs, on emploie
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Tableau 9L : Fréquence d'utilisation des technologies de pointe du groupe fonctionnel de la conception et de I'ingénierie

selon les industries

Technologie Produits de Céréales Produits Transfor- Fruits et Viande Autres Total
boulangerie- laitiers  mation du légumes
patisserie poisson
pourcentage d'établissements

CONCEPTION ET INGENIERIE 11 22 23 15 26 22 23 20
a) CAO-IA0 9 19 22 15 24 19 20 18
b) CFAO 3 8 4 4 7 5 6 5
c) simulation et prototypage

assistés par ordinateur - 3 2 2 4 1 7 3
d) techniques de représentation

numérique des données

de la CAO a des fins

d’'approvisionnement - 2 1 1 - 1 3 2
e) autres 1 - 2 - - 1 - 1

des matieres qui renferment ou produisent des inhi-
biteurs bactériens propres a retarder I'altération des
aliments. Dans les stratifiés, on combine des cou-
ches de matiéres dans une méme pellicule d’embal-
lage. Les propriétés différent selon les couches ety
conditionnent la transmission d’oxygene, de lumiére
et d’humidité. Dans des matiéres multicouches, on
emploie des couches distinctes d’emballage dont
chacune a des propriétés de transmission différente.
Il est ainsi possible d’enlever une couche pour modi-
fier le produit avant sa mise a I'étalage chez les dé-
taillants.

Environ le tiers de tous les établissements utilisent
au moins une de ces matiéeres (22 %, matiéres multi-
couches; 18 %, stratifiés; 5 % seulement, emballa-
ges actifs). Cet ordre d’utilisation des trois catégories
vaut pour presque toutes les industries, mais les fré-
gquences relatives varient grandement. Signalons en
particulier que prés de la moitié des établissements
de l'industrie « autres » et de l'industrie laitiere em-
ploient au moins une de ces matieres, alors que les
taux d’utilisation sont moyens dans les industries de
la viande et des fruits et légumes et inférieurs a la
moyenne dans celles des produits de boulangerie-
patisserie, des céréales et de la transformation du
poisson.

9.1.2.9 Conception et ingénierie

La conception et I'ingénierie font partie intégrante de
I"activité de mise au point de produits et de procé-
dés, qu'il s'agisse d’élaborer des recettes, de procé-
der a des simulations ou de planifier des contréles

de qualité. Quatre types ou combinaisons de tech-
nologies de pointe appartiennent a ce groupe fonc-
tionnel. Grace a la conception assistée par ordinateur
(CAQ) et a l'ingénierie assistée par ordinateur (IAO),
on peut respectivement produire, modifier et stoc-
ker des données de conception de produits et analy-
ser et expérimenter par ordinateur ces données
issues des systemes CAOQ. Dans la CAO appliquée a
la commande de I'outillage manufacturier (CAO-FAQO
(fabrication assistée par ordinateur) ou CFAQO), on se
sert des données produites par les systemes CAO
pour commander l'outillage de fabrication de piéces
ou de produits. Dans la simulation et /e prototypage
assistés par ordinateur, on se sert de modéles ma-
thématiques et physiques reposant sur |'ordinateur
pour essayer des produits ou des procédés nou-
veaux. Enfin, dans les techniques de représentation
numeérique des données de la CAO a des fins d’ap-
provisionnement, on exploite des données numeéri-
ques CAO pour la commande et le contréle de
I'outillage d’un fournisseur qui fabrique des piéces
ou des produits.

Les établissements de I'industrie alimentaire utilisent
au moins une de ces technologies de conception et
d’ingénierie dans une proportion de 20 %. Les tech-
nologies qui sont de loin le plus répandues sont les
technigues CAO-IAO. Au moins une d’entre elles est
en usage dans 18 % des établissements et chacune
des autres I'est seulement dans 5 % des établisse-
ments. Cette constatation vaut largement pour tou-
tes les industries sauf celle des produits de
boulangerie-patisserie, ou seulement 11 % des
établissements emploient au moins une technologie
et 9 %, la CAO et (ou) I'lAO (tableau 9L).
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9.1.2.10 Récapitulation des taux
d’adoption par industrie

Dans l'industrie alimentaire tout entiére, les groupes
fonctionnels ou I'utilisation de technologies de pointe
est la plus fréquente sont ceux de la transformation
et des systémes de gestion ou d’information et des
communications, que suivent de prés les groupes
de la gestion des procédés et de I'emballage. Les
fonctions de transformation, de gestion des procé-
dés et d’emballage sont autant de facteurs clés d’ef-
ficience d'une production de qualité. Bien s(r, les
technologies d'information tiennent une place primor-
diale dans le contréle et la gestion de I'exploitation
des établissements et des entreprises. Dans les grou-
pes fonctionnels, la fréquence d’utilisation des tech-
niques de controle de qualité et de préparation des
matiéres a la transformation est moyenne ou plus
faible, tout comme elle peut I'étre dans les fonctions
logistiques de gestion des stocks et de la distribu-
tion et de mise en état et de manutention des matié-
res. Les nouvelles technologies sont le moins en
usage dans le groupe de la conception et de I'ingé-
nierie.

Nous nous attendrions a ce que le recours aux tech-
nologies de pointe varie selon les industries a cause
de différences de milieu concurrentiel ou encore de
produits fabriqués ou de modes de production. On
pourrait également prévoir que des facteurs comme
la taille des entreprises et la structure des industries
entrent en ligne de compte. Ainsi, la technologie pour-
rait se voir accorder plus d'importance dans des in-
dustries ou elle tombe rapidement en obsolescence.
De méme, certaines technologies seront plus en
usage dans un certain nombre d’industries si elles y
sont d'une plus grande applicabilité. Les technolo-
gies de transformation et d’emballage ne sont pas
les mémes pour les liquides et les solides. Elles dif-
ferent aussi selon qu'il s'agisse de denrées périssa-
bles ou non. De plus, le besoin de technologies de
pointe peut varier a cause de différences sur le plan
des dispositions réglementaires qui s’appliquent aux
diverses industries. Cette variété donne des profils
industriels largement différenciés.

Produits de boulangerie-patisserie. L'industrie des
produits de boulangerie-patisserie se situe bien
au-dessous de la moyenne de I'industrie alimentaire
pour son utilisation des technologies de pointe de
notre étude, comme l'indique une fréquence d’utili-
sation inférieure a la moyenne pour tous les grou-
pes et sous-groupes fonctionnels et pour la plupart
des technologies prises isolément.

Céréales. L'industrie des céréales appartient au pe-
loton de téte dans les groupes fonctionnels des tech-
nologies de l'information, de la mise en état et de la
manutention des matieres, de la préparation des ma-
tieres a leur transformation et de la conception et de
I'ingénierie, mais elle se situe sous la moyenne de
I'industrie alimentaire pour les groupes de la trans-
formation, de la gestion des stocks et de la distribu-
tion et de I'emballage.

Produits laitiers. L'industrie des produits laitiers do-
mine pour la fréquence et |'intensité d’utilisation d'un
grand nombre des technologies de pointe de notre
étude. Mentionnons que 20 % de ses établissements
en emploient 20 et plus, ce qui est de loin la propor-
tion la plus élevée dans les industries. Cette indus-
trie méne également dans des groupes comme ceux
de la transformation (sauf dans le sous-groupe de la
conservation non thermique) et de la gestion des pro-
cédés. Elle est a peu prés dans la moyenne dans les
groupes de la gestion des stocks et de la distribution
et de la mise en état et de la manutention des matie-
res.

Transformation du poisson. Lindustrie de la trans-
formation du poisson n’égale pas la moyenne pour
I'utilisation de la plupart des technologies, mais
compte parmi les grandes utilisatrices de techniques
de réfrigération rapide.

Fruits et légumes. Lindustrie de la transformation
des fruits et légumes se classe au deuxiéme rang
pour l'utilisation de technologies de pointe. Ses éta-
blissements en emploient 20 et plus dans une pro-
portion de 10 %. La fréequence d’utilisation est égale
ou supérieure a la moyenne dans tous les groupes
fonctionnels, et plus particulierement dans ceux de
la transformation et de la gestion des procédés.

Viande. Lindustrie de la viande est dans la moyenne
du secteur de la transformation des aliments pour
I"'utilisation de ces technologies. Elle fait ample usage
des techniques de conservation non thermique, du
codage a barres a des fins de gestion des procédés
ou des stocks et de la distribution, et de 'emballage
a atmospheére modifiée.

Autres. L'industrie « autres » est une des premiéres
utilisatrices des nouvelles technologies. Ses établis-
sements en emploient au moins une dans une pro-
portion de 95 % et plus de 20 dans une proportion
de 7 %. Cette industrie se classe rarement au pre-
mier rang, mais sa fréquence d’utilisation dépasse la
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Tableau 9M : Nombre de technologies de pointe utilisées selon la taille des entreprises

de l'industrie alimentaire

Nombre de technologies

Nombre de
salariés Aucun 1a5 6a10 11a20 21 et plus Au moins 1
pourcentage d'établissements

10 a19 18 54 17 9 1 82
20a49 15 37 32 14 1 85
50299 9 32 26 27 6 91
100 a 249 9 20 28 35 8 91
250 et plus 3 5 19 42 31 97
Ensemble 12 34 25 22 7 88

moyenne de I'industrie dans tous les groupes fonc-
tionnels. On y reléve la plus grande fréquence d’uti-
lisation de technologies de l'information (c’est elle
qui utilise le plus Internet) et de matiéres de pointe
en emballage.

9.1.3 Taux d’adoption selon la

taille des établissements

Dans des études antérieurement consacrées a la tech-
nologie de fabrication, on a constaté I'existence d'un
étroit lien positif entre les taux d'adoption de nou-
velles technologies et la taille des établissements
(Baldwin et Sabourin, 1995). Ces auteurs citent aussi
des données a l'appui puisées dans des études anté-
rieures qui relévent un certain nombre de raisons
pour lesquelles les grands établissements devraient
présenter des taux supérieurs d’adoption de techno-
logies d’avant-garde : meilleure information, moyens
financiers et techniques plus imposants, plus grande
facilité de constatation des possibilités de mécanisa-
tion ou d’automatisation dans les exploitations a
grande échelle. De I'étroitesse du lien qui unit la taille
des établissements a I'exploitation technologique
dans l'industrie alimentaire témoignent les résultats
suivants :

(1) Les grands établissements (250 salariés et plus)
sont bien plus susceptibles que les petits (10 a 19
salariés) de recourir aux technologies de pointe. Plus
précisément,

e Une proportion de 97 % de tous les établisse-
ments de 250 salariés et plus utilisent au moins
une technologie de pointe, contre 82 % dans le
cas des établissements de 10 a 19 salariés
(tableau 9M);

e Les établissements de 250 salariés et plus em-
ploient plus de 20 technologies de pointe dans

une proportion de 31 % et les établissements de
10 a 19 salariés, dans une proportion approxima-
tive de 1 % seulement; a I'opposé, seuls 5 % des
établissements les plus grands déclarent utiliser
une a cing technologies de pointe comparative-
ment a la moitié des établissements les plus pe-
tits (tableau 9M);

Les établissements les plus grands se servent de
technologies de pointe dans plus de groupes fonc-
tionnels que ne le font les plus petits; ainsi, les
établissements de 250 salariés et plus utilisent au
moins une technologie de pointe dans sept grou-
pes fonctionnels et plus dans une proportion de
57 %, contre 4 % seulement dans le cas des éta-
blissements de 10 a 19 salariés (tableau 9N).

Les grands établissements exploitent davantage
les technologies de pointe dans tous les groupes
fonctionnels. lls ont au moins trois fois plus de
chances que les petits d’utiliser au moins une tech-
nologie dans quatre groupes sur neuf et au moins
deux fois plus de chances d’en employer dans
huit des neuf groupes. On reléve la différence la
plus marquée dans le groupe de la conception et
de I'ingénierie ol 66 % des établissements de 250
salariés et plus recourent au moins a une des tech-
nologies énumérées dans le questionnaire d’en-
quéte, contre 7 % seulement dans le cas des petits
établissements. C’est dans le groupe des techno-
logies de la transformation qu’on observe la moin-
dre différence entre les établissements les plus
grands et les plus petits avec des proportions res-
pectives de 88 % et 50 % (tableau 90).

Le lien positif de corrélation entre la taille et I'uti-
lisation s’observe aussi dans les sous-groupes
fonctionnels et pour presque toutes les technolo-
gies prises isolément (voir le tableau A9.2 en an-
nexe). Mentionnons en particulier que, tant dans
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Tableau 9N : Nombre de groupes fonctionnels ol on utilise au moins une technologie de
pointe selon la taille des établissements de I'industrie alimentaire

Catégorie de taille (nombre de salariés)

Nombre de groupes

fonctionnels 10a19 202349 502399 100 a 249 250 et plus
pourcentage d'établissements
Les 9 groupes 1 - 3 3 25
8 et plus 2 1 12 16 44
7 et plus 4 9 20 26 57
6 et plus 10 17 31 43 Al
5 et plus 14 29 46 59 83
4 et plus 29 43 57 69 90
3 etplus 47 59 76 81 97
2 et plus 66 1Al 85 86 97
1 et plus 82 85 91 91 97

le sous-groupe de I'essai de procédés (groupe du
contrble de la qualité) que dans celui de I'évalua-
tion de la qualité des matieres premieres (groupe
de la préparation des matiéres a leur transforma-
tion), les établissements les plus grands ont qua-
tre fois plus de chances que les plus petits
d’utiliser au moins une technologie de pointe. La
proportion d'établissements qui déclarent utiliser
une technologie en particulier est presque inva-
riablement plus élevée dans la catégorie de taille
250 salariés et plus que dans la catégorie 10 a 19
salariés.

(2) Le lien positif entre taille et utilisation de techno-
logies se remarque aussi dans les autres catégories
de taille.

e L'utilisation de technologies est plus fréquente
dans la catégorie 20 a 49 salariés que dans la ca-
tégorie 10 a 19 salariés dans tous les groupes
fonctionnels et dans 10 sous-groupes fonction-
nels sur 13. Ajoutons que I'exploitation technolo-
gique était bien plus fréquente dans la catégorie
250 salariés et plus que dans la catégorie 100 a
249 salariés dans tous les groupes et les sous-
groupes fonctionnels sauf les sous-groupes des
essais en laboratoire et de la simulation (groupe
du contréle de la qualité). Dans les deux cas, une
utilisation de la vaste majorité des technologies
(prises individuellement) est plus fréquente dans
les catégories de taille supérieures que dans les
catégories inférieures (tableau 90).

e Dans lafourchette de 20 a 249 salariés (trois caté-
gories intermédiaires), le lien entre taille et fré-
quence d'utilisation dans les groupes fonctionnels
est étroit et prend la forme d'une fonction crois-
sante monotone pour la gestion des procédés, le

contréle de la qualité, les systéemes de gestion ou
d’information et les communications, la prépara-
tion des matiéres a leur transformation, I'embal-
lage, et la conception et I'ingénierie. Tel n'est pas
le cas cependant pour la transformation, la ges-
tion des stocks et de la distribution et la mise en
état et la manutention des matiéres (tableau 90).

e Lintensité d’utilisation de technologies de pointe
augmente avec la taille des établissements. Les
pourcentages d’'établissements qui utilisent 11 a
20 technologies de pointe sont en progression
monotone avec la taille des établissements
(tableau 9M).

e L'exhaustivité de I'utilisation augmente aussi cons-
tamment avec la taille des établissements, mais
moins considérablement entre les établissements
les plus petits et les plus grands. Dans les caté-
gories de taille 20 a 49, 50 a 99 et 100 a 249, on
reléeve des proportions respectives de 9 %, 20 %
et 26 % d'établissements qui utilisent des tech-
nologies de pointe dans sept groupes fonction-
nels et plus.

Bref, il existe un étroit lien positif entre la taille des
etablissements et I'utilisation de technologies d’avant-
garde dans l'industrie alimentaire. C'est ce qu’on
constate pour la fréquence, l'intensité et I'exhaustivité
de l'utilisation. L'accroissement de la fréquence avec
la taille est un phénomene qui joue dans tous les
groupes et les sous-groupes fonctionnels et dans la
plupart des technologies prises isolément. Dans six
groupes fonctionnels sur neuf, la fréquence d'utilisa-
tion est en progression monotone avec la taille, et
ce, pour les cing catégories de taille. On ne reléeve
guére de différence entre les catégories de taille pour
I'ordre des groupes fonctionnels selon la fréquence
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Tableau 90 : Utilisation de technologies par groupe fonctionnel et catégorie de taille dans I'industrie alimentaire

Nombre de salariés

Groupe fonctionnel

10a19 20249 50299 100 a 249 250 et plus Ensemble
pourcentage d'établissements

Transformation 50 59 67 61 88 62
Gestion des procédés 34 45 67 14 86 56
Contrdle de la qualité 27 40 44 57 72 44
Gestion des stocks et de la

distribution 30 31 43 43 69 39
Systemes de gestion ou

d’information et communications 43 56 64 78 91 62
Mise en état et manutention

des matieres 20 21 39 35 60 31
Préparation des matieres a

leur transformation 20 33 36 47 61 36
Emballage 35 43 51 66 82 51
Conception et ingénierie 1 1 21 30 66 20
Tableau 9P : Nombre de technologies de pointe utilisées selon le pays de controle dans I'industrie alimentaire

Nombre de technologies
Pays
Aucune 1a5 6a10 11a20 21 et plus Au moins 1
pourcentage d'établissements

Canada 13 36 26 20 5 87
Etranger 4 18 22 39 17 96
Ensemble 12 34 25 22 7 88

d’utilisation. La différence absolue la plus petite existe
dans le groupe de la transformation et la plus grande,
dans celui de la conception et de I'ingénierie.

9.1.4 Taux d’adoption selon le

pays de contrdolet’

Comme nous l'avons dit dans le chapitre ou nous
avons décrit le secteur de la transformation des ali-
ments, les entreprises multinationales jouent un
grand réle dans la diffusion internationale des tech-
nologies de pointe et elles sont largement présentes
dans l'industrie alimentaire canadienne. Les avanta-
ges de ces entreprises résident habituellement dans
leur taille, leurs compétences et leurs ressources fi-
nancieres.

Les résultats de notre enquéte indiquent que, dans
le secteur de la transformation des aliments, les éta-
blissements sous contréle étranger sont plus suscep-
tibles que les établissements sous contrbéle canadien
d’utiliser les technologies de pointe :

e Les établissements sous contrble étranger utili-
sent au moins une des technologies de notre
étude dans une proportion de 96 %, contre 87 %
dans le cas des établissements sous controle ca-
nadien (tableau 9P).

e Les établissements sous controle étranger em-
ploient 11 technologies de pointe et plus dans
une proportion de plus de 56 % et les établisse-
ments sous contrble canadien, dans une propor-
tion de 25 % (tableau 9P).

e Les établissements sous contréle étranger ont
plus de chances de recourir aux technologies de
pointe dans plusieurs groupes fonctionnels. Si-
gnalons en particulier que 40 % de ces établisse-
ments en emploient dans 7 groupes fonctionnels
et plus, comparativement a une proportion de
15 % des établissements sous contréle canadien
(tableau 9Q).

7 Dans I'ensemble la taille d’échantillon d’établissements non américains était trop petite pour que I'on puisse établir des
distinctions statistiquement significatives entre ces établissements et les établissements sous contréle américain, bien
que les premiers nous ont semblé un peu plus avancés sur le plan technologique.
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Tableau 90 : Nombre de groupes fonctionnels o au moins
une technologie de pointe est utilisée dans
l'industrie alimentaire selon les pays de
contréle

Nombre de groupes Canada Etranger Ensemble

pourcentage d'établissements

Tous les groupes 3 1" 4
8 ou plus 8 29 "
7 ou plus 15 40 18
6 ou plus 25 56 28
5 ou plus 36 68 40
4 ou plus 49 76 52
3 ou plus 65 88 67
2 ou plus 76 94 78
1 ou plus 87 96 88

Tableau 9R : Utilisation de technologies selon les groupes
fonctionnels et les pays de contréle dans
l'industrie alimentaire

Groupe fonctionnel Canada Etranger  Ensemble

pourcentage d'établissements

Transformation 62 62 62
Gestion des procédés 52 86 56
Contrdle de la qualité 42 61 44
Stocks et distribution 38 45 39
Systemes de gestion ou d'infor-

mation et communications 59 91 62
Mise en état et manutention

des matiéres 29 50 31
Préparation des matieres a

leur transformation 33 63 36
Emballage 49 68 51
Conception et ingénierie 17 43 20

e A une exception prés, les établissements sous
contrOle étranger sont nettement plus suscepti-
bles d’utiliser des technologies de pointe dans
chacun des groupes fonctionnels (tableau 9R).
Plus de deux fois autant, ils en emploieront dans
le groupe de la conception et de I'ingénierie, pres-
que deux fois plus, dans les groupes de la mise
en état et de la manutention des matiéres et de la
préparation des matieres a leur transformation et
50 % plus, dans les autres groupes. Les différen-
ces en points les plus marquées se présentent
dans le groupe de la gestion des procédés et dans
ceux des systemes d’information ou de gestion
et des communications et la préparation des ma-
tieres a leur transformation. Font exception le
groupe de la transformation ou les différences
sont légéres ou nulles. Dans le cas des technolo-
gies de transformation, les établissements sous

contrbéle canadien dominent pour les techniques
de conservation non thermique, mais sont a la
traine dans le sous-groupe de la séparation, de
la concentration et de la déshydratation
(tableau A9.3).

e Les établissements sous contrbéle étranger ont
plus du double de chances de recourir a des tech-
nologies de pointe dans le sous-groupe de I'es-
sai de procédés (voir le tableau A9.2 en annexe).
Ce sous-groupe comprend le contréle statistique
automatisé de procédés, les automates program-
mables, la gestion informatisée des procédeés,
(qualité), les réseaux interentreprises et la détec-
tion électronique de défaillances mécaniques. En
revanche, les établissements sous contréle cana-
dien sont relativement avancés non seulement
dans le groupe de la transformation, mais aussi
dans le sous-groupe du matériel d’emballage et
des techniques d’emballage a atmosphere modi-
fiée.

e Dans I'ensemble, la taille d’échantillon des éta-
blissements non américains était trop petite pour
que l'on puisse établir des distinctions entre ces
établissements et les établissements sous con-
tr6le américain sur le plan du recours aux tech-
nologies de pointe.

Bref, les taux globaux de fréquence, d’intensité et
d’exhaustivité de l'utilisation de technologies de
pointe sont nettement plus élevés dans les
établissements sous contrdle étranger que dans les
établissements sous contrdle canadien. La différence
est la plus grande en valeur absolue dans les grou-
pes fonctionnels de la gestion des procédés, des sys-
témes de gestion ou d’information et des
communications et de la préparation des matiéres a
leur transformation et en valeur relative dans les grou-
pes de la conception et de I'ingénierie et de la mise
en état et de la manutention des matiéres. Ces deux
derniers groupes, et plus particulierement celui de la
conception et de l'ingénierie, présentent des taux
globaux d’utilisation relativement faibles. Le taux
supérieur d’exploitation technologique dans le
groupe des systemes de gestion ou d’information et
des communications serait a rattacher, du moins en
partie, a la plus grande difficulté pour des entrepri-
ses multinationales d’exercer une surveillance et un
controle efficaces et efficients sur une exploitation
en plusieurs établissements. On ne reléve aucune
différence dans le groupe clé des technologies de
transformation.
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9.1.5 Taux d’adoption selon les

stades de transformation

Comme nous l'avons signalé, bien des technologies
trouvent leur place dans une diversité d’établisse-
ments de transformation alimentaire, d'autres sont
d'une plus grande applicabilité dans les établisse-
ments de premiere transformation ou de transforma-
tion secondaire. Ajoutons que, ainsi que nous l'avons
noté dans notre apercu de l'industrie, 39 % des
établissements de l'industrie alimentaire se spéciali-
sent en premiére transformation et 22 % en trans-
formation secondaire et 39 % font des deux.
(tableau 4C).

Il n'y a pas de grande différence de fréquence d'utili-
sation par groupe fonctionnel entre les établisse-
ments de ces diverses catégories de transformation.
Dans tous les cas, les taux les plus bas appartien-
nent aux établissements de premiere transformation.
Par rapport aux établissements de transformation se-
condaire, les différences les plus marquées existent
dans les groupes de la gestion des procédés, d’em-
ballage, des communications, et de la conception et
de lI'ingénierie. Le plus souvent, ce sont les établis-
sements a vocation mixte (premiére transformation
et transformation secondaire) qui se caractérisent par
les taux d’adoption les plus élevés, mais les écarts
sont faibles dans tous les cas. Le tableau d’ensem-
ble ne change pas beaucoup pour ce qui est sous-
groupes fonctionnels (voir le tableau A9.4 en annexe).

9.2 Facteurs qui influent sur
I’adoption de technologies de
pointe

9.2.1 Introduction

Dans les sections qui précédent, nous nous sommes
reportés a des tableaux a deux variables pour mon-
trer que I'adoption de technologies de pointe varie
selon la nature des industries, la taille et le pays de
contrble des établissements et le degré d'importance
de ces aspects. Mentionnons en particulier que les
grands établissements et les établissements sous
contrbéle étranger sont généralement plus avanceés
sur le plan technologique. Mais ces deux caractéris-
tigues sont liées, car les établissements étrangers
sont habituellement d’une taille supérieure. Il reste
qu’une analyse a deux variables ne nous permet pas
d’établir si, par exemple, l'influence des investisse-
ments directs étrangers sur I'exploitation technolo-
gique représente simplement un phénomeéne lié a la

taille des établissements ou a l'industrie ou ceux-ci
exercent leur activité.

Il y a plusieurs questions auxquelles on devra répon-
dre. Lindustrie utilise-t-elle plus de technologies de
pointe a cause de différences de produits fabriqués
ou du plus grand nombre de grands établissements ?
Quelle est I'importance de I'effet de la taille des éta-
blissements sur I'exploitation technologique une fois
prises en compte d’autres caractéristiques comme
celle de I'exploitation discontinue ? Lutilisation de
technologies est-elle plus intense dans les
établissements sous contrOle étranger parce que
ceux-ci sont plus grands, qu'ils se trouvent dans telle
ou telle industrie ou gu’ils ont des productions dont
les caractéristiques les distinguent des établisse-
ments sous contr6le canadien ?

Dans cette section, nous soumettrons ces questions
a une analyse a plusieurs variables et estimerons I'in-
fluence commune de la taille et du pays de contréle,
ainsi que d'autres caractéristiques des établissements
et des industries, que I'on suppose influer sur I'adop-
tion de technologies (voir le chapitre 4). Grace a cette
technique, nous verrons si le pays de controle im-
porte toujours une fois prises en compte d’autres ca-
ractéristiques marquantes qui se trouvent liées a
I’exploitation technologique. Au nombre de ces ca-
ractéristiques des établissements, mentionnons la
nature de la transformation (premiére transformation
ou transformation secondaire), les productions de
grand volume et le caractere de I'exploitation (conti-
nue ou discontinue). Nous avons également posé
comme hypothése que I'adoption de certaines gran-
des pratiques commerciales sera liée a I'utilisation
de technologies, en partie parce que ces pratiques
doivent faire appel a certaines technologies de pointe
pour se révéler efficaces.

9.2.2 L’analyse a plusieurs

variables

Les entreprises adoptent des technologies de pointe
dans I'espoir de mieux se rentabiliser. Nous consi-
dérons le rendement attendu des technologies
d’avant-garde aprés leur adoption (r* pour I'entre-
prise i) comme fonction d'un ensemble de variables
exogenes x, propres a une entreprise et a une indus-
trie. La relation peut ainsi formellement s’exprimer :

r* =bx + u, ol uestune variable aléatoire.

Statistique Canada — N° 88-518 au catalogue

87



Technologie de pointe dans le secteur de la transformation des aliments au Canada

Bien que r,* ne soit pas directement observable, nous
pouvons observer si l’'entreprise i a adopté une nou-
velle technologie ou non. Nous supposons que, si le
rendement attendu de I'adoption d'une technologie
est positif, I'entreprise adoptera la nouvelle techno-
logie en question. La variable binaire observable |
prend la valeur de un lorsque I'entreprise utilise une
technologie de pointe et la valeur zéro dans le cas
contraire. Cela peut ainsi s’exprimer :

i

1 sir*>0
0 dans le cas contraire

Le rendement attendu de I'adoption d'une technolo-
gie compte tenu des caractéristiques de I'entreprise
et de lI'industrie est le suivant :

E(r*|x)

Si la fonction est supérieure a zéro, Prob(l.=1), ce
gu’on obtient lorsque Prob(u, > -bx)= 7-F(-bx, ), ou
F est la fonction cumulative de densité pour les rési-
dus u.. Le choix du modéle statistique de notre ana-
lyse a plusieurs variables dépend des hypothéses
quant a la forme des résidus u.. Si la distribution cu-
mulative des résidus est normale, le modele logisti-
que est le choix qui s'impose et, si elle épouse la
forme d'une fonction logistique, c’est le modele des
logits qui convient. A toutes fins utiles, la différence
est habituellement ténue entre les résultats de ces
deux modeles. Dans notre étude, nous emploierons
le modele logistique.

On procede a une régression logistique de I'adop-
tion de technologies pour chacun des neuf groupes
fonctionnels par la spécification de modeéle suivante :

T = f(C,A)

ou T est la fréquence d’exploitation technologique,
C. un jeu de caractéristiques de I'entreprise et A les
activités de cette derniére.

On suppose que les caractéristiques et les activités
de I'établissement et les caractéristiques de I'indus-
trie sont liées aux avantages de |I'exploitation de tech-
nologies de pointe. Elles figureront donc comme
variables de substitution du rendement attendu r.*.
Au nombre de ces caractéristiques, on compte la taille
et le pays de contrdole de |'établissement et la capa-
cité de production de I'entreprise. Cette derniére sera
représentée par le type d’exploitation (continue ou
discontinue), le type de production (premiére trans-
formation et (ou) transformation secondaire) et I'im-
portance des produits de grand volume. Comme la

taille et le pays de contréle de I'établissement, ces
divers éléments serviront a appréhender les carac-
téristiques que I'on croit influer sur les avantages que
peut tirer I'établissement du recours aux technolo-
gies de pointe. Nous prenons la taille de I'établisse-
ment en compte parce que I'on sait que les grands
établissements profitent plus de I'exploitation de tech-
nologies d’avant-garde, comme le confirme I'obser-
vation faite au chapitre 5 que les stratégies d’ordre
technologique ont plus d'importance aux yeux des
grands établissements.

Nous tenons compte aussi du pays de contrbéle en
raison de l'avantage que I'on préte aux établisse-
ments sous contréle étranger de pouvoir transférer
des technologies par-dela les frontieres nationales
(Cohen et Levin, 1989). Nous appréhendons les acti-
vités de |'établissement par les pratiques commer-
ciales que certains (Gordon et Wiseman, 1995) jugent
étroitement liées au profit que tirent les établisse-
ments de I'adoption de technologies de pointe. Est
également incluse l'innovation en procédés parce
qu’elle a probablement a voir avec I'adoption de tech-
nologies. Nous nous servons enfin de variables bi-
naires d’industrie pour appréhender tout effet propre
a une industrie que I'on peut rattacher a des diffé-
rences de perspectives technologiques.

9.2.3 Variable dépendante

La variable dépendante est une variable dichotomi-
que qui mesure la fréquence de |'exploitation tech-
nologique en ce qui concerne les groupes
fonctionnels. C’'est une variable binaire qui prend la
valeur de 1 si |'établissement utilise au moins une
technologie de pointe d'un groupe fonctionnel et la
valeur de 0 dans le cas contraire. Pour les technolo-
gies de transformation, la variable dépendante prend
la valeur de 1 si I'établissement emploie au moins
une des technologies de transformation énumérées
dans le questionnaire d’enquéte et la valeur de 0 dans
le cas contraire.

9.2.4 Variables explicatives

Taille de I’établissement. On mesure la taille de I'éta-
blissement par le nombre de travailleurs de la pro-
duction et non-production et autres a son service.
Cinq variables binaires permettent d’appréhender les
effets de taille, a savoir les catégories 10 a 19, 20 a
49, 50 a 99, 100 a 249 et 250 salariés et plus.

Nature de la production. Trois variables binaires ap-
préhendent les divers types de production. On ca-
ractérise les établissements de I'enquéte comme
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faisant de la premiére transformation, de la transfor-
mation secondaire ou les deux. Nous employons
donc une premiere variable qui prend la valeur de
un si l'établissement fait seulement de la premiére
transformation et la valeur de zéro s'il fait de la trans-
formation secondaire ou de la transformation pre-
miere et secondaire a la fois; les deux autres variables
binaires sont définies de la méme maniere et repré-
sentent les établissements qui font respectivement
de la seule transformation secondaire ou de la trans-
formation a la fois premiéere et secondaire.

Produits de grand volume. Cette variable mesure la
proportion des livraisons de produits de grand vo-
lume selon la caractérisation qu’en font les gestion-
naires. C'est la une variable continue dont les valeurs
vont de 0 % a 100 %.

Exploitation continue ou discontinue. Pour distin-
guer I'exploitation continue de I'exploitation discon-
tinue, nous employons une variable binaire qui prend
la valeur de 1 si I'établissement est principalement
en exploitation discontinue et la valeur de 0 s'il est
principalement en exploitation continue.

Propriété. Nous appréhendons les pays de contréle
par une variable binaire qui prend la valeur de 1 si
I’établissement appartient a des intéréts étrangers et
la valeur de 0 s’il appartient a des intéréts canadiens.

Pratiques commerciales. Les établissements adop-
tent diverses techniques et pratiques commerciales
qui visent a en améliorer I'exploitation. Dans I'en-
quéte, on s’est intéressé a trois types de pratiques, a
savoir celles qui visent respectivement a accroitre la
qualité des produits, a améliorer la manutention et la
distribution des matieres a l'intérieur comme a I'ex-
térieur de I'établissement et a permettre une mise au
point rapide de produits ou de procédés.

Nous employons trois variables pour appréhender
le nombre de pratiques adoptées par un établisse-
ment dans chacune de ces trois catégories.

Innovation en procédés. On considére que les
établissements qui innovent en procédés sont plus
susceptibles de recourir aux technologies de pointe.
Cette innovation ne fait pas nécessairement appel
aux technologies que nous avons énumérées. Pour
appréhender le lien entre I'innovation et I'utilisation
de technologies, nous employons une variable bi-
naire qui prend la valeur de 1 en cas d’innovation en
procédés et la valeur de 0 dans le cas contraire.

Industrie. Nous avons aussi tenu compte des effets
d’industrie. Nous employons sept variables binaires
pour autant d’industries constitutives du secteur de
la transformation des aliments, a savoir celles des
produits de boulangerie-patisserie, des céréales, des
produits laitiers, de la transformation du poisson, des
fruits et légumes, de la viande et des autres produits
alimentaires.

Le tableau 9S dresse sommairement la liste des
variables dépendantes et explicatives. Pour les va-
riables binaires, il donne le pourcentage d'établisse-
ments présentant une caractéristique donnée et, pour
les variables continues, la valeur moyenne de cha-
cune. Ainsi, dans le cas de la variable dépendante
binaire QUALITY, 36 % des établissements de trans-
formation alimentaire utilisent au moins une techno-
logie de pointe en contrble de qualité. Dans le cas de
la variable continue VOLUME, on peut constater que,
en moyenne, 63 % des livraisons produites par les
établissements sont des produits de grand volume.

9.2.5 Méthodologie

Voici sous quelle forme se présente la régression :

FuncTecH = o + 0(1*SIZE + a,*FOREIGN + o, *PRODTYPE
+ a, *VoLume + o, *BatcH + o *PRACTICES
+ o, *INNovPROC + o *INDUSTRY

ou FunctecH mesure la fréquence d'utilisation de tech-
nologies au niveau des groupes fonctionnels et Sizg,
la taille de I’'entreprise (nombre de salariés). PRoDTYPE
est une variable qui indique ou se situe un établisse-
ment dans le cycle de la valeur ajoutée, c’est-a-dire
si celui-ci fait de la premiére transformation, de la
transformation secondaire ou les deux. Vorume dit
dans quelle mesure I'établissement réalise des pro-
ductions de grand volume. BatcH est une variable qui
mesure le degré d’exploitation discontinue (par op-
position a une exploitation continue). Foreign indique
si I'établissement appartient ou non a des intéréts
étrangers. PRACTICES se rapporte aux pratiques com-
merciales adoptées par les établissements. INNOvPROC
est une variable de l'innovation en procédés et
INDusTRY appréhende les effets d’industrie.

Le tableau 9T présente les résultats des régressions
logistiques de la fréquence d’utilisation de technolo-
gies a chacun des groupes fonctionnels. Toutes les
régressions sont estimées en regard d’'un établisse-
ment exclu qui est petit, qui fait de la premiére trans-
formation, qui fait de la transformation continue, qui
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Tableau 9S : Récapitulation des variables dépendantes et indépendantes du modele de régression logistique

Variable Description Moyenne Ecart-type
1. Variable dépendante
Fréquence d'utilisation Fréquence d'utilisation de technologies par groupe fonctionnel
PROCESS — transformation 0,61 0,48
PROCCNTL — gestion des procédés 0,57 0,50
QUALITY — contrdle de la qualité 0,36 0,49
DISTRIB — stocks et distribution 0,39 0,49
COMMUNIC — systémes d'information 0,64 0,48
MATERIAL — mise en état et manutention des matiéres 0,31 0,46
PREPROC — préparation des matiéres a leur transformation 0,36 0,48
PACKAGE — emballage 0,52 0,50
DESIGN — conception et ingénierie 0,20 0,40
2. Caractéristiques des établissements
Taille des établissements Taille (nombre de salariés)
ESTSIZE1 — 10a 19 salariés 0,23 0,42
ESTSIZE2 — 20 a 49 salariés 0,28 0,45
ESTSIZE3 — 50 a 99 salariés 0,20 0,40
ESTSIZE4 — 100 a 240 salariés 0,18 0,39
ESTSIZE5 — 250 salariés et plus 0,10 0,30
Propriété Pays de controle
FOREIGN — Propriété étrangére 0,11 0,32
Type de production Stade de transformation
PRODTYP1 — premiére transformation 0,39 0,49
PRODTYP2 — transformation secondaire 0,22 0,42
PRODTYP3 — premiére transformation et transformation secondaire 0,38 0,49
Production a grand volume Produits de grand volume
VOLUME — pourcentage de produits de grand volume 62,5 30,1
Type d'exploitation Type d’exploitation
BATCH — exploitation discontinue (par opposition a une exploitation
continue) 0.48 0.50
3. Activités des établissements
Pratiques commerciales Fréquence d'adoption de pratiques commerciales
PRACT A — pratiques de qualité des produits 4,82 2,117
PRACT B — pratiques de gestion 2,44 2,22
PRACT_C — pratiques de mise au point de produits et de procédés 2,27 2,36
Innovation Fréquence de I'innovation en procédés
PROCINNOV — % d’établissements qui innovent en procédés 0,37 0,48
4, Caractéristiques des industries
IND_BAKE - Industrie des produits de boulangerie-patisserie 0,15 0,36
IND_CERE - Industrie des céréales 0,15 0,35
IND_DAIR - Industrie des produits laitiers 0,10 0,30
IND_FISH - Industrie de la transformation du poisson 0,15 0,36
IND_VEGG - Industrie des fruits et [égumes 0,07 0,26
IND_MEAT - Industrie de la viande 0,19 0,39
IND_OTHR - Industrie des autres produits alimentaires 0,19 0,40

Nota : Toutes les moyennes sont des estimations pondérées de la population.

appartient a des intéréts canadiens, qui fait partie de
I'industrie des produits de boulangerie-patisserie et
qui n'a pas innové en procédés au cours des trois
derniéres années. Si les estimations de parameétre
du tableau 9T fournissent les effets qualitatifs des va-
riables explicatives, les estimations de probabilité du
tableau 9U fournissent les effets quantitatifs. Les pro-
babilités sont calculées en estimant la fonction logit
au niveau des moyennes d'échantillons’®,

9.2.6 Résultats empiriques

La taille des établissements selon le nombre de sala-
riés (EsTsize) est un grand facteur déterminant de I'uti-
lisation de technologies dans tous les groupes
fonctionnels. Le coefficient de la catégorie de taille la
plus haute est toujours statistiquement significatif
pour tous les groupes fonctionnels, c’est-a-dire que

'® Les probabilités (p) sont calculées en utilisant I'équation logit : P = exp(px)/[1 + exp(Bx)].
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Tableau 9T : Résultats de la régression logistique de la fréquence d'adoption de technologies par groupe fonctionnel

Variable Transfor-  Gestion des Qualité Distribu- Communi- Manuten- Prépara- Emballage Conception
mation procédés tion cations tion des tion des
matiéres matiéres

INTERCEPT -1,623%** -3,390%** -4,264%** -1,784%** -1,987%** -2,978%** -4,440%%* -2,186%** -5,734***
Caractéristiques des

établissements
Taille des établissements

ESTSIZE2 0,007 0,228 -0,009 0,038 0,517** -0,222 0,356 0,201 0,022

ESTSIZE3 0,070 1,159%** 0,403 0,565** 0,764*** 0,629** 0,394 0,328 1,194%%%

ESTSIZE4 -0,338 1,555%** 0,694** 0,481* 1,734%%* 0,236 0,672** 0,894%** 1,695%**

ESTSIZES 0,715* 1,694%** 0,896** 1,251%** 2,482%** 0,976*** 0,696* 1,236%** 2,636%**
Propriété

FOREIGN -0,497* 1,054%** 0,346 -0,252 1,311%** 0,310 0,829%** 0,140 0,610**
Type de production

PRODTYP2 0,119 0,261 0,063 0,156 0,343 0,195 0,091 0,257 0,670**

PRODTYP3 0,208 0,025 0,149 0,106 0,226 0,356 0,086 0,280 0,505*
Produits de grand volume

VOLUME 0,003 0,013*** 0,007** -0,001 0,001 0,009%** 0,006* 0,004 0,008*
Type d’expoloitation

BATCH -0,033 0,069 -0,337* -0,176 0,381** -0,255 -0,570%** 0,065 -0,153
Activités des établissements
Pratiques commerciales

PRACT_A 0,244%*** 0,227*** 0,269*** 0,098** 0,189*** 0,175%** 0,211*** 0,070 0,146**

PRACT_B 0,010 0,107* 0,048 0,089* 0,201%*** 0,029 0,001 0,061 0,062

PRACT C 0,097* 0,120* 0,135%** 0,081* -0,020 0,078* 0,147*** 0,223*** 0,148***
Innovation en procédés

INNOVPROC 0,519%** 0,625%** 0,327* 0,001 0,554** 0,738%** 0,570%** 0,313* 0,353
Industrie
IND_CERE 0,327 0,674** 0,993*** -0,145 0,460 0,679** 2,027%** -0,317 1,742%**
IND_DAIR 0,970*** 1,169%** 2,214%** -0,212 -0,138 -0,519 2,191%** 0,981%%** 0,501
IND_FISH 0,591* -0,993*** 0,534 -0,369 -1,127%%* 0,477 1,302%** -0,142 0,316
IND_VEGG 0,719** 0,443 0,872** 0,103 -0,248 -0,286 1,460%** 0,502 0,813*
IND_MEAT 0,638** 0,333 1,223*** 0,794*** -0,329 -0,621* 1,755%** 0,712** 0,766
IND_OTHR 0,043 0,207 1,279%** 0,495 0,350 -0,386 1,528%** 0,703** 0,888**
Sommaire des statistiques
N 794 794 794 794 794 794 794 794 794
1 109,7 158,8 165,9 94,2 153,8 134,6 180.6 138,6 162,8
Logarithme du maximum

de vraisemblance -458 -390 -403 -472 -395 -413 -411 -451 -282

Note: *** valeur significative a un niveau de 1 %;

les grands établissements sont plus susceptibles que
les petits d’adopter au moins une technologie ap-
partenant a un groupe fonctionnel. Dans la plupart
de ces groupes, les probabilités d’adoption d’une
technologie de pointe sont en progression monotone
avec la taille des établissements. Cet avantage de
taille est le plus grand dans les groupes des commu-
nications, de la gestion des procédés, de I'emballage
et de la conception (tableau U). Il y a une différence
de 46 points entre les établissements les plus grands
et les plus petits en ce qui concerne I'adoption de
technologies de pointe de communications. On re-
leéve aussi de grandes différences pour les technolo-
gies de gestion des procédés (39 points) et les
technologies de conception et d’ingénierie
(33 points).

** valeur significative a un niveau de 5 % ;

* valeur significative a un niveau de 10 %.

Le coefficient du pays de contréle (FOReIGN) est positif
dans tous les groupes sauf ceux de la transforma-
tion et de la gestion des stocks et de la distribution,
et il est hautement significatif pour environ la moitié
des groupes fonctionnels. Ainsi, les établissements
sous contréle étranger ont nettement plus de chan-
ces que les établissements sous contréle canadien
d’adopter des technologies, méme apres prise en
compte de la taille et des autres caractéristiques des
établissements. Les effets les plus importants et les
plus significatifs du pays de controle se présentent
dans les groupes de la gestion des procédés, des
communications et de la préparation des matiéres a
leur transformation. Les établissements sous contréle
étranger ont 24 points de plus en ce qui concerne la
probabilité d’adopter des technologies de pointe de
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Tableau 9U : Probabilité estimée de I'adoption de technologies plus particulieres des groupes fonctionnels

Variable Transfor-  Gestion des Qualité Distribu- Communi- Manuten- Prépara- Emballage  Conception
mation procédés tion cations tion des tion des
matiéres matiéres
Caractéristiques des établissements
Taille des établissements
ESTSIZE1 57 37 20 32 45 27 22 23 4
ESTSIZE2 57 37 20 32 58 27 22 23 4
ESTSIZE3 57 65 20 45 63 41 22 23 12
ESTSIZE4 57 74 34 43 82 27 36 43 19
ESTSIZE5 73 76 39 62 91 50 37 51 37
Propriété
FOREIGN 47 75 24 39 86 32 42 29 14
NON-FOREIGN 60 51 24 39 62 32 24 29 8
Type de production
PRODTYP1 58 54 24 39 66 29 26 29 6
PRODTYP2 58 54 24 39 66 29 26 29 12
PRODTYP3 58 54 24 39 66 37 26 29 10
Produits de grand volume
VOLUME 58 54 24 39 66 32 26 29
MEAN+SD 58 63 28 39 66 38 30 29 1
MEAN-SD 58 44 21 39 66 26 23 29
Type d'exploitation
BATCH 58 54 21 39 70 32 2 29 9
NO BATCH 58 54 21 39 62 32 32 29 9
Activités des établissements
Pratiques commerciales
PRACT_A 58 54 24 39 66 32 26 29 9
MEAN+SD 70 66 36 44 74 40 36 29 12
MEAN-SD 45 42 15 34 56 24 18 29 7
PRACT_B 58 54 24 39 66 32 26 29 9
MEAN+SD 58 60 24 44 75 32 26 29 9
MEAN-SD 58 48 24 35 55 32 26 29 9
PRACT_C 58 54 24 39 66 32 26 29 9
MEAN+SD 64 61 31 44 66 36 33 41 12
MEAN-SD 53 47 19 35 66 28 20 19 6
Innovation en procédés
INNOVPROC 66 64 28 39 73 43 33 33 9
NON-INNOVPROC 54 48 22 39 61 26 22 27 9
Industrie
IND_BAKE 49 52 1" 36 69 32 8 22 5
IND_CERE 49 68 26 36 69 48 39 22 23
IND_DAIR 72 78 54 36 69 32 43 43 5
IND_FISH 64 29 " 36 42 32 23 22 5
IND_VEGG 67 52 24 36 69 32 26 22 10
IND_MEAT 65 52 30 55 69 20 32 36 10
IND_OTHR 49 52 32 36 69 32 28 36 1

gestion des procédés et des communications, et
18 points pour la préparation des matiéres a leur
transformation. Dans I'ensemble, ces résultats cor-
roborent notre hypothése selon laquelle les
établissements sous contréle étranger sont le plus
susceptibles d’exploiter des technologies. lls mon-
trent ou cette utilisation a lieu, c’est-a-dire dans les
groupes autres que le groupe central de la transfor-
mation.

Le coefficient du type de production (PRODTYP) est gé-
néralement positif pour le groupe de la conception

et de l'ingénierie et celui de I'automatisation de la
manutention des matieres. Méme si le coefficient est
important pour la conception et I'ingénierie, I'inci-
dence sur la probabilité d'une adoption réussie est
minime. Les établissements qui font de la transfor-
mation secondaire ont un avantage de huit points
lorsqu’il s’agit d’adopter des technologies d’automa-
tisation de la manutention des matiéres.

L'adoption de pratiques commerciales est en relation
positive et significative avec I'adoption de technolo-
gies d'avant-garde. Le lien est positif et significatif
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entre les pratiques commerciales (PRACT_A) visant a
améliorer la qualité des produits et I'exploitation tech-
nologique. Les probabilités sont plus grandes que
les établissements qui adoptent des pratiques comme
celles de I'amélioration continue de la qualité et de
I'analyse des risques et maitrise des points critiques
(HACCP) exploitent tous les types de technologies
de pointe. Le lien est hautement significatif dans tous
les groupes sauf celui de 'emballage. L'incidence est
plus grande pour les technologies de transformation,
de gestion des procédés et de contrble de la qualité.
Ainsi, les pratiques en matiére de qualité influent sur
I'adoption de plus que les seules technologies que
nous avons rangées dans la catégorie des technolo-
gies de contrble de la qualité. Elles ont également
une incidence sur I'adoption de technologies dans
les groupes de la transformation, de la préparation
des matieres a leur transformation et des communi-
cations.

Les pratiques commerciales de gestion des stocks
et de la distribution (PracT_B), qu’il s’agisse du con-
trole des stocks juste-a-temps ou de la planification
des besoins-matiéres, sont aussi en corrélation po-
sitive avec I'utilisation de technologies dans tous les
groupes fonctionnels. Le lien est statiquement signi-
ficatif pour les technologies de communication. Le
troisieme ensemble de pratiques, soit la mise au point
de produits et de procédés (PRAcT c), a des coeffi-
cients positifs qui sont statistiquement significatifs
pour tous les groupes a I'exception de celui des com-
munications.

Linnovation représente un autre grand facteur dé-
terminant de |'utilisation des technologies de pointe.
Les établissements qui ont dit avoir récemment in-
nové en procédés étaient plus susceptibles d’exploi-
ter des technologies d’avant-garde se rattachant a
chacun des groupes fonctionnels. Ces résultats ne
sont pas statistiquement significatifs seulement pour
le groupe des stocks et de la distribution et celui de
la conception et de I'ingénierie. Néanmoins, il est si-
gnificatif que I'innovation en procédés ne soit pas
une condition suffisante pour I'utilisation de techno-
logies d'avant-garde. Les établissements qui ne font
pas état d'innovations en procédés ont une probabi-
lité assez élevée de signaler 'utilisation de technolo-
gies de pointe, tandis que ceux qui font état
d’'innovations en procédés n'utilisent pas tous des
technologies de pointe (tableau 9U). Si I'innovation
en procédés ne porte pas uniquement sur les tech-
nologies de pointe, les nouvelles technologies de

notre étude y tiennent une grande place dans bien
des cas.

Les établissements ayant des produits de grand vo-
lume ont le plus de chances d’adopter des technolo-
gies de pointe. Les résultats sont statistiquement
significatifs pour les groupes de la gestion des pro-
cédés, de la manutention automatisée des matieres,
de la conception, de la préparation des matiéres a
leur transformation et du contréle de la qualité.

Par ailleurs, si un établissement est principalement
en exploitation discontinue, les probabilités sont
moindres qu’il fasse appel a des technologies de
pointe dans les groupes de la conception, de la dis-
tribution, de la manutention des matieres, de la trans-
formation, du contréle de la qualité et de la
préparation des matiéres a leur transformation. Les
résultats sont hautement significatifs dans ces deux
derniers cas. Le plus grand effet se fait sentir dans la
préparation des matiéres a leur transformation, ou il
y a une différence de 11 points pour ce qui est de la
probabilité d’adoption de technologies de pointe. Il
s’agit en majeure partie de domaines ou le volume
de production a un effet nettement positif sur I'adop-
tion de technologies d’avant-garde. Toutefois, les
établissements qui sont surtout en exploitation dis-
continue ont nettement plus de chances d’adopter
des technologies de communication, ce domaine ne
comptant pas parmi ceux ou les productions de vo-
lume jouent beaucoup™.

L'industrie d’appartenance d’un établissement influe
sur les probabilités d’adoption de technologies de
pointe. Les établissements de I'industrie des produits
laitiers sont plus susceptibles d’adopter au moins une
technologie de chacun des six groupes fonction-
nels : la transformation, la gestion des procédés, le
contréle de la qualité, les communications, la prépa-
ration des matieres a leur transformation et I'embal-
lage. Les établissements des industries de la
transformation du poisson et des produits de bou-
langerie-patisserie sont généralement parmi les
moins susceptibles d’adopter une technologie pour
la plupart des groupes fonctionnels : la transforma-
tion, le contrdle de la qualité, la préparation des ma-
tieres a leur transformation, I'emballage et la
conception pour l'industrie des produits de boulan-
gerie-patisserie, et la gestion des procédés, le con-
tréle de la qualité, les stocks, les communications,
I'emballage et la conception pour l'industrie de la
transformation du poisson. Les établissements de

19 Le fait d’exclure de I’équation la variable volume ou batch n'au aucun effet significatif sur les autres variables.
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I'industrie des céréales ont une plus grande probabi-
lité d’adopter des technologies que la plupart pour
les matiéres, la gestion des procédés, la préparation
des matieres a leur transformation et la conception.
Les établissements dans |'industrie des fruits et 1é-
gumes et des « autres » produits alimentaires ont ten-
dance a refléter la moyenne de l'industrie, a
I'exception du controle de la qualité et de I'embal-
lage pour lesquels ils sont parmi les industries
exemplaires. Dans l'industrie de la viande, les
établissements sont plus susceptibles que les
établissements de la plupart des autres industries a
adopter des technologies de transformation, de con-
trole de la qualité, des stocks et de I'emballage.

Nous avons aussi fait porter la régression sur l'inten-
sité de I'adoption de technologies, mais nous ne li-
vrons pas ici les résultats de I'exercice. La plupart
des résultats antérieurs valent encore. Comme dans
les résultats de régression de la fréquence d’utilisa-
tion de technologies, la taille représente un facteur
important. Si le coefficient de la variable de la pro-
priété étrangere est positif, il n‘est statistiquement
significatif que pour les groupes de la gestion des
procédés, du contrble de la qualité et de la prépara-
tion des matiéres a leur transformation. Le coefficient
est négatif et statistiquement significatif pour les grou-
pes de la transformation et de la distribution. Le type
de production importe un peu plus ici que dans la
régression de la fréquence d'utilisation. Nous avons
constaté que, contrairement a ce qui se passait dans
la régression de la fréquence, il n"avait pas d'impor-
tance dans le groupe de la conception, mais en avait
dans ceux de I'emballage et de la gestion des proceé-
dés. Les établissements qui font seulement de la
transformation secondaire ou combinent premiére
transformation et transformation secondaire ont ten-
dance a adopter un plus grand nombre de technolo-
gies d’emballage et de gestion des procédés. Les
pratigues commerciales avaient le méme effet pour
les deux régressions. Les produits de grand volume
ont bien moins d’effet que dans la régression de la
fréequence d’utilisation. Le coefficient estimé est po-
sitif et significatif seulement pour les groupes de la
gestion des procédés et de la manutention automa-
tisée des matieres. Il importe rarement qu’un établis-
sement soit principalement en exploitation
discontinue. Cette variable n'a d'importance que dans
les groupes du contrble de la qualité et de la prépa-
ration des matieres a leur transformation, car I'ex-
ploitation continue est plus susceptible de faire appel
a ces types de technologie en plus grand nombre.
Pour les variables de l'industrie, les résultats sont
semblables a ceux de la régression de la fréquence
d’utilisation. En général, les établissement des indus-
tries des produits laitiers, des céréales et de la viande

sont devant (bien que les établissements de la
deuxiéme de ces industries soient nettement a la
traine dans les groupes de la transformation et de
I'emballage) et ceux des industries de la transforma-
tion du poisson et des produits de boulangerie-pa-
tisserie se trouvent derriére, et que les établissements
des industries de fruits et légumes et des «autres»
produits alimentaires se situent habituellement dans
la moyenne du secteur de la transformation des ali-
ments.

9.3 Résumé et conclusions

Si une forte proportion d’établissements de transfor-
mation alimentaire utilisent au moins une technolo-
gie de pointe, la fréquence et l'intensité de cette
utilisation varient amplement selon l'industrie et la
taille et le pays de contréle des établissements.

Ces résultats ressortent des tableaux simples a deux
variables de la section 9.1. Les données d’analyse a
plusieurs variables indiquent que diverses autres ca-
ractéristiques sont liées a I'exploitation technologi-
que. Les établissements qui font de la transformation
secondaire soit seule ou avec de la transformation
primaire sont un peu plus susceptibles de recourir
aux technologies de pointe. Les probabilités sont plus
grandes que les établissements en exploitation con-
tinue qui ont des produits de grand volume fassent
de méme. Ladoption de pratiques commerciales est
également en relation positive avec |'utilisation de
technologies, plus particulierement les pratiques
adoptées en matiére de qualité.

L'analyse statistique révele en outre que, aprées prise
en compte des effets des caractéristiques de la pro-
duction, les grands établissements ont plus de chan-
ces d’employer des technologies d'avant-garde. Cette
constatation vaut aussi pour les établissements sous
contrOle étranger par rapport aux établissements
sous contrble canadien.

Parmi les industries, celles des produits laitiers et des
fruits et Ilégumes et l'industrie « autres » dominent
pour l'utilisation de technologies de pointe lorsque
les caractéristiques des établissements ne sont pas
prises en compte. Si on prend en considération les
différences sur le plan de la taille, du pays de con-
trole et des autres variables analysées, le classement
des industries se modifie quelque peu. Ainsi, I'indus-
trie des fruits et légumes et I'industrie « autres ne
s'écarte plus outre mesure de la moyenne et I'indus-
trie des céréales devient une des premiéres utilisa-
trices. Les industries de la transformation du poisson
et des produits de boulangerie-patisserie sont encore
celles qui utilisent le moins les technologies de
pointe.
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Annexe — Chapitre 9

Tableau A9.1 : Fréquence dutilisation des technologies de pointe selon I'industrie

Technologie Produits de Céréales Produits Transfor- Fruits et Viande Autres Total
boulangerie- laitiers  mation du légumes
patisserie poisson
pourcentage des établissements

. TRANSFORMATION 50 44 77 70 73 67 61 62
1.1 Conservation par traitement thermique 17 " 4 21 41 31 29 26
a) emballage aseptique 7 1 35 1 30 18 12 14
b) emballage stérilisable souple 6 - 10 8 13 12 13 9
c) chauffage infrarouge 1 3 8 1 3 1 3 3
d) chauffage ohmique - 1 - 1 3 1 - 1
e) chauffage hyperfréquence 6 1 5 3 4 3 6 4
f) autres 4 4 6 4 7 6 5 5
1.2 Conservation non thermique 32 16 34 65 54 52 26 39
a) antimicrobiens chimiques 8 9 19 13 32 21 17 16
b) techniques aux ultrasons 1 - - - - 4 4 2
c) stérilisation a haute pression 2 8 15 16 13 10 4 9
d) réfrigération rapide 27 1 19 51 24 40 " 25
e) autres 1 - 1 8 8 2 2 3
1.3 Séparation et concentration 12 19 49 31 38 35 35 30
a) procédés a membrane - 1 21 5 13 3 5 5
b) filtres techniques 4 1 23 12 22 17 21 15
c) centrifugation - 2 40 8 12 6 13 10
d) échange d'ions - 1 6 1 8 1 4 3
e) séchage sous vide a micro-ondes - - - 5 1 2 - 1
f) contréle de I'activité de I'eau 10 12 14 23 20 21 14 16
g) autres - 2 1 2 - 2 1 1
1.4 Additifs et ingrédients 17 28 50 9 " 17 14 19
a) bioingrédients 15 28 33 6 10 9 8 14
b) cellules microbiennes 4 6 29 2 3 9 6 8
c) autres - 1 4 4 - 2 3 2
1.5 Autres - 1 6 2 2 3 2 2
a) électrotechnologies - 1 5 2 2 2 - 1
b) microencapsulation - - 1 - - 1 2 1
c) autres - - 1 1 1 - 1
2. GESTION DES PROCEDES 46 58 77 40 67 54 63 56

a) appareils automatisés a capteurs
pour inspection / vérification 17 19 31 16 31 19 28 22

b) controle statistique automatisé

de procédés 11 12 21 12 19 12 13 14
c) vision artificielle 6 10 10 9 27 5 8 9
d) codage a barres 1" 9 23 17 25 30 18 19
e) automates programmables 29 37 62 12 49 29 49 36
f) gestion informatisée de procédés 22 46 56 19 35 24 31 32
g) autres 3 3 1 1 2 3 1 2
3. CONTROLE DE LA QUALITE 22 41 69 46 44 44 52 44
3.1 Essai de procédés 14 20 63 18 32 31 37 29
a) chromatographie 2 6 9 - 6 4 12 6
b) anticorps de monoclones - 1 9 2 6 4 3 3
c) sondes ADN 1 1 2 1 2 1 - 1
d) techniques de test rapide 10 18 56 14 26 26 30 24
e) autres 3 - 2 3 3 3 5 3
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Tableau A9.1 : Fréquence d'utilisation des technologies de pointe selon I'industrie — (suite)

Technologie Produits de Céréales Produits Transfor- Fruits et Viande Autres Total
boulangerie- laitiers  mation du légumes
patisserie poisson

pourcentage des établissements

3.2 Essais en laboratoire 1 29 34 26 21 25 28 25
a) essais automatisés 4 14 25 8 10 14 18 13
b) autres 7 18 10 20 14 15 13 14
3.3 Simulation 6 7 9 12 12 5 5 7

a) modélisation mathématique
a des fins de qualité ou

de sécurité 5 6 8 " 12 5 5 7
b) autres 1 1 1 1 - - - 1
4. STOCKS ET DISTRIBUTION 31 28 36 32 39 52 49 39
a) codage a barres 28 16 32 28 35 48 43 34
b) manutention automatisée
des produits 6 15 1" 1 17 10 12 1"
c) autres - 1 3 3 2 2 3 2
5. SYSTEMES DE GESTION ET
D'INFORMATION ET
COMMUNICATIONS 54 Al 67 50 64 55 75 62
a) réseau local 36 51 45 27 51 38 55 43
b) réseau étendu 19 20 30 " 23 15 29 20
c) réseau informatique
interentreprises 30 44 49 28 38 36 40 37

d) Internet— a des fins de
commercialisation et de

promotion 19 29 23 29 26 21 35 21
e) Internet— a d'autres fins 13 31 25 30 23 19 42 27
f) autres 1 4 - 1 3 2 1 1
6. MISEEN I'ETA'[ ET MANUTENTION
DES MATIERES 27 43 33 26 34 26 31 31
a) machines intégrées a commande
électronique 13 12 8 8 8 9 " 10
b) machines non intégrées a
commande électronique 8 10 14 10 " 10 " 10
c) détection électronique de
défaillances mécaniques 16 39 26 20 27 18 21 23
d) autres - - 1 - 1 1 - -
7. PREPARATION DES MATIERES
A LEUR TRANSFORMATION 13 42 55 36 39 38 38 36
7.1 Amélioration de la qualité des
matiéres premiéres 3 13 3 5 - 14 3 6
a) réduction du stress des animaux - - - 2 - 14 1 3
b) élimination du son avant la
mouture du blé 2 8 - - - - 2 2
c) séparation de micro-composants 1 3 3 - - - 1 1
d) autres 1 2 - 3 - - - 1
7.2 Evaluation de la qualité des
matiéres premiéres 12 37 54 34 39 32 38 34
a) classement électronique ou
aux ultrasons 1 4 5 6 i 6 1 4
b) sonde de collagéne, de couleur
ou de viande PSE 1 2 - 6 2 6 4 3
c) analyse a l'infrarouge proche 1 19 30 1 1 4 10 9
d) évaluation-tri par couleur 6 19 10 20 30 17 20 17
e) tri électromécanique des défauts 1 3 4 4 12 3 5 4
f) techniques de test rapide 5 16 50 9 18 25 21 19
g) autres 3 4 4 5 1 1 1 3
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Tableau A9.1 : Fréquence d'utilisation des technologies de pointe selon I'industrie — (fin)

Technologie Produits de Céréales Produits Transfor- Fruits et Viande Autres Total
boulangerie- laitiers  mation du légumes
patisserie poisson
pourcentage des établissements
8. EMBALLAGE 38 32 67 43 59 56 65 51
8.1 Matériel 27 23 49 29 50 29 47 35
a) machines non intégrées
d’emballage a commande
électronique 23 20 43 26 38 26 36 29
b) machines intégrées d’emballage
a commande électronique " " 21 9 27 10 24 15
8.2 Conservation 11 2 29 14 18 39 15 18
a) aatmosphere modifiée 1" 2 29 14 18 39 15 18
8.3 Matieres de pointe 16 23 44 25 28 35 49 32
a) stratifiés (laminés) 7 8 30 12 17 24 28 18
b) emballages actifs 5 1 4 10 8 3 1 5
c) matiéres multicouches 9 21 36 12 22 26 32 22
8.4 Autres - - - - - - - -
9. CONCEPTION ET INGENIERIE 11 22 23 15 26 22 23 20
a) CAO et/ou |AO 9 19 22 15 24 19 20 18
b) CAO ou FAO 3 8 4 4 7 5 6 5
c) simulation et prototypage
assistés par ordinateur - 3 2 2 4 1 1 3
d) représentation numérique des
résultats de CAO a des fins
d’approvisionnement - 2 1 1 - 1 3 2
e) autres 1 - 2 - - 1 - 1
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Tableau A9.2 : Fréquence d'utilisation individuelle de technologies selon la taille des entreprises

Catégorie de taille (nombre de salariés)

Groupe et technologie
10a19 20249 50299 100 a 249 250 et plus Ensemble

pourcentage des établissements

. TRANSFORMATION 50 59 67 61 88 62

1.1 Conservation par traitement thermique 20 21 27 25 48 26

a) emballage aseptique 7 9 16 15 37 14

b) emballage stérilisable souple 8 6 8 12 1" 9

c) chauffage infrarouge 1 2 2 4 6 3

d) chauffage ohmique 1 1 1 1 - 1

e) chauffage hyperfréquence 4 2 4 3 9 4

f) autres 5 5 5 1 12 5

1.2 Conservation non thermique 26 38 39 43 65 39

a) antimicrobiens chimiques 1 15 15 17 31 16

b) techniques aux ultrasons - 1 2 3 5 2

c) stérilisation a haute pression 6 10 " 9 1" 9

d) réfrigération rapide 17 22 26 28 46 25

e) autres 1 3 2 7 4 3

1.3 Séparation et concentration 21 21 35 30 50 30

a) procédés a membrane 2 4 8 5 14 5

b) filtres techniques 12 9 15 16 32 15

c) centrifugation 5 1 13 10 24 10

d) échange d'ions 2 1 3 3 7 3

e) séchage sous vide a micro-ondes 1 1 - 3 4 1

f) contrdle de I'activité de I'eau 12 14 18 15 28 16

g) autres - 2 1 2 - 1

1.4 Additifs et ingrédients 18 16 22 15 32 19

a) bioingrédients 12 14 14 12 24 14

b) cellules microbiennes 6 6 10 7 12 8

c) autres 2 1 3 1 2 2

1.5 Autres 2 2 1 1 6 2

a) électrotechnologies 1 1 1 1 5 1

b) microencapsulation 1 1 - - 1 1

c) autres 1 - - - 2 1

2. GESTION DES PROCEDES 34 45 67 74 86 56

a) appareils automatisés a capteurs 10 12 21 38 37 22

b) contrdle statistique automatisé de procédés 4 6 16 21 38 14

c) vision artificielle 6 7 10 12 16 9

d) codage a barres 7 14 16 26 49 19

e) automates programmables 16 24 49 48 70 36

f) gestion informatisée de procédés 13 24 37 47 60 32

g) autres 1 3 2 2 4 2

3. CONTROLE DE LA QUALITE 27 40 44 57 72 44

3.1 Essai de procédés 13 22 34 39 55 29

a) chromatographie 3 3 5 8 13 6

b) anticorps de monoclones 1 2 3 1 14 3

c¢) sondes ADN 1 - 1 2 3 1

d) techniques de test rapide 10 18 31 33 45 24

e) autres 1 6 3 3 1 3

3.2 Essais en laboratoire 19 23 22 34 30 25

a) essais automatisés 10 8 14 18 19 13

b) autres 1" 17 10 19 12 14

3.3 Simulation 4 6 7 12 1" 7
a) modélisation mathématique a des fins

de qualité ou de sécurité 4 5 6 1" " 7

b) autres - 1 1 1 - 1
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Tableau A9.2 : Fréquence d'utilisation individuelle de technologies selon la taille des entreprises — (suite)

Groupe et technologie

Catégorie de taille (nombre de salariés)

10a19 20249 50299 100 a 249 250 et plus Ensemble
pourcentage des établissements
4. STOCKS ET DISTRIBUTION 30 31 43 43 69 39
a) codage a barres 25 27 35 37 66 34
b) manutention automatisée des produits 6 7 13 13 24 1
c) autres 2 2 2 1 1 2
5. SYSTEMES DE GESTION OU D'INFORMATION
ET COMMUNICATIONS 43 56 64 78 91 62
a) réseau local 24 38 46 53 75 43
b) réseau étendu 7 12 18 30 61 20
c) réseau informatique interentreprises 18 21 42 52 74 37
d) Internet — a des fins de commercialisation
et de promotion 15 23 25 40 48 21
e) Internet — a d'autres fins 18 25 26 35 39 27
f) autres 2 - 3 2 3 1
6. MISE EN‘I'ETAT ET MANUTENTION DES
MATIERES 20 21 39 35 60 31
a) machines intégrées a commande
électronique 3 8 16 15 15 10
b) machines non intégrées a commande
électronique 8 6 9 13 21 10
c) détection électronique de défaillances
mécaniques 13 15 28 29 46 23
d) autres - 1 - - 1 -
7. PREPARATION DES MATIERES A LEUR
TRANSFORMATION 20 33 36 47 61 36
7.1 Amélioration de la qualité des matiéres premiéres 5 6 6 7 12 6
a) réduction du stress des animaux 3 2 3 2 9 3
b) élimination du son avant la mouture du blé 1 1 1 3 3 2
c) séparation de microcomposants - 1 1 2 3 1
d) autres 1 2 - 1 - 1
7.2 Evaluation de la qualité des matiéres premiéres 18 29 35 44 59 34
a) classement électronique ou aux ultrasons 2 2 3 6 " 4
b) sonde de collagéne, de couleur ou
de viande PSE - 2 5 4 9 3
c) analyse a l'infrarouge proche 5 4 10 10 24 9
d) évaluation-tri par couleur 9 13 18 22 33 17
e) tri électromécanique des défauts - 2 2 7 15 4
f) techniques de test rapide 8 15 22 24 44 19
g) autres 1 3 2 4 3 3
8. EMBALLAGE 35 43 51 66 82 51
8.1 Matériel 21 25 37 48 65 35
a) machines non intégrées d’emballage a
commande électronique 15 21 32 40 58 29
b) machines intégrées d’emballage a commande
électronique 9 6 16 22 39 15
8.2 Conservation " 17 18 22 34 18
a) aatmosphere modifiée 1 17 18 22 34 18
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Tableau A9.2 : Fréquence d'utilisation individuelle de technologies selon la taille des entreprises — (fin)

Groupe et technologie

Catégorie de taille (nombre de salariés)

10a19 20249 50299 100 a 249 250 et plus Ensemble
pourcentage des établissements
8.3 Matieres de pointe 23 22 33 41 57 32
a) stratifiés (laminés) 12 12 16 24 43 18
b) emballages actifs 5 3 6 9 5 5
c) matiéres multicouches 12 16 24 30 48 22
8.4 Autres - - - - - -
9. CONCEPTION ET INGENIERIE 1 1 21 30 66 20
a) CAOQ et (ou) IAO 6 6 18 27 60 18
b) CAO ou FAO 2 3 2 " 14 5
c) simulation assistée par ordinateur 2 1 2 6 9 3
d) CAO a des fins d'approvisionnement 1 - 1 2 9 2
e) autres 1 1 - 3 1
Tableau A9.3 : Fréquence d'utilisation individuelle de technologies selon les pays de
controle dans l'industrie alimentaire
Technologie Canada Etranger Ensemble
pourcentage des établissements

1. TRANSFORMATION 62 62 62

1.1 Conservation par traitement thermique 25 21 26

a) emballage aseptique 14 14 14

b) emballage stérilisable souple 9 4 9

c¢) chauffage infrarouge 3 3 3

d) chauffage ohmique 1 2 1

e) chauffage hyperfréquence 4 5 4

f) autres 5 6 5

1.2 Conservation non thermique 40 29 39

a) antimicrobiens chimiques 16 17 16

b) techniques aux ultrasons 1 4 2

c) stérilisation a haute pression 10 3 9

d) réfrigération rapide 21 " 25

e) autres 3 4 3

1.3 Séparation et concentration 29 37 30

a) procédés a membrane 5 6 5

b) filtres techniques 14 22 15

c¢) centrifugation 10 12 10

d) échange d'ions 2 7 3

e) séchage sous vide a micro-ondes 1 - 1

f) controle de la qualité de I'eau 16 20 16

g) autres 1 2 1

1.4 Additifs et ingrédients 19 19 19

a) bioingrédients 14 15 14

b) cellules microbiennes 8 4 8

c) autres 2 2 2

1.5 Autres 2 1 2

a) électrotechnologies 2 - 1

b) microencapsulation - 1 1

c) autres - 1 1
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Tableau A9.3 : Fréquence d'utilisation individuelle de technologies selon les pays de
contrdle dans l'industrie alimentaire — (suite)

Technologie Canada Etranger Ensemble
pourcentage des établissements
2. GESTION DES PROCEDES 52 86 56
a) appareils automatisés a capteurs 21 33 22
b) contréle statistique automatisé de procédés " 33 14
c¢) vision artificielle 9 13 9
d) codage a barres 18 22 19
e) automates programmables 31 71 36
f) gestion informatisée de procédés 28 60 32
g) autres 2 - 2
3. CONTROLE DE LA QUALITE 42 61 44
3.1 Essai de procédés 26 55 29
a) chromatographie 4 18 6
b) anticorps monoclonaux 3 5 3
c¢) sondes ADN 1 2 1
d) techniques de test rapide 22 44 24
e) autres 3 6 3
3.2 Essais en laboratoire 24 29 25
a) automatisés 12 20 13
b) autres 14 12 14
3.3 Simulation 7 8 7
a) modélisation mathématique a des fins de
qualité ou de sécurité 7 7 7
b) autres - 1 1
4. STOCKS ET DISTRIBUTION 38 45 39
a) codage a barres 34 34 34
b) manutention automatisée de produits 10 16 1
c) autres 2 3 2
5. SYSTEMES DE GESTION OU D'INFORMATION
ET COMMUNICATIONS 59 91 62
a) réseau local 39 Al 43
b) réseau étendu 17 44 20
c) réseau informatique interentreprises 33 70 37
d) Internet a des fins de commercialisation
et de promotion 27 29 27
e) Internet a d'autres fins 26 34 27
f) autres 1 7 1
6. MISEEN I’ETA'I" ET MANUTENTION
DES MATIERES 29 50 31
a) machines intégrées a commande électronique 10 12 10
b) machines non intégrées a commande
électronique 9 19 10
c) détection électronique de défaillances
mécaniques 20 43 23
d) autres - 1 -
7. PREPARATION DES MATIERES A LEUR
TRANSFORMATION 33 63 36
7.1 Amélioration de la qualité des matieres
premiéres 6 9 6
a) réduction du stress des animaux 3 3 3
b) élimination du son avant la mouture du blé 1 5 2
c) séparation de microcomposants 1 2 1
d) autres 1 - 1
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Tableau A9.3 : Fréquence d'utilisation individuelle de technologies selon les pays de
controle dans lI'industrie alimentaire — (suite)

Technologie Canada Etranger Ensemble

pourcentage des établissements

7.2 Evaluation de la qualité des matiéres premiéres 30 61 34
a) classement électronique ou aux ultrasons 4 3 4
b) sonde de collagéne, de couleur ou de viande PSE 3 2 3
c¢) analyse a l'infrarouge proche 5 34 9
d) évaluation-tri par couleur 15 29 17
e) tri électromécanique de défauts 3 1" 4
f) techniques de test rapide 17 34 19
g) autres 2 3 3
8. EMBALLAGE 49 68 51
8.1 Matériel 32 57 35
a) machines non intégrées d'emballage a
commande électronique 21 46 29
b) machines intégrées d’emballage a
commande électronique 13 30 15
8.2 Conservation 19 14 18
a) aatmosphere modifiée 19 14 18
8.3 Matiéres de pointe 30 49 32
a) stratifiés (laminés) 17 25 18
b) emballages actifs 5 5 5
¢) matiéres multicouches 20 42 22
8.4 Autres - - -
9. CONCEPTION ET INGENIERIE 17 43 20
a) CAO et (ou) IAO 15 39 18
b) CAO ou FAO 5 5 5
c¢) simulation assistée par ordinateur 3 6 3
d) CAO a des fins d'approvisionnement 1 4 2
e) autres 1 - 1
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Tableau A9.4 : Fréquence d'utilisation de technologies selon les stades de
transformation

Type de transformation

Technologie Premiére et Premiere Secondaire Ensemble
secondaire seulement seulement

pourcentage des établissements

TRANSFORMATION 65 55 59 62
Conservation par traitement thermique 28 16 21 26
Conservation non thermique 42 34 37 39
Séparation et concentration 34 29 22 30
Additifs et ingrédients 19 16 20 19
Autres 3 2 1 2

GESTION DES PROCEDES 59 49 60 56

CONTROLE DE LA QUALITE 41 31 33 44
Essai de procédés 31 24 21 29
Essais automatisés en laboratoire 16 12 9 25
Simulation 7 6 8 7

STOCKS ET DISTRIBUTION 43 32 40 39

SYSTEMES DE GESTION OU
D’INFORMATION ET COMMUNICATIONS 67 54 69 62

MISE EN ETAT ET MANUTENTION
DES MATIERES 37 24 31 31

PREPARATION DES MATIERES A LEUR
TRANSFORMATION 40 30 33 36
Amélioration 9 5 1 6
Evaluation 37 28 33 34

EMBALLAGE 58 42 54 51
Matériel 42 26 38 35
Conservation 20 18 16 18
Matieres de pointe 40 20 37 32

CONCEPTION ET INGENIERIE 26 12 22 20

Statistique Canada — N° 88-518 au catalogue 103






Technologie de pointe dans le secteur de la transformation des aliments au Canada

Chapitre 10 - Effets de I’'adoption de technologies de pointe

Au chapitre précédent, nous avons décrit les domai-
nes ou les technologies de pointe sont le plus en
usage. Au présent chapitre, nous chercherons a dé-
couvrir ou elles ont leur plus grande incidence éco-
nomique. Nous comparerons en outre les
classements d’effet économique des diverses tech-
nologies aux classements d’'intensité de leur utilisa-
tion. Si nous devions constater qu'utilisation et effet
économique vont largement de pair sur le plan des
tendances, nous saurions que l'utilisation est une
réaction aux incitations d’ordre économique qui se
manifestent. Si tel n’était pas le cas, ce serait le signe
d'un déséquilibre possible, I'utilisation n’étant pas
apparue en réaction aux avantages percus. Dans ce
chapitre, nous examinerons en outre le degré de
variation des effets économiques selon les catégo-
ries d’entreprises (taille et pays de contréle). Comme
les technologies sont souvent moins en usage dans
les petits établissements, il importe de savoir si
ceux-ci trouvent les nouvelles technologies moins
efficaces.

L'exploitation technologique présente des avantages
économiques qui vont de I'amélioration de la qualité
a I'abaissement des prix de revient. La décision ul-
time d'adopter de nouvelles technologies ne repose
probablement pas sur un effet en particulier, mais
sur les effets combinés de divers facteurs. Ainsi, nous
nous attacherons ici aux effets tant généraux que par-
ticuliers de I'utilisation de technologies. Nous lierons
en outre les effets aux caractéristiques des établis-
sements par une analyse a plusieurs variables. Nous
constaterons de la sorte quelles technologies ont le
plus grand effet économique.

10.1 Technologie, productivité et

croissance économique

On associe I'exploitation technologique a une
meilleure croissance de la productivité et a une
meilleure compétitivité. Dans les modéles classiques
de croissance économique, on considére les réles
de la recherche-développement, de l'innovation et
de la croissance comme se trouvant dans un rapport
plus ou moins linéaire de causalité. Des modeéles plus
récents s’intéressent plus aux éléments d’interaction
de ces variables (McFetridge, 1995; Gibbons, 1995;

Fortin et Helpman, 1995)?°. Baldwin, Diverty et
Sabourin (1995) ont démontré en quoi consistait le
lien entre I'exploitation technologique et la croissance
de la productivité.

De nouveaux produits et services comme les ordi-
nateurs, les fours a micro/ondes ou les aliments trans-
formés a saveur rehaussée sont autant d’exemples
patents de la contribution qu’apportent les nouvel-
les technologies au bien-étre économique. Des gains
de productivité se remarquent dans les compressions
de colts et les modifications de régime d’emploi.
Comme nous I'avons dit, la production par travailleur
a augmenté d’environ 1 % par an dans le secteur de
la transformation des aliments depuis 1980. Si cet
indicateur progresse, ¢’est que le capital s’accroit par
travailleur, que les pratiques de gestion s’améliorent
et que la technologie fait des progrés. Ces aspects
sont pris en compte dans les mesures de producti-
vité multifactorielle.

Il est difficile d’évaluer par des données globales la
contribution de I'évolution technologique a la crois-
sance de la productivité. La productivité du travail
est fonction du stock de capital et d’autres variables,
tout comme de la technologie. Nous disposons de
mesures grossieres du stock de capital et pouvons
les intégrer a des mesures de la productivité
multifactorielle, mais nous ne pouvons préciser la
nature des technologies présentes dans ce stock.

Il est possible de mesurer I'évolution technologique
pour ce qui est des industries si on a des données
sous la main sur les sommes investies dans telle ou
telle technologie nouvelle. Ainsi, dans une analyse
économeétrique de la formation de capital et de la pro-
ductivité dans l'industrie américaine des aliments et
produits annexes (catégorie 20 de la classification
américaine des industries), on s’est reporté aux in-
vestissements en matériel de bureau et de technolo-
gie de l'information pour représenter I'utilisation de
technologies de pointe. On a ainsi constaté que, en
exploitant davantage le capital de haute technologie
(comme cette variable permettait de le mesurer), on
abaissait les prix de revient, stimulait I'investissement
dans d’autres biens d'équipement ou installations et
renforcait I'effet positif de I"évolution technique in-
corporelle sur la productivité (Morrison, 1997).

20 Voir Gibbons (1995) pour une bibliographie exhaustive au sujet du réle de la technologie dans I'économie.
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On s’est rendu compte qu'une mise en valeur de la
haute technologie par rapport aux autres catégories
de capital menait a une augmentation du capital et
de I’énergie et a une diminution du travail sans chan-
ger les matieres comme facteur de production. Ces
effets semblaient s’accentuer avec le temps. Leffet
du capital de haute technologie sur la croissance de
la productivité était plutét modeste sur le plan de la
valeur des livraisons, mais relativement important sur
le plan de la valeur ajoutée. L'explication en est que
les matieres (agricoles) sont le principal facteur de
co(t et que leur utilisation s’accrofit par une combi-
naison d’effets d’échelle et de variations de prix rela-
tifs.

Une autre fagon de jauger la contribution de la nou-
velle technologie a la productivité et a d’autres indi-
cateurs de rendement serait de s’enquérir
directement aupres de l'industrie de I'usage qui s’y
fait de la technologie d’avant-garde et des effets de
cette utilisation. C’est justement ce que Statistique
Canada a fait dans son Enquéte sur les innovations
et les technologies de pointe dans le secteur de la
fabrication au Canada de 1993 (Baldwin, Sabourin et
Rafiquzzaman, 1996). Au nombre des avantages si-
gnalés de I'adoption de technologies informatisées —
qui valaient largement aussi pour l'industrie alimen-
taire —, on comptait une hausse de la productivité
par une réduction des colts de main-d’'ceuvre, une
baisse de la consommation de matiéres et un relé-
vement des taux d’utilisation de |'outillage. Le princi-
pal effet incorporel était 'amélioration de la qualité
des produits.

Nous adoptons la méme démarche dans notre étude.
A la prochaine section, nous examinerons comment
les gestionnaires des établissements évaluent I'inci-
dence économique générale des nouvelles techno-
logies sur leur exploitation, apres quoi nous
regarderons les effets précis de I'exploitation de tech-
nologies d’avant-garde sur certains aspects de cette
exploitation.

10.2 Incidence economique

On peut se faire une idée générale de cette incidence
économique par le jugement porté par les gestion-
naires d'établissements de transformation alimentaire
sur l'effet de I'adoption de technologies de pointe
dans chacun des neuf groupes fonctionnels dans les
cing ans ayant précédé I'enquéte. Les réponses font
voir en général quelle a été l'influence des nouvelles
technologies sur les résultats économiques des éta-
blissements et donc des industries dans chacun de
ces groupes. L'échelle d’évaluation allait de 1 (petite

incidence) a 5 (grande incidence), mais nous fondrons
au tableau 10A ces cing cotes en trois (petite inci-
dence, 1 ou 2; incidence moyenne, 3; grande inci-
dence, 4 ou 5) pour indiquer les proportions
d’établissements qui, ayant utilisé au moins une des
technologies de pointe de chaque groupe fonction-
nel, ont signalé une incidence petite, moyenne ou
grande de cette utilisation (tableau 10A).

D’apres les résultats obtenus, les gestionnaires per-
coivent les technologies de pointe comme ayant eu
un effet économique appréciable dans tous les grou-
pes fonctionnels. Dans huit de ces groupes, les ges-
tionnaires sont nettement plus nombreux a discerner
un grand effet économique qu’un petit (tableau 10A),
mais l'incidence en cause varie selon les groupes
fonctionnels. Le groupe ou l'incidence percue est la
plus marquée est celui du contréle de la qualité, 58 %
des établissements ayant attribué une cote 4 ou 5
dans ce cas, ce qui s’accorde avec le fort accent que
mettent les entreprises sur I'adoption de stratégies a
orientation « qualité ». Ce groupe est suivi de ceux
de la transformation, de la gestion des procédés et
des systemes de gestion ou d’information et des
communications (une proportion de 46 % a 47 % des
établissements ayant jugé que l'utilisation des tech-
nologies de ces groupes avait eu une grande inci-
dence). Les groupes de la mise en état et de la
manutention des matieres et de la préparation des
matieres a leur transformation se classent au dernier
rang pour cette perception des effets économiques.
Le groupe de la préparation des matiéeres a leur trans-
formation est le seul ou les gestionnaires soient plus
nombreux a signaler une faible incidence qu’une
forte.

Comme un grand motif d’adoption d'une nouvelle
technologie est la prévision de son incidence écono-
mique sur I'exploitation d'un établissement, I'effet
économique prévu serait un facteur influant sur les
taux d’adoption technologique. Ainsi, on s’attendrait
a ce que les groupes fonctionnels ou I'incidence éco-
nomique a été la plus grande soient ceux, toutes
choses étant égales, ou les taux d’adoption de nou-
velles technologies sont relativement élevés.

En gros, les technologies les mieux évaluées pour
I'incidence de leur utilisation sont généralement cel-
les qui sont le plus répandues. Ainsi, les groupes de
la transformation, de la gestion des procédés et des
systemes de gestion ou d’information et des com-
munications dominent presque tant pour l'incidence
économique que pour les taux d’adoption (qui re-
présentent les proportions d’établissements qui uti-
lisent au moins une des technologies de pointe en
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Tableau 10A : Incidence économique des technologies de pointe implantées depuis
cing ans selon les groupes fonctionnels dans I'industrie alimentaire

Groupe fonctionnel Incidence
Petite Moyenne Grande s.0.
pourcentage des établissements’

Transformation " 21 46 22
Gestion des procédés 14 25 47 14
Contrdle de la qualité " 22 58 10
Stocks et distribution 16 24 43 17
Systemes de gestion ou d'information

et communications 9 24 46 20
Mise en état des matiéres a leur

transformation 17 30 31 21
Préparation des matieres a leur

transformation 29 26 19 26
Emballage 12 28 44 15
Conception et ingénierie 21 31 40 8

* Etablissements qui portent ce jugement en proportion de ceux qui utilisent au moins une technologie de pointe

dans le groupe fonctionnel.

question; tableau 10B). Comme principale exception,
on releve le groupe du contréle de la qualité, qui est
premier pour l'incidence économique et cinquieme
pour le taux d’adoption. On aurait pu prévoir que la
technologie a lI'incidence la plus grande serait aussi
la plus utilisée. Tel n'est pas le cas ici, d'autres fac-
teurs ayant apparemment eu plus de poids dans la
décision d’adoption que celui de I'incidence prévue.
On peut en outre penser que les gens assurent un
contrble de la qualité aussi par d’autres moyens (re-
cours aux technologies d'avant-garde en transforma-
tion et en gestion des procédés, par exemple), les
technologies proprement dites de contréle de la qua-
lité ne suffisant pas. Les résultats de I'analyse de ré-
gression ayant porté sur les facteurs déterminants
de I'exploitation technologique vont nettement dans
le méme sens. La, nous voyons que les pratiques en
matiere de qualité influent nettement sur les taux
d’adoption de technologies dans divers groupes.

L'évaluation de I'importance des effets économiques
des technologies de pointe varie selon les industries.
Le tableau 10B présente le pourcentage des
établissements qui attribuent une grande incidence
aux technologies selon les industries. On ne s’éton-
nera peut-étre pas que les gestionnaires de l'indus-
trie des produits laitiers, ou il est fait ample usage de
technologies de pointe, aient considéré l'incidence
économique de ces technologies comme importante
dans la plupart des groupes. Ajoutons que, dans I'in-
dustrie « autres » etl’industrie de la viande, les ges-
tionnaires sont plus susceptibles de préter une
grande incidence aux technologies de pointe et que,
dans l'industrie des produits de boulangerie-patis-
serie, lI'inverse se produit. Il convient de noter que,

malgré ces différences, la variation de I'évaluation
de l'incidence économique selon les industries est
moindre que celle des taux d’adoption de technolo-
gies de pointe. Les industries qui n‘ont pas encore
mis en place de nombreuses technologies de pointe
ont quand méme ressenti des effets assez substan-
tiels des quelques technologies introduites au pro-
cédé de production.

Comme les grands établissements présentent des
taux relativement élevés d’adoption de technologies
d’avant-garde, on pourrait s’attendre a ce qu’ils soient
plus enclins a attribuer un effet économique marqué
aux technologies de pointe qu’ils ont adoptées.Tel
est bien le cas pour les groupes de la transforma-
tion, des systéemes d’information ou de gestion et des
communications, de I'’emballage et de la gestion des
stocks et de la distribution (tableau 10C).

En revanche, si on devait relever des différences pour
la fréquence d’utilisation, mais non pas pour l'impor-
tance accordée a la technologie, ce serait au moins
I'indice que les utilisateurs attachent une valeur égale
aux technologies employées. Les différences d'utili-
sation pourraient alors étre attribuées a d’autres fac-
teurs comme ceux de I'applicabilité des technologies
ou des différences de co(t.

Souvent, les jugements portés sur I'importance éco-
nomique des technologies de pointe n‘ont rien a voir
avec la taille des établissements (dans les groupes
du contréle de la qualité, de la mise en état et de la
manutention des matiéeres, de la préparation des ma-
tieres a leur transformation et de la conception et de
I'ingénierie, par exemple). C'est ainsi qu’on constate
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Tableau 10B : Incidence économique des technologies de pointe implantées depuis cing ans selon les industries

Groupe fonctionnel Produits de Céréales Produits Transfor- Fruits et Viande Autres Total
boulangerie- laitiers  mation du légumes
patisserie poisson
pourcentage des établissements qui attribuent une grande incidence aux technologies

Transformation 29 39 56 48 49 43 55 46
Gestion des procédés 37 51 56 34 48 47 48 47
Contrdle de la qualité 37 50 46 66 52 68 66 58
Stocks et distribution 28 44 52 38 38 46 48 43
Systemes de gestion ou

d’information et communications 46 47 50 33 32 52 53 46
Mise en état et manutention

des matieres 24 33 57 18 29 36 25 31
Préparation des matieres a leur

transformation 7 14 26 18 24 17 20 19
Emballage 33 19 38 22 37 49 46 37
Conception et ingénierie 48 34 52 35 49 28 42 39
Tableau 10C : Incidence économique des technologies de pointe implantées depuis cinq ans selon la taille des

établissements
Catégorie de taille (nombre de salariés)
Groupe fonctionnel
10a19 20249 50299 100 a 249 250 et plus Ensemble

pourcentage des établissements qui attribuent une grande incidence aux technologies

Transformation 28
Gestion des procédés 36
Contrdle de la qualité 55
Stocks et distribution 29
Systemes de gestion ou d'information

et communications 38
Mise en état et manutention des matiéres 35
Préparation des matiéres a leur transformation 14
Emballage 22
Conception et ingénierie 50

42 63 70 46
51 51 47 47
47 63 60 58
33 52 62 43
36 53 62 46
26 31 34 31
15 14 25 19
37 47 53 37
21 42 43 39

que l'ordre d’évaluation des groupes pour I'impor-
tance des technologies différe selon les catégories
de taille. Ainsi, le groupe de la transformation est pre-
mier en importance pour les deux catégories de taille
les plus hautes et sixiéme ou septieme pour les deux
catégories les plus basses, alors que le groupe de la
conception et de I'ingénierie est deuxieme pour les
deux derniéres catégories et septieme pour les deux
premiéres (tableau 10C).

Les cotes d’incidence économique choisies par les
gestionnaires varient peu selon qu'il s’agit d’établis-
sements sous contréle canadien ou sous contréle
étranger. Comme différences les plus marquées, il y
a les cotes supérieures accordées par les
établissements sous contréle étranger aux groupes
de la gestion des stocks et de la distribution et des
systemes de gestion ou d’information et des com-
munications et les cotes relativement plus élevées
attribuées par les établissements sous controle

canadien au groupe de la préparation des matieres a
leur transformation (tableau 10D). Ce sont la des dif-
férences qui sont aussi étroitement liées a la taille.

10.3 Lien entre I'incidence
économique et les
caractéristiques des
établissements

10.3.1 Introduction

A la section précédente, nous avons démontré que
I'incidence économique de |'utilisation de technolo-
gies de pointe est liée a I'adoption technologique et
a d'autres caractéristiques des établissements
comme leur taille et leur pays de contréle. Il reste a
isoler les effets particuliers de variables comme celle
de la taille des établissements des effets d’autres
variables comme celle de la propriété étrangére. Dans
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Tableau 10D :Incidence économique des technologies de
pointe implantées depuis cingq ans selon les
groupes fonctionnels et les pays de contrdle

Groupe fonctionnel Canada Etranger Ensemble

Proportion des établissements
qui attribuent une grande incidence
aux technologies

Transformation 46 46 46
Gestion des procédés 46 52 47
Contrdle de la qualité 58 55 58
Stocks et distribution 41 56 43
Systemes de gestion ou

d'information et communications 44 57 46
Mise en état et manutention

des matiéres 31 31 31
Préparation des matieres a leur

transformation 20 12 19
Emballage 36 40 37

Conception et ingénierie 39 42 39

la présente section, nous étudierons cette question
plus rigoureusement par une analyse a plusieurs va-
riables.

A I'aide d’'un modéle de régression a plusieurs varia-
bles, nous cernerons les différences sur le plan des
caractéristiques liées a l'incidence économique que
I'on préte a I'utilisation de technologies de pointe.
Nous voulons savaoir si cette incidence est plus grande
dans les établissements qui emploient généralement
plus de technologies et si certaines autres caracté-
ristiques ont aussi a voir avec les effets économi-
ques relevés. Nous regarderons des caractéristiques
comme la taille et le pays de contrble des
établissements et |I'industrie que nous avons consi-
dérées individuellement a la section précédente.
Notre examen englobera ici d'autres caractéristiques
comme celles des produits de grand volume et de
I'exploitation discontinue, dont on sait qu’elles in-
fluent sur I'exploitation technologique et qui peuvent
avoir un effet bien distinct. Nous nous demanderons
en outre si certaines activités complémentaires vien-
nent amplifier I'incidence de I'utilisation de techno-
logies. Ces dernieres ne s'implantent pas dans le vide.
Introduire du nouvel outillage dans un atelier, c’est
peut-étre aussi devoir réorganiser |'établissement. Il
est également possible que I'existence d'un service
de R-D soit primordial dans la capacité que peut avoir
un établissement d'absorber de nouvelles technolo-
gies. Nous nous attacherons donc a l'effet d'un cer-
tain nombre de caractéristiques des établissements,
de I'exploitation technologique et des pratiques com-
merciales sur I'incidence économique que les ges-
tionnaires ont évoquée, et ce, pour chacun des
groupes fonctionnels.

10.3.2 Modele a plusieurs variables

Notre modele s’exprime par I'égquation suivante

IMPACT = o) + OL1*SIZE + o, *NuTecH + o, *PRoDTYPE
+ o, *PRACTICES + o *ReD + ae*OWNERSHIP
+ o, *VolumE + a *BATCH + o, *INDUSTRY

10.3.3 Variable dépendante

ImpPacT, la dépendante variable est une variable dé-
pendante binaire qui distingue les établissements
ayant signalé une importante incidence économique
de ceux ne signalant pas une importante incidence
économique. La variable dépendante utilisée dans
cette régression est fondée sur I'évaluation que font
les gestionnaires des établissements de I'incidence
économique. Les enquétés ont été priés de se repor-
ter a une échelle de 1 a b pour juger par groupe fonc-
tionnel de l'incidence économique de l'implantation
d'une technologie de pointe dans leur établissement.
La variable dépendante prend la valeur de 1 si I'en-
quété a attribué une cote 4 ou 5 (grande incidence)
et la valeur de 0 dans le cas contraire. Seuls les éta-
blissements qui emploient une technologie de grou-
pes fonctionnels figurent dans les régressions pour
la technologie en question.

10.3.4 Variables explicatives

Size indique la taille d’'un établissement par le nom-
bre de ses salariés. ProbTYPE mesure le type de pro-
duction de I'établissement (premieére transformation,
transformation secondaire ou les deux) et NuTecH, I'in-
tensité de I'utilisation de technologies de pointe.
PrACTICES vise les pratiques commerciales adoptées
par I'entreprise. Red dit si une entreprise se livre a
des activités de R-D. OwNersHIP indique le pays de
controle de I'établissement. VoLuME nous révele si un
établissement produit a grand volume. BATcH mesure
si un établissement est principalement en exploita-
tion discontinue ou continue. INDUSTRY permet d'ap-
préhender les effets d'industrie.

On trouvera au tableau 10E le jeu de variables de
régression. Nous avons déja défini les variables ex-
plicatives ainsi que leurs moyennes et leurs écarts-
types sauf celle de l'intensité de I'utilisation de
technologies dans notre analyse a plusieurs varia-
bles des facteurs déterminants de I'exploitation tech-
nologique. Sont inclus dans le calcul des moyennes,
les établissements utilisant au moins une technolo-
gie de pointe, peu importe le type. La nouvelle varia-
ble est :
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Tableau 10E : Résumé des variables dépendantes et indépendantes pour le modéle de régression logistique de I'incidence

économique

Variable Description Moyenne Ecart—type
1. Variable dépendante Technologie fonctionnelle
IMP_PROC - Transformation 0,42 0,49
IMP_PCNT - Gestion des procédés 0,38 0,49
IMP_QCNT - Contrdle de la qualité 0,44 0,50
IMP_INV - Gestion des stocks et distribution 0,30 0,46
IMP_COM - Gestion, systemes d'information et communications 0,37 0,48
IMP_HAND - Mise en état et manutention des matieres 0,25 0,43
IMP_PRE - Préparation des matiéres a la transformation 0,17 0,38
IMP_PACK - Emballage 0,33 0,47
IMP_DESN - Technologies de conception et d’ingénierie 0,16 0,37
2. Caractéristiques des établissements
Taille des établissements Taille (nombre de salariés)
ESTSIZE1 - 104 19 salariés 0,22 0,41
ESTSIZE2 - 20 a 49 salariés 0,27 0,45
ESTSIZE3 - 50 a 99 salariés 0,20 0,40
ESTSIZE4 - 100 a 249 salariés 0,19 0,39
ESTSIZES - 250 salariés et plus 0,11 0,32
Type de production Activité de transformation
PRODTYP1 - premiére transformation 0,37 0,48
PRODTYP2 - transformation secondaire 0,23 0,42
PRODTYP3 - premiére transformation et transformation secondaire 0,40 0,49
Utilisation de technologies Intensité de l'utilisation de technologies
NU_PROC — Nombre de technologies de transformation utilisées 1,83 2,24
NU_PCNT - nombre de technologies de gestion de procédés utilisées 1,53 1,58
NU_QCNT - nombre de technologies de contrdle de la qualité utilisées 0,63 0,89
NU_INV - nombre de technologies d'inventaire utilisées 0,51 0,63
NU_COM - nombre de technologies de communications utilisées 1,80 1,55
NU_HAND - nombre de technologies de manutention des matieres
utilisées 0,51 0,77
NU_PRE - nombre de technologies de préparation des matiéres a la
transformation utilisées 0,73 1,01
NU_PACK - nombre de technologies d’emballage utilisées 1,27 1,42
NU_DESN - nombre de technologies de conception utilisées 0,32 0,67
Propriété Pays de controle
FOREIGN - propriété étrangére 0,12 0,33
3. Activités des établissements
Pratiques commerciales Pratiques commerciales
PRACT A - pratiques de qualité des produits 511 1,97
PRACT B - pratiques de gestion 2,67 2,19
PRACT C - pratiques de mise au point de produits et de procédés 2,48 2,39
R-D Activité de R-D
RADDOER - exécution de travaux de R-D 0,64 0,48
Production & grand volume Produits de grand volume
VOLUME - pourcentage de livraisons en produits de grand volume 63,9 28,5
Type d'exploitation Type d’exploitation
BATCH - exploitation discontinue 0,49 0,50
4. Caractéristiques de I'industrie
IND_BAKE Produits de boulangerie-patisserie 0,14 0,35
IND_CERE Céréales 0,15 0,36
IND_DAIR Produits laitiers 0,11 0,31
IND_FISH Transformation du poisson 0,14 0,35
IND_VEGG Fruits et légumes 0,08 0,27
IND_MEAT Viande 0,17 0,38
IND_OTHR Autres produits alimentaires 0,20 0,40

Nota : Les moyennes et les écarts-types se rapportent aux estimations de la population des établissements qui utilisent une technologie.
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NUTECH, soit une variable continue qui indique le nom-
bre de technologies de pointe utilisées dans un
groupe fonctionnel. Il varie d’'un groupe fonctionnel
a l'autre. Ainsi, dans le groupe du contréle de la qua-
lité, il s'agira du nombre de technologies de contréle
de qualité dont se sert un établissement.

10.3.5 Meéthodologie

Nous choisissons une régression logistique parce que
la variable dépendante est dichotomique. On trou-
vera au tableau 10F les résultats de la régression lo-
gistique (incorporant les poids échantillonaux). Nous
présentons des résultats distincts pour les divers
groupes fonctionnels (transformation, contréle de la
qualité, communications, etc.). La catégorie omise
en fonction de laquelle les coefficients sont calculés
représente un petit établissement canadien de pre-
miere transformation en exploitation continue qui ne
fait pas de R-D et fait partie de l'industrie des pro-
duits de boulangerie-patisserie. L'estimation des pro-
babilités figure au tableau 10G.

10.3.6 Résultats empiriques

L'exploitation technologique est étroitement liée a l'in-
cidence économique. Les établissements qui utilisent
plus de technologies dans un groupe fonctionnel sont
plus susceptibles d'avoir parlé d'une incidence éco-
nomique importante. Cet effet est statistiquement si-
gnificatif pour tous les groupes sauf ceux de la
transformation, de la distribution et de la manuten-
tion des matiéres (tableau 10F). Les variations des
nombres de technologies utilisées sur I'échelon d'un
écart normal standard au-dessus ou en dessous des
moyennes augmentent la probabilité d'un effet éco-
nomique important de plus de 20 points (tableau
10G).

Les pratiqgues commerciales importent également.
Signalons en particulier que les entreprises qui di-
sent avoir adopté un certain nombre de pratiques en
matiére de qualité ont plus de chances de mention-
ner aussi que les technologies ont des effets écono-
miques marqués dans tous les groupes. Ces
coefficients sont significatifs dans sept des neuf grou-
pes, soit la transformation, la gestion des procédés,
le contréle de la qualité, la distribution, la manuten-
tion des matiéres, I'emballage et la préparation des
matieres a leur transformation. On peut constater que
les pratigues de manutention et de distribution ont
nettement a voir avec l'incidence des technologies
de communication. Les pratiques de mise au point
rapide de produits et de procédés jouent moins dans
I'incidence économique des technologies. Ainsi, les

pratiques ont un effet complémentaire sur les avan-
tages de I'exploitation des technologies en question.
Il faut certains changements d’ordre organisationnel
pour que les technologies soient employées effica-
cement.

En revanche, I'existence d'un service de R-D ne ren-
force pas l'incidence économique de I'utilisation de
technologies de pointe sauf dans le domaine des
communications. On a considérablement insisté sur
I'importance des installations de R-D, mais celles-ci
ne semblent pas influer sur les avantages que tirent
les entreprises de I'adoption de technologies d’avant-
garde. On peut penser que le développement tech-
nologique se fait en dehors des services de R-D.

La plupart des autres caractéristiques ne sont pas en
relation significative avec l'incidence économique.
Pour la propriété étrangere, on obtient moins de coef-
ficients positifs que de coefficients négatifs. Il n'y a
pas non plus de lien significatif entre les productions
a grand volume et I'incidence de |'utilisation de tech-
nologies de pointe, pas plus que I'exploitation tech-
nologique n’a a voir avec un type mixte d’exploitation
(transformation premiere et transformation secon-
daire). Ces caractéristiques influent certes sur I'utili-
sation de technologies, comme nous I'avons vu au
dernier chapitre, mais une fois que I'exploitation tech-
nologique est prise en compte dans la régression, il
n'y a pas d’effet en plus sur I'incidence économique
globale.

On constate cependant que les établissements en ex-
ploitation discontinue ont nettement moins de chan-
ces de signaler une incidence économique
importante de 'utilisation de technologies de pointe.
Ce genre de milieu de production fait moins adopter
de technologies perfectionnées. Qui plus est, méme
lorsqu’on tient compte du nombre de technologies
de pointe adoptées par les établissements en exploi-
tation discontinue, on voit que ces technologies ont
moins d’'effet économique dans des productions par
lots.

En ce qui concerne la taille, on retrouve le tableau
dégagé par les totalisations plus simples a deux va-
riables a la section précédente. Il y a peu de techno-
logies pour lesquelles I'effet de taille soit lié a
I'incidence que prétent les gestionnaires a leur adop-
tion. Le groupe de la transformation fait exception.

Dans le cas des effets d’'industrie, le point principal
est |’évaluation supérieure des industries de la viande,
des produits laitiers et de la transformation du pois-
son pour les groupes du contrdle de la qualité, de la
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Tableau 10F : Résultats de la régression logistique pour la variable de lI'incidence économique

Variable Transfor- Gestion Qualité Distri- Communi- Manutention  Préparation Emballage Conception
mation des bution cations des matieres des matieres
procédés a leur trans-
formation
INTERCEPT 2,876%** -2,567%** -1,967%** -2,348%** -1,459%** -2,164%** -4,624%%* -2,190%** -1,501***
Caractéristiques des
établissements
Taille des établissements
ESTSIZE2 0,296 0,140 0,345 0,539 -0,034 -0,498 1,026 -0,133 0,203
ESTSIZE3 0,540 0,266 0,443 0,159 -0,554 -0,722 -0,090 -0,115 -0,952
ESTSIZE4 1,252%** -0,021 0,004 0,793 0,198 -0,712 -0,371 0,250 -0,392
ESTSIZES 1,119%* -0,760 -0,229 0,822 0,073 0,668 0,257 0,452 -0,377
Intensité de I'utilisation
de technologies
NU_PROC 0,104 - - - - - - - -
NU_PCNT - 0,370*** - - - - - - -
NU_QCNT - - 0,534*** - - - - - -
NU_INV - - - 0,065 - - - - -
NU_COM - - - - 0,304*** - - - -
NU_HAND - - - - - 0,021 - - -
NU_PRE - - - - - - 0,472%** - -
NU_PACK - - - - - - - 0,442*** -
NU_DESN - - - - - - - - 1,146%%*
Propriété
FOREIGN -0,598** 0,195 -0,126 -0,049 0,592** -0,289 -1,240%* -0,384 0,817**
Type de production
PRODTYP2 0,142 -0,195 -0,452 -0,023 -0,002 0,407 0,309 0,108 0,182
PRODTYP3 0,230 0,244 0,007 -0,051 0,399 0,349 -0,168 0,448* 0,031
Production a grand volume
VOLUME 0,003 0,007 0,002 -0,006 -0,002 0,001 0,003 0,000 0,001
Type d’exploitation
BATCH -0,504** -0,922*** 0,146 -0,637** -0,430** -0,894** -0,673 -0,436* -0,866**
Activités des
établissements
Pratiques commerciales
PRACT_A 0,132* 0,145* 0,156* 0,159* 0,054 0,290** 0,266** 0,147* 0,086
PRACT_B -0,030 0,050 0,019 0,134 0,115*% 0,154 -0,119 -0,102 0,052
PRACT C 0,201*** 0,064 -0,038 0,161** 0,043 -0,086 0,115 0,066 -0,101
Exécution de travaux
de R-D
RADDOER 0,042 0,000 -0,075 -0,267 0,437* -0,436 -0,925** -0,396 0,140
Industrie
IND_CERE 0,937** 0,477 0,381 0,855 -0,295 0,467 1,077 0,550 -0,948
IND_DAIR 0,958** 0,417 0,165 0,822 -0,342** 1,202 1,588 0,190 -0,517
IND_FISH 0,615 -0,071 1,359** 0,355 -0,912** -0,047 1,361 0,335 -0,507
IND_VEGG 0,551 0,032 0,607 -0,101 -1,222%%* 0,081 1,482 0,636 0,401
IND_MEAT 0,501 0,461 1,329** 0,792 0,036 0,529 0,939 1,286%** -0,860
IND_OTHR 1,002%** 0,412 0,994* 0,965* -0,190 0,071 1,469 0,534 -0,713
Sommaire des statistiques
N 497 495 328 315 531 280 319 440 200
x 81,5 71,0 21,3 51,4 70,6 37,3 26,7 60,2 31,8
Logarithme du
rapport de
vraisemblance -287 -296 -204 -180 -321 -153 -133 -264 -115

Note: *** valeur significative a un niveau de 1 %;

** valeur significative a un niveau de 5 %;

* valeur significative a un niveau de 10 %.
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Tableau 10G : Probabilité estimée de l'incidence économique de I'adoption de technologies plus particuliéres des groupes
fonctionnels

Variable Transfor- Gestion Qualité Distri-  Communi- Manutention Préparation Emballage  Conception
mation des bution cations des matieres  des matieres
procédés a leur trans-
formation

Caractéristiques des
établissements
Taille de I'établissement

ESTSIZE1 20 31 60 35 45 31 5 45 49
ESTSIZE2 20 31 60 35 45 31 5 45 49
ESTSIZE3 20 31 60 35 45 31 5 45 49
ESTSIZE4 46 31 60 35 45 31 5 45 49
ESTSIZE5 43 31 60 35 45 31 5 45 49
Intensité de I'exploitation
technologique
NUTECH 27 31 60 35 45 31 5 45 49
MEAN + SD 27 42 69 35 54 31 8 59 67
MEAN - SD 27 21 50 35 36 31 3 32 31
Propriété
FOREIGN 18 31 60 35 57 31 2 45 64
NO FOREIGN 28 31 60 35 42 31 7 45 44
Type de produciton
PRODTYP1 27 31 60 35 41 31 5 40 49
PRODTYP2 27 31 60 35 4 31 5 40 49
PRODTYP3 27 31 60 35 51 31 5 51 49
Production a grand volume
VOLUME 27 31 60 35 45 31 5 45 49
MEAN + SD 21 35 60 35 45 31 5 45 49
MEAN - SD 27 27 60 35 45 31 5 45 49
Tyype d’exploitation
BATCH 22 21 60 27 40 22 5 39 36
NO BATCH 32 40 60 41 50 40 5 50 58
Activités des établissements
Pratiques commerciales
PRACT_A 27 31 60 35 45 31 5 45 49
MEAN + SD 32 36 66 42 45 43 8 52 49
MEAN - SD 22 25 54 28 45 22 3 38 49
PRACT_B 27 31 60 35 45 31 5 45 49
MEAN + SD 27 31 60 42 51 31 5 45 49
MEAN - SD 27 31 60 28 39 31 5 45 49
PRACT_C 27 31 60 35 45 31 5 45 49
MEAN + SD 38 31 60 45 45 31 5 45 49
MEAN - SD 18 31 60 26 45 31 5 45 49
Exécution des travaux de R-D
RADDOER 27 31 60 35 48 31 4 45 49
NO RADDOER 217 31 60 35 38 31 10 45 49
Industrie
IND_BAKE 18 31 44 30 50 29 4 39 49
IND_CERE 36 31 44 30 50 29 4 39 49
IND_DAIR 36 31 44 30 50 57 18 39 49
IND_FISH 18 31 75 30 29 29 4 39 49
IND_VEGG 18 31 44 30 23 29 4 39 49
IND_MEAT 27 31 75 30 50 29 4 70 49
IND_OTHR 37 31 68 52 50 29 4 39 49
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distribution et de I'emballage. Les industries des cé-
réales, des produits laitiers et « autres » signalent
une incidence plus marquante dans le groupe de la
transformation. Les industries des fruits et legumes
et de la transformation du poisson signalent une in-
cidence inférieure a la moyenne dans les communi-
cations.

10.4 Effets plus particuliers de

I’adoption de la technologie
de pointe

On a demandé aux gestionnaires d’évaluer non seu-
lement lI'incidence économique globale de I'utilisa-
tion de nouvelles technologies dans leur
établissement, mais aussi I'effet de cette utilisation
sur des aspects particuliers de I'amélioration de la
productivité et des produits, de I'organisation de I'éta-
blissement et de sa capacité de se conformer aux
exigences des organismes de réglementation. On
s’est également enquis des effets sur les besoins en
matiéres premiéeres et en main-d’ceuvre. L'évaluation
des gestionnaires indique dans quelle mesure I'ex-
ploitation technologique a contribué au succés des
stratégies d’'entreprise.

10.4.1 Amélioration de la
productivité

Comme nous l'avons dit, I'emploi de technologies
d’avant-garde peut avoir pour effet de diminuer les
apports (facteurs de production que représentent
le travail, le capital et les matiéres) par unité de
production. Chacun de ces trois aspects de la
productivité influe sur les co(ts unitaires. L'industrie
alimentaire les a considérés tous trois comme im-
portants. Plus précisément, 58 % des établissements
ont attribué une cote quatre ou cinq (échelle de un a
cinqg) a la productivité du travail, ce qu’ont fait aussi
environ 42 % d’entre eux pour la productivité du ca-
pital et des matiéres (tableau 10H).

Ajoutons que la réduction des délais de mise en route
vient améliorer la productivité du travail et du capi-
tal. Elle permet également de mieux exécuter de nou-
velles commandes. Une proportion de 45 % des
établissements voyaient cette réduction comme un
fruit trés appréciable de I'exploitation de nouvelles
technologies.

Ces derniéres procurent aussi 'avantage d'une baisse
des taux de rejet de produits dans des domaines

Tableau 10H : Effets des technologies de pointe : importance par type d’effet

Effet Importance
Petite Moyenne Grande s.0.
pourcentage des établissements
Amélioration de la productivité
Réduction des besoins en main-d’ceuvre par unité de production 9 20 58 13
Réduction de I'utilisation de matieres par unité de production 20 24 42 14
Réduction des besoins en capital (installations et outillage)
par unité de production 16 28 43 13
Réduction des délais de mise en route 16 25 45 14
Réduction des taux de rejet 15 18 53 14
Amélioration des produits
Valeur nutritive 20 23 45 12
Godt, texture et aspect 10 17 62 12
Durée de conservation 13 17 59 12
Souplesse ou commodité pour le consommateur 10 19 60 12
Modifications de I'organisation des établissements
Rationalisation des gammes de produits dans les établissements 25 29 26 21
Diminution de la taille des établissements 42 29 1" 18
Augmentation de la taille des établissements 25 31 29 15
Multiplication des gammes de produits 17 21 42 14
Protection de I'environnement 9 19 60 12
Compétences supérieures nécessaires 14 31 40 14
Amélioration du respect des exigences réglementaires
Santé et sécurité des travailleurs 6 21 64 9
Salubrité alimentaire 6 12 72 10
Protection de I'environnement 8 22 61 9
Composition des aliments 10 23 56 12
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comme celui de la gestion des procédés. Une pro-
portion de 53 % des établissements ont trouvé cet
avantage fort important; ils y ont attribué une cote
de quatre ou cing (échelle de 1 a 5); les taux de rejet
de production plus bas ménent a une qualité plus
uniforme et a des déchets moindres, d’ou une con-
tribution a la réalisation des objectifs sur le plan tant
de la qualité que de la productivité.

10.4.2 Changements
organisationnels dans les
établissements

L'adoption de technologies de pointe avait aussi des
effets particuliers sur les changements organisa-
tionnels dans les établissements, qu’il s’agisse de
rationaliser les gammes de produits dans les éta-
blissements d’'une méme entreprise, d’augmenter ou
de diminuer la taille d'un établissement ou encore
d’ajouter ou de retrancher des gammes de denrées
alimentaires. Certains de ces changements influaient
aussi sur la capacité d’'un établissement a opérer des
permutations entre gammes de produits.

Les gestionnaires des établissements avaient des avis
a peu pres également partagés lorsqu’ils évaluaient
I'incidence des nouvelles technologies sur la ratio-
nalisation des gammes de produits entre établisse-
ments. En ce qui concerne l'incidence sur la taille
des établissements, 42 % environ ne voient pas la
diminution de taille d'un établissement comme un
résultat particulierement important, et 11 % pensent
le contraire. Avec des avis encore quelque peu par-
tagées la-dessus, les gestionnaires croient plus
volontiers qu’une augmentation de taille des éta-
blissements représentera un résultat important; 25 %
jugent cet effet de peu d'importance et pres de 29 %,
de grande importance. Lutilisation de technologies
de pointe est en étroite relation positive avec la taille
des établissements et, dans I'ensemble, le secteur
de la transformation des aliments croit que les nou-
velles technologies menent a une augmentation de
la taille des établissements.

Une plus forte proportion des gestionnaires étaient
d’avis que les nouvelles technologies entrainent une
augmentation des gammes de produits d'un établis-
sement. Quarante-deux pourcent d’entre eux jugent
que c’est un effet trés important. C’est peut-étre une
des raisons pour lesquelles un grand nombre d’en-
tre eux (60 %) croient qu’'une plus grande souplesse
de production est un résultat trés important de I'adop-
tion de nouvelles technologies. Tel qu’il est indiqué
dans le chapitre sur la technologie, environ 40 % des

établissements ont un systeme de fabrication sou-
ple (par opposition a traditionnel).

10.4.3 Compétences requises du
personnel

On percoit fréequemment les nouvelles technologies
comme venant changer les compétences de la main-
d’ceuvre. Un tel changement influe sur les stratégies
de ressources humaines et I'organisation des établis-
sements. Si l'automatisation peut rendre certaines
compétences moins nécessaires (en gestion des pro-
cédés ou en vérification de la qualité, par exemple),
elle a pour effet plus général une augmentation des
besoins en compétences (Baldwin, Gray et Johnson,
1995). Dans I'industrie alimentaire, 40 % des gestion-
naires croient que cet enrichissement nécessaire des
compétences représente un effet trés important de
I"utilisation de nouvelles technologies et 14 % y voient
un phénomeéne relativement peu important (tableau
10H).

Pour ce qui est des changements sur le plan du per-
sonnel, les gestionnaires sont proportionnellement
plus nombreux (24 %) a penser que l'adoption de
nouvelles technologies tend a les rendre moins ca-
pables de remplacer du personnel qualifié par des
travailleurs moins compétents; 16 % sont d’un avis
contraire. Par ailleurs, 37 % considérent que ces mé-
mes technologies nouvelles créent le besoin de rem-
placer du personnel peu qualifié par du personnel
plus compétent et 9 % seulement croient le contraire
(tableau 101I). Si on réunit tous ces résultats, on cons-
tate que I'implantation de technologies de pointe
dans le secteur de la transformation des aliments a
pour effet d'accroitre les besoins en compétences.
Ce n'est toutefois pas ce qui se passe partout. Un
peu plus de la moitié des enquétés jugent que les
nouvelles technologies n‘ont eu aucun effet sur ces
aspects des besoins en compétences.

10.4.4 Amélioration des produits

La qualité des produits offre au moins quatre facet-
tes : valeur nutritive; go(t, texture et aspect; durée
de conservation; commodité pour le consommateur.
Quelque 60 % des entreprises accordent une grande
importance aux effets des technologies de pointe sur
les trois derniéres facettes de la qualité. Ce sont les
pourcentages les plus hauts qu’on ait relevés pour
I'ensemble des effets examinés. Leffet sur la valeur
nutritive est trés important aux yeux de 45 % des ges-
tionnaires des établissements (tableau 10H). Les co-
tes attribuées s’accordent avec I'accent mis sur les
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objectifs d’amélioration de la qualité des produits,
comme nous l'avons évoqué dans les chapitres con-
sacrés aux stratégies, aux pratiques et aux technolo-
gies (taux d’adoption).

10.4.5 Amélioration du respect des
exigences réglementaires

Ainsi que nous l'avons fait remarquer dans les sec-
tions sur les caractéristiques des industries et les pra-
tiqgues commerciales, la salubrité alimentaire ou
I'innocuité des aliments se situe au cceur de toute
transformation alimentaire et est assujettie a la ré-
glementation publique. De plus, les réglements en
matiére d’étiquetage exigent que I'on indique avec
précision la composition (ingrédients et éléments
nutritifs), le volume et le poids des aliments. Enfin,
les établissements doivent se conformer aux régle-
ments sur la santé et la sécurité des travailleurs et la
protection de I'environnement.

Les établissements sont plus nombreux a accorder
beaucoup d’'importance a I'effet d'une meilleure ca-
pacité de respecter ou de dépasser les exigences ré-
glementaires des autorités publiques qu’a tout autre
effet de I'utilisation de technologies de pointe. Signa-
lons en particulier que 72 % des établissements ju-
gent trés importante I'amélioration de la salubrité
alimentaire. Nombre de nouvelles technologies vi-
sent a accroitre a la fois la salubrité et la qualité ali-
mentaires (saveur, texture et aspect). De plus, 56 %
des établissements ont attaché une grande impor-
tance a I'amélioration de la capacité d'observer les
normes de composition alimentaire.

Une proportion approximative de 64 % des gestion-
naires d'établissements ont dit qu’une meilleure ca-
pacité de respecter les réglements de santé et de
sécurité des travailleurs et les exigences en matiére
de protection de I’'environnement représentait un im-
portant résultat de I'adoption de technologies d’avant-
garde.

10.4.6 Besoins en produits d’entrée
(matiéres premieres)

Les nouvelles technologies et les pratiques commer-
ciales peuvent permettre aux établissements non seu-
lement de mieux adapter leurs produits a la demande
de consommation, mais aussi d’étre plus exigeants
a I'endroit des fournisseurs de matiéres premieres.
Comme effets possibles sur la demande d’apports
ou de matiéres premieres, il y a des exigences crois-
santes de qualité homogéne et réguliére, d’optimi-
sation des délais de livraison et d’obtention de

caractéristiques particulieres de composition et de
taille. En relation avec ces aspects, technologies et
pratiques pourraient venir changer la capacité d'un
établissement a substituer des matiéres premiéres
plus économiques a des apports colteux, ainsi que
le besoin de s’approvisionner a lI'importation.

Plus de 40 % des établissements signalent que |'uti-
lisation de technologies de pointe a fait naitre le be-
soin d'une qualité plus homogene et plus réguliére
des matieres premieres, ainsi que de délais plus
courts de livraison (tableau 101). Toutefois, la pres-
que totalité des autres établissements ne discernent
aucun effet. Environ 39 % voient un besoin accru de
disposer de matiéres premieres plus appropriées
sous |'angle de la composition et de la taille et 59 %
concluent a I'absence d’effet sur de telles caractéris-
tiques. Ces différences d’'évaluation seraient liées a
la nature des matieres premiéres et des produits fi-
nis et de l'innovation en produits et en procédés.

Iy a 24 % des gestionnaires d’établissements qui
pensent que les nouvelles technologies les ont ren-
dus plus capables de remplacer des matiéres pre-
mieres plus économiques par des matiéres plus
coliteuses et 70 % ne voient aucun effet semblable.
Pres de 83 % ne voient pas la nécessité d'importa-
tion de matiéres premieres.

10.5 Résumé et conclusions

On adopte des technologies de pointe pour amélio-
rer les résultats économiques des établissements et
des entreprises par des hausses de productivité et
des relevements de la qualité des produits. Dans I'en-
semble, ces technologies contribuent au rendement
de l'industrie et au bien-étre économique général.

Les gestionnaires des établissements évoquent la
plus grande incidence économique des technologies
d’avant-garde dans les groupes fonctionnels du con-
tréle de la qualité, de la transformation, de la gestion
des procédés et des communications. Etant donné
le réle primordial assigné aux stratégies d’améliora-
tion de la qualité, on voit les technologies de pointe
comme ayant le plus d'importance dans le domaine
du contréle de la qualité.

Les technologies que I'on considére comme ayant le
plus d'incidence sont en majeure partie celles qui sont
aussi le plus répandues. Il est donc significatif que,
dans certains groupes comme ceux de la transfor-
mation et de la gestion des stocks et de la distribu-
tion, les grands établissements soient plus
susceptibles que les petits d’attacher une grande
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valeur a lI'incidence économique des technologies de
pointe. Il reste que, dans la moitié environ des grou-
pes (groupe du contrble de la qualité, par exemple),
on ne voit guere de lien entre I'évaluation qui est faite
et la taille des établissements. Dans des groupes
comme ceux de la conception et de l'ingénierie, de
la mise en état et de la manutention des matieres et
de la gestion des procédés, grands et petits
établissements s’entendent sur les effets des nou-
velles technologies, mais les petits établissements
sont proportionnellement moins nombreux a em-
ployer celles-ci, ce qui pourrait tenir a des différen-
ces d’applicabilité ou a d’autres facteurs qui influent
sur |'exploitation technologique.

Les différences d'évaluation de I'incidence économi-
que selon les pays de contrdle sont relativement té-
nues. On est porté a croire que les différences
d’utilisation de technologies entre établissements
sous contréle étranger et sous contréle canadien
n‘ont pas strictement a voir avec des différences
d’applicabilité ou d’incidence, mais plutét avec un
autre facteur comme les différences de colt d’adop-
tion technologique.

Il convient en outre de noter qu’il existe des prati-
ques commerciales complémentaires qui viennent
rehausser I'incidence économique des technologies.
Le recours a des pratiques commerciales en matiere
de qualité est étroitement lié a I'incidence économi-
que pour une grande diversité de technologies, ce
qui confirme la contribution que peuvent apporter
des technologies fort diverses a I'amélioration de la
qualité, surtout lorsqu’elles sont complétées par des
pratiques commerciales qui visent justement a I'op-
timisation. La technologie et le changement organi-
sationnel, du moins comme ces pratiques permettent
de le mesurer, vont de pair.

Au nombre des effets plus particuliers de I'adoption
de technologies de pointe, on compte les améliora-
tions sur le plan de la productivité, des produits et
du respect des exigences réglementaires. Dans |'en-
semble, les effets sont le plus marqués dans les do-
maines de I'amélioration de la qualité des produits
et du respect des reglements. Leffet le plus impor-
tant est 'amélioration de la salubrité alimentaire. Les
effets les plus nets sur la productivité sont une dimi-
nution des besoins de main-d’'ceuvre par unité de
production, ainsi que des taux de rejet.

Tableau 101 : Effet des technologies de pointe sur certains besoins en facteurs de
production dans l'industrie alimentaire

Facteur de production

Effet Effet Aucun
augmenté diminué effet

Matiéres premieres

Besoin d’homogénéité et de régularité de la qualité

Besoin de livraisons en temps utile

Besoin de caractéristiques particulieres (taille, etc.)

pourcentage des établissements

Besoin de remplacement de matiéres premiéres plus

économiques par des apports colteux

Besoin de remplacement de matiéres premieres du
marché intérieur par des matieres importées

Main-d’ceuvre

Capacité de remplacer le personnel peu gualifié

par du personnel plus compétent
Besoin de remplacer le personnel qualifié
par du personnel moins compétent

49 3 48
44 3 54
39 3 59
24 7 70
1 7 83
16 24 59
37 9 54
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Chapitre 11 - Concurrence technologique

Les données des chapitres précédents ont donné un
apercu de la fréquence, de l'intensité et des effets de
I'utilisation de technologies de pointe dans le sec-
teur de la transformation des aliments. Elles révélent
dans quelle mesure les établissements canadiens font
usage de ce qui est percu comme un important ap-
port en fabrication.

Les données sur l'utilisation de technologies auront
d’autant plus de valeur que I'on pourra employer un
étalon pour juger du degré souhaitable d’exploita-
tion technologique. Comme on juge la technologie
primordiale du point de vue de la compétitivité du
Canada, nous nous reportons a une mesure de la
concurrence technologique comme norme d’évalua-
tion du degré d’exploitation technologique.

On s’est beaucoup intéressé ces derniers temps a la
compétitivité des pays et des entreprises. Celle-ci est
importante, sur le plan intérieur et de plus en plus
sur le plan international, pour la croissance et le dé-
veloppement des entreprises et des nations. Les stra-
tégies d'ordre technologique sont une des clés de la
compétitivité de I'entreprise (Nelson,1986).

On peut évaluer de deux fagons la compétitivité d'un
pays en matiére technologique. Il est d’abord possi-
ble de comparer des pays sous I'angle de la fréquence
d’utilisation des technologies, comme |’'a fait
McFetridge (1992) dans son étude des secteurs ca-
nadien et américain de la fabrication vers la fin des
années 1980. On peut ensuite faire évaluer aux ges-
tionnaires des établissements leur technologie de
production par rapport a celle de leurs concurrents,
tant nationaux qu’étrangers. Baldwin et Sabourin
(1997) ont retenu ces deux méthodes pour leur étude
des industries manufacturiéres canadienne et amé-
ricaine au début des années 1990. Dans la présente
étude, nous employons seulement la seconde mé-
thode, car nous ne disposons pas de données sur
I'exploitation technologique aux Etats-Unis qui se
comparent aux données tirées de notre enquéte ca-
nadienne.

Nous voyons un double avantage a cette orientation.
D’abord, nous tenons compte du jugement porté par
les gestionnaires, qui sont des experts en la matiére.
Leurs réponses devraient nous livrer des estimations
slres, puisque, pour rester en affaires, les entrepri-
ses doivent constamment jauger leurs capacités et

leurs stratégies par rapport a celles de leurs concur-
rents immédiats et des chefs de file de I'industrie.
Baldwin et Sabourin (1997) ont su tirer parti de cette
démarche dans une étude comparative de I'exploi-
tation technologique au Canada et aux Etats-Unis.
Dans cette étude reposant sur des données d’auto-
évaluation et d'utilisation de technologies, ils ont
constaté que les données sur I'exploitation techno-
logique venaient corroborer les données d’auto-
évaluation.

Qui plus est, une autoévaluation des gestionnaires
offre un bilan plus exhaustif des compétences tech-
nologiques que des données sur I'utilisation de tech-
nologies, puisqu’elle vise une grande diversité de
processus et de caractéristiques technologiques. La
concurrence technologique présente de nombreuses
facettes et I'exploitation technologique n'en est qu’un
des aspects. Ajoutons qu’elle englobe les pratiques
et I'organisation des établissements. En demandant
aux gestionnaires d’établissements de procéder a une
comparaison, nous comptons sur leur bonne com-
préhension de ce qui se trouve a la base de I'avance-
ment technologique. Les comparaisons portant
uniqguement sur l'utilisation des technologies - lors-
qu’on veut déterminer, par exemple, si les établisse-
ments canadiens ont plus de chances de recourir a
des techniques perfectionnées de conservation ther-
mique — ne donnent qu'une mesure partielle de la
concurrence technologique.

Dans le reste de cette section, nous nous attache-
rons aux différences entre les établissements plus
avancés et moins avancés en se basant sur des me-
sures de concurrence. Les gestionnaires des établis-
sements ont comparé leur technologie de production
a celle de leurs concurrents les plus sérieux a l'inté-
rieur comme a l'extérieur du Canada (producteurs
américains et européens en l'occurrence) Pour ce
faire, ils se sont reportés a une échelle de 1 a 5 (1,
bien moins concurrentiel; 2, moins concurrentiel; 3,
a peu pres aussi concurrentiel; 4, plus concurren-
tiel; b, bien plus concurrentiel). Aux fins de cette
étude, les réponses a cette question ont été agré-
gées en trois catégories (1 et 2, moins concurrentiel;
4 et 5, plus concurrentiel; 3, a peu prées aussi concur-
rentiel). Nous examinerons ici les différences de fré-
quence et d’intensité d’exploitation technologique
entre les deux groupes extrémes, c'est-a-dire entre
les groupes les plus et les moins concurrentiels. C'est
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Tableau 11A : Classement de compétitivité technologique par rapport aux

établissements liés ou non

Pays d'attache des Plus Aussi Moins Sans
concurrents concur- concur- concur- objet
rentiels rentiels rentiels
pourcentage des établissements
Autres producteurs canadiens 29 42 20 10
Producteurs américains 23 30 26 22
Producteurs européens 14 26 28 33
Autres producteurs étrangers 20 24 16 40

la un étalon qui nous permet de nous faire une idée
de ce qui est concurrentiel, tout comme d’évaluer
quelles technologies les établissements tiennent pour
importantes dans le jugement porté sur leur compé-
titivité globale.

Nous verrons d’abord quels groupes fonctionnels
sont percus comme plus ou moins concurrentiels
pour ensuite nous demander quel est le lien entre
les variations de I'exploitation technologique et de
son incidence économique avec le désavantage
percu, d'une part, et la compétitivité des établisse-
ments, d'autre part, d'ou la possibilité d’évaluer
quelles technologies influent le plus sur cette compé-
titivité. Nous étudierons enfin les facteurs détermi-
nants de compétitivité par une analyse a plusieurs
variables.

11.1 Classements de compeétitivité

technologique

La plupart des gestionnaires (42 %) jugent leurs tech-
nologies de production aussi concurrentielles, c’est-
a-dire aussi ou plus concurrentielles que celles de
leurs rivaux canadiens (tableau 11A). lls sont un peu
plus nombreux a se déclarer plus concurrentiels
(29 %) que moins (20 %). Cette légére asymétrie tient
a ce que les établissements les plus petits — qui
comptent moins de 10 salariés — ne sont pas visés
par I'enquéte et sont aussi moins susceptibles de
recourir aux technologies de pointe que les plus
grands.

On ne note pas la méme répartition symétrique de
I"avantage concurrentiel autoévalué par rapport aux
concurrents étrangers. En proportion, un peu plus
d’établissements disent étre moins concurrentiels
(26 %) qgue plus (23 %) par rapport aux producteurs
américains. lls se disent encore plus défavorisés par
rapport aux producteurs européens. Quelque 28 %
des gestionnaires canadiens ont I'impression d’étre

devancés par leurs concurrents et 14 % de les
devancer eux-mémes. De 25 % a 30 % des établisse-
ments jugent leurs technologies aussi concurren-
tielles que celles de leurs rivaux étrangers. C'est
15 points de moins en gros que dans la comparai-
son avec les concurrents canadiens.

Il est important d’examiner comment les établisse-
ments plus concurrentiels et moins concurrentiels se
répartissent suivant les groupes d’industries, de
tailles et d’intéréts auxquels ils appartiennent afin de
déterminer si les différences reliées au fait d’étre plus
ou moins compétitif saisissent simplement les effets
de taille ou d’'industrie. Si, par exemple, ce ne sont
que les grandes usines qui se considérent plus con-
currentielles et les petites se considérent moins
concurrentielles, la mesure de la compétitivité tech-
nologique saisit alors principalement les effets de
taille. C’est encore une mesure utile des différences,
mais ces derniéres seraient surtout reliées a des dif-
férences de taille. De méme, si I'on constatait que la
totalité ou que la plupart des établissements concur-
rentiels se trouvaient dans une ou deux industries et
que les moins concurrentiels étaient concentrées
dans d’autres industries, les différences au niveau
de la compétitivité technologique seraient principa-
lement reliées aux effets d'industrie. Les différences
au niveau des intéréts auxquels les établissements
appartiennent feront également I'objet d’'un examen.

Afin de déterminer si la mesure de la concurrence
saisit autre chose que les effets purs d’industrie, de
taille et d’intéréts auxquels les établissements appar-
tiennent, nous présentons des distributions de fré-
quences des établissements plus concurrentiels et
moins concurrentiels suivant leur taille, leur indus-
trie et les intéréts auxquels ils appartiennent (tableau
11B). Nous réservons notre examen plus détaillé de
ces questions pour I'analyse multidimensionnelle, qui
figurera dans une section ultérieure du présent cha-
pitre.
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Davantage d’établissements les plus grands (84 %)
que d’établissements plus petits (37 %) estiment
qu’ils sont au moins aussi concurrentiels que leurs
concurrents américains. Collectivement cependant,
ces deux groupes ne représentent qu’environ le tiers
de notre population cible?'. La majeure partie de la
population est constituée d'usines de petite taille et
de taille moyenne de 20 a 249 employés. Dans ce
groupe, davantage d’établissements s’estiment
moins concurrentiels que plus concurrentiels, mais
la différence n'est pas importante. Nous pouvons en
conclure que notre mesure de la compétitivité tech-
nologique, méme si elle est reliee a la taille, est plus
que simplement une approximation de la taille. En
outre, méme sil'utilisation des technologies de pointe
au niveau de l'industrie des aliments s’accroit de fa-
¢on monotone suivant la taille, la compétitivite tech-
nologique semble ne le faire que faiblement dans la
fourchette de taille moyenne.

Un examen des différences d’une industrie a une
autre révele des distributions a peu pres égales des
usines plus et moins compétitives dans les indus-
tries de la boulangerie, des céréales et des « autres »
industries. Dans chaque cas, les pourcentages d’usi-
nes dans les groupes plus concurrentiels et moins
concurrentiels sont environ les mémes. Le pourcen-
tage de celles qui estiment qu’elles sont moins con-
currentielles est plus élevé que le pourcentage de
celles qui estiment qu’elles sont plus concurrentiel-
les dans les industries des produits laitiers, de la
viande et des fruits et légumes, tandis qu’on cons-
tate l'inverse dans l'industrie des produits du pois-
son. Notre mesure de la compétitivité technologique
ne reflete pas simplement les différences d’une in-
dustrie a une autre.

Dans le cas des effets d’intéréts auxquels elles ap-
partiennent, le pourcentage d’usines appartenant a
des intéréts canadiens qui estiment qu’elles sont
moins concurrentielles est supérieur au pourcentage
de celles qui estiment qu’elles sont plus concurren-
tielles, tandis que l'inverse est vrai pour les usines
appartenant a des intéréts étrangers. La plupart de
ces derniéres estiment cependant qu’elles sont aussi
concurrentielles que leurs concurrentes américaines.
Notre mesure saisit donc plus que simplement les
effets d’intéréts auxquels les usines appartiennent,
bien gu’elle y soit partiellement reliée.

11.2 Mesure de la concurrence

technologique

Dans cette section, nous verrons quelles sont les dif-
férences d’utilisation de technologies entre les
établissements plus concurrentiels et moins concur-
rentiels. En examinant ainsi les différences de
caractéristiques technologiques entre ces deux grou-
pes extrémes, nous pourrons mieux cerner le lien
entre la compétitivité et les capacités technologiques.

Nous voulons ici établir quelles technologies les
gestionnaires des établissements tiennent pour pri-
mordiales lorsqu’ils se jugent eux-mémes plus con-
currentiels. Deux voies s’offrent a nous en la matiére.

D’abord, nous étudierons quels groupes fonctionnels
sont plus intensément exploités par les établisse-
ments les plus et les moins concurrentiels. Pour ce
faire, nous nous reporterons a des mesures tant de
la fréquence que de l'intensité de I'utilisation. Nous
convenons cependant que la compétence technolo-
gique tient a plus qu’a I'adoption d'une quelconque
technologie, plus méme qu’au nombre de technolo-
gies mises en ceuvre, puisqu’elle dépend aussi de la
facon dont celles-ci sont mises en application.

Pour combler cette lacune possible, nous mesure-
rons aussi dans quelle mesure on percoit de gran-
des insuffisances dans divers groupes fonctionnels.
Par cette mesure, nous constaterons dans quels grou-
pes les établissements plus concurrentiels se sen-
tent a 'aise ou pensent avoir encore des probléemes
a résoudre. Ce sera un autre moyen de déterminer
quelles technologies sont essentielles a la compéti-
tivité d'une entreprise. Il est slr que les groupes ou
les établissements plus concurrentiels se sentent
particulierement défavorisés ne contribuent guére a
I’évaluation positive que fera un établissement de sa
compétitivité globale.

Qu'est-ce qui distingue donc les établissements plus
concurrentiels des moins concurrentiels sur le plan
de I'utilisation de technologies ? Pour déterminer cela,
nous commencons par les technologies de base des
établissements les plus concurrentiels par le biais de
I'examen des technologies jouissant du taux d’adop-
tion le plus élevé par ces établissements. Nous en-
quétons ensuite sur les domaines dans lequels se

21 | es établissements de moins de 10 salariés sont exclus de la population cible.
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Tableau 11B : Répartition de I'évaluation de la concurrentialité technologique évalué
par rapport aux producteurs américains

Compétitivité

Groupe Plus Aussi Moins s.0.
fonctionnel concurrentiels concurrentiels concurrentiels

pourcentage d'établissements
Taille
10 a 20 salariés 12 25 29 35
20249 22 25 29 24
50399 24 30 28 19
100 a 249 24 38 23 15
250 et plus 44 40 " 4
Industrie
Produits de boulangerie-patisserie 19 24 21 35
Céréales 23 39 23 15
Produits laitiers 27 22 37 15
Transformation du poisson 27 37 " 25
Fruits et légumes 19 37 29 15
Viande 19 20 37 25
Autres 24 34 25 17
Pays
Canada 21 28 27 24
Etranger 36 44 14 i
Ensemble des établissements 23 30 26 22

trouvent les plus grandes différences au niveau de
I'adoption entre les groupes les plus concurrentiels
et ceux qui le sont moins.

C’est dans les usines plus concurrentielles et dans
les domaines du contréle des processus/procédés,
des systemes de gestion et des communications et
de la transformation que les taux d’adoption des tech-
nologies de pointe, tous supérieurs a 70 % (tableau
11C), sont les plus élevés. Lemballage et la prépara-
tion des matieres a leur transformation suivent avec,
respectivement 61 % et 56 %. Les technologies les
moins utilisées sont les technologies de conception
et d’'ingénierie qui exhibent des taux d’adoption de
seulement 33 %.

Si on examine les différences entre les incidences
d’utilisation entre les établissements plus concurren-
tiels et ceux qui le sont moins, on constate que les
établissements plus concurrentiels sont plus suscep-
tibles d’employer au moins une technologie appar-
tenant a chacun des neuf groupes fonctionnels. La
ou les différences sont les plus grandes, c’est dans
les groupes de la préparation des matieres a leur
transformation (31 points), de la gestion des procé-
dés (25), de la conception et de I'ingénierie (22) et de
la manutention automatisée de matieres (23).

Maintenant, nous verrons dans quels domaines les
gestionnaires trouvent que des progres doivent s'ac-
complir parce gu'ils souffrent encore de handicaps
technologiques importants devant leurs concurrents.

La proportion de gestionnaires qui s’attribuent un
handicap d’ordre technologique est une autre me-
sure pouvant nous permettre de juger des domaines
qui importent le plus dans I'évaluation de la compé-
titivité technologique. Cette mesure offre I'avantage
d’étre plus compléte que celle de la fréquence ou de
I'intensité. Elle se trouve en effet a appréhender plus
que la seule existence d’une ou de plusieurs techno-
logies exploitées.

Cette nouvelle mesure est un autre moyen d’établir
quelles technologies représentent des facteurs clés
dans le jugement porté par un établissement sur sa
compétitivité en matiére technologique. Si les ges-
tionnaires considéerent leur établissement comme gé-
néralement concurrentiel, tout en convenant qu’il
accuse un retard dans un domaine technologique en
particulier, c’est implicitement gqu'ils ne voient pas ce
secteur comme trés important dans leur compétiti-
vité globale. Dans le jugement d’ensemble qu'ils por-
tent sur cette compétitivité, ils accordent moins
d’'importance a ce domaine. Il est s(ir que les domai-
nes ol les entreprises concurrentielles se sentent par-
ticulierement défavorisées n’entrent guére dans
I’évaluation qu’elles font de leur force concurrentielle
en général. Ainsi, il est possible de déduire les do-
maines auxquels les gestionnaires attachent une
grande importance pour leur compétitivité en voyant
dans quels secteurs les handicaps sont les moindres
aux yeux des établissements qui se jugent plus con-
currentiels.
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Tableau 11C : Différences au niveau des caractéristiques technologiques entre les établissements plus concurrentiels et

ceux qui le sont moins

Utilisation de la technologie

Pas de handicap technologique

Plus Moins Différence Plus Moins Différence
concur- concur- concur- concur-
rentiels rentiels rentiels rentiels
pourcentage des points pourcentage des points
établissements établissements
Gestion des procédés 71 52 25 71 48 29
Systemes d'information et communications 75 61 14 62 51 1"
Transformation 73 61 12 81 46 35
Emballage 61 52 9 83 57 26
Préparation des matiéres a leur transformation 56 25 31 88 73 5
Stocks et distribution 49 38 " 64 64 0
Contrdle de la qualité 48 31 17 89 1A 18
Mise en état et manutention des matieres 46 23 23 81 65 16
Conception et ingénierie 33 " 22 70 52 18

Lorsqu’un gestionnaire s’attribue un grand handicap,
il prend en considération tant la fréquence de I'utili-
sation de technologies qu’une foule d'autres facteurs
comme l'intensité de cette utilisation, le caractére
approprié des technologies en question, leur intégra-
tion a I'établissement et les compétences du person-
nel de ce dernier. Il est donc possible que le rapport
entre cette nouvelle mesure et la compétitivité d'un
établissement differe du lien antérieurement établi
entre la fréquence d’utilisation et cette méme com-
pétitivité?,

Les établissements plus concurrentiels s’estiment
moins désavantagés dans les domaines du contréle
de la qualité, de la transformation préliminaire, de
I'emballage, de la transformation et de la manuten-
tion des matiéres. En d'autres mots, trés peu d’éta-
blissements concurrentiels (entre 10 et 20 %)
s’estiment désavantagés par rapport a leurs concur-
rents dans ces domaines (tableau 11C). C'est plut6t
dans les domaines des systemes de gestion et des
communications, ainsi que des stocks et de la distri-
bution gu'ils s’estiment surtout désavantagés.

En suivant cette logique, nous concluons que les
établissements plus concurrentiels attachent une
grande importance a I'état de leurs activités de trans-
formation, de préparation des matieres a leur trans-
formation, de contrdole de la qualité, d'emballage et
de technologie de manutention des matieres dans le
jugement gqu’ils portent sur leur compétitivité rela-
tive dans I'ensemble. Comme secteurs d'un moin-
dre poids dans ce jugement global, on compte les
groupes de la gestion des stocks et de la distribu-
tion, des systémes d’information, de la conception
et de I'ingénierie.

Comme on pouvait s’y attendre, les établissements
moins concurrentiels se sentent généralement plus
défavorisés que les établissements plus concurren-
tiels. Les établissements moins concurrentiels ont
I'impression d’étre le plus handicapés dans les sec-
teurs de la transformation, de la gestion des procé-
dés, des systemes d’information et de la conception
et de l'ingénierie.

Jusqu’ici, nous avons utilisé un certain nombre de
critéres pour essayer de nous assurer des technolo-
gies de pointe qui constituent des composantes clés
pour une usine technologiquement « concurrentiel-
les ». Nous en avons choisi quatre (la fréquence d'uti-
lisation des technologies fonctionnelles par les usines
plus concurrentielles, la différence au niveau de leur
utilisation entre les usines plus concurrentielles et
moins concurrentielles au niveau fonctionnel, le dé-
savantage technologique pour les usines plus con-
currentielles et la différence au niveau du
désavantage technologique entre les groupes plus
concurrentiels et moins concurrentiels. Chaque cri-
tere ne fournit en soi qu'un portrait partiel de la si-
tuation). Afin d’en assurer une évaluation plus
compléte, nous avons employé un systeme de clas-
sement. Nous avons attribué un rang a chaque
groupe de technologies fonctionnelles, et ce, pour
chacun des quatre critéres. Nous avons, par exem-
ple, classé I'utilisation des technologies dans le cas
des usines plus concurrentielles en fonction du pour-
centage d’établissements qui en avaient adoptées.
Suivant ce systéme, nous avons classé au premier
rang le controle des processus/procédés, au
deuxieme rang les systemes de gestion et les com-
munications et au rang suivant la transformation

2 Bien que recelant des avantages, cette variable de rechange présente I'inconvénient de ne pas étre aussi précise comme
mesure de |'utilisation de technologies et de s’adresser davantage a la subjectivité.
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Tableau 11D : Classement de I'utilisation des technologies et du handicap technologique selon les groupes fonctionnels

Utilisation de la Pas de handicap Total Classement
technologie technologique du global

Groupe fonctionnel classement

Plus Différence Plus Différence global

concurrentiels (plus c. moins)  concurrentiels  (plus ¢. moins)
Gestion des procédés 1 2 6 2 1" 1
Systemes d'information et

communications 2 6 9 7 24 7
Transformation 3 7 4 1 15 2
Emballage 4 9 3 3 19 5
Préparation des matieres a leur transformation 5 1 2 8 16 3
Stocks et distribution 6 8 8 9 31 9
Contrdle de la qualité 7 5 1 4 17 4
Mise en état et manutention des matieres 8 3 4 6 21 6
Conception et ingénierie 9 4 7 4 24 7

(tableau 11D), ce qui reflete des taux d’adoption de
77, de 75 et de 73 % respectivement (tableau 11C).

Nous avons additionné ensuite les rangs pour cha-
que groupe fonctionnel afin d’obtenir un classement
global. Plus le classement global est faible, plus les
technologies sont cruciales (tableau 11D). Nous
avons classé la transformation, le contréle des pro-
cessus/procédés, la transformation préliminaire et le
contréle de la qualité aux rangs les plus élevés. A
I'autre extrémité de I'échelle se trouvent la concep-
tion et I'ingénierie, ainsi que les stocks et la distribu-
tion, ce qui laisse entendre que les technologies de
transformation (la transformation, le controle des
processus/procédés et la transformation prélimi-
naire), de méme que les technologies de contréle de
la qualité sont des ingrédients clés pour disposer
d’une usine « concurrentielle ».

11.3 Analyse a plusieurs variables
de la compétitivité
11.3.1 Introduction

Les données présentées aux sections précédentes
indiquent que les établissements plus concurrentiels
et les établissements moins concurrentiels ont des
profils technologiques différents a maints égards. Les
premiers sont plus susceptibles d'utiliser une tech-
nologie de pointe, d’adopter plus de ces technolo-
gies et de juger généralement avoir moins de
handicaps d’ordre technologique. Dans cette section,
nous examinerons plus rigoureusement la question
par une analyse a plusieurs variables. A I'aide d’'un
modele de régression logistique, nous étudierons les
différences sur le plan des caractéristiques liées a
ces deux groupes. Nous nous demanderons donc

quelles technologies ont a voir avec les établisse-
ments qui se jugent plus concurrentiels et si d"autres
caractéristiques des établissements comme le pays
de contr6le sont en relation avec ce jugement porté
sur la compétitivité.

11.3.2 Modele

Notre modele s’exprime par I'équation suivante :

TecHcomP = o, + o, *SIzE + o, * TECHNOLOGY
+ o, *ProDTYPE + o, *PRACTICES + 0, *R&D
+ o *OWNERSHIP + o, *VOLUME
+ 0,,* ADVANTAGE + 0, *BATCH + o, *INDUSTRY

11.3.3 Variable dépendante

TecHcomp est une variable dépendante binaire qui dis-
tingue les établissements plus concurrentiels et les
établissements moins concurrentiels. Elle vise le ju-
gement d’autoévaluation porté par les gestionnaires
sur la compétitivité de leur établissement par rap-
port a leurs concurrents américains. Cette mesure
de concurrence technologique prend la valeur de 1
si la technologie de production de I'établissement est
plus concurrentielle que celle de ses rivaux améri-
cains et la valeur de 0 dans le cas contraire.

11.3.4 Variables explicatives

Size désigne la taille d'une entreprise (nombre de sa-
lariés). ProbTYPE mesure l'activité productive de I'éta-
blissement (premiére transformation, transformation
secondaire ou les deux). TEcHNOLOGY vise la fréquence
et (ou) l'intensité de I'utilisation de technologies
de pointe. PrRACTICES se rapporte aux pratiques
commerciales adoptées par I'entreprise. R&D dit si
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I'entreprise fait de la R-D. OwnersHIP indique le pays
de contrble de I'établissement. VoLumE mesure si un
établissement a des productions a grand volume.
AbvanTAaGE détermine dans quelle mesure I'établisse-
ment juge ne pas étre défavorisé. BatcH porte sur I'ex-
ploitation discontinue ou continue de I'établissement.
INbusTRY appréhende les effets d'industrie.

Les variables explicatives ont déja été définies sauf
celles de I'utilisation de la technologie et de |'avan-
tage technologique. On trouvera au tableau 11F le
jeu de variables de la régression ainsi que les moyen-
nes et les écarts-types. Voici une définition des nou-
velles variables :

Utilisation de la technologie. L'utilisation de techno-
logies de pointe est représentée par un jeu de varia-
bles binaires qui appréhendent la fréquence
d’utilisation des technologies de chacun des neuf
groupes fonctionnels. Chaque variable prend la va-
leur de 1 si un établissement exploite au moins une
technologie d'un groupe et la valeur de 0 dans le cas
contraire. Ainsi, si un établissement recourt soit a des
machines (intégrées ou non) a commande électroni-
que, soit a des moyens électroniques de détection
de défaillances mécaniques, la variable relative aux
technologies de mise en état et de manutention de
matieres se verra attribuer la valeur 1.

Avantage technologique. La variable de |'avantage
technologique, qui appréhende I'état technologique
des divers groupes fonctionnels, se définit comme
le pourcentage d’établissements quine jugeaient pas
souffrir d’'un handicap technologique et qui, en
d’autres termes, savaient étre au moins aussi bons
que les autres établissements dans ce domaine. Cette
variable sera en relation positive avec le jugement
de compétitivité dans les domaines ou les gestion-
naires jugent essentiel de ne pas en venir a accuser
un retard sur les producteurs étrangers.

11.3.5 Méthodes d’estimation

Le tableau 11G présente les résultats de I'application
du modeéle de régression logistique (incorporant les
poids échantillonnaux) a I'estimation des probabili-
tés qu’une entreprise soit plus concurrentielle plut6t
que moins. La catégorie omise par rapport a laquelle
tous les coefficients sauf ceux des industries sont
calculés représente un petit établissement canadien,
dans l'industrie de produits de boulangerie-patisse-
rie, de premiére transformation en exploitation con-
tinue, qui ne fait pas de R-D. Comme avant, les
colonnes des coefficients (1) et des probabilités (2)
sont décrites.

11.3.6 Résultats empiriques

Comme nous l'avons exposé, le jugement de com-
pétitivité est lié a plusieurs secteurs clés — la ges-
tion des procédés et I'emballage — ou les entreprises
sentent qu’elles ne sont pas avantagées technolo-
giquement. Lensemble des jugements de compétiti-
vité fournis par les gestionnaires est positivement et
significativement lié a leur impression d’avoir un
avantage ou non dans ces deux domaines. Les
établissements qui estiment que leur technologie de
gestion des procédés et d’emballage est au moins
aussi bonne que celle de leurs concurrents sont plus
susceptibles par 30 et 20 points, respectivement,
de se penser plus concurrentiels que leurs concur-
rents de |'étranger.

Mais cette évaluation a également a voir avec la fré-
quence d’utilisation, méme si c’est la compétence
globale qui est considérée. Les établissements qui
exploitent des technologies de gestion des procé-
dés et de préparation des matiéres a leur transfor-
mation sont nettement plus susceptibles de se juger
plus concurrentiels. Les deux ajoutent environ
25 points de pourcentage a la probabilité d’étre plus
concurrentiels. En revanche, la variable qui appré-
hende la fréquence d’utilisation de technologies
d’emballage est en relation négative avec le jugement
de compétitivité. Ainsi, on obtient un coefficient po-
sitif pour la compétence globale en emballage, mais
un coefficient négatif pour la fréquence d'utilisation
des techniques d’emballage, ce qui semble indiquer
que l'efficacité dans ce domaine n'est pas vraiment
liée a I'ensemble particulier de technologies énumé-
rées dans le questionnaire d’enquéte.

Le coefficient de la catégorie de taille la plus haute
est positif, mais n’est pas statistiquement significatif.
Il perd son caractéere significatif une fois prise en
compte la variable de I'exploitation continue. Ainsi,
les grandes exploitations continues ont plus de chan-
ces d'étre concurrentielles. Les exploitations conti-
nues plutot que les exploitations discontinues,
augmentent de 30 points de pourcentage leur pro-
babilité d’étre concurrentielles.

Les pratiques commerciales d’amélioration de la qua-
lité des produits sont en relation positive et significa-
tive avec une compétitivité supérieure; mais le
résultat n'est pas significatif du point de vue statisti-
que. Les pratiques de gestion des matiéres et de la
distribution sont en relation négative avec le juge-
ment de compétitivité mais ne sont pas significati-
ves du point de vue statistique.
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Tableau 11F : Résumé des variables dépendantes et indépendantes du modele de régression logistique

Variable Description Moyenne Ecart-type
1. Variable dépendante Concurrence technologique
TECHCOMP — établissements plus concurrentiels ou moins concurrentiels
en matiéres technologique 0,47 0,50

2. Caractéristiques des établissements

Taille des établissements Taille (nombre de salariés)

ESTSIZE1 — 10a 19 salariés 0,20 0,40

ESTSIZE2 — 20 a 49 salariés 0,30 0,46

ESTSIZE3 — 50 a 99 salariés 0,21 0,41

ESTSIZE4 — 100 a 249 salariés 0,17 0,38

ESTSIZES — 250 salariés et plus 0,12 0,32
Type de production Activité de transformation

PRODTYP1 — premiere transformation 0,35 0,48

PRODTYP2 — transformation secondaire 0,22 0,41

PRODTYP3 — premiere transformation et transformation secondaire 0,43 0,50
Propriété Pays de controle

FOREIGN — propriété étrangére 0,11 0,36

Fréquence d’utilisation des technologies

des groupes fonctionnels Intensité technologique

QUALITY — controle de la qualité 0,40 0,49
COMMUNIC — systemes d'information et communications 0,70 0,46
DESIGN — conception et ingénierie 0,21 0,41
DISTRIB — stocks et distribution 0,43 0,50
MATERIAL — mise en état et manutention des matieres 0,34 0,48
PACKAGE — emballage 0,58 0,50
PROCCNTL — gestion des procédés 0,64 0,48
PREPROC — préparation des matieres a leur transformation 0,40 0,50
PROCESS — transformation 0,67 0,47

Avantage sur le plan des technologies

des groupes fonctionnels Absence d'avantage technologique

ADV_PROC — transformation 0,55 0,50
ADV_PCNT — gestion des procédés 0,54 0,50
ADV_QCNT — controle de la qualité 0,74 0,44
ADV_INV — stocks et distribution 0,58 0,49
ADV_COM — systémes d'information et communications 0,48 0,50
ADV_HAND — mise en état et manutention des matieres 0,60 0,49
ADV_PRE — préparation des matiéres a leur transformation 0,62 0,49
ADV_PACK — emballage 0,59 0,49
ADV_DESN — conception et ingénierie 0,45 0,50

3. Activités des établissements

Pratiques commerciales
PRACT A
PRACT B
PRACT C

R-D
RADDOER

Production a grand volume
VOLUME

Type d'exploitation
BATCH

4. Caractéristiques de l'industrie

IND_BAKE
IND_CERE
IND_DAIR

IND_FISH

IND_VEGG
IND_MEAT
IND_OTHR

Pratiques commerciales

— pratiques de qualité des produits

— pratiques de gestion

— pratiques de mise au point de produits et de procédés
Activité de R-D

— exécution de travaux de R-D

Produits de grand volume

— pourcentage de livraisons en produits de grand volume
Type d’exploitation

— exploitation discontinue par opposition a une exploitation

continue

Produits de boulangerie-patisserie
Céréales

Produits laitiers

Transformation du poisson

Fruits et légumes

Viande

Autres produits alimentaires

5,00
2,64
2,49

0,67

62,9
0,52

0,12
0,14
0,13
0,12
0,07
0,22
0,20

2,00
2,18
2,36

0.47

28,5
0,50

0,33
0,35
0,34
0,32
0,26
0.41
0,40

Nota : Les moyennes se rapportent aux estimations de population.
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Tableau 11G : Résultats de la régression logistique pour la variable dépendante des

établissements plus concurrentiels et moins concurrentiels

Variable Coefficient Probabilité
(1) (2)
INTERCEPT -1,06 -
Caractéristiques des établissements
Taille des établissements
ESTSIZE1 - 49
ESTSIZE2 -0,10 49
ESTSIZE3 0,13 49
ESTSIZE4 -0,42 49
ESTSIZES 0,96 49
Fréquence d'utilisation des technologies des
groupes fonctionnels
PROCESS 0,04 49
NO PROCESS - 49
PROCCNTL 0,99 ** 58
NO PROCCNTL - 34
QUALITY 0,19 49
NO QUALITY - 49
DISTRIB 0,02 49
NO DISTRIB - 49
COMMUNIC -0,10 49
NO COMMUNIC - 49
MATERIAL 0,12 49
NO MATERIAL - 49
PREPROC 0,99 *** 64
NO PREPROC - 39
PACKAGE -0,66 * 42
NO PACKAGE - 59
DESIGN 0,45 49
NO DESIGN - 49
Avantage sur le plan des technologies des
groupes fonctionnels
ADV_PROC 0,48 49
NO ADV_PROC - 49
ADV_PCNT 1,28 *** 63
NO ADV_PCNT - 33
ADV_QCNT -0,19 49
NO ADV_QCNT - 49
ADV_INV -0,80 ** 41
NO ADV_INV - 61
ADV_COM 0,52 49
NO ADV_COM - 49
ADV_HAND -0,10 49
NO ADV_HAND - 49
ADV_PRE 0,17 49
NO ADV_PRE - 49
ADV_PACK 0,76 ** 57
NO ADV_PACK - 38
ADV_DESN -0,29 49
NO ADV_DESN - 49
Propriété
FOREIGN 0,66 49
DOMESTIC - 49
Pratiques commerciales
PRACT_A 0,14 49
MEAN+SD - 49
MEAN-SD - 49
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Tableau 11G : Résultats de la régression logistique pour la variable dépendante des
établissements plus concurrentiels et moins concurrentiels — (fin)

Variable Coefficient Probabilité
(1) (2)
PRACT B -0.12 49
MEAN+SD - 49
MEAN-SD - 49
PRACT_C 0,06 49
MEAN+SD - 49
MEAN-SD - 49
R&D
RADDOER -0,04 49
NON RADDOER - 49
Type de production
PRODTYP1 - 49
PRODTYP2 -0,05 49
PRODTYP3 0,52 49
Production a grand volume
VOLUME 0,00 49
MEAN+SD - 49
MEAN-SD - 49
Type d'exploitation
BATCH -1,21 *** 35
NO BATCH - 65
Caractéristiques de I'industrie
IND_BAKE - 67
IND_CERE -0,31 67
IND_DAIR -1,83 *** 25
IND_FISH 0,15 67
IND_VEGG -1,43 ** 33
IND_MEAT -1,82 *** 25
IND_OTHR -0,10 67
Sommaire des statistiques
N 392 392
1 119.1 -
Logarithme du maximum de vraisemblance -183 -

Note: *** valeur significative a un niveau de 1 %;
* valeur significative a un niveau de 10 %.

** valeur significative a un niveau de 5 %;
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Nous avons constaté, plus t6t au cours du présent
chapitre, que les simples tabulations des résultats
concernant la concurrentialité par rapport a la pro-
priété indiquaient que les établissements détenus par
des étrangers ont plus de chances de s’évaluer
comme étant plus avancés plutét que moins avan-
cés alors que I'on constate le contraire pour les
établissements détenus au niveau domestique in-
terne. On pourrait conclure, a la vue de ces consta-
tations, que les établissements détenues par des
étrangers sont plus concurrentiels. Cependant, lors-
que l'on vérifie les caractéristiques des établisse-
ments et de l'industrie, on trouve que le coefficient
de propriété étrangere est positif mais pas statisti-
quement significatif. Les différences des résultats
concernant la concurrentialité entre les établisse-
ments domestiques et les établissements étrangers
reflete les différences existant au niveau de leur type
d’exploitation de leur utilisation de la technologie et
des produits produits.

Les établissements des industries des produits
laitiers, de la viande et des fruits et légumes sont net-
tement moins susceptibles de s’estimer plus concur-
rentiels. Les établissements dans ces trois industries
sont moins susceptibles, de 30 a 40 points, de s’es-
timer concurrentiels comparativement aux établisse-
ments des autres industries. Ainsi, les industries qui
ont été décrites antérieurement comme faisant un
usage plus intensif des technologies ne sont pas né-
cessairement les plus concurrentielles.

11.4 Conclusion

Concluons en disant qu'il existe un groupe distinct
d’établissements techniquement plus concurrentiels
que leur pendant étranger. Il est formé des
établissements les plus grands, des établissements
sous contrble étranger et de ceux qui utilisent des
technologies de transformation, de préparation des
matieres a leur transformation et de gestion des pro-
cédés, tout en intégrant les pratiques de contrble de
la qualité a leur exploitation. Aspect intéressant, les
établissements des industries ou I'exploitation tech-
nologique est la plus intense comme les industries
des produits laitiers, des fruits et légumes et
« viande » ne jugent pas en général avoir le dessus
sur leurs concurrents étrangers. En fait, les indus-
tries des produits laitiers et de la viande se voient
généralement comme devancées par leurs concur-
rents.

Il convient de noter que, pour ce qui est des indus-
tries, le classement de compétitivité technologique
et les valeurs relatives d’utilisation de technologies
de pointe ne sont pas en relation étroite. Une ample
exploitation technologique n’est pas nécessairement
garante de la compétitivité des industries, ce qui s'ex-
pligue en partie par des différences appréciables -
qui se retrouvent au Canada - de degré de perfec-
tionnement technologique des diverses industries
américaines de transformation alimentaire. Les indus-
tries qui font un usage plus intense de la technologie
aux Etats-Unis le font aussi au Canada.
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Chapitre 12 - Projets de modernisation technologique

L'exploitation technologique n'est pas un phénomene
statique. On doit s’attendre a ce que les entreprises
réagissent a la perception qu’elles ont de leurs lacu-
nes présentes et de leurs besoins futurs en prenant
des mesures de mise a niveau de leurs technologies.
Dans ce chapitre, nous examinerons les projets
d’amélioration de la technologie exploitée et les fac-
teurs qui influent sur ces plans.

Pour évaluer les changements auxquels songent les
entreprises pour I'avenir, on a demandé aux gestion-
naires de décrire leurs projets de modernisation tech-
nologique de leur établissement dans un horizon de
trois ans. Ceux-ci choisissaient parmi les possibilités
suivantes : 1) aucun changement prévu; 2) chan-
gements étudiés; 3) petit remplacement prévu
(moins de 25 %); 4) grand remplacement prévu
(25 % a 74 %); 5) remplacement complet prévu
(75 % a 100 %). En gros, 30 % des gestionnaires ont
respectivement dit ne prévoir aucun changement,
étudier des changements ou prévoir un petit rem-
placement (mise a niveau) et 12 % ont dit prévoir un
grand remplacement. Un nombre négligeable de
gestionnaires envisagent un remplacement complet
des technologies en place (tableau 12A). C’est I'in-
dice que I'évolution technologique revét générale-
ment un caractére progressif dans les établissements.

Plus I'établissement est grand, plus il est susceptible
de prévoir une petite ou un grande opération de mise
a niveau. Signalons en particulier que 47 % des éta-
blissements de 250 salariés et plus songent a de pe-
tits changements et 24 %, a de grands. Les
établissements sous contrdle étranger ont nettement
plus de chances que les établissements sous con-
tréle canadien de prévoir une légére mise a niveau
et un peu plus de chances d’envisager une mise a
niveau importante.

12.1 Analyse des projets de

modernisation technologique

Pour examiner plus amplement dans quelle mesure
ces relations tiennent, nous soumettrons a une ana-
lyse de régression a plusieurs variables la relation
entre les intentions de modernisation technologique
et les diverses caractéristiques des établissements.
Nous voudrons en particulier étudier si les opérations
de mise a niveau ont plus de chances d’étre intensi-
ves dans les établissements qui sont déja

technologiqguement avancés et si cette intensité a a
voir avec le degré de perception de handicaps par
les établissements et avec d'autres caractéristiques
techniques comme les productions de grand volume
ou I'exploitation discontinue. Notre modele s’exprime
par I'équation suivante :

UPGRADE = o, + o, *SizE + a,* OWNERSHIP
+ o, *TEcHNOL + o, *PrODTYPE + o, *VoLUME
+ a *BATcH + o, *DisAbv + o, *PRACTICES
+ 0, *INDUSTRY

12.1.1 Variable dépendante

UPGRADE est une variable dépendante binaire qui re-
présente le degré de modernisation technologique.
Trois variables dépendantes servent a appréhender
le degré de modernisation technologique prévu.

La premiere (rRep_LoTs) est une variable binaire qui
prend la valeur de 1 si on prévoit une grande mise a
niveau ou un remplacement intégral et la valeur de 0
si aucun changement n’est prévu ou que des chan-
gements sont seulement a I'étude. Elle vise les va-
riables qui distinguent I'absence de plans des projets
trées dynamiques de remplacement.

La deuxieme (Rep_BIT) est une variable binaire qui
prend la valeur de 1 si on prévoit une petite mise a
niveau et la valeur de 0 si aucun changement n’est
prévu ou que des changements sont seulement a
I’étude. Elle vise les variables qui distinguent I'ab-
sence de plans de projets et d’intentions de rempla-
cement progressif.

La troisieme (LoTs_BIT) est une variable binaire qui
prend la valeur de 1 si on prévoit une grande mise a
niveau ou un remplacement complet et la valeur de
0 si on prévoit une petite mise a niveau. Elle vise les
variables qui distinguent les projets dynamiques de
remplacement des intentions de remplacement pro-
gressif.

12.1.2 Variables explicatives

Les variables explicatives sont semblables aux pré-
cédentes. Size est la taille de I'entreprise (nombre de
salariés) et OwnersHIP indique le pays de contréle de
I’établissement. TecHNoL mesure la fréquence et (ou)
I'intensité de I'utilisation de technologies de pointe.
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Tableau 12A : Projets de modernisation technologique

Projets

Aucun Changement Petit Grand Changement

changement étudié changement changement complet

prévu prévu prévu prévu

<25% (25a74%) (75 % et plus)

pourcentage des établissements

Industrie alimentaire 29 30 29 12 -
Taille (nombre de salariés)

10a19 42 30 18 1 -

20249 34 28 27 11 -

50 a 99 25 38 27 10 -

100 a 249 20 31 38 1 -

250 et plus 8 17 47 24 3

Pays de contrdle
Canada 30 31 21 12 -
Autres pays 20 23 42 15 -

* — Valeur négligeable.

PropTYPE Vise I'activité productive de I'établissement
(premiére transformation, transformation secondaire
ou les deux) et VoLuwmg, I'importance des productions
de grand volume. BartcH dit si I'établissement est prin-
cipalement en exploitation discontinue ou continue.
Disabv appréhende le degré de perception d’un han-
dicap technologique par |'établissement. PRACTICES se
rapporte aux pratiques commerciales adoptées par
I'entreprise. INDusTRY permet d'appréhender les effets
d’industrie. Ces variables sont récapitulées au
tableau 12B. Nous avons déja défini les variables ex-
plicatives sauf celles de I'utilisation de technologies
et du handicap technologique. Voici la définition des
nouvelles variables :

Utilisation de technologies : L'utilisation de techno-
logies de pointe est représentée par une variable qui
appréhende le nombre de technologies de pointe
exploitées dans tous les groupes fonctionnels.

Handicap technologique. Le handicap technologique
dont souffre une entreprise est tiré de la variable dont
nous nous sommes servis pour évaluer dans quelle
mesure une entreprise estime connaitre un handi-
cap technologique important. Si I'entreprise se juge
défavorisée (cote 4 ou 5 attribuée a une technologie
a une échelle de 1 a b), elle est définie comme défa-
vorisée pour cette technologie. Notre variable expli-
cative est le nombre de technologies en cause. C'est
une variable continue de 0 a 9 pour le nombre de
groupes fonctionnels.

12.1.3 Méthodes d’estimation

Le tableau 12C présente les résultats du modeéle de
régression logistique permettant d'estimer les pro-
babilités de remplacement?. A la premiére colonne,
on met en rapport les décisions de grand remplace-
ment et d’absence de remplacement; a la deuxiéme,
les décisions de petit remplacement et d’absence de
remplacement et, a la troisieme, les décisions de
grand et de petit remplacement. La catégorie omise
représente un petit établissement canadien de pre-
miére transformation en exploitation continue dans
I'industrie des produits de boulangerie-patisserie.

12.1.4 Reésultats empiriques

La régression a plusieurs variables confirme que les
établissements déja plus avancés sont plus suscep-
tibles de prévoir une mise a niveau. L'utilisation de
technologies est en relation positive tant avec une
modernisation progressive qu’avec une grande mise
a niveau. Par exemple, en comparant les grandes et
les petites mises a niveau (régression 3), on peut
constater que la probabilité d’entreprendre de gran-
des mises a niveau est de 43 % lorsqu’on utilise
16 technologies, mais elle est seulement de 25 %
quand on a recours a cing technologies. Ainsi, les
établissements qui exploitent plus de technologies
ont plus de chances de se moderniser, ce qui les fera
devancer davantage les établissements qui emploient
moins de technologies ou n‘en ont aucune.

23 Puisque la plupart des variables ont peu de signification, nous n'avons pas utilisé un modeéle ordonné logit.
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Tableau 12B : Résumé des variables dépendantes et indépendantes pour le modele de régression logistique

Variable Description Grand contre aucun  Petit contre aucun  Grand contre petit
1. Variable dépendante Moyenne E-t. Moyenne E.-t. Moyenne E-t.
UPGRADE Degré de modernisation technologique prévu
REP_LOTS — remplacement majeur contre absence de
remplacement 0,19 0,39 - - - -
REP_BIT — remplacement mineur contre absence de
remplacement - - 0,34 0,47 - -
LOTS_BIT — remplacement majeur contre remplacement
mineur - - - - 0,31 0,46
2. Caractéristiques de I'établissement
Taille des établissements  Taille (nombre de salariés)
ESTSIZE1 — 10 a 19 salariés 0,27 0,44 0,24 0,43 0,17 0,38
ESTSIZE2 — 20 a 49 salariés 0,29 0,45 0,29 0,45 0,26 0,44
ESTSIZE3 — 50 a 99 salariés 0,21 0,41 0,20 0,40 0,17 0,38
ESTSIZE4 — 100 a 249 salariés 0,16 0,37 0,19 0,39 0,22 0,42
ESTSIZES — 250 salariés et plus 0,07 0,26 0,09 0,28 0,18 0,38
Propriété Pays de contrdle
FOREIGN — propriété étrangére 0,09 0,29 0,11 0,31 0,15 0,36
Type de production Activité de transformation
PRODTYP1 — premiere transformation 0,44 0,50 0,40 0,49 0,31 0,46
PRODTYP2 — transformation secondaire 0,23 0,42 0,22 0,42 0,22 0,41
PRODTYP3 — premiere transformation et transformation
secondaire 0,33 0,47 0,38 0,49 0,47 0,50
Production a grand volume Produits de grand volume
VOLUME — pourcentage de livraisons en produits
de grand volume 61,6 31,0 61,9 30,5 65,3 21,3
Type d’exploitation Type d'exploitation
BATCH — exploitation discontinue par opposition
a une exploitation continue 0,48 0,50 0,50 0,50 0,46 0,50
Technologies des groupes fonctionnels
TECHNOL Intensité technologique 6,96 6,65 1,34 6,56 11,10 7,43
Handicap concurrentiel
DISADV Handicap technologique 2,40 2,48 2,31 2,42 2,66 2,317
3. Activité de I'établissement
Pratiques commerciales  Pratiques commerciales
PRACT_A — pratiques de qualité des produits 4,66 2,21 4,70 2,19 5,32 1,99
PRACT B — pratiques de gestion 2,24 2,22 2,29 18 3,09 16
PRACT C — pratiques de mise au point de produits
et de procédés 2,01 2,31 2,11 2,28 3,01 2,43
4. Caractéristiques de I'industrie
IND_BAKE Produits de boulangerie-patisserie 0,17 0,38 0,16 0,36 0,10 0,30
IND_CERE Céréales 0,15 0,36 0,14 0,35 0,16 0,37
IND_DAIR Produits laitiers 0,10 0,30 0,09 0,29 0,12 0,33
IND_FISH Transformation du poisson 0,15 0,36 0,16 0,37 0,13 0,34
IND_VEGG Fruits et légumes 0,07 0,26 0,07 0,26 0,08 0,27
IND_MEAT Viande 0,18 0,38 0,19 0,39 0,19 0,39
IND_OTHR Autres produits alimentaires 0,18 0,39 0,19 0,39 0,22 0.42
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Dans une régression liée (qui n'est pas présentée ici),
nous avons décomposé I'exploitation technologique
en ses groupes fonctionnels (contréle de la qualité,
systemes d’information et communications, gestion
des stocks et de la distribution, conception et ingé-
nierie, mise en état et manutention des matieres, pré-
paration des matieres a leur transformation,
emballage, gestion des procédés et transformation).
Les coefficients les plus importants et les plus signi-
ficatifs sont ceux de la catégorie du contréle de la
qualité, des communications et de I'emballage pour
la regression des grandes mises a niveau compara-
tivement a aucune; et la gestion de procédés et I'em-
ballage pour la régression des petites mises a niveau
comparativement a aucune. En d’autres mots, les
établissements qui utilisent des technologies de con-
tréle de qualité, de communications et d’emballage
sont plus susceptibles de prévoir une grande mise
a niveau par opposition a I'absence de projets de
modernisation technologique. Toutefois, les établis-
sements qui ont mis lI'accent sur I'emballage et la
gestion des procédés étaient plus susceptibles de
planifier une petite mise a niveau plutét qu’aucune
mise a niveau.

Les établissements plus défavorisés ont aussi plus
de chances de se moderniser, bien que, dans ce cas,
I'effet le plus marqué soit sur la décision de prévoir
un grand remplacement plutot qu’un petit remplace-
ment ou qu'aucun. Ainsi, les établissements réagis-
sent a une constatation de retard technologique en
optant pour un grand remplacement plut6t que pour
un remplacement progressif.

Nous avons voulu voir si les handicaps pergus dans
certains secteurs ont plus d’effet que les autres (pas
rapportés ici). Nous avons découvert qu’'un handi-
cap jugé important dans le secteur clé de la transfor-
mation influait largement sur les projets de grande
mise a niveau plutét qu’a aucun remplacement.Un
handicap jugé important dans le secteur de I'embal-
lage influe largement sur la décision de procéder a
une grande mise a niveau plutdt qu’a une petite.

La taille des établissements importe méme apres cor-
rection en fonction de I'intensité de I'exploitation tech-
nologique. Les grands établissements sont plus
susceptibles de se moderniser progressivement que
de ne rien faire du tout. Les probabilités qu’un petit
établissement choisisse une amélioration progressive
plutét qu’aucune est de 16 % comparativement a en-
viron 30 % pour les grands établissements. Si les
grands établissements ont des projets de moderni-
sation, les probabilités sont moindres qu'ils prévoient
une grande mise a niveau mais ils sont plus suscep-
tibles de faire des modernisations progressives. La
taille a I'avantage de permettre I'expérimentation.

Les grand établissements s’engagent plus volontiers
dans la voie de la modernisation progressive pour
plusieurs raisons. Ainsi, ils auront peut-étre des ca-
pacités supérieures en traitement de l'information,
d’ou la possibilité d’expérimenter de nouvelles tech-
nologies pour en éprouver la valeur avant de se lan-
cer dans de grandes opérations de mise a niveau®.
lls seront peut-étre aussi des établissements a pro-
duits multiples qui feront des expériences dans une
partie seulement de leur chaine de production, les
nouvelles technologies n'étant pas applicables en
pareil cas a toute la gamme de leurs produits.

Peu des autres caractéristiques des établissements
sont en relation significative avec les projets de mo-
dernisation. La seule exception est la variable du type
de production. Les établissements qui font a la fois
de la premiere transformation et de la transforma-
tion secondaire sont en effet plus susceptibles de
prévoir une modernisation progressive plutét que
rien du tout. lls seront moins enclins a songer a un
remplacement technologique intégral.

On releve peu de différences entre les industries pour
la propension a la modernisation technologique.

24 On trouvera dans McCardle (1985) un modéle qui examine I'adoption progressive de technologies.
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Tableau 12C : Résultats de la régression logistique pour le remplacement des
technologies en place par des technologies de pointe

Variable Modeéle 1 Modeéle 2 Modéle 3
Variable dépendante REP_LOTS REP_BIT LOTS_BIT
INTERCEPT -3,45 *** -2,59 *** -0,75

1. Caractéristiques des établissements
Taille des établissements

ESTSIZE2 0,09 0,43 -0,38

ESTSIZE3 -0,58 0,04 -0,70

ESTSIZE4 -0,33 0,66 * -1,09 **

ESTSIZES 0,51 0,90 ** -0,56
Propriété

FOREIGN -0,21 0,44 -0,44
Type de production

PRODTYP2 0,06 0,25 -0,16

PRODTYP3 0,01 0,67 *** -0,71 **
Production a grand volume

VOLUME 0,01 0,001 0,001
Type d’exploitation

BATCH -0,30 0,11 -0,47 *
Fréquence d’utilisation de technologies

TECHNOL 0,12 *** 0,09 *** 0,05 *
Handicap technologique

DISADV 0,13 ** 0,05 0,09 *

2. Activités des établissements
Pratiques commerciales

PRACT_A 0,01 -0,03 0,05
PRACT B 0,07 0,04 0,08
PRACT C 0,01 0,02 -0,05
3. Industrie
IND_CERE 0,78 0,52 0,13
IND_DAIR -0,08 0,42 -0,24
IND_FISH -0,20 0,20 -0,25
IND_VEGG 0,06 0,19 -0,13
IND_MEAT -0,18 0,43 -0,67
IND_OTHR 0,40 0,31 -0,03
4. Sommaire des statistiques
N 541 681 362
X 86,4 93,5 24,0
Logarithme du maximum de vraisemblance  -212 -378 -209

Nota : *** valeur significative a un niveau de 1 %;  ** valeur significative a un niveau de 5 % ;
* valeur significative a un niveau de 10 %.
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Tableau 12D : Probabilité estimée pour le remplacement des technologies en place par
des technologies de pointe

Variable Modele 1 Modele 2 Modele 3
Variable dépendante REP_LOTS REP_BIT LOTS_BIT
1. Caractéristiques des
établissements
Taille de I'établissement
ESTSIZE1 10 16 39
ESTSIZE2 10 16 39
ESTSIZE3 10 16 39
ESTSIZE4 10 27 17
ESTSIZES 10 33 39
Propriété
FOREIGN 10 19 33
NON-FOREIGN 10 19 33
Type de production
PRODTYP1 10 15 42
PRODTYP2 10 15 42
PRODTYP3 10 26 25
Production a grand volume
VOLUME 10 19 33
MEAN+SD 10 19 33
MEAN - SD 10 19 33
Type d'exploitation
BATCH 10 19 33
NO-BATCH 10 19 39
Intensité d'utilisation des technologies
TECHNOL 10 19 33
MEAN + 5 technologies 19 29 43
MEAN - 5 technologies 5 12 25
Handicap technologique
DISADV 10 19 33
MEAN +SD 13 19 39
MEAN - SD 7 19 28
2. Activités des établissements
Pratiques commerciales
PRACT_A 10 19 33
MEAN +SD 10 19 33
MEAN - SD 10 19 33
PRACT B 10 19 33
MEAN +SD 10 19 33
MEAN - SD 10 19 33
PRACT C 10 19 33
MEAN +SD 10 19 33
MEAN - SD 10 19 33
3. Industrie
IND BAKE 10 19 33
IND_CERE 10 19 33
IND_DAIR 10 19 33
IND_FISH 10 19 33
IND_VEGG 10 19 33
IND_MEAT 10 19 33
IND_OTHR 10 19 33
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Chapitre 13 - Conclusion

Cette étude avait pour objet I'utilisation de technolo-
gies de pointe dans le secteur de la transformation
des aliments. Il s'agissait avant tout de détailler la
fréquence du recours a un grand nombre de techno-
logies bien définies, depuis les systemes de
visionique jusqu’aux techniques chromatographi-
ques. Ces données devaient nous aider a évaluer
dans quelle mesure les transformateurs alimentaires
canadiens se situent a I'avant-garde dans |'exploita-
tion technologique.

Les données détaillées peuvent entrer dans de vas-
tes bilans portant sur les tendances de cette exploi-
tation, les types d’utilisateurs (grands ou petits,
canadiens ou étrangers) et les différences entre les
industries.

13.1 Utilisation de technologies

Les technologies de pointe ont pénétré dans maints
secteurs de production des établissements de trans-
formation alimentaire, mais les taux de pénétration
sont inégaux. Notre mesure la plus simple de I'im-
portance de cette pénétration est celle du taux
d’adoption d'une de ces technologies de pointe dans
les divers groupes fonctionnels : transformation, ges-
tion des procédés, contrble de la qualité, gestion des
stocks et de la distribution, systémes d’information
ou de gestion et communications, mise en état et
manutention des matiéres, préparation des matieres
a leur transformation, emballage, et conception et
ingénierie. Tel que mesurer par la fréquence d’utili-
sation, les domaines qui importent le plus dans |'ex-
ploitation de technologies de pointe sont les secteurs
productifs clés de la transformation et de la gestion
des procédés, ainsi que le secteur des systémes de
gestion et des communications. Le deuxiéme groupe
en importance se compose des secteurs de I'embal-
lage, de la gestion des stocks et de la distribution et
du contréle de qualité, les deux derniers se trouvant
plus loin dans la chaine de production. Suit le groupe
de la préparation des matiéres a leur transformation
et de la mise en état et de la manutention de ces
mémes matiéres, secteurs qui se trouvent aux pre-
miers stades de la production. Le domaine le moins
important est celui de la conception et de I'ingénie-
rie. C'est la une fonction auxiliaire dans le secteur de
la transformation des aliments.

Ce tableau différe quelque peu de celui de I'ensem-
ble du secteur de la fabrication (Baldwin et Sabourin,
1995) ou, du point de vue de I'exploitation technolo-
gique, le secteur de la conception et de l'ingénierie
est relativement plus important et le domaine cen-
tral de la fabrication a moins d’'importance, ce qui
peut s’expliquer par des différences d'applicabilité
dans les diverses fonctions. La conception et I'ingé-
nierie tiennent une place de choix dans le génie mé-
canique et une foule d'industries hors transformation
alimentaire, mais importent moins ici. Si la transfor-
mation et la gestion des procédés ont un réle si pri-
mordial dans l'industrie alimentaire, ¢’est en raison
de Iimportance de la qualité dans la stratégie glo-
bale adoptée par un transformateur alimentaire. Les
nouvelles techniques perfectionnées de transforma-
tion relevent d’'un mouvement de maintien de la qua-
lité et d’optimisation. Enfin, on constate que les
systémes de gestion sont d'un intérét capital ici
comme dans d’autres secteurs; nous avions démon-
tré dans des travaux antérieurs (Baldwin, Diverty et
Sabourin, 1995) que la collecte et I'assimilation de
données et les systémes de distribution se situent
au cceur des systémes manufacturiers que les tech-
nologies de pointe ont fait naitre.

Comme le choix arbitraire des technologies incluses
dans chaque catégorie peut influer sur des taux sim-
ples de fréquence d'utilisation, nous offrons dans la
présente étude d'autres mesures d'importance de
la technologie, a savoir I'évaluation que font les
gestionnaires des établissements de transformation
alimentaire de l'incidence économique des tech-
nologies d’avant-garde. La encore, on peut voir que
les premiers groupes fonctionnels sont ceux de la
transformation, de la gestion des procédés et des
systémes de gestion et communications, mais le
contrble de la qualité coiffe maintenant notre liste,
ce qui fait encore plus ressortir I'importance de I'amé-
lioration de la qualité des produits comme objectif
premier de I'adoption de technologies dans le sec-
teur de la transformation des aliments. Dans les
autres groupes fonctionnels, les fonctions en aval
(gestion des stocks et de la distribution et emballage)
précédent une fois de plus les fonctions en amont
(mise en état et manutention des matiéres et prépa-
ration des matieres a leur transformation).
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Diverses caractéristiques exogénes ou techniques
des établissements de transformation alimentaire ont
a voir avec I'exploitation technologique. D’abord, les
établissements qui font de la transformation secon-
daire (par opposition a la premiere transformation)
sont plus susceptibles de recourir aux technologies
d’avant-garde dans les secteurs fondamentaux que
représentent la transformation et la gestion des pro-
cédés. Mais ils ont aussi plus de chances d’employer
de telles technologies en amont comme en aval dans
leur activité de production. La production a grande
échelle (produits de grand volume) n'est pas liée a
une exploitation technologique supérieure dans ces
secteurs de base, puisque les probabilités sont plus
grandes que les établissements utilisent une tech-
nologie de pointe dans les secteurs de préparation
en amont, ainsi que dans la gestion des procédés et
le contrdle de la qualité. Les établissements qui sont
surtout en exploitation discontinue font un plus grand
usage des nouvelles technologies de gestion et de
communication parce qu'ils ont a gérer ce qui est
foncierement une activité de production plus hété-
rogene, mais autrement font moins appel aux tech-
nologies de pointe.

On reléve également de grandes différences d’exploi-
tation technologique entre les petits et les grands
établissements. Ces différences sont le plus mar-
quées dans les domaines de la conception et de I'in-
génierie, de la gestion des procédés et des systémes
de gestion. Dans les autres secteurs, les différences
sont toujours appréciables. On peut attribuer en par-
tie les différences observées a une différenciation de
I'exploitation selon qu'il s’agit de petits ou de grands
établissements. Les premiers sont plus susceptibles
de faire de la production par lots. lls ont moins de
produits de grand volume et se concentrent davan-
tage sur les produits de premiere transformation.
Lorsqu’on prend ces facteurs en compte dans une
analyse de régression, les petites entreprises sont
toujours celles qui emploient nettement moins de
technologies de pointe dans les trois secteurs clés
de la transformation, des systemes de gestion et de
la gestion des procédés de méme que dans les sec-
teurs en aval de la gestion des stocks et de la distri-
bution et de I'emballage.

Notre étude nous a également permis de constater
d’'importantes différences d’exploitation technologi-
que entre les établissements sous contréle étranger
et sous contréle canadien. Les premiers sont plus
susceptibles d’utiliser au moins une technologie, tout
comme de recourir a plus de dix technologies de
pointe. lls ont en outre plus de chances de combiner
des technologies d’avant-garde appartenant a une

diversité de secteurs. Les probabilités seront plus
grandes aussi qu’ils exploitent une technologie de
pointe dans chacun des groupes fonctionnels sauf
dans celui de la transformation. Si on prend en con-
sidération d’autres caractéristiques comme la taille
et le type d’exploitation des établissements, on voit
que les établissements sous controle étranger de-
meurent de plus grands consommateurs de techno-
logies d’avant-garde, mais non pas dans tous les
secteurs. Ce qui distingue ces établissements des
établissements sous contr6le canadien, c’est leur
exploitation de technologies dans les groupes de la
préparation des matieres a leur transformation, de la
gestion des procédés, des systemes d’information
et de la conception et de I'ingénierie.

Les retombées économiques de I'adoption des tech-
nologies de pointe constituaient la seconde métrie
utilisée pour évaluer I'importance de telles technolo-
gies. On les emploie pour indiquer les technologies
de pointe dont l'utilisation est percue comme ayant
les avantages économiques les plus élevés.

Les causes des différences d’exploitation technolo-
gique entre petits et grands établissements et entre
établissements sous contréle canadien et sous con-
trole étranger constituent a la fois un sujet d’intérét
et d'inquiétude. lls peuvent tenir a des obstacles dif-
férents liés aux différences de prix de revient que
détermine la taille des établissements. Les grandes
entreprises peuvent profiter d’économies d’échelle
dans l'acquisition de l'information sur les nouvelles
technologies ou jouir d'autres avantages sur le plan
des charges de financement. Par ailleurs, les avanta-
ges de l'application de nouvelles technologies peu-
vent étre moindres dans les petits établissements qui,
comme les établissements sous contrble canadien,
peuvent exercer des activités fort différentes.

Notre étude aide a comprendre laquelle de ces deux
explications convient le mieux en nous disant si les
gestionnaires des établissements utilisateurs de tech-
nologies de pointe voient des différences d'incidence
de I'exploitation technologique. Si on découvre des
différences d’'incidence aux yeux de ceux qui expéri-
mentent les nouvelles technologies, ce serait I'indice
de grandes différences d’applicabilité et donc d’uti-
lité des technologies d’avant-garde.

Apreés avoir pris en compte d’autres caractéristiques
susceptibles de jouer dans l'incidence économique
comme l'utilisation de technologies, les produits de
grand volume et I'exploitation discontinue, on cons-
tate que les gestionnaires d’établissements sous con-
trole étranger évoquent rarement une incidence
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économique supérieure, sauf dans le groupe fonc-
tionnel de base des systémes de gestion et des com-
munications. Il y a donc de faibles indications selon
lesquelles les établissements sous contrble étranger
n‘adoptent pas de technologies de pointe simplement
parce gu'ils y voient un plus grand avantage. On doit
donc rechercher les différences de lI'usage de tech-
nologies dans les differences de colts d'implanta-
tion.

On constate aussi que, dans bien des groupes fonc-
tionnels ou on reléve des écarts importants d’utilisa-
tion de technologies de pointe entre petits et grands
établissements, il existe peu de différences d’inci-
dence économique de cette utilisation entre les deux
catégories. Tel n'est cependant pas le cas du groupe
de la transformation. Ainsi, lorsque les gestionnai-
res de petites entreprises implantent des technolo-
gies d'avant-garde, leur évaluation des avantages a
en tirer ressemble a celle des gestionnaires des
grands établissements. On voit donc une fois de plus
que ce sont les colts plutét que les avantages qui
déterminent principalement les différences d’utilisa-
tion de technologies d'avant-garde entre les grands
et les petits établissements.

Il n'y a pas que la fréquence d’utilisation ou I'évalua-
tion de lI'incidence économique; on peut employer
un troisieme étalon pour jauger I'importance des
technologies de pointe. Il s'agit d’examiner le lien
entre les technologies et la compétitivité. Par I'éva-
luation qu’ont faite les gestionnaires de leur compé-
titivité en matiere technologique par rapport a celle
de leurs concurrents américains, nous avons pu vé-
rifier I'existence d'un groupe de technologies dont
I'utilisation amene ces gestionnaires a se voir eux-
mémes comme plus concurrentiels ou moins con-
currentiels. Les résultats de cet exercice viennent
corroborer les données des deux autres mesures. Les
technologies clés appartiennent aux groupes fonc-
tionnels de la transformation, de la gestion des pro-
cédés et du contréle de la qualité. Le groupe de la
préparation des matiéres a leur transformation, qui
se situe en amont, est également important sur ce
plan.

Notre étude a également décrit les secteurs ou les
établissements canadiens jugent souffrir de sérieux
handicaps dans leur exploitation technologique.
Méme les établissements les plus concurrentiels pen-
sent avoir encore des progres a faire dans les do-
maines de la gestion des stocks et de la distribution,
de la conception et de l'ingénierie, et des systémes
de gestion et des communications. La, c’est généra-
lement dans ces secteurs plus périphériques que les

entreprises avouent des handicaps, aveu qui est a
son tour a rattacher aux projets de renouvellement
et de remplacement de la technologie en place.

13.2 Régime technologique

Nous avons examiné non seulement I'utilisation de
technologies, mais aussi le milieu concurrentiel des
entreprises, leurs stratégies et leurs pratiques com-
merciales, ce qui permet de mieux comprendre les
causes des tendances observées de I'utilisation et
leurs conséquences sur le secteur de la transforma-
tion des aliments.

On n’exploite pas des technologies dans le vide. Le
phénomeéne ne saurait donc étre compris par le seul
examen de la fréquence d'utilisation de technologies.
On ne peut non plus se contenter de juger du degré
d’avancement technologique d’un établissement ou
d’une industrie sans remettre I'exploitation techno-
logique dans son contexte, c'est-a-dire celui de I'en-
vironnement et des grandes orientations stratégiques
des entreprises.

Notre étude a démontré comment I'environnement
d’une entreprise influe sur I'exploitation technologi-
que. Nous avons développé trois grands themes.
Nous avons d'abord examiné comment la stratégie
d’ordre technologique vient compléter la stratégie
générale des transformateurs alimentaires, puis com-
ment les pratiques découlant des objectifs globaux
de I'entreprise entrent en interaction avec ses com-
pétences technologiques et enfin quelles sont les
différences de milieu économique des entreprises
avec leurs effets sur les stratégies adoptées en ma-
tiére technologique.

13.3 La technologie comme volet de
la stratégie d’entreprise

Les entreprises du secteur de la transformation des
aliments se trouvent dans un milieu concurrentiel
dominé par plusieurs grands problemes : les con-
sommateurs peuvent facilement changer de produits,
les concurrents peuvent passer d'un fournisseur a
I'autre et de nouveaux concurrents (parfois a I'im-
portation) font constamment leur apparition. Il s’en-
suit une vive concurrence et des prix et de la qualité
qui tient a la nature des produits. Les entreprises réa-
gissent en se concentrant sur leurs marchés de base.
A cette fin, elles essaient de rester concurrentielles
sur le plan des prix de revient et de mettre I'accent
sur la qualité. On voit avant tout dans |'utilisation de
technologies un moyen de ménager des améliora-
tions progressives de la qualité d’abaissement des
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prix de revient par des augmentations de la produc-
tivité. L'utilisation des technologies de pointe est
surtout pergcu comme un moyen d’améliorer progres-
sivement la qualité et qui entraine des réductions de
co(its en accroissant la productivité.

On remarque sans cesse une insistance sur la qua-
lité dans I'exploitation des entreprises, qu’il s'agisse
des stratégies adoptées ou de I'exploitation techno-
logique, tant sur le plan des stratégies poursuivies
que sur celui des technologies de pointe utilisées.
Les pratiques commerciales d’amélioration de la qua-
lité sont répandues. On constate que |'effet des nou-
velles technologies est le plus marqué dans le
domaine de la qualité. Dans un grand nombre de
secteurs, les stratégies de qualité sont liées a un re-
cours accru a la technologie et leur présence fait que
I’exploitation technologique a plus d’effet et que les
gestionnaires des établissements ont plus tendance
a se juger concurrentiels par rapport aux producteurs
étrangers.

13.4 Stratégies des entreprises -
interaction de I’exploitation
technologique et des pratiques

Notre étude a montré non seulement comment les
stratégies d'ordre technologique complétent les gran-
des orientations des entreprises, mais aussi quelle
est I'importance de pratiques commerciales particu-
lieres sur le plan de la facilitation des acquisitions
technologiques. Les technologies servent a accom-
plir certaines finalités : amélioration de la qualité des
productions, création de produits et abaissement des
prix de revient.

Les machines et les procédés nouveaux ne sont
qu’une partie du régime technologique. Le proces-
sus d’évolution technologique comporte aussi des
pratiques spécifiques qui accroissent le besoin de dis-
poser de technologies particulieres. Aspect plus im-
portant encore, certaines de ces pratiques sont de
nature a rendre ce processus plus efficace.

Dans notre étude, nous avons examiné la fréquence
d’adoption de pratigues commerciales dans trois
grands secteurs, ceux de la qualité des produits, de
la gestion des matieres et de la distribution, et de la
mise au point de produits et de procédés. Les prati-
ques en matiére de qualité étaient le plus répandues,
parce que les transformateurs alimentaires mettaient
déja l'accent sur la qualité. Ces pratiques comple-
tent une grande diversité de technologies. L'adop-
tion de pratiques commerciales de gestion de la

qualité est en relation positive avec I'adoption de tech-
nologies de pointe dans la plupart des groupes fonc-
tionnels, dans tous les groupes en fait sauf dans celui
de I'emballage. Ainsi, les pratiques en matiére de
qualité influent sur I'adoption de technologies
d’avant-garde ailleurs que dans le seul secteur du
contrble de la qualité. De méme, on constate |'exis-
tence d'un lien positif entre les pratiques commer-
ciales de gestion des matieres et de la distribution et
I’exploitation technologique dans presque tous les
groupes fonctionnels méme si le lien n'est pas tou-
jours significatif du point de vue statistique. Quant
aux pratiques de mise au point de produits et de pro-
cédés, elles sont en relation positive avec |'utilisa-
tion de technologies dans tous les groupes
fonctionnels sauf ceux de l'information et des com-
munications.

Aspect tout aussi important, ces pratiques conferent
plus d’efficacité aux technologies d’avant-garde. Les
entreprises qui ont adopté des pratiques de gestion
de la qualité indiquent que I'exploitation technologi-
que a chez eux une plus grande incidence économi-
que globale, constatation qui vaut pour presque tous
les groupes. Leffet de pratiques de qualité se fait donc
largement sentir tant dans les groupes fonctionnels
de base que dans les groupes plus périphériques.
De méme, les pratiques adoptées en manutention et
en distribution renforcent nettement I'effet économi-
que de I'exploitation de technologies de communi-
cation.

On peut en outre constater que l'innovation est de
premiére importance. Les entreprises qui innovent
en procédés sont plus susceptibles d'implanter les
technologies de pointe énumérées dans notre étude.
Pour introduire une nouveautg, il faut des machines,
des techniques et des structures nouvelles. Les tech-
nologies que nous avons décrites se trouvent tout a
fait au premier plan de l'innovation en procédés.

13.5 Utilisation de technologies -
effet de I’environnement

Dans notre étude, nous avons reconnu que I'adop-
tion de technologies ne dépend qu’en partie des pers-
pectives technologiques qui s’offrent a une industrie.
Si des différences fonciéres de perspectives techno-
logiques influent sur la quantité et la nature des tech-
nologies de pointe qui seront mises en ceuvre,
d’autres forces sont a I'ceuvre qui contribuent a dé-
terminer I'exploitation technologique. Elles tiennent
a la nature et a l'intensité de la concurrence qui re-
gne dans une industrie. Lintensité de la concurrence
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en matiére de prix comme de qualité variera selon
les industries et, pour certains produits, la concur-
rence des prix et de la qualité sera plus vive. Les dif-
férences de pressions concurrentielles devraient se
traduire par des différences de taux d’adoption et de
nature des technologies adoptées. C’est pourquoi
nous avons examiné comment ces forces varient
selon les industries et comment elles sont liées aux
stratégies générales et aux stratégies d'ordre tech-
nologique qu'adoptent les entreprises.

Le milieu concurrentiel est marqué par les incertitu-
des du marché qui, a leur tour, subissent lI'influence
de l'intensité de la concurrence qui regne. Les incer-
titudes découlent d’abord de cette intensité. La con-
currence commerciale est plus vive si les entreprises
peuvent facilement passer d'un fournisseur a l'autre,
si de nouveaux concurrents font constamment leur
apparition et si les importations viennent continuel-
lement rivaliser avec les productions intérieures. La
rapidité de I'évolution technologique dans I'industrie
influera elle aussi sur le degré d’adoption de techno-
logies de pointe. Les industries ou la technologie
tombe vite en obsolescence seront aussi celles qui
seront plus poussées a faire usage de technologies
nouvelles et donc sans doute plus perfectionnées.

Malgré les nombreuses différences de caractéristi-
ques entre les industries de transformation alimen-
taire étudiées (taille moyenne des établissements,
importance de la propriété étrangere, caractére
capitalistique, etc.), celles-ci peuvent étre rangées
dans plusieurs catégories bien distinctes en se ba-
sant sur les évaluations des établissements en ce qui
touche la concurrence venant de différentes sour-
ces : 1) industries des produits de boulangerie-pa-
tisserie et des céréales; 2) industries de la viande et
de la transformation du poisson; 3) industries des
fruits et légumes et « autres »; 4) industrie des pro-
duits laitiers. Le groupe qui connait le moins d’incer-
titude est le premier (industrie des produits de
boulangerie-patisserie et des céréales) qui, avec
d’autres industries, connait I'incertitude générale que
créent la facilité de substitution entre produits pour
les concurrents et la constante menace de |'appari-
tion de nouveaux concurrents. Le deuxieme groupe
(industries de la viande et de la transformation du
poisson) ajoute a ces incertitudes celle de la concur-
rence des importations. En ce sens, on pourrait dire
qu’il affronte un milieu de plus grande concurrence.
Le troisieme groupe (industries des fruits et légumes
et « autres »)subit une concurrence encore plus vive
a l'importation que le deuxieme groupe et donc plus
d’incertitude. On peut donc dire que les trois pre-
miers groupes se retrouvent dans un milieu de plus

en plus incertain ou concurrentiel. Le quatrieme
groupe (industrie des produits laitiers) differe des
autres en ce qu'il connait I'incertitude causée par les
forces fondamentales avec lesquelles doivent com-
poser les industries des produits de boulangerie-
patisserie et des céréales, mais en plus avec l'incer-
titude non pas d'une concurrence a l'importation,
mais plutot des changements qui s’operent dans I'en-
vironnement technologique qui est le sien.

Onreleve de grandes différences entre les industries
pour ce qui est de l'intensité de I'exploitation tech-
nologique, de son incidence économique et de I'ac-
cent mis sur I'innovation en procédés en fonction de
ces différences de milieu concurrentiel. Les groupes
qui affrontent une concurrence moins vive sont gé-
néralement aussi moins avancés sur le plan techno-
logique.

Lindustrie des produits de boulangerie-patisserie ap-
partient a la premiére catégorie pour l'intensité de la
concurrence. Elle cherche plus a lancer de nouveaux
produits dans le cadre de sa stratégie de commer-
cialisation et dépasse la moyenne pour l'innovation
en produits. Toutefois, son innovation en procédés
est relativement faible et, du fait méme de son orien-
tation, elle compte parmi les derniéres utilisatrices
de technologies de pointe. Elle dit aussi tirer peu
d’avantages économiques de |'exploitation techno-
logique.

L'industrie des céréales appartient elle aussi a la pre-
miére catégorie pour l'incertitude. On les trouve éga-
lement dans la moitié inférieure des utilisateurs de
technologies de pointe. Mais, ces résultats s’expli-
quent en partie simplement par I'existence d’autres
caractéristiques et déterminent un degré moindre
d’exploitation technologique (établissements petits
en moyenne et plus grande importance de |'exploi-
tation discontinue). L'analyse a plusieurs variables
indique que, une fois ces caractéristiques prises en
compte, l'industrie des céréales a nettement plus de
chances d’exploiter cing groupes fonctionnels sur
neuf.

A I'autre extrémité de I’éventail des industries pour
ce qui est du milieu concurrentiel, on trouve I'indus-
trie « autres » et celle des fruits et des légumes, les-
quelles sont les plus grandes utilisatrices de
technologies. Ces industries sont celles qui utilisent
le plus intensément les technologies de pointe et les
plus susceptibles d’avoir introduit ou implanté da-
vantage que la moyenne des innovations en matiere
de processus/procédés. C’est aussi le secteur qui,
plus que la moyenne de tout le secteur de I'industrie
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alimentaire, a plus de chances d’avoir innové dans
ses procédés, tout comme de voir un effet économi-
que positif dans I'implantation de technologies
d’avant-garde.

On caractérise de méme l'industrie des produits lai-
tiers comme ayant a composer avec un milieu con-
currentiel qui meéne plus directement a I'adoption de
technologies de pointe, et ce, a cause du phénomeéne
de l'obsolescence technologique. Mais c’est aussi
cette industrie qui met plus I'accent sur le nombre
de stratégies de concurrence, qu’il s'agisse des prix,
de la souplesse de réponse aux besoins de la clien-
tele, de la qualité des productions ou des nouveaux
produits. Qui plus est, elle insiste davantage sur les
stratégies de production, de gestion et de ressour-
ces humaines. En méme temps, elle cherchera plus
que la plupart des autres industries a acquérir de nou-
velles technologies. En méme temps, elle axe son
attention sur I'acquisition de nouvelles technologies
de pointe davantage que le font la plupart des autres
industries. Lindustrie des produits laitiers utilise da-
vantage de technologies de pointe et est plus sus-
ceptible d'attribuer davantage de retombées
economiques a ces technologies.

Les deux autres industries, celles de la transforma-
tion du poisson et de la viande, devancent les indus-
tries des produits de boulangerie-patisserie et des
céréales pour l'incertitude, mais elles sont elles-
mémes devancées par l'industrie des fruits et des
légumes. L'industrie de la viande met généralement
un accent inférieur a la moyenne sur toutes les stra-
tégies de concurrence (prix, qualité et lancement de
nouveaux produits). Lindustrie de la viande est moins
susceptible d’adopter des pratiques commerciales
d’amélioration de la qualité, de gestion des matieres
et de la distribution et de mise au point de produits
et de procédés. Lindustrie de la transformation du

poisson a moins de chances de signaler une innova-
tion en produits ou en procédés. On utilise ordinai-
rement davantage de technologies de pointe pour la
viande que pour le poisson. La premiere est plus
susceptible d’attribuer une incidence économique
positive aux technologies et la seconde, de faire le
contraire.

En conclusion, le présent rapport d’étude démontre
qu’il faut tenir compte dans le cadre des évaluations
de lI'importance des technologies de pointe pour les
établissements de fabrication canadiens tant de la
fréquence (et de l'intensité) d'utilisation de ces tech-
nologies que de la compétitivité relative d’'une indus-
trie. Les données sur leur fréquence d’utilisation
peuvent, isolément, donner de fausses impressions.
Nous ne devrions pas assimiler une fréquence plus
élevée d'utilisation des technologies de pointe a une
plus grande compétitivité lorsque nous comparons
des industries. Les industries qui utilisent le plus in-
tensément les technologies de pointe n'estiment pas
nécessairement qu’elles sont plus technologique-
ment concurrentielles que leurs contreparties étran-
geres. De fait, c’est exactement le contraire.
Lindustrie des produits laitiers, qui est I'une des in-
dustries utilisant le plus intensément les technolo-
gies de pointe, se classe plus souvent derriere.
L'industrie des produits du poisson, qui est I'une des
industries les plus portées a utiliser les technologies
de pointe énumérées dans le présent rapport, se
classe invariablement devant les producteurs étran-
gers. Lindustrie de la viande, qui se situe dans la
moyenne sur le plan de I'utilisation des technologies
de pointe, considéere qu’elle est devancée par ses
concurrents étrangers. Les évaluations appropriées
de lI'importance des technologies de pointe pour
I'’économie canadienne doivent donc dépasser les
statistiques unidimensionnelles sur I'adoption de tel-
les technologies.
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Annexe A : Questionnaire de I’enquéte et estimations ponctuelles

Division de l'analyse micro-économique
Enquéte sur les technologies
de pointe dans I'industrie
canadienne de la
transformation des aliments

Confidentiel une fois rempli

If you prefer this quesitonnaire in
English, please check here[ ]

Renseignements recueillis en vertu de

la Loi sur la statistique. Lois révisées
du Canada, 1985, chapitre S19.

<)

Objectifs et étendue de I’enquéte

L'objectif de cette enquéte est de fournir des statistiques concernant
les capacités technologiques des entreprises de I'industrie de la
transformation des aliments. Statistique Canada créera une base
de données combinant les réponses individuelles a I'enquéte avec
des fichiers de données existantes de Statistique Canada. Ces
données ne seront divulguées que sous forme globale afin de
respecter la confidentialité des documents des entreprises
individuelles. L'enquéte fournira la base des décisions, prises en
connaissance de cause, quant aux politiques et aux programmes
relatifs & I'adoption de technologies dans I'industrie alimentaire.

Enquéte volontaire

Bien que la participation a cette enquéte ne soit pas obligatoire,
votre coopération est importante pour assurer que les
renseignements recueillis dans le cadre de cette enquéte sont aussi
précis et complets que possible.

Confidentialité

La loi interdit & Statistique Canada de publier des statistiques qui
divulgueraient des renseignements obtenus grace a I'enquéte qui
sont relatifs a des entreprises pouvant étre identifiées sans I'accord
écrit préalable de cette entreprise. Les données contenues dans
ce questionnaire seront traitées en secret, utilisées dans des buts
statistiques et publiées sous forme globale seulement.

Questions?

Sivous avez besoin d’assistance pour remplir ce questionnaire ou
que vous avez des questions concernant cette enquéte, veuillez
téléphoner a I'un des bureaux régionaux de Statistique Canada.

usine. Société mere ou société associée renvoie aux entités juridiques

Dans ce questionnaire, nous renvoyons a divers concepts contenant le mot « société ». Votre société renvoie a I'entité juridique qui posséde votre

apparentées a votre société par des liens de propriété.

Section A : Questions générales

Al. Veuillezindiquer dans quels pays votre société mére se
livre aux activités suivantes (répartition en pourcentage des
établissements) :

Production Recherche et

A4. Votre usine augmente-t-elle considérablement sa main-
d’oeuvre en période de pointe saisonniére? (répartition en
pourcentage des établissements) :

Oui Non

PAYS développement

Canada 50

Etats-Unis 13

| 50 |
| 13 ]
Autre pays étranger

A2. Veuillez indiquer dans quelle région géographique se
trouve le siege social de votre société mere, ou en
I'absence d’'une société meére, le siége social de votre
propre société (répartition en pourcentage des
établissements) :

REGION

Canada
Etats-Unis
Autre pays étranger

A5. Veuillez indiquer le nombre maximum d’employés
travaillant dans votre usine (y compris les travailleurs
saisonniers et les travailleurs contractuels) pendant
I'année derniére (répartition en pourcentage des
établissements) :

NOMBRE D’EMPLOYES

Moins de 20
De 20 & 49

De 50 & 99

De 100 & 249

250 ou plus

A3. Veuillez indiquer vers quels marchés les produits de votre
usine sont acheminés (répartition en pourcentage des
établissements) :

MARCHES

Marchés régionaux canadiens
Marchés nationaux canadiens
Marchés américains
Autres marchés étrangers

A6. Votre usine est-elle inspectée par les autorités ? (répartition
en pourcentage des établissements) :

Fédérales ?

Provinciales ?

Locales ?
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A7. Par rapport aux produits manufacturés dans votre usine,

veuillez évaluer les facteurs suivants en fonction de leur
importance relative dans votre stratégie d’affaires
(répartition en pourcentage des établissements) :

importance

faible
FACTEURS 1 2 3 4 5

< »
< »

Marchés et produits
(biens ou services)

a) Maintien de la production
actuelle sur les marchés
actuels

b) Lancement de nouveaux

duit | hé
bowels o (6]

c) Lancement de produits

actuels sur de nouveaux
[6]

d) Lancement de nouveaux

duit d

%rgrcu': ésssur enouveaux

élevée | s.o.

HH

AT.

Par rapport aux produits manufacturés dans votre usine,
veuillez évaluer les facteurs suivants en fonction de leur
importance relative dans votre stratégie d’affaires
(répartition en pourcentage des établissements) : — (fin)

importance
faible
FACTEURS 1 2 3 4 5

d »
< »

Stratégie relative aux
ressources humaines

u) Formation continue du
personnel

V) ilr?]ﬁgi\g?egs rémunération
w) (?Sglgﬁéimentd’employés@

(6]

Pl ]

marchés
Technologie
e) Utilisation d’une
technologie mise au

point & I'extérieur de
I'entreprise

f)  Amelioration de o
Pkl VIl

g) Création de nouveaux
procédés ou

A8.

Veuillez indiquer combien d’entreprises (que leur siege
social soit situé ou non au Canada) offrent des produits
qui concurrencent directement les votres au Canada
(répartition en pourcentage des établissements) :

[ 3 JAucune| 24 Jpe1a5[ 36 |De 6a20[ 37 |Plus de 20

Si AUCUNE, passez a la quesiton B1.

el ]

technologies
h) Acces aux installations de

recherche-

développement
Production

i) Utilisation de nouveaux
matériaux

i) (55 [30] [21] [5S)
9 Geprodution o
[)  Réduction des frais de

main-d’'oeuvre

[o]
éduction d 0
P cRI’eéIirl#i:::ggonecsigsogtéschets

j) Utilisation plus efficace
des matériaux existants

m) Mise en oeuvre de
procédés commandés
par ordinateur

n) Utilisation de
fournisseurs hautement
qualifiés

0) Réduction des frais
d'énergie

] [ ] [=] ]

Pratiques de gestion

g) Amélioration continue
de la qualité

r) Participation a des
des coprtrcprists,

s) Introduction d’'une
structure organisa-
tionnelle innovatrice
(p. ex. équipes
interfonctionnelles)

[o ] 18] [28] [s0] [a7]

t) Utilisation des
technologies de
I'information

] [

A9.

Par rapport aux produits manufacturés dans votre usine,
veuillez évaluer la compétitivité de votre usine par rapport
a vos principaux concurrents sur le marché canadien pour
chacun des facteurs énumérés ci-apres. (Question
totalisée seulement pour les usines qui ont indiqué a la
guestion A8 avoir de la concurrence au Canada) (répartition
en pourcentage des établissements) :

égale ne
inférieure + supérieure| sait

FACTEURS 1 2 3 4 5

o »
< »

Produits et
services

a) Qualité des produits
b) Services ala clientéle
¢) Gamme de produits EI

d) Souplesse pour
répondre aux

[y

-
5] 5] [

[<]

besoins de la

clientele
e) Fréquence de

lancement de

=
H

nouveaux produits

élevée| s.o.

Procédés de production

f) Utilisation de
procédés de
fabrication de pointe

g) Codts de production 1

h) Gestionde la
production

N I
W] | W[ |W
2 o] [N

N [
5] [§] []
| (=] [k
w| |of |+

[N
5] (5] (5]

1

Innovation

i) Investissement dans
la recherche et le
développement

j) Rapidité avec
laquelle de nouveaux

produits et
acopas o> >
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. Par rapport aux produits manufacturés dans votre usine, . Veuillez indiquer si votre entreprise participe aux activités
A9. P pport aux produit fact d t B5. Veuill diq t trep particip tivit
veuillez évaluer la compétitivité de votre usine par rappor erecherche-développement suivantes (répartition en
illez éval I pétitivité d t inep pport d herche-développ t suivant epartiti
avos principaux concurrents sur le marché canadien pour pourcentage des établissements) :
chacun des facteurs énumérés ci-apres. (Question R
totalisée seulement pour les usines qui ont indiqué a la Au A Pas du
question A8 avoir de la concurrence au Canada) ACTIVITES Canada I'étranger tout
(répartition en pourcentage des établissements) : — (fin)
a) Votre entreprise effectue-t-elle
égale ne Ie§ travaux de rechercf)e—
inférieure + supérieurg sait développement elle-méme EI
pas b) Votre entreprise effectue-t-elle
FACTEURS 1oz 84S s AU e recherche
Pl » 3
- g tion avec une autre entreprise
Ressources humaines c) Votre entreprise emplme-t-elle
0 , td une autre entreprise pour
nvestissement dans effectuer ses travaux de
la formation EI EI recherche-développement
) Niveaude
compétences des Si vous avez répondu PAS DU TOUT aux trois questions,
employés veuillez passer a la question C1.
D . Veuillez indiquer les objectifs de votre programme de
e on B : Prod 0 B6. Veuillez indiq | bjectifs d tre prog d
recherche-développement pendant les cing derniéres
B1. Les articles de vente de grand volume représentent quel années (Question totalisce seulement pour les usines qui
: aeg erep q ont indiqué ala question B5 effectuer des travaux de
Eg;’nrg%n(taglﬁgeenst:)(ep;%t'é)nncsjeesfgexmg;?izr?gr_ votre recherche-développement) (répartition en pourcentage des
- g Y p ’ établissements) :
pourcent OBJECTIFS Oui Non
Création de nouvelles technologies
B2. Veuillez indiquer si votre usine s’occupe de (répartition en applicables au matériel ou aux procédés
pourcentage des établissements) : a) Au sein de votre entreprise
. . i ié ili 23 77
Premiére transformation b) Avec des entreprises associées (filiales) - -
ou c) Avec des entreprises non associées
. N d) Avec des établissements publics de
Eggfgg"gj“?&?\fg:ggge aforte valeur recherche-développement ou des
I Loup universités 7
ou Adaptation majeure de la technologie
Les deux e) Au sein de votre entreprise
i ié ili -18 -82
B3. Approximativement combien de nouveaux produits et f)  Avecdes entreprises associées (filiales)
procédés d’'importance avez-vous lancés au cours des g) Avec des entreprises non associées
trois derniéres années ? (nombre moyen d’innovations) : e .
h) Avec des établissements publics de
recherche-développement ou des
Nouveaux produits universités
Nécessitant de nouveaux procédes ' Adaptation mineure de la technologie
N duit i) Au sein de votre entreprise
ouveaux produits
Ne nécessitant pas de nhouveaux procédés ) Avec des entreprises associées (filiales)
k) Avec des entreprises non associées
Nouveaux procédés T ) Avec des établissements publics de
Sans rapport avec de nouveaux produits 1.9 recherche-développement ou des
universités
B4. Veuillez indiquer que vous ayez ou non un programme de Creéation de nouveaux produits
recherche-développement, comment vous vous y prenez m) Au sein de votre entreprise
pour fgl_)riquer de nouveaux produits dans votre usine.
(répartition en pourcentage des établissements) : n) Avec des entreprises associées (filiales)
0) Avec des entreprises non associées
Oui Non p) Avec des établissements publics de
recherche-développement ou des
universités
a) Achat du droit de fabrication des produits Adaptation de produits existants
b) Adaptation, amélioration ou modification g) Au sein de votre entreprise
de produits existants
. . r) Avec des entreprises associées (filiales)
c) Mise au point de nouveaux
produits s) Avec des entreprises non associées
t)  Avec des établissements publics de
recherche-développement ou des
universités
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Qualité des produits

Mise au point de produits et de procédés

C3.

Utilisez-vous les techniques suivantes de mise au point de

C1. Utilisez-vous régulierement les pratiques ou techniques

établissements) :

suivantes dans votre usine ? (répartition en pourcentage des

PRATIQUES / TECHNIQUES Oui Non S.0.
a) Amélioration continue de la 77 14

qualité (ACQ) - - EI
b) Analyse comparative
c) Contrdle par échantillonnage
d) Accréditation des fournisseurs
e) Bonnes pratiques de fabrication

(BPF) [9]
f) Systeme de I'analyse des

risques — point critique pour leur

maitrise (HACCP)
g) Programme d’amélioration de la

salubrité des aliments (PASA)
h) Attestation de la qualité des

produits de I'usine (p. ex. ISO

9000, American Institute of
i) Autre (précisez)

Contrdle de I'approvisionnement et de
I'inventaire et distribution des produits

Section D : Opérations et technologies

Cette section a pour but de déterminer le point sur lequel vous
centrez vos opérations et les technologies de pointes que vous
jugez importantes pour votre usine.

produits ou de procédés dans votre usine ? (répartition en
pourcentage des établissements) : — (fin)

o
pd

ui on

[%2]

TECHNIQUES .0.

N
w
o

b) Déploiement de la fonction qualité

c) Equipes interfonctionnelles de

concepteurs 18

49

w
w

=
]
al
o
w
4]

d) Conception technique simultanée

[any
]
»
~
w
[

e) Conception assistée par ordinateur

f)  Amélioration continue

w
S
w
2]
N
©

g) Analyse comparative des procédés

Juny
[e]
[
w
w
hary

h) Simulation des procédés

i) Analyse de la valeur ajoutée des
procédés

W[
~N | |ao

N €]
BIERIRIEEEIENE
N »
[ S

w N
2][g] ]3]l g (8]

[¢]

j) Autre (précisez)

C2. Utilisez-vous les pratiques suivantes dans votre usine aux
fins du contréle de I'approvisionnement et de I'inventaire,
ainsi que de la distribution des produits ? (répartition en
pourcentage des établissements) :

PRATIQUES Oui Non S.0.
Y ateres (pBwy,
b) Erlggglcct?élr?n des ressources de
Y odifoaton des procédés
O omentadequat
e) dG:fs;Er?cglt?grt\romque des bons
D Gonnees epy e
P Gistiouton (PRD) s e
h) Autre (précisez)

D1.

Dans votre usine, le travail se fait-il surtout de fagon
(répartition en pourcentage des établissements) :

ou Discontinue

Continue

Entierement automatisée

ou Semi-automatisée

A l'aide d’un systéme ou

souple de fabrication

D’un systéme
de fabrication
traditionnel

Mise au point de produits et de procédés

C3. Utilisez-vous les techniques suivantes de mise au point de

produits ou de procédés dans votre usine ? (répartition en
pourcentage des établissements) :

TECHNIQUES Oui Non S.0.
a) Prototypage rapide

D2.

Pour cette question, veuillez indiquer les technologies de
pointe que vous utilisez (dont vous étes propriétaire ou
gue vous possédez en vertu d'un contrat de crédit bail)
présentement pour le profit de votre opération (répartition
en pourcentage des établissements) :

Faites-vous appel a des technologies de pointe pour la
transformation ?

Dans I'affirmative, veuillez cocher les technologies que vous
utilisez :

Oui

P
=]

(0] S.0.

1.1 Conservation thermique
[o]

a1
N
w
N

a) Emballage aseptique

[4)]
4]

-
w
by

w
[«2)

b) Sachet en plastique stérilisable

¢) Chauffage infrarouge

[<2]
N
w
o)

d) Chauffage ohmique

w
(o))

e) Chauffage a haute fréquence

w
©
[
[e2)

f)  Autre (précisez)
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D2. Pour cette question, veuillez indiquer les technologies de
pointe que vous utilisez (dont vous étes propriétaire ou
gue vous possédez en vertu d'un contrat de crédit bail)
présentement pour le profit de votre opération (répartition
en pourcentage des établissements) : — (fin)

1. Faites-vous appel a des technologies de pointe pour la
transformation ?

Dans I'affirmative, veuillez cocher les technologies que vous
utilisez :

o
=
prd

[o]

=}

S.0.
1.2 Conservation non-thermique

]
w
N

a) Antimicrobiens chimiques

[}
N
w
by

b) Techniques utilisant des ultrasons

c) Stérilisation & haute pression 35

D
w

Wl ; N o
IS a

N 1) o
o

a

d) Réfrigération rapide 32

e) Autre (précisez)

O
=z
=]

ui o] S.0.
1.3 Séparation, concentration,

assechement

a) Procédé a membrane
(p. ex. osmose inverse)

4]
J

38

w
[e2)

b) Filtres techniques

c) Centrifugation (p. ex.
ultracentrifugeuse)

d) Echange d'ions

e) Séchage sous vide par
micro-ondes

al
©

N
~

f)  Controle de I'activité de I'eau

[ = [
F1E ] B B[]
[¢)] [6)] N
w| |w w| |w
N |© O | (N

42 57

g) Autre (précisez)

o
P
=]

ui o] s.0.

1.4 Additifs et ingrédients

a) Bio-ingrédients (p. ex. enzymes

restructurées ou immobilisées) 4

5

b) Cellules microbiennes 35

o

~ =
w
5

45 54

c) Autre (précisez)

Oui

P
=]

(o] S.0.

1.5 Autre

a) Electrotechnologies (p. ex.

électrodialyse, électroréduction) 1 59

b) Microencapsulation 59 40

ERERE
8 (8] [8]
N

a1 B
[ee] o

c) Autre (précisez)

Faites-vous appel a des technologies de pointe pour le
contrble des procédés ?

Dans I'affirmative, veuillez cocher les technologies que vous
utilisez :

Oui

P
=]

(0] S.0.

a) Appareils automatisés munis de
capteurs servant a I'inspection ou
a la mise a I'essai des matiéres ou
des produits

b) Contrdle statistique automatisé du
processus

22

()]

1

N
~

[
~

c) Vision artificielle

d) Codage a barres pour controler
'acheminement du produit dans
l'usine

e) Controleurs programmables

f)  Controle informatisé des procédés

N[N N N[N
w| [w (o)) | |

N
(2]
[4)]
N

w| |W [
8][5][=] (8] [s][g] [2]
| | (o)} w| |©

g) Autre (précisez)

Faites-vous appel a des technologies de pointe pour le
contrble de la qualité ?

Dans I'affirmative, veuillez cocher les technologies que vous
utilisez :

O
P
o
=]
n
o

ui
3.1 Mise al'’essai des procédés

w
-

a) Chromatographie

w
N

b) Anticorps de microclones

c) Sondes ADN

N
[ee)

N
)]
5] [5] [2][3]2]
w
N

N
[ee)

d) Techniques de testage rapide

N
ul
w

e) Autre (précisez)

Oui Non s.0.
3.2 Essais en laboratoire
a) Automatisés
b) Autre (précisez)

3.3 Simulation

a) Modélisation mathématique aux fins
de qualité ou de sécurité

HH
[¢]
N
w
B

b) Autre (précisez)

Faites-vous appel a des technologies de pointe pour
I'inventaire et la distribution ?

Dans I'affirmative, veuillez cocher les technologies que vous
utilisez :

o

[ w
NIEN3
s][a] [ ¢

o
S5

u

S.0.

a7| | [19]

48| | [50]

a) Codage a barres

b) Manutention automatisée des
produits

c) Autre (précisez)
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Faites-vous appel a des technologies de pointe pour la
gestion / les systémes d’information / les
communications ?

Dans I'affirmative, veuillez cochez les technologies que vous

utilisez : Oui Non S.0.
a) Réseau local
b) Réseau a grande distance
¢) Réseaux informatiques inter-

entreprises
d) Internet (aux fins de

commercialisation et de promotion)

e) Internet (aux fins
d’'approvisionnement, de collecte de
données sur les points de vente, de
recherche, d’embauche de
personnel, etc.)

f) Autre (précisez) 48

56 18

51

Faites-vous appel a des technologies de pointe pour préparer
les matiéres en vue de leur transformation ?

Dans I'affirmative, veuillez cochez les technologies que vous
utilisez :

Oui No

=}

S.0.

7.2 Evaluation de la qualité des
matieres premieres

e) Tri électromécanique des défauts

f)  Techniques de testage rapide
(p. ex. résidus, microbien)

52
[55]

43 55

=

g) Autre (précisez)

Faites-vous appel a des technologies de pointe pour la
préparation et la manutention des matiéres ?

Dans I'affirmative, veuillez cochez les technologies que vous
utilisez :

Oui

P

[o]

S
o
o

a) Machines intégrées a commande
électronique (p. ex. des véhicules
guidés automatisés)
b) Machines individuelles non intégrées
a commande électronique (p. ex.
des robots)

c) Détection électronique de bris de
machine

N
[

57

D
N
gl ] |N
8] [8] [¢]

d) Autre (précisez) EI

Faites-vous appel a des technologies de pointe pour préparer
les matiéres en vue de leur transformation ?

Dans I'affirmative, veuillez cochez les technologies que vous
utilisez :

Oui

=z
=]

(o] S.0.

7.1 Amélioration de la qualité des
matieres premieres

a) Réduction du stress des animaux (p.

ex. anesthésie au gaz carbonique)
b) Elimination du son avant la mouture

du blé
c) Séparation de micro-composants
d) Autre (précisez)

O
z

ui 0

S
o
o

7.2 Evaluation de la qualité des
matieres premieres

a) Classement électronique ou par

ultrasons 65

31

63 34

b) Collagéne, couleur ou viande PSE

c) Analyse ainfrarouge proche 61

5] [elf] (=]

2] [2][2][8]
N (W
] [g][2][&

d) Evaluation/tri par couleur 17 4

Faites-vous appel a des technologies de pointe pour
I'’emballage ?

Dans l'affirmative, veuillez cochez les technologies que
vous utilisez :

Oui

P
=]

(0] S.0.

8.1 Equipement

a) Machines d’emballage de
conditionnement non intégrées a
commande électronique

b) Machines d’'emballage de
conditionnement intégrées a
commande électronique

21

N
©
o
o

23

=
H

[22]

N

8.2 Conservation

a) Sous atmospheére
modifiée

=
H
¢4
(&
N
[«2)

8.3 Matériaux de pointe
a) Stratifiés (laminés)

b) Emballage actif 28

[¢)]
N

¢) Matériaux multi-couches 26

N
a1

:.I\)....b—‘
N[ |9 oo
ol [;
NI
N
<

[¢)]
al

8.4 Autre (précisez)

Faites-vous appel a des technologies de pointe pour la
conception et I'ingénierie ?

Dans I'affirmative, veuillez cochez les technologies que vous
utilisez :

Oui

P
=]

(0] S.0.

a) Conception assistée par ordinateur
(CAO) et/ou ingénierie assistée par
ordinateur (IAO) E 27
b) CAO appliquée au contrdle des
machines utilisées dans la

fabrication (CFAO)
c) Simulation assistée par ordinateur
) ottpes P

d) Représentation numérique des
données de la CAO a des fins
d’approvisionnement

0 28

1]
5] [3
o]

e) Autre (précisez) 52
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D3. Veuillez évaluer, parmi les principales technologies
énumérées ci-dessus, I'importance (en termes de
retombées économiques) des technologies de pointe
introduites dans votre usine dans les cinqg derniéres
années, pour chaque domaine fonctionnel (Question
totalisée seulement pour les usines qui utilisent les
technologies examinées) (répartition en pourcentage des
établissements) :

importance
mineure majeure
FONCTION 1 2 3 4 5

[s] (6] [21] [25] [21] | [22

sans
objet

a) Transformation | 22]
D orocedes o [6]
) e
?V Gempuon (8]

e) Systemes
d’'information /
communications

f)  Préparation et
manutention des
matiéres

g) Préparationdes
matiéres en vue

N N
EREl

?rgri%rmation EI IZI
h) Emballage
) emaie o (6]

Section E : Formation professionnelle

El.

Veuillez indiquer le niveau de scolarité de la plupart des
employés de votre usine (y compris les travailleurs
saisonniers et les travailleurs contractuels) (répartition en
pourcentage des établissements) :
Etudes Etudes Etudes s.o0.
élémen- collégiales/ univer-
taires et dansune  sitaires
secondaires école
GROUPE technique
a) Personnel de
production (6]
b) Personnel de
supervision
c) Personnel
scientifique ou
ingénieurs
d) Personnel de
soutien
e) Personnel de
direction

D4. Veuillez indiquer si I'introduction de technologies
applicables aux procédés est effectuée par (répartition en
pourcentage des établissements) :

(-]

a) Aucun plan

b) ATlétude

c) Amélioration mineure (moins de 25 %)
d) Amélioration majeure (25 % a 74 %)

e) Remplacement total (75 % ou plus)

D5. Veuillez indiquer si I'introduction de technologies
applicables aux procédés est effectuée par (répartition en
pourcentage des établissements) :

Au A
Canada I'étranger

METHODES

a) Acquisition de matériel, de
documents, de plans ou de
dessins préts a I'utilisation
aupres de sources

b) Acquisition et modification de

technologies existantes aupres
de sources

c) Adaptation de technologies
acquises aupres de sociétés
non associées situées

d) Mise au point de nouveaux
procédés par votre entreprise
située

e) Mise au point de nouveaux
procédés en collaboration avec
d’autres entreprises situées

a
8]

w
8]
2]

=

5
IS
N
8
a1
g

N
(o))
N
o

67

W
®
=
&

59

72

N
w
[
5]

Sans
objet

E2.

Offrez-vous des séances de formation (au sein de
I'entreprise ou a I'extérieur) dans les domaines suivants
aux employés de votre usine lorsque vous adoptez une
technologie de pointe ? (répartition en pourcentage des
établissements) :

o

ui

P
o
=]

a) Connaissances de base / aptitude a lire et
a écrire

=

8
8
47

N[N

b) Aptitude & compter et a calculer 18

c) Connaissances en informatique o3

N

d) Aptitudes a la résolution de problémes

~

e) Compétences techniques

f)  Aptitude au commandement

©

g) Maintien de la qualité

3
©
)
[

h) Qualifications relatives & la sécurité

i)  Qualifications relatives aux
communications interpersonnelles

w
©

~N| (Do
EIERESIEEIEIEEE
© N[O |W
D

(2]
NI

j) Autre (précisez)

Section F : Mise au point des

Sources d’idées pour les nouvelles technologies

nouvelles technologies

F1. Veuillez indiquer quelles sources parmi les suivantes

contribuent de fagon significative a fournir des idées pour
I'adoption de nouvelles technologies (plus d'une catégorie
peut étre applicable) (répartition en pourcentage des
établissements) :

Au A
Canada I'étranger

[eo] [o]
ol | [eg]

Sans

SOURCES INTERNES objet

a) Siege social
b) Usines associées
c) Service de recherche

d) Service de développement 43

N INERIN)
= | [©

Pl (=] |=

NETNEED

e) Service de conception 9
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F1. Veuillez indiquer quelles sources parmi les suivantes F3. Veuillez indiquer a qui votre entreprise fait appel pour la

contribuent de fagon significative a fournir des idées pour mise au point de nouvelles technologies (répartition en

I’'adoption de nouvelles technologies (plus d'une catégorie pourcentage des établissements) : — (fin)

peut étre applicable) (répartition en pourcentage des

établissements) : — (fin) Au A Pas
Au A Sans SOURCES Canada I'étranger | utilisé

SOURCES INTERNES Canada I'étranger | objet

c) Service de production de

f)  Service d'ingénierie de la I'entreprise
production d)

Service de recherche-
. développement ou de
g) Personnel de production production d'une autre

h) Groupe de surveillance des entreprise
technologies

e) Siege social ou sociétés

57 42

H

=
~
o]
-

~
~

industrielle

I) Entreprises de services et
d’experts-conseils

17] [81]
> - 33 10 62
i)  Ventes, commercialisation associées (filiales)
) Autre f)  Fournisseurs
g) Experts-conseils
Au A Sans h) Clients
Canada I'étranger | objet ; G t / instituts /
SOURCES EXTERNES ) oerana et/ nstis
j)  Autres producteurs dans votre
k) Entreprises de recherche secteur industriel EI

k) Autre (veuillez préciser)

=

m) Publications 7 47 A Siti de technoloa N
") Foires commerciales et - cquisition de technologies auprés
conférences de sources externes

0) Fournisseurs F4. Veuillez indiquer (v) quelles sont les sources, parmi les

suivantes, utilisées par votre entreprise pour acquérir de
nouvelles technologies (répartition en pourcentage des
établissements) :

p) Clients

g) Autres producteurs dans votre
secteur industriel

w| [~] [a]l o] [&] [&][~] [
w| (| IN] |[© o
Rl (R NN ]|W] [N |-
] ][5] [B] B][B] [8] B[R] [
w
(6]

~N|[|Oof (o w 1
N N P W © ~

Au A Pas
- . . 6 Canada I'étranger | utilisé
r)  Associations de secteur industriel SOURCES
s) Universités 26
i 65 27 31
t)  Organismes fédéraux ou a) Foumisseurs -
provinciaux de recherche 27 7 b) Clients
u) Autre c) Autres producteurs dans votre
secteur industriel
F2. Quelleimportance votre entreprise accorde-t-elle a la d) Siege social ou sociétés
collecte structurée ou surveillance des renseignements ) ass%ciés (filiales)
sur les sujets suivants ? (répartition en pourcentage des ¢) Gouvernement / instituts /
établissements) :
) importance universités
faible élevée | s.o. f)  Autre (veuillez préciser)
SUJET 12 3 4 5

»

d

o
a) Nouveaux produits EI EI
b) Nouvelles technologies

F5. Veuillez indiquer la méthode utilisée pour acquérir des
technologies selon les sources (répartition en pourcentage
des établissements) :

(] [5] [=][]

100

V) et SOURCES
? Eeersssc%%rglec?u%rllifié . Ear;tsr(ca)gir:ése?ss enﬁ':gﬁzes cSJl??est
METHODES (filiales)
Mise au point de nouveaux procédés
et technologies Y o lcencos, brevets, sic) (o]
i Xﬁé‘e"[fuz;2?#5&‘31;3Siv:féuvé’stEiceh”ﬁiii’!;?eesf?r'é,f‘a‘iﬁﬁéﬁ%‘ér 8 D ompetent e (5]
pourcentage des établissements) : N A o 0) %ftg',ﬁ'etfa" ou achat de
SOURCES Canada ['étranger | utilisé d) Coentreprise / alliances
) e) Fusions/ acquisitions EI
? I’Seenr;/rlgp?ri(iir%hemhe e EI f) Ingénierie inverse
[o]  [o]

b) Service de développement de . -
) I‘entrleprise velop g) Autre (veuillez préciser)
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Intégration des nouvelles technologies

F6. Veuillez indiquer quelles catégories d’employés

activités de votre usine (répartition en pourcentage des
établissements) :

s’occupent de I'intégration des nouvelles technologies aux

G2. Pour le secteur industriel dont votre entreprise fait partie,
veuillez évaluer I'intensité de la concurrence dans les
domaines suivants (répartition en pourcentage des
établissements) :

importance

faible élevée

Dans Dans

votre  une autre Sans 1 2 3 4 5
entre- entreprise objet P .
prise  (y compris INTENSITE DE LA ) -

CATEGORIES D’EMPLOYES fournisseurs) CONCURRENCE

POUR:

Professionnels

a) Specialistes des sciences ? aAng}?et:grs] des produts

b) Ingénieurs b) Prix EI EI

0 Iormaicens e e besans

d) Autre (précisez) EI de la clientéle

d) Qualité des produits EI

Techniciens e) Service a la clientele

. ; 26 12 67 Vasti d

e) Techn!c!ensdessc!ences - - - ) p%sdﬁi?sa;nrm:xez

D Gingeniere o ceenees o) Lancamentréquent e
Techniciens en Slioré 7 14| |28 [25] [16 10

9 informatique ameliores -

h) Utilisateurs de matériel G3. Veuillez évaluer I'importance que les entreprises attachent
informatique aux domaines suivants au sein du secteur industriel dont

i)  Utilisateurs de matériel votre entreprise fait partie (répartition en pourcentage des
électronique établissements) :

iy Exploitants d’usine et importance

D biates. one € faible élevée | s.0.

1 2 3 4 5
k) Autre (précisez) DEGREE < >
D’IMPORTANCE
ATTACHEE A
Section G : Concurrence Z; persomel qualfe
Utilisation de
G1. A l'aide des réponses données ci-apres, indiquez ce que technologies de pointe IZI
vous pensez des énoncés suivants concernant le secteur _
indus?riel dont votre entreprise fait partie (répartition en © ng‘;gﬁfmm
pourcentage des établissements) : d) Création de nouveaux
] pas d’opinion sans produits
désaccord d"accord objet G4. Veuillez comparer votre technologie de production a celle

- - de vos principaux concurrents (répartition en pourcentage

ENONCES P 1 2 3 4 5 . des établissements) :

a) Lesimportations font " moins sembla- plus ne
une forte concurrence a 4 4 'an-
notre entreprise avaneee ble avancee psligﬁe

b) Il est facile de prévoir la 1 ) 3 A . pas
demande des
consommateurs EI EI CONCURRENTS < »

c) Il estfacile de prévoir a) Autres producteurs

fi [ >
ce que feront les ) camsdrs

d) Larrivée de nouveaux Producteurs aux Etats-
concurrents est une EI ) Unlz
menace constante c) Producteurs en

e) Les produits ) Europe | EI EI
deviennent vite Autres producteurs
dé\slhets v étrangers EI EI

N Latechnologiede G5. Dans lequel des domaines de technologies fonctionnelles
production évolue . estimezc—lvous avoir des désavantages tgechnologiques
rapidement importants ? (répartition en pourcentage des établissements) :

g) Lesconcurrents
peuvent facilement
choisir d’autres Oui N
fournisseurs FONCTION u on S0

h) Les clients ou les

: fournils_seursLF])euvent a) Transformation
oo b) Controle des procédés
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G5.

Dans lequel des domaines de technologies fonctionnelles
estimez-vous avoir des désavantages technologiques
importants ? (répartition en pourcentage des établissements) :
— (fin)

Oui Non S.0.
FONCTION
c) Controle de la qualité 18
d) Inventaire et distribution 30
e) Systemes d'information /

w
)]

N
)]

communications
f)  Préparation et manutention des

Hl O [62] )] » u o]
Ml lO1 © [ee] O N ~
.l\) ..I\) ..I\J .b—‘ .l—- ..I—‘ .l—-
o |O [e)] ~ [e)] )] [6;]

matieres
g) Préparation des matiéres en vue de

leur transformation 16
h) Emballage 25
i) Conception et ingénierie 30

G6.

Etes-vous une entreprise a usines multiples ? (répartition
en pourcentage des établissements) :

Oui Non

Si non, passez a la question H1.

G7.

Comment comparez-vous votre technologie de production
avec celle d’autres usines détenues par votre société mére
au Canada et a I’étranger ? (Question totalisée pour les
entreprises a usines multiples identifiées a la question G6)
(répartition en pourcentage des établissements) :

moins sembla- plus ne
avancée ble avancée| s’ap-
plique

pas

1 2 3 4 5

< »
< »

USINES _
ASSOCIEES

a) AuCanada

o)
N

b) Alétranger

Section H : Effets de I’adoption des

technologies de pointe

H1.

Veuillez indiquer I'importance des effets suivants de
I’adoption de technologies de pointe (répartition en
pourcentage des établissements) :

importance
3 faible ¢élevée
RESULTATS 1 2 3 4 5

d »
< »

S.0.

Amélioration de la
productivité attribuable
ala:

Réduction des besoins
en main-d'oeuvre par
unité de production

a)

[3] [6] [20] [s2] [25]

[N
l

b) Réduction de I'utilisation

de matiéres par unité de

producltion parun EI
¢) Réduction des besoins

en capitaux par unité de

production (6]
d) Réduction du délai de

mise en route EI
e) Réduction du taux de

rejet

H1.

Veuillez indiquer I'importance des effets suivants de
I’adoption de technologies de pointe (répartition en
pourcentage des établissements) : — (fin)

importance
faible élevée
1 2 3 4 5

S.0.

RESULTATS

A
\4

Amélioration des produits
f)  Valeur nutritive

g) Golt, texture, apparence

h) Durée de conservation

i) Commodité et plus
grande souplesse pour
répondre aux besoins
des consommateurs

[N
RIS
NN
N[N0
ERESIRES
B3] 3] 3
w ]| [w] [~
K| |0 |o
2| el e
R (5] [R]

H
H
[
H
w
s
N
©
=
B

Modification de
I’organisation de l'usine

j) Rationalisation par la
société mére de la
gamme de produits entre
les usines

[17] [e] [29] [17] [2]
[22] [1s] [20] [7] [4]

k) Réduction de la taille de

'usine

) Augmentation de la taille

[ = = N
N o 0 [As

de l'usine
m) Diversification accrue de
) la gamme de produits EI 14
n) Plus grande souplesse
dans la production
0) Qualifications

supérieures
nécessaires

=
|

Améliorations permettant
derespecter ou de
surpasser les exigences
réglementaires

P ot ravailours. [o]
q) Salubrité des aliments
) Femvromement [o]
% e o
Autre (précisez) [o] [x] [o] [o]

H2.

Veuillez indiquer si I'adoption de technologies de pointe a
augmenté, diminué ou n’a eu aucun effet sur les besoins
d’éléments de production suivants (répartition en
pourcentage des établissements) :

diminué aucun
effet

augmenté

ELEMENTS DE PRODUCTION

Matiéres premiéres

a) Besoin d’homogénéité et de

régularité de la qualité
b) Besoin de ponctualité des

livraisons
c) Besoin de qualités

spécifiques (composition,
taille, etc.)
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H2. Veuillez indiquer si I'adoption de technologies de pointe a
augmenté, diminué ou n’a eu aucun effet sur les besoins
d’éléments de production suivants (répartition en
pourcentage des établissements) : — (fin)

augmenté  diminué aucun
. effet
ELEMENTS DE PRODUCTION

Matieres premieres

d) Capacité de remplacment
de matieres premiéres
onéreuses par des matieres

premiéres moins -

onéreuses
e) Besoin de remplacer des

matiéres premiéres

nationales par des

matieres premieres

importées

Main-d'oeuvre

f) Capacité de remplacer le
personnel moins qualifié

par du personnel plus
qualifié
7

g) Besoin de remplacer le
personnel plus qualifié par
du personnel moins qualifié EI

Section I : Obstacles

11. Veuillez indiquer I'importance des considérations financiéres
suivantes constituant des obstacles importants a I'acquisition
de technologie par votre usine (répartition en pourcentage des
établissements) :

importance
faible élevée | s.o.
OBSTACLES 1 2 3 4 5

d »
| >

Absence de justification
financiére en raison

a) E;rlgh%etitetaille du

b) Dudegré d'incertitude

[)erl(?fﬂfsal’évaluation des

c) Duco(tdachat, de
location, ou de mise au
point de nouvelles

technologies ou de
nouveau matériel @ @
d) Du co(tde

Poreoerementde  [15] [12] [z6] [19) [18]

e) Du co(t d'intégration a la

technologie utilisée a

I'heure actuelle EI
f) Des colts

supplémentaires

d’exploitation

Absence de ressources
financieres

9) ;eA)l()tse?Rgedefinancement

h) Absence de
mouvements de
trésLé)vrerie 13

Autre

i) Autre (précisez) EI EI 92

= =
[ o

= =
[ w

H
[

[y
N

Section J : Réle du gouvernement

J1. Veuillez indiquer I'importance, pour votre entreprise, des

Veuillez indiquer I'importance des facteurs suivants constituant
des obstacles important a I'acquisition de technologies par
votre usine (répartition en pourcentage des établissements) :

importance
faible élevée | s.o.

OBSTACLES 12 3 4 5

d »
<« »

Gestion

a) Absence de procédures
pour I'acquisition de

données scientifiques et

technologiques
b) Faible priorité sur le plan
) stratégﬁque P

c) Absence de capacités a

évaluer les nouvelles
technologies

=
[

=
[

I
[

Ressources humaines

d M d

) Compétences

e) Problémes de formation @
Réti d

D Ravaitears

5] [5] []

[N
o

Services de soutien
extérieurs

g) Absence d’appui

technique de la part des

vendeﬂrs P
h) Absence de services

techniques (p. ex.
conseils techniques et

scientifiques, essais,
normes) 20

[N
N

N
N

Politiques, normes et
réglements
gouvernementaux

[y

] [ & ©

i)  Main-d’'oeuvre

j)  Composition des
aliments

N

k) Salubrité des aliments

N

I) Hygiene de l'usine

Ellerl[r |
o||rR]||r| |o

=
o

.H.l—‘ I—‘.
.N.@.OJE

=

NN
=] [5][=][H]

N
[ee]

N[ IN]| | W
| |o w

[Eny
©

N
BlSISIERE

===
SlBIEIE E

=

m) Environnement 7

Autre

[-]
[°]
[-]
[°]
[°]
£]

n) Autre(précisez)

programmes et services du Gouvernement dont votre
usine a profité directement pendant les trois derniéres
années (répartition en pourcentage des établissements) :

importance
faible élevée sans

PROGRAMMES ET 12 3 4 5 jobjet
SERVICES - >
a) Programmes

gouvernementaux de

formaton 1] [ [ [ [5]|[&]
b) Services

gouvernementaux

d'information sur les

marchés [6]
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J1. Veuillez indiquer 'importance, pour votre entreprise, des
programmes et services du Gouvernement dont votre
usine a profité directement pendant les trois derniéres
années (répartition en pourcentage des établissements) : —

it
(suite) importance
faible élevée|sans
1 2 3 4 5 |objet
< >
PROGRAMMES ET
SERVICES
c) Mesures d'encou-
ragement et services
ouvernementaux
g’aideal’exportation
d) Programmes
gouvernementaux
d’information et d'aide
technique (p. ex. PARI) EI
e) Subventions
gouvernementales de
recherche-
développement EI
f) Primes
gouvernementales
d'investissement
g) Programmes
gouvernementaux
portant sur les
technologies
Stratégiaes

J1. Veuillez indiquer 'importance, pour votre entreprise, des
programmes et services du Gouvernement dont votre
usine a profité directement pendant les trois derniéres
années (répartition en pourcentage des établissements) : —

(fin)

importance
faible élevée|sans
1 2 3 4 5 |objet
d »
PROGRAMMES ET - d
SERVICES
h) Etablissements
gouvernementaux de
recherche EI

i)  Encouragements fiscaux
pour I'achat de
machinerie et de

matériel EI
) electeie T (2] [m] [o]
k) Approvisionnement

gouvernemental (achats
de biens et de services)
I)  Crédit d'impdt pour la
recherche-
développement

Programme d’embauche
du gouvernement pour
les récents dipldmés en
sciences

=] 1) [ [3] [3]
7] [©) [ [ @

w B
© ~

m)

24] [o] [o] [5] [B]|[#e
[4] [o] [a] [o] [a]f[ea

n)

Autre (précisez)

Bureau régional de Statistique Canada
Complex Guy Favreau - Tour Est
200 boulevard René Lévesque Ouest

Suite 408

Montréal (Québec)

H2Z 1X4

Appel local : 283-5724
Sans frais:  1-800-363-6720
Télécopieur : 1-514-283-7969

Merci de votre cooperation

N’hésitez pas a contacter le bureau régional si vous avez des inquiétudes ou des questions.

Bureau régional de Statistique Canada
Centre d’administration civique

225, rue Holditch, 2e étage

Sturgeon Falls (Ontario)

POH 2G0

Appel local : 753-4888
Sans frais:  1-800-461-1662
Télécopieur : 1-800-787-3161
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Annexe B : Erreurs-types des estimations

Division de l'analyse micro-économique

de pointe dans I'industrie

canadienne de la

transformation des aliments

Enquéte sur les technologies

Confidentiel une fois rempli

If you prefer this quesitonnaire in
English, please check here[ ]

Renseignements recueillis en vertu de

la Loi sur la statistique. Lois révisées
du Canada, 1985, chapitre S19.

<)

Objectifs et étendue de I’enquéte

L'objectif de cette enquéte est de fournir des statistiques concernant
les capacités technologiques des entreprises de I'industrie de la
transformation des aliments. Statistique Canada créera une base
de données combinant les réponses individuelles a I'enquéte avec
des fichiers de données existantes de Statistique Canada. Ces
données ne seront divulguées que sous forme globale afin de
respecter la confidentialité des documents des entreprises
individuelles. L'enquéte fournira la base des décisions, prises en
connaissance de cause, quant aux politiques et aux programmes
relatifs & I'adoption de technologies dans I'industrie alimentaire.

Enquéte volontaire

Bien que la participation a cette enquéte ne soit pas obligatoire,
votre coopération est importante pour assurer que les
renseignements recueillis dans le cadre de cette enquéte sont aussi
précis et complets que possible.

Confidentialité

La loi interdit & Statistique Canada de publier des statistiques qui
divulgueraient des renseignements obtenus grace a I'enquéte qui
sont relatifs a des entreprises pouvant étre identifiées sans I'accord
écrit préalable de cette entreprise. Les données contenues dans
ce questionnaire seront traitées en secret, utilisées dans des buts
statistiques et publiées sous forme globale seulement.

Questions?

Sivous avez besoin d’assistance pour remplir ce questionnaire ou
que vous avez des questions concernant cette enquéte, veuillez
téléphoner a I'un des bureaux régionaux de Statistique Canada.

Dans ce questionnaire, nous renvoyons a divers concepts contenant le mot « société ». Votre société renvoie a I'entité juridique qui posséde votre
usine. Société mere ou société associée renvoie aux entités juridiques apparentées a votre société par des liens de propriété.

Section A : Questions générales

Al. Veuillez indiquer dans quels pays votre société mére se

livre aux activités suivantes (répartition en pourcentage des

établissements) :

Production Recherche et
PAYS développement

Canada
Etats-Unis
Autre pays étranger

A4. Votre usine augmente-t-elle considérablement sa main-

d’oeuvre en période de pointe saisonniére? (répartition en
pourcentage des établissements) :

Oui Non

A2. Veuillez indiquer dans quelle région géographique se
trouve le siege social de votre société mere, ou en
I'absence d’'une société mere, le siége social de votre
propre société (répartition en pourcentage des
établissements) :

REGION

Canada
Etats-Unis

Autre pays étranger

A3. Veuillez indiquer vers quels marchés les produits de votre

usine sont acheminés (répartition en pourcentage des
établissements) :

MARCHES

Marchés régionaux canadiens
Marchés nationaux canadiens
Marchés américains
Autres marchés étrangers

A5. Veuillez indiquer le nombre maximum d’employés
travaillant dans votre usine (y compris les travailleurs
saisonniers et les travailleurs contractuels) pendant
I'année derniére (répartition en pourcentage des
établissements) :

NOMBRE D’EMPLOYES

Moins de 20
De 20 & 49

De 50 & 99

De 100 & 249

250 ou plus

A6. Votre usine est-elle inspectée par les autorités ? (répartition
en pourcentage des établissements) :

Fédérales ?

Provinciales ?

Locales ?

4-4800-1.1: 1997-09-05 STC/MES-275-75110
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importance relative dans votre stratégie d’affaires
(répartition en pourcentage des établissements) :

importance

faible élevée
FACTEURS 1 2 3 4 5

d »
| »
Marchés et produits
(biens ou services)

A7. Par rapport aux produits manufacturés dans votre usine,
veuillez évaluer les facteurs suivants en fonction de leur

S.0.

technologie mise au
point a I'extérieur de
I'entreprise

i1 7 i8] 5] [
7] [os] 4] 7] 7]

f) Amélioration de
technologies ou procédés

a) Maintien de la production

actuelle sur les marchés

actuels
b) Lancement de nouveaux

produits sur les marchés

actuels
c) Lancement de produits

actuels sur de nouveaux

marchés
d) Lancement de nouveaux

roduits sur de nouveaux

ﬁmrchés
Technologie
e) Utilisation d’'une

=
o

i) Utilisation de nouveaux
matériaux

17 3 [7] ] 3]
o) b [13) 7] sl
@5 8] ) £8)

@8] [7) 4] 5] 8
17 [i2) [i4) 5] ial

j) Utilisation plus efficace
des matériaux existants

k) Augmentation du régime

de production

=)

[) Réduction des frais de
main-d’oeuvre

Mise en oeuvre de
procédés commandés
par ordinateur

m)

n) Utilisation de

fournisseurs hautement

qualifiés
et
p) Réduction des codts

d’élimination desdéchets

existants
g) Création de nouveaux

procédés ou

technologies
h) Acces aux installations de

recherche-

développement
Production

= =
o o

©
3

Pratiques de gestion

g) Amélioration continue

de la qualité

r) Participation a des
alliances stratégiques ou
des coentreprises

Introduction d’'une
structure organisa-
tionnelle innovatrice
(p. ex. équipes
interfonctionnelles)

s)

t) Utilisation des
technologies de
I'information

=
o

= =
o o

AT.

Par rapport aux produits manufacturés dans votre usine,
veuillez évaluer les facteurs suivants en fonction de leur
importance relative dans votre stratégie d’affaires
(répartition en pourcentage des établissements) : — (fin)

importance
faible élevée
FACTEURS 1 2 3 4 5)

d »
< »

S.0.

Stratégie relative aux
ressources humaines

u) ggrrg;?]tri]%rll continue du
U PP
Y i e o) 2] [17] 18] [a] 9]

A8. Veuillez indiquer combien d’entreprises (que leur siege
social soit situé ou non au Canada) offrent des produits
qui concurrencent directement les votres au Canada
(répartition en pourcentage des établissements) :

[0.6 JAucune[1.5 e 1a5[ 1.7 |pe 6420 Plus de 20
Si AUCUNE, passez a la quesiton B1.

A9. Par rapport aux produits manufacturés dans votre usine,
veuillez évaluer la compétitivité de votre usine par rapport
a vos principaux concurrents sur le marché canadien pour
chacun des facteurs énumérés ci-apres. (Question
totalisée seulement pour les usines qui ont indiqué a la
guestion A8 avoir de la concurrence au Canada) (répartition
en pourcentage des établissements) :

égale ne
inférieure + supérieure| sait
pas
FACTEURS 1 2 3 4 5
o »
. < »
Produits et
services
a) Qualité des produits
b) Services ala clientéle
c) Gamme de produits
d) Souplesse pour
répondre aux
besoins de la
clientéle
e) Fréquence de
lancement de

=
\,
=
D
N
N
=
[N

nouveaux produits

Procédés de production

f) Utilisation de
procédés de

fabrication de pointe
Codts de production

= Lol I
~ N |
= =1[e
o| |uf| |w
= =l
N [ =
= =
i NN

9)
h) Gestion de la

production
Innovation

i) Investissement dans
la recherche et le
développement

j) Rapidité avec
laquelle de nouveaux

produits et
gedc:&célsglessont
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A9. Par rapport aux produits manufacturés dans votre usine, B5. Veuillez indiquer si votre entreprise participe aux activités
veuillez évaluer la compétitivité de votre usine par rapport de recherche-développement suivantes (répartition en
avos principaux concurrents sur le marché canadien pour pourcentage des établissements) :
chacun des facteurs énumérés ci-apres. (Question R
totalisée seulement pour les usines qui ont indiqué a la AT Pas du
question A8 avoir de la concurrence au Canada) ACTIVITES Canada I'étranger tout
(répartition en pourcentage des établissements) : — (fin)

a) Votre entreprise effectue-t-elle
égale ne les travaux de recherche-
inférieure + supérieurg sait développement elle-méme
pas b) Votre entreprise effectue-t-elle
FACTEURS ot e i Choal
A [ o
- g tion avec une autre entreprise
PESEOIEES UTERES c) Votre entreprise e_mp|0|e-t-e||e
0 ; i une autre entreprise pour
nvestissement dans effectuer ses travaux de
la formation recherche-développement
[) Niveaude
compétences des Si vous avez répondu PAS DU TOUT aux trois questions,
employés veuillez passer a la question C1.
C on B . Prod O B6. Veuillez indiquer les objectifs de votre programme de
recherche-développement pendant les cing derniéres
B1. Les articles de vente de grand volume représentent quel Sl (Ol (e less SRIREl e B8 ISiss G
: aeg SUGp q ont indiqué ala question B5 effectuer des travaux de
Eg;’nrg%n(tagﬁgeenst:)(ep;%t'é)nncsjeesfgexdggfizr?sr_ Ve recherche-développement) (répartition en pourcentage des
- 9 Y p ’ établissements) :
pourcent OBJECTIFS Oui Non
Création de nouvelles technologies

B2. Veuillez indiquer si votre usine s’occupe de (répartition en applicables au matériel ou aux procédés

pourcentage des établissements) : a) Au sein de votre entreprise

. . i ié ili 1.2 1.8

Premiére transformation b) Avec des entreprises associées (filiales) - -

ou c) Avec des entreprises non associées

o i daire & forte val Ut d) Avec des établissements publics de

ransformation secondaire & forte valeur ajoutée, recherche-développement ou des

ou plus avancée universités P

ou Adaptation majeure de la technologie

Les deux e) Au sein de votre entreprise
i ié ili -1.1 -1.8

B3. Approximativement combien de nouveaux produits et D AEE L s Srse s (RS
procédés d’importance avez-vous lancés au cours des g) Avec des entreprises non associées
trois derniéres années ? (hombre moyen d’innovations) : e I

h) Avec des établissements publics de
recherche-développement ou des
Nouveaux produits universités
5 i 5dé -0.2
Nécessitant de nouveaux procédes Adaptation mineure de la technologie
N - i) Au sein de votre entreprise
ouveaux produits
Ne nécessitant pas de nouveaux procédés i) Avec des entreprises associées (filiales)
k) Avec des entreprises non associées
Nouveaux procédés o7 ) Avec des établissements publics de
Sans rapport avec de nouveaux produits 0.2 recherche-développement ou des
universités

B4. Veuillez indiquer que vous ayez ou non un programme de Creéation de nouveaux produits
recherche-développement, comment vous vous y prenez m) Au sein de votre entreprise
pour fgl_)riquer de nouveaux produits dans votre usine.

(répartition en pourcentage des établissements) : n) Avec des entreprises associées (filiales)
0) Avec des entreprises non associées
Oui Non p) Avec des établissements publics de
recherche-développement ou des
universités
a) Achat du droit de fabrication des produits Adaptation de produits existants
b) Adaptation, amélioration ou modification g) Au sein de votre entreprise
de produits existants
. . r) Avec des entreprises associées (filiales) : :
c) Mise au point de nouveaux
produits s) Avec des entreprises non associées
t)  Avec des établissements publics de
recherche-développement ou des
universités
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Qualité des produits

Mise au point de produits et de procédés

C3. Utilisez-vous les techniques suivantes de mise au point de

C1. Utilisez-vous régulierement les pratiques ou techniques
suivantes dans votre usine ? (répartition en pourcentage des
établissements) :

PRATIQUES / TECHNIQUES Oui Non S.0.
a) Amélioration continue de la 16 13 1.1

qualte (ACQ) o] 3] [
b) Analyse comparative
c) Contrdle par échantillonnage
d) Accréditation des fournisseurs
e) Bonnes pratiques de fabrication

o
f) Systeme de I'analyse des

risques — point critique pour leur

maitrise (HACCP)
g) Programme d’amélioration de la

salubrité des aliments (PASA)
h) Attestation de la qualité des

produits de l'usine (p. ex. ISO

9000, American Institute of

Baking)
i) Autre (précisez)

produits ou de procédés dans votre usine ? (répartition en
pourcentage des établissements) : — (fin)

TECHNIQUES Oui Non S.0.
b) Déploiement de la fonction qualité
c) Equipes interfonctionnelles de

concepteurs
d) Conception technique simultanée
e) Conception assistée par ordinateur
f)  Amélioration continue
g) Analyse comparative des procédés
h) Simulation des procédés
i) Analyse de la valeur ajoutée des

procédés
j) Autre (précisez)

Section D : Opérations et technologies

Cette section a pour but de déterminer le point sur lequel vous
centrez vos opérations et les technologies de pointes que vous
jugez importantes pour votre usine.

Controle de I'approvisionnement et de
I'inventaire et distribution des produits

D1. Dans votre usine, le travail se fait-il surtout de fagon
(répartition en pourcentage des établissements) :

C2. Utilisez-vous les pratiques suivantes dans votre usine aux
fins du contréle de I'approvisionnement et de I'inventaire,
ainsi que de la distribution des produits ? (répartition en
pourcentage des établissements) :

PRATIQUES Oui Non S.0.
Y Materes (pBM,
b) Erlggglcct?élr?n des ressources de
Y Modifoaton des procédés
Y e
e) dG:fs;Er?cglt?g;romque des bons
D Gonnées EeDy o
9 Gietbution (PRD)
h) Autre (précisez)

Continue

ou E Discontinue

Entierement automatisée  OU Semi-automatisée

A l'aide d’un systéme ou

souple de fabrication

Pour cette question, veuillez indiquer les technologies de
pointe que vous utilisez (dont vous étes propriétaire ou
gue vous possédez en vertu d'un contrat de crédit bail)
présentement pour le profit de votre opération (répartition
en pourcentage des établissements) :

D’un systéme
1.8| de fabrication
traditionnel

D2.

Faites-vous appel a des technologies de pointe pour la
transformation ?

Dans I'affirmative, veuillez cocher les technologies que vous

Mise au point de produits et de procedés

C3. Utilisez-vous les techniques suivantes de mise au point de
produits ou de procédés dans votre usine ? (répartition en
pourcentage des établissements) :

TECHNIQUES Oui Non S.0.

a) Prototypage rapide

utilisez :

Oui Non S.0.
1.1 Conservation thermique
a) Emballage aseptique
b) Sachet en plastique stérilisable
c) Chauffage infrarouge
d) Chauffage ohmique
e) Chauffage a haute fréquence
f)  Autre (précisez)
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D2. Pour cette question, veuillez indiquer les technologies de

pointe que vous utilisez (dont vous étes propriétaire ou
gue vous possédez en vertu d'un contrat de crédit bail)
présentement pour le profit de votre opération (répartition
en pourcentage des établissements) : — (fin)

Faites-vous appel a des technologies de pointe pour la
transformation ?

Dans I'affirmative, veuillez cocher les technologies que vous
utilisez :

Oui Non S.0
1.2 Conservation non-thermique
a) Antimicrobiens chimiques

b) Techniques utilisant des ultrasons

c) Stérilisation & haute pression
d) Reéfrigération rapide

=L
| [0 [0 [N |0
=l e
ol o] |N] [N] [N

e) Autre (précisez)

©]
P
=]

ui 0 s.0.

1.3 Séparation, concentration,
asséchement

a) Procédé a membrane (p. ex. osmose
inverse)

b) Filtres techniques

c) Centrifugation (p. ex.
ultracentrifugeuse)

d) Echange d'ions
e) Séchage sous vide par micro-ondes

f)  Controle de I'activité de I'eau

Sl 22 |P] 7] (e
Mllw| |n]|oa] k] [NM] N
Bl iel el e
| |oo| |co| o] 0] [0 |00

=R el e
oo | |N] [oo] [oo] [N [N] [N

g) Autre (précisez)

Oui

P
=]

(0] S.0.

1.4 Additifs et ingrédients

a) Bio-ingrédients (p. ex. enzymes
restructurées ou immobilisées)

b) Cellules microbiennes

o =
[N} N
[= = =
] ] 0
= [ =
® ~ N

c) Autre (précisez)

Oui

P
=]

0 s.0.
1.5 Autre

a) Electrotechnologies (p. ex.
électrodialyse, électroréduction)

b) Microencapsulation

o o o
) w I
= = =
© © ©
= = =
fos) © ©

c) Autre (précisez)

Faites-vous appel a des technologies de pointe pour le
contrble des procédés ?

Dans I'affirmative, veuillez cocher les technologies que vous
utilisez : )
Oui

=z
=]

(o] S.0.

a) Appareils automatisés munis de
capteurs servant a I'inspection ou a
la mise a I'essai des matiéres ou des
produits

b) Contrble statistique automatisé du
processus

[

5

c) Vision artificielle

d) Codage a barres pour controler
I'acheminement du produit dans
l'usine

e) Controleurs programmables

f)  Contr6le informatisé des procédés

ol [r] o] [o ol [o
N D] [w (¢ ~| (o
=HEi e =re =
| |oof [oo| |00 ~| | ©
PR [~ = R |- =
ol |lu o] o ol o o

g) Autre (précisez)

Faites-vous appel a des technologies de pointe pour le
contrble de la qualité ?

Dans I'affirmative, veuillez cocher les technologies que vous
utilisez :

O
E
prd

(o]

S
2
o

3.1 Mise al’essai des procédés

a) Chromatographie
b) Anticorps de microclones
c) Sondes ADN

d) Techniques de testage rapide

il =e
| |w S

il i
o oo [N][N]|N
el el e e
o |of [N [N]|o

e) Autre (précisez)

Oui Non S.0.
3.2 Essais en laboratoire
a) Automatisés
b) Autre (précisez)
) . Oui Non S.0.
3.3 Simulation
a) Modélisation mathématique aux fins
de qualité ou de sécurité 17
b) Autre (précisez)

Faites-vous appel a des technologies de pointe pour
I'inventaire et la distribution ?

Dans I'affirmative, veuillez cocher les technologies que vous
utilisez :

O
=

Non S.0.

=
)
=
0
N
N

a) Codage a barres

b) Manutention automatisée des
produits

ol[r
ul|o
=e
o ||~
o [
o ||lu»

c) Autre (précisez)

4-4800-1.1

Page 159



Faites-vous appel a des technologies de pointe pour la
gestion / les systemes d’information / les
communications ?

Dans I'affirmative, veuillez cochez les technologies que vous
utilisez : Oui

=z
o
=]

I I L R R
s [»] |ov]|lw| o

a) Réseau local
b) Réseau a grande distance

c) Réseaux informatiques inter-
entreprises

d) Internet (aux fins de
commercialisation et de promotion)

e) Internet (aux fins
d’'approvisionnement, de collecte de
données sur les points de vente, de
recherche, d’embauche de
personnel, etc.)

[l B I e
(o)) [« w ~
| [~ =] [~
(o] (o] ~N || oo

offr
N |o
e
o | | ™
) 5]
AREN

f) Autre (précisez)

Faites-vous appel a des technologies de pointe pour préparer
les matiéres en vue de leur transformation ?

Dans I'affirmative, veuillez cochez les technologies que vous
utilisez :

Oui No

=

S.0.

7.2 Evaluation de la qualité des
matieres premieres

e) Tri électromécanique des défauts

f)  Techniques de testage rapide
(p. ex. résidus, microbien)

=

w
=le =
o] [oe] ~
NS [EN
[e¢] 2] ~l

g) Autre (précisez)

Faites-vous appel a des technologies de pointe pour la
préparation et la manutention des matiéres ?

Dans I'affirmative, veuillez cochez les technologies que vous
utilisez :

Oui Non S.

e

a) Machines intégrées a commande
électronique (p. ex. des véhicules
guidés automatisés)

b) Machines individuelles non intégrées
a commande électronique (p. ex.
des robots)

c) Détection électronique de bris de
machine

i
[¢)]

=RE e
©| 0] (&

d) Autre (précisez)

Faites-vous appel a des technologies de pointe pour préparer
les matiéres en vue de leur transformation ?

Dans I'affirmative, veuillez cochez les technologies que vous
utilisez :

Oui

=z
=]

(o] S.0.

7.1 Amélioration de la qualité des
matieres premieres

a) Réduction du stress des animaux (p.
ex. anesthésie au gaz carbonique)

b) Elimination du son avant la mouture
du blé

c) Séparation de micro-composants

d) Autre (précisez)

=l e =
o] @ || o]
==~ 5N
[e¢] @ | | (o]

O
P
=]

ui 0

S.0.

7.2 Evaluation de la qualité des
matieres premieres

a) Classement électronique ou par
ultrasons

c) Analyse a infrarouge proche

b) Collagéne, couleur ou viande PSE

N iw ik
o| |N||o] [~
=reEe
ol |~

d) Evaluation/tri par couleur

Faites-vous appel a des technologies de pointe pour
I'’emballage ?

Dans l'affirmative, veuillez cochez les technologies que
vous utilisez :

Oui

P
=]

(0] S.0.

8.1 Equipement

a) Machines d’emballage de
conditionnement non intégrées a
commande électronique

b) Machines d’emballage de
conditionnement intégrées a
commande électronique

= (=
N o
[ =
~ 0
HiH
4] )

8.2 Conservation

a) Sous atmosphere
modifiée

[
w
=
©
5|
2}

8.3 Matériaux de pointe
a) Stratifiés (laminés)
b) Emballage actif

c) Matériaux multi-couches

o =) =
N N w
I Bl
o) ol [N |
[ NN
o) ol o o

8.4 Autre (précisez)

Faites-vous appel a des technologies de pointe pour la
conception et I'ingénierie ?

Dans I'affirmative, veuillez cochez les technologies que vous
utilisez :

Oui

Z
=]

(0] S.0.

a) Conception assistée par ordinateur
(CAO) et/ou ingénierie assistée par
ordinateur (IAO)

b) CAO appliquée au contrdle des
machines utilisées dans la

=

©
5|

2}

fabrication (CFAO)
c) Simulation assistée par ordinateur et
prototypes

d) Représentation numérique des
données de la CAO a des fins
d’approvisionnement

ol [o
[ZRRES
=
® ||~
=3
® | |o

e) Autre (précisez)
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D3. Veuillez évaluer, parmi les principales technologies Section E : Formation professionne”e
énumérées ci-dessus, I'importance (en termes de

irr?':?orzgﬁiz ?j%?govrglt?:?fs)i r?:%;icsh%glgﬁ:esdgfnﬁ)grlgée E1. Veuillez indiquer le niveau de scolarité de la plupart des
a employés de votre usine (y compris les travailleurs

?c?tgﬁzséépsoetrlgrg?a?#e gsmgjsnsgi?wr;g“ouninuetlilgggﬁtsltécsm saisonniers et les travailleurs contractuels) (répartition en
P q pourcentage des établissements) :

technologies examinées) (répartition en pourcentage des

établissements) : Etudes Etudes Etudes s.0.
. élémen- collégiales/ univer-
importance sans taires et dansune  sitaires

mineure majeure| objet secondaires  école

FONCTION 1 2 3 4 5 GROUPE technique

a) Personnel de

a) Transformation 1. production 13

b) Contrdle d b) Personnel de

) prc())r;éggs ° supervision
Controle de | c) Personnel

KA S ) e

d) Inventaire et ingénieurs
distribution d) Personnel de

e) Systtmes soutien
d'infi tion / e) Personnel de
cclarr]n(r?r:rlrrﬁclgtri]ons direction

f) Préparation et E2

e

. Offrez-vous des séances de formation (au sein de
I’entreprise ou a I'extérieur) dans les domaines suivants
aux employés de votre usine lorsque vous adoptez une

=
\,

0) Préparation des technologie de pointe ? (répartition en pourcentage des
matieres en vue établissements) :
de leur .
transformation Oui Non

a) Connaissances de base / aptitude a lire et
a écrire

h) Emballage
e

D4. Veuillez indiquer si I'introduction de technologies € (Sl ees e LR el e
applicables aux procédés est effectuée par (répartition en d)
pourcentage des établissements) :

I Ll
o |~ [

b) Aptitude a compter et a calculer

Aptitudes a la résolution de problemes

e) Compétences techniques

= [=][=]~] ] [F]=] ]~
o | [N oo | [N NN D] [w
Ll O Ll I ol 0 ol I I B ol I
o | [N oo | [N NN D] [w

a) Aucun plan f)  Aptitude au commandement
b) Arlétude g) Maintien de la qualité
) Amélioration mineure (moins de 25 %) h) Qualifications relatives a la sécurité
P . 5 i) Qualifications relatives aux
d) Amélioration majeure (25 % a74 %) communications interpersonnelles
e) Remplacement total (75 % ou plus) i) Autre (précisez)

D5. Veuillez indiquer si I'introduction de technologies
applicables aux procédés est effectuée par (répartition en

pourcentage des établissements) : Section F: Mise au pOint des

nouvelles technologies

Au A sans |Sources d’'idées pour les nouvelles technologies
Canada I'étranger | objet
METHODES F1. Veuillez indiquer quelles sources parmi les suivantes
contribuent de fagon significative a fournir des idées pour
a) Acquisition de matériel, de I’adoption de nouvelles technologies (plus d’une catégorie
documents, de plans S peut étre applicable) (répartition en pourcentage des
dessins préts a l'utilisation établissements) :
aupres de sources .
b) Acquisition et modification de Au A sans
technologies existantes auprés SOURCES INTERNES CEULLLMRGENIC et

[N
~
=
~
=
©

de sources

c) Adaptation de technologies a) Siége social
acquises aupres de sociétés
non associées situées

d) Mise au point de nouveaux
procédés par votre entreprise
située

e) Mise au point de nouveaux
procédés en collaboration avec
d’autres entreprises situées

=
o
=
IS
=
~

b) Usines associées

c) Service de recherche

=
u
[
o
=
~

d) Service de développement

== =][=][F
o[~ |~ ||;n] |
=R e
of || |~

e) Service de conception

=
o
=
=
[
=2}
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F1. Veuillez indiquer quelles sources parmi les suivantes F3. Veuillez indiquer a qui votre entreprise fait appel pour la

contribuent de fagon significative a fournir des idées pour mise au point de nouvelles technologies (répartition en

I'adoption de nouvelles technologies (plus d'une catégorie pourcentage des établissements) : — (fin)

peut étre applicable) (répartition en pourcentage des

établissements) : — (fin) Au A Pas
Au A Sans SOURCES Canada [I'étranger | utilisé

SOURCES INTERNES Canada I'étranger | objet

c) Service de production de
. o I'entreprise
f) Service d'ingénierie de la 9

8

H

production Service de recherche-
développement ou de
1.7 0.7 1.7 ] s
g) Personnel de production - - - production d'une autre
; treprise
h) Groupe de surveillance des 1.3 1.3 en
technologies - - e) Siege social ou sociétés

associées (filiales)
i) Ventes, commercialisation .
) Autre f) Fournisseurs

g) Experts-conseils

Au A Sans h) Clients
Canada I'étranger | objet i)  Gouvernement / instituts /
SOURCES EXTERNES universités
j)  Autres producteurs dans votre
k) Entreprises de recherche secteur industriel

N

industrielle

I) Entreprises de services et
d’experts-conseils

SlHE=L = (BRI IE IR IR
Nvlo| o || N| o] |of |w
L=l el [=lEl e
Nvlo] [N [N |o] v

== 2R IE IR IR
w||lo| oo [oof|[~N] o] |N] [»

k) Autre (veuillez préciser)

m) Publications

n) Foires commerciales et
conférences

Acquisition de technologies auprés
de sources externes

0) Fournisseurs F4. Veuillez indiquer (v) quelles sont les sources, parmi les

suivantes, utilisées par votre entreprise pour acquérir de
nouvelles technologies (répartition en pourcentage des
établissements) :

p) Clients

g) Autres producteurs dans votre

secteur industriel Au A Pas

L . . Canada I'étranger |utilisé
r)  Associations de secteur industriel 9

olf=] =10l =11E] 2] =] 2] [+
ol | o (6] ~| [0 (ool BN N Q| || |
o =l =re] el e

W [w >l [N @] [P

Sl =Rl Il ielielel v
u||o| |0 |[~N]| || |of |~ || | [ |0

SOURCES
s) Universités
i -1.8 -1.2 1.7
t)  Organismes fédéraux ou a) Fournisseurs - -
provinciaux de recherche b) Clients
u) Autre 3 c) Autres producteurs dans votre
secteur industriel
F2. Quelleimportance votre entreprise accorde-t-elle a la d) Sieége social ou sociétés
collecte structurée ou surveillance des renseignements ) ass%ciés (filiales)
sur les sujets suivants ? (répartition en pourcentage des 5 CuwEEiETESs
établissements) :
) IREETee universités
faible élevée | s.o. f)  Autre (veuillez préciser)
SUJET LR B R

o

| »
a) Nouveaux produits
b) Nouvelles technologies

F5. Veuillez indiquer la méthode utilisée pour acquérir des
technologies selon les sources (répartition en pourcentage
des établissements) :

==l (BeE
| |NM oo

c) Nouvelles découvertes
scientifiques SOURCES
d) Ressources en Entreprises  Autres Sans
personnel qualifié ’ associées entreprises | objet
METHODES (filiales)
Mise au point de nouveaux procédés
et technologies a) Accords de transfert (p.
ex. licences, brevets, etc.)
F3. Veuillez indiquer a qui votre entreprise fait appel pour la b) Transfert de personnel
mise au point de nouvelles technologies (répartition en compétent
pourcentage des établissements) : c) Crédit-bail ou achat de
Au A Pas matériel
SOURCES (CENIECES PRl | Ul d) Coentreprise / alliances

. e) Fusions / acquisitions
a) Service de recherche de

I'entreprise f) Ingénierie inverse
b) Service de développement de . ‘-
I'entreprise g) Autre (veuillez préciser)
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Intégration des nouvelles technologies

F6. Veuillez indiquer quelles catégories d’employés

s’occupent de I'intégration des nouvelles technologies aux
activités de votre usine (répartition en pourcentage des
établissements) :

G2.

Pour le secteur industriel dont votre entreprise fait partie,
veuillez évaluer I'intensité de la concurrence dans les
domaines suivants (répartition en pourcentage des
établissements) :

importance

faible élevée

Dans Dans

votre  une autre Sans 1 2 3 4 5
entre- entreprise objet P .
prise - (y compris INTENSITE DE LA - -

CATEGORIES D’EMPLOYES SEIDES) CONCURRENCE

POUR :
Professionnels q g g
a) Adaptation des produits

a) Spécialistes des sciences ) auxglie:ns proctt

b) Ingénieurs b) Prix

¢) Informaticiens ®) rSéoupIesse pour

pondre aux besoins
R e de la clientéle
d) Qualité des produits

Techniciens e) Service ala clientéle

e) Techniciens des sciences N ;)/?oséﬁi?sa;rr?:xii

U Tgchr)ic_ier_ls des sciences Lancement fréquent de

; ilnae.m.ene 9 produits nouve?alux ou
echniciens en Slioré

’ informatique ametores

h)  Utilisateurs de matériel G3. Veuillez évaluer I'importance que les entreprises attachent
informatique aux domaines suivants au sein du secteur industriel dont

i)  Utilisateurs de matériel votre entreprise fait partie (répartition en pourcentage des
électronique établissements) :

j) Exploitants d'usine et importance

g ma’z:hinistes faible élevée | s.o.

1 2 4
k) Autre (précisez) DEGREE < 3 5;
D’IMPORTANCE
ATTACHEE A
Section G : Concurrence Z; Persomel qualfe
Utilisation de
G1. A l'aide des réponses données ci-aprés, indiquez ce que technologies de pointe

vous pensez des énoncés suivants concernant le secteur i

indus?riel dont votre entreprise fait partie (répartition en 2 ng‘ggfﬁfmm

pourcentage des établissements) : IR e T m—

C pesdapmonjsans|___ prowie o) (1) [ze] i) [ [0
désaccord d"accord objet G4. Veuillez comparer votre technologie de production a celle

- - de vos principaux concurrents (répartition en pourcentage

ontei=s P 1 2 3 4 5 . des établissements) :

a) Lesimportations font g moins sembla-  plus ne
une forte concurrence a 4 4 'an-
notre entreprise avaneee ble avaneee psligze

b) Il est facile de prévoir la 1 5 3 A . pas
demande des
consommateurs CONCURRENTS < »

c) llestfacile de prévoir a) Autres producteurs

fi | >
ce que feront les ) camsdrs

d) Larrivée de nouveaux Producteurs aux Etats- - _ _ _ _
concurrents est une ) Unlz
menace constante . - - : - : c) Producteurs en

e ) G (0 6 £ )
deviennent vite Autres producteurs
dé\slhets v étrangers

i t?otgg‘?t?grlloég\;glgg G5. Dans lequel des domaines de technologies fonctionnelles

; 16| |112.5] |15 |1.2 1.2 estimez-vous avoir des désavantages technologiques

9 rLaeTiir:s::rents - - importants ? (répartition en pourcengtage des étabgllisqsements) :
peuvent facilement
choisir d’autres Oui N .0.
fournisseurs FONCTION a on S0

h) Les clients ou les

: fournils_seursLF])euvent a) Transformation
e b) Controle des procédés
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G5. Dans lequel des domaines de technologies fonctionnelles |H1. Veuillez indiquer I'importance des effets suivants de

estimez-vous avoir des désavantages technologiques I’adoption de technologies de pointe (répartition en
importants ? (répartition en pourcentage des établissements) : pourcentage des établissements) : — (fin)
— (fin
(fin) Oui Non s.0. importance
FONCTION faible élevée | s.o.

. 1 2 3 4 5
RESULTATS

A
\4

) CulniEeslaeLais Amélioration des produits

d) Inventaire et distribution

e) Systemes d’information /
communications

f)  Préparation et manutention des

f)  Valeur nutritive

g) Golt, texture, apparence

=y

N

o=
~N||o
N idils
w||[»||o
=lee
o | |of|;
=R e
NN o
=] =]~
SEEENTREN]

h) Durée de conservation

matieres
g) Préparation des matiéres en vue de i)  Commodite et plus
leur transformation g[ands Souplesse pour
répondre aux besoins
h) Emballage des consommateurs

N Il N e = Bl e
N |o| |w 3 NN
NS [E NN
o] oo [0 © o (o] [N
=l = =R e
ol |u||o n M o |w||w

i)  Conception et ingénierie Modification de

I'organisation de 'usine

G6. Etes-vous une entreprise a usines multiples ? (répartition ) ) o
en pourcentage des établissements) : j) Rationalisation par la
. société mére de la
oul e gamme de produits entre

les usines

k) Réduction de la taille de

50] (8] (3] o]

Si non, passez a la question H1. l'usine
G7. Comment comparez-vous votre technologie de production ) Augmentation de la taille
avec celle d’autres usines détenues par votre société mére de l'usine
au Canada et a I’étranger ? (Question totalisée pour les
entreprises a usines multiples identifiées a la question G6) m) Diversification accrue de
(répartition en pourcentage des établissements) : la gamme de produits
i n) Plus grande souplesse
moins  sembla- plus | ne dans la production
avancée ble avancée| s'ap-
plique 0) Qualifications
pas supérieures

USINES L nécessaires
ASSOCIEES < >

Améliorations permettant

derespecter ou de
a) AuCanada surpasser les exigences

b) Alétranger réglementaires

p) Santé et sécurité des
. ) . travailleurs 7
Section H : Effets de I'adoption des vared

techno|ogies de pointe g) Salubrité des aliments 7

; i ; : Protection de
H1. Veuillez indiquer I'importance des effets suivants de " ey m m
I’adoption de technologies de pointe (répartition en Fenvironnement - -
pourcentage des établissements) : s)

P
_ importance
RESULTATS faible élevee | s.0. Autre (précisez) EI EI EI

1 2 3 4 5

d »
a »

ol (= Irr
I T N N T N T e

Amélioration de la
productivité attribuable
ala: H2. Veuillez indiquer si I'adoption de technologies de pointe a
augmenté, diminué ou n’a eu aucun effet sur les besoins
d’éléments de production suivants (répartition en
pourcentage des établissements) :

a) Réduction des besoins

en main-d’oeuvre par

unité de production
b) Réduction de I'utilisation

i
c) Réduction des besoins Matieres premiéres

en capitaux par unité de a) Besoin d’homogénéité et de
production régularité de la qualité
d) Réduction du délai de
mise en route
e) Réduction du taux de
rejet

=
=
[N

augmenté diminué aucun
effet

ELEMENTS DE PRODUCTION

=
=
w

[

ERH
© Jos)
o
&
[= =
o o0

b) Besoin de ponctualité des
livraisons

= = =
w w w

c) Besoin de qualités
spécifiques (composition,
taille, etc.)

[

[N
~
=
~
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H2. Veuillez indiquer si I'adoption de technologies de pointe a

augmenté, diminué ou n’a eu aucun effet sur les besoins
d’éléments de production suivants (répartition en
pourcentage des établissements) : — (fin)

diminué

augmenté aucun

effet
ELEMENTS DE PRODUCTION

Matieres premieres

d) Capacité de remplacment
de matieres premieres
onéreuses par des matieres
premiéres moins onéreuses

e) Besoin de remplacer des
matieres premiéeres
nationales par des
matieres premiéeres
importées

15 )

Veuillez indiquer I'importance des facteurs suivants constituant
des obstacles important a I'acquisition de technologies par
votre usine (répartition en pourcentage des établissements) :

importance
faible élevée
OBSTACLES L T N A
| L
Gestion
a) Absence de procédures

pour I'acquisition de
données scientifiques et
technologiques

=e
LN

b) Faible priorité sur le plan
) stratégli?que P
c) Absence de capacités a

évaluer les nouvelles
technologies

=
N

Main-d’oeuvre

f) Capacité de remplacer le
personnel moins qualifié
par du personnel plus
qualifié

i3] B8] 7
g) Besoin de remplacer le
personnel plus qualifié par

du personnel moins qualifié

Section I: Obstacles

I11. Veuillez indiquer I'importance des considérations financiéres

suivantes constituant des obstacles importants a I'acquisition
de technologie par votre usine (répartition en pourcentage des
établissements) :

importance
élevée
5

faible
1

d

S.0.

OBSTACLES 2 3 4

v

Absence de justification
financiére en raison

a) De la petite taille du
)march%

b) Dudegré d'incertitude

relatif & I'évaluation des

profits
c) Duco(td'achat, de

location, ou de mise au

point de nouvelles

technologies ou de

nouveau matériel
d) Du coltde

développement de

Iogi(:ielgp
e) Du colt d'intégration a la

technologie utilisée a

I'heure actuelle
f) Des colts

supplémentaires
d’exploitation

=
=)

5ol [

H
a
=
N
=
[y

Absence de ressources

S.0.

Ressources humaines

d M d

) Compétences 1.4] 4] [16] 4] o]
e) Problemes de formation
f) Réticence des

[l I ol I
| [R] |~

i3] 5] [7] [ o9

travailleurs

Services de soutien

=
[N

extérieurs
g) Absence d’appui

technique de la part des

vendeurs
h) Absence de services

techniques (p. ex.
conseils techniques et
scientifiques, essais,

=
I
=
wn
=
\,
=
=
©
u
=
[N

normes)
Politiques, normes et
L
i)  Main-d'oeuvre
)] ;?r;]neprggition des
k) Salubrité des aliments
I)  Hygiene de l'usine

Ll I Kl I ol I el O
Rl [R]]™N] |-

3

=

m) Environnement 6

Autre

']

]
1]
=

n) Autre(précisez)

Section J : Réle du gouvernement

J1. Veuillez indiquer I'importance, pour votre entreprise, des
programmes et services du Gouvernement dont votre
usine a profité directement pendant les trois dernieres
années (répartition en pourcentage des établissements) :

financieres .
importance
Ab de fi t faible élevée |sans
9) ethecmge e financemen SRR Y EE BT ‘1 2 3 4 5‘objet
h) Absence de SERVICES h o
Tesorare ¢ a) Programmes
gouvernementaux de
S formaton ] [£1] [z [ os] [z8]
i) Autre (précisez) EI EI b) ggmg;sementaux
d’information sur les
marchés
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J1. Veuillez indiquer 'importance, pour votre entreprise, des
programmes et services du Gouvernement dont votre
usine a profité directement pendant les trois derniéres
années (répartition en pourcentage des établissements) : —
(suite) )

importance
élevée
2 3 4 5

»
»

faible sans
objet

1
d
<

PROGRAMMES ET
SERVICES

c) Mesures d’encou-
ragement et services
gouvernementaux d'aide
a l'exportation
Programmes
gouvernementaux
d’information et d’aide

technique (p. ex. PARI)

Subventions
gouvernementales de
recherche-
développement

f) Primes
gouvernementales
d’investissement

Programmes
gouvernementaux
portant sur les
technologies
stratégiques

£5) (£ (59 19 [

=
®

d)

=
©

e)

= =
© ©

9

15 9] (17 9 o)

=
©

J1. Veuillez indiquer 'importance, pour votre entreprise, des
programmes et services du Gouvernement dont votre
usine a profité directement pendant les trois derniéres
années (répartition en pourcentage des établissements) : —

(fin)

importance
faible élevée sans
1 2 3 4 5 |objet
d »
PROGRAMMES ET - d
SERVICES
h) Etablissements
gouvernementaux de
recherche

i)  Encouragements fiscaux
pour I'achat de
machinerie et de

matériel
j)  Protection de la propriété

intellectuelle
k) Approvisionnement

gouvernemental (achats
de biens et de services)
I)  Crédit d'impdt pour la
recherche-
développement

Programme d’embauche
du gouvernement pour
les récents dipldmés en
sciences

58] o) 1) [od] o7
14 [ (2 (19 52

= =
© ©

m)

7] [=] [04] [-] [o2]

=
©

n)

Autre (précisez)

Bureau régional de Statistique Canada
Complex Guy Favreau - Tour Est
200 boulevard René Lévesque Ouest

Suite 408

Montréal (Québec)

H2Z 1X4

Appel local : 283-5724
Sans frais:  1-800-363-6720
Télécopieur : 1-514-283-7969

Merci de votre cooperation

N’hésitez pas a contacter le bureau régional si vous avez des inquiétudes ou des questions.

Bureau régional de Statistique Canada
Centre d’administration civique

225, rue Holditch, 2e étage

Sturgeon Falls (Ontario)

POH 2G0

Appel local : 753-4888
Sans frais:  1-800-461-1662
Télécopieur : 1-800-787-3161
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