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ACTILAIT, ANFOPEIL.

L’évolution de la filière viande

Jean-Luc Leseur, enseignant en économie 
et technologie à l’ENILV de la Roche-sur-
Foron vous propose un article en 7 parties 
sur plusieurs numéros de la Revue des 
ENIL sur l’évolution de la filière viande, 
branche par branche sur ces
30 dernières années au niveau de :

• l’agriculture (diminution des exploitations, mécanisation
et spécialisation des exploitations…) ;

• la transformation (diminution du nombre d’abattoirs,
 concentration des entreprises) ;

• la commercialisation des produits alimentaires
(grande distribution, restauration collective) ;

• la consommation (régionalisation, vieillissement de la 
population, augmentation de la consommation
de la viande  de porc et de volaille et baisse de la viande 
rouge, préemballée en libre-service), et les défis qu’elle 
devra surmonter dans les années à venir en répondant :

• aux besoins des consommateurs (plus de produits
élaborés et moins de viande traditionnelle) ;

• à la modernisation des outils de production
afin d’augmenter la productivité du travail
(mécanisation et robotisation des installations
pour réduire les troubles musculosquelettiques) ;

• aux considérations hygiéniques importantes
imposées par la réglementation (traçabilité) ;

• à la concurrence européenne.

La prochaine Assemblée Générale des Anciens Elèves
de l’ENILV de la Roche-sur-Foron

aura lieu le samedi 19 novembre 2011 à Evires.
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