


• �La FICT est très impliquée dans 
la démarche RSO d’

• �Depuis 2021, la FICT échange 
régulièrement avec des ONG 
telles que Welfarm et CIWF 
pour travailler ensemble autour de 
priorités partagées (alternatives à 
la castration à vif...).

mieux informer le consommateur

travailler avec 
la filière et les 
ONGONG en faveur 
de la bientraitance 
animale

innover et proposer
de nouveaux formats

• �Étiquetage volontaire de l’origine des viandes dès 
2010 dans les produits de charcuterie.

• �94% des références de charcuterie indiquent l’origine 
de la viande.*

• �65%sont origine France, 
- dont 47% portent le logo Le Porc Français (22% en 2017)
- Mais 20% des charcuteries en rayon sont impor-
tées. Le lieu de fabrication est aussi important !  
• �Près de 85% de l’approvisionnement en porc est d’ori-

gine France.
*Étude Inaporc

• �La charcuterie est le 2ème secteur avec le 
plus de référence portant le Nutri-
Score (OQALI). 

	� Cependant, la charcuterie est consommée 
accompagnée dans 83% des cas. Il est 
donc indispensable de prendre en compte 
la réalité de consommation en indiquant le 
Nutri-Score recettes.. 

	� Exemple : une saucisse seule est notée  E, 
cuisinée avec des lentilles, elle est notée A.

• �La charcuterie est le troisième secteur le plus innovant : 5,6% 
des innovations alimentaires concernent la charcuterie (SIAL 2024).  

• �Le secteur de la charcuterie connaît une dynamique d’innovations 
et de nouveaux formats qui séduisent les consommateurs en quête de 
praticité et de nouveauté. 

• �Les nouveaux formats, tels que les tranches préemballées ou les 
charcuteries « snacking », permettent une consommation plus 
facile et rapide, adaptées aux modes de vie modernes, avec 
l’emblématique planche apéro.


