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Avec plus de 30 ans d’expérience, 450 sites 
clients et 10 000 utilisateurs partout dans le 
monde, VIF est aujourd’hui reconnu comme 
la référence des éditeurs de logiciels dédiés 
aux industriels de l’agroalimentaire.
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VIF, PLUS DE 30 ANS AU SERVICE DE L’AGROALIMENTAIRE

170 16,5 450 30

Au coeur des enjeux

des métiers de la viande

salariés
professionnels de l’agro 
et de l’informatique

millions
d’euros de chiffres
d’affaires en 2013

sites
clients équipés

% du CA
en Investissements 
R&D

PERFORMANCE 
INDUSTRIELLE 
ET QUALITÉ

ACTIVITÉS 1T À 4T :
DE LA GROSSE 
COUPE AUX 

PRODUITS ÉLABORÉS

DÉBOUCHÉS VARIÉS :
PARTICULIERS, 

TRAD., GMS, RHF, 
B2B, EXPORT

MARGES FAIBLES

DLC COURTES
A POUR A

A POUR B

SÉCURITÉ SANITAIRE
TRAÇABILITÉ

COMPLEXITÉ 
APPROVISIONNEMENTS

Les métiers de la viande sont parmi les plus 

complexes de l’industrie agroalimentaire avec 

des contraintes et spécificités fortes : une matière 

vivante et par conséquent hétérogène en qualité, 

une exigence forte de traçabilité, une pression 

réglementaire indéniable, une variabilité importante 

des prix, des marges tendues...

Alors que la consommation mondiale de viande 

augmente, elle diminue en France et en Europe. 

Pour survivre, les entreprises de la filière viande 

ont impérativement besoin de trouver des relais 

de croissance et de valorisation de leurs produits, 

quelles que soient les espèces travaillées  ou leur 

niveau de transformation : boeuf, veau, cheval, 

agneau ou porc, 1T (abattage, cheville), 2T (découpe, 

désossage), 3T (piécé), 4T (produits élaborés, steak 

haché), sans oublier le négoce.

Une équipe dédiée :

le pôle viande

À vos côtés pour relever

les déf is d’aujourd’hui et demain

 20 personnes de 15 ans d’expérience moyenne 

dans votre métier.

 Conseils et échanges sur les meilleures 

pratiques.

 Un langage commun entre spécialistes de la 

viande.

 + de 140 clients sur les activités 1T, 2T, 3T et PE, 

toutes espèces (Bovin, Ovin, Porc, Équidé).

 Un accompagnement personnalisé couvrant 

la vente, la mise en place, la maintenance et la 

relation au quotidien.

 Une solution intégrant les spécificités de la 

viande qui profite également de ce qui se fait 

de mieux dans les autres filières.

MÉTIERS DE LA VIANDE

MÉTIERS DE LA VIANDE

La connaissance de Vif des métiers de la viande avait guidé 
notre choix initial... La relation est toujours aussi étroite et la 
maîtrise des spécif icités métier toujours aussi pointue chez Vif...

Jacques Meley
Directeur associé
DEVEILLE.
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