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ontexte :
 Demande sociétale forte pour le
développement de circuits d’alimentation = Démarche expérimentale : réalisations
fif prOX'm]'}e : ersificati d’enquétes techniques pour apprecier la
Falmensifiation des diversifications réalité du terrain et en déduire les
) s ; . besoins des éleveurs en circuits courts
e Aujourd’hui, besoin pour les éleveurs en termes de supports techniques

diversifiés de soutien pour maintenir leurs
activités : valorisation compléete des
animaux, reperes techniques, rentabilité,
organisation du travail, fidéliser et gagner
des clients...

=>» Résultats des enquétes présentés en
* Enjeux de VICTOR : 2024

=» Développer des outils
d’accompagnements utiles a destination des

=>» Présentation des outils développés a

éleveurs en circuits courts pour mieux partir des besoins exprimés et identifiés
maitriser la qualité des viandes et produits des éleveurs qui transforment leurs
carnés et leur rentabilite viandes et charcuteries a la ferme




Diversification en circuits courts : vic1
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ce que doivent appréhender les éleveurs
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de carcasse

Conservation

Boucher / charcutier / traiteur & Transport Commercialisation
Eleveur des produits

Gestion de

Administratif Sl e
I’hygiene

Management
d’équipe

Logistique des commandes
et des circuits de ventes

Communication
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Les outils VICTOR

SOMMET

«e DE L’ELEVAGE

Quelles
thématiques ?

Quels formats ?

Pour qui ?

Quel acces ?

Hygiene et sécurité sanitaire (BPH, réglementation...)

Technologie des viandes et charcuteries

Equilibre carcasse (destination culinaire, rendement et la rentabilité
prédictive a I'animal)

Relationnel avec les clients

Rentabilité de I'activité circuits courts

Parcours de connaissances
Calculateur en ligne
Fichiers a télécharger (références, outils de calcul, criteres microbiologiques...)

Pour les éleveurs en circuits courts (déja installés et diversifiés)
Pour leurs conseillers
Pour les enseignants et formateurs agricoles

En ligne sur https://idele.fr/victor/
TOTALEMENT LIBRE

VIG'IR

YIANDES €N GIRGUITS GOURTS
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Les Bonnes Pratiques d’Hygiene vic1 ¥
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Les éleveurs sont globalement formés aux Bonnes Pratiques d’Hygiene dans
les ateliers

Enjeux :

* Les faires appliquer aux salariés

. e ) Note globale hygiene de I'atelier
e Disposer de supports, utilisables sur le terrain

B Note =
Note =

= Note =

A W N R

B Note =
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BPH : visite virtuelle d’un atelier
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neaing

Salle de fabrication des charcuteries et produits transformés

SAS Hygiéne

Vestiaires Conditionnement

Etuve - Séchoir Zone de cuisson
Légumerie Stockage des produits finis
Stock carcasses Local déchets

Salle de découpe Salle de plonge

Stockage des produits en cours

Quai réception Quai expédition

Réserve seche - Salle de pesée des épices

Accueil public-Magasin

Le menu principal vous permet d'accéder directement aux différentes sections de l'atelier.

5 sur 5 visités

6 sur 10 visités

le conditionnement

sous vide

3 éléments

YIANDES €N GIRGUITS GOURTS



Ay

INSTITUT DE
L’ELEVAGE Idele

SOMMET

«e DE L’ELEVAGE

-

* Mettre une charlotte
* Se laver les mains
* Passer par le lave bottes

Découpe de porc

BPH : rappel des regles a respecter

Surface sale

» (1)
A MRS Ak & "

VIG'IR
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Rincage

L%

.
Micro-organismes

Particule organique

Les étapes du nettoyage et de la désinfection

Conditionnement sous vide de
viande fraiche ou produits cuits

Fabrication de saucisse a cuire ou
saucissons secs

Fin de cycle de fabrication pour
toutes les salles et CF




Microbiologie et reglementation : vic1 ¥z
mieux comprendre pour mieux maitriser
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* Besoins d’explications et de reperes concernant la reglementation liée au produits carnés
=» Réponses apportées par VICTOR

/ \

Un parcours de possibilité de télécharger des
connaissances en ligne documents reperes

Liste des reglementations en vigueur

pourquoi faire analyser ses produits

[Etape 2- microbiologie des viandes ] Tableau des principaux pathogenes

Catégories de Produits ] Exemple de classification de produits

plan autocontrdle et critéres Tableau des criteres microbiologiques

interpréetation des résultats et actions Arbre de décision en fonction des résultats d’analyse

)



=« | Microbiologie et réeglementation :
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mieux comprendre pour mieux maitriser e

Notion des 5M

L'animal (Matiére premiére)
a

Q1 : Le produit fini correspond-il 2 'association de viande(s) fraiche(s)
(fragmentées ou découpées) avec d'autres denrées alimentaires
(légumes, fromages, PABV, etc) ou condiments hors sel (épices, etc.)
ou additifs ?

ATTENTION : sil s’agit d'un produit mariné, saumuré ou salé, cuit
répondre NON a la Q1

Le Manipulateur

Q4 : Les saucisses, chair a saucisse
contiennent-elles plus de 50 % de viande
de porc et au moins 15 g/kg de sel (NaCl) ?

/IR
Lenvironnement (le Milieu) )

Q2 : Le produit est-il composé de viandes ayant été soumises a une
transformation au sens du réglement CE n°852/2004 (chauffage,
fumaison, salage, salaison, maturation, dessication, marinage,

@6 ﬂ?ﬁjﬂ Q extraction, extrusion, etc.) ?
Transmission de connaissances

vien z Arbre de décision selon les résultats
d’analyse de produits

Tous les résu sont conformes anglstrgmen‘t des rgsq\lais p‘our r!\slarmue dar!alyse‘s
tats de la maitrise de Phygiéne et de la sécurité)

Q3 : S'agit-il de produit de type saucisse CRUE / chair a saucisse ou a
base de chaire a saucisse CRUE ?

f
Pas d'obligation, mais lion
f Ce résultat est tabl . i1 . » .
Sauci | © resultat est acceptable, de vérifier les procédés, Iapplication des Enregistrement des résultats
/ aucun résultat n'est non- . 5 .
- / . — ) P bonnes pratiques hygiéne et les pour historique d'analyses
|| Tousles résultats de sécurité sont |/ & de ot désinfe

Réception des .‘"‘ conformes, mais au moins 1
= Pas d'obligation de retrait/rappel

résultats d'analyse [ résultat concernant un indicateur .
. . de produit d’hygiéne est au-dessus du seuil (conseillé si dégradation du produit)
u I I de conformité « Obligation de mettre en place des .
- ) - Enregistrement des résultats
Ce résultat est non-conforme mesures de corrections adaptées histori anal
» Alerte aux autorités ile pour historique d'analyses

critére est réglementé et e produit hors
de contrdle du producteur

« Obligation de procéder au retrait/rappel des produits concernés,
ot cuisson/stérilisation des produits

d ' ils di di ibl li
=>» Parcours de connaissances et outils directement disponibles en ligne || oo e s |
un ingicateur de sécurt estnon [  *dsplées et deréalier des contreanalyses des produitsetde ||yl onalyces e contre-
conforme « Alerte aux auterités avec indication des mesures de maitrise analyses pour historique

=>» Relais de formations agréés (pas de diplome ni certification) B
=>» Aide au quotidien, selon les besoins des éleveurs

Documents reperes téléchargeables



Fournir des outils aux éleveurs pour

womes ) communiquer avec les clients
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e Enquétes aupres des clients VlGTR

YIANDES €N CIRCUITS COURTS

* Manque de connaissances
des contraintes des circuits .,
courts + imaginaire CASE 4 Justifier de la variabilité de la tendreté entre les
« Slmpllste » ' \ morceaux

e Création de dialogues sur 7
sujets afin d'apporter des
réponses aux eleveurs et des
commentaires explicatifs
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CO mme nt pa rI er d u g ras aux CI ie ntS ? ‘\? Le sous-vide permet aussi de limiter au maximum ['oxygéne

en contact avec le produit, ce qui est trés positif : cela évite
['oxydation des produits et aussi limite les bactéries qui
alterent les viandes. C'est vraiment le conditionnement qui
permet de conserver au mieux les viandes.

Effectivement, un peu de gras dans la viande permet
de la rendre plus juteuse et plus savoureuse. Surtout
quand cest du gras de type persille comme ici. Il
apporte vraiment une plus-value gustative !

Par exemple, pour de la viande de beeuf tranchée, on peut la
conserver maximum 5 jours sans conditionnement, alors que
sous-vide on peut la garder plus de 3 semaines dans une
chambre froide bien maitrisée.

Ah quand méme, ca fait une vraie différence !
Et du coup, ca doit limiter le gaspillage, non ?

Justifier l'utilisation d'emballages
en plastique et leurs intéréts




w2 | Technologie des viandes et charcuteries : vm'ﬂ
mieux connaitre pour maltrlser la qualité

@ 1. Connaissances du process
d’abattage

4

= 2. Transformation du muscle
en viande

@ 3. Qu’est-ce qu’une carcasse ?

“ 4., Controle a réception

= 5, Valorisation du muscle

2

Beeuf
Cuisson rapide
Cuisson lente
Viande hachée

SOMMET

«e DE L’ELEVAGE

Porc
Viande fraiche
Produits de charcuterie
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== |Technologie des viandes et charcuteries: = =
mieux connaitre pour maitriser la qualité =

Valorisation du muscle : cuisson rapide /
cuisson lente

SOMMET
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I-e b(EUf Des infos pour localiser les muscles :
Qu’est ce qu’une carcasse? les posters de deOUpe Des consignes pour
> Le beeuf (ot ARTs élaborer les muscles: le

= Des points de reperes e de dé
guide de découpe

Animal départ ferme

I PEI'I:E-S penda nt transport,
670 kg jedine, attente : 4,4%
A atage W Rendementabattage .
abattage AN E:::,_ i e
640 kg 55% e

Carcasse chaude

e Pertes au ressuage : 2%

372kg
Carcasse froide

366 kg
. Fertes maturation, stockage : 1,1%
Carcasse aprés . . . \
maturation Des conseils culinaires a
361k
¢ os: 6% donner au consommateur

70% déchets : 4%
o

parée, épluchée)
256 kg

" La maturation

@ Laisser la viande maturer améliore sa tendreté. Il ne faut
donc pas consommer la viande trop tét !

Des conseils techniques apres la
découpe: la maturation...




- Source documentaire:

=y Diagramme de fabrication
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5.1. Saucisson, saucisse, rosette (technologie fermiére

sans ferments lactiques et sans étuvage)

L ]

Contréles /
commentaires

VICTUR

YIANDES €N CIRCUITS COURTS
PREPARATION des
. matires premiéres
SOMMET Guide de Bonnes Pratiques Salle de dicoupe Carcasses (s& référer au diagramme Sous-produts
e DE L’ELEVAGE pour la transformation fermiére max 12°C meum:m::;mma
de produits & base de porc
i , 2 LS Noe - une fiche recette, l Lutiisation des ingrédients
© Qoa Sepe TOISZUED | enemanon T
- 3 2 N e e
3 " / Salle de transformation Gmsﬂebu_diém
froide (max 12°C) congelé
S—
= s'—";"" Salle de transformation Gras + viande Contrdie des T°C
roide (max 12°C) + ingrédients de la mélée (0-4°C)
P;url:sau;usum:
v e .
. an TRaaET e T Pemiere
Action du sel sur le goat R
) g ) z.:;»sgmun‘gve Contrile des T°C
Le gout salé est apporté par l'ion sodium (Na+) libre o
e derTC
’ H ’ 4 hygromérie
dans l'eau du produit. Il n’y a pas forcément de R Conle et e

correspondance entre la quantité de sel et la saveur
salée. Pour le saucisson seg, il faut étre vigilant a ne pas
trop diminuer les taux de sel (minimum 25 g/kg). Une

723 85% o hygrométrie

Le réglage des séchors
dépend de beaucoup de
facteurs (se référer 3 La fiche)

Iaspect

Contrile du pH, de la perte

Ge poids, de lawen cas de
suspicion (poissage)

Atitre indicat -

3 semanes pour la ssucisse

& semaines pour le saucisson
2 mois pour |3 rosstte

. . . . Vi . Y s:;ﬁ:r;:"‘ahhm !‘:ans AIIIIIE SOUS VIDE {pemet debb;a;le‘sém
(=Bt Contrike visusl de Métanchéits
forte diminution risque d’entrainer un probléme de o i fptame) pos e e vere)

stabilité et un gout trop salé. En effet moins il y a de sel,
plus il y aura d’acidification par les ferments. Comme
I'acidité provoque aussi la rupture des liaisons, le goQt
est souvent trop salé. Le gout salé est diminué en
respectant des temps de maturation minimum. Durant
cette maturation, les chlorures se fixent aux protéines.

Etuvage / séchage

Chambre froide
produit fini (max 4°C)

Frea- A Voir fiche process partie IV~ [_]

Contréle des T°C

Controle des parametres

Les points clés du PMS Les points clés du PMS
Pour les technologies avec étuvage M;s:,l_:::e BPHéE':PO‘f Par:;nﬁ;t:‘:s = Surveillance
Mesures de maitrise BPH/PRPO/CCP Paramétres a valider Surveillance Chaque jour : température, hygromeétrie du
Température de 'étuve Respecf: des séchoir, contréle olfactif et visuel.
Respect des parameétres . et durée. pa.ramet.res . - ; )
i T pH cible en fin technologiques PRPO Perte de poids PRPO : pesée en début et fin de séchage
technologiques adaptés a1a recette PRPO drétuvage du séchage corrélée 3 I'Aw (ou contréle tactile pour les producteurs
(température, durée de I'étuvage) PRPO:pHenfin (température, durée, aguerris).
d'étuvage hygrométrie) Saucisson sec : pesée d'une barre témoin.
Jambon sec : pesée d’au moins 1 jambon.
Thermomeétre
pH meétre correctement étalonnés BPH - et hygromeétre BPH ~ R
correctement
étalonnés [ S—_— 14
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ype d’animal

et OPTI'DECOUPE - PL&NW PREYISIOMMEL DE DECOURE
2. Saisie du \ :
H Type animal Mixte
pOIdS de P \

Foids Viande commercializable previsionne|

L]

1. Saisie

Poids de carcasse 350

Opti‘decoupe, pour estimer les rendements 5

et la rentabilité de chaque carcasse bovine

[ |
\

c1r

YIANDES EN CIRCUITS COURTS

3. Estimation du poids des produits
obtenus (rotis, steaks,...) par muscle

24K

4. Pour chaque muscle il est possible
de modifier sa valorisation (Roti vs
steak vs VPH...) si la nature nous le
permet!

Optimise la valorisation de la carcasse en
différents produits souhaités

carcasse MNombre de plan de découpe 1 Fiendement moyen previsionnel i
Estim
ANVANT £ CLIOUEZ pour plus d'INFOS.J{ Destination culinaire poids Commentaire
- ) . 7
Collier/basse cite Callier [EB] Breuf bourguignon cubé 18.8
Baz=ze Cate [S™1EE) Steak2™ - a2
Epaule Paleran [EB) Breuf bourguignon piéce & braizer 5.6
kacreuse & braizer [BE] A transformer 7.4 /

Jurneau & bifteck [BB) A transforrmer 10 /
Ciessus Palette (577 A transformer 15
Boule de racreuse [SIR™VEEB] A transforrmer [
Jarret &[BEIFauF] Pot au feu avec oz a5
Caparacon Gros Bout de paitrine [BE/PaLUF)] Fuat au feu avec os 245
Flat de Céte-Flanchet [BEIFauF] Pot au feu avec oz M5
ARRIERE Déhaﬂché Filet Filet zans chainette 5'9
Céte [Entrecdte] Cote aver oz zans dessus 10.6
Fau Filet [SIR™=) Steakd™ 10.7
Bavwette Aloyau (577 Steak 3™ 28
Bavette Flanchet [EE] Breuf bourguignon cubé 1.4

Coeur de Tende de Tranche Ftiz
Tende de Tranche [SIFE= et === n.7
Prirs 5777 Chaalk ™ I
b Accueil-Glossaire Notice  Plan prev découpe _

==t
Affichage d’un cahier des

charges de découpe par
muscle a destination de
la personne qui réalise la
découpe
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= | OQpti’découpe, pour estimer les rendements )
e/ et |la rentabilité de chaque carcasse bovine ™

OPTI'DECOUPE : VALORISATION DE LA CARCASSE PAR DESTINATION CULINAIRE

Destination culinaire
Pot au feu avec os
Boeuf bourguignon cubé
Beceuf bourguignon émincé
Boeuf bourguignon piéce a braiser
Roti2*
Steak2*®
Roti3*
Steak3™
Cote avec os sans dessus
Entrecéte
Filet sans chainette
A transformer
Queue, joue, langue, foie, rognon, cosur
Abats Blanc
TOTAL Viande et abats commercialisables
CA par plan de découpe
Prix de vente moyen HT/kg commercialisable
Prix de vente moyen HT/kg carcasse

Plan découpe 1
75
27
0
19
21
12
g
22
11
0
6
35
11

246
3955 80 €
16,07 €
1130 €

3. Affichage du prix de vente

prix moyen de vente h

Plan découpe 2 Bovin complet HT TTC
0 75 13,00 €
0 27 15,00 € . .
0 0 15_5%‘\1. Saisie du prix de
0 19 15,00 € —— Vente souhaite par
0 21 22.00 € -
0 12 2250 € /prodwt
0 9 25,00 €
0 22 2550 €
0 11 25,00 €
0 0 28,00 €
0 6 40,00 €
0 35 12.00 €
0 11 8.00 €
0 [ - €l

0 246

- € 3 955,80 €

- € 16,07 €

2. Affichage du CA pour la

moyen rapporté a la carcasse ou a carcasse valorisée
la viande commercialisable
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OPTI'DECOUPE : RENTABILITE \aoj
Rappel poids de carcasse 350 kg e
Rappel poids viande a commercialiser en I'état 211.3 kg
Rappel poids a transformer 35,0 kg
1. Saisie de différents codts:
SAISIE DES INFORMATIONS I Par animal Par I{'g carcasse | - Dépa rt explortatlon
. = - - |
Cout par a.nlmal départ .Explnltatlnn 6,00 € _ Transport vers abattoir
Transport jusque abattoir 0,30 € .
Frais abattage + taxes (yc frigo, abats...) 1,00 € - Frais abattage
Transport abattoir-atelier de découpe/transformation h - € 020€ [ - Transport abattage /
Frais découpe (€/kg carc) A 250€ découpe
Frais de transformation h - Prestation de découpe
Frais de commercialisation h 100,00 € - . )
- Prestation de transformation
- Prestation de
commercialisation
[Rappel Chiffre d'Affaires Total (HT) 3 955,80 € 11,30 € 16,07 €
dont CA viande fraiche N 3 558.00€ 16,84 €
dont CA produits transformés A 307.71€ 11,37 €
Excédent Brut d'Exploitation v Marge pour la
hors main d'ceuvre de l'exploitant 250,90 € 0,72 € 1,02 € >

Carcasse



= Rentabilité de I'activité : RENTA VIANDE =
VICTVR

DIRECTE, un outil pour les éleveurs e e

ir si un atelier en circuits courts est rentable, il faut arriver a répondre a une question simple :

SOMMET

«e DE L’ELEVAGE

est-ce que ce que je gagne couvre bien toutes mes dépenses ? Est-ce que mon activité dégage un résultat positif ?

L'outil RENTA VIANDE DIRECTE propose donc d’isoler I'atelier Circuits Courts du reste de votre exploitation et de regarder précisément les
produits qu’il dégage au regard des dépenses qu’il engage.

VOTRE ATELIER CIRCUITS COURTS

Votre [ RESULTAT? | Vos
élevage \
CHARGES | clients
, ] Vente de produits
Achat Abattage — Découpe/transformation -
d’animaux Vente Variation de stocks
a un prix Charges Amortissements et Vente de prestations
donné opérationnelles frais financiers . .
ou variables Marge commerciale (si
Charges de achat revente)

" Rémunération de structure ou fixes
9 ’ (hors main d’ceuvre et
!a Main d’ceuvre amortissement) /
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Résultat de l'atelier circuit court

DE L’ELEVAGE
Indicateurs fournis en € totaux et en €/kg carc

&w Valorisation

Produit de I'atelier -
= moyenne/kg carc

- Charges opérationnelles
- Charges de structure dont amortissements mais hors MO

Marge avant rémunération de la main d’oeuvre

- Rémunération des salariés

Rémunération exploitant(s)
permise :
- totale?
- par heure de travail CC?

Marge avant rémunération des exploitants D!

- Rémunération des exploitants

Rentabilité ?

Résultat de I’atelier circuit court ..,
Marge de sécurité ?

Si recours a des bénévoles

Résultat aprés rémunération des bénévoles Fragilité du systeme ?




e 04

INSTITUT DE
L’ELEVAGE Idele

Vi

/17 SOMMET
w~ DE L’ELEVAGE

Parcours de saisie en lighe

Mon compte Q

Qutil de calcul de la rentabilité de l'atelier circuit court

Ateter 8

Produits 8

Charges - Véhicules X

Charges - Achat animaux X

Charges - Charges d'abattages X
Charges - Découpe [/ Transformation X
Charges - Commercialisation X{
Charges - Structure X

Rémunération
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Saisie conditionnelle

Indiquez le nombre d'animaux issus de votre exploitation ou achetés ainsi que leur poids de carcasses :

Type d'animaux Nombre d'animaux Poids moyen (kg carcasse) Total (kg carcasse)
Gros bovins 30 410 12300.00 kg
Porc 300 95 28500.00 kg

Nombre total de kg carcasse issus de vos animaux ou d'achat extérieur
40800.00 kg

Comment est faite la découpe et |la transformation ?

® Je découpe et transforme tout.
) Je délégue toute la découpe / transformation & un prestataire.

2 Je délégue une partie seulement des opérations de découpe / transformation.

Réalisez-vous de la découpe / transformation pour des tiers ?

O Qui
® MNon

Retour Valider
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Charges opérationnelles de découpe transformation

Cette partie concerne les frais d'ingrédients, d'emballages, d'analyses sanitaire de vos produits transformes,
de maintenance du matériel de transformation, des petits équipements, de fournitures de nettoyage,
de gestion des déchets et autres dépenses.

/17 SOMMET
DE L’ELEVAGE

L
Connaissez-vous le montant total 7

O Qui ® Non

Ingrédients

[Postes 6014 et 6027 |

Emballages

|Pust& 6017 |

Analyses sanitaires

[Postes 617, 6054, 6015, 622!

Maintenance du matériel de transformation

|Pctste 615 |

Petits équipements non amaortissables

[Poste 6023 |

Fournitures et produits d'hygiéne, nettoyage et désinfection

|Pte 615 |

Gestion des déchets (frais eguarisseur, ordures ménagéres)

|Muntant ent |

Autres

|Muntant ent |

Total Genéral de vos charges internes : 0.00 €
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- |Les plus de RENTA VIANDE DIRECTE : Vi1 W
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[v SOMMET
veur crée son compte individuel, enregistre ses données, les extrait en format Excel ou PDF

* Dispose d’ indicateurs permettant la comparaison et des reperes pour analyser sa situation

* Peut identifier les leviers d’amélioration possibles : prix de vente, optimisation du temps passé, des
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e C’est bientot la fin du projet VICTOR
=>» Tous les outils sont en cours de
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=» Parcours de connaissances et
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=>» Calculateur RENTA VIANDE DIRECT
disponible début 2026

* Outils et références bientot disponibles
en ligne sur https://idele.fr/victor/ ' . & vicon

Vlandes en CircuiTs cOuRts

Construction d'outils pour aider les éleveurs en circuits courts a maitriser les différents aspects de la
qualité de leurs viandes et produits carnés, en réponse aux attentes et impératifs de ces circuits au sein
des territoires.
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Retrouvez les diaporamas de nos conférences
sur idele.fr

Q Venez échanger avec nos ingénieurs
sur notre

stand C79 (Hall 1)
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