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Bien-être des animaux vivants
Pratiques humaines d’abattage
Pas de transport dans des espaces étroites
= pas de stress,
= pas de fractures,
= pas de contusion

Aucun travaux de construction nécessaire 
= abordable et facile à mettre en œuvre.

‘Plug-n-play’ : connexion facile à 
l’alimentation en eau, en électricité et en 
air du site / l‘infrastructure de vannes de 
vidange et de décharge déjà intégrée.

Pas de transport d’animaux = pas de coûts ni de 
problèmes, et la viande de meilleure qualité avec 
une durée plus longue de conservation. 

Prévention de la contamination et des 
risques liés à la sécurité alimentaire grâce à  
l’autonomie des unités compatibles avec des 
normes sanitaires.

Obtenez des conditions hygiéniques de 
travail dans un environnement autonome 
grâce aux fonctions supplémentaires. 

Construites et configurées 
conformément aux normes 
alimentaire internationales

Avantages pour les gens et le bétail

Obtenez votre unité 
mobile et opérez 
Où / Quand / Comment

VOUS DESIREZ

SOLUTIONS ABATTOIRS MOBILES
“Abattage surplace à la ferme en respectant 

le bien-être des animaux”



Unité de Chambre Froide pour Carcasses

NOUVELLES DIMENSIONS
NOUVELLES OPPORTUNITÉS

Découpage des Carcasses
Unité de Vestiaire

Unité d’Abattage de Bovins 
Espaces de travail cloisonnés, interconnectés et 
proprement équipés pour effectuer la procédure 
d’abattage de manière humaine.

Un aménagement intérieur adéquat permet aux 
personnel de se préparer à la procédure d’abattage 
en utilisant le lavabo/la douche pour éviter toute 
contamination.

Les robes correctement choisies et les articles 
supplémentaires tels que les filets à cheveux, les gants 
et les chaussures peuvent être enfilés dans cette unité 
avant de rentrer dans les unités de transformation. 

“Sécurité alimentaire,
sûreté et durabilité “

La combinaison du système de rails et 
des tables pour faciliter le découpage 
des carcasses.

Abattage et saignée
Dé-skinning
Éviscération
Séparation et inspection des carcasses & des viscères

Nettoyage des Abats
Sélection et nettoyage des abats comestibles
Contrôle de collection et d’élimination des fluides 
corporels provenant des abats.

Conserver la viande dans des conditions bien définies 
de chaîne du froid à une température et une humidité 
relative idéale, afin de protéger la viande et de garantir un 
rendement maximal.


