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La viande bio bretonne en 

restauration collective 
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Filière Bretagne Viande Bio  

Créé en 1991 

Groupements d’éleveurs, de bouchers bio et de 

transformateurs sous forme coopérative (SICA) 

5 productions, 4 départements bretons  

350 éleveurs 

15/20 points de vente, 1 transformateur, 1 salaisonnier 

6 salariés 



BRETAGNE VIANDE BIO 

Notre métier : valoriser 

la production des 

adhérents 

 

filière exclusivement 

Biologique 

Un groupement 
d'échanges entre 
les producteurs, 

bouchers et 

transformateurs 

La garantie d'un prix 

juste et stable aux 
éleveurs 

La garantie 
d'un approvisionnement 

régulier et de qualité 

Une valorisation de la 

production 

bretonne dans un souci 
de proximité 
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Quelques chiffres 2014 
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Productions Quantité Filière Eleveurs 

Bovins laitiers 1550 100% en filière longue 127 

Bovins 

allaitants 

1200 Dont 35% en boucherie 
211 

Porcs 3500 Dont 42% en boucherie 27 

Veaux 550 100% en boucherie 29 

Agneaux 1200 100% en boucherie 20 

Lapins 1700 100% en boucherie 3 

En carcasse, demi-carcasse, morceaux découpés 
et pré-emballés 



Fonctionnement 

Planification Commandes  

Répartition des animaux, en 

fonction des estimations : 

•fixer lieux d ’abattage 

•organiser transport vif et carcasse 

•contacter les éleveurs 

•Vérifier la traçabilité 
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Conseils 

techniques, 

mise en place 

de réunions 

techniques,… 

Estimation 

Régulation et 

ajustement 

de la 

production 

Facturation et 

comptabilité 

s,…………………………

RRRRRRRRRRRé
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+ 20 % 

Abattoir: 

60%  abattoir CHAPIN 

25%  abattoir LE FAOU 

15%  Lannion, Quintin, 

415 
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15 éleveurs 
prioritaires (charte) 
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20 éleveurs 

+ 25 % 2014 (vs 

2013) 

Abattage: g

45% au FAOU 

40% à CHALLANS 

10% à LANNION 

4% Divers 
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26 éleveurs 

Abattages : 

45 % Le Faou 

6% Lannion 

47% Cooperl 

4375 

3338 

1921 

Porcs Filière Longue 

2012 2013 2014

1167 
1388 

1556 

Porcs Filière Boucherie 

2012 2013 2014

POIDS MOYEN TMP 

93kg 60,14 
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Le type : 
laitier, 
mixte, 
viande 

Le 
classement 

L’âge 
L’état 

d’engrais-
sement

Le sexe 

Les principaux critères qui vont influencer le rendement 
et la qualité d’une viande : 
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Le classement morphologique 
 
 

 

E U R O P 
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Les bovins laitiers 

11
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Les bovins mixtes bovins mixtesxtesovins mixtes
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Les bovins allaitants es bovins allaitants

111144
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E U R O P 

Bovins laitiers 
 
 

 

Bovins mixtes 
 
 

 

Bovins allaitants ou 
viandes 
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Plus une viande est jeune, plus elle est riche en eau et donc théoriquement 
tendre. 
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Une quantité suffisante de gras : 
 
- Permet une bonne conservation de la carcasse, 
- A un effet bénéfique sur la tendreté de la viande, 
- Augmente la saveur de la viande pour le consommateur. 
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En vif, le gras s’apprécie principalement de 2 manières : 

 

Au niveau des 2 dernières côtes, près de la paroi 
abdominale. 
 

À l’attache de la queue 

N.B. : On peut également observer le fanon et 
l’entrefesson. 



20 

Apprécier le gras sur une carcasse 

Note gras Conformation 

1 Très maigre 

2 Maigre 

3 Normal 

4 Couvert 

5 Très couvert 1 2 3 4 5 
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Afin de garantir un bon rendement et une finition optimum de la viande, 
les vaches et bœufs sont à privilégiés. 
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N.B. : 
Quid du Jeune Bovin ? 
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janvier fevrier mars avril mai juin juillet aout septembre octobre novembre decembre

LAITIERES et MIXTES 

Prix du lait supérieur 
Bovins moins finis 
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janvier fevrier mars avril mai juin juillet aout septembre octobre novembre decembre

ALLAITANTES 

Bovins en ration hivernale
Mise à l’herbe au printemps 

Bovins retenus par les Primes PAC 
Bovins finis durant l’été 
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Exemple sur une 
Charolaise U-3 
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Les critères qui nous apparaissent à prendre en compte afin de pouvoir 
répondre au mieux aux appels d’offre restauration collective, en terme de 
rapport qualité/prix : 

Le type : 
mixte et 
viande 

Classement 
: à partir de 

O= selon 
l’usage 

L’âge : 

maximum 
de 8 ans 

L’état 

d’engrais-
sement : 

Le 3 

Le sexe : 

Vaches et 
boeufs 

Tenir compte des sorties naturels des animaux en 

anticipant au maximum le délais de commande. 


