SCHEDE PER LA FORMULAZIONE DEI PARERI SUI PROGETTI 

DEI NUOVI INSEDIAMENTI PRODUTTIVI

SERVIZIO VETERINARIO AZIENDA USL DI PARMA

Elenco schede

1. Allevamenti bovini

2. Allevamenti bovini da latte

3. Scuderie e maneggi

4. Ambulatori

5. Toelettature animali

6. Negozi per la vendita di animali

7. Canili e pensioni

8. Caseifici

9. Macelli industriali e sezionamenti

10. Macelli artigianali

11. Depositi frigoriferi

12. Laboratori di preparazione di carni

13. Laboratori di prodotti di salumeria crudi e cotti.

14. Glossario

Note per la compilazione

Si è ritenuto in questa prima fase presentare solo alcune delle attività di interesse veterinario, per le altre si rimanda direttamente al Servizio.

Le schede possono sostituire o integrare la relazione tecnica e contengono i requisiti previsti dalle norme vigenti o dalle tecniche correnti.

In grassetto sono riportate le strutture o le caratteristiche obbligatorie.

Indicare dove richiesto (r) le strutture presenti tra le alternative proposte e gli indirizzi produttivi.

I layout consentono di comprendere meglio l'utilizzo previsto della struttura e sono di responsabilità del committente i lavori.

I nuovi insediamenti e le ristrutturazioni devono avere le stesse caratteristiche.

Per altre indicazioni di si deve fare riferimento a:

-     allegati facenti parte della normativa di riferimento;

· regolamenti comunali di Igiene e di Igiene Veterinaria;

· pareri Comitati scientifici della Commissione Europea;

· direttive della UE;

· norme ISO 9000;

· Codice Zoosanitario Internazionale (OIE);

· Codex Alimentarius (OMS);

· pareri tecnici espressi dall'ISS, o da altri organismi o istituzioni pubbliche di ricerca e sperimentazione.

ALLEVAMENTI BOVINI

· Requisiti comuni a tutti gli allevamenti (barrare le voci che interessano)

TIPO DI Allevamento 
VACCHE IN LATTAZIONE
  r
Consistenza media
Vacche
n. |__|__|__|
Vitelli                     < 8 sett.
n. |__|__|__|
Vitelli         >220kg
n. |__|__|__|

INGRASSO/LINEA-VACCA-VITELLO
  r
prevista nel corso
Manze
n. |__|__|__|
Vitelli                     <150kg.
n. |__|__|__|
Vitelloni
n. |__|__|__|

VITELLI DA LATTE
  r
dell'anno
Tori
n. |__|__|__|
Vitelli    da 150kg  - 220kg.
n. |__|__|__|






LOCALI E STRUTTURE
Caratteristiche di riferimento


Tutte le attrezzature e le superfici dovranno essere lavabili e disinfettabili e tali da non provocare ferite agli animali o cedere 


sostanze che possano danneggiare i medesimi e loro produzioni. Allegare schede tecniche dei materiali utilizzati in particolare 


nelle mangiatoie, nei luoghi di riposo, nei depositi alimenti (vernici, materassini, contenitori per acqua o mangime ecc.). 

stabulazione


Posta fissa 190-200cmx120-125cm. Dislivello 1-1,5%. Muretto mangiatoia h30-35cm


LETTIERA      r
m2 |__|__|__|
Cuccette 240-260(250)cmx120-130(125)cm. Lettiera tradizionale: adulti m2 6.5/capo. Lettiera inclinata adulti m2 5.5/capo. 

LIBERA         r
CUCCETTA    r
n.  |__|__|__|

m2 |__|__|__|
Vitelli<8 sett.: box singoli di larghezza( altezza animale)x lunghezza(lunghezza animale)x1.1, i box non dovranno avere pareti compatte, ma forate per consentire un contatto tattile e visivo degli animali.

FISSA             r
POSTE        
n.  |__|__|__|
Vitelli <150kg1,5mq; vitelli da 150a 220 kg. 1,7mq; vitelli > 220kg 1,8mq. 

sistemi di contenzione


AUTO CATTURE     r
n. |__|__|
Tipo
Numero di autocatturanti corrispondente o superiore al numero dei capi previsti. Da preferire quelle con sgancio di sicurezza. Dimensioni medie per posto alimentazione capo adulto cm.70-75, altezza muretto rastrelliera 40-55(50).

A CATENA   r
n. |__|__|

L'attacco a catena dovrà essere tale da consentire posizioni ed atteggiamenti fisiologici dell'animale. Tutti gli attacchi, di materiale

CORRIDOIO DI CATTURA
lavabile e disinfettabile, non dovranno provocare ferite o contusioni agli animali e non dovranno cedere sostanze tossiche

O DI CARICO/SCARICO ANIMALI                 r
Il corridoio di cattura o di carico/scarico è consentito solo per gli allevamenti di vitelloni all'ingrasso

pavimentazione


CONTINUO          r
Tipo
I pavimenti dovranno essere lavabili, impermeabili e disinfettabili. Il pavimento continuo dovrà essere leggermente rugoso per  

FESSURATO        r
FORATO Æ           r
cm. |__|__|__|
impedire lo scivolamento degli animali Le fessure ed i diametri dovranno essere commisurati alle categorie di animali previsti. Tutti gli spigoli dovranno essere arrotondati per impedire le ferite o le contusioni ai piedi degli animali.


cm. |__|__|__|


FOSSE  SOTTOSTANTI cm |__|__|
Le fosse sottostanti non dovranno essere profonde più di cm. 70 e dotate sistemi di rimozione dei liquami in continuo. 

Sistemi di abbeverata e alimentazione


TAZZE                                                r
n.
Tazze per stalle a posta fissa una ogni due capi a 65 cm di altezza. Numero di vasche a livello costante, in relazione alla portata, 

VASCHE A LIVELLO COSTANTE r
n.
d'acqua al numero ed alle categorie degli animali presenti. Il posizionamento dovrà essere tale che l'accesso sia agevole, riparato da

ALIMENTAZIONE 
intemperie e non intralci i percorsi degli altri animali. Le strutture dovranno essere pulibili e disinfettabili, 

Corsia                     r
n. posti |__|__|__|
costruite in materiale resistente per non ferire gli animali. Le mangiatoie o le corsie di alimentazione devono essere facilmente

Mangiatoia             r
n. posti |__|__|__|
pulibili, lavabili e disinfettabili. Gli eventuali autoalimentatori dovranno essere previsti in luoghi riparati dalle intemperie e non 

Autoalimentatori    r
n. |__|__|__|
ostacolare il passaggio degli altri animali (indicare il posizionamento). I silos dovranno essere posizionati in modo da evitare sbalzi

Silos mangime        r
n. |__|__|__|
eccessivi di temperatura. Il deposto dei sacchi dovrà avvenire in locali appositi, asciutti e protetti da animali nocivi. 

Locale deposito mangime o premiscele                 r


Paddok esterni                                                   r


n. |__|__|
m2|__|__|__|
Pavimentazione : ______

____________________
Nel caso siano previsti punti di passaggio per accedere ad altre strutture o sia prevista l'installazione di autoalimentatori o di punti di abbeverata, questi dovranno essere protetti dalle intemperie.
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· Allevamenti per la produzione di latte.

LOCALI
Caratteristiche di riferimento

LOCALE o REPARTO ISOLAMENTO 

                                                          m2 |__|__|__|__|
Almeno per il 10% dell'effettivo, scarichi separati, sistemi di contenzione. Caratteristiche strutturali comuni alle precedenti. Il locale o reparto potrà essere ricavato anche in sedi distaccate dal corpo della struttura.

r SALA DI ATTESA                     m2 |__|__|__|__|
115-120 cm2/capo, pendenza non oltre il 5-6%. Caratteristiche strutturali comuni alle precedenti.

r   SALA DI MUNGITURA           m2 |__|__|__|__|


Separata dal resto della stalla. Pareti (fino a 2 m) e pavimenti lavabili e disinfettabili. Indicazione dei punti di erogazione acqua calda e fredda. Caratteristiche strutturali comuni alle precedenti.

LOCALE PER DEPOSITO LATTE 

                                                          m2 |__|__|__|__|
Pareti (fino a 2 m) e pavimenti lavabili e disinfettabili. Indicazione dei punti di erogazione acqua calda e fredda. Caratteristiche strutturali comuni alle precedenti. Eventuale deposito frigorifero. Luogo di carico dei bidoni. I materiali di costruzione e le attrezzature dovranno essere tali da non alterare il latte (utilizzo di materiali inalterabili o uso alimentare).

r  VITELLAIA ALL'APERTO       m2 |__|__|__|__|                                          

Box prefabbricati previsti n. |__|__|
Platea di cemento impermeabile e disinfettabile con raccolta liquidi di lavaggio, feci ed urine. I box di ricovero dovranno avere le stesse caratteristiche e le dimensioni previste dalle norme vigenti.




Tipo di struttura (soluzioni costruttive, 
Le strutture devono essere progettate considerando le condizioni climatiche più sfavorevoli per gli animali, le categorie

chiusure, altre caratteristiche)
allevate, i venti predominanti ed altre caratteristiche climatiche specifiche del luogo per garantire il loro benessere.















Altre precisazioni che si ritengono utili alla descrizione della struttura ed al suo indirizzo produttivo.( di pertinenza del committente i lavori)

Layout animali









Indirizzo produttivo











Altro
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ESERCIZI E COMMERCIO DI ANIMALI D'AFFEZIONE, ORNAMENTALI, SELVATICI ED ESOTICI
SPECIE ____________
consistenza media annua n. |__|__|
SPECIE _____________
consistenza media annua n. . |__|__|

SPECIE ____________
consistenza media annua n. |__|__|
SPECIE _____________
consistenza media annua n. . |__|__|

SPECIE ____________
consistenza media annua n. |__|__|
SPECIE _____________
consistenza media annua n. . |__|__|

SPECIE ____________
consistenza media annua n. |__|__|
SPECIE _____________
consistenza media annua n. . |__|__|

LOCALI
Caratteristiche di riferimento

LOCALI DI STABULAZIONE 

m2  |__|__|__|    m.3  |__|__|__|__|
PAVIMENTO: impermeabile, lavabile, disinfettabile antisdricciolevole, pendenza per deflusso urina, condutture,

per scoli con chiusino a sifone PARETI: colore chiaro, impermeabili, lavabili e disinfettabili fino a m. 2 di h.

r Box      m2 |__|__| N.|__|__| m2 |__|__|N.|__|__|
Tutte le strutture di detenzione dovranno rispettare le condizioni fisiologiche e non provocare danni agli animali. 

r Gabbie m2 |__|__| N.|__|__| m2 |__|__| N.|__|__|
Altro

r Vasche m3 |__|__| N.|__|__| m3 |__|__| N.|__|__|


r Strutture particolari per: __________________
Descrizione

r animali di grossa taglia ___________________


r rettili _________________________________


r animali selvatici ________________________
Sistemi di controllo della temperatura, ricambio d'aria. Possibilità di un sistema di raccolta liquidi solo per ristrutturazioni.

LOCALI DI VENDITA 

m2  |__|__|__|    m.3  |__|__|__|__|
PAVIMENTO: impermeabile, lavabile, disinfettabile antisdricciolevole, pendenza per deflusso urina, condutture, per scoli con chiusino a sifone. PARETI: di colore chiaro, impermeabili, lavabili e disinfettabili fino a m. 2 di h.

Frigoriferi/congelatori  n. |__|__|
Per alimenti a temperatura controllata. Gli alimenti dovranno essere tenuti in luoghi asciutti e ventilati.


Dovrà essere previsto lo stoccaggio (frigorifero o congelatore)degli animali morti che dovranno essere smaltiti secondo le 


norme vigenti. 


Sistemi di controllo della temperatura, ricambio d'aria. Possibilità di un sistema di raccolta liquidi solo per ristrutturazioni.

LOCALI /VASCHE DI ISOLAMENTO
con chiusino a sifone, scarichi separati. Le vasche dovranno avere un sistema di scarico delle acque isolato dal resto

(se importazione diretta)
dell'impianto. PARETI: colore chiaro, impermeabili, lavabili e disinfettabili fino a m. 2 di h.

m2  |__|__|__|    m.3  |__|__|__|__|


N.  |__|__|  m2  |__|__|__|     


SERVIZI IGIENICI
Bagno, antibagno con acqua calda e fredda.

ALTRE STRUTTURE 
Descrizione







LAYAUT STRUTTURE ED ATTIVITA'  (di responsabilità del committente i lavori)
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SCUDERIE e MANEGGI

CAVALLI N. |__|__|
Categoria:




LOCALI
Caratteristiche di riferimento

Box n. |__|__| m.2 |__|__|__|

Box n. |__|__| m.2 |__|__|__|
Box in legno di 4 cm di spessore, di 9m2 di superficie o superiori per consentire un movimento fisiologo Le superfici dovranno essere lavabili, impermeabili e disinfettabili. Luce naturale ed artificiale.

Box isolamento m.2 |__|__|__|                               
Box in legno di 4 cm di spessore, di almeno 9m2 di superficie. Le superfici dovranno essere lavabili, impermeabili e disinfettabili. 

Locale deposito alimenti                                       r
Asciutto, protetto dagli animali nocivi.

Locale deposito finimenti                                       r


Piazzola di lavaggio animali                                   r
Raccolta dei liquidi di lavaggio 

Piazzola di lavaggio automezzi                              r
Comune con la precedente

Area di governo 
Riparata dalle intemperie e dal sole, pavimenti lavabili e disinfettabili, antisducciolo. Anelli di contenzione.

Servizi igienici e spogliatoi
Considerare la presenza di pubblico o dipendenti


In tutti i box dovranno essere infissi almeno due anelli per la contenzione degli animali, così come nelle piazzole di 


lavaggio. Ogni box dovrà avere abbeveratoio a livello costante od a pressione ad altezza di 120-150 cm. La mangiatoia sarà


disposta alla stessa altezza. Nei box delle fattrici dovrà essere previsto l'abbeveratoio e la mangiatoia per il puledro.


Porte di passaggio di almeno 120 cm completamente apribili e spazio di manovra per l'uscita degli animali sufficientemente 


ampio da consentire movimenti non costrittivi degli animali.







LAYAUT STRUTTURA ED ATTIVITA' (di responsabilità del committente i lavori)
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AMBULATORI VETERINARI - TOELETTATURA PER ANIMALI
Requisiti comuni: le attività devono essere esercitate in locali separati ciascuna deve essere svolta in locali comprendenti 1, 2, 3

LOCALI
Caratteristiche di riferimento

1.
SALA D'ATTESA
Pareti fino a 2 m. e pavimenti impermeabili lavabili disinfettabili, antisdrucciolevoli, chiusino a sifone per lo scarico delle acque. Nelle ristrutturazioni è sufficiente un sistema di raccolta liquidi.

2.
SALA/SALE PER ESECUZIONE PRESTAZIONI PROFESSIONALI
Pareti fino a 2 m. e pavimenti impermeabili, lavabili, disinfettabili, antisdrucciolevoli, chiusino a sifone per lo scarico delle acque e lavandino con acqua calda e fredda. Nelle ristrutturazioni è sufficiente un sistema di raccolta liquidi.

3.
SERVIZIO IGIENICO


Pareti fino a 2 m. e pavimenti impermeabili, lavabili, disinfettabili, antisdrucciolevoli e lavandino con acqua calda e fredda, antibagno, spogliatoio




AMBULATORI
Descrivere le attrezzature diagnostiche e terapeutiche, lo smaltimento dei materiali patologici, tossico/nocivi, la sala RX











































TOELETTATURA 
Vasche lavaggio con scarico a T per raccolta e smaltimenti separati bagni medicati (vedi regolamento fognatura)


Descrizione













NEGOZIO ASSOCIATO PER LA VENDITA
Dovranno essere rispettate le caratteristiche riportate nella scheda specifica

DI ANIMALI/PRODOTTI  
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CANILI PUBBLICI O PRIVATI, RIFUGI, PENSIONI PER CANI E GATTI
r CANILE       n. cani previsti |__|__|__|
Per quanto attiene ai requisiti si fa riferimento a quanto riportato sulla Cir. Reg. del  20/04/1999 n.7

r  GATTILE     n. gatti   |__|__|
Tutte le superfici dovranno essere lavabili e disinfettabili. Dovrà essere disponibile acqua calda e fredda.

r PENSIONE    
L'impianto idrico deve essere tale da garantire l'afflusso d'acqua anche durante la stagione fredda.

r RIFUGIO





LOCALI
Caratteristiche di riferimento

Reparto riservato esclusivamente per l'osservazione sanitaria 
n. box |__|__|__|  m2 |__|__|__| I box dovranno essere singoli, dotati di scarico autonomo con raccolta per eventuale disinfezione. Dovrà essere previsto un box per cani in osservazione per profilassi antirabbica che oltre le caratteristiche precedenti dovrà possedere un sistema di alimentazione, pulizia e contenzione dell'animale tale da impedire il contatto con gli operatori fino al termine del periodo di osservazione.

Reparto riservato esclusivamente per la custodia temporanea (box, recinti)
n. box /recinti |__|__|  m2 |__|__|__|   n. cani previsti per box |__|__| 

n. box /recinti |__|__|  m2 |__|__|__|   n. cani previsti per box |__|__|

Reparto per il ricovero permanente o comunque oltre i limiti della custodia temporanea                  r
Il reparto non è necessario se sono trasferiti ad altra struttura dopo il periodo di osservazione temporanea.

Strutture di ricezione animali


Dispensa
Asciutta, ventilate e protetta da animali nocivi. Predisposizioni di frigoriferi e congelatori di deposito alimenti.

Cucina
Reparti separati per la preparazione di alimenti ed il lavaggio delle ciotole.

Infermeria e degenza


Deposito


Recinti di sgambatura
n. recinti |__|__|  m2 |__|__|__|   n. cani previsti  |__|__|

Servizi igienici e spogliatoi per gli addetti


Deposito materiali vari     
Deposito carcasse animali morti.




LAYOUT ATTIVITA'
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STABILIMENTI DI LAVORAZIONE DI PRODOTTI A BASE DI LATTE 

r CASEIFICI PER PARMIGIANO REGGIANO
Lavorazione latte annua prevista kg |__|__|__|__|__|__|__|  

r CASEIFICI PER FORMAGGI A STAGIONATURA  INFERIORE A 60 GIORNI
Lavorazione latte annua prevista kg |__|__|__|__|__|__|__| tipo di latte __________







CASEIFICIO PARMIGIANO REGGIANO


LOCALI
Caratteristiche di riferimento

Locale o zona ricevimento latte
Se la zona è esterna, essa dovrà essere riparata dalle intemperie.

Locale deposito latte ed affioramento
Tutti i locali o reparti di lavorazione del latte e del formaggio dovranno avere pavimenti lavabi, impermeabili e 

Locale o reparto centrifuga (zangolatura)
disinfettabili, provvisti di scarichi delle acque di lavaggio, protetti dall'ingresso di animali nocivi.

Locale o reparto lavorazione
Le pareti dovranno essere lavabili, impermeabili e disinfettabili fino ad almeno 2 m. Gli infissi e le attrezzature

Locale o reparto spersorio
dovranno avere le stesse caratteristiche. Le attrezzature che vengono a contatto con gli alimenti non devono cedere 

Locale salamoia (messa in fasce)
sostanze, salvo quanto previsto dal capitolato del Consorzio di tutela. 

Locale o reparto essicatoio
Dispositivi di erogazione di acqua calda e fredda. Le aperture dovranno essere protette dagli animali

Locale stagionatura


Locale o reparto lavaggio delle attrezzature 


Locale adibito al deposito dei prodotti ed alle attrezzature di lavaggio e disinfezione
Armadi, nelle strutture più piccole 

Servizi igienici e spogliatoi
Bagno ed antibagno con pareti e pavimenti lavabili e disinfettabili

Zona lavaggio cisterne di trasporto latte 
Piazzola impermeabile con sistema di raccolta liquidi di lavaggio

Impianto per acqua calda e fredda


Impianto per l'evacuazione delle acque reflue


Locale ad uso esclusivo del Servizio Veterinario





Layaut lavorazioni ed attrezzature
Flusso in avanti senza ritorni e senza incroci 
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CASEIFICI PER FORMAGGI < 60 GIORNI DI STAGIONATURA 

LOCALI
Caratteristiche di riferimento

Locale o zona ricevimento latte
Se la zona è esterna, essa dovrà essere riparata dalle intemperie.

Locale o reparto lavorazione
Tutti i locali o reparti di lavorazione del latte e del formaggio dovranno avere pavimenti lavabi, impermeabili e 

Locale o reparto pastorizzazione
Disinfettabili, provvisti di scarichi delle acque di lavaggio, protetti dall'ingresso di animali nocivi.

Locale o reparto confezionamento
Le pareti dovranno essere lavabili, impermeabili e disinfettabili fino ad almeno 2 m. Gli infissi e le attrezzature

Locale o reparto lavaggio delle attrezzature 
dovranno avere le stesse caratteristiche. Le attrezzature che vengono a contatto con gli alimenti non cedere sostanze. 

Deposito materiali per confezionamento ed imballaggio
Le aperture dovranno essere protette dagli animali. Dispositivi di erogazione di acqua calda e fredda. 

Le celle dovranno avere un sistema di registrazione in continuo delle temperature ed essere di capacità confacente 

Deposito coadiuvanti ed additivi
alla quantità ed al tipo di prodotti.

Celle di refrigerazione, congelazione o surgelaz.


Locale adibito al deposito dei prodotti ed alle attrezzature di lavaggio e disinfezione
Armadi, nelle strutture più piccole

Zona lavaggio cisterne di trasporto latte 
Piazzola impermeabile con sistema di raccolta liquidi di lavaggio

Servizi igienici e spogliatoi
Bagno ed antibagno con pareti e pavimenti lavabili e disinfettabili

Impianto per acqua calda e fredda


Impianto per l'evacuazione delle acque reflue


Locale ad uso esclusivo del Servizio Veterinario





Layaut lavorazioni ed attrezzature
Flusso in avanti senza ritorni e senza incroci. Descrizioni di lavorazioni particolari
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MACELLI (M) E SEZIONAMENTI (S) DI CARNI DI TIPO INDUSTRIALE 


MACELLI A CATENA CONTINUA POTENZIALITA' ORARIA
capi/ora  |__|__|__|__|
SPECIE ______________________________________________


SEZIONAMENTO 
Ton carni anno |__|__|__|__|
SPECIE ______________________________________________

LOCALI
Caratteristiche di riferimento

M


Stalle di sosta
Pareti e pavimenti lavabili e disinfettabili. Abbeveratoi, sistemi di contenzione.

M


Reparto di isolamento
Scarichi separati.

M


Locale macellazione
Tutti i locali e le celle dovranno avere pareti e pavimenti lavabili e disinfettabili. Per le sale di macellazione fino 

M


Locale svuotamento visceri addominali
a 3 m, per gli altri locali di lavorazione fino all'altezza della merce e comunque non meno di 2 m. Gli infissi  e le 

M


Locale imballaggio frattaglie
attrezzature devono avere le stese caratteristiche e non cedere sostanze ai prodotti.

M
S

Locale frigorifero per carni macellate
Le soffittature devono essere di materiale omogeneo, compatto, chiaro e lavabile. Tutte le celle dovranno avere la registrazione in continuo delle temperature (in doppio) e capacità adeguate al carico. 


S

Celle frigorifere  per carni imballate
Condizionamento delle temperature ambientali (12°C) con registrazione in continuo


S

Locale per sezionamento
Presenza di chiusini sifonati.


S
r
Locale per confezionamento
Non necessario se il sezionamento è sufficientemente ampio da garantire la separazione delle due lavorazioni


S

Locale imballaggio


M
S

Locale deposito carni e pelli se non evacuate giornalmente


M


Locale frigorifero mezzene in osservazione


M
S

Ufficio veterinario


M


Spogliatoi per i veterinari
Bagno ed antibagno con pareti e pavimenti lavabili e disinfettabili

M
S

Locale spedizione


M
S

Spogliatoi  e servizi igienici maestranze
Distinti per addetti alla lavorazione ed altri dipendenti. Bagno ed antibagno con pareti e pavimenti lavabili e disinfettabili


S

Locali deposito materiali per confezionamento ed imballaggio


M
S

Locali deposito per materiali di pulizia


M


Area lavaggio automezzi


M
S

Locali tecnologici


M
S

Locale lavaggio attrezzature


M


Locale per esami trichinoscopici 
Macelli suini (obbligatorio)

M
S

Impianto per acqua calda e fredda


M
S

Impianto per evacuazione acque reflue
Chiusini sifonati





Ai locali possono essere aggiunte le altre strutture necessarie per ottenere un P o un L  (vedi schede)

M
Layaut lavorazioni ed attrezzature
Il flusso delle lavorazioni dovrà essere sempre in avanti per evitare incroci tra le varie fasi di lavorazione 





S
Layaut lavorazioni ed attrezzature
Il flusso delle lavorazioni dovrà essere sempre in avanti per evitare incroci tra le varie fasi di lavorazione 
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MACELLI CAPACITA' LIMITATA NON OLTRE  LE 20UGB SETTIMANA (1000 CAPI BOVINI ANNO)

LOCALI
Caratteristiche di riferimento

r
Stalle di sosta
Se gli animali non sono macellati giornalmente. Pareti e pavimenti lavabili e disinfettabili. Abbeveratoi, sistemi di contenzione


Locale macellazione, con area di stordimento separata
Pavimenti e pareti (fino a 3 m di altezza) lavabili ed impermeabili e disinfettabili.


Deposito svuotamento visceri addominali e pelvici
Pavimenti lavabili ed impermeabili e disinfettabili. Registrazione in continuo delle temperature (in doppio). 


Locale frigorifero per le carni macellate
Superficie impermeabile con sistema di raccolta liquidi di lavaggio.


Locale frigorifero per carni in osservazione
Pavimenti lavabili ed impermeabili e disinfettabili.


Area lavaggio automezzi
Presenza di chiusini sifonati. Le soffittature devono essere di materiale omogeneo, compatto, chiaro e lavabile.


Locali tecnologici



Locale lavaggio attrezzature



Spogliatoi e servizi igienici maestranze



Uffici, spogliatoi e servizi igienici per il personale ispettivo.
Ove non altrimenti specificato pareti impermeabili, lisce, pulibili, resistenti, di materiale chiaro fino a 2m di h.


Impianto per acqua calda e fredda
Indicare i dispositivi di erogazione di acqua calda e fredda per il lavaggio e la sterilizzazione (82°) degli oggetti (i dispositivi di sanificazione dovranno essere a comando non manuale).


Impianto per evacuazione acque reflue
Chiusini sifonati



Ai  locali possono essere aggiunte le altre strutture necessarie per ottenere un P o un L  (vedi schede)


Layaut lavorazioni
Il flusso delle lavorazioni dovrà essere sempre in avanti per evitare incroci tra le varie fasi di lavorazione 














DEPOSITI FRIGORIFERI DI CARNI (F)

LOCALI
Caratteristiche di riferimento

Locali frigoriferi  per carni refrigerate
r
Sistemi di registrazione di temperatura ( in doppio) in continuo.

Locali frigoriferi per carni congelate
r
Pareti e pavimenti lavabili e disinfettabili.

Locali frigoriferi per carni imballate
r


Locali carico/spedizione

o dispositivi di protezione

Spogliatoi e servizi igienici maestranze

Bagno, antibagno con pareti e pavimenti lavabili ed impermeabili

Impianto per acqua calda e fredda



Impianto per evacuazione acque reflue

Chiusini sifonati

Layaut attività

Il flusso delle lavorazione dovrà essere sempre in avanti per evitare incroci tra le varie fasi di lavorazione 
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LABORATORI DI PREPARAZIONI DI CARNI (P)

LOCALI
Caratteristiche di riferimento

Locale ricevimento carni

Tutti i locali devono avere pavimenti e pareti lavabili ed impermeabili e disinfettabili.

Locale rimozione imballaggi dalle carni
r
La presenza dei locali varia in funzione del tipo di attività prevista. 

Locale scongelamento 
r


Locale operazioni sezionamento carni °

° tali lavorazioni si possono svolgere in uno stesso locale, ma in reparti separati, se sufficientemente ampio.

Locale lavaggio verdure
r
Pareti impermeabili, lisce, pulibili, resistenti, di materiale chiaro fino a non meno di 2m. 

Locale per operazioni di grattugia
r
Le soffittature devono essere di materiale omogeneo, compatto, chiaro e lavabile. Celle di stoccaggio separate 

Locale per la lavorazione di altre materie 

prime diverse dalla carne
r
per carni bianche e rosse.



Indicare i dispositivi di erogazione di acqua calda e fredda per il lavaggio e la sterilizzazione (82 °C) degli oggetti   



(i dispositivi di sanificazione dovranno essere a comando non manuale).

Locale operazione di lavorazioni °

° tali lavorazioni si possono svolgere in uno stesso locale, ma in reparti separati, se sufficientemente ampio.

Celle frigorifere di deposito carni lavorate e semilavorate

Tutti i materiali e le attrezzature dovranno essere tali da non alterare i prodotti, facilmente lavabili e pulibili, lisci e disinfettabili. Gli infissi devono avere le stesse caratteristiche.

Locali magazzinaggio altre materie prime
r
Condizionamento dei locali di sezionamento e di lavorazione a 12°C con registrazione in continuo.



Tutte le celle frigorifere dovranno aver sistemi di registrazione di temperatura ( in doppio) in continuo e devono

Celle magazzinaggio prodotti finiti

essere di capacità adeguata alle dimensioni dell'impianto

Locale di confezionamento °
r
° tali lavorazioni si possono svolgere in uno stesso locale, ma in reparti separati, se sufficientemente ampio.

Locale deposito additivi e coadiuvanti tecnologici



Locali per operazioni di imballaggio



Locale deposito materiale di imballaggio



Locale lavaggio attrezzature



Locali per il servizio ispettivo



Locali deposito detersivi e disinfettanti

(Armadi)

Spogliatoi e servizi igienici

Distinti per addetti alla lavorazione ed altri dipendenti. Bagno, antibagno con pareti e pavimenti lavabili ed impermeabili

Impianto per acqua calda e fredda



Impianto per evacuazione acque reflue

Presenza di chiusini sifonati. 

Locale per materiali a Basso Rischio
r
Contenitori


Se le strutture sono già autorizzate come S o L solo la parte riguardante le lavorazioni specifiche deve essere aggiunta.

Layaut lavorazioni
Il flusso delle lavorazione dovrà essere sempre in avanti per evitare incroci tra le varie fasi di lavorazione 
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LABORATORI DI PRODOTTI DI SALUMERIA CRUDI E COTTI (L)

LOCALI
Caratteristiche di riferimento

Locali di lavorazione
Locale ricevimento carni
r
I locali devono avere dimensioni adeguate al tipo di lavorazione programmata nel rispetto dei requisiti microbiologici


Celle di stoccaggio materie prime 
r
delle produzioni; la loro presenza varia in funzione dell'attività prevista.


Locale rimozione imballaggi dalle carni
r
Tutti i locali devono avere pavimenti lavabili, impermeabili e disinfettabili.


Locale scongelamento 

Nei locali di refrigerazione, stoccaggio o magazzinaggio le pareti devono essere lavabili ed impermeabili fino ad 


Locale operazioni sezionamento carni
r
altezza della merce e ad ogni modo non meno di 2 m. 


Locale salatura superficiale
r
Le soffittature devono essere di materiale omogeneo, compatto, chiaro e lavabile. 


Locale refrigerato per salatura profonda
r
Tutte le celle frigorifere dovranno aver sistemi di registrazione di temperatura ( in doppio) in continuo.


Locale per essiccazione e stagionatura
r
Indicare i dispositivi di erogazione di acqua calda e fredda per il lavaggio e la sterilizzazione(82 °C)  degli 


Locale per affumicatura
r
oggetti  (i dispositivi di sanificazione dovranno essere a comando non manuale).


Locale deposito, di salatura, lavaggio budella
r
Tutti i materiali e le attrezzature dovranno essere tali da non alterare i prodotti, facilmente lavabili e pulibili,.

Sezionamento
Locale preparazione prodotti affettati o sezionati dei semilavorati 
r
lisci e disinfettabili. Gli infissi devono avere le stesse caratteristiche

Condizionamento dei locali di sezionamento e di lavorazione a 12°C con registrazione in continuo.


Locale operazione affettatura o sezionamento dei prodotti finiti.

I servizi igienici dovranno essere distinti per addetti alla lavorazione ed altri dipendenti; provvisti di bagno, antibagno con pareti e pavimenti lavabili ed impermeabili


Celle frigorifere di deposito carni lavorate
r



Celle frigorifere magazzinaggio prodotti 




finiti




Locale di cottura
r


Local

i servizio
Locale deposito additivi e coadiuvanti tecnologici




Locali per operazioni di imballaggio




Locale deposito materiale di imballaggio




Locale lavaggio attrezzature




Locali per il servizio ispettivo




Locali deposito detersivi e disinfettanti




Spogliatoi e servizi igienici




Impianto per acqua calda e fredda




Impianto per evacuazione acque reflue

Presenza di chiusini sifonati.


Locale per materiali a Basso Rischio
r
Contenitori


Se le strutture sono già autorizzate come S o P aggiungere solo la parte riguardante le lavorazioni specifiche. 

Layaut lavorazioni
Il flusso delle lavorazione dovrà essere sempre in avanti per evitare incroci tra le varie fasi di lavorazione 
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GLOSSARIO VETERINARIO

1.
Impermeabile, resistente, lavabile, disinfettabile, facile da pulire.
I termini indicano le caratteristiche generiche relative a pavimenti, pareti ed attrezzature. E' evidente che l'applicazione delle definizioni varia in funzione dell'utilizzo della struttura. Schede tecniche dei materiali che non devono cedere sostanze tossiche.

2.
Sufficientemente ampio
Devono esse rispettati i requisiti igienico sanitari relativi alle contaminazioni durante le fasi delle lavorazioni. secondo quanto previsto dalle norme vigenti in materia di produzioni alimentari (allegati).

3.
Registrazione in continuo
Sistema di registrazione che consenta di verificare costantemente le temperature delle celle frigorifere

4.
Condizionamento
Temperatura controllata di particolari ambienti di lavoro (12 °C)

5.
Norme igieniche per la produzione

per la produzione di alimenti
Insieme di disposizioni legislative e tecniche codificate dalle norme vigenti, dai pareri scientifici del Comitato Veterinario della UE, dal CODEX ALIMENTARIUS.

6.
Benessere animale
Insieme di disposizioni legislative e tecniche codificate dalle norme vigenti, dai parei scientifici del Comitato Veterinario della UE, dall'OIE.

7.
Refrigerazione
Sistema di controllo della temperatura che varia dai 4°C ai 12°C secondo i prodotti

8.
Congelazione
Dispositivi frigoriferi in grado di mantenere le carni a -15°C

9.
Surgelazione
Dispositivi frigoriferi in grado di mantenere le carni a -18°C

10.
UGB
Unità Bovino Adulto =1 capo bovino o equino  = 2 vitelli = 5 suini = 10 ovini o caprini

11.
HACCP
Sistema di autocontrollo obbligatorio per chi produce alimenti destinati al consumo umano (D.Lgs.155/97) necessario per ottenere l'autorizzazione sanitaria.

12.
Norme igieniche per l'allevamento zootecnico
Insieme di disposizioni legislative e tecniche codificate dalle norme vigenti, dai parei scientifici del Comitato Veterinario della UE, dall' OIE.

13.
M
Codice UE per indicare i macelli.

14.
S
Codice UE per indicare i sezionamenti.

15.
F
Codice UE per indicare i depositi frigoriferi.

16.
L
Codice UE per indicare i laboratori di prodotti a base di carne.

17.
P
Codice UE per indicare i laboratori di preparazioni di carni.

18.
Carni fresche 
Tutte le carni non ancora lavorate, anche conservate col freddo (refrigerate, congelate, surgelate)

19.



20.



21.



22.



23.



24.



25.
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