
 publié le 15/06/2015  - mis à jour le 16/06/2015

 Académie
de Poitiers

Espace pédagogique de l'académie de Poitiers > Économie Gestion en Lycées Professionnels >  Enseigner > Filière
Alimentation > Métiers de la viande > 7.3.1. Documents relatifs à l'ensemble de la filière viande
https://ww2.ac-poitiers.fr/ecogest/spip.php?article602 - Auteur :  Marie-Anne Dupuis

Les métiers de bouche manquent de bras

Descriptif :

On recrute 6 000 professionnels de boucherie par an en France.

On recrute 6 000 professionnels de boucherie par an en France. Boucher ? Le métier a connu une vraie crise des
vocations chez les jeunes. Mais le regain d’intérêt pour la gastronomie française et les produits de qualité
commence à se faire sentir : "Nos CFA se remplissent à nouveau, se félicitent les responsables de la chambre
syndicale des métiers d’artisanat. Les jeunes voient qu’on peut développer un vrai savoir-faire, posséder un métier
et monter de belles entreprises".

C’est tant mieux car les débouchés sont vastes et plutôt variés avec un choix entre les boucheries de quartier et la
grande distribution.

Dans les deux cas, il faut avoir la double compétence : une habileté manuelle pour découper les viandes, mais aussi
des aptitudes commerciales car le boucher vend ses produits à une clientèle.

A découvrir en vidéo sur le site Réussir ma Vie 

Visitez le site jedeviensboucher  qui propose également la visite virtuelle d’une boucherie. 
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