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LES PRODUCTEURS REUNIS

178 Rue de la Belardière
86130 DISSAY

Tél. : 05.49.37.72.25

Fax : 05.49.38.02.27

Mail : producteur.reunis@orange.fr
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Le 18/09/2025 à DISSAY – V3
1) Présentation de l’entreprise 

Organisation générale « Les Producteurs Réunis »

Siège social : DISSAY

Représenté par : Christophe LIOT

Adresse : 178 Rue de la Belardière, 86130 DISSAY

Numéro de SIRET : 300 983 921 000 36

Nombre de salariés : 12 salariés 

Chiffres d’affaires :   - 2021/2022 : 1 869 327€



- 2022/2023 : 2 582 304€



- 2023/2024 : 3 176 698€

Notre société  « Les Producteurs Réunis » est un atelier de découpe, de transformation et de préparation de viandes multi-espèces en gros et demi-gros.

Nous assurons les prestations de : 

· découpe et désossage de viande

· pièçage de viande

· préparation de charcuterie

· fabrication de produits de saucisserie

· conditionnement sous vide, en poche.
L’activité de découpe consiste à travailler les viandes à froid pour les détailler en morceaux, de la simple découpe primaire jusqu’au pièçage prêt à cuire (PAC) en passant par le prêt à découper (PAD).

Toutes les viandes traitées sont réceptionnées en gros ou demi gros sous forme de carcasses suspendues ou conditionnées. Les approvisionnements se font auprès de divers abattoirs ou centre de gros agrées.
Les espèces travaillées sont essentiellement les bovins (bœuf, vache, veau), les ovins (agneau), le porc, les volailles, les abats blancs (tête, panse..) et rouges et les produits de charcuterie.

Une activité de négoce de volailles et de charcuterie (jambon, saucisson..), de steaks hachés, d'œufs coquille, complète l’activité principale.

Notre dossier d’agrément a été déposé en mars 2004 suite à l’installation dans les nouveaux locaux à DISSAY. 

L’établissement a été agrée en tant qu’atelier de découpe d’animaux de boucherie et atelier de transformation de produits à base de viandes sous le numéro d’Agrément :

FR-86.095.28-CE. 

2) Nos principaux clients :
La vente se fait essentiellement aux professionnels de la restauration et traiteurs, aux collectivités et aux restaurants scolaires (de 40 à 600 couverts / jours), et aux cuisines centrales (de 500 à 6000 couverts/jours).
Notre entreprise réalise également de la vente en directe pour les particuliers au magasin attenant à l'atelier de découpe.
3) Moyens humains et matériels :
L’entreprise est une PME comprenant 12 salariés ainsi que le gérant. 
Notre société est composée d’une assistante administrative ainsi qu’une aide comptable dans les bureaux attenants à l’atelier. Nous avons également 3 salariés dédiés à la livraison qui peuvent être déployés à l’atelier découpe. Il y a 5 personnes dédiées à l’atelier, pour la découpe dont 2 prévues pour le nettoyage des ateliers dans l’après-midi.
Nous fonctionnons du lundi au vendredi de 4H à 16H.
Nos équipements :
	 
	Matériel :
	Descriptif :

	Découpe
	Scie à Ruban
	Permet de couper les gros os

	
	Scie Circulaire
	Permet de tailler les cochons et de scier les carcasses

	
	Éplucheuse
	Permet de retirer le sur gras des viandes ovines et bovines

	
	Découenneuse
	Permet de retirer la couenne des viandes porcines

	
	Cubeuse
	Permet de faire des cubes de viandes réguliers (émincé, bourguignon, blanquette etc…)

	Fabrication
	Cutter
	Permet de hacher les viandes (pour steak haché, chair à saucisse etc…)

	
	Pompe à Saler
	Injection du Saumurage (sel nitrite)

	
	Poussoir
	Permet d'injecter la chair à saucisse dans les masses (pour faire des saucisses, merguez aux grammages souhaités)

	Emballage
	Operculeuse
	Machine pour mise en barquette sous atmosphère

	
	Machine sous vide
	Permet d'emballer les produits sous vide 


Concernant les objectifs de développement durable, notre société met en place des solutions de réalisation, telles que livraisons dans des bacs lavables et réutilisables. Nos barquettes, sacs sous vide  et sacs d’abattoirs sont entièrement recyclables.
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