
de DÉCOUPE et de TRANSFORMATION
Atelier collectif

de  viande  et  legumes
du Chatelleraudais

Vous êtes agriculteur·rice, porteurs de projet, 
en phase de réflexion, et vous souhaiteriez :

maîtriser 
totalement 
la Valorisation 
de Vos produits

accéder ou 
déVelopper 
les circuits- 
courts

accéder à 
de nouVeaux 
marchés

découper et 
transformer 
Votre Viande 
et Vos léGumes

un atelier  
proche de  
chez Vous

mutualiser 
des outils 
et partaGer 
des expériences avec 
d’autres agriculteurs



Un groupe de producteurs éleveurs du Châtellerau-
dais, effectuant aujourd’hui une commercialisation en 
circuit court et vente directe, a constitué la CUMA des 
Prés Gourmands pour valoriser leurs produits carnés.

Plutôt que de multiplier les outils individuels difficile-
ment amortissables à l’échelle d’une exploitation, ils 
ont décidé de mettre en place à un atelier collectif.

› Découper de la viande : 
aGneau, Vache, Veau, 
porc, Volaille

› faire de la transfor-
mation chaude de Viande 
et léGumes : conserves, 
plats cuisinés, et autres.

› maitriser la 
transformation de a à z.

› Garantir une découpe de 
qualité et personnalisée : 
prêt à découper, colis, détail, etc. 

› enVisaGer tous les 
débouchés : restauration 
collective, particuliers, com-
merces, restaurants, etc.

› Gérer les inVendus 
grâce à la transformation 
chaude.
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› Gaec ferme de dana  : 
Bovin viande, vente directe. 
Sénillé-Saint-Sauveur, 
Béatrice Martin, 07 81 86 08 98.

› Gaec au paradis de sénillé : 
Ovin et porcin, vente directe. 

Sénillé-Saint-Sauveur,
Jérémie Cornu, 06 84 36 29 51.

› le cochon d’antran : 
Porcin, vente directe. 
Antran - Céline Bois, 06 17 45 46 74, 
Alexandre Thomas, 07 72 31 12 86.

› Gaec la croix blanche  : 
Volailles, petits fruits, vente directe. 
Saint-Gervais-les-Trois-Clochers
Martin Souriau, 06 64 17 93 22.

› ferme des 3 cheminées : 
Bovin viande, vente directe. 
Châtellerault
Philippe Memeteau, 06 81 21 93 90.

Un atelier, 
   POURqUOI ?

› un local 
Terrain de 1525 m2 et atelier de 
340 m2 comprenant 5 chambres 
froides, une zone de découpe, 
une zone de cuisson avec petite 
légumerie attenante, lieux de 
stockage, bureaux, vestiaires.

›  equipements 
complets

›  un boucher 
professionnel

Pour  en  savoir  plus, 
vous pouvez contacter les
agriculteurs·rices déjà engagé·e·s 
dans le projet :

châtellerault, 
Rue Bernard 
Palissy, Zone 
du Sanital 
(en face de 
l’Unité de 
Production 
Culinaire).

un atelier 
aGréé ce

Un atelier, Où ?
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de DÉCOUPE et de TRANSFORMATION
Atelier collectif

de  viande  et  legumes
du Chatelleraudais



1  A N  D ' E S S A I  A V A N T  D E  P R E N D R E  L ' A D H É S I O N
P U I S  P R I S E  D E  P A R T S  S O C I A L E S  E N  F O N C T I O N  D E  L A
Q U A N T I T É  T R A N S F O R M É E .

P O U R  U N E  A D H É S I O N :  L A  F O R M A T I O N  H Y G I È N E  E T  H A C C P   
E S T  E X I G É E .
 P O U R  L A  T R A N S F O R M A T I O N  :  F O R M A T I O N  C O N S E I L L É E
M A I S  N O N  E X I G É E .

L E S  C O N D I T I O N S

LES
INFOS

B O U C H E R  À  D I S P O S I T I O N
F O R M A T I O N  S U R  M E S U R E  S E L O N  L E S  B E S O I N S

E C H A N G E S  D E  S A V O I R - F A I R E  E N T R E  L E S  A D H É R E N T S   
 P O U V O I R  D E  D É C I S I O N  D E S  A D H É R E N T S

  1  F E R M E  =  1  V O I X
L E  P R O D U C T E U R  P E U T  T R A V A I L L E R  S E S  P R O D U I T S

L E S  P E T I T S  +

 s o u r i a u m a r t i n @ g m a i l . c o m

 0 7  8 1  8 6  0 8  9 8

"  L '  a t e l i e r  e s t  p e n s é  e t  c o n ç u  p a r  e t  p o u r  d e s

a g r i c u l t e u r s  e t  d e s  a g r i c u l t r i c e s .  I l  a p p a r t i e n t  à

t o u s  c e s  a d h é r e n t s  e t  l ' o u t i l  e s t  à  l e u r  s e r v i c e .

L e  c a l c u l  d e  l ' u t i l i s a t i o n  e s t  a u  p l u s  j u s t e . ”

B é a t r i c e   M a r t i n ,  é l e v e u s e



L o c a t i o n  l a b o

C o n t e n a n t

C o û t  A u t o c l a v e

T o t a l  f a c t u r e  l a b o

M a i n  d ’ œ u v r e  e s t i m a t i f

T o t a l  a v e c  p r e s t a t i o n  M O

0 . 5 4  €

0 . 2 €

1 . 1 0 €

2 . 2 €

0 . 3 6 €

1 . 1 0  €

U N I T É                              

3 € / k g  d e  p r o d u i t s

f i n i s

7 0 € / a u t o c l a v e

3 5 0  b o c a u x  d e  2 4 0  m l

2 5 € / h

E x e m p l e  p o t  d e  1 8 0 g
d e  r i l l e t t e s

V o u s  ê t e s  p r o d u c t e u r s  e t  v o u s  ê t e s  i n t é r e s s é s

p a r  u n  o u t i l  d e  d é c o u p e  e t  d e  t r a n s f o r m a t i o n

?  

V e n e z  v i s i t e r  e t  é c h a n g e r  a v e c  l e  g r o u p e  !  
6  b i s  r u e  B e r n a r d

P a l i s s y  ,  8 6  1 0 0  C h â t e l l e r a u l t
P o u r  s ’ i n s c r i r e  :  0  6  0 4  9 6  5 3  8 7  o u

p r o j e t s a l i m e n t a i r e s 8 6 . c i v a m @ g m a i l . c o m

L u n d i  6  n o v e m b r e

2 0 2 3

 d e  1 4 h  à  1 6 h

L o c a t i o n  l a b o

F o u r n i t u r e s  (  s o u s  v i d e )

F o u r n i t u r e s  (  B o y a u x / é p i c e s )

T o t a l  f a c t u r e  l a b o

P r e s t a t i o n  b o u c h e r  e s t i m a t i f

A u t r e s  p r e s t a t i o n s  (  m i s e  s o u s  v i d e ,  e t c . )
e s t i m a t i f

T o t a l  a v e c  t o u t e s  l e s  p r e s t a t i o n s

1 9 2 . 5 0  €

2 1 0  €

1 2 5  €

2 . 7 5 € / k g

1 7 . 5 €

1 4 7 , 5 0  €

U N I T É                              

1 , 1 € / k g  d e  c a r c a s s e

2 5 € / h

V e a u - 1 7 5 K G

2 5 € / h

1 , 2 € / k g  d e  c a r c a s s e

0 , 1 € / k g  d e  c a r c a s s e

2 4 , 2  €

3 , 0 8 € / k g

3 7 , 5  €

S a u c i s s e s
/ 2 0  k g

A titre d’exemple

COÛTS PAR UTILISATION

La partie froide: (zone de
découpe + produits élaborés
crus)

La cuisine 

L'autoclave  

PRIX

1.10 €/kg de
carcasse

3€/kg de
produits finis

70€ par cycle
d'utilisation

2 4 . 2 €

Tarifs de la CUMA


