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SIRHA - Du 19 au 23 janvier 2023 
 

INTERBEV accompagne les professionnels 
dans leur démarche d’approvisionnement et de valorisation des viandes  

 
Stand INTERBEV - Hall 2.2 - Stand J118 

 
À l’occasion de la nouvelle édition du SIRHA à Lyon, INTERBEV, l’Interprofession 
Elevage et Viande, en collaboration avec ses Comités Régionaux d’Auvergne-
Rhône-Alpes, de Bourgogne Franche-Comté et de Provence-Alpes-Côte d’Azur, 
accueille les professionnels du secteur sur son nouveau stand « UNE FILIÈRE 
ENGAGÉE, RESPONSABLE ET DURABLE. », illustrant le Pacte Sociétal, sa 
démarche collective de responsabilité sociétale.  
En adéquation avec les attentes des professionnels de la restauration, le stand 

INTERBEV a pour vocation d’accompagner les visiteurs vers un approvisionnement 

plus responsable et durable en viandes de bœuf, de veau et d’agneau. 

 
Rendez-vous mondial de la gastronomie, le salon permet également de mettre en avant le savoir-faire des 

professionnels de la filière Élevage et Viande à travers des démonstrations de découpe de viande à destination des 

restaurateurs et des distributeurs.  
Enfin, pour la première fois, le SIRHA accueillera, cette année, deux grands concours dédiés à l’art de la boucherie 

artisanale. 
 

UN ESPACE D’INFORMATION ET D’ÉCHANGES POUR AIDER LES PROFESSIONNELS À 

S’APPROVISIONNER EN VIANDE 
 
Dans le cadre des lois EGAlim et Climat & Résilience, l’objectif fixé est d’atteindre 60% de produits durables et de 

qualité pour les viandes au 1er janvier 2024, avec un taux porté à 100% pour la restauration collective de l’état. 

 
Pour répondre à cet objectif, la filière viande s’est organisée afin de fournir aux acheteurs les informations nécessaires 

pour un approvisionnement en viande de proximité, de qualité et durable. 
 
L’optimisation des achats viande nécessite une bonne connaissance de la filière, du produit et de sa provenance. 
Sur cette question importante de l’origine, la filière Elevage et Viande accompagne les professionnels de la 
RHD à s’approvisionner davantage en viande française, contribuant ainsi au dynamisme de nos territoires et 
à la rémunération de tous les acteurs de la filière. Afin de les y encourager, la filière s’engage sur plusieurs garanties : 

 
• des garanties sanitaires et de traçabilité, encadrées par les règlementations européenne et française, et les contrôles 
des pouvoirs publics.  
• des garanties sociétales : la filière Elevage et Viande s’est engagée depuis 2017 dans une démarche collective de 

responsabilité sociétale destinée à progresser toujours davantage dans ses pratiques sur 4 piliers : environnement, bien-
être animal, nutrition et juste rémunération. 
 
INTERBEV est également force de proposition pour favoriser un approvisionnement en viandes responsables et 

durables (françaises ou de proximité) sous signes officiels de qualité, qu’il s’agisse de Label Rouge ou de Bio. 

 
En outre, dans un contexte d’inflation impactant de plein fouet les professionnels de la restauration, valoriser l’équilibre 
matière d’une carcasse est un enjeu qui prend toute son importance.  
Dans le cadre d’un plat braisé ou à mijoter par exemple, opter pour un mélange de morceaux (et non un muscle unique) 

permet non seulement de mieux respecter l’équilibre carcasse mais aussi de réduire le coût matière et de mieux 
valoriser l’ensemble de l’animal pour une meilleure rémunération des éleveurs. Adapter 
les morceaux et les modes de cuisson permet également de limiter le gaspillage alimentaire.  
 

Nouveautés 2023 : cette année, les 12 comités régionaux d’INTERBEV donnent rendez-vous aux professionnels de 

leur région au SIRHA pour répondre à leurs questions et les aider à améliorer leur approvisionnement en viande 

durable.  



DES OUTILS GRATUITS À DESTINATION DES 
PROFESSIONNELS DE LA RESTAURATION 

 

Pour aider les restaurateurs à s’approvisionner en viande, INTERBEV a élaboré différents outils 

gratuits à destination des professionnels de la restauration : 

 

• Des fiches techniques : couvrant la quasi-totalité 

des viandes proposées en Restauration Hors Domicile 

(viandes de bœuf, de veau, d’agneau et viandes 

hachées). 

 

• Un catalogue “viandes et charcuteries” :  
 

 

Un outil répertoriant 110 
 
Ces fiches permettent : 

 

> De faciliter l’achat des viandes en 

commandant un plat et non un muscle, 

>D’acheterunproduitcorrespondant 

aux attentes en matière de qualité et 

d’utilisation culinaire, 

 
> D’acheter au meilleur prix en 

favorisant l’utilisation de plusieurs 

muscles pour un même plat. 

 
 

les sautés 
Commande de viande en RHd 

FiCHe teCHnique 

Viande de gros boVins 

   
PRoduits muscles utilisés cotations 

  Muscles Carcasse  

• Maigre et non gélatineux 
1 ou pl usieurs m uscl es de la lis te ci-dessous , Vache (collier) semi- par é Vache (carcasse)  

au choix du fournisseur  UE sous-vi de France C at. R  

 - Basse-côte, C ollier,  Macr euse à br aiser    

 (sans  le j um eau à braiser).    

• Gélatineux* 1 ou pl usieurs m uscl es de la lis te ci-dessous , Vache (jarret) semi-par é Vache (carcasse)  

* S e di t  de c ert ai ns  m or c eaux  ri c hes  en c ol l agèn e  au choix du fournisseur  UE sous-vi de France C at. R  

qui ont l a caractéris tique de se gélati niser - Jumeau à braiser (sans l a m acreuse à braiser),    

en cuisson l ente, longue, en milieu humi de,  

Nerveux de gîte, Jarret avant, Jarret arrièr e.  

  

pour  donner   en fin de  cuisson un pr oduit    

particulièr ement onctueux .     

• Economique 
1 ou pl usieurs m uscl es de la lis te ci-dessous , Vache (collier) semi- par é Vache (carcasse)  

au choix du fournisseur  UE sous-vi de France C at. R   
- Dessus de côte, Gros  bout et Milieu de poitri ne, Fl anchet,  Pl at de 

côte.   
• Spécifique 

  Avec 1 seul type de m uscle parmi la liste ci-dessous :   Cotations  du m uscl e Vache (carcasse)  

  - Pal eron, Jum eau, Joue et contr e-joue, Gîte noix   ou abat en questi on Fr anc e C at.  R   

Niveau d’élaboration des muscles :    Niveau de préparation :     
Voir l es niveaux d’él aboration proposés  au verso. La m atur ati on de l a Sel on la demande, les  muscles  peuvent être mis  en cubes .   
viande n’est pas  nécessaire pour ce type de m orceaux et de cui sson.  Les  grammag es en usage sont de 40, 60 ou 80g (+/- 10g).   

Conditionnement :         Etat de conservation :     
Sous vi de, sous film ou papier alimentaire.      Frais ou congel é.        
Le conditionnem ent sous vi de es t l e pl us couramm ent utilisé.            

   
N our i s s ons  

 
Jeunes  

  
Enfants  

   
Personnes âgées en ins titution ou str ucture de soin 

Recommanda tions   de    enfan ts  Enfants en  en class e  Adolescen ts,   ou en  cas de p ort age à do micile   

Gem Rcn   8 à 18 m oi s  de 18 m ois  maternelle élém entair e adul t es   Base 20  Base 28 Base 28 

      à 3 ans        déj euners   déj euners  d î n er s  

G r am m ag e p ar  c onvi v e, en vi an de  10à20   30 50  70 100 à 120  

100 ( 167 - 182)  70 ( 117 - 127)  cuite (et en viande crue )   ( 17 à 36)    (50 - 55) (83 - 90) (117 - 127)  (167 à 218)   

 Viandes non      
4 repas /  20 mi nimum  

  
4 repas /  20 8 repas /  28 Fréquence 

F r éq ue nc e de  
hac hées de  4 repas /  20 mi nimum     
boeuf, veau,     (référ ences r èglem entaires pour le scolaire)   minimum   minimum   libre 

distributi on ag neau ou abat s                 

 Plats   
Déconseillé 

 
2 repas /  20 m axim um 

  2 repas /  20 3 repas /  28 6 repas /  28 

 avec P/L ≤ 1    maximum   maximum  maximum  

ValeuRs  
Sauté m aigre Sauté gél ati neux  Sauté 

    
Sautés spécifiques  

  
nutRitionnelles et non g élatineux     économique Pal eron  Jumeau Gîte noix  Joue 

en Viande cRue Li pi des  Protéines  Lipides  P r ot éi nes  Li pi des  Protéines   Li pides  Protéines  Li pi des  Protéines   Li pides  P r ot éi nes  Lipi des  P r ot éi nes  

Moyennes   D e 4 De 18  D e 4 D e  1 9  De 15 De 17 De 6 De 20 D e 2 De 21 D e 2 D e  2 1  D e 4 De 20 

selon l es m uscl es  à 15% à 22%  à 12%  à 22% à 25%  à 20% à 12% à 22% à 4% à 23% à 4% à 23% à 8% à 22% 

Moyennes  du m élange 

D e 6 De 20  D e 6 D e  2 0  De 17 à De 18          
à 10% à 21%  à 8% à 21% 20 %  à 19%           

Estimations moyennes tenant compte de la grande variété des morceaux et d’après les sources ADIV, CIQUAL, CIV, INRA, IDELE.  
Pour e n sav oir pl us, su r ce rtain s mu scles, c onsult er l es sites  : www.less enti eldesvia nde s-p ro.o rg et www.a nses pro. fr/ Tabl eCIQUAL/PH0 1.ht m   

Cotations > Consul ter l e site www .rnm.franceagrimer.fr  > Cotation national e m ensuelle des vi andes fraîches ou réfrigér ées du RNM (code 4261).   
Choisir  l’une des  2 cotati ons : l a cotation m uscl e correspond au pr oduit  concer né ou à un produi t s’y  rapprochant – pl us en adéq uation avec  le prix  du pr oduit  qu’ elle est censée 

suivre – OU l a cotation carcasse, m oins pr écise par r apport au cours véritabl e du produit m ais dont l a variation du prix sur l’année est moi ns importante. La cotation m uscle 

différer a pour chaq ue pr oduit,  tandis que l a cotati on carcasse ser a la mêm e à suivre pour tous  les  pr oduits  bovi ns.   
Cette mention peut utilement être remplacée par « f rais n’ayant subi aucune congélation » compte-tenu des pratiques possibles. 
Pour tenir compte du rendement de cuisson autour de 55 - 60%, d’après les sources ADIV, CIV, INRA, IDELE, RESTAU’CO. 
Ces fréquences sont applicables en France métropolitaine. 

 
fournisseurs et 9000 produits de 
viandes et charcuteries permettant 
aux acheteurs d’identifier l’offre 
disponible au plus près des 
convives. 
 
 
 
 

 

• Un livret recettes de cuisson et un guide pour la 

cuisson basse température : 
 
Ces dernières sont destinées à tous  
les opérateurs de la restauration collective, des sociétés de 

restauration aux grossistes, mais aussi à tout acheteur de 

viandes impliqué dans la fabrication de plats préparés à base 

de viande. 

 

• L’impactomètre :  
 
 
 
 

 

Des outils pour accompagner les cuisiniers dans leurs 

pratiques, pour une meilleure valorisation des viandes 

notamment en termes de tendreté et de goût. 
 
 
 

 

Un logiciel développé par INTERBEV, permettant  
de comprendre et valoriser simplement l’équilibre  
matière. Cet outil interactif permet de préparer  
facilement une commande en mettant en avant tous  
les bénéfices gustatifs et de rentabilité possibles  
grâce à la diversité des morceaux pour une recette.  
 
 

À ne pas manquer : 
 

• Vendredi 20 janvier : 
 
De 9h30 à 10h30 - sur le stand INTERBEV : Démonstration de découpe de viande d’agneau dans le cadre de la 
campagne « Changeons l’Agneau ». 
 
De 15h à 16h - sur l’espace régional Auvergne-Rhône-Alpes Gourmand : Animation culinaire et démonstration de 
découpe de viande de chevreau. 
 

• Dimanche 22 janvier : 
 
De 8h à 12h - sur l’espace « Sirha Métiers de Bouche » : La Confédération Française de la Boucherie, Boucherie-  
Charcuterie, Traiteurs (CFBCT), l’École Nationale Supérieure des Métiers de la Viande (ENSMV), et l’Association 
Française des Maîtres Restaurateurs (AFMR) s’associent pour lancer la 1ère édition du concours «Flexitarien». 
 

De 13h à 18h - sur l’espace « Sirha Métiers de Bouche » : Le concours « European Butcher’s competition » organisé 

par le Syndicat de boucherie du Rhône.  



À propos d’INTERBEV  
INTERBEV est l’Association Nationale Interprofessionnelle du Bétail et des Viandes, fondée en 1979 à l’initiative des organisations 

représentatives de la filière française de l’élevage et des viandes. Elle reflète la volonté des professionnels des secteurs bovin, ovin, 

équin et caprin de proposer aux consommateurs des produits sains, de qualité et identifiés tout au long de la filière. Elle fédère et 

valorise les intérêts communs de l’élevage, des activités artisanales, industrielles et commerciales de ce secteur, qui représente 

500 000 emplois et constitue l’une des premières activités économiques de notre territoire. Afin de mieux intégrer les attentes de la 

société, les professionnels de cette filière se sont rassemblés autour d’une démarche de responsabilité sociétale, le « Pacte sociétal 

», qui vise à mieux répondre collectivement aux enjeux en matière d’environnement, de protection animale, de juste rémunération 

des acteurs de la filière et d’attractivité de ses métiers au service d’une alimentation raisonnée et de qualité. En 2021, INTERBEV 

reçoit à nouveau le label AFNOR 

« ENGAGÉ RSE CONFIRMÉ » de niveau 3 sur 4 pour sa démarche collective de responsabilité sociétale. Aujourd’hui, cette 

démarche qui engage la filière dans la promesse responsable et durable « Aimez la viande, mangez-en mieux. », est portée par 

une campagne de communication collective du même nom, signée « Naturellement Flexitariens. »mieux. », est portée par une 

campagne de communication collective du même nom, signée « Naturellement Flexitariens. » 

 

 


