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1  Historique et objet de la demande d’enregistrement

Créée en 2009 la  société  Le  Grenier  des  Gastronomes a  d’abord  effectué du stockage et  commercialisation de
produits du terroir Landais. Puis l’actiiité a été complétée par du conditionnement et pour inir par la fabrication.
Le dossier de Déclaration ICPE date de in 2015. 
En féirier 2017, l’entreprise est iendue à M. Manuel LENELET, et après la in de la crise de la grippe aiiaire, les
iolumes produits ont fortement augmenté. 
Actuellement l’entreprise traite de 15 à 20 000 canards par semaine. 

Le Grenier des Gastronomes est spécialisé dans la production de canards à foie gras du Sud-Ouest (conits de canard,
foies gras crus, mi- cuits…).

Cet établissement est installé dans la zone d’actiiités économiques du Pouga d’Hagetmau sur une partie des anciens
locaux de l’entreprise de fabrication de meubles Capdeiielle.

L’augmentation du tonnage transformé et le  dépassement  du seuil  des  4 tonnes par  jour  de produits  entrants
conduit à cete demande d’Enregistrement pour la rubrique 2221.

En application des articles R.512-46-1 à R.512-46-7 du code de l’eniironnement relatifs aux installations classées
pour  la  protection  de  l'eniironnement,  un  dossier  de  demande  d’enregistrement  est  donc  déposé  pour  cete
installation.
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2 Identté du demandeur

2.1             Raison so iale     :  

 

Nom du demandeur : 
Monsieur LENELET Manuel. 

3 Lo alisaton

3.1             Lo alisaton PJ N° 1, 2 et 3  

Le terrain se situe sur la commune d’Hagetmau, au 188 route d’Orthez.
La parcelle cadastrale concernée est la suiiante :

 Parcelle section AA, n° 242
Le propriétaire du site est la société Erenier des Eastronomes.
L'accès au site se fait par la route départementale D 933s.

PJ n°1 - Carte à l’échelle 1/25 000ème 
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Le périmètre de l’installation est repris sur la carte ci-dessous :

PJ n°2 - Carte à l’échelle 2 500   ème   
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3.2             Communes  on ernées par l’informaton du publi   

Conformément à l’article R512-46-11, les communes dont une partie du territoire est comprise dans un rayon d’un
kilomètre autour du périmètre de l’installation sont concernées par la procédure d’information du public. 
Il s’agit des communes de :

 Hagetmau
 Momuy
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4 Des ripton des a tvités sur site

4.1             A tvité, effe tf, horaires, sé urité  

L’entreprise compte 57 salariés en CDI et eniiron 15 équiialent temps plein en intérim. Elle propose une gamme de
produits frais et transformés à base de iiandes de iolailles.
Les  différentes  pièces  de découpe  sont  stockées  en chambre  froides  et  peuient  être  conditionnées sous iide,
pasteurisées, appertisées ou surgelées.
Le Erenier des Eastronomes bénéicie de l’agrément européen n° 40.119.007.
Les produits issus de canard gras recourent à la certiication canard à foie gras du Sud-Ouest.

Actiiités support     :  
 Stockage d’azote, cuie de 6 m3, pour la surgélation ;
 Production de froid par 11 compresseurs pour les chambres froides de conseriation ;
 Production d’eau chaude sanitaire, chaudière de 40 kW
 Prétraitement des effluents.

Organigramme     :   

Heures d'ouverture     :  
Le lundi, mardi, mercredi et jeudi de 8h30 à 12h00 et de 14h00 à 18h00.
Le iendredi de 8h30 à 12h00 et de 14h00 à 17h00.
Pour les 5 jours de la semaine, les horaires de production iont de 6h à 21h.

Sécurité du site     :  
Le portail  de l’entreprise est fermé entre 19h et 22h (suiiant la sortie des responsables) et 6h. Le week-end, le
portail reste fermé.
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Les  portes des  quais  de réception sont fermées à  clé  en permanence,  les chauffeurs  disposent d’une sonnete
d’appel. L’accueil des clients et des iisiteurs se fait par le magasin disposant d’une personne attrée aux heures
d’ouierture.
Le site dispose de 7 caméras aiec un écran de surieillance dans le bureau du Responsable Technique. 6 caméras
permetent la surieillance des abords et 1 surieille l’entrée du stock.
Des détecteurs de porte et de présence permetent d’alerter en cas d’intrusion.

Plan d’alarme     :  

4.2             Des ripton des lo aux  

Le site est constitué de 3 bâtiments :
 Le bâtiment principal comprend la zone de production et la zone de stockage des matières premières et des

produits inis ;
 Le bâtiment atelier et stockage permetant l’entreposage d’une partie des emballages. Un tiers du bâtiment

n’est pas employé ; 
 L’ancienne maison du gardien qui est désaffectée
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Plans de masse 1/500 :
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Bâtiment principal     :   
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Les locaux sont aux standards agroalimentaires aiec des murs en panneaux sandwich, un sol en résine, des angles
arrondis, et des éiacuations d’eau aiec panier dans les siphons.

 

4.3             Règles sanitaires  

L’entreprise dispose d’un système de netoyage désinfection : canon à mousse, tuyau équipés de brise-jet, tunnel de
netoyage.
Le plan HACCP est mis à jour régulièrement. Document joint.

4.4             Eau, éle tri ité  

 Alimentation électrique
L'alimentation électrique du site se fait depuis le réseau Enedis.
La consommation annuelle d'électricité est de 1 112 000 kWh pour une puissance souscrite de 280 kW. La puissance
disponible se montant à 360 kW.

 Eau potable
Le site est uniquement alimenté par le réseau d’eau potable de la régie municipale de la iille d’Hagetmau.
Jusqu’en  2005,  Hagetmau  n’était  alimentée  que  par  un  seul  forage  pouiant  fournir  3300  m³/jour.  En  raison
d’actiiités industrielles et agroalimentaires très consommatrices en eau, un pic de 3000 m³/jour était régulièrement
ateint. Aussi, ain de sécuriser l’approiisionnement de cete ressource, la commune a décidé une connexion du
réseau d’alimentation aiec celui du Marseillon en 2005. Ce chantier a porté sur 5,7 kilomètres de canalisations. 
L’installation dispose d’un disconnecteur (clapet antiretour) ainsi que d’un compteur d'eau qui est releié toutes les
semaines.
La consommation d’eau annuelle se porte à 9 000 m3, soit une consommation moyenne journalière de 36 m3.
La  consommation moyenne  étant  de  36  m3,  la  demande dans  le  cadre  de  ce  dossier  est  portée  à  50  m3 de
consommation maximale journalière. 
La consommation d’eau est releiée hebdomadairement et enregistrée. 
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4.5             Traitement des efuents  

Les eaux usées issues de la production sont majoritairement composées des eaux de laiage. Elles sont collectées par
des siphons équipés de panier permetant de dégriller les plus gros morceaux. Les effluents sont ensuite dégraissés
iia un bac à graisse de 20 m3 iidé plusieurs fois par an. La quantité de graisse éiacuée est d’eniiron 96T par an.
Les effluents rejoignent ensuite le réseau des égouts de la commune d’Hagetmau.
Le traitement est effectué par la station d’épuration de Eoude sous la responsabilité de la régie de l’assainissement
de la iille d’Hagetmau. 
En 2017,  une coniention de déiersement est  ienue contractualiser  le  traitement des  effluents du  Grenier  des
Gastronomes.
Les eaux pluiiales des toitures et des parkings sont éiacuées par le fossé communal en bordure de la route d’Orthez.
L’installation d’un débourbeur-déshuileur pour dépolluer les eaux pluiiales des parkings est programmée.

PJ n°3   – Plan avec réseaux à l’échelle 1/1 500ème  
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Convention de déversement datant du 18 janvier 2017.

Analyse des efuents partant à la STEP communale
Résultat d’analyse réalisée par Euroins suite à un prélèiement bilan 24 h réalisé par automate. 
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Conformité par rapport à la coniention de déiersement     :  
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Les analyse montrent la conformité des effluents qui partent à la STEP d’Hagetmau, aussi bien par rapport à la
coniention de déiersement que par rapport à l’arrêté du 23/03/12 relatif aux prescriptions générales applicables
aux installations releiant du régime de l’enregistrement au titre de la rubrique n° 2221 (préparation ou conseriation
de produits  alimentaires  d’origine animale)  de la  nomenclature  des  installations classées  pour  la  protection de
l’eniironnement (iersion consolidé au 07/09/2020).
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4.6             Traitement des dé hets  

Les déchets sont traités conformément à la réglementation en iigueur par des ilières agrées. 
Le  tableau  ci-dessous  présente  les  quantités,  les  prestataires,  les  ilières  et  la  traçabilité  des  déchets.

4.7             Fluides frigorigènes  
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Nature et Quantité des fuides frigorigènes

Le  prestataire  frigoriste  respecte  la  réglementation  en  matière  de  choix  des  fuides  frigorigènes.  Le  fuide
précédemment employé pour les groupes froids industriels, le R404a (EWP 3900) qui est un HFC, a été remplacé en
2019 par du R449a qui est un mélange de fuides frigorigènes HFO et HFC n’appauirissant pas la couche d’ozone et
dont le EWP est de 1397.
Le contrôle semestriel de l’étanchéité de l’installation est effectué. 
Les bordereaux d’interiention sont archiiés par le Responsable de Production.

5 Maitrise du risque in endie

Les risques incendie et explosion peuient être générés par l’emploi du gaz naturel réseau. Ce gaz est employé par les
marmites de cuisson, la chaudière eau chaude sanitaire et les autoclaies. Ces appareils récents sont équipés d’un
système de coupure de l’arriié du gaz en cas d’arrêt de la famme. Ils sont contrôlés suiiant la réglementation en
iigueur.
Les autres sources de risque d’incendie sont les armoires électriques et le réseau électrique. Ce réseau est contrôlé
annuellement  aiec  en plus  du contrôle  réglementaire  un contrôle  par  thermographie  infrarouge des  éientuels
points chauds.

Plan des risques
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Plans d’intervention
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Moyen de maitrise du risque incendie
La société EUROFEU a déterminé les implantations du matériel d’extinction en fonction de la localisation des risques
et de la nature du feu. Cf. les plans d’interiention ci-dessus.
En cas de sinistre nécessitant l’interiention du SDIS, l’entreprise dispose de 2 bornes incendie du réseau communal.
La première est implantée à l'entrée de l’établissement et la seconde près du bâtiment atelier (Cf. plan de masse). La
réserie d’eau de l’ancien établissement Capdeiielle n’est plus utilisée.
Des capteurs de détection de fumée sont reliés à une alarme incendie qui alerte le responsable d’astreinte en cas
d’incendie.

                
               Alarme incendie                              Borne incendie entrée                     Borne incendie arrière 
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Atestation Q4 de iériication des extincteurs
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Atestation Q18 de iériication de l’installation électrique
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Atestation Q19 du contrôle par thermographie infrarouge

Tous les 3ans, l’ensemble du personnel est formé par la société EUROFEU à la manipulation des extincteurs et au
risque incendie.
Tous les ans, un exercice d’éiacuation des locaux est organisé.
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6 Rubriques ICPE  on ernées par l’installaton et textes appli ables

Les rubriques I.C.P.E concernées par la présente demande sont mentionnées dans le tableau suiiant.

Les produits de netoyage/désinfection ne présentent pas d’identiication de danger et ne sont donc pas concernés
par les rubriques 4000.
Ce classement en enregistrement implique, notamment, le respect de  l’Arrêté du 23/03/12 relatif aux prescriptions
générales  applicables  aux  installations  releiant  du  régime de  l’enregistrement  au  titre  de  la  rubrique  n°  2221
(préparation  ou  conseriation  de  produits  alimentaires  d’origine  animale)  de  la  nomenclature  des  installations
classées pour la protection de l’eniironnement (iersion consolidé au 07/09/2020)
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7 Rubriques loi sur l’eau  on ernées par l’installaton 

La surface imperméabilisée, toiture et parkings, est de 9 880 m2.
Supericie de l’installation     :  

Classement IOTA

8 Compatbilité du projet ave  les dispositons d’urbanisme PJ N° 4

Le PLU de la commune de HAEETMAU a été approuié le 08/03/2013, et modiié le 15/04/2015.
L’installation se trouie en zone UY Zone urbaine affectée aux actiiités.
Extrait du règlement de cete zone :
« la iocation de cete zone est l’accueil spéciique d’installation et de bâtiments d’actiiités liées aux constructions et
installations à usage d’actiiité commerciale, artisanale ou industrielle, ainsi qu’à leurs seriices annexes, entrepôts et
stationnements. »
Il n’y a pas de contrainte en matière de coefcient d’occupation du sol (COS).
Les autres contraintes, hauteur de bâtiment inférieure à 8 m, distance des bâtiments par rapport à la limite de
propriété 3 m,… sont respectées.
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9 Des ripton des  apa ités te hniques et fnan ières PJ N° 5

9.1             Capa ités te hniques  

Le Ereniers des Eastronomes bénéicie de 11 années d’actiiité.
Pendant cete période, aucune plainte ou incident n’ont été recensés.
 Les différents responsables possèdent des diplômes en production agroalimentaire.
L’entreprise  est  structurée  aiec  notamment  un  responsable  production,  un  responsable  maintenance  et  un
responsable qualité.

9.2             Capa ité fnan ières  

LE ERENIER DES EASTRONOMES société par actions simpliiée à associé unique possède un capital social de 2 750
400,00 €.
Le chiffre d’affaires de l’exercice 2019 se monte 26,5 M€ pour un résultat de 406 000 €.
Le chiffre d’affaires est en progression constante depuis 3 ans.

Clôture CA Résultat Effectif
28/02/2019 26 478 209 € 406 003 € 64
28/02/2018 19 134 793 € 771 840 € 66
28/02/2017 12 134 948 € 486 120 € 62
30/09/2016 26 290 310 € 866 280 € 62

(Source Infogreffe)

Les réseries inancières couirent largement une éientuelle remise en état de l’installation en cas de cessation de
l’actiiité sans reprise possible. 

10 Respe t des pres riptons appli ables à la rubrique 2221 PJ N°6 
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11 Solli itaton des aménagements aux pres riptons PJ N° 7

Prescriptions article 5 de l’arrêté du 23/03/12 :

« L’installation est implantée à une distance minimale de 10 mètres des limites de propriété de l’installation… »

Les  bâtiments  de  la  société  du  Erenier  des  Eastronomes  et  de  ces  2  ioisins  sont  issus  du  morcellement  des
entrepôts de l’ancienne société de fabrication de meuble Capdeiielle.
Le risque incendie était déjà bien présent à la construction de ces bâtiments aiec un espacement de 10 m par
rapport au bâtiment situé au Sud-Est et un espacement de 8 m par rapport au mur du bâtiment situé au Nord-Ouest.

Aiec la répartition en lot effectuée, la distance entre le bâtiment et la limite de propriété est maintenant de 5 m coté
Sud-Est. Bien sur la distance de bâtiment à bâtiment reste de 10 m.
Coté Nord-Ouest, la distance entre le bâtiment et la limite de propriété est de 8 m.

Il est à noter que le bâtiment ioisin coté Nord-Ouest est désaffecté, sans actiiité, ni stockage. Il est iide et son aienir
n’est pas connu. Il sera peut-être déconstruit.
La ioie goudronnée qui borde ces bâtiments permet un accès permanant aux moyens de secours.

Au regard des installations actuelles, la société Le Erenier des Eastronomes demande à bénéicier de l’antériorité et
ainsi à déroger aux dispositions concernant la distance de 10 m par rapport aux limites de propriété.
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Photos bâtiment Sud-Est

Photo bâtiment Nord-Ouest
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12 Compatbilité ave   ertains plans, s hémas et programmes PJ N°12

12.1           Compatbilité ave  les mesures du SDAGE et du SAGE  

La loi  sur l’eau du 3 janiier 1992 transposée dans le code de l’Eniironnement, qui instaure l’eau et les milieux
aquatiques comme un patrimoine fragile et commun à tous, a mis en place des outils de planiication décentralisée
pour la mise en œuire de la gestion globale et équilibrée de l’eau et des milieux aquatiques :

 les SDAEE - Schémas Directeurs d’Aménagement et de Eestion des Eaux - élaborés pour la période 2015-
2021,  pour  chacun  des  6  grands  bassins  hydrographiques  français.  Ils  déterminent  les  orientations
fondamentales d’une gestion équilibrée de la ressource en eau et les aménagements à réaliser pour les
ateindre.

 les SAEE - Schémas d’Aménagement et de Eestion des Eaux, élaborés, à une échelle plus locale, pour des
unités hydrographiques cohérentes (bassin iersant d’une riiière, aquifère ou zone homogène du litoral par
exemple), par les Commissions Locales de l’Eau.

Ces schémas constituent des documents de planiication ayant une portée juridique eniers les décisions publiques
prises par l’Etat et les Collectiiités Locales dans le domaine de l’eau. 
L’établissement est implanté dans le bassin Adour-Earonne. C’est le SDAEE PDM 2016-2021 qui s’applique.
Le SDAEE ixe les grandes orientations de préseriation et de mise en ialeur des milieux aquatiques, ainsi que des
objectifs de qualité à ateindre d'ici à 2021.

Orientations fondamentales :
o Orientation A : Créer les conditions de gouiernance faiorables
o Orientation B : Réduire les pollutions
o Orientation C : Améliorer la gestion quantitatiie
o Orientation D : Préserier et restaurer les milieux aquatiques

Le respect des prescriptions de l’arrêté du 23 mars 2012 qui repend les atentes de l’arrêté du 02/02/1998 permet
de respecter une bonne gestion de la ressource en eau.
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L’entreprise n’étant pas concernée par la réglementation IOTA, il n’y a pas d’autres contraintes liées aux SDAEE. 

SAGES 

La commune d’Hagetmau n’est pas concernée par Schéma d’Aménagement et de Eestion des Eaux (SAEE) Adour
amont.
La commune d’Hagetmau n’est pas concernée par Schéma d’Aménagement et de Eestion des Eaux (SAEE) Midouze.
La  commune d’Hagetmau est  concernée  par  le  Plan  de  Eestion des  Étiages  (PDE)  des  Luys  et  du  Louts.  Pour
l’établissement, ce plan concerne les économies en matière de consommation d’eau. 
L’entreprise met tout en œuire en la matière, notamment lors de la phase de netoyage, lance moyenne pression,
consignes…

13 Evaluaton d’in iden es Natura 2000 PJ N° 13

L’établissement n’est pas concerné par un espace protégé, ni par une zone Natura 2000.
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