
Le concept d’innovation peut être interprété dans une
acception très large. La typologie des innovations autrefois
proposée par l’économiste Schumpeter recense cinq pos-
sibilités : fabrication d’un bien nouveau, introduction
d’une méthode de production, réalisation d’une organisa-
tion mais aussi conquête d’une source nouvelle de
matières premières et ouverture d’un nouveau débouché.
Dans une version plus restrictive, l’innovation s’applique à
trois domaines : les produits, les procédés et l’organisation.
Quelle que soit la typologie adoptée, le changement tech-
nique s’avère l’un des moyens de la conquête de part de
marché par les entreprises. Mais, ces rentes d’innovation
sont précaires et leur extension est inégale. Les écono-
mistes constatent une capacité différente des secteurs à
diriger ces changements techniques, à développer les pro-
cessus d’innovation, à s’approprier de nouvelles connais-
sances. Si les différences sectorielles sont assez peu mar-
quées pour les innovations organisationnelles et commer-
ciales, ce n’est pas le cas pour les produits et les procédés.
Selon différentes enquêtes, la conserverie est un secteur
très porteur d’innovations (en produits nouveaux et en
conditionnements). Inversement, les produits carnés et le
travail du grain sont considérés comme les moins inno-
vants1. Généralement, la capacité à innover augmente avec
la taille de l’entreprise et le degré de concentration secto-
rielle (plus forte intensité en recherche développement,
plus d’opportunités technologiques, plus d’aptitude à s’ap-
proprier la rente d’innovation). Nous observerons néan-
moins, dans une prochaine contribution, que des PME
transformatrices de viandes bovines peuvent innover dans
un contexte économique pourtant réputé difficile. Cette
activité des produits carnés est donc engagée dans un pro-
cessus d’industrialisation et l’observation des combinai-
sons nouvelles mises en œuvre par les entrepreneurs
montre une grande diversité d’applications et de motiva-
tions2. C’est une stratégie d’autant plus difficile à conduire
qu’elle s’effectue dans le contexte d’une tendance lourde,
celle de la diminution de la consommation en viandes
rouges dans les pays occidentaux (JL. Lambert, 1997),
accentuée par une succession de crises dans la filière bovi-
ne (Mainsant P., 1998).
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Industrie
manufacturière,
l’industrie de la
viande bovine a
avancé à pas forcés
dans l’innovation
avec la mise en
place de la
traçabilité. Mais pour
réellement
s’industrialiser, il lui
faut pouvoir innover
tant pour les produits
(gamme,
présentation, DLC)
que pour ses process
(pénibilité, retour sur
investissements) et
dans son
organisation.
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1 cf. : enquêtes Agreste-EAE et travaux de A. Kérituel (SESSII)
2 Nous remercions les professionnels et d’autres relecteurs qui ont bien
voulu nous faire part de leurs remarques. Naturellement, les opinions
émises dans cette contribution n’engagent que l’auteur. Pour les exemples
d’innovation et sans être exhaustif pour l’ensemble du secteur, nous avons
principalement puisé dans les projets réalisés dans le cadre de l’ADIV et
du pôle viande clermontois.
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FACTEUR LIMITANT
ET RÉCURRENT : UNE
INDUSTRIE À FAIBLE MARGE

La rentabilité de l’entreprise vian-
de, maillon central de la filière, est
dépendante des aléas conjonctu-
rels. Aux investissements lourds
pour une faible valeur ajoutée se
superposent la baisse de consom-
mation des viandes et la pression
sur les prix en aval, facteurs de
contraction des marges. Il en
résulte globalement une des plus
faibles marges du secteur des
industries agroalimentaires (ratio
résultat net/chiffre d’affaires sou-
vent inférieur à 1 %) C’est naturel-
lement un facteur limitant à une
forte allocation des ressources
financières sur la recherche-déve-
loppement.
Néanmoins et malgré cette faibles-
se financière récurrente (Soufflet
J.-F., Coquart D., 1989), la muta-
tion du secteur de la viande bovi-
ne a pu se réaliser avec l’instaura-
tion d’une logique industrielle
devenue dominante au détriment
de la logique artisanale.

L’INNOVATION
POUR RECONQUÉRIR
LES ESTOMACS

Au cours des années soixante-dix,
la portion unitaire de viande fraîche
réalisée en atelier de gros a d’abord
concerné le steak haché afin d’ap-
provisionner la restauration hors
foyer (fast-food et cafétérias). Avec
l’expansion de la grande distribu-
tion, les industriels ont commencé
la production en série de muscles
conditionnés sous-vide à destina-
tion des rayons boucherie. Plus
tard, ces opérateurs tenteront de
pénétrer la distribution en libre-ser-
vice en offrant une gamme plus
large de portions unitaires de vian-
de fraîche (Mainsant P., 1995).
La généralisation de la portion uni-
taire proposée aux consommateurs
est un fait majeur pour l’analyse de
la dynamique de la filière bovine,
par ce qu’elle implique en termes
de canal de découpe, de mise en
œuvre de technologies innovantes
et des nouvelles exigences pour les
produits agricoles réclamés par les
industriels (Soufflet J.-F., 1989).
Aujourd’hui, le maintien du piéçage
et du conditionnement des viandes
dans les rayons des GMS vient en
concurrence avec la production
d’UVCI (unité vente consommateur
industrielle). Les entreprises de

transformation recherchent d’autres
voies pour innover et valoriser
leurs produits.
Selon la définition du SCEES, un
produit est considéré comme tech-
nologiquement innovant s’il donne
lieu à la création d’un nouveau mar-
ché ou s’il peut se distinguer sub-
stantiellement des produits précé-
demment fabriqués d’un point de
vue technologique ou par les pres-
tations rendues à l’utilisateur. Un
des enjeux essentiels de l’innova-
tion produit est résumé de manière
imagée par A. Gordon (1998) : “Le
problème du secteur de la viande
bovine passe par l’innovation afin
de reconquérir l’estomac des
consommateurs”. Pour assurer
cette reconquête, l’innovation pro-
duit peut prendre différentes trajec-
toires : la mise à disposition de nou-
veaux biens, la mise en œuvre de
stratégie de différenciation, l’ex-
ploitation des besoins d’un canal de
distribution.

NUANCER LA “BANALITÉ”

La viande fraîche bovine est généra-
lement considérée comme une
marchandise banale, approche
paradoxale d’un produit perçu à la
fois vivant sous l’angle technolo-
gique et mort d’un point de vue
commercial. Si l’on se réfère à la
variété des origines et aux diffé-
rentes aptitudes bouchères des
viandes, c’est un jugement qui
nécessiterait d’être singulièrement
nuancé. La difficulté réelle, c’est de
promouvoir un produit qui n’a pas
d’identité reconnue auprès du
consommateur (“sortir la viande
de son anonymat”). Toutefois, est-
il besoin de le rappeler en terme de
prix relatif et de prix portion, la
tendance apparaît peu favorable à
la viande bovine (à l’exception du
steak haché).
Une stratégie produit est donc ini-
tiée par les industriels à plusieurs
niveaux. L’innovation produit/pro-
cess consiste à effectuer des opéra-
tions complémentaires sur la matiè-
re première, afin d’apporter un
nouveau service. Ces opérations
d’assemblage ou de sous-assembla-
ge (préparation de plats cuisinés à
base de viande, découpe en portion
consommateur, précuisson des pro-
duits...) doivent accroître la valeur
ajoutée. Pour différents usages, la
viande est travaillée selon le degré
d’élaboration : prêt à découper
(PAD), prêt à trancher (PAT), rôtis
et piécés, sautés, émincés… Une

stratégie produit correspond aussi à
l’apport d’un service. Les produits
carnés innovants portent doréna-
vant sur les préparations bou-
chères, les viandes longue conser-
vation, les préparations culinaires,
les fast-food, les viandes marinées,
les produits barbecue. Les prépara-
tions en cuisson sous-vide permet-
tent d’allonger sensiblement les
DLC ; une communication sur ce
thème favorise la dynamique com-
merciale de ces produits.

INNOVER POUR VALORISER
L’ENSEMBLE DE LA MATIÈRE
PREMIÈRE

En viande fraîche, la problématique
de gestion de la production est qua-
siment unique dans l’univers de
l’agro-industrie. Une phase de
démontage de la carcasse s’étend
de l’abattage de l’animal jusqu’à la
deuxième transformation (découpe
primaire en gros morceaux), une
phase de « remontage » correspond
à la troisième transformation avec
l’utilisation des pièces de viandes et
la fabrication de produits finis prêts
à la vente. La carcasse est achetée
au fournisseur-éleveur à un coût
unique d’acquisition. Or, la valorisa-
tion des différentes pièces commer-
cialisées n’est naturellement pas la
même (quartier avant - quartier
arrière). Il convient donc pour l’in-
dustriel d’étudier un barème de
prix de produits finis qui assure
une rentabilité globale de la carcas-
se. La recherche d’une valorisation
supplémentaire pour les viandes de
moins bonne catégorie (en tendre-
té et en temps de cuisson) passe
par une diversification des produits
finis : viande de bœuf restructurée,
viande bovine attendrie… ou par
leur intégration dans des plats cuisi-
nés à base de viande.

DIVERSIFIER LES VIANDES
HACHÉES

Le steak haché industriel a été une
innovation majeure pour la viande
bovine. Ce produit a réglé, pour
partie, le problème du déséquilibre
avant-arrière. Mais le stade de matu-
rité étant atteint commercialement
pour le steak haché standard, la
voie d’une relance et le lancement
de produits nouveaux se sont impo-
sés : steak haché nouvelle généra-
tion (“façon bouchère”) ou, dans
l’exemple suivant, un travail des
viandes pour de nouvelles façons
de consommer.

Science et
Technique
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La viande hachée salée, séchée en
bande par déshydratation osmotique
relève d’un procédé naturel biolo-
gique (Adiv, 2001).
La technique résumée comporte les
étapes suivantes : hachage fin, mélan-
ge avec épices et aromates, mise en
forme en bandes continues, immer-
sion dans un bain de déshydratation
osmotique, sortie de la bande, tran-
chée et conditionnée (sous-vide ou
sous atmosphère modifiée). La tech-
nique est en continu, ce qui entraîne
une absence d’immobilisation de
matières nobles et une réactivité
maximale par rapport aux com-
mandes. Cette technique ne nécessite
que peu de main d’œuvre et les coûts
de production sont relativement
faibles. C’est une opportunité techno-
logique pour la création de nouveaux
produits, de nouveaux concepts
commerciaux avec une DLC de
longue durée, avec une texture et des
goûts innovants. Ce procédé permet
donc une valorisation de matière pre-
mière secondaire et l’ouverture de
créneaux pour la consommation de
produits carnés. C’est notamment la
possibilité d’exploiter les nouveaux
modes de consommation sur diffé-
rents registres : prêt à consommer
(sandwicherie), convivialité (produits
apéritifs), grignotage (en-cas “snac-
king”).

LA NATURALITÉ COMME SIGNE
DE QUALITÉ

La différenciation par la qualité
consiste à se créer une situation
monopolistique qui doit engendrer
une rente de situation, a fortiori
pour les entreprises de viande
implantées dans les bassins de pro-
duction traditionnels (Massif-
Central). Ces entreprises peuvent
prétendre à un avantage concurren-
tiel (importance du troupeau allai-
tant, faible densité d’élevage,
moindre risque sanitaire, expérience
de différenciation commerciale par
les opérateurs). Elles disposent d’un
potentiel pour valoriser cette rente
en cohérence avec une perception
renouvelée de la qualité : la naturalité
des produits. Par ailleurs, l’offre de
viande bovine étant devenue excé-
dentaire en France, les processus de
démarcation par la qualité se sont

multipliés et diversifiés : dans une
économie d’offre, la qualité devient
un axe de stratégie industrielle (Sans
P. Fontguyon G., 1999).

Les premiers labels en viande bovine
ont été lancés tardivement3 et,
contrairement à la volaille, leur déve-
loppement est resté limité pour
diverses raisons : une plus grande dif-
ficulté à différencier la qualité orga-
noleptiques des produits finis, la
faible valorisation des avants se réper-
cutant sur le prix des arrières, l’ob-
tention d’une production de volumes
suffisants, réguliers, avec une bonne
maîtrise administrative et réglemen-
taire du label. Or, la logique de ces
segments commerciaux implique, de
facto, un accroissement des coûts de
transaction (et des coûts information-
nels) des opérateurs. En outre, les
coûts de petites séries sont naturelle-
ment plus élevés que dans une pro-
duction de masse. De plus, le surcoût
d’une démarche label ne peut être
répercuté que sur moins de 50 % du
poids de l’animal (suite aux différents
rendements techniques et compte
tenu des animaux non sélectionnés).
La neutralisation de ces surcoûts doit
alors être compensée par l’augmenta-
tion du prix de vente du produit. Très
logiquement, la crise de l’ESB aura
été le catalyseur de la relance des pro-
duits sous signe de qualité (label, pro-
duit certifié, viande bio) mais cette
problématique d’un prix élevé, sans
pour autant garantir un niveau de ten-
dreté, reste un facteur structurel défa-
vorable pour leur développement
commercial.

Peut-on innover en différenciant
autrement ces produits? Dans le sec-
teur des produits carnés et à l’inverse
des produits laitiers, la difficulté est
de valoriser l’origine (Casabianca F. et
al., 1999). Il faut à la fois fournir les
preuves de l’authenticité des pro-
duits et de leur lien au terroir : races
animales locales, origine de l’alimen-
tation, mode de conduite des ani-
maux, tradition du savoir-faire local.
La différenciation sur signes de quali-
té est donc naturellement plus orien-
tée vers le respect des process (label
et produit certifié) que sur l’origine.
La reconnaissance de l’AOC pour le
taureau de Camargue en 1996 aura

donc été une réelle innovation. C’est
assurément un micromarché lié au
spectacle taurin mais c’est la premiè-
re fois, dans le secteur bovin, que ce
signe de différenciation est attribué
en associant la race (bravo et camar-
guaise) à une zone d’élevage (exten-
sive et de tradition taurine). De fait et
plus généralement, les produits vian-
de bovine sous signes officiels de
qualité (SOQ) ont une fonction éco-
nomique et sociale mais leurs débou-
chés se limitent, encore et le plus
souvent, à la satisfaction d’une clien-
tèle captive4. Néanmoins, la référen-
ce au territoire d’origine devient non
seulement une allégation porteuse de
sens et de valeur pour le consomma-
teur mais elle le rassure sur l’innocui-
té des aliments consommés.

UN CANAL DE DISTRIBUTION
POUR INNOVER

L’approvisionnement de la restaura-
tion hors domicile (RHD) est un
champ d’innovations pour les indus-
triels et une opportunité réelle de
valoriser les carcasses bovines. La
viande est encore l’ingrédient central
qui structure la plupart des repas pris
hors-domicile. D’une manière généra-
le, la RHD commande de plus en plus
des pièces “prêtes à l’emploi” et des
préparations; ce qui lui procure une
souplesse d’achat dans ses approvi-
sionnements et un moindre recours à
la main d’œuvre (cuisine d’assembla-
ge). Les techniques de conservation
(surgelé), de conditionnement (sous-
vide) et l’amélioration des moyens de
transport sous température dirigée
ont favorisé le développement et la
commercialisation de produits nou-
veaux (viandes précuites sous forme
de rôti, braisés, gammes “fast-
food”…). Plus récemment, l’appari-
tion de produits alimentaires inter-
médiaires (PAI) : cubes de viandes
congelées pour des plats cuisinés,
boulettes précuites… ont permis de
répondre à une demande
spécifique de la RHD. Ce sont ainsi de
nouveaux composants à base de
viande, avec de nouvelles fonctionna-
lités, qui sont offerts aux profession-
nels de la cuisine d’assemblage. C’est
assurément une opportunité nouvel-
le pour innover dans l’industrie des
produits carnés5.

Science et
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3 Homologation du cahier des charges Bœuf Charolais du Centre en 1974.
4 Sur ce thème, cf. nombreux travaux de recherche de M. Fontguyon, Mainsant, Porin, Sylvander. (Inra). Concernant le Massif Central, voir les
travaux de l’observatoire des produits alimentaires de terroir (L. Lagrange, Enita)
5 Notre collègue A. Lambert (Enitia de Nantes) propose une distinction intéressante entre les PAI économiques (en viandes : le muscle vendu au
rayon de la GMS ou en RHD) et les PAI technologiques (produits aux fonctionnalités spécifiques : colorant, arôme…). Pour les PAI économiques,
seule une stratégie de compression de coût peut être envisagée Pour les PAI technologiques, les fonctionnalités produit ou process vont fidéliser
le client et permettent de développer une stratégie commerciale offensive.
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L’innovation a été faite sur les pro-
duits mais également sur les maté-
riels utilisés en RHD. C’est proba-
blement sur les procédés de cuisson
que l’avancée technologique a été la
plus forte (Picgirard L., Sirami J.,
1999). Le nouveau process de cuis-
son industrielle basse température
est significatif des progrès accom-
plis : pas d’altération pour le traite-
ment des produits frais, allonge-
ment de la DLC, garantie du main-
tien des qualités organoleptiques,
procédé économe en énergie.

UNE GAMME PLUS
DIVERSIFIÉE, MIEUX CIBLÉE

En terme d’adaptation volume-mar-
ché et pour un cycle long comme
celui de la viande bovine, il est cou-
rant d’observer que la lenteur de
réaction de l’élevage aux sollicita-
tions du marché (“l’inertie du trou-
peau”) retarde l’adéquation offre-
demande. Néanmoins, nous pou-
vons constater, en moins de cin-
quante années, le passage d’un sys-
tème de valorisation de la carcasse
par extraction de produits bruts
(muscles découpés par les bou-
chers détaillants) à une offre large-
ment diversifiée, segmentée et
ciblée (cf. tableau n° 1). Cet élargis-
sement des gammes offertes a
entraîné consécutivement un
accroissement de la complexité des
process mis en œuvre, mais il
convient de constater que ce sont
surtout les produits manufacturés
issus d’opérations de tranchage,
d’ensachage et de conditionnement
qui restent dominants en tonnage.
La viande bovine demeure essen-
tiellement un produit basique pour
les consommateurs. Les véritables
innovations produit ne correspon-
dent pas à des marchés d’envergu-
re ; elles occupent le plus souvent
des “niches” commerciales.
Certains segments de marché sont
en croissance (plats cuisinés à base
de viande, caissettes sous-vide, PAI)
mais ils n’engendrent toujours pas,
in fine, un taux de profit nettement
supérieur pour les entreprises de
ce secteur.

LA RENTE D’INNOVATION
ÉCHAPPE AUX INDUSTRIELS

Les nouvelles exigences des
consommateurs sont liées aux évo-
lutions socio-économiques et aux
changements des comportements
alimentaires : désir d’une offre
diversifiée, facilité d’emploi des

produits, considérations diété-
tiques, identification des personnes
dans leur type de nourriture…
Toutes ces caractéristiques distinc-
tives sont, certes, des sources de
segmentation commerciale et d’op-
portunité innovatrice sur les mar-
chés, mais elles se révèlent particu-
lièrement coûteuses à mettre en
œuvre dans le secteur des viandes
bovines. La matière première est
d’un coût élevé : cette charge
représente, en moyenne, 76 % du
chiffre d’affaires des entreprises6.
Avec le constat d’une valeur ajou-
tée bien souvent faible, il n’apparaît
pas évident que le supplément de
valeur d’usage des produits soit
compensé par une valeur d’échan-
ge plus importante.
“L’agrotertiaire”, autre voie du capi-
talisme (Marchesnay M., 2001), n’en-
gendre que rarement un sur-prix
pour les industriels de la viande.
Dès lors, une hypothèse est natu-
rellement envisagée : à long terme,
ce serait l’aval de la filière (distribu-
teur, consommateur) qui bénéficie-
rait économiquement de la rente
d’innovation, quelle qu’en soit l’ori-
gine (produit, service) 7. L’absence
de politique de marque forte, un
engagement insuffisant dans les
dépenses publicitaires, un pouvoir
de négociation faible à l’égard des

clients-distributeurs sont autant de
raisons objectives qui ne permet-
tent pas aux industriels de ce sec-
teur de s’approprier cette rente. À
défaut d’obtenir une réelle plus-
value issue du marché, les efforts
s’orientent vers la réduction des
coûts et la maîtrise des procédés.

INDUSTRIALISER LA MATIÈRE
PREMIÈRE

Le caractère biologique des approvi-
sionnements est une forte contrain-
te amont pour l’industrie des
viandes. Les causes de l’hétérogénéi-
té de la production bovine sont
diverses et connues : âge et sexe des
animaux, conditions d’élevage,
choix génétiques. C’est aussi un
frein à l’industrialisation des process
(obtention d’une gamme de pro-
duits normalisés et standardisés). À
plusieurs reprises, ces “verrous tech-
nologiques” ont été identifiés et
répertoriés (C. Valin, 1986, Perez R.,
Renault C., 1988, Despouy J., 1993).
Cette hétérogénéité des matières
premières contrarie les attentes d’un
consommateur qui souhaite la plus
grande homogénéité des pièces
(tendreté, flaveur, présentation),
mais qui revendique aussi une gran-
de variété de l’offre en produits et
en conditionnements.

Science et
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6 Source : enquête annuelle d’entreprises (EAE) du SCEES (Ministère de l’Agriculture). cf.
Panorama des IAA Edition 2000 (MAP)
7 Cette hypothèse nécessiterait, dans une contribution ultérieure, une analyse plus approfon-
die.

Tableau n° 1
UNE GAMME SEGMENTÉE QUI SE DÉMULTIPLIE

Gamme produits viande bovine d’un groupe national multi-espèces

Carcasse

Muscle sous vide frais

Muscle sous vide congelé

Unité Vente
Consommateur (UVC)

• en frais ou en congelé selon
les types de produits

• en barquette individuelle,
multi-portion, caissette

• avec possibilité barquettes
poids fixes

• avec conseil culinaire pour
la gamme RHD

GMS

*

*

*

• Les viandes et abats piécés,
• Les viandes hachées

fraîches (les classiques, les
saveurs, spécial jeune, le
charolais, les steaks hachés
frais, l’absolu " façon bou-
chère ")

• Les brochettes, plateaux
grill et grillades,

• Les préparations bou-
chères, les prêt-à-poêler, les
tranchés fins, les marinés,
les produits cuits, les fes-
tives.

RHD

*

*

• Idem plus une gamme spé-
cifique RHD :
- Les rôtis de viandes

rouges cuits,
- Les mijotés et les sautés,
- Les rôtis hachés fins

cuits,
- Les braisés,
- Les égrenés cuits,
- Les abats cuits,
- Les piécés individuels,
- Les élaborés et les abats

surgelés,
- Les exotiques surgelés,
- Les snacks surgelés,
- Les viandes cuites conge-

lées.
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La viande est un produit sensible,
source de proliférations micro-
biennes, avec des risques sanitaires
importants à la production : cas de
transfert direct ou indirect des bac-
téries de l’animal vivant à la carcas-
se, fréquentes manipulations pen-
dant les étapes de la transforma-
tion, possible contamination croi-
sée des produits, rupture éventuel-
le de la chaîne du froid. La viande
est aussi un produit instable (perte
de poids due à l’évaporisation –
déshydratation). La priorité est
donc d’industrialiser la matière pre-
mière ; les finalités : stabilisation et
reproductibilité, normalisation/stan-
dardisation, hygiène et sécurité.
Autre effet de levier : agir sur la
modernisation des matériels utilisés
et sur la rationalisation des modes
opératoires. Les vecteurs du chan-
gement technique actuel (outre la
garantie sanitaire) sont la réduction
des opérations de manutention et,
de plus en plus, la sécurité des per-
sonnels et l’abaissement de la péni-
bilité des taches.

L’ESTIMATION DE LA QUALITÉ :
UN ENJEU ÉCONOMIQUE8

L’absence de méthode de contrôle
et de maîtrise de la qualité de la
viande bovine utilisable en site
industriel est un des problèmes
majeurs de la filière. En effet, la
variabilité du temps de maturation
des carcasses est importante et ce
critère, avec celui des conditions
d’abattage, déterminent le poten-
tiel de tendreté de la viande
(Frencia J.-P., 1999) 9 L’estimation
de la qualité représente donc un
enjeu économique réel. Cette pré-
diction doit s’effectuer avec des
méthodes “non destructives, faciles
d’utilisation, d’un faible coût et
applicables en site industriel”. De
nombreux travaux sur ce thème
ont été réalisés aux Etats-Unis. En
France, une nouvelle technique,
encore à l’état d’expérimentation,
permettrait de caractériser la quali-
té des viandes, en particulier leur
tendreté. (Dufour E., Frencia J.-P.,
2001). Cette méthode d’analyse
rapide a pour objet de prédire, à un
stade précoce, l’état de tendreté
des viandes. L’intérêt serait de pou-
voir trier les viandes selon ce critè-
re et d’optimiser la maturation des

carcasses. La méthode est suscep-
tible d’occasionner un transfert de
technologie vers d’autres produits
(poisson en particulier).

UNE STANDARDISATION
POSSIBLE DES CAPARAÇONS

Depuis l’introduction de l’organisa-
tion scientifique du travail, la stan-
dardisation-normalisation a été
appliquée à de multiples domaines
avec ses principes de base : unifier,
simplifier, spécifier. Pour les
matières premières, il s’agit princi-
palement de modifier, d’améliorer
et de normaliser leur aptitude à la
transformation. C’est le cas de l’in-
novation suivante (Adiv, 2001). Les
caparaçons de gros bovins représen-
tent un minerai important pour trois
grands marchés : pièces de découpe
pour la vente aux consommateurs
(aux ménages ou en RHD), viande
hachée ou produit alimentaire inter-
médiaire, vente à l’export. Cette
matière étant difficilement exploi-
table et les stocks s’accumulant, il
convenait d’envisager un process
susceptible de favoriser les débou-
chés de ce produit. Le caparaçon de
gros bovins est constitué de
couches successives de tissus gras et
de tissus maigres. L’innovation
consiste à remplacer une main
d’œuvre en parage, longue et coû-
teuse, par un cubage mécanique
associé à un tri visionique. L’objectif
est d’obtenir des lots de cubes de
minerai homogènes et dont le taux
de matière grasse soit parfaitement
contrôlé. Cette standardisation per-
met d’envisager des valorisations
intéressantes. Le procédé suppose
des investissements lourds et un
suivi de production en continue. Le
retour d’investissement est directe-
ment lié à l’économie de main
d’œuvre réalisée.

MAÎTRISER LA CONSERVATION
PAR LE FROID ET PAR
L’EMBALLAGE.

Le sujet de la gestion de la conser-
vation des produits est bien vaste.
Nous ne ferons qu’évoquer succinc-
tement deux aspects : le froid et
l’emballage. Si on part du simple
postulat que la qualité des produits
a été acquise en production (éleva-
ge et transformation des produits), il

convient ensuite de la conserver
aux différents stades du stockage à
la distribution10.
Dans le domaine de la réfrigération
des carcasses, les innovations
concernent essentiellement les
opérations de ressuage (Frencia J.-
P., 1999). Les dernières techniques
développées, tunnel de ressuage
rapide suivi par une salle d’équili-
brage, ont toujours les mêmes fina-
lités : réduire les pertes de poids
durant cette opération et raccourcir
leur durée. Pour le contrôle des
températures, il s’agit principale-
ment, soit de renforcer les disposi-
tifs garantissant le respect de la
chaîne du froid (en abattoir : appli-
cation des principes de l’aéraulique
pour la réfrigération des carcasses
de gros bovins), soit d’améliorer les
process (en atelier de transforma-
tion : le tempérage par micro-onde
pour traiter industriellement une
matière première congelée).
Certaines innovations ont fait l’ob-
jet d’un dépôt de brevet dans ce
domaine (dispositif espace fraî-
cheur pour éviter la rupture de
chaîne du froid).
L’emballage des viandes s’effectue
traditionnellement selon trois pro-
cédés : sous film perméable aux
gaz, sous atmosphères modifiées et
sous vide. L’utilisation de ces diffé-
rents procédés est dépendante de
leur coût relatif, de leurs effets sur
le produit (couleur, maturation,
durée de conservation) et des
choix stratégiques des opérateurs
(industriels et distributeurs). Le
procédé sous vide permet d’isoler
la viande de l’air avec une activité
bactériologique nettement ralentie
pour le produit. La Date Limite de
Consommation en est prolongée.
C’est tout naturellement dans ce
secteur du conditionnement des
viandes que s’est effectuée la “révo-
lution des matériaux” induite par le
progrès technique : disponibilité
d’une variété large de matériaux,
choix des utilisateurs en fonction
d’une combinaison de propriétés et
de fonctions à satisfaire, recherche
de nouvelles propriétés de substitu-
tion. Si on observe les diverses solu-
tions proposées aux distributeurs,
cette variété est déjà explicite : bar-
quette PSE filmée, barquette PSE
moulée, complexe souple, caissette
à fond absorbant.

Science et
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8 cf. Programme de recherche du Groupement d’Intérêt Scientifique (GIS), pôle viande clermontois (champ thématique V : “maîtrise des procé-
dés”)
9 Se reporter également sur ce thème aux résultats des travaux de recherche de M. Boccard et Valin (Inra).
10 conformément au triptyque traditionnel : réfrigération sur aliments sains, réfrigération précoce, réfrigération en continu.
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LE CONDITIONNEMENT
SOUS-VIDE :
UNE INNOVATION PROCÉDÉ
MAJEURE

Le constat est manifeste : en
matière de procédé, le secteur de
la viande bovine n’a pas bénéficié
d’innovations radicales, au sens
d’une rupture technologique aux
effets comparables à ceux consta-
tés pour d’autres produits : crac-
king pour le lait, lyophilisation
pour le café (Nicolas F., Hy M.,
1998). Toutefois, la technique du
sous-vide a été une innovation
majeure pour l’industrie des
viandes (Sornay J., 1998). Le ral-
longement de la DLC présente un
double intérêt : facilité de gestion
du rayon libre service pour le dis-
tributeur (produit stockable),
possibilité de délai de conserva-
tion supplémentaire pour le
consommateur. En outre, pour les
différents stades de la filière de
consommation (de la transforma-
tion à la mise à disposition fina-
le), ce produit est moins fragile et
la « casse » en est réduite dans le
transport, la manipulation et les
transferts. C’est aussi une innova-
tion en réponse à une demande
explicite exprimée par l’aval : un
conditionnement adapté à la
RHD. L’amélioration des moyens
de transport avec maîtrise du
froid négatif et le conditionne-
ment sous-vide représentent des
innovations ayant entraîné un
nouveau régime technologique
dans l’industrie des viandes
bovines : redéfinition des canaux
de distribution, nouvelle localisa-
tion des industries de la transfor-
mation, approche industrielle de
la matière première, complexifi-
cation des process utilisés.

En terme de prospective et pour
diverses raisons liées à la percep-
tion du concept fraîcheur par les
consommateurs, l’allongement
supplémentaire du délai de
conservation ne nous semble
plus être un critère prioritaire.
Sinon, il conviendra de communi-
quer pour expliquer l’antinomie :
une viande fraîche de longue
conservation. Les coûts des
conditionnements, l’extension
des emballages actifs
(Gontard N., 2000), l’adaptation
des emballages aux besoins des

distributeurs et les réponses aux
exigences environnementales
seront probablement des
variables plus discriminantes
pour leur développement.

ACCROÎTRE L’AIDE
MÉCANIQUE POUR
L’ABATTAGE
ET LE DÉSOSSAGE

L’industrie de la transformation
des viandes comprend tradition-
nellement trois phases : une étape
d’abattage de l’animal et sa fente
en demi-carcasses, une phase
intermédiaire de désossage avec la
séparation des muscles et os, une
dernière étape où s’effectuent le
tranchage et le conditionnement
des viandes fraîches. Le travail à la
chaîne, à base de main d’œuvre,
prédomine dans le traitement des
viandes. Du fait de l’importance
de cette main d’œuvre et des
conditions de pénibilité du travail,
la recherche d’une substitution
capital-travail est un objectif tech-
nico-économique depuis le début
de l’industrialisation de la filière
bovine (années 1970). La motiva-
tion première est bien d’accroître
la rentabilité des lignes de pro-
duction. Or, cette activité de
transformation des produits car-
nés ne se prête pas facilement à
l’automatisation : peu de proces-
sus fluides, exigences en main
d’œuvre directe (désosseur,
pareur, conditionneur), milieu
d’application difficile (humidité,
vapeur, froid). De plus, la forte
variabilité des formes, de la com-
position et de la résistance méca-
nique des carcasses rend com-
plexe un traitement automatisé de
cette matière première11.

Concernant la ligne d’abattage, de
nombreuses innovations ont été
réalisées : dispositif de décrocha-
ge des demi-carcasses, machine à
dépouiller, système de récupéra-
tion de produits sur la chaîne
d’abattage, dispositif pneuma-
tique de transfert. Mais dans son
ensemble, la mécanisation de la
chaîne d’abattage bovin se limite
encore à l’arrachage du cuir, les
autres phases restent essentielle-
ment manuelles (avec le recours
d’assistance mécanique).
Certaines opérations pourraient
être totalement automatisées (la

fente en demie carcasse par
exemple) mais le nombre de car-
casses non conformes (à détour-
ner pour une fente manuelle) ne
rentabilise pas l’installation.
La chaîne du désossage-parage est
également difficilement mécani-
sable (Dupit J., 1999). Plusieurs
raisons sont avancées : forte tech-
nicité des tâches, spécificité de la
découpe française, traçabilité par
lots. Cependant, quelques amélio-
rations techniques ont sensible-
ment amélioré la productivité (les
machines à éplucher pour le para-
ge des viandes, les systèmes de
convoyage des viandes) et, plus
récemment, l’introduction pro-
gressive d’une méthode de désos-
sage en suspendu avec aide méca-
nique.

LE DÉSOSSAGE VERTICAL
DES CARCASSES : UNE
AUTRE FAÇON DE PENSER LA
PRODUCTION

Cette option ergonomique du trai-
tement des viandes supprime la
manutention des quartiers de
viande sur les tables de découpe.
Le travail se fait à hauteur d’hom-
me (dos droit). Les carcasses des
animaux sont suspendues et leur
traitement s’effectue avec des sys-
tèmes d’assistance au désossage et
de convoyage entre postes (plates-
formes). Le process prévoit une
séparation des quartiers de viande
avec un travail par lot ; le suivi
informatique et la traçabilité en
sont facilités. Les transmissions
sont régulées et les rythmes de
travail sont plus souples que sur
une ligne traditionnelle. C’est
aussi une requalification du tra-
vail : valorisation par enrichisse-
ment des taches. Cette automati-
sation relative rend également le
travail moins pénible (donc poten-
tiellement réductrice d’accident
du travail), avec de meilleures
conditions d’hygiène (pas de prise
à bras le corps, pas de contamina-
tion par passage successif des
quartiers sur les tables). On obser-
ve aussi une simplification des
méthodes de nettoyage. Dans un
secteur d’activité marqué par une
approche du travail selon les prin-
cipes tayloriens-fordiens, il s’agit
bien d’une autre façon de penser
la production. Toutefois et malgré
son extension, cette méthode du
désossage vertical reste un pallia-
tif de l’automatisation intégrale du
traitement des viandes bovines.

Science et
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11 A la différence d’autres produits viandes si on se réfère à certaines réalisations : désossage
semi-automatique de jambon frais, robots de désossage de cuisses de poulets…
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LES ESSAIS
D’AUTOMATISATION
INTÉGRALE DE LA DÉCOUPE À
RELANCER

Le coût des manutentions contribue
à la faible efficience économique de
ce secteur industriel. L’objectif du
projet associant l’Inra et les parte-
naires professionnels (institut de
développement, office interprofes-
sionnel, constructeur de machines),
était de développer un système
automatique de coupe des carcasses
bovines12. Il fallait résoudre plu-
sieurs difficultés de nature technico-
économiques et parmi celles-ci :
- la détermination d’un taux de

perte en viande et une productivi-
té sur la ligne (quartier/heure) qui
ne soient pas supérieures à un trai-
tement manuel ;

- le calcul d’un tonnage (seuil de
rentabilité) pour un marché
potentiel (les abattoirs),

- la conception d’une machine
capable de s’autoréguler et de
s’adapter aux contraintes de varia-
bilité de la matière première.

Pour ce dernier objectif, nous avons
observé un exemple d’application
du concept de “grappes technolo-
giques” qui caractérise l’une des
propriétés essentielles des techno-
logies nouvelles : leur grande capa-
cité d’association par convergence.
En l’occurrence, la robotique, la
visionique et la modélisation infor-
matique constituaient le socle tech-
nologique pour élaborer un proto-
type (Tournayre P., 1994). Ce projet
ne s’est pas généralisé au stade
industriel pour diverses raisons : dif-
ficulté à évaluer le retour d’investis-
sement (accentué par un contexte
de crise), automatisation partielle
de la ligne, modernisation des maté-
riels déjà existants. Plus générale-
ment, lorsqu’une matière première
d’origine agricole ne se prête pas à
une technique de fractionnement,
l’innovation en automatisation reste
limitée (Larédo P., 1998).

À ce jour, plusieurs effets contradic-
toires peuvent agir sur une relance
éventuelle du projet.
L’accroissement de la taille des abat-
toirs augmente le marché des
clients potentiels13, la pénurie de
main d’œuvre est un aiguillon à la

substitution travail-capital mais
l’amélioration des conditions de tra-
vail avec maintien de la productivité
(la solution désossage vertical) peut
repousser un choix d’investisse-
ment aux conséquences financières
et organisationnelles importantes, a
fortiori dans un contexte de crise et
d’incertitude.

REMPLACER L’EXPERTISE
HUMAINE POUR LE
CLASSEMENT DES CARCASSES

Les systèmes de cotation en vigueur
pour déterminer la valeur des car-
casses reposent sur une apprécia-
tion subjective (niveau de confor-
mation, état d’engraissement). Ces
systèmes sont critiquables à bien
des égards (Geay. Y et al., 1992) : le
manque de reproductibilité dans le
temps et dans l’espace, la variabilité
intra-classe du rendement en viande
peut surpasser la variabilité inter-
classe, la faible relation entre le cri-
tère de conformation et la qualité de
la viande dans l’assiette du consom-
mateur (à l’exception d’animaux
culards).

Exemple emblématique de substitu-
tion capital-travail, la machine à clas-
ser les carcasses de gros bovins par
vidéo offre l’intérêt d’une objectiva-
tion des classements nécessaire à la
décision commerciale des entre-
prises. La finalité est là encore d’as-
surer une plus grande réactivité au
marché tout en augmentant la pro-
ductivité. Il s’agit d’installer un sys-
tème de pesée et de classement
indépendant et fiable (mais qui ne
répond que partiellement aux cri-
tiques précédentes du mode de clas-
sement des carcasses). G. Daumas
(1998), en se référant aux travaux
de Allen et Jones, cite les avancées
les plus importantes en matière de
méthodes instrumentales de classifi-
cation (avec des techniques non-
invasives) : ultrasons, analyse d’ima-
ge, scanning électromagnétique et
impédance bioélectrique. C’est un
exemple type de complexification
technologique impliquant de nou-
velles échelles de précision, de fia-
bilité et de vitesse. Pour le choix des
matériels, outre les exigences habi-
tuelles (cf. tableau n° 2), d’autres
critères spécifiques sont recher-
chés : précision d’estimation, ges-
tion des biais entre lots de produit,
vitesse compatible avec celle des
chaînes d’abattoir.

Science et
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12 L’étude du marché potentiel avait été faite dès 1986 (prix limite acceptable, champs poten-
tiels d’applications). Les prototypes ont été expérimentés jusqu’au milieu des années 1990.
13 A ce jour, on recense 291 établissements d’abattage de gros bovins (moins 111 depuis 1990).
Les 70 % de l’effectif assure 80 % de l ‘activité (source : Ministère de l’Agriculture, étude
novembre 2001)

Tableau n° 2 :
LES INNOVATIONS PROCESS POUR DES EXIGENCES MULTIPLES

• Matériels de production et de maîtrise des procédés : (système de découpe automatisée, cali-
breuse, tunnel de tempérage ou de décongélation, nouvelle gamme de dénerveuses, albumineuse
automatique, installation automatisée de conditionnement, machine à classer les carcasses,
matériels de cuisson innovants…)

- amélioration de l’efficacité économique (efficience, productivité, rendement) et apti-
tude à l’emploi (performances, cadences, consommation) ;

- retour d’investissement (délai de récupération du capital investi) ;
- pas de contamination (garantie hygiène, innocuité alimentaire) ;
- résistance à l’environnement du travail des viandes (froid, humidité, vapeur…);
- fiabilité du matériel (système de contrôle et de sécurité assurant un fonctionnement

sans défaillance pour un temps donné) ;
- maintenabilité (faculté du matériel à être remis en état de marche après un arrêt) ;
- conditions de maintenance (logistique de soutien) ;
- référence aux normes et aux standards des matériels ;
- bonne intégration dans la chaîne de la transformation des viandes (cadence, pas de

goulet d’étranglement sur la ligne) ;
- maîtrise des poids constants (pour le matériel de calibrage et conditionnement) ;
- économies d’énergie ;
- qualité d’adaptation ergonomique.

• Conditionnement : (sac pour carcasse, sac rétractable pour la cuisson de la viande, condition-
nements portion consommateur : sous air, sous vide, sous atmosphère modifiée, matériaux bar-
rières spécifiques…)

- délai de conservation ;
- machinabilité (cadence et scellabilité) ;
- efficacité barrière (aux gaz et aux arômes) ;
- résistance aux traitements thermiques ;
- matériaux de faible densité et chaud au toucher (UVC);
- maniabilité et résistance (stockage, transport, mise en linéaire) ;
- support à une information et perception consommateur ;
- respect de l’environnement.

L’innovation et les attentes des industriels
(matériels et conditionnements)
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Un constructeur de matériels pro-
pose une machine à classer les car-
casses de gros bovins équipée de
son automate programmable, avec
un système de débrayage pour pas-
ser à d’autres animaux. Une liaison
entre l’ordinateur de la machine et
l’informatique de l’abattoir permet
une gestion intégrée des informa-
tions. Les images prises par la
machine peuvent être utilisées sur
un serveur extérieur (connection
internet). Des modems offrent la
possibilité d’une maintenance à
distance par l’équipementier.
Enfin, le nettoyage de la machine
est automatique. La machine ayant
été agréée, il reste à gérer le prin-
cipe de la responsabilité du classe-
ment, celui de la propriété de la
machine et, aspect non négli-
geable, le problème de son finan-
cement.

UNE DÉSAFFECTION DES
PERSONNELS

La mise sous tension des person-
nels (respect des cadences et pour
les désosseurs, des quotas de ton-
nage horaire) est encore un hérita-
ge direct d’un mode de gestion for-
dien-taylorien. C’est l’application
du principe selon lequel les gise-
ments de productivité sont d’abord
obtenus par la compression des
coûts directs du travail. C’est aussi
une des causes de nombreux
écarts quant aux règles de sécurité.
En effet, les métiers sont à risque :
accidents dus à la découpe des
viandes, piqûres d’os, chutes et
glissades, utilisation de matériels
dangereux (dénerveuse, broyeur,
découenneuse...) et maladies pro-
fessionnelles spécifiques : affec-
tions périarticulaires provoquées
par certains gestes et postures de
travail, stress divers14. La pénibilité
des tâches est certaine : nom-
breuses manipulations physiques,
froid et humidité du milieu
ambiant, niveaux de productivité
imposés. De fait, le recrutement
sur aptitudes physiques s’applique
aux ouvriers : importance de l’en-
durance physique, de l’acceptation
des cadences et des conditions de
travail souvent difficiles (abattage,
boyauderie, cuisson...). Dès lors,
on enregistre une désaffection des
salariés à l’égard des métiers de la

viande, d’autant plus compréhen-
sible qu’elle n’est pas compensée
par un sursalaire ou des avantages
sociaux particuliers inscrits dans
les conventions collectives.

LA SÉCURITÉ DU PERSONNEL
ET L’ERGONOMIE :
RENOUVELER
L’ORGANISATION AUSSI

Les responsables d’entreprise, bien
souvent sous la pression syndicale
des salariés, cherchent à améliorer
la prévention et l’hygiène en modi-
fiant d’abord l’organisation et les
méthodes. La simplification du tra-
vail, la rationalisation et l’aménage-
ment des postes et des sites de pro-
duction relèvent d’une nouvelle
organisation (D. Barré, 1999).
L’émergence d’un ensemble d’in-
novations se réalise soit pour des
motivations de type ergonomique
(mise en place de plates-formes
élévatrices dans les postes d’abatta-
ge), soit pour des raisons de ren-
forcement de la sécurité des per-
sonnels. De nombreux brevets ont
été déposés dans cette intention :
dispositifs d’aide au décrochage et
à la découpe, gant de protection
cotte de maille, dispositif de sécu-
rité pour scie à ruban, sécurité
pour machine à dépouiller la vian-
de, installation de récupération et
de transfert de produits, machine à
peler…
La modernisation des matériels et
des procédés est un atout concur-
rentiel pour les entreprises mais un
autre aspect du changement est
parfois plus méconnu et plus lent à
mettre en œuvre, c’est celui du
renouvellement nécessaire des
organisations.

À LA RECHERCHE D’UNE
ORGANISATION RÉACTIVE,
FLEXIBLE ET FIABLE

Dans ce domaine, l’enjeu écono-
mique est clairement défini par les
responsables d’entreprise : l’orga-
nisation mise en place doit être
réactive, flexible et fiable. Il faut
respecter les délais, garantir une
qualité de production, anticiper
sur les évolutions du marché tout
en diminuant les coûts internes.
C’est le “triangle d’or” de la ges-
tion : délai, coût, qualité.

UNE PLUS GRANDE
EFFICIENCE POUR UNE
RENTABILITÉ SUPÉRIEURE

L’innovation organisationnelle relè-
ve de l’adoption de façons de gérer
plus efficientes aux différents stades
de la transformation (de l’approvi-
sionnement au produit fini). C’est à
la fois l’obtention d’une plus grande
efficacité des équipements, des per-
sonnels et un contrôle des matières
et des consommables. De ce point
de vue général, l’industrie des
viandes ne présente pas de spécifi-
cité particulière. La recherche du
profit (ou d’une moindre perte) est
le moteur du changement. La pres-
sion du marché (client et concur-
rence) oriente les choix organisa-
tionnels des entreprises agroalimen-
taires. Ces dernières intègrent pro-
gressivement toutes les techniques
nouvelles de gestion : GPAO (ges-
tion de production assistée par ordi-
nateur), juste-à-temps et stockage
dynamique, maintenance assistée,
gestion de projet et reengineering.
Un constructeur de logiciels, spé-
cialisé dans les produits carnés, pro-
pose sa dernière version de GPAO
en intégrant la gestion par proces-
sus. C’est un changement radical
avec l’apparition de nouveaux prin-
cipes de gestion de l’entreprise :
transversalité, suivi par activité, ges-
tion de projet, valeur-client.

VERS “L’USINE TRANSPARENTE
ET COMMUNICANTE”

La gestion intégrée des flux des
matières et des informations consti-
tue pour les entreprises un facteur
essentiel de leur réactivité aux évo-
lutions des marchés. Cette nouvelle
forme de management repose sur
des technologies nouvelles de l’in-
formation-automation. 
L’informatique industrielle offre une
variété de matériels : connexions de
balances, de groupes d’étiquetage,
de lecteurs de code à barres, de ser-
veur et de base de données, de cap-
teurs et de système radio…
Cependant, la base technologique
de ces innovations est commune à
celle observée dans d’autres sec-
teurs industriels : système de pro-
duction assisté par ordinateur, com-
mande numérique, capteur ou
actionneurs intelligents, technolo-
gies de transmission et de commu-
tation, robotisation, supervision et
conduite de process, matériels
d’échange de données électro-
niques. Plusieurs critères caractéri-
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14 Les maladies périarticulaires ou troubles musculosquelettiques (TMS) représentent 95 % des
maladies professionnelles dans les abattoirs et ateliers de découpe (chiffre de la caisse natio-
nale d’assurance maladie), cité dans Bétail et Viandes, n°23, janvier 1998). Dans un abattoir,
l’indice de fréquence des accidents est d’environ 210 pour 1000 (Larané A., 2000).
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sent leur implantation croissante : la
confluence de différentes tech-
niques, l’accroissement des perfor-
mances, l’élévation de la complexi-
té des équipements et la plus gran-
de rapidité des transferts technolo-
giques intersectoriels.

L’OBSESSION PRODUCTIVE :
QUALITÉ-SÉCURITÉ

Corrélativement et depuis une
dizaine d’années, le secteur des
produits carnés subit l’introduction
de normes de qualité issues
d’autres branches industrielles
(aéronautique, chimie, pharmacie).
L’HACCP et la traçabilité représen-
tent les deux volets du concept
qualité-sécurité qui s’est généralisé,
à retardement, à l’ensemble des
entreprises transformatrices de pro-
duits alimentaires. La maîtrise de
l’hygiène alimentaire est devenue
un droit de produire. Il en est résul-
té une nouvelle façon de gérer la
production : les savoir-faire profes-
sionnels ont été écrits et codifiés,
les devoirs et les responsabilités des
personnels ont été identifiés, la ges-
tion des matières s’effectue doréna-
vant selon des spécifications pré-
cises (cahier des charges). On est
passé d’un système assisté de sur-
veillance de la qualité à un système
de gestion autocontrôlé. Pour ren-
forcer cette sécurité alimentaire
dans les sites industriels, des tech-
nologies innovantes sont encore en
cours d’élaboration : étude sur de
nouvelles façons d’abattre les
bovins (électronarcose et adapta-
tion des dispositifs de contention),
système de fente des animaux inté-
grant l’ablation de l’ensemble du
corps vertébral (précaution ESB),
gestion de l’ultrapropreté dans les
ateliers, technologies douces de
décontamination des carcasses,
développement des emballages
actifs.

LA TRAÇABILITÉ CRISTALLISE
LES ENJEUX DE LA FILIÈRE

Pour appliquer la traçabilité, des
moyens techniques innovateurs ont
été utilisés : équipements d’identifi-
cation à code-barres et matriciels,
recours à la radio fréquence, utilisa-
tion d’Internet, système de borne
interactive (“boucher virtuel”) et,

dernièrement, des méthodes desti-
nées à contrecarrer les erreurs et
les fraudes éventuelles (analyse
ADN) 15. En interne et sur les lignes
de désossage, c’est l’introduction
d’une traçabilité par bac avec une
liaison des postes par transrouleurs.
Une fois de plus, la nécessité et l’ur-
gence sont des facteurs incitatifs à
l’adoption de solutions novatrices.
Mais, l’innovation majeure est enco-
re de type organisationnel (D.
Barré, 1998). Dans un marché des
viandes caractérisé par son opacité
et un stade préindustriel d’un grand
nombre d’entreprises, c’est un
renouvellement de fond des pra-
tiques professionnelles : plus de
transparence dans les transactions,
spécialisation croissante des sites
de production, changement dans
l’organisation des ateliers, émer-
gence d’un nouveau mode de pilo-
tage des entreprises. C’est aussi une
nouvelle dynamique du pouvoir au
sein de la filière. À titre d’exemple
récent, la traçabilité génétique, si
elle était adoptée et généralisée,
renforcerait l’intervention directe
des distributeurs sur l’amont de la
filière : définition d’un cahier des
charges permettant de produire des
animaux destinés spécifiquement à
une enseigne selon un contrôle
scientifique (et plus seulement sur
la base d’un accord de prix et de
spécifications sur la qualité).
Certains professionnels du secteur
envisagent même un double circuit
selon le niveau de traçabilité : des
viandes haut de gamme issues
d’animaux élevés quasiment de
manière biologique et bien tracées
(sortie élevage par lot entier) et le
marché des viandes de vaches de
réforme où la transparence serait
moins grande (Morel E., 2000).

Aujourd’hui, la traçabilité “cristalli-
se” sur son nom les enjeux actuels
de la filière : fiabilité de la garantie
sanitaire, support des allégations de
qualité (label, bio et autres signes
distinctifs), mise en avant des cir-
cuits courts, réflexion sur le choix
des races animales (allaitantes-lai-
tières), maîtrise des flux logistiques
en entreprise, remise en cause de
l’organisation taylorienne et de la
conception générale des ateliers,
effets de solidarité-conflit entre les
opérateurs de la filière.

VERS UN NOUVEAU MODELE
INDUSTRIEL ENCORE EN
PHASE DE MATURITE

L’industrialisation de la filière bovi-
ne s’effectue très progressivement,
confrontée aux tensions de son
amont et aux bouleversements de
l’aval (Eurostaf, 1994). De plus, et
en réponse à une demande écono-
mique et sociale, les normes enca-
drent dorénavant son développe-
ment.

UNE INDUSTRIE HÉTÉROGÈNE
ALOURDIE PAR L’AMONT

La matière première viande reste un
produit hétérogène d’origine avec
des poids variables selon les ani-
maux et entre les lots. Son coût est
élevé et l’approvisionnement des
entreprises nécessite un savoir-faire
dans le choix de ces animaux. De
ce fait, on assiste encore à la
confrontation de deux logiques
économiques dans les entreprises
(Soufflet J.-F., 1989)
Une première logique de type com-
mercial provient de l’activité de
négoce. Le résultat de l’activité
résulte du tri des animaux et des
carcasses. La conformation, l’état
d’engraissement et le rendement
carcasse sont les critères essentiels
de la transaction achat-vente. Une
deuxième logique correspond à des
pratiques industrielles. Le résultat
de l’entreprise est issu de la pre-
mière et deuxième transformation
avec des critères technico-écono-
miques portant sur la notion de lots
homogènes, les types de découpe,
les rendements en viande commer-
cialisable, la tenue et la couleur de
la viande.

Cette dualité de comportement se
double d’une bipolarisation géogra-
phique (Saudan M., 1998, Barré D.,
2000) :
- Dans les « zones de forte intensi-

té » (bassins de production), les
éleveurs sont spécialisés ; les
usines intègrent les différents
maillons de la production des
viandes : abattage/découpe/trans-
formation. La concentration des
outils se développe ; la recherche
de produits standards est une
priorité de la gestion de produc-
tion. La logistique d’expédition
est organisée, la spécialisation des
unités intégrées se fait par
espèces traitées (ovins, bovins,
porcs). Les canaux de distribution
sont constitués essentiellement
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15 principe de la traçabilité génétique : comparaison entre les profils ADN établis sur des pré-
lèvements d’échantillon chez le distributeur et ceux réalisés antérieurement à l’abattoir.
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par les GMS, la restauration hors
domicile, l’exportation. Dans cette
filière, la taille des entreprises est
nettement supérieure à la moyenne.
Les grands groupes industriels mul-
tiviandes développent ainsi leur
stratégie de marché de masse et
d’expansion territoriale. Ils se struc-
turent dans le cadre de filières orga-
nisées, spécialisées, avec la
recherche d’une industrialisation
croissante (massification des
apports, automatisation des pro-
cess, stabilisation des relations com-
merciales, réseau d’alliance...). Des
stratégies financières accompa-
gnent ce mouvement : capitalisa-
tion et ouverture vers des action-
naires non familiaux, participations
croisées, filialisation et centres de
profit.

- À l’inverse, pour les « zones à faible
densité », les caractéristiques écono-
miques sont éloquentes sur l’exis-
tence d’une filière « traditionnelle » :
système d’approvisionnement « à la
cueillette », éleveurs pluri-actifs,
abattoirs polyvalents souvent à ges-
tion publique, créneau viandes de
qualité haut de gamme, implanta-
tion dans des zones de faible popu-
lation avec un système commercial
traditionnel (négoce, artisanat). Ces
micro-filières sont essentiellement
composées de PME. Des groupes
sont implantés dans ces zones
excentrées mais leur activité s’iden-
tifie principalement à celui de col-
lecteur de matières premières dans
une logique d’approvisionnement
national de leurs sites.

En dépit de cette dualisation straté-
gique et géographique, l’efficience et
la rentabilité restent encore présentes
à la fois dans les plus petites et les plus
grandes entreprises (Soufflet J.-F.,
Coquart D. 1989, Barré D., 2000). Le
processus d’industrialisation corres-
pond néanmoins à un niveau supé-
rieur de rationalité économique pour
tous. C’est la mise en forme d’un nou-
vel environnement avec l’établisse-
ment :

- de règles stables (généralisation
des cahiers des charges, applica-
tion des normes) ;

- de conventions partagées (mise
en œuvre de la traçabilité, recon-
naissance mutuelle de référentiels
qualité) ;

- et de compromis provisoires (rap-
ports de force entre industriels et
grands distributeurs, politiques
d’alliance et d’intégration, rôle des
institutions).

Par ailleurs, les décisions et les choix
d’orientation de cette filière sont
encore largement handicapés par les
pesanteurs socio-économiques de
l’amont : viande bovine sous-produit
du lait, sensibilité extrême aux
mesures de la PAC, prix “politique”
pour l’achat des animaux. En terme
de rationnalité marchande, le main-
tien d’un secteur industriel très hété-
rogène et la forte dépendance vis-à-
vis des décisions prises en amont de
la filière sont des facteurs limitants à
une approche plus industrielle et
capitalistique de la transformation
des viandes.

LES NORMES ENCADRENT
L’INNOVATION

Les normes sont des recommanda-
tions connues et pratiquées par
les professionnels. Ces documents
techniques de référence doivent
recueillir un large consensus mais
leur application reste juridique-
ment volontaire. Toutefois, une
norme peut être rendue obligatoi-
re par un texte réglementaire qui
s’y réfère. De plus, si un client

inclut dans sa commande la
recommandation à une norme,
celle-ci s’impose dès lors au four-
nisseur. Une norme qui se généra-
lise devient ainsi un standard. La
normalisation croissante de notre
économie est due principalement
à la globalisation (multiplication
des échanges) et à la spécialisation
des technologies. Elle favorise la
diminution des coûts par ses fonc-
tions de référence (atténuation
des coûts de transaction) et de
compatibilité (standardisation et
amélioration de la productivité).
Si on se réfère aux principales
normes AFNOR16, le champ d’ap-
plication pour l’industrie des
viandes est vaste. À titre
d’exemples :
- les produits (viande hachée pur

bœuf, viandes sans additif et
cuites dans leur conditionne-
ment final) ;

- les processus d’identification et
de traçabilité (Identification des
animaux par radiofréquence,
gros bovins. Traçabilité des
viandes identifiées) ;

- les procédés (condition de valori-
sation du potentiel de tendreté) ;

- les méthodes d’analyse (Viandes
et produits à base de viande :
détermination de l’humidité, 
de la teneur en matière grasse
totale…) ;

- les matériels de la filière (norme
NF « HSA »).
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Tableau n° 3
LA PROFESSION A BIEN PROGRESSÉ EN 20 ANS

Source : d’après Comité Français des Techniques de la Viande (1982)

Besoins en recherche appliquée et développement
des industries de la viande

(année 1981, Assises Nationales de la Recherche et de la Technologie)

1re et 2e transformation

À court et moyen terme :
- mécanisation des opérations

d’abattage,
- amélioration du traitement et

de la valorisation du 5e quar-
tier et des co-produits,

- diffusion des matériels de sti-
mulation électrique,

- diffusion des matériels de
pesée,

- mise au point de nouveaux
produits valorisant les avants,

- développement des procédés
pour la maîtrise de la qualité.

À long terme :
- classification automatique

des carcasses,
- désossage à chaud,
- désossage automatique.

3e 
transformation

Pour les produits cuits :
- mise au point de la technolo-

gie de fabrication des émul-
sions,

- étude des techniques permet-
tant le stockage temporaire
d’un produit semi-ouvré,

- optimisation des cuissons,
- étude de la cuisson des pro-

duits dans leur emballage
vendeur.

Pour les produits crus :
- maîtrise de la préparation des

pâtes (produits embossés),
- mise au point de la conduite

des opérations de maturation,
- mise au point d’enveloppes "

fabriquées ".

16 codification des normes : tendreté (NF V 46-001), Traça (NF V 46-007 et NF V 46-010), iden-
tification (NF ISO 11784), viande hachée (NF V 46-002), haché de viande ou d’abats (NF V
46-101).
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L’intégration de ces normes crée de
nouvelles régulations économiques
(Sylvander B., 1996). Leurs effets
sur le processus d’innovation sont
ressentis de manière contradictoire.
En servant de base aux échanges
internationaux, la norme peut
devenir un outil de conquête du
marché. La législation française sur
les viandes hachées a servi de réfé-
rence pour l’élaboration de la direc-
tive européenne de 1988. Son
savoir-faire et son avance technolo-
gique et sanitaire ont été ainsi
reconnus (Beaubois P., 1996). Une
adaptation ultérieure de la législa-
tion et l’établissement d’une norme
pour ces produits ont permis
d’identifier la production française
et de favoriser l’exportation dans
les pays membres de l’Union. Autre
effet favorable, et c’est l’une des rai-
sons de leur existence, l’établisse-
ment de normes au sein de la filière
permet une coordination technique
verticale des opérateurs : normes
sur les bonnes pratiques d’élevage,
sur la traçabilité17, sur la valorisa-
tion du potentiel de tendreté. Les
normes créent un dénominateur
commun favorable à la fluidité des
relations commerciales.
En revanche, certains industriels
considèrent que la norme, en
figeant les dénominations des pro-
duits, constitue un frein à la diffé-
renciation et donc à l’innovation.
De même, certaines normes sont
susceptibles d’être adoptées selon
le processus des rendements crois-
sants d’adoption (Foray D., 1989).
Son fondement repose sur un pos-
tulat à l’encontre des idées reçues :
“on ne choisit pas une technologie
parce qu’elle est plus efficace mais
c’est parce qu’on la choisit qu’elle
devient plus efficace”. La réelle effi-
cacité d’un choix technique (avec
ou sans norme) peut donc être
entachée par son mode d’adoption.
C’est aussi l’expression de ce doute
qui transparaît dans l’affirmation
suivante : “pour une espèce (ani-
male) et une cadence donnée, les
solutions techniques retenues
aujourd’hui par les professionnels
sont relativement standardisées.
De là à dire qu’il s’agit des solu-
tions optimales dans tous les
cas… ?” (Dupit J. 1999)
Quelles que soient les opinions
émises, externalités positives ou

négatives, la norme encadre doréna-
vant l’industrialisation du secteur.
Mais la filière est aussi confrontée à
d’autres pressions externes.

GÉRER LES CONSÉQUENCES
DE LA PRODUCTION SUR
L’ENVIRONNEMENT

La réglementation en matière d’en-
vironnement devient de plus en
plus contraignante et les entreprises
doivent dorénavant l’intégrer dans
leur stratégie. C’est l’application des
“plans d’environnement entreprise”
mais aussi, en cas de construction
ou d’extension d’un site (abattage,
découpe, transformation), le dépôt
d’un dossier de “demande d’autori-
sation d’exploiter une installation
classée au titre de l’environne-
ment”. Techniques d’élimination
des sous-produits, traitement des
déchets de plus en plus pondéreux,
investissements dans les revalorisa-
tions énergétiques, prise en compte
des emballages recyclables sont
autant de contraintes coûteuses à
réaliser. Dans le secteur des viandes,
les principaux points sensibles sont
le traitement des effluents et, effets
directs des problèmes sanitaires
consécutifs à la crise de “vache
folle”, l’élimination des déchets car-
nés (dont les matériaux à risque
spécifié), l’incinération des farines
animales. Cette problématique de
l’environnement inclut également
les gênes olfactives (équarrissage) et
le bruit.
En introduisant un système de

management environnemental,
l’application progressive de la
norme ISO 14001 répond à une
demande sociale légitime mais son
coût contribuera à la compression
des marges du secteur. Souvent
prises dans l’urgence réglementai-
re, ces dispositions environnemen-
talistes n’engendrent pas un avanta-
ge concurrentiel car elles sont
généralisables à l’ensemble du sec-
teur. Dans cette industrie des pro-
duits carnés, le temps consacré à
garantir, sécuriser, rassurer, détruire
et recycler est devenu très significa-
tif. Il s’agit bien, à long terme, d’un
coût additionnel.

COMBINER INITIATIVES
PRIVÉES-SÉCURITÉ
ALIMENTAIRE ET PROTECTION
DE L’ENVIRONNEMENT

Dans le secteur des viandes
bovines, le niveau technologique
requis n’est pas le facteur limitant
de l’innovation. Les institutions,
l’interprofession et les opérateurs
de la filière ont su mettre en place
les structures de recherche et de
développement de haut niveau. Les
résultats ont été à la mesure des
ambitions émises il y a une vingtai-
ne d’années (CFTV, 1982). Les
transferts de technologie issus des
autres secteurs industriels s’effec-
tuent, certes dans des conditions
difficiles de milieu et de rentabilité,
mais avec une adaptabilité parfois
surprenante pour un observateur
non technologue. Si blocage il y a, il
est d’un autre ordre. Le cadre socio-
économique influence les proces-
sus de changements techniques et
sociaux. Les technologies ne sont
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17 Le système d’identification et de communication par marquage UCC/EAN-128 a été recom-
mandé par la commission économique de l’Union Européenne dans le cadre de la standar-
disation de critères de qualité de la viande.

Tableau n° 4
TRAÇABILITÉ, SÉCURITÉ ET ENVIRONNEMENT : LES AXES

ACTUELS

Source : d'après Plans d'activités sectoriels prioritaires du MAP

Besoins structurels prioritaires (années 1995-2006)

AbaAbattattagge ete et
découpe dedécoupe de

viandesviandes
d'animaux ded'animaux de

boucboucherherieie

- modernisation des capacités de découpe et agrément CEE;
- valorisation des sous-produits d'abattage, ;
- innovation technologique (5è quartier en particulier) ;
- modernisation des structures d'abattage, concentration des

sites industriels ;
- développement de la politique des signes de qualité ;
- mise au point de produits nouveaux sur des segments de

marché ;
- rationalisation des circuits identifiés ;
- amélioration des modes de réfrigération (maturation vian-

de), des conditionnements ou procédé nouveau (durée de
conservation) ;

- bien être animal, protection environnement, évolution
normes sanitaires, développement de produits sous signes de
qualité, traçabilité.
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pas désincarnées, elles s’insèrent
dans une dynamique économique
et sociale. La menace de produits
substituts à la viande bovine, la dis-
persion et le maintien d’une hété-
rogénéité industrielle, la course à la
taille critique dans un contexte de
surcapacité des moyens de produc-
tion, des coûts de sortie du secteur
prohibitifs pénalisent ces entre-
prises. En conservant une activité
de transformation des produits
dans les laboratoires des GMS et en
multipliant la variété des cahiers
des charges fournisseurs, ces distri-

buteurs répondent à leur propre
logique marchande mais, pour
autant, ils ne favorisent ni l’innova-
tion, ni l’industrialisation globale
du secteur.

De plus, après une succession de
crises alimentaires aux effets décu-
plés par la médiatisation, la garantie
d’innocuité est devenue, pour tous,
un impératif. Même si preuve est
faite que notre période est histori-
quement la plus sécurisée au
niveau alimentaire, les consomma-
teurs de nos sociétés développées
n’acceptent plus le risque subi. Ce

postulat conditionne désormais le
processus d’innovation des pro-
duits carnés en général, de la vian-
de bovine en particulier. La straté-
gie des entreprises est donc de
s’inscrire dorénavant dans le cadre
d’une “concurrence praticable” Il
s’agit de définir des comporte-
ments concurrentiels reposant
encore sur l’initiative privée mais
restant compatibles avec l’obten-
tion d’une satisfaction sociale
incontournable : la garantie de la
sécurité alimentaire et la protection
de l’environnement.
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