
 

 

 

 

Références de rendements d’abattage et de 
découpe – gros bovin et porc 

 

 

Ce document est en lien avec le parcours « Connaissances techniques 
viandes et produits carnés ». Il présente des informations de références 

techniques sur les rendements d’abattage et de découpe utilisées dans les 
filières gros bovin et porc.  

Ces informations sont présentées dans l’étape 3 du parcours « La 
carcasse : quelques repères ». Ces références sont données à titre 
indicatifs et peuvent être variables selon les animaux considérés 

 

 

 

 
 

Partenaires du projet VICTOR – Viandes en circuits courts :  
Institut de l’Elevage, IFIP – Institut du Porc, Oniris, CERD, Chambres d’Agriculture France, Chambre 

Départementale d'Agriculture des Ardennes, Chambre Départementale d'Agriculture du Cantal, Chambre 
Départementale d'Agriculture du Puy de Dôme, Chambre Départementale d'Agriculture des Vosges, 

Chambre d’agriculture de région Pays de la Loire, EPL Agro de la Meuse, EPLEFPA de Mirecourt  
 

Avec le soutien des RMT Alimentation Locale, Travail en Agriculture et Filarmoni 

 

Cette étude a été réalisée avec la contribution financière du Compte d’Affectation Spéciale « Développement Agricole et Rural » du 
Ministère de l’Agriculture et de l’Alimentation, projet CASDAR n°21AIP4000474 VICTOR. 

 

 

 

 

 



Animal départ ferme 

Animal juste avant 
abattage

Carcasse chaude

Carcasse froide

Carcasse après 
maturation

Viande nette (désossée, 
parée, épluchée)

Pertes pendant transport, 
jeûne, attente : 4,4%

Pertes au ressuage : 2%

Rendement abattage 

Pertes maturation, stockage : 1,1%

Rendement en viande
os :         16 %
gras : 10 %
déchets :  4 %

+

670 kg

640 kg

372 kg

366 kg

361 kg

256 kg

55%

70%

NB : ces références sont données à titre indicatifs et peuvent être variables selon les animaux considérés

Références de rendements d’abattage et 
de découpe du gros bovin à la viande
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Animal départ ferme 

Animal juste avant 
abattage

Carcasse chaude

Carcasse froide

Viande nette (désossée, 
parée, épluchée)

Pertes pendant transport, 
jeûne, attente : 2 à 3%

Pertes au ressuage : 2 à 3%

Rendement abattage 

Rendement en viande
os :         11 %
couenne : 6 %
déchets :  1  %+

130 kg

127 kg

100 kg

98 kg

79%

82% (maigre+gras)
80kg

Références de rendements d’abattage et 
de découpe de porcs

NB : ces références sont données à titre indicatifs et peuvent être variables selon les animaux considérés


