





























Le jalon prioritaire est 'obtention du PC et de INCPE en février 2026. Ainsi:
- Signature et notification du marché de la Mditrise d'oeuvre : Avril 2025
- Dépbt du dossier cas par cas : Début mai 2025
- Consolidation APS concours + dossier PC : Avril = Juin 2025
- Dépdt PC et ICPE: 1*" juillet 2025
- Travaux de printemps 2026 & I'été 2027 :18 mois

- Mise en service : automne 2027




































Dans un souci d'évolutivité du site, les voiries devront permettre le passage et la
giration de gros porteurs avec évacuations eaux piuviales et séparateur
d'hydrocarbure

Signalétique par panneaux et marquage au sol: cheminement piéton,
stationnements, quais, aire de déchargement

La cour sale permettra l'attente de 2 petits porteurs (jusqu'd 19t) sans géner les
manoesuvres des véhicules déja présents. Prévoir également 'emplacement pour
2 camions frigo (3,5T) en cour propre.

Laménagement extérieur garantira un cadre de travail agréable aux salariés,
limitera les nuisances sonores, olfactives et visuelles de l'abattoir sur son
environnement. L'entretien se limitera & une taille annuelle et une tonte du gazon
réguliere

Une cour sale qui servira d 'amenée des animaux vivants, & la collecte des
déchets, a la fumiere, & 'aire de lavage des bétailléres, au pré-traitement des eaux
usées

Une cour propre pour la collecte et I'expédition des produits finis (carcasses,
piécés, steaks hachées, etc), ainsi qu'une aire de lavage des camions

Les deux cours devront étre géographiquement séparées
Parking commun personnel et visiteurs
Accés principal visible depuis les bureaux

Une réserve dextension pour la bouverie, la découpe/transformation et les
chambres froides

Une dalle technique & proximité des locaux techniques pour les groupes
frigorifiques






















































= e e e g e o

Prévoir un nombre de postes de découpe des quartiers de de mise sous vide
adapté aux volumes

Depuis la zone de réception marchandises, les clients pourront avoir une vue sur
I'atelier de découpe via une cloison vitrée

Local de mise en carton avec acces depuis fa zone de réception marchandises
pourla préparation des commandes (par le personnel de labattoir et
éventuellement les clients)

1 chambre froide produits finis conditionnés (non nus)
Prévoir une laverie afin de laver les ustensiles, équipements

Une salle de transformation pour la fabrication des steaks hachés frais sous vide
ou surgelés et autres produits

1 chambre froide négative pour les steaks hachés

Une zone réservée d I'ablation des colonnes vertébrales de gros bovins et au retrait
des MRS

Stockage des consommables (emballages, ingrédients) commun & la découpe et
a la transformation avec acces direct sur l'extérieur pour faciliter
I'approvisionnement

Dans les zones non réfrigérées, un renouvellement d'air adapté est attendu





































































- Les bilans 24h amont et aval

- La période d'observation et de vérification du fonctionnement.












