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Actions collectives pour la promotion des viandes de proximité et 
durables sur le marché de la restauration hors domicile dans le 

Sud-Est de la France



Les règles du jeu pour le confort de tous
üPendant le webinaire

- ±ƻǳǎ ŀǾŜȊ ŀŎŎŝǎ Ł ƭΩŜǎǇŀŎŜ ζConversation» de Teams pour poser 
vos questions

- Les questions seront collectées et traitées lors de 2 séquences 
spécifiques

- Les micros doivent être temporairement coupés pour éviter les 
bruits parasites

üAprès le webinaire

- La présentation vous sera envoyée ainsi que la liste des inscrits
- Si vous ne souhaitez pas que vos coordonnées soient diffusées, merci de le signaler à 

contact@interbevaura.fr
- bΩƘŞǎƛǘŜȊ Ǉŀǎ Ł ƴƻǳǎ ŦŀƛǊŜ ǇŀǊǘ ŘŜ Ǿƻǎ ǊŜǘƻǳǊǎ



Interbev, qui sommes-nous ?

5
Sections

12
Comités

Régionaux
Interbev

Déploiement des 
ǎǘǊŀǘŞƎƛŜǎ ŘΩLb¢9w.9± 

sur le territoire national

22
Organisations 

Nationales

22 organisations nationales dont les activités économiques 
sont liées à la production de viande et à au moins une des 
ŞǘŀǇŜǎ ŘŜ ƭŀ ŎƘŀƞƴŜ ŘΩŀǇǇǊƻǾƛǎƛƻƴƴŜƳŜƴǘ ŘŜ ƭŀ ŬƭƛŝǊŜ ōŞǘŀƛƭ 

et viande.

Organisation 
Interprofessionnelle pour 
ƭΩ;ƭŜǾŀƎŜ Ŝǘ ƭŀ ±ƛŀƴŘŜ



Interbev, représentative de la filière
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Interbev, les missions clés



ÅAgir pour pr®server lôenvironnement

ÅAgir pour le bien-être, la protection et 

la santé des animaux

ÅAgir pour une juste rémunération des 

acteurs de la filière et pour 

lôattractivit® des m®tiers

ÅAgir pour une alimentation de qualité, 

raisonnée et durable
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PACTE, la démarche de responsabilité sociétale
Å4 piliers de la démarche :

Un Objectif : accompagner la filière

ÅOrienter les actions afin de produire une viande 
qui répond aux attentes des consommateurs

ÅÉvaluer les impacts et la prise en compte des 
enjeux sociétaux dans leurs pratiques

ÅAider les membres de la filière à mettre en 
place leur propre démarche



¢h¦w 5ΩIhwL½hb 59{ CL[L:w9{ 
RÉGIONALES

Your Footer Here



Panorama de la filière régionale
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Source : Agreste ς Recensement agricole 2020

Auvergne-
Rhône-Alpes42% 

vaches 
laitières

58% 
vaches 
allaitantes



Panorama de la filière régionale
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Source : Agreste ς Recensement agricole 2020

Auvergne-
Rhône-Alpes42% 

vaches 
laitières

58% 
vaches 
allaitantes

Cheptelprésenten nombre de têtes pour la production de Viande, de 
Lait

519 910
 29 269

643 178
432 645

163 000

123 000
81 000 chevaux de selles & 
poneys
17 000 chevaux de trait
10 000 chevaux de courses
15 000 ânes

198 236
129 312 Chèvres



Panorama de la filière régionale
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77%

14%

9%

Consommation
209 350 Téc

Gros Bovins

Veaux

Ovins

87%

11%
2%

Abattage
193 117 Téc

77%

15%

8%

Production
154 578 Téc

/ƻƳǇŀǊŀƛǎƻƴ ŘŜǎ ƴƛǾŜŀǳȄ ŘŜ ŎƻƴǎƻƳƳŀǘƛƻƴΣ ŘŜǎ ǾƻƭǳƳŜǎ ŘΩŀōŀǘǘŀƎŜ Ŝǘ ŘŜ ǇǊƻŘǳŎǘƛƻƴ ŘŜ 
viandes de boucherie en région Auvergne-Rhône-Alpes (données 2019)

8 M de 
consommateurs

Auvergne-
Rhône-Alpes

70 000 
emplois 

en Région

34 
abattoirs



Panorama de la filière régionale PACA
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Source : Agreste 2023

68 111 bovins (0,4% du cheptel national) dont
75% de vaches laitières
25% de vaches allaitantes

783 341 ovins (11,8% du cheptel national) dont
3% de brebis laitières
97% de brebis nourrices

37 728 caprins



Panorama de la filière régionale PACA
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5 M 

De 
consommateurs

2
OPNC

2
OP

9
abattoirs

Source Υ aŀƛǎƻƴ wŞƎƛƻƴŀƭŜ ŘŜ ƭΩ9ƭŜǾŀƎŜSource : Agreste 2023



Depuis 2016, une filière frappée par 
la décapitalisation

963 000 vaches perdues en 7 ans

-381 000 vaches lait
 depuis avril 2017

-582 000 vaches viande
 depuis avril 2017

-10% en 7 ans

-14% en 7 ans

Total vaches :
-12% en 7 ans

Contexte ς Viande Bovine



Notre capacité d'autoapprovisionnement passerait de 90 à 67%

Contexte ς Viande Bovine



LA VIANDE EN RESTAURATION HORS 
DOMICILE

Your Footer Here



Contexte ς Marché RHD

5
Sections

RESTAURATION 
COLLECTIVE PUBLIQUE
  Scolaire
  Médico-social
  Administration/collectivité
  Armées
  Prisons

RESTAURATION 
COLLECTIVE PRIVÉE
  wŜǎǘŀǳǊŀƴǘǎ ŘΩŜƴǘǊŜǇǊƛǎŜǎ
  Restaurants scolaires dans le
  privé
  Centres de vacances
  Cliniques privées

RESTAURATION COMMERCIALE
  Restaurants
  Cafétérias
  Snacks
  Fast Food

34%

45%

12%

9%

Enseignement
Dont étudiants et personnel

Santé/Social
Dont personnel et patients

Entreprises

Collectivités/Autres

{ƻǳǊŎŜ Υ ŘƻƴƴŞŜǎ {bw/Σ hǴ Ǿŀ ƭŜ .ǆǳŦ нлнн

40%

25%

3%

6%

11%

15%

Collective autogérée

Collective sous contrat

Traiteurs

Traditionnelle

Rapide

Autre commerciale

Repas servis en 
restauration collectives 

publique et privée

Répartition du chiffre 
d'affaires de la 

restauration en 2022



Contexte ς Marché RHD ς Viande Bovine

5

ü¢ƻǳƧƻǳǊǎ ōŜŀǳŎƻǳǇ ŘΩƛƳǇƻǊǘŀǘƛƻƴǎ

55% de viande bovine importée en2022
(soit les 2/3 de nos importationstotales)

üUn marchéen croissance

La part de la viandebovine vendue en RHD 
passe  de 20 % en2017 à 24 % en2022

(source Où va le boeuf2023)

Part import
Source : GEB-Idele ŘΩŀǇǊŝǎ Normabev, Douanes, Kantar, Insee, et enquêtes

73% 48%

RHDpiécé



LƴǾŜǎǘƛǊ Řŀƴǎ ƭΩŀǇǇǊƻǾƛǎƛƻƴƴŜƳŜƴǘ ƭƻŎŀƭ

18

ü Viandes fran­aises et r®gionales plus qualitatives que les viandes dôimport Č plus cher

ü Réaliser des économies pour des réinvestir sur des viandes de proximité et de qualité

Techniques 
ŘΩappro

Techniques 
de cuisson

Gaspillage 
alimentaire



Cuisson rapide (56% du 
poids net):

Å Viande à griller
Å Viande à rôtir

Cuisson lente (44% du 
poids net):

Å Viande à braiser
Å Viande à bouillir

[ΩŞǉǳƛƭƛōǊŜ ŎŀǊŎŀǎǎŜ
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Cuisson rapide (56% du 
poids net):

Å Viande à griller
Å Viande à rôtir

Cuisson lente (44% du 
poids net):

Å Viande à braiser
Å Viande à bouillir

[ΩŞǉǳƛƭƛōǊŜ ŎŀǊŎŀǎǎŜ



Raisonner au plat

22

ü Faire ses achats en partant du plat et non pas du 
muscle

ü Acheter au meilleur prix en privilégiant lôutilisation de 
plusieurs muscles pour la pr®paration dôun m°me plat 
et en proposant des cotations proches de la réalité du 
marché

ü Favoriser «lô®quilibre mati¯re» pour éviter 
lôaugmentation des co¾ts et les viandes dôimport

ü Prise en compte de la saisonnalité pour éviter les 
viandes dôimport



Techniques de cuisson et gaspillage

ü Par rapport à la modalité morceau unique et cuisson

traditionnelle, les pertes en eau sont réduites de 13 %. 

Ceci conduit à obtenir jusquô¨22 portions

supplémentaires pour cette expérimentation.

ü Travail sur la recette, la tendret® et le moelleux, lôaspect 

visuel et la présentation. Suivi des recommandations sur le 

grammage par convive

ü Exemple :

Extrapolation sur un service de 600 convives adultes

Ą 15 kg dôachat de viande en moins 

Ą représente 125 portions environ (120 gr cuit/pers)

Ą environ 180 ú

Soit une économie de 30cts dôú par ration environ



Questions



LE PROJET !/¢ΩwI5

Your Footer Here



[Ŝ ǇǊƻƧŜǘ !/¢ΩwI5

ü Appel à projet 2023-2024

Vers une Stratégie nationale pour 
ƭΩŀƭƛƳŜƴǘŀǘƛƻƴΣ ƭŀ ƴǳǘǊƛǘƛƻƴ Ŝǘ ƭŜ ŎƭƛƳŀǘ ό{b!b/ύ

26

Favoriser la consommation de viandes de proximité, durables et sous SIQO dans 
la restauration collective et commerciale

ü Appel à projet multipartenaires

- [Ŝ ƳƛƴƛǎǘŝǊŜ ŘŜ ƭΩŀƎǊƛŎǳƭǘǳǊŜ Ŝǘ ŘŜ ƭŀ 
souveraineté alimentaire

- Le ministère de la santé et de la prévention

- Le ministère des solidarités et des familles

- [Ω!ƎŜƴŎŜ ŘŜ ƭŀ ǘǊŀƴǎƛǘƛƻƴ ŞŎƻƭƻƎƛǉǳŜ ό!59a9ύ

ü tǊƻƧŜǘ ƧǳǎǉǳΩŁ Ŧƛƴ нлнр

Porté par Interbev Auvergne-Rhône-Alpes et 
Interbev PACA-Corse

ü Sur les régions administratives

- Auvergne-Rhône-Alpes 

- Provence-Alpes-/ƾǘŜ ŘΩ!ȊǳǊ



Notre objectif

ü Réaliser des économies pour des 
réinvestir sur des viandes de 
proximité et de qualité
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Favoriser la consommation de  viandes de proximité, durables et sous SIQO dans 
la restauration collective et commerciale

Accompagnement des Projets Alimentaires Territoriaux

Formation des acteurs de la restauration collective

{Ŝƴǎƛōƛƭƛǎŀǘƛƻƴ Ł ƭΩŀǇǇǊƻǾƛǎƛƻƴƴŜƳŜƴǘ  ŘŜ ǇǊƻȄƛƳƛǘŞΣ 
durable et de qualité dans la restauration commerciale

3 piliers :

Techniques 
ŘΩappro

Techniques de 
préparation

Gaspillage 
alimentaire



Accompagnement des PAT

28

- Rencontre entre PAT et fournisseurs
- !ŎŎƻƳǇŀƎƴŜƳŜƴǘ ǎǳǊ ƭŀ ǊŞŘŀŎǘƛƻƴ ŘŜǎ ŀǇǇŜƭǎ ŘΩƻŦŦǊŜ

Action A : Appui à la structuration des filières locales et durables

!Ŏǘƛƻƴ . Υ WƻǳǊƴŞŜ ŘΩƛƴǘŜǊǾŜƴǘƛƻƴ ŀǳǇǊŝǎ ŘŜǎ ƎǊƻǎǎƛǎǘŜǎ

- Sensibilisation des grossistes aux approvisionnements locaux et de qualité
- Mise en contact avec les PAT

Action C : Référencement de produits viande sur une base de données

- Catalogue disponible sur www.viandes-rhd.fr 
- Déjà 1 150 références pour la RHD sur les 2 régions

http://www.viandes-rhd.fr/


Formation dans la restauration collective
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Action D : Masterclass pour les cuisiniers et les intendants

u Objectifs de ces formations

u Meilleure connaissance de la filière et de ses produits

u Amélioration des ǘŜŎƘƴƛǉǳŜǎ ŘΩŀǇǇǊƻǾƛǎƛƻƴƴŜƳŜƴǘ et de préparation

u Montée en compétence des professionnels de la restauration

u Faciliter la ƳƛǎŜ Ŝƴ ǆǳǾǊŜ ŘŜ ƭŀ ƭƻƛ 9D![La

u 5 modules de formation à la carte

u Formations entièrement prises en charge par Interbev



Formation dans la restauration collective
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Action D : Masterclass pour les cuisiniers et les intendants

u Module 1 : Découverte des filières élevages et viandes françaises et régionales

u .ŀǎǎƛƴǎ ŘΩŞƭŜǾŀƎŜǎκŀōŀǘǘŀƎŜ Ą approvisionnement local

u Diversité des races viandes et  lait sur le territoire

Public : élus, acheteurs, intendants, élèves / Durée : 1 à 2 heures / possibilité de visite 
ŘΩŜȄǇƭƻƛǘŀǘƛƻƴ

u Module 2 : Introduction à une meilleure connaissance des morceaux

u Présentation des différents morceaux 

u Classification des morceaux ǇŀǊ ǘȅǇŜ ŘŜ Ŏǳƛǎǎƻƴ Ŝǘ ŘΩǳǘƛƭƛǎŀǘƛƻƴ

Public : acheteurs, cuisiniers, intendants / Durée : 1h30 sur poster, 3 h avec boucher / possibilité 
de démonstration de découpe



Formation dans la restauration collective
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Action D : Masterclass pour les cuisiniers et les intendants

u Module 3 Υ ¢ŜŎƘƴƛǉǳŜǎ ŘΩŀŎƘŀǘ ŘŜǎ ǾƛŀƴŘŜǎ Ŝƴ ǊŜǎǘŀǳǊŀǘƛƻƴ ŎƻƭƭŜŎǘƛǾŜ

u LƴǘǊƻŘǳŎǘƛƻƴ Ł ƭŀ ǇǊƻōƭŞƳŀǘƛǉǳŜ ŘŜ ƭΩŞǉǳƛƭƛōǊŜ ŎŀǊŎŀǎǎŜ

u Intérêt économique de raisonner par plat et non par morceaux 

u Fiches techniques et éléments juridiques

Public : acheteurs, cuisiniers, intendants / Durée : 1 heure

u Module 4 : Découverte pratique des techniques de cuisson de viandes

u Procédés de cuisson : cuisson basse température ; cuisson inversée ;             
cuisson de nuit

u Réorganisation des emplois du temps des cuisines

u Présentation des recettes basse température et cahier de cuisson

tǳōƭƛŎ Υ ŎǳƛǎƛƴƛŜǊǎ κ 5ǳǊŞŜ Υ ѹ ƧƻǳǊƴŞŜ κ Ł ǇǊƻƎǊŀƳƳŜǊ ǇƭǳǎƛŜǳǊǎ ǎŜƳŀƛƴŜǎ Ł ƭΩŀǾŀƴŎŜ



Formation dans la restauration collective
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Action D : Masterclass pour les cuisiniers et les intendants

u Module 5 : Propriétés nutritionnelles des viandes

u Propriété des viandes cuites et crues

u Détérioration des viandes à la cuisson : les températures et techniques à connaitre

u Quelles portions pour quel public ?

u /ƻƴǎŜƛƭ ŘΩŀŎŎƻƳƳƻŘŜƳŜƴǘ viandes / légumes / féculents

tǳōƭƛŎ Υ ŎǳƛǎƛƴƛŜǊǎΣ ŞƭŝǾŜǎ κ 5ǳǊŞŜ Υ мƘ κ ǇǊŞǎŜƴŎŜ ŘΩǳƴŜ ŘƛŞǘŞǘƛŎƛŜƴƴŜ

Action E : Table ronde pour la restauration collective

!Ŏǘƛƻƴ C Υ hǊƎŀƴƛǎŀǘƛƻƴ ŘΩǳƴ ŞǾŝƴŜƳŜƴǘ ŀǳ {LwI! нлнр
- 9ŎƘŀƴƎŜ Ŝǘ ŎǊŞŀǘƛƻƴ ŘŜ ǎȅƴŜǊƎƛŜǎ ǇƻǳǊ ƭΩŀǇǇǊƻǾƛǎƛƻƴƴŜƳŜƴǘ ŘŜ ǇǊƻȄƛƳƛǘŞΣ ŀŎƘŜǘŜǳǊǎκŦƻǳǊƴƛǎǎŜǳǊǎ

- Conférence sur les circuits de proximité, traçabilité des produits et solutions pour atteindre les objectifs des lois 
Egalim et «Climat et résilience». Mise en lumière des synergies locales



Sensibilisation dans la restauration commerciale
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Action G : Innovation autour des produits viandes
- Innovation autour de la préparation des viandes 
- Création de planches apéritives flexitariennes

!Ŏǘƛƻƴ I Υ ¢ǊŀǾŀƛƭ ǎǳǊ ƭΩŞǉǳƛƭƛōǊŜ ŎŀǊŎŀǎǎŜ Ŝƴ ǊŜǎǘŀǳǊŀǘƛƻƴ 
commerciale

- Formation autour des découpes
- Optimisation des coûts



LES OUTILS5ΩLb¢9w.9±À 
DESTINATION DES PROFESSIONNELS



Outils techniques à disposition des cuisiniers 
et des acheteurs

Brochures
Viandes BIO

Fiches Techniques

Guide VDF

Posters

Guide Cuisson 
Basse Température

Guide «bête à 
ƭΩŞǉǳƛƭƛōǊŜ»

À PARAÎTRE 

35



Site viandes-RHD

Formation Masterclass 36



Questions



MERCI POUR VOTRE ATTENTION 

Suivez-nous :
@InterbevAuRA
@Interbev_PACA

@LaViandeAuvergneRhôneAlpes
@Interbev PACA-Corse

@interbev Auvergne-Rhône-Alpes
@interbev PACA-Corse

@interbevaura
@interbevpacacorse www.interbevaura.fr

http://interbevpacacorse.normabev.fr/ 
www.interbev.fr
www.la-viande.fr

www.naturellement-flexitariens.fr

Interbev Auvergne-Rhône-Alpes
{ƛŝƎŜ ŀŘƳƛƴƛǎǘǊŀǘƛŦ ω но wǳŜ WŜŀƴ Baldassini ω сфосп [¸hb /ŜŘŜȄ лт
{ƛŝƎŜ ǎƻŎƛŀƭ  ω /ƛǘŞ ǊŞƎƛƻƴŀƭŜ ŘŜ ƭΩ!ƎǊƛŎǳƭǘǳǊŜ ω ф ŀƭƭŞŜ tƛŜǊǊŜ-de-CŜǊƳŀǘ  ω сомтл !¦.L9w9

04 73 28 77 81

contact@interbevaura.fr Baptiste BICHONNIER
Chargé de Mission Produits viandes et Circuits de distribution
23 Rue Jean Baldassini ω сфосп [¸hb /ŜŘŜȄ лт
Tél. 06.01.41.51.22
bbichonnier@interbevaura.fr

Interbev PACA-Corse 
Marie-Van HUBERT
Chargé de Mission Animation filières élevage et viandes
570 Avenue de la Libération 04100 MANOSQUE
¢ŞƭΦ лпΦфнΦтнΦнуΦул ω aƻōƛƭŜ лтΦппΦфнΦлуΦлп
interbev@paca-corse.fr


