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6 caseificio

ELENCO DEI DISPOSITIVI IGIENIZZANTI
Stazione igienizzante per lavaggio, asciugatura

— e sanificazione mani e calzature con tornello

elettromeccanico

eleva

Tappeto decontaminante ruote carrelli

tori, di tipo incassato

]

COMMITTENTE

CASEIFICIO S.ANTONIO S.r.l.

via Dugali mattina n. 2, Montichiari (BS)

formaggi
[ O
=

magazzino

2 staggionatura

planimetria aziendale

LEGENDA FLUSSI

flusso utenti esterni per carico e scarico
materie prime - latte e prodotti residuali

flusso addetti manipolazione alimenti

flusso ciclo produttivo

percorso automezzi in ingresso/uscita

percorso personale amministrativo e visitatori

PROGETTO

AMPLIAMENTO CASEIFICIO PER LA
PRODUZIONE DI FORMAGGIO GRANA

PADANO DOP

Impianto con riconoscimento N.° IT 03/065 CE

PRATICHE PRECEDENTI:

____________ — linea latte intero

linea latte parzialmente scremato con
scarico in caldere

_______ linea panna

linea siero caldo

linea siero freddo

carrmrcmcmamosran linea raffreddamento siero

LEGENDA LINEE LATTE E PRODOTTI DERIVATI

TAVOLA

TAV.N°®

REV.7

PROGETTO ESECUTIVO

- PLANIMETRIA AZIENDALE CON INDICAZIONE DEI FLUSSI DEL CICLO PRODUTTIVO

- INDICAZIONE DEI DISPOSITIVI IGIENIZZANTI ADDETTI MANIPOLAZIONE ALIMENTI

SCALA 1/100

DIS. N° 25/21

0 2 10
= scala 1/200 e I O B

m

STATO AGGIORNAMENTI

REV.N°” TIPO DI MODIFICA DATA
04 sviluppo progetto preliminare 01/12/2021
05 aggiornamento distribuzione interna locali (salatoio, ufficio al p.1 e zona lavorazione latte) 02/02/2022
06 sviluppo progetto definitivo 21/09/2022
07 aggiornamento distribuzione interna locali -sviluppo dettagli esecutivi 01/06/2023

Il committente

Il tecnico incaricato

PROGETTAZIONE

GEOME

TRA SPAGNOLI

Montichiari (Bs) via San Pietro, 64 t.030/7284181

VALERIO

_333.3220520

Le informazioni contenute in questo documento sono strettamente riservate: & proibito qualsiasi uso, copia o divulgazione delle informazioni ricevute.




