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Les occasions de se rendre chez les artisans
charcutiers traiteurs sont multiples

Le charcutier traiteur fait partie du quotidien des Francais :
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des Francais se rendent chez I'artisan charcutier traiteur au moins une fois par mois...
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Artisan

cutie insuffisamment valorisé

CNCT

Fondée en 1891, la Confédération Nationale des Charcutiers-Traiteurs (CNCT) défend et relaie les attentes
de la profession dans son ensemble : les artisans charcutiers-traiteurs, les traiteurs évenementiels et les
artisans charcutiers spécialisés dans la fabrication d’un produit ou d’'une gamme de produits (ex : salaisons).
Elle représente les artisans dans toutes les instances face aux pouvoirs publics et acteurs de la vie sociale et économique. La
CNCT meéne des projets et réalise des actions qui servent les intéréts de la profession : négociation de la convention collective
nationale de la charcuterie de détail avec les organisations de salariés reconnues représentatives de la branche, contribution
au Guide des Bonnes Pratiques d’Hygiéne en charcuterie, conception de document sur la prévention des risques
professionnels en charcuterie, service juridique et d’experts liés a I'hygiene et la qualité, etc...

Elle fédere 80 syndicats départementaux et 20 fédérations régionales et est gérée par un consell
d’administration composé de délégués régionaux, tous chefs d’entreprise en activité et présidé depuis 2009
par Joél MAUVIGNEY (MOF charcutier-traiteur, chef d’entreprise a Mérignac en Gironde).

www.charcutiers-traiteurs.com

Cette étude a été réalisée par OpinionWay auprés d’'un échantillon de 1000 personnes représentatif de la population
frangaise agée de 18 ans et plus. Cet échantillon a été constitué selon la méthode des quotas, au regard des critéres de
sexe, d’age, de catégorie socio-professionnelle, de catégorie d’agglomération et de région de résidence. Les interviews
ont été réalisées en ligne sur systtme CAWI (Computer Assisted Web Interview) les 24 et 25 ao(t 2022. Pour un
échantillon de 1000 personnes, la marge d’incertitude est de 1,4 a 3,1 points au plus.
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