#PacteSociétal
#PlanDeFiliere

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

Une filiere engagée, SudEst de la France

responsable et durable.
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Les regles du jeu pour le confort de tous

Pendant le webinaire

+2dza | ST | OCodvarsation teT&ains o Bos
VOS questions

Les questions seront collectées et traitées lors de 2 séquent
specifiques

Les micros doivent étre temporairement COupés pour eviter |
bruits parasites

Apres le webinaire

La présentation vous sera envoyeée ainsi que la liste des inscrits

Si vous ne souhaitez pas que vos coordonneées soient diffusees, merci de le signaler a
contact@interbevaura.fr
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Interbev, qui sommesous ?

Organisation SECTIONS
Interprofessionnelle pour

€Q; tSPF3S S0 t14 £AlYRS QE\ﬁ @
- > K

Jinterbev
N

INTERPROFESSION ‘
BETAIL & VIANDE

12
Comités

Déploiement des
da0N) 0S3IASaA
sur le territoire nationa

22

Organisations

: Réqgionaux
Nationales J

Interbev

22 organisations nationaledont les activités économiques

sont liées a la production de viande et a au moins une des ,

SGlILISa RS 1 OKInNnyS RQIFLILINRGAEAZ2YY'S y RQ f I Uf ASNDB
et viande.
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Interbev, representative de la filiere

' ELEVAGE ’ MISE EN MARCHE ANIMAUX ’ TRANSFORMATION (ENTREPRISES PRIVEES ET COOPFRATIVES) } COMMERCIALISATXON VIANDE ’ CONSOMMATION
o 85 100 effectifs
G4 300 ETP™ . . "
NS Sastaraan Capital humain :
28 710 effectifs

26 900 ETe”

- 506 800

000
9096 emplois directs et indirects

CMUe erzrvnd 2x o Techty
A ST e

Chiffres exprimés en effectifs
en élevage en abattage et découpe
TRANSFORMATEURS
DECOUPE ET 8 300 85 100
ELABORATION en mise en marché en distribution
RESTAURATEURS Capital naturel en élevage :
{ COLLECTIVITES
OU PRIVES) 4—17,3 M 1,02 M
& de bovins dont : d’equins
381 300 offectifs
266 800 ET7 4,5M
Elvanes Dovins = < de veaux
\:;:“ f:.:;:’:. caprins (:UMM[RCANTS
\re B o EN GROS DE VIANDE
| (CHEVILLARDS) 7 M ) 1,4 M
: d’ovins dont : de caprins
| st S1,27M
' 10w A RIES f déestinés a I'engraissement
2 600 ETP™ f
| Une diversité de races adaptée aux spécificités des territoires :
52 races bovines, 58 races ovines, 11 races caprines
| et 43 races équines
|
|
|

L sur fergiol 1S & 'dlevage
1501 O complire b rmitre
13 1 hore e vag of Vidnckes
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Interbev,

Accords

Interprofessionnels

Vulgarisation
Suivi de l'application

Gestion des litiges

Fonds
d'Assainissement

Régionaux (FAR)

Gestion Régionale

les missions clés
&

RECHERCHE &
DEVELOPPEMENT

GUIDES
FILIERES

=
=
=

CAHIERS DES
CHARGES

ENJEUX
SOCIETAUX

il?terbev

INTERPROFESSION
BETAIL & VIANDE

mll.

i

RELATIONS
PARLEMENTAIRES &
COMMUNAUTAIRES

.’ ’ (g )
COMMUNICATION COMMERCE
EXTERIEUR

Animations filiere

Etudes / information
sur les stratégies
interprofessionnelles

Connaissance &
information sur les
marches

Représentation
régionale de
I'interprofession et/ou
de la filiere

AUVERGNE-

RHONE-ALPES

ter ev

IN'IIFIOFE!SIHN
BETAIL & VIANDE

Communication

Relais des strategies
et programmes
nationaux

Accompagnement
d'initiatives
regionales



PACTE, la démarche de responsabilité sociét:

Le PACTE, notre démarche
de responsabilité sociétale
rogrés
venir
oncertation
ransparence
xpertise

Un Objectif: accompagnetfa filiere

Orienterlesactionsafin de produire une viande
qui répondauxattentesdesconsommateurs

Evaluerles impactset la prise en compte des
enjeuxsociétauxdansleurspratiques

Aider les membres de la filiere a mettre en
placeleur propre démarche

4 piliersde la démarche:

AAgir pour pr®server |

A Agir pour le bien-étre, la protection et

la santé des animaux

A Agir pour une juste rémunération des
acteurs de lafiliere et pour

| attractivit® des m®

A Agir pour une alimentation de qualité,

raisonnée et durable
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Panoramade la filiere régionaleAuvergne
RhoneAlpes

58% | 1ot
vaches

R o B Vaches laitieres présentes au ler janvier 2022
T g T . par race en Auvergne-Rhone-Alpes
& Bassin /‘/0\"\,/\.-\1'\
~
charolais 0 Wi .

! dz nisibifts @ secrst statistiqus

e
-,

]

Bassin

Aubrac

Limousin

Nb vaches présentes

® 4300

I3 J‘ [ _JETYPF T
Bassin

® virtoines

- ® 7200 NO vaches présentes ® Arrbence

o\ rustique ® 2200 @ Tunveis
) * 700 . 8070 @ Sveveaty FNonzwan

- . 4 0an . Soam

8 Crowar Lot

Salers _ , o - * 120 Aarses inoms W oo
lére région Charolaise Vaches allaitantes presentes au 1°" janvier 2020 en region AURA * 410 CacIv wud iq e
de loin la race la plus GEB - Idele d'aprés SPIE/BDNI et Normabev
présente dans la région !

INTERPROFESSION
BETAIL & VIANDE
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Panoramade la filiere régionaleAuvergne

Cheptelprésenten nombre de tétes pour la productionde Viande de
Lait

123 000
643 178 81 000 chevaux de selles &
432 645 poneys

17 000 chevaux de trait
10 000 chevaux de courses

163 000 15 000 anes
H 198 236
H 519 910 129 312 Cheévres

29 269

En Auvergne-Rhéne-Alpes

de lI'alimentation
des vaches de la surface agricole

est produite sur la ferme

Source : Agreste Recensement agricole 2020

RhoneAlpes

Part de la Production dans le cheptel national
(en Nb de tétes)

Ly
Ovins Bovins
1
y -y
14% 17%
Caprins Bovins
2
" | 13,2%
14% H 3 ~ Veaux de boucherie
Equins n
17%

Ovins

‘4
am

Er?terbe ‘ 9
~
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Panoramade la filiere ré

CABA
SICABA

Mantbeugry
Bourbon 1" Archambalt *‘S|mﬁ|EE
FEDER SOCOPAVIANDES GAPAC

BIGARD SA BONNEVILLE
Boaneville

SAS Abattoir Monts Et
./ Vellges
Megive

leaufory @ U Saint Mawrice
cicA-SARL SCA Abstioir Et Viendes De
Viande du Tarentaise
Beaufortain

@ Saint-Elienne-de-Cuines.
Abattoir de Maurienne

SARL Abattoir de ['Disans

FEDER (71)
M * FEDER fhlier Compagnie dAbattoir
EN T SAEM Abattoir Pays de Bourg  BOYI COOP _
Nord- Auvergne  ETS PUIGRENIER Socigté Vichyssoise De Charlizu Meillannas Ste Bellegardienne
dabattage COBRA d'Abattage
Charlien Bourg-en Bresse fellgnics ":/
Creusier le Vi
TSNS SicaRey e Hotonnes Et
cune- A\ s Gl
SICAREV COCOP |
Section COVIDO BOVICOOP SICAREV COOP R
Section ACTIS BOVINS Sy,
Sainl-Genis- Société .SL—I.aurenl de Savoie Abattage
AS5 UCCRZV ® R N Chamousset  CIBEVIAL SA En Abrege
De Theix d'Abattage ‘EL'\-'El'. u:.dm
Rhine-Alpes
i Amben
"o 50C Des LEEAT i
A!:attqirs Abattoir .-—-._|_E Stéphanoise SICAREV COOR
[leuy La Talaudiere dfibattage Section DAUPHIDROM
. copasNo Macles FontailGorillon
Mauriac pe Annamay .
Abattoir de S0C Expl Abattoir eidts Sociéte Anonyme Abag
Neussargues Abattoir D2 Communautaire Yssingeaux Exelaitati
® o Brioute . ® 50CABY bt o
Newssargues-Moissic Puligrac AbBHOINS  pomans-sur lsén Le Bourg-d Ovisans
SICAREV COOP
SARL P Section CEEM SA Carbec
— Abattoir Du Pays De La Mar:
Brunhes ALTITUDE L @ L Monasticr- Romans H
Alain e . SICORBIAA
Augillac sur Gazeille X
SA COVIAL Veaux des Monts Abattoir dz la Mure
du Velay-Forez Die
ABATTOIR S r
) CELIA e Abattoir SARL Abattoir du Diois
Maurs UNICOR (12) De Privas
Aubeaas
REG MUN Abattoirs

Sources : La Coopération Agricole, ELVEA, FMBV, Interbev Auvergne-Rhéne Alpes

A Coopératives bovines

* Coopératives ovines

Organisations de
producteurs non
commerciales

@ Abattoirs

Marché aux bestiaux au
cadran

@ Marché aux bestiaux
gréagré

gionaleAuvergne

RhoneAlpes

34

abattoirs

27
coopératives

/ 2YLI N} Aaz2y RSa

8 M de
consommateurs

70 000
emplois
en Région

YADBSEdzE RS O2yaz2yYYl GAz

viandes de boucherie en région AuvergRbéneAlpes (données 2019)

= Gros Bovins

9%
Veaux .

Ovins A4%
Consommatio
209 350 Téc

Abattage

193 117Tec

P
Jinterbev
N

154 578Téec
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Panoramade la filiere régionale PACA

Les spécialisations géographiques

Orientations technico-économiques communales N

68 111 boving0,4% du cheptel national) dont Grandes cultures +

R I Maraichage
75% de vaches laitiéres eniieienng
25% de vaches allaitantes 35
M Elevage bovin;

I Autres élevages

I Polycuiture, polyélevage
Non classée

' gt 783 341 oving11,8% du cheptel national) dont
3% de brebis laitieres
{ Y 97% de brebis nourrices

AVIGNON

@ IGN - Admin Express

37 728 caprins

0 25 50 km Source: Agreste Recensement Agricole 2020
[ se—| Réalisation: DRAAF PACA - SRISE, 2022

Source Agreste 2023

N
i interbev
g» 'aisirseristion
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Panoramade la filiere régionale PACA

Coopérative
.. Agneau Soleil | J Sisteron
ETS Ribot Orange Abattoir de Sisteron
® Digne-les-Bains
Abattoirde Digne

Avignon ALPES-DE-HAUTE-PROVENCE (04)

! Abl“:"f du Castellane

> t . *

Abattoir de Py dAE Manosque
Tarascon
.
. Salon-de-Provence
Arles .

Négociants secteur ovin

Négociants secteur bovin
OP non commerciale
OP commerciale
Abattoirs

BOUCHES-DU-RHONE (

©—0 Lambert |

i O g

Aix-en-Provence

13)

Abattoir de St-
Bonnet-en-
Champsaur

OP Ovine
« Ciel d’Azur»
Abattoir de
. Gap

Briancon

Abattoir de
HAUTES-ALPES (05) = Guillestre
“  Association des
p* Embrun éleveurs bovins
° L] ” m
P e
Coopérative
bovin

e 04/05
Barcelonnette

Brignoles

Draguignan

. VAR(83)

4 o

.

/

St-Raphaél
P{,\“J

I's

L/:'.Q St-Tropez

Toulon Hyéres /‘ﬂ}
W{’”

ALPES-MARITIME (06)
Abattoir du

Grasse Iﬁ

/.1{ Antibes

40 km

20 mi

© d-maps.com

23,9%

Abattage
14 665 tec

9

abattoirs

5 M

De
consommateurs

Ovins Autres
m Gros Bovins = Veaux
m Caprins
Production
57,5% 9471tec
69%

wS3IA2Y Il S R SoufcedPleste?623 S

INTERPROFESSION
BETAIL & VIANDE
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Contextec Viande Bovine

Depuis 2016, une filiére frappée par
la décapitalisation

963 000 vaches perdues en 7 ans

Evolution depuis 2005 des cheptels de vaches laitieres et allaitantes .
GEB - Institut de I'Elevage d'aprés SPIE/BDNI et Normabev TOtal VaCheS '

-12% en 7 ans

4200000

cccc

4100000

o (\ANS A A A VA, -582 000 vaches viande

3900000

RRVAL v\ W vt depuis avril 2017

esfore
.

3700 000 e\ B e P T N XN '14% en 7 ans
3600 000 ~-:

3500000

-381 000 vaches lait

e depuis avril 2017
B A~ N T < S R - ey e SR LN e
v - \ % W v v \& Vv Y v v 'Y v \% W \ W v Y
o e )¢ N S N Q¥ i ¢ S N ¥ ¥ o )¢ S N N N )
\ \ N N N N & N ) ) N ) &) N N N N N 0
) N4 N [\ ) Q N ) ) ) Q \) ) N N N Q ) ) ) _10 A) en 7 ans

—\/aches laitieres —\/aches allaitantes
‘‘‘‘‘ Vaches laitiéres - moyenne mobile centrée «««++\/aches allaitantes - moyenne mobile centrée

sssssssssssss
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Contextec Viande Bovine

Notre capacité cautoapprovisionnementpasserait de 90 a 67%

Projections consommation / production au ler janvier - en tec - France métropolitaine - scénarii Interbev
GEB - Idele d'apres SPIE-BDNI, Normabev et MSA

1700000 — = =Tendance Conso
1600000
Conso Observé
1500000 =N N I - L .
__________ O Abattages Observés
1400000
e |nterbev - cheptel 20-22 -29%
1300000 @
1200000
1100000
Taux d'appro.
1000000 prod. FR / conso. FR
900000 67%
9 9 N D >0 0N PO O AN QR R QAR R R R R R RN
PO DDA DD A A A A A Y T b T e A 0 O N A A
AT ADT AT AR ART ART ART ART AR AT AR AT AT AR D o 9 g0 ) %@,‘b q,sgﬁ %Q%Q’ %@\ﬂb@"'%@"’ ,19%"%@"’

V2 A P P

P
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LA VIANDE EN RESTAURATION HOR®
DOMICILE



Contexte¢ Marché RHD

RESTAURATION

COLLECTIVE PUBLIQUE
Scolaire
Médico-social
Administration/collectivité
Armées
Prisons

RESTAURATION
COLLECTIVE PRIVEE

wSEGF dzNI yia RQSy

Restaurants scolaires dans |
privé

Centres de vacances
Cliniques privées

{ 2dzNDOS Y R2yySSa

N COMMERCIALE

{bw/ 2 hG @F tS . dzdz¥

1%

HTHH

Repas servis en

restauration collectives

publique et privée

Ré

Enseignement
Dont étudiants et personnel

Santé/Social
Dont personnel et patients
Entreprises

Collectivités/Autres

partition du chiffre

d'affaires de la

restauration en 2022

sssssssssssss

Collective autogérée
Collective sous contrat
Traiteurs
Traditionnelle

Rapide

Autre commerciale




Contextec Marché RHLX Viande Bovine

U Unmarchéen croissance U0 ¢2dz22dzNB 0S| dzO2dzLd RQA Y LJz

Lapart dela viandebovine vendueen RHD 55%de viande bovineimportée en2022
passede 20%en 2017 324 %en2022 (soitles2/3 de nosimportationstotales)

(sourceOu vale boeuf2023)
Approvisionnement de la RHD en 2022

Source : GEB-Idele d'aprés enquétes et estimations

300 000
A“t°°°"s°'“mat'1‘f,;' Vents directs Evolution du chiffre d'affaires de la restauration en France 250 000
A% 3% Source : GEB-Idele, d'aprés INSEE
Export
13% g 180 Restau. rapide 200000 W Import
N
(0]
§ 160 e B Taureaux >24
S 140 150 000 m Beeufs
2
0} —Restau. traditionnelle iti
£120 v fracii JB laitiers
£ JB viande
100 —Restau. collective sous contrat 100000 .
m Femelles laitieres et mixtes
= Génisses viande
dnara 50000
Bkl 0 - m Vaches Viande
industriels =)
1 o% 208 208 20V 20\8 20\ 2010 XA Q022 idele
0
RHDpiécé RHD brut RHD transfo

(haché, élaborés et plats préparés)

Source GEBIdeleR Q | INbiEabevDouanes, Kantar, Inseetenquétes .
73% Partimport




LYOBSAaUGANI RFya € QI LILINI
i« Viandes fran-aises et r®gionales glpluschaqual i tati v

i Realiser des economies pour des reinvestir sur des viandes de proximité et de qualité

Gaspillage Techniques
alimentaire de cuisson

nnnnnnnnn
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Pal Vo

[ QSljdzif A6 NB Ol Nbl-%a?gs

Cuisson rapid€56% du
poids net):

A Viande a griller

A Viande & rotir

R

Cuisson lent€44% du
poids net):

A Viande a braiser

A Viande a bouillir

nnnnnnnnnnnnnnn
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[ QSljdzif A6 NB Ol Nbl-%a?gé

_ _
BOURGUIGNON ou SAUTE Cuisson rapid€56% du
Paleron Sauté maigre pOidS net):

(basses cotes, collier et macreuse a pot-au-feu)

s L SBSLe fey vors A Viande a griller
de viande crue par adulte g) /)«7 \ ) : de viande crue par adulte A Vlande é, r('jt”,

—

convives nourris / bovin %Q \YY &
NERRIE

convives nourris / bovin

NOMBRE DE REPAS SOUHAITE : [ IIE]

R

Cuisson lent€44% du
poids net):

A Viande a braiser

A Viande a bouillir

nnnnnnnnnnnnnnn
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[ QSljdzif A6 NB Ol Nf)l-%‘éé

_ _
BOURGUIGNON ou SAUTE Cuisson rapid€56% du
Paleron Sauté maigre pOidS net):

(basses cotes, collier et macreuse a pot-au-feu)

;SR /bovin A Viande a griller
de viande crue par adulte ( /‘ P de viande crue par adulte A Vlande é. r('jt”,

convives nourris / bovin : x 3 convives nourris / bovin

NOMBRE DE REPAS SOUHAITE :

de

d
Palerone § fo Sauté maigre
NECESSAIRE(S) NECESSAIRE(S)

Cuisson lent€44% du
poids net):

A Viande a braiser

A Viande a bouillir

nnnnnnnnnnnnnnn
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Raisonner au plat

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

i Acheter au meilleur prix en privilégiant| 6 ut i | 1 sat |
plusieurs musclespour | a pr ®parati on
et en proposant des cotations proches de la réalité du
marché

i Favoriser«| 6 ®qui | i b»pourévder i r e
| augmentati on des co%ts et

i Prise en compte de la saisonnalite pour éviter les
viandes doi mport

AN
Jinterbev 22
~
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Technigues de cuisson et gaspillage

TRADITIONNEL BASSE TEMPERATURE

Un morceau Mélange Un morceau Mélange

CoUt kg matiere premiéere

Quantité de viande crue

Quantité de viande cuite
Perte en eav

Nombres de portions
consommables (base 100 g)

Co0t estimé par portion

Pesée des poubelles (a quantité

d’accompagnement égal)

U Par rapport a la modalité morceau unique et cuisson U Exemple:
traditionnelle, les pertes en eau sont réduites de 13 %. Extrapolation sur un service de 600 convives adultes
Ceci conduit a obtenir j us quaZ” portions A 15kgd 0 a cdk dande en moins
supplémentaires pour cette expérimentation. A représente 125 portions environ (120 gr cuit/pers)
A environ 180 U
U Travail sur |l a recette, | a t egofiingdc&oBiédelBRts MO rdtiéhenviron | 0 as

visuel et la présentation. Suivi des recommandations sur le
grammage par convive

P
Jinterbev
g rerRorssion
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Questions

I’in\terbev
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Favoriser la consommation de viandes de proximite, durables et sous SIQO dans
la restauration collective et commerciale

u  Appel a projet 20222024 i t N22ShG 2dzaljdzQt FAY Hn
Vers une Stratégie nationale pour _,_ . Porté.par Interbev Auvergyl@h@neAlpes et ,
ftQFt AYSYUuUluAz2yz ft1I deuNluAZMterﬁgupAt,@orS@f7\ G o{b! b/ o0V
i Appel a projet multipartenaires i Sur les régions administratives

[ S YAYAAUS8NBE RS f QF INRA Odzt { dzABerg®RhoreApest |

souverainete alimentaire - ProvenceAlpes/ & (S RQ! T dzNJ

Le ministere de la santé et de la prévention
Le ministere des solidarités et des familles
[ Q! 3SYO0S RS I UNYyarldAaAzy SO2t23AljdzS 6! 59a90

sssssssssssssss
EEEEEEEEEEEEE
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Notre objectif

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

i Réaliser des économies pour des N
réinvestirsur des viandes de 3 DI|IeI‘S .
proximité et de qualité

Techniques
Rappro

Accompagnement des Projets Alimentaires Territoriaux

Formation des acteurs de la restauration collective

Gaspillage Techniques dg
alimentaire préparation

{SYyaAroAtAaldAazy t f QF LILINR O
WWW durable et de qualité dans la restauration commerciale

v

nnnnnnnnnnnnnnn
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Accompagnement des PAT

Action A : Appui a la structuration des filieres locales et durables

- Rencontre entre PAT et fournisseurs
- 1 002YLI IYySYSyYy(d &adz2NJ £+ NBRFOUOUAZY RS&a LISt a RQ2FT

|l QUA2Y . Y W2dzNYSS RQAVUSNBSYGAZ2Y | dzLJ

- 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 LUIANDES_RHD

»
- Déja 1 150 reférences pour la RHD sur les 2 régions EEUERODUGTEURS de

viande et charcuterie
PRES DE CHEZ VOUS

Catalogue pour localiser les Fournisseurs

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

Il Formation dans la restauration collective

Action D :Masterclasgour les cuisiniers et les intendants

u Objectifs de ces formations
u Meilleure connaissance de fliiiere et de ses produits B
u Amélioration desi SOK Y A lj dzS& R QI étldéaNpRsavation .' g
u Montée en compétenceales professionnels de la restauration
o Faciiterlay A 38 Sy dzdzONB RS tF f2r o,

u 5 modules de formation a la carte

u Formationsentierement prises en chargpar Interbev

7
Linterbey 29
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Il Formation dans la restauration collective

Action D :Masterclasgour les cuisiniers et les intendants

| u Module 1: Decouverte des filieres eélevages et viandes francaises et régionales
u . FaAaAya RQSTtA&praiSidnrementlacd I 3 S

u Diversité des races viandes et lait sur le territoire

Public : elus, acheteurs, intendants, €leves / Duree : 1 a 2 heures / possibilite de visite
RQSELX 2A0F GA2Y

, u Module 2: Introduction a une meilleure connaissance des morceaux

u Présentation des différents morceaux
u Classification des morceaxdr NJ 08 LJS RS Odziaazy SO RQdzi.

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

nnnnnnnnnnnnnnn
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Il Formation dans la restauration collective

Action D :Masterclasgour les cuisiniers et les intendants
u Module3dY ¢SOKYAIldzS&a RQlFIOKFdO RS& O A
u LYGNRRdAzOUAZ2Y £ fF LINRPO6fSYIF GAL

u Intérét économique deaisonner par plat et non par morceaux

u Fiches techniques et éléments juridiques

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

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

u Reéorganisation des emplois du temps des cuisines
u Présentation des recettes basse température et cahier de cuisson
t dzoft AO Y OdzZA AAYASNE Kk 5dz2NBS Y oy 22dzNYSS k £ LINER:

7
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Il Formation dans la restauration collective

Action D :Masterclasgour les cuisiniers et les intendants

u Module 5: Propriétés nutritionnelles des viandes

u Propriété des viandes cuites et crues " | | f“::“"i 555555 3 |
u Deétérioration des viandes a la cuisson : les températures et techniques a con .
u Quelles portions pour quel public ?

u / 2y asSit RQI GiarlesYIeghmes /Séculents

tdzoft AO Y OdzAaAyYASNERZEZ StsgdSa k 5daNBS N

LN

Action E : Table ronde pour la restauration collective
- 90Kl y3aS Si ONBlFIOAZ2Y RS &ada@ySNHBASa& L}XdzNJ f QF LILINR DA &
| QGA2Y C Y hNHIVAaFGAZY RQdzy SOSYySYSY

- Conférence sur les circuits de proximite, tracabilité des produits et solutions pour atteindre les objectifs des |
Egalimet « Climat et résilience. Mise en lumiere des synergies locales

nnnnnnnnnnnnnnn
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l1] Sensibilisation dans la restauration commerci:

Action G : Innovation autour des produits viandes

- Innovation autour de la préparation des viand
- Création de planches apéritivéexitariennes

“ g | OGAZY | Y ¢NI}@FAE &dZNI f QS lj dzA
commerciale

- Formation autour des découpes
- Optimisation des codts

7
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PROVENCE ALPES COTE D'AZUR
I ° | I CORSE
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Outils techniques a disposition des cuisiniers

GUIDE

pour la cuisson a basse température
des viandes de beeuf et de veau
en restauration collective scolaire

et des acheteurs

A PARATRE

Module Impactometre - béte 4 léquiibre

NOMBRE DE CONVIVES

Guide «béte a
f QSljdeA f A O

Découvrez les

FICHES TECHNIQUES

pour faciliter l'achat des viandes
enre

COMMANDE DEVIANDE EN RHD
FICHE TECHNIQUE

VIANDE DE GROS BOVINS

> Les sautés

PRODUITS

* Maigrs et non gslatinewx | sy

Muscles Carcasse.
Vame cacsse)
(Esasan R CatR

Vacre [aret smipard | Vacne cacsse)
fribt o RanRCLR

AT Vame cacase)
iy v chce foumsur e FaneCat R
D515 g it Gos B o Ml ot Fancnet
Ty
Vs cacae)
« Spacifique sy FanceCat ®
Niveau de préparation
Etat de conservation 1
s oy congelé

B o S s i
| .

o mowmam o
B wram asamm Ll
s/ 2o s
" e ‘o
srpse/
sath satts spnues

Guide Cuisson
Basse Température

4%\ Clesttellementbon [

E== / la confiance e
= avec &L
@/ Viandes de France! ﬁ
T . w T
= vy e

Guide VOF

Découpe de la
demi-carcasse

Brochures
Viandes BIO

> Le beeuf
VIANDES

Posters .
& Bi0

Découpe de
larriere ART8

> Le beeuf
RESPONSABLES DE LA RESTAURATION HORS DOMICILE

INNOVEZ AVEC
LES VIANDES BIO

@nrgufv Le bio. bon pour (tout) le .....mn.'-)'.&};

N
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Site viandesRHD

n ounLsacuaTsDESVIANDES
. interbev EN RESTAURATION IN AP@RC TILS ACHATS DES VIANDES

\, INTERPROFESSION LES PROFESSIONNELS DE LA FILIERE PORCINE FRANGAISE
BETAIL & VIANDE _ HORS DOMICILE Viande bovine, ovine,

latef pour les professi {s de la restauration

AV E

eil  Outils achats des viandes  Ressources techniques Es PRon“cTEuns de
viande et charcuterie

LA VIANDE EST AU CEUR DES REPAS ET DES PREOCCUPATIONS... P“‘Es nE GHEZ vous

« nutritionnelles pour la diététicienne, car elle est une source privilégiée de nutriments fondamentaux,

« économiques pour l'acheteur, é&tant donné son colit matiére, représentant 'un des plus élevés parmi
les autres produits, Catalogue pour localiser les Fournisseurs

« culinaires et gustatives pour le cuisinier, puisqu’elle donne son nom au plat principal et détermine
l'agencement du menu.

Dans le but de faciliter les mises en relation entre les acteurs de la restauration et les opérateurs de la filiére
viande, de simplifier considérablement 'achat en viande francaise, durable et de qualité, INTERBEV ek
Inaporc mettent a disposition des professionnels leur expertise du secteur grace a cette nouvelle
plateforme.

Découvrez les
TILS ACH DES VIANDES FIC!-IEI_S xEEHyIQUdES
pour faciliter l'achat des viandes

en restauration collective

Outil pétlagogique et interactif
pour simuler ses achats de viande
(équilibre matiere)

Viande bovine, ovine, Plus de 91000 produi
porcine et charcuteries de qualité référencé

Les impactométres

P 1T3113 SOLUTIONS|
POUR INTEGRER LES EXIGENCES
DES LOIS EGALIM2 ET CLIMAT
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Questions
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Suiveznous :
@InterbevAuRA
@Interbev_PACA

@LaViandeAuvergneRhoneAlpes
@Interbev PACAorse

@interbev AuvergneRhoneAlpes
@interbev PACACorse

@interbevaura
@interbevpacacorsg

I/i:l:erbev
N

INTERPROFESSION
BETAIL & VIANDE

MERCI POUR VOTRE ATTENTION

Interbev AuvergneRhoneAlpes
{A83S | RYAYAa (Pdbassind wdoeon wdzSh WS §FRSE n T
{A8§3S a20Al ¢ w /AGS NBIMEGINNG (RS of ¥ AN det!(.dEINBw I b |

04 7328 7781

contact@interbevaura.fr  Baptiste BICHONNIER

Chargé de Mission Produits viandes et Circuits de distribution

23 Rue JeaBaldassino c dpocn [, hb / SRSE nr
Tel. 06.01.41.51.22

bbichonnier@interbevaura.fr

Interbev PACACorse

Marie-Van HUBERT

Charge de Mission Animation filieres élevage et viandes
www.interbevaura.fr 570 Avenue de la Libération 04100 MANOSQUE

http://interbevpacacorse.normabev.fr ¢ $f d nn cpcpH OPTHDPHY Py = W azo)

www.interbev.fr

www.laviande.fr interbev@pacecorse.fr

www.nhaturellementflexitariens.fr



