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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 'activité a été complétée par du conditionnement et pour finir par la fabrication.

Le dossier de Déclaration ICPE date de fin 2015.
En février 2017, I'entreprise est vendue a M. Manuel LENGLET, et aprées la fin de la crise de la grippe aviaire, les

volumes produits ont fortement augmenté.
Actuellement I'entreprise traite de 15 a 20 000 canards par semaine.

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

Cet établissement est installé dans la zone d’activités économiques du Pouga d’Hagetmau sur une partie des anciens
locaux de I'entreprise de fabrication de meubles Capdevielle.

Période Pr¢
Créatic

Avant 1960 ind
Environ 1960 Ca
'

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

En application des articles R.512-46-1 a R.512-46-7 du code de I’environnement relatifs aux installations classées
pour la protection de I'environnement, un dossier de demande d’enregistrement est donc déposé pour cette

installation.

Numéro de

5 Intitulé rubrique Seuil de déclaration
rubrique

Prépal ou de produits
dlorigne animale, par découpags, cuisson,
appertisation,
sugélation, congélation, lyophilisation,
déshydratation, sadlage, séchage, saurage, enfumage,
efc., a lexclusion des
produits issus du lait et des comps gras, et des
activités classées par ailleurs.

2221
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Identité du demandeur

2.1 Raison sociale :

LE GRENIER DES GASTRON(

Ca

Président dept

Siret 509 896 57700012, code NAF : 1
188 ROUTE D'ORTH

Nom du demandeur :
Monsieur LENGLET Manuel.

3

Localisation

3.1

Localisation PJN° 1,2 et 3

Le terrain se situe sur la commune d’Hagetmau, au 188 route d’Orthez.

La parcelle cadastrale concernée est la suivante :
e Parcelle section AV, n° 242

Le propriétaire du site est la société Grenier des Gastronomes.
L'accés au site se fait par la route départementale D 933s.
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Le périmetre de l'installation est repris sur la carte ci-dessous :

PJ n°2 - Carte a I’échelle 2 500 eme
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1408400 1408600

Grenier des
Gastronomes

31686000
3166000

3155800
3165800

1408400 1408600

3.2 Communes concernées par I'information du public

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

e Hagetmau

e Momuy
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4 Description des activités sur site

4.1 Activité, effectif, horaires, sécurité

L'entreprise compte 57 salariés en CDI et environ 15 équivalent temps plein en intérim. Elle propose une gamme de
produits frais et transformés a base de viandes de volailles.

Les différentes pieces de découpe sont stockées en chambre froides et peuvent étre conditionnées sous vide,
pasteurisées, appertisées ou surgelées.

Le Grenier des Gastronomes bénéficie de I'agrément européen n°® 40.119.007.

Les produits issus de canard gras recourent a la certification canard a foie gras du Sud-Ouest.

Activités support :
e Stockage d’azote, cuve de 6 m3, pour la surgélation ;
e Production de froid par 11 compresseurs pour les chambres froides de conservation ;
e Production d’eau chaude sanitaire, chaudiére de 40 kW
e Prétraitement des effluents.

Organigramme :
Président
Manuel LENGLET
Directrice générale adjointe
Lamyae LENGLET
Comptable Assistante de direction Responsable de Animatrice qualité Directeur Directeur de

Cédric BONMNEMAISON Manon LAGARDERE production et planification Priscilla DUMONDIN commercial développement
Christophe PERALES Xavier THEOPHILE

J J \
, | R JE | ||

Assistant production ‘

| P | Aurélien NOUGARD

Assistante administrative

Alexandra CORVEZ Assistant de gestion

de production
Baptiste GUILLE

Responsable ADV
Clémentine DESBIEYS

Assistantes commerciales
Maryne BOURDIC

Commerdal
Sebastien ALBIND

Daniel BARKER

Sandra LAVAUD Technicien
Anais MARQUES maintenance
L Sabrina POULAIN J Freddy DUBROCA
|
Responsable Responsable Responsable expedition Référente pole foie Référent congél
conserverie thermoformage Florian MEUNIER gras Franck SAN AUGUSTIN
Cédric Bertrand GUION Magali BOURGERIE -
DARTIGUELONGUE ] - -

Responsable adjointe
COTNSErverie
Tania DA SILVA
CARNEIROD

Heures d'ouverture :

Le lundi, mardi, mercredi et jeudi de 8h30 a 12h00 et de 14h00 a 18h00.

Le vendredi de 8h30 a 12h00 et de 14h00 a 17h00.

Pour les 5 jours de la semaine, les horaires de production vont de 6h a 21h.

Sécurité du site :
Le portail de I'entreprise est fermé entre 19h et 22h (suivant 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 a clé en permanence, les chauffeurs disposent d’une sonnette
d’appel. L'accueil des clients et des visiteurs se fait par le magasin disposant d’une personne attitrée aux heures
d’ouverture.

Le site dispose de 7 caméras avec un écran de surveillance dans le bureau du Responsable Technique. 6 caméras
permettent la surveillance des abords et 1 surveille I'entrée du stock.

Des détecteurs de porte et de présence permettent d’alerter en cas d’intrusion.

Plan d’alarme :
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Designer Teyssier Jean Charles

Fax:

hotocoy

4.2 Description des locaux

Le site est constitué de 3 batiments :

>

>

Le batiment principal comprend la zone de production et la zone de stockage des matieres premieres et des
produits finis ;

Le batiment atelier et stockage permettant I'entreposage d’une partie des emballages. Un tiers du batiment
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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Les locaux sont aux standards agroalimentaires avec des murs en panneaux sandwich, un sol en résine, des angles

arrondis, et des évacuations d’eau avec panier dans les siphons.

4.3 Régles sanitaires

L’entreprise dispose d’un systéme de nettoyage désinfection : canon a mousse, tuyau équipés de brise-jet, tunnel de
nettoyage.
Le plan HACCP est mis a jour régulierement. Document joint.

4.4 Eau, électricité

e 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 a 360 kW.

e Eau potable
Le site est uniguement alimenté par le réseau d’eau potable de la régie municipale de la ville d’"Hagetmau.
Jusqu’en 2005, Hagetmau n’était alimentée que par un seul forage pouvant fournir 3300 m3/jour. En raison
d’activités industrielles et agroalimentaires trés consommatrices en eau, un pic de 3000 m3/jour était régulierement
atteint. Aussi, afin de sécuriser I'approvisionnement de cette ressource, la commune a décidé une connexion du
réseau d’alimentation avec celui du Marseillon en 2005. Ce chantier a porté sur 5,7 kilométres de canalisations.
L'installation dispose d’un disconnecteur (clapet antiretour) ainsi que d’'un compteur d'eau qui est relevé toutes les
semaines.
La consommation d’eau annuelle se porte a 9 000 m3, soit une consommation moyenne journaliére de 36 m3.
La consommation moyenne étant de 36 m3, la demande dans le cadre de ce dossier est portée a 50 m3 de
consommation maximale journaliére.
La consommation d’eau est relevée hebdomadairement et enregistrée.
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4.5 Traitement des effluents

Les eaux usées issues de la production sont majoritairement composées des eaux de lavage. Elles sont collectées par
des siphons équipés de panier permettant de dégriller les plus gros morceaux. Les effluents sont ensuite dégraissés
via un bac a graisse de 20 m3 vidé plusieurs fois par an. La quantité de graisse évacuée est d’environ 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 Goude sous la responsabilité de la régie de I'assainissement
de la ville d’"Hagetmau.

En 2017, une convention de déversement est venue contractualiser le traitement des effluents du Grenier des
Gastronomes.

Les eaux pluviales des toitures et des parkings sont évacuées par le fossé communal en bordure de la route d’Orthez
installation d’'un débourbeur-déshuileur pour dépolluer les eaux pluviales des parkings est programmée.

PJ n°3 — Plan avec réseaux a I’échelle 1/1 500eme
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Convention de déversement datant du 18 janvier 2017.

CONVENTION DE DEVERSEMENT
DES EFFLUENTS INDUSTRIELS

DU GRENIER DES GASTRONOMES

dans le systéme
d’assainissement collectif de HAGETMAU

MAIRIE
Régie de I’ Assainissement
50 Allée de Turré
BP 26
40705 HAGETMAU Cedex

Tél: 0558 057732 Fax 0558 0577 78

Wui =

Analyse des effluents partant a la STEP communale
Résultat d’analyse réalisée par Eurofins suite a un prélevement bilan 24 h réalisé par automate.
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Mesures ponctuelles in situ : Point 1 Rejet général
Réalisée dans rejet ou I'échantillon moyen 24 h

Résultat des mesures Texte réglementaire )
Paramitre Unité Valeur Limite autorisée g
Date et heure de mesures 12/05/2020 a 14:15 Mini Maxi
Température de l'effluent e 289 30 Oui
2. CONCENTRATIONS ET CHARGES POLLUANTES
Intitulé du point : Point 1 Rejet général
Concenitration Fliix
Paramétre
Valeur Unité Waleur Unité
Volume de rejet 5.0 m
Demande biochimigue en oxygéne [DBOS) 84 gl 0.42 kg/j
Matléres en suspension (MES) 23 mg/l 012 kg/j
Demande chimbgue en oxygéne (ST-DCO) 167 mg 021 0.84 kg/j
Azote Kjeldahl (KT} 144 mg N/ 0.07 ke/j
Fhosphore (F) 1.5 mg P/l 0.008 kg/j
Azote global [NO24+MO3+NTK] 14.59 mg N/ 0.08 kg/j
Azote Nitrigue / Nitrates (RO3] < 0.22 mg N-%03/1| < 0.001 kg/j
Azote Nitreux / Nitrites (NO2) 0.59 mg N-%0Z/1 0.003 kg/j
Substances extractibles & 'hexane [SEH) 7 mg/l 0.04 kg/j
Chlorures 573 mg/fl 0.29 kg/j
Orgono Halogénés Adsorbables {A0KX) 480 pel 2.42 fi
Chrome {Cr) < 0.005 mgfl < 0.00003 kg/fi
Micke] | M) < 0.01 gl < 0.00005 kg/j

OBSERVATIONS, CONDITIONS DE REALISATION DE LA PRESTATION

Les analyses ont été réalisées sous accréditation COFRAC pour la totalité des paramétres. Les échantillons ont été
analysés par le laboratoire EUROFINS QUEST.

La configuration du point de mesures ne permet pas de respecter une distance supérieure de 4 & 5 fois la hauteur
maximale de mesure entre le seuil et le capteur.

Conformité par rapport a la convention de déversement :
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VLE imposée

VLE imposée i VLE imposée
Paramétres convention | SOMVeM '0_" arrété
i’ concentration
Kglj kglj
en mall

Débit 70 m3

pH 6ag
MEST 36 600

Les analyse montrent la conformité des effluents qui partent a la STEP d’Hagetmau, aussi bien par rapport a la
convention de déversement que par rapport a I'arrété du 23/03/12 relatif aux prescriptions générales applicables
aux installations relevant du régime de I'enregistrement au titre de la rubrique n° 2221 (préparation ou conservation
de produits alimentaires d’origine animale) de la nomenclature des installations classées pour la protection de
I’environnement (version consolidé au 07/09/2020).
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4.6 Traitement des déchets

Les déchets sont traités conformément a la réglementation en vigueur par des filieres agrées.
Le tableau ci-dessous présente les quantités, les prestataires, les filieres et la tracabilité des déchets.

iy : Code | Quantité
Catégories LRSS e | ||

Cartons/plastiques '
Déchets banals (housses et fims 20 Benr
gtirables)

Déchets banals | Déchets mélangés | 20 0301 101 |Conter

4.7 Fluides frigorigénes

-
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Nature et Quantité des fluides frigorigénes

Installations
Centrale positive 3 con
Centrale positive 3 con
1 aroupe néaatif 1 col

Le prestataire frigoriste respecte la réglementation en matiére de choix des fluides frigorigénes. Le fluide
précédemment employé pour les groupes froids industriels, le R404a (GWP 3900) qui est un HFC, a été remplacé en
2019 par du R449a qui est un mélange de fluides frigorigenes HFO et HFC n’appauvrissant pas la couche d’ozone et
dont le GWP est de 1397.

Le contréle semestriel de I'étanchéité de I'installation est effectué.

Les bordereaux d’intervention sont archivés par le Responsable de Production.

5 Maitrise du risque incendie

Les risques incendie et explosion peuvent étre générés par I'emploi du gaz naturel réseau. Ce gaz est employé par les
marmites de cuisson, la chaudiere eau chaude sanitaire et les autoclaves. Ces appareils récents sont équipés d’un
systéme de coupure de l'arrivé du gaz en cas d’arrét de la flamme. lls sont contrdolés suivant la réglementation en
vigueur.

Les autres sources de risque d’incendie sont les armoires électriques et le réseau électrique. Ce réseau est controlé
annuellement avec en plus du contréle réglementaire un contréle par thermographie infrarouge des éventuels
points chauds.

Plan des risques
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PLAN D’INTERVENTION
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PLAN D'INTERVENTION

LE GRENIER DES GASTRONOMES PLAN DE SITUATION
188 Route d’'Orthez ATELIEER
40700 HAGETMAU !
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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’intervention ci-dessus.

En cas de sinistre nécessitant I'intervention du SDIS, I'entreprise dispose de 2 bornes incendie du réseau communal.
La premiere est implantée a I'entrée de I'établissement et la seconde prés du batiment atelier (Cf. plan de masse). La
réserve d’eau de I'ancien établissement Capdevielle n’est plus utilisée.

Des capteurs de détection de fumée sont reliés a une alarme incendie qui alerte le responsable d’astreinte en cas
d’incendie.

Alarme incendie Borne incendie entrée Borne incendie arriére
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Attestation Q4 de vérification des extincteurs

Domaine 4 EXTINCTEURS

COMPTE RENDU DE VERIEICATION-PERIODIQUE.

Titutaire des certifications conjointes '
Moug, saussignés, entrepriseditulaie des.certifications conjointes APSAD & NF Services dinetalation et de rmaintenanae
d'eatincteurs’, sous Ja n® 040/06/04-205

EUROFEL SERVECES

2 AV DU PERIGOAD

FITO ARTIGUES PRES BORDEAUX

Mam (ou raison soclale)

‘ Et objet de Fir
| Mem (ou reissn seciale) Le Grenier des Gastranames [ CT 10083703/ B 10353207 )
B 188 Route JORTHEZ

40700 HAGETHAL

MNature de Pactivité principsle | Transformation et consenvation de |a viande de volsils

Cetle installation a fait Fobjet d'une déclaration de conformité N4 n” 476

[ SN —

Madifications survenues depuls la visite précédents du

Description des événements, modificetions (nstalation, locaws, explollstion, contany, 911:) incidenta survenus :

Augung
L'instaliation est corforme et est maintenue conformément aux exigances du référential APSAD R Mov 2016

[0 préssnts les peints de noncorformite déallés chdessous

Améliorations proposdes (référence devis, atc.)

Lis pird doivent praciser les pr fans appartées pour répondre aux Gvolutions du risgua et leurs adéquations.

A ARTIGUES PRES BORDEALY |e 0TH&2018
Signature et cachet de lentrepsiss titulaine gas certifieations
SERVICES

La wirification périodique o élé effectuée
par ZITOUNIANTHONY

an présence de

le 31M0820E

Ce comple-rendu doit &re diment signé par l'erfrepess tteiale des cenifications conjointes et transmis su chant dans un déla de 1 mois
en 3 exemplaires : 1 consand par 'entraprise thulaire, 2 transmis & [utilisatow (dont 1 mis & disposition de son aseureur).

Dm.RH.m-ﬂIEMT-ME}a&!m&uusﬂi'MWGIFF

* Carliboaions tariniss cahese per:
CHFP Carn, rpanissms sartTealiar rssnv p0rie robscknnats oo | sbarilé of e Pssumros

w SHTVOT W et Ehapels Rksrreim — G0 84 — (55 32385 — F 37050 BAINT MAACEL - werw,cpgsCom

[l mm) FERTIRIANGM ot AFNOR Eian = 11 rue Fracis os Pressensd - F 53571 LA PLAME SAINT DENIS CEDEX = wwer starque-nl.com
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Attestation Q18 de vérification de I'installation électrigue

Installations électriques Q 1 8

COMPTE RENDU DE VERIFICATION PERIODIQUE

Organisme

Mous, soussignés, organisme de vérification d'installations électrique autorisé® par

CNPP Cert sous le n*028/18.
Mom (ou raison sociale) BUREAL VERITAS
4 chemin de 'Aviation BP 247 64205 BASSUSSARRY

Domaine 18

Etablissement objet de la vérification
Mom (ou raison sociale) LE GRENIER DES GASTRONOMES

LE GRENIER DES GASTRONOMES 188 ROUTE D ORTHEZ ZONE INDUSTRIELLE 40700
HAGETMAU

Nature de l'activité : Industrie alimentaire: Transformation et conservation de la viande de volaille

Lorsqu’il v & plusieurs batiments, préciser la référence du (des) batiment{s) concerné(s) : LE GRENIER DES
GASTRONOMES

Mous déclarons avoir recu de I'exploitant ou son représentant :
» la désignation des locaux & risque d'incendie (par défaut, l'organisme se référe au guide UTE C 15103) O Cui = Mon

» le document relatif & la protection contre les explosions O Cui m Non O Sans Objet

Vérification des installations électriques réalisée

Mous dédarons avoir procéde le du 21/08/2018 au 22/08/2018

a une verification des installations électriques conformément au chapitre 2 du référentiel APSAD D18.
La wérification a consisté en :

®m une vérification compléte des installations électriques de I'établissement

O une vérification partielle des installations électriques désignées ci-dessous (lieu et maotif)

Une coupure totale a été autorisée par Pexploitant 0O Cui = Non
Type de vérification :
O premigre vérification effectuée par I'organisme

m vérification périodique annuelle Date de la précédente visite :

Conclusion
Mous déclarons que linstallation électrique
B peut entrainer des risques dincendie et d'explosion

O ne peut pas entrainer des risques d'incendie et d'explosion

La vérification a été effectués A BASSUSSARRY le 22/08/2018
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Attestation Q19 du contrdle par thermographie infrarouge

Q1 g COMPTE-RENDU DE CONTROLE D’UNE INSTALLATION ELECTRIQUE
PAR THERMOGRAPHIE INFRAROUGE

Nom de I'entreprise utilisatrice (ou raison sociale): LE GRENIER DES GASTRONOMES

188 ROUTE D'ORTHEZ
ZONE INDUTRIELLE
40700 HAGETMAU

Mature de 'sctivité exercée : Transformation et conservation de la viande de volaille
Date de la visite : 18/12/2017

Je soussigné, M. David DORDEINS, opérateur ayant obtenu ['attestation de compétence en cours de validité délivrde par le
CNPF (dont copie cHointe)

de I'entreprize intervenante BUREAL Veritas Exploitation O de l'entreprise utilisatrice
[ Agence BASSUSSARRY
4 Chemin de 'Aviation
BP247
64205 BASSUSSARRY France

déclare avoir procédd au contrble des installations &électriques declardes par l'entreprise utilisatrice conformément aux
obligations du document technigus APSAD D18,

Larsqu'il y a plugieurs batiments, préciser les bitiments concemés par le compte-rendu @ Batiment Praduction/Laboratoire
et Batment atelier maintenancafstockags

La liste des éguipements déclarés correspond-elle 4 lintégralité des entités etiou ensemble dinstaliations &lectrigues des
batments concemes ? oui [m] nan B

Si non, celles ne figurant pas dans [a liste sont indiquées ci-dessous ©
Vérification limitée aux armoires &t coffrets électriqgues répertoriées dans le tableau récapitulatif des Squipements axamings
LR S R S e e e A A L o B BT e

L'ensemble des equipements déclarss a-t-ll &te contrilé oui o nor =

MNombre d'anomalies @

= de priorit2 1 (action immeédiate) - 2......
=> de priarité 2 {action sous 2 mois) : 1.,
- de prioditd 3 (& surveilier) | 1 S

La liste récapitulative de ces anomalies est présentée en page(s) suivante(s) et fait partie intégrants de ce compte rendu
de cantrdle Q18

Avis et améliorations proposées (synthése des préconisations énoncées dans le rapport)

Woir tableau de synREsE CRBPIEE. ... e e e e e s

A BASSUSSARRY,
Signature de l'opérateur

le 18/12/2017

Cachel de l'entreprise intervenante
BUREAU VERITAS EXPLOITATION
4 Chemin de I'Aviation

BP247

64205 BASSUSSARRY France

Tous les 3ans, I'ensemble du personnel est formé par la société EUROFEU a la manipulation des extincteurs et au
risque incendie.
Tous les ans, un exercice d’évacuation des locaux est organisé.
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6 Rubriques ICPE concernées par l'installation et textes applicables

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

Numéro de

; Intitulé rubrique Seuil de déclaration|$
rubrique

Préparation ou consenation de produits alimentaires
dorigine animale, par découpage, cuisson,
appertisation,
surgélation, cangélation, lyopnilisation,
déshydratation, salage, séchage, saurage, enfumage,
efc.. & lexclusion des
produits issus du lait et des coms gras, et des
activités classées par ailleurs

2221

Les produits de nettoyage/désinfection ne présentent pas d’identification de danger et ne sont donc pas concernés
par les rubriques 4000.

Ce classement en enregistrement implique, notamment, le respect de I'Arrété du 23/03/12 relatif aux prescriptions
générales applicables aux installations relevant du régime de I'enregistrement au titre de la rubrique n°® 2221
(préparation ou conservation de produits alimentaires d’origine animale) de la nomenclature des installations
classées pour la protection de I'environnement (version consolidé au 07/09/2020)

-
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7 Rubriques loi sur I’eau concernées par l'installation

La surface imperméabilisée, toiture et parkings, est de 9 880 m2.
Superficie de 'installation :

Q, rte d'orthez, 40700 Hagetmau

N\ azve 2
N\

\%

N

‘j\\\ =
[/
I

éf;n/e d'Activités E'conq_n'}iques de

o228 I
| /

0297,

9880 m?

0242

/|

Classement IOTA

N° rubrique Intitulé rubrique

Rejet d’eaux pluviales dans les eaux douces
superficielles ou sur le sol ou dans le sous-sol.
la surface totale du projet, augmentée de la
surface correspondant & la partie du bassin
naturel dont les écoulements sont interceptés

2150

8 Compatibilité du projet avec les dispositions d’'urbanisme PJ N° 4

Le PLU de la commune de HAGETMAU a été approuvé le 08/03/2013, et modifié le 15/04/2015.

L'installation se trouve en zone UY Zone urbaine affectée aux activités.

Extrait du reglement de cette zone :

« la vocation de cette zone est I'accueil spécifique d’installation et de batiments d’activités liées aux constructions et
installations a usage d’activité commerciale, artisanale ou industrielle, ainsi qu’a leurs services annexes, entrepots et
stationnements. »

I n’y a pas de contrainte en matiere de coefficient d’occupation du sol (COS).

Les autres contraintes, hauteur de batiment inférieure a 8 m, distance des batiments par rapport a la limite de
propriété 3 m,... sont respectées.
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9 Description des capacités techniques et financieres PJ N° 5

9.1 Capacités techniques

Le Greniers des Gastronomes bénéficie de 11 années d’activité.

Pendant cette période, aucune plainte ou incident n’ont été recensés.

Les différents responsables possedent des dipldmes en production agroalimentaire.

L'entreprise est structurée avec notamment un responsable production, un responsable maintenance et un
responsable qualité.

9.2 Capacité financiéres

LE GRENIER DES GASTRONOMES société par actions simplifiée a associé unique possede un capital social de 2 750
400,00 €.

Le chiffre d’affaires de I'exercice 2019 se monte 26,5 M€ pour un résultat de 406 000 €.

Le chiffre d’affaires est en progression constante depuis 3 ans.

Cloture CA Résultat Effectif
28/02/2019 26478 209 € 406 003 € 64
28/02/2018 19134793 € 771840 € 66
28/02/2017 12 134948 € 486 120 € 62
30/09/2016 26290310 € 866 280 € 62

(Source Infogreffe)

Les réserves financieres couvrent largement une éventuelle remise en état de l'installation en cas de cessation de
I’activité sans reprise possible.

10 Respect des prescriptions applicables a la rubrique 2221 PJ N°6

La conformité est vérifiée par rappo

Arrété du 23/03/12 relatif aux prescriptions générales ¢
n° 2221 (préparation ou conservation de produits alimer
de lenvirol
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Article Prescriptions

Le présent arrété fixe les prescriptions applicables aux installa
Aticle 1 [enregistrement sous la rubrique n® 2221. Il ne s'applique pas ¢
autorisées au fitre de la rubrique 2221

Arlicle 2 Définitions

Conformité de I'installation.
L'installztion est implantée, réalisée et exploitée conformémen
joints a la demande d’enregistrement.

Article 3 || ‘exploitant énumre et justifie en tant que de besoin toutes le
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Article Prescriptions

Insertion paysagéere

L'exploitant prend les dispositions appropriées qui permettent «
paysage.

Article 7 L'ensemble des installations est maintenu propre et entretenu

Les abords de l'installation, placés sous le contrdle de I'exploit
en bon état de propreté. Les émissaires de rejet et leur périphe
particulier.

L'exploitant recense, sous sa responsabilité, les parties de fins
caractéristiques qualitatives et quantitatives des matiéres mise
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Article Prescriptions

|. — Accessibilité.

L'installation dispose en permanence d’un acces au moins pou
I'intervention des services d'incendie et de secours.

Au sens du présent arrété, on entend par “ accés a l'installatio
de desserte ou publique et Iintérieur du site suffisamment dime
Article 12 |des engins de secours et leur mise en ceuvre.

Les véhicules dont la présence est liée a Fexploitation de I'inst:
occasionner de géne pour I'accessibilité des engins des servic
circulation externes a l'installation, méme en dehors des heure
I'installation.

IL-Accessibilité des engins & proximité de l'installation.

-
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Article Prescriptions

L'installation est dotée de moyens de lutte contre l'incendie ap
auxnormes en vigueur, notamment :

— d'un moyen permettant d’alerter les services d'incendie etc
— de plans des locaux facilitant l'intervention des services d'ir
description des dangers pour chaque local, comme prévu & la
— d'un ou plusieurs appareils dincendie (prises d’eau, poteal
public ou privé d'un diamétre nominal DN100 ou DN150 impla
de la limite de I'installation se trouve & moins de 100 métres d'
un débit minimal de 60 metres cubes par heure pendant une d
dont les prises de raccordement sont conformes auxnormes €
service d'incendie et de secours de falimenter sur ces annare
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Article Prescriptions

Sans préjudice des dispositions du code du travail, les locaux s
pour prévenir la formation d'atmosphére explosive ou toxique. L
ventilation est placé aussi loin que possible des immeubles hab
des bouches d'aspiration d'air extérieur, et a une hauteur suffis:
des batiments environnants afin de favoriser la dispersion des ¢
meétre aw-dessus du faitage.

La forme du conduit d’évacuation, hotamment dans la partie la |
I'atmosphere, est congue de maniére & favoriser au maximum|'e
polluants dans I'atmosphére {par exemple, l'utilisation de chape

Article 18

Chaque local technique ou armoire technique ou partie de linst
dispositions de l'article 8 en raison des conséquences d'un sinis

-
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Article Prescriptions

|. — Régles générales.

L'exploitant assure ou fait effectuer la vérification périodique et
de sécurité et de lutte contre I'incendie mis en place (exutoires,
d'extinction, portes coupe-feu, colonne séche, par exemple) ain
installations électriques et de chauffage, conformément aux réfe
Les vérifications périodiques de ces matériels doivent étre insc
sont également mentionnées les suites données a ces vérificati
IIl. — Contréle de l'outil de production.

Sans préjudice de la réglementation relative aux équipements :
production (réacteur, équipement de séchage, équipements de
appareil a distiller, condenseurs, séparateurs et absorbeurs, ch
tamnéréa fairs crigaire innals de rilisenn aitnclaves fritan

Article 23

-
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Article Prescriptions

Le prélévement ne se situe pas dans une zone oll des mesure
quantitative ont été instituées au titre de l'article L. 211-2 du cc
Le prélévement maximum journalier effectué dans le réseau pu
déterminé par I'exploitant dans son dossier de demande d’enre
Si le prélévement d'eau est effectué, y compris par dérivation,
nappe d'accompagnement ou dans un plan d'eau ou canal alin
Article 26 |nappe, il est d’une capacité maximale inférieure a 1 000 m ¥ he
cours d'eau ou, a défaut, du débit global d'alimentation du can
Si le prélévement d’'eau est effectué par forage, puits ou ouvre
aquifere, a I'exclusion de nappes d’accompagnement de cours
dérivation ou tout autre procédé, le volume total prélevé est inf
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Article Prescriptions

Les points de rejet dans le milieu naturel sont en nombre aussi
Les ouvrages de rejet permettent une bonne diffusion des efflu
une minimisation de la zone de mélange.

Article 30 | Les dispositifs de rejet des eaux résiduaires sont aménagés di
possible la perturbation apportée au milieu récepteur, aux abor
de I'utilisation de I'eau a proximité immédiate et a I'aval de celu
navigation.

Sur chaque canalisation de rejet d’effluents sont prévus un poi
et des points de mesure (débit, température, concentration en |
Ces points sontimplantés dans une section dont les caractéris

Dnmamnd miialitA dan nasain sdaina AAnaidamant ~da ) naemad
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Article Prescriptions

- Modifié par Arrété du 24 aolt 2017 - art. 8

En matiére de traitementexterne des effluents par une station
dispositions de I'article 34 de I'arrété du 2 février 1998 modifié
Elles concernent notamment :

Article 37 |- les modalités de raccordement ;

- les valeurs limites avant raccordement ;

Ces derniéres dépendent de la nature des polluants rejetés (1
dangereuses) etdu type de station d’épuration (urbaine, indus

- Modifié par Arrété du 24 aoit 2017 - art. 8

Nimnoseniis nsinna Sl Sincomcic e d aolsusiaio oo

Page 35/41 Dossier enregistrement Grenier des Gastronomes septembre 2020 V1



Article Prescriptions

Les points de rejet dans le milieu naturel sont en nombre aussi
points de rejet sont nécessaires, I'exploitant le justifie.

Les effluents sont collectés et rejetés a I'atmosphére, aprés trai
I'intermédiaire de cheminées pour permettre une bonne diffusio
conduits, notamment dans leur partie la plus proche du débouc
facon a favoriser au maximum I'ascension des gaz dans 'atmos
conduits esttel qu’il ne peut y avoir & aucun moment siphonnag
conduits ou prises d'air avoisinants. Les contours des conduits
anguleux et la variation de la section des conduits au voisinage
lente.

Article 43

Les points de mesure et les points de prélévement d’échantillon
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Article Prescriptions

52.1. Déchets.

L'exploitant prend toutes les dispositions nécessaires dans la ¢
installations pour assurer une bonne gestion des déchets de s
- limiter a la source la quantité et |a toxicité de ses déchets en
propres ;

- trier, recycler, valoriser ses sous-produits de fabrication ;

- s’assurer du traitement ou du prétraitement de ses déchets,
Article 52 [chimique, biologique ou thermique ;

- s’assurer pour les déchets ultimes dont le volume doit étre st
dans les meilleures conditions possibles.

52 2 Sous-nroduits animaiix

-
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Article Prescriptions

- Modifié par Arrété du 24 aolt 2017 - art. 8

Que les effluents soient rejetés dans le milieu naturel ou dans
station d’épuration collective et, le cas échéant, lorsque les flu
les valeurs indiquées en contributions nettes, une mesure est
indiquée dans le tableau ci-dessous pour les polluants énuméi
échantillon représentatif sur une durée de vingt-quatre heures
Le tableau n'est pas reproduit dans ce document RTF

(1) Pour la DBOS, la fréquence peut étre moindre s'il est dém
parametre est représentatif de ce polluant et lorsque la mesure
nécessaire au suivi de la station d’épuration sur lequel le rejet
Article 56 | Lorsque les polluants bénéficient, au sein du périmétre autori:

sxmtinliinimmnavina s A s di sniat minlian saA A Al

11 Sollicitation des aménagements aux prescriptions PJ N° 7

Prescriptions article 5 de I'arrété du 23/03/12 :
« L'installation est implantée a une distance minimale de 10 métres des limites de propriété de 'installation... »

Les batiments de la société du Grenier des Gastronomes et de ces 2 voisins sont issus du morcellement des
entrepots de I'ancienne société de fabrication de meuble Capdevielle.

Le risque incendie était déja bien présent a la construction de ces batiments avec un espacement de 10 m par
rapport au batiment situé au Sud-Est et un espacement de 8 m par rapport au mur du batiment situé au Nord-Ouest.

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

Il est a noter que le batiment voisin coté Nord-Ouest est désaffecté, sans activité, ni stockage. Il est vide et son avenir
n’est pas connu. |l sera peut-étre déconstruit.
La voie goudronnée qui borde ces batiments permet un acces permanant aux moyens de secours.

Au regard des installations actuelles, la société Le Grenier des Gastronomes demande a bénéficier de I'antériorité et
ainsi a déroger aux dispositions concernant la distance de 10 m par rapport aux limites de propriété.

-
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Photos batiment Sud-Est

r

Photo batiment Nord-Ouest
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12 Compatibilité avec certains plans, schémas et programmes PJ N°12

12.1 Compatibilité avec les mesures du SDAGE et du SAGE

La loi sur I'eau du 3 janvier 1992 transposée dans le code de I'Environnement, qui instaure I'eau et les milieux
aquatiques comme un patrimoine fragile et commun a tous, a mis en place des outils de planification décentralisée
pour la mise en ceuvre de la gestion globale et équilibrée de I'’eau et des milieux aquatiques :

» les SDAGE - Schémas Directeurs d’Aménagement et de Gestion des Eaux - élaborés pour la période 2015-
2021, pour chacun des 6 grands bassins hydrographiques frangais. Ils déterminent les orientations
fondamentales d’une gestion équilibrée de la ressource en eau et les aménagements a réaliser pour les
atteindre.

» les SAGE - Schémas d’Aménagement et de Gestion des Eaux, élaborés, a une échelle plus locale, pour des
unités hydrographiques cohérentes (bassin versant d’une riviere, aquifere ou zone homogéne du littoral par
exemple), par les Commissions Locales de I'Eau.

Ces schémas constituent des documents de planification ayant une portée juridique envers les décisions publiques
prises par I'Etat et les Collectivités Locales dans le domaine de I'eau.

L’établissement est implanté dans le bassin Adour-Garonne. C’est le SDAGE PDM 2016-2021 qui s’applique.

Le SDAGE fixe les grandes orientations de préservation et de mise en valeur des milieux aquatiques, ainsi que des
objectifs de qualité a atteindre d'ici a 2021.

Orientations fondamentales :
o Orientation A : Créer les conditions de gouvernance favorables
Orientation B : Réduire les pollutions
Orientation C : Améliorer la gestion quantitative
Orientation D : Préserver et restaurer les milieux aquatiques

o O O

Le respect des prescriptions de I'arrété du 23 mars 2012 qui repend les attentes de I'arrété 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 SDAGE.
SAGES

La commune d’Hagetmau n’est pas concernée par Schéma d’Aménagement et de Gestion des Eaux (SAGE) Adour
amont.

La commune d’Hagetmau n’est pas concernée par Schéma d’Aménagement et de Gestion des Eaux (SAGE) Midouze.
La commune d’Hagetmau est concernée par le Plan de Gestion des Etiages (PDE) des Luys et du Louts. Pour
I’établissement, ce plan concerne les économies en matiere de consommation d’eau.

L'entreprise met tout en ceuvre en la matiere, notamment lors de la phase de nettoyage, lance moyenne pression,
consignes...

13 Evaluation d’incidences Natura 2000 PJ N° 13

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

Exigences diverses

Parc régional

Aucune
ZNIEFF/ZICO (ZNIE
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