
 

 

 

 

   

 

 

Appel à Manifestation d’Intérêt 

Recensement des utilisateurs potentiels de l’atelier de transformation de fruits et de 

légumes de Mezzana 

 

Cet appel à manifestation d’intérêt (AMI) a pour objectif d’identifier et de recenser les acteurs 

intéressés par une utilisation de l’atelier de fruits et de légumes de Mezzana. Il permet de recueillir 

les intentions afin de mieux calibrer l’appel à projet à venir. 

Cet outil peut être mis à disposition de maraichers, groupements, organisme de formations, 

structures d’insertion, population locale et particuliers propriétaires d’un verger ou cultivant 

des fruits et légumes à titre privé etc... 

Un appel à projet formel suivra, auquel tous les candidats devront postuler pour que leur dossier soit 

examiné. 

Le fait de répondre au présent Appel à Manifestation d’Intérêt ne préjuge en rien de la réponse de 

l’administration au futur Appel A Projets qui sera lancé ultérieurement. 

 

Proposition à retourner à la Communauté d’Agglomération du Pays Ajaccien 

 

 

Avant le 31 octobre par mail mission-rurale@ca-ajaccien.fr 
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1. Contexte 

La Communauté d’Agglomération du Pays Ajaccien (CAPA) souhaite mieux connaître les 

acteurs intéressés par un usage futur d’un équipement de transformation de fruits et légumes 

situé sur le territoire de la CAPA. 

Cet atelier s’inscrit dans une stratégie globale de soutien à l’agriculture locale, à la 

structuration de filières courtes et à la lutte contre le gaspillage alimentaire. 

Il peut être mis à disposition de maraichers, organismes de formations, structures d’insertion, 

population locale et particuliers propriétaires d’un verger ou cultivant des fruits et légumes à 

titre privé etc... 

 

2. Objet de l’appel à manifestation d’intérêt 

Le présent appel vise uniquement à recueillir les manifestations d’intérêt spontanées de 

structures (agriculteurs, CUMA, SIAE, organismes de formation, ou tout autres groupements, 

particuliers, propriétaires de vergers et jardins etc.) souhaitant utiliser à terme cet outil. 

Il ne constitue ni un engagement contractuel, ni une mise en concurrence, ni une procédure 

de sélection.  

Il a pour seul but : 

- D’identifier les usages potentiels de la légumerie, 

- De mieux connaître les besoins exprimés (types de transformation, fréquence, 

volumes, etc.), 

- D’alimenter la réflexion sur le futur mode de gestion du site. 

- De mieux faire connaître ce futur équipement intercommunal 

 

3. Présentation indicative de l’équipement 

À titre d’information, la CAPA met à disposition en annexe un descriptif sommaire du 

bâtiment et de ses équipements actuels (surface, localisation, équipements techniques, etc.). 

 

4. Qui peut répondre ? 

Tout organisme ou particulier intéressé (maraichers, groupements, organismes de 

formations, structures d’insertion, population locale et particuliers propriétaires d’un verger 

ou cultivant des fruits et légumes à titre privé…) par un usage ponctuel ou régulier d’un outil 

de transformation de fruits et légumes, dans le cadre d’un projet agricole, personnel, 

associatif, social ou de formation. 



 

 

 

 

   

 

 

5. Contenu attendu de la réponse 

Les structures ou particuliers intéressés sont invités à remplir une fiche de manifestation 

d’intérêt précisant notamment : 

- L’identité de la structure ou du particulier (nom, contact, statut juridique) 

- L’usage envisagé de l’atelier (type de production, saisonnalité, volume estimé, 

destination de la production) 

- La fréquence d’utilisation envisagée (ex : hebdomadaire, saisonnière…) 

- Les contraintes techniques ou logistiques à prendre en compte 

- Tous besoins spécifiques identifiés (stockage, logistique, accompagnement, etc.) 

 

6. Suites possibles 

Sur la base du présent Appel à Manifestation d’intérêt, la CAPA poursuivra sa réflexion sur les 

différents modèles de gestion et de pilotage de cet équipement qu’elle est susceptible de 

mettre en œuvre. 

 

7. Modalités pratiques 

La fiche de manifestation d’intérêt est à retourner avant le 31 octobre 2025 par voie 

électronique à mission-rurale@ca-ajaccien.fr 

 

8. Table des annexes 

 

- Annexe 1 - Fiche de manifestation d’intérêt (modèle à remplir) 

- Annexe 2 - Descriptif technique non contractuel de l’atelier (plans, surfaces, 

équipements) 
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Annexe 1 

 

FICHE DE MANIFESTATION D’INTÉRÊT 

Recensement des utilisateurs potentiels de l’atelier de transformation alimentaire de fruits 

et légumes 

 

1. Identification de la structure candidate ou de l’utilisateur 

 

Nom de la structure (si concerné) : 

............................................................................................................................. ....................... 

Statut juridique (si concerné) : 

.................................................................................................................................................... 

Numéro SIRET (si applicable) : 

............................................................................................................................ ....................... 

Adresse : 

............................................................................................................................. .......................

.................................................................................................................................................... 

Nom du représentant légal : 

............................................................................................................................. ....................... 

Personne référente pour le projet : 

............................................................................................................................. ....................... 

Téléphone : ................................................................................................................................ 

 

Email: ......................................................................................................................................... 

 

Site web (facultatif) : 

 .................................................................................................................. 

 

 

 



 

 

 

 

   

 

2. Présentation générale de la structure 

Activités principales : 

(Brève présentation – 5 à 10 lignes) 

............................................................................................................................. .......................

....................................................................................................................................................

............................................................................................................................. ....................... 

....................................................................................................................................................

............................................................................................................................. .......................

....................................................................................................................................................  

............................................................................................................................. .......................

............................................................................................................................. .......................

.............................................................................................. ...................................................... 

............................................................................................................................. .......................

....................................................................................................................................................

............................................................................................................................. ....................... 

......................................................................................................................................... ...........

........................................................................................................................ ............................

............................................................................................................................. ....................... 

....................................................................................................................................................

............................................................................................................................. .......................

....................................................................................................................................................  



 

 

 

 

   

 

3. Intérêt pour l’atelier de transformation 

Motivation principale pour utiliser l’atelier : 

(ex : transformer une production agricole a titre collectif, individuel, ou privé, faire de la 

formation, organiser des ateliers pédagogiques…) 

............................................................................................................................. .......................

.............................................................................................................................................. ......

............................................................................................................................. .......................

............................................................................................................................. .......................

....................................................................................................................................................

............................................................................................................................. ....................... 

Produits concernés : 

(Ex : fruits, légumes, variétés spécifiques…) 

............................................................................................................................. .......................

....................................................................................................................................................

............................................................................................................................. .......................

....................................................................................................................................................

............................................................................................................................. .......................

.................................................................................................................................. .................. 

Volumes estimés à transformer : 

(Par jour, par semaine ou par mois selon vos projections) 

................................................................................................................................................... .

............................................................................................................................. .......................

............................................................................................................................. .......................

....................................................................................................................................................

............................................................................................................................. .......................

.................................................................................................................................................... 

Période(s) de l’année visée(s) : 

(ex : toute l’année, saison estivale uniquement, etc.) 

....................................................................................................................................................

............................................................................................................................. .......................

....................................................................................................................................................

Destination de la production proposée ( vente à des particulier, restauration collective,  

consommation personnelle  etc...) 

............................................................................................................................. .......................



 

 

 

 

   

 

....................................................................................................................................................

............................................................................................................................. .................. 

 

4. Besoins spécifiques ou contraintes à signaler 

Besoins techniques particuliers : 

(ex : surgélation, cuisson, mise sous vide, chambre froide…) 

............................................................................................................................. .......................

....................................................................................................................................................

............................................................................................................................. .......................

............................................................................................................................. .......................

....................................................................................................................................................

............................................................................................................................. ....................... 

Contraintes logistiques : 

(ex : accessibilité, stockage en amont ou aval…) 

............................................................................................................................. .......................

....................................................................................................................................................

............................................................................................................................. .......................

....................................................................................................................................................

............................................................................................................................. .......................

............................................................................................................................................ ........ 

Besoin d’un accompagnement ou d’un encadrement ? 

☐ Oui 

☐ Non 

Si oui, précisez : _____________________________________ 

 

5. Partenariats ou projets connexes (facultatif) 

Travail en lien avec d’autres structures agricoles, sociales ou éducatives ? 

............................................................................................................................. .......................

....................................................................................................................................................

............................................................................................................................. .......................

....................................................................................................................................................

............................................................................................................................. .......................

.................................................................................................................................................... 

 

 



 

 

 

 

   

 

Intégration dans un projet de territoire ? 

....................................................................................................................................................

............................................................................................................................. .......................

....................................................................................................................................................

............................................................................................................................. .......................

....................................................................................................................................... .............

...................................................................................................................... .............................. 

Autres synergies envisagées ? 

............................................................................................................................. .......................

....................................................................................................................................................

............................................................................................................................. .......................

.................................................................................................................................... ................

................................................................................................................... .................................

............................................................................................................................. ...................... 

6. Propositions organisationnelles :  

A quelle fréquence utiliseriez-vous la légumerie ? 

☐ Occasionnellement (1 à 2 fois par mois) 

☐ Régulièrement (1 fois par semaine) 

☐ Fréquemment (plusieurs fois par semaine) 

☐ De manière intensive (quasi quotidienne) 

Quelle durée de location serait adaptée à votre besoins ? 

☐ A l’heure 

☐ A la demi-journée 

☐ A la journée complète 

☐ A la semaine  

☐ En week-end 

☐ Au mois 

Quel forfait vous semblerait le plus adapté ? 

☐ Paiement à l’usage (location ponctuelle) 

☐ Forfait mensuel  

☐ Forfait hebdomadaire avec nombre de jours définis  

☐ Carnet de tickets (ex : 10 demi-journées à utiliser librement) 

 

Quels créneaux vous conviendraient le mieux ?  



 

 

 

 

   

 

☐ Matinée (8h-12h) 

☐ Après-midi (13h-17h) 

☐ Journée entière (8h-18h) 

☐ Autre (préciser).............................................................................................................. 

 

Souhaiteriez-vous accéder à des services complémentaires ? Si oui, lesquels ?  

....................................................................................................................................................

............................................................................................................................. .......................

....................................................................................................................................................

............................................................................................................................. .......................

............................................................................................................................. .......................

................................................................................................................................................... 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  



 

 

 

 

   

 

6. Pièces à joindre (facultatives) 

☐ Présentation plus détaillée de la structure ou du projet 

☐ Tout autre document utile 

 

 

 

7. Engagement sur l’honneur 

Je soussigné(e) …………………….......................représentant(e) légal(e) de la structure 

mentionnée ci-dessus, ou particulier, certifie l’exactitude des informations transmises dans 

cette fiche. 

 

Fait à  

le                       

 

 

Signature  

 

 

 



 

 

 

 

   

 

Annexe 2 - Descriptif technique non contractuel de l’atelier (plans, surfaces, équipements) 

 

 

 

 

  



 

 

 

 

   

 

• Adresse et emplacement de la légumerie :  

La parcelle du PEM est actuellement accessible depuis la RD1 qui mène à Cuttoli- Corticchiato. 

A terme il sera desservi par la voie principale de la Zone d'aménagement Economique de 

Mezzana, futur tronçon de la RD1 qui sera accessible depuis la RT20 via un passage en trémie 

sous la voie ferrée (projet collectivité de Corse). 

A l'échelle de la parcelle la légumerie est accessible depuis l'aire de service du PEM.  

 

• Bâtiments et équipements :  

LEGUMERIE : TOTAL :  198 m2 dont :  

 

 

 
  



 

 

 

 

   

 

DESCRIPTION DES EQUIPEMENTS 

 
ZONE LEGUMERIE  

1 RECEPTION 

1.1 Repère RE1 – LAVE-MAINS MONOBLOC A COMMANDE NON MANUELLE 

- Voir rep. GM3 

- Quantité : 1 

1.2 Repère RE2 – POSTE DE LAVAGE ET DESINFECTION (HORS LOT) 

- Voir rep. RL4 

- Quantité : 1 

1.3 Repère RE3 – TUE-INSECTES 

- Quantité : 1 

- Voir rep. RL0 

1.4 Repère RE4 – Table adossée mobile 

- Quantité : 1 

- Dimensions HT : 1200 x 700 x 900 

- Construction tout inox 18/10 AISI 304 

- Plateau en épaisseur 15/10ème, raidi et insonorisé par un panoxyl ou mélaminé ép 

19 mm avec coffrage étanche en duralinox (ou inox) 

- Bords tombés de 40 mm, avec contrepli, angles soudés et polis 

- Bandeaux raidisseurs en profilés inox pliés, fixés au plateau sur 4 cotés 

- Dosseret 100/20 arrière rayonné avec gorge 45 °, cotés obturés par soudure 

- Pieds ronds diamètre 38 mm minimum avec vérins réglables à filetage non apparent 

- Le piètement sera soit soudé au bâti, soit les pieds seront emboités dans des 

fourreaux en tube inox soudés aux 4 angles. Les pièces de fixation PVC des pieds 

seront refusées 

- 4 roues dont 2 avec freins 

1.5 Repère RE5 – Chariot de manutention plateforme 

- Quantité : 1 

- Dimensions HT = 1050 x 560 

- Construction en acier inoxydable 

- Charge utile : 200 kg 

- Guidon de manoeuvre 

- 4 roues pivotantes dont 2 avec frein. 



 

 

 

 

   

 

- Pare chocs caoutchouc sur 3 côtés. 

1.6 Repère RE6 – Bascule à poser sur le sol 

- Quantité : 1 

- Dimensions du tablier minimum : 600 x 600 

- Pesée maxi : 150 Kg, précision 50 grammes 

- Protection IP67 

1.7 Repère C300 – SIPHON DE SOL 

- Voir rep. S1 mais en 300x300 mm 

- Quantité : 1 

2 LOCAL TUBERCULE  

Repère LT1 – PALETTE 

- Palettes plastiques répondant aux normes d'hygiène. 

- Etanches et sans aspérités 

- Surface ne retient pas les salissures et permet un nettoyage facile. 

- Plage de température d'utilisation, la tare de la palette demeure constante même en 

surgélation de -30°C à 

- +40°C. 

- Palette entièrement fermée en PEHD. 

- Modèle 5 semelles. 

- Totalement lisse et étanche. 

- Charge statique : 5000 kg. 

- Charge dynamique : 2500 kg. 

- Charge en rack de 1250 kg. 

- Température d'utilisation -30°C à +40°C. 

- Aucune cavité externe. 

- Nettoyage facile 

- Quantité : 3 

2.3 CF1+ CF2+  

Repère CF1+ CF2+ – Chambre froide positive 

- Quantité : 2 

- Dimensions : selon plan. Hauteur intérieure 2400 mm 

- Construction réalisée à l’aide de panneaux « sandwich » préfabriqués classement 

BS2D0 : 

- Intérieur et extérieur des panneaux Revêtement PET 55 Microns, Finition lisse 



 

 

 

 

   

 

- Isolation par mousse de polyuréthane injectée, épaisseur 80 mm, coefficient k = 0,32 

W/°C/M²K. 

- Isolation de sol en panneaux avec revêtement anti-dérapant sur chevronnage 

d’aération et barre de seuil inox amovible. 

- Surcharges admissibles : 

- 3000 Kg uniformément répartis. 

- 500 Kg en charge roulante répartis sur 4 roues caoutchoutées. 

- Assemblage des panneaux par boîtes à excentrique, étanchéité par joint 

polyéthylène écrasé. 

- Fixation au plancher par angles de raccordement. 

- Plafond isolé autoportant par panneaux identiques aux parois. 

- Accès par 1 porte isotherme pivotante épaisseur 80 mm minimum avec protection 

basse 2 faces ACROVYN ép. : 20/10ème H = 1200 2 faces M1. Passage utile : 1000 

mm 

- Fermeture à clef avec décontamination intérieure. 

- Eclairage intérieur étanche spéciale basse température 

- Alarme sonore et visuelle reliée au bureau du chef. Contact et report température et 

alarme sur GTC. 

- Rayonnage (4 niveaux – largeur 400) suivant plan et clayettes en duralinox 

- Finition en panneaux jusqu’au plafond. 

- Le prestataire prendra toutes dispositions et précautions pour assurer une 

étanchéité parfaite,à l'eau sous les semelles de fixation. 

- Respect de la réglementation en vigueur vis à vis du bruit 

- Coffret de régulation et d’indication de température à positionner sur la façade du 

local 

- 1 évaporateur extra-plat finition tôle laquée : 

- Condensation + 45°C. T chambre : + 3°C. 

- Raccordée sur centrale frigorifique 

2.4 LOCAL DECHETS  

2.4.1 Repère LD1 – TUE-INSECTES 

- Quantité : 1 

- Voir rep. RL0 

2.4.2 Repère LD2 – POSTE DE LAVAGE ET DESINFECTION (HORS LOT) 

- Voir rep. RL4 

- Quantité : 1 

2.4.3 Repère SR – REFROIDISSEMENT DU LOCAL DECHETS +12°C 



 

 

 

 

   

 

- Quantité : 1 

- Respect de la réglementation en vigueur vis à vis du bruit 

- Coffret de régulation et d’indication de température à positionner sur la façade du 

local 

- 1 évaporateur extra-plat finition tôle laquée : 

- T chambre : + 12°C. 

- Raccordée sur centrale frigorifique 

2.4.4 Repère C300 – SIPHON DE SOL 

- Voir rep. C300 

- Quantité : 1 

2.5 LAVAGE 

2.5.1 Repère LE1 – LAVE-MAINS MONOBLOC A COMMANDE NON MANUELLE 

- Voir rep. GM3 

- Quantité : 1 

2.5.2 Repère LE2 – Table du chef 

- Voir rep. CU3 dimension 1400 mm 

- Quantité : 1 

2.5.3 Repère LE3 – Porte sac poubelle 

- Quantité : 1 

- Dimensions HT : 530 x 430 x 1000 

- Construction tout inox 18/10 

- Tablette de récupération amovible 

- Fermeture par pincement automatique par relâchement de la pédale 

- 2 roulettes 

2.5.4 Repère LE4 – Eplucheuse avec table de parage 1600x700 30kg 

- Quantité : 2 

- Machine réalisée en acier inox 18/10, satiné 

- Portillon de déchargement pourvu de joint et bloque de fermeture 

- Bouche de chargement produit pourvue de joint et couvercle avec charnières 

- Dispositifs de sécurité homologués sur l’ouverture du couvercle 

- Disque abrasif en anticorodal avec couverture en carborundum, amovible 

manuellement pour les opérations de nettoyage ; 

- Chambre d’épluchage avec chemise abrasive amovible 

- Motoréducteur avec engrainages en bain d’huile 

- Capacité d'épluchage 30 Kg/h 



 

 

 

 

   

 

- L 1320 x D540 mm 

2.5.5 Repère LE5 – Machine à laver les légumes à cuve basculante 

- Quantité : 1 

- Dimensions L x L x H : mm 1570x1260x1135 

- Temps de lavage : 2-3 minutes per cycle 

- Temps de déchargement produit : 25 secondes 

- Capacité de chargement : - 9 kg de légumes en feuilles par cycle 

- (-) 35 kg. de légumes lourds par cycle 

- Capacité de la cuve : 289 litres 

- Vidange eau : 2” 

- Poids de la machine : 232 Kg 

- Puissance installée kW : 1,85 

- Branchement électrique : V : 230/400.3.50 Hz + T 

2.5.6 Repère LE6 – CHARIOT DE RECOLTE PRODUITS 

- Quantité : 2 

- Chariot inox avec panier inox adapté à la machine à laver les légumes 

2.5.7 Repère LE7 – POSTE DE LAVAGE ET DESINFECTION (HORS LOT) 

- Voir rep. RL4 

- Quantité : 1 

2.5.8 Repère SR – REFROIDISSEMENT DU LOCAL LAVAGE 

- Quantité : 1 

- Respect de la réglementation en vigueur vis à vis du bruit 

- Coffret de régulation et d’indication de température à positionner sur la façade du 

local 

- 1 évaporateur Double flux : 

- Raccordée sur centrale frigorifique 

2.5.9 Repère C300 – SIPHON DE SOL 

- Voir rep. C300 

- Quantité : 1 

2.6 DECOUPE CONDITIONNEMENT  

2.6.1 Repère PF1 – LAVE-MAINS MONOBLOC A COMMANDE NON MANUELLE 

- Voir rep. GM3 

- Quantité : 1 



 

 

 

 

   

 

2.6.2 Repère PF2 – Porte sac poubelle 

- Quantité : 1 

- Voir rep. LE3 

2.6.3 Repère PF3 – Chariot à glissières 20 niveaux GN 1/1 

- Quantité : 2. 

- Construction tout inox 18/10. encastrable 

- 4 roues avec chape inox dont 2 à freins. 

- 20 grilles inox à fournir par chariot 

2.6.4 Repère PF4 – COUPE LEGUMES 2 GOULOTTES - 600 KG / H 

- Quantité : 2. 

- 2 GOULOTTES Coupe-légumes Monophasé 230 V. 1500 Watts. 

- Vitesse variable de 100 à 1000 tr/mn. Moteur asynchrone. Sécurité magnétique et 

frein moteur. Bloc moteur tout en inox. Livré avec une goulotte à levier 3 positions 

pleine lune avec tube intégré et une goulotte automatique. Basculement des 

goulottes dans l'alignement du bloc moteur. Livré sans disques à choisir dans la 

collection complète de Plus de 50 disques disponibles. 300 à 3000 

- Alim. 230V MONO P :1.5 kW 

2.6.5 Repère PF5 – Table centrale mobile 

- Quantité : 3 

- Dimensions HT : 1200 x 700 x 900 

- Voir rep RE4 

2.6.6 Repère PF6 – Balance de table 15 kg 

- Dimensions du tablier : 250 x 200 

- Plateau amovible 

- Pesée maxi : 15 Kg Précision 1 g 

- Protection : IP67 

- Quantité : 2 

2.6.7 Repère PF7 – IMPRIMANTE AVEC CLAVIER USB 

- Quantité : 1 

2.6.8 Repère PF8 – Table adossée mobile 

- Quantité : 1 

- Dimensions HT : 1800 x 700 x 900 

- Voir rep RE4 

2.6.9 Repère PF9 – Fardeleuse + table de sortie longueur 1800 mm 



 

 

 

 

   

 

- Quantité : 1 

- Dimensions HT : 

- Longueur hors tout ................................................................ : 2 050 mm 

- Hauteur hors tout (sur roues) ............................................... : 1 550 mm 

- Largeur .................................................................................. : 1 200 mm 

- Hauteur de l'alimentation au sol ............................................ : 900 mm 

- Poids de la machine .............................................................. : 360 kg 

- Cadre de soudure : 

- Bras longitudinal .................................................................... : 490 mm 

- Bras transversal .................................................................... : 690 mm 

- Descente automatique du cadre de soudure par commande pneumatique : 

- Commande par un bouton poussoir 

- Nécessité d'une alimentation en air comprimé 

- Sécurité sur le cadre de soudure 

- Cyclage automatique 

- Réglage en profondeur du support de film et de la table d’introduction 

- Dispositif de soudure à chauffe permanente + impulsion avec réglage 

- Thermostat électronique contrôlant la température +/- 2°C du tunnel 

- Tapis convoyeur en treillis téfloné avec guidage, maille 5/5, réglable en vitesse par 

variateur de fréquence 

- Bac de réception des chutes de film 

- Réglage en hauteur du tapis convoyeur par un volant pour une meilleure rétraction 

(aucune dénivellation) 

- Matériel mobile monté sur roulettes 

- Matériel respectant les directives CE 

- DEROULEMENT MOTORISE DE LA BOBINE DE FILM EN LIGNE OU EN RENVOI A 90° 

- POSTE DE RECEPTION DU PAQUET/COLIS EN SORTIE 

2.6.10 Repère PF10 – Cellule de refroidissement et surgélation avec groupe à distance 

localisée dans local spécifique (cf plan masse) y compris tout cheminement dans caniveau et 

vide sanitaire 

- Quantité : 1 

- Cellule double caisson à chariot 

 

 CAPACITE : 

- chariot(s) non fourni(s) 

- • 4 échelles GN1/1 – 20 niveaux 

- • 4 échelles 600 x 400 – 20 niveaux 

- • 3 échelles GN2/1 x 400 – 20 niveaux 



 

 

 

 

   

 

- • 2 échelles 600 x 800 – 20 niveaux 

- • 2 chariots de four GN2/ Capic, Frima, Rational, Bourgeois, Convotherm, 

- Angelo Po, MKN et Unox. 

- • Refroidissement rapide 

- 480 kg de + 65°C à + 10°C à coeur cycle de 80 min. 

- 640 kg de + 65°C à + 10°C à coeur cycle de 110 min. 

- • Surgélation rapide 

- 150 kg de + 65°C à – 18°C à coeur cycle de 270 min. 

 

 CARACTERISTIQUES : 

- Dimensions ext (mm) : L 1916 x P 2050 x H 2270 

- Prof. Avec nez de marche 2135 

- Dimensions int (mm) : Prof. utile 1900 au sol 

- Passage de porte Larg. 850 x Haut. 1880 

- Epaisseur d’isolation 70 mm 

- Epaisseur du sol isolé 17 mm avec nez de marche 

- Livrée montée (démontable) 

- Ferrage à droite, clavier à gauche (inversion sur demande) 

- Revêtement int/ext acier inox AISI 304 y compris dessus 

 

 TECHNIQUE : 

- 1 mannequin frigorifique comprenant : 

- 4 évaporateurs verticaux ventilés 

- 16 ventilateurs renforcés de 3 740 m3/h chacun 

- Fluide frigorigène (R449) sans CFC 

- Alimentation élec à installer cellule : 18A 

- Tension et fréquence : Tri 400V + T + N, 50 Hertz 

 

 RÉGULATION ET SONDE A PIQUER : 

- Régulateur ultra simple programmable, 4 touches avec sonde à piquer et d’ambiance 

indépendantes. 

- Fonction cycles programmables : 10 recettes réglables au degré pré, multiséquences 

- 4 modes automatiques (chrono ou sonde à piquer) avec signal de fin de cycle visuel 

et sonore (puisant) 

- Mode conservateur automatique, maintien de la ventilation pour l’homogénéisation 

des produits en fin de cycle 

- Dégivrage automatique programmable en début de cycle 

- Temporisation de la durée d’alarme et de fin de cycle 



 

 

 

 

   

 

- Affichage en fin de cycle de la durée entre 2 températures à cour choisies (ex : 63°C à 

+10°C à coeur) 

- Affichage différencié température et temps pour faciliter la lecture 

- Auto-adaptation de la température de soufflage en cours de cycle (multiséquences) 

- Autotest et code d’alarme de dysfonctionnement avec gestion dédiée des défauts 

groupe froid 

- Redémarrage automatique sur microcoupures 

- Facilité d’intervention SAV : sondes sur bornes WAGO, inversion des 2 sondes par 

paramètre 

- Paramétrage de durée mini en cycle sonde à piquer 

- Sortie RS485 protocole mode BUS interfaçage intégral avec solution de traçabilité 

(MICROLIDE) 

- Sondes à piquer, multipoints et sonde d’ambiance à large amplitude avec inertie 

temporisée dessondes à coeur 

- Automate tropicalisé conforme CEM et ROHS avec clavier de commande déporté 

- SOL à fournir 

- Mode décongélation 

- Bac de récupération eaux de dégivrage 

- Groupe à distance avec carénage à fournir 

2.6.11 Repère PF11 – CHARIOT DE SERVICE 

- Descriptif : 3 Plateaux inox. 

- Construction tubes inox soudes 

- Equipe de 4 roulettes chape polyamide dont 2 Avec freins. 

- Equipé de rampe de manoeuvre en inox diamètre 25 mm 

- Charge admissible 150 kg. 

- NF hygiène alimentaire. 

- Dimensions (lxpxh) : 900 x 600 mm. 

- Quantités : 1 

2.6.12 Repère PF12 – Table du chef 

- Voir rep. CU3 dimension 2000 mm 

- Quantité : 1 

2.6.13 Repère PF13 – RAYONNAGE DE STOCKAGE 

- Voir rep. LV6 

- Quantité : suivant plan 

2.6.14 Repère PF14 – POSTE DE LAVAGE ET DESINFECTION (HORS LOT) 

- Voir rep. RL4 



 

 

 

 

   

 

- Quantité : 1 

2.6.15 Repère PF15 – ARMOIRE de STERILISATION COUTEAUX 

- Voir rep. CU4 

- Quantité : 1 

2.6.16 Repère SR – REFROIDISSEMENT DU LOCAL DECOUPE CONDITIONNEMENT 

- Quantité : 1 

- Respect de la réglementation en vigueur vis à vis du bruit 

- Coffret de régulation et d’indication de température à positionner sur la façade du 

local 

- 1 évaporateur Double flux : 

- Raccordée sur centrale frigorifique 

2.6.17 Repère C300 – SIPHON DE SOL 

- Voir rep. C300 

- Quantité : 1 

2.6.18 Repère CF3+ AL1 – Chambre froide positive 

- Quantité : 1 

- Voir rep. CF1+ 

- Dimensions : selon plan. Hauteur intérieure 2800 mm 

- 2 portes coulissantes passage 1400x220h 

- 10 chariots à Glissières 20 nvx gn 1/1 à fournir 

- Raccordée sur centrale frigorifique 

2.6.19 Repère CF4- – Chambre froide négative groupe à distance dans local technique 2 en 

R+1 

- Quantité : 1 

- Construction réalisée à l’aide de panneaux « sandwich ». 

- Classement BS2D0 revêtement PET 55 Microns 

- Isolation par mousse de polyuréthane injectée, ép. : 100 mm. 

- Isolation de sol en panneaux avec sol inox anti-dérapant sur chevronnage d’aération 

et barre de seuil inox amovible. 

- Surcharges admissibles : 

- 4000 Kg uniformément répartis. 

- 500 Kg en charge roulante répartis sur 4 roues caoutchoutées. 

- Assemblage des panneaux par boîtes à excentrique, étanchéité par joint 

polyéthylène écrasé. 

- Fixation au plancher par angles de raccordement. 



 

 

 

 

   

 

- Habillage des angles rentrants par congés d’angles plastique. 

- Plafond isolé autoportant réalisé en panneaux identiques aux parois. 

- Accès par 2 portes coulissantes passage 1400x200h 

- avec cordon chauffant et soupape de décompression avec protection basse 2 faces 

ACROVYN 2P : 20/10ème – H = 1000. 2 faces M1, passage utile 900 mm. 

- Fermeture à clef avec décondamnation intérieure – Alarme personne enfermée 

- Eclairage intérieur. 

- Alarme (sonore et visuelle) reliée au bureau du chef. 

- Charge mini : 150 Kg par niveau. 

- Dessus fermé jusqu’au plafond en panneaux isolants 

- Le prestataire prendra toutes dispositions et précautions pour assurer une 

étanchéité parfaite, à l'eau sous les semelles de fixation. 

- Finition en panneaux jusqu’au plafond. 

- 1 groupe de condensation à air (GWP bas) F-Gas révisée pour la nature du fluide 

- Bas Niveau sonore à air carrossé à distance, équipé de : 

- 1 compresseur hermétique ou scroll avec résistance de carter, condenseur à air 

hélicoïde, voyant filtre déshydrateur, réservoir de liquide, VEM liquide, pressostat de 

sécurité HP / BP, avec vannes d’isolement. 

- Régulation toutes saisons par variateur électronique. 

- Coffret électrique de commande et protection groupe évaporateur, sectionneur 

général. L’ensemble carrossé, Liaisons frigorifiques avec toutes sujétions de mise en 

oeuvre. 

- Fluide R452A ; COP minimum 1.16 

- Cheminement des fluides en extérieur avec capotage 

- Évaporateur cubique en tôle laquée 

- T chambre : -18°C. 

- Respect de la réglementation en vigueur vis à vis du bruit. 

- Dimensions : selon plan. Hauteur intérieure 2400 mm 

- Siphon sous le sol en panneaux à prévoir 

2.6.20 Repère CF5 – PALETTE 

- Voir rep. LT1 

- Quantité : 4 

2.7 SAS DEPART  

2.7.1 Repère SR – REFROIDISSEMENT DU SAS DEPART 

- Quantité : 1 

- Respect de la réglementation en vigueur vis à vis du bruit 



 

 

 

 

   

 

- Coffret de régulation et d’indication de température à positionner sur la façade du 

local 

- 1 évaporateur extra-plat finition tôle laquée : 

- Raccordée sur centrale frigorifique 

2.7.2 Repère C300 – SIPHON DE SOL 

- Voir rep. C300 

- Quantité : 1 

2.8 VESTIAIRES  

2.8.1 Repère VE2 – Casiers à vestiaires 

- Type industrie salissante 2 compartiments verticaux et porte chapeau. 

- Dimensions HT : 400 x 500. 

- Carrosserie en tôle peinte. Toit penté. 

- Porte cintre. 

- Piètement inoxydable 

- Quantité : 6 

2.8.2 Repère S1 – SIPHON DE SOL 

- Dimensions = 250 x 250 mm 

- Sortie horizontale ou verticale selon besoin 

- Platine d’étanchéité 

- Panier à déchets amovible 

- Caillebotis inox anti dérapant maille 19 x 19 

- Quantité : 2 

2.9 LOCAL TECHNIQUE  

2.9.1 Repère BU1 – CENTRALE D’ENREGISTREMENT DES TEMPERATURES 

- Pour l’ensemble des chambres froides, des armoires froides, cellule et des locaux 

refroidis, il sera installé une centrale de télésurveillance et d’enregistrement des 

températures avec édition sur PC, et relevés à distance (localisation à définir avec le 

chef) avec les caractéristiques suivantes : 

- Affichage permanent des températures sur la façade des chambres froides. 

- Visualisation directe de l’état des installations. 

- Déclenchement d’alarmes températures sonores et visuelles sur seuils hauts et bas 

avec temporisation et prise en compte spécifique des cycles de dégivrage. 

- Surveillance du matériel par contacts libres de tension. 

- Autonomie totale et verrouillage des alarmes sur défauts persistants. 

- Report d’alarmes et température sur GTC. 



 

 

 

 

   

 

- Contacts secs. 

- Quantité : 1 

2.9.2 Repère CT1 – CENTRALE FRIGORIFIQUE POSITIVE + RECUPERATEUR DE CHALEUR 

- Quantité : 1 

- Centrale frigorifique avec armoire électrique de répartition regroupant les différents 

postes terminaux de froid 

- Variateur de vitesse sur condenseur 

- 3 compresseurs minimum dont 1 digital scroll 38 dba à 10 mètres 

- Prévoir châssis adapté pour supportage 

- Puissance frigorifique : (à déterminer) à une température de – 10 / + 45° C 

- Dimensionnement des compresseurs 

- La puissance des compresseurs sera calculée en tenant compte d’une surpuissance 

de 30% par rapport au régime de fonctionnement « normal », afin de compenser 

l’ouverture des portes dans un délai assez court et d’éviter une hausse de 

température trop rapide. 

- L’entreprise fournira un justificatif de ses notes de calculs. 

- Fluide frigorifique : Fluides frigorigènes avec PRG GWP respectant les normes en 

vigueur au moment de l’installation 

- Construction : 

- Châssis mono Bloc profilé en U avec plots anti vibratiles 

- 3 compresseurs type SEMI HERMETIQUES ou SCROLL 

- Collecteur de refoulement et d’aspiration, boitier filtre général, une prise de pression 

avec vanne d’isolement par compresseur et sur général ; 

- Système de retour d’huile : séparateur d’huile et réservoir 10 litres avec voyant de 

niveau à large visée, collecteur d’huile avec liaisons flexibles aux extrémités, ligne de 

retour d’huile BP filtre voyant et vanne d’isolement par compresseur, clapet tarable 

de dégazage dans collecteur BP, régleur de niveau d’huile sur chaque compresseur 

avec vannes d’isolement et de retour 

- Ligne liquide : réservoir de liquide vertical, avec vannes d’isolement, soupape de 

sécurité́, Déshydrateur à cartouche démontable et voyant liquide ; 

- Organe de contrôle et de sécurité́ : 1 pressostat HP de sécurité́ et un dispositif de 

contrôle par compresseur. Un pressostat BP général de sécurité́ et deux pressostats 

BP et deux HP régulation. Raccords couples pour la liaison des organes de contrôle. 

Manomètres HP/BP à bain d’huile ; 

- Alarme OPTO électronique ; niveau Fréon 

- Condenseur Niveau sonore maxi. : 36 dB(A) 

- Intègré à la centrale carrossée 

- Les tuyauteries sont en cuivre déshydraté qualité́ frigorifique 



 

 

 

 

   

 

- Les colonnes montantes accepteront une perte de charge supérieure afin d'obtenir 

des vitesses entrainant l'huile de 8 à 10m/s 

- Les lignes d'aspiration seront isolées en matériaux type Armaflex épaisseur minimum 

19 mm pour les postes positifs et 32 mm pour les négatifs. 

- Cet isolant de classement au feu M 1, sera posé par manchonnage. La jonction de 2 

manchons sera assurée par collage et enroulement d'une bande adhésive isolante 

dans le même matériau. 

- Récupérateur de chaleur type boostherm à fournir et à installer (échangeur à eau 

pour récupération de chaleur) 

 

ZONE STOCKAGE 

1 RECEPTION DECARTONNAGE  

1.1 Repère RD1 – LAVE-MAINS MONOBLOC A COMMANDE NON MANUELLE 

- Voir rep. GM3 

- Quantité : 1 

1.2 Repère RD2 – POSTE DE LAVAGE ET DESINFECTION (HORS LOT) 

- Voir rep. RL4 

- Quantité : 1 

1.3 Repère RD3 – TUE-INSECTES 

- Quantité : 1 

- Voir rep. RL0 

1.4 Repère RD4 – Table adossée mobile 

- Quantité : 1 

- Voir rep. RE4 

- Dimensions HT : 1200 x 700 x 900 

1.5 Repère RD5 – Chariot de manutention plateforme 

- Quantité : 1 

- Voir rep. RE5 

1.6 Repère C300 – SIPHON DE SOL 

- Voir rep. C300 

- Quantité : 1 

 



 

 

 

 

   

 

2 STOCKAGE  

2.1 Repère ST1 – RAYONNAGE DE STOCKAGE 

- Voir rep. LV6 

- Quantité : suivant plan 

2.2 Repère C300 – SIPHON DE SOL 

- Voir rep. C300 

- Quantité : 1 

3 CF+  

Repère CF5-6-7 - Chambres froides positives 

- Quantité : 3. 

- Dimensions : selon plan. 

- Construction réalisée à l’aide de panneaux « sandwich » préfabriqués classement 

BS2D0 : 

- Intérieur et extérieur des panneaux Revêtement PET 55 Microns, Finition lisse 

- Isolation par mousse de polyuréthane injectée, épaisseur 80 mm, coefficient k = 0,32 

W/°C/M²K. 

- Finition en pied de paroi par plinthes plastiques avec joint d’étanchéité, à l’intérieur 

et à l’extérieur. Habillage des angles rentrants par congés d’angle plastique. 

- Plafond isolé autoportant par panneaux identiques aux parois. 

- Accès par une porte isotherme pivotante vantail épaisseur 80 mm minimum avec 

protection basse 2 faces ACROVYN ép. : 20/10ème H = 1200 2 faces M1. Passage utile 

: 900 mm 

- Fermeture à clef avec décontamination intérieure. 

- Eclairage intérieur étanche spéciale basse température 

- Alarme sonore et visuelle reliée au bureau du chef. Contact et report température et 

alarme sur GTC. 

- Rayonnage (4 niveaux – largeur 400) suivant plan et clayettes en duralinox 

- Finition en panneaux jusqu’au plafond. 

- 1 groupe de condensation à air par chambre froide (GWP bas) F-Gas révisée pour la 

nature du fluide, Bas niveau sonore par air carrossé à distance et liaisons frigorifiques 

avec toutes sujétions de finition 

- Fluide R449A ; COP minimum 1.87 

- Cheminement des fluides en extérieur avec capotage y compris cheminement en faux 

plafond. 

- Respect de la réglementation en vigueur vis à vis du bruit 

- 1 évaporateur cubique finition tôle laquée : 



 

 

 

 

   

 

- Température Evaporation -8°C. Condensation + 45°C. T chambre : + 3°C. 

- Pour l’ensemble des chambres froides, il sera installé une centrale de télésurveillance 

et d’enregistrement des températures avec édition sur PC, et relevés à distance 

(localisation à définir avec le chef) avec les caractéristiques suivantes : 

- Affichage permanent des températures sur la façade des chambres froides. 

- Visualisation directe de l’état des installations. 

- Déclenchement d’alarmes températures sonores et visuelles sur seuils hauts et bas 

avec temporisation et prise en compte spécifique des cycles de dégivrage. 

- Surveillance du matériel par contacts libres de tension. 

- Autonomie totale et verrouillage des alarmes sur défauts persistants. 

- Report d’alarmes et température sur GTC. 

- Contacts secs. 

4 CLOISONNEMENT ISOTHERME 

- Marque TELEWIG ou équivalent 

- Cloisonnement entre sol fini carrelé et sous face faux-plafond compris toutes 

ossatures de renfort pour fixation en tête aux ouvrages de gros oeuvre et de 

charpente. 

- Hauteur : Suivant annotations plan 

- Trame 1,20 m et tous les éléments de raccord avec panneaux spéciaux aux extrémités 

- Suivant plan CUISINE 

4.1 Repère CL1 – Panneaux modulaires Isothermes 

- Quantité : 1 ensemble 

- Cloisonnement entre sol fini carrelé et sous face faux-plafond compris toutes 

ossatures de renfort pour fixation en tête aux ouvrages de gros oeuvre et de 

charpente. 

- Hauteur : Suivant annotations plan 

- Suivant plan CUISINE 

- 2 faces tôles d’acier laqué lisse et plane (laque polyester qualité alimentaire) 

- Ame mousse polyuréthane haute densité 

- Epaisseur : 100 mm minimum coefficient k = 0,26 W/m2.k cloisonnement centrale et 

45 mm doublage contre mur coefficient k = 0,54 W/m2.k 

- Système d’emboîtement pour étanchéité et continuité de l’isolation thermique. 

- Revêtement PET 55 Microns finition lisse classement BS2D0 

- Lisses haute et basse 2 Niveaux épaisseur 1 cm hauteur 20 cm sur l’ensemble des 

endroits à protéger (même type de protection que les protections de porte) sur 

l’ensemble de la cuisine sauf pour la zone vestiaires, Repos, local ménage et Bureau. 

- Intégration des fluides EF / EC et fourreaux avec câbles électriques 



 

 

 

 

   

 

- Protection de tous les angles apparents par des cornières inox toutes hauteurs. 

- Organigramme et signalétique 

- Faux plafond lessivable à hauteur : 260 en panneaux isolants ép. : 80 m avec toutes 

sujétions de liaisons et finitions avec les panneaux verticaux et hottes d’extraction et 

luminaires. 

- Prévoir trappe dans faux plafond isotherme si nécessaire 

- Surface totale selon plan, 

- Attention derrière les fourneaux, les cloisons devront être en laine de roche (M0). 

4.2 Repère CL2 – Portes SEMI ISOTHERMES BATTANTES et VA ET VIENT 

- CADRE : Profil U en acier inoxydable 18/10 monobloc 

- VANTAIL : Type encastré épaisseur 4 cm mousse de polyuréthanne injecté sous presse, 

joint périphérique en PVC 

- Oculus double vitrage thermique 40 x 60 cm en verre acrylique 

- Attention pas d’oculus sur les portes des vestiaires. 

- FERMETURE : En inox béquilles, rosaces et serrure inox 

- CHARNIERE : En inox 

- REVETEMENT : Tôle galvanisée laquée polyester blanche avec revêtement pet 55 

microns 

- HUISSERIE : Monobloc réalisée en usine avec cadre et contre cadre ; ces huisseries 

permettront le détalonnage des portes. 

- PROTECTION BASSE 2 FACES 

- Plaque ACROVYN épaisseur 2 mm hauteur de 1,15 m y/c protection de poignée avec 

vague au niveau de la poignée 

- Prévoir une synthèse au niveau de la hauteur des poignées de portes dans la zone 

cuisine 

- Poignée coudée inox 

- Couleur au choix 

- Nombre : 3 (à contrôler) dont 2 va et vient 

4.3 Repère CL3 – Parties Vitrées 

- Quantité : 1 

- Allège à 1,30 m hauteur de vitrage 0.90 m largeur suivant plan 

- Baies vitrées découpées dans les panneaux isolants avec deux vitrages feuilletés 

thermiques 

- Joints ou pare closes sans saillie 

- Suivant plan 

4.4 Repère CL4 – ACCESSOIRES DE FINITION 

- Quantité : 1 



 

 

 

 

   

 

- Plinthes à gorge PVC 

- U de sol PVC pour mise en place des panneaux 

- Visserie inox + cache vis 

- Protection d’angles extérieurs inox 

- Congés d’angles horizontaux et verticaux PVC 

- Joints entre panneaux et joints des 2 côtés du U de sol 

- Habillage tôles laquées autour des ouvertures extérieures 

- Butoirs de porte (à prévoir sur cloison et non au sol) 

- Platines de finition autour des fluides 

- Percement pour tous les corps d’état 

 

Capacités techniques et logistiques 

• Volume de production : Quantités maximales et minimales de légumes pouvant être traitées 

sur une période donnée. 

La légumerie devra traiter autour de 500 kg de fruits et légumes par jour et recevoir au 

maximum 2 000 kg 

La contractualisation avec les apporteurs de matières premières est à la charge du 

soumissionnaire. La CAPA impose également aux soumissionnaires l’identification d’un 

régisseur en charge de l’atelier 
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