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SCOPO DEL SIMPOSIO

I Simposio si propone di {ar conoscere agli Enti,
alle Industrie, agli Studiosi, ai Progettisti,

agli Amministratori le pilt recenti esperienze e

i progressi tecnologict in grado di assicurare una
efficiente tutela igienico veterinaria, la migliore
resa economica degli impianti grazie ad una
appropriata scelta dei materiali e gli orientamenti
della lepislazione italiana e comunitaria.

Presidente:

Prof, Dott. Giovanni Giolitti

Relatori:

Arch. Jorgen Gullacksen
Donald Appel

Ing. Gilbert Arlettaz
Prof, Pierre Després

Comunicazioni:

Soc. Alfa Laval
Progettista

Dott, Ugo Armonioso
Dott. Ing. Sirio Pandolfi

Saranno iliustrati i cicli di lavoro essenziali

in un moderno stabilimento di macellazione e

di trattamento delle carni, in rapporto alle
fondamentali esigenze dell'industria alimentare e -
in armoniag con le norme che tutelano l'igiene
delle carni,

Saranno sottolineati i punti fondantentali sui quali
potra articolarsi un nuovo e piit efficiente assetto
dei servizi connessi a queste importanti attivita,

Direttore dell'Istituto di ispezione degli alimenti di origine animale dell'Universita
degli Studi di Milano

Agri Consult AB - Malmoe (Svezia)

Food Technologist, Agri Consult AB - Malmoe

Capo Gestione dei Servizi Veterinari Municipali e del Macello di Ginevra
Direttore dei Servizi Veterinari Municipali e del Macelle di Ginevra



Relazioni:

Giovanni Giolitti

PROGRAMMA

Introduzione ai lavori

Jorgen Gullacksen
Donald Appel

Gilbert Arlettaz

l'industria alimentare

Attrezzature di un impisnte di media portata per il trattamento dei rifiuti di ma-
cellazione

Pierre Després

Igiene e trattamento delle interiora

Comunicazioni:

Ugo Armonioso

Sirio Pandolfi

La depurazione delle acque di rifiuto dei mattatoi

Costruzione dei mattatoi: possibilith di finanziamento e necessitd di npormativa

L'igiene: un importante fattore nello studio e nella realizzazione di implanti per
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INTRODUZIONE AI LAVORI

Dott. Tarcislio Stirelll
Vice Presidente dell’Ente Fiera di Verona

Signori, a nome del senatore Dal Falco presidente
della Fiera, che rapprescnto in questo momento, sono
lieto di porgere il saluto a questo incontro di lavoro
che si presenta oltremodo interessante. Ieri abbiamo
assistito alla relazionc del Prof. Bellani, direttore ge-
nerale del Ministero della Sanita, e ritengo che I'inqua-
dramento dei problemi che riguardano 1'Eurocarne sia
stato tale da chiarirci le prospettive del lavoro che noi
andiamo svolgendo in questi giormi. Tra questi impegni
emerge il simposio di oggi « I nuovi impianti di ma-
cellazione, progettazione, requisiti igienici, normativa »,
organizzato dal Centro Inox, Io ringrazio gli organizza-
tori di questa iniziativa e sono certo che la giornata
di oggi sara densa di accentuazioni interessanti, pro-
prio perché questo tema si inserisce cost dinamica-
mente nella odierna realih del nostro Paese. Nel for-
mulare un augurio vivissimo affinché i lavori procedano
e si concludano in modo positivo, ringrazio gli orga-
nizzatori e coloro i quali diranno parole concrete su
questo problema. Grazie,

Dott. Rosolino Orlando
Presidente del Centro Inox

1l Centro Inox si presenta per la seconda volta a
questa rassegna delle attivith zootecniche -per sviluppa-
re e approfondire il tema del rinnovamento degii im-
pianti di macellazione e di trattamento delle carni che
gia nel 1970 ha qui raccolto vasto pubblico di parte-
cipanti e notevole interesse.

Anche oggi il compito che c¢i assumiamo & quello
tipico del Centro Inox, centro di studi, di consulenza
e di sviluppo delle moderne tecnologie. Tecnologiche
quindi e confortate dai pil recenti e collaudati esempi,
sono le relazioni che in sintesi ascolterete e per le quali
noti studiosi e dirigenti hanno offerto la loro espe-
rienza viva e quotidiana.

Quanto in esse & detto non va comunque disgiunto
dalla realth italiana attuale, che richiede con urgenza
un profondo e attento ripensamento della nostra orga-
nizzazione in questo settore specifico e un suo ade-
guamento, programmato e costante, ai pilt moderni in-
dirizzi della tecnica.

Ci6 va inteso a parer nostro sia per il numero e
per la struttura degli impianti, sia per la scelta dei
maleriali che ne assicurano la pill lunga durata, la
perfetta idoneita dal punto di vista igienico e sanitario
e quindi l'adeguata resa economica che gli ammini-
stratori, siano essi pubblici o privati, si attendono.

Mi auguro vivamente che il simposio si concluda
con un vivo dibattilo, dal quale emergano le esperienze
di tutti i presenti e al quale spero si associno le Am-

ministrazioni Pubbliche oggi pii che mai interessate
alla soluzione di tanti e cos! complessi problcmi.

Mi resta il gradito compite di ringraziare il Dotlor
Stirelli, Vice Presidente dell'Ente Fiera, per cssere in-
tervenuio e per la cordiale collaborazione che il suo
Ente ci ha sempre dato. Altrettanio e con viva grati-
tudine ai relatori stranieri e italiani e al Prof, Giovanni
Giolitti, che ha dimostrato tanto interesse a questi
temi e ci prestera la sua ben nota competenza per di-
rigere i lavori del simposio. Grazie.

Prof. Giovannl Glolitti

Signore e signori, vi chiedo venia se non dard sag-
gio di quella dote cosi apprezzata in Italia ¢ che si
chiama la retorica, ma ne sono nemico per anlica tra-
dizione familiare e per temperamento. Un solo ringra-
ziamento, ma vivissimo e sincero, propric perché non
retorico, all'Ente Fiera che ci ospita, al Centro Inox
che ha voluto organizzare questo simposio di grande
interesse, e al rappresentante de] Ministero della Sa-
nita che, con la sua presenza, sottclinea il significato
di questo simposio, e poi a tutti i convenuti che con
la loro partecipazione indicano quanto Pargomento che
oggi trattiamo interessi. Mi auguro che orecchie attente
e consapevoli portino al mondo politico le istanze che
scaturiranno da questo incontro perché un problema
importante richiede per essere risolto il loro sollecito
intervento.

Per entrare subito nel vivo dell'argomento, vorrei
richiamarmi brevemente ad alcune considerazioni di
carattere generale,

La macellazione degli animali destinati all’alimenta-
zione umana rappresenta una attivith industriale per
la quale non ci si deve scostare da due principi: igiene
della produzione, redditivita dell'impresa. Non & infatti
concepibile che una industria alimentare qual’® un
mattatoio non rispetti le norme di igiene e non & con-
cepibile che il suo bilancio sia passivo. La situazione
dei mattatoi in Italia & particolarmente complessa e
legata ad una legislazione oramai del tutto superata,

Gli impianti esistenti e funzionanti sono troppo
numerosi e di dimensioni troppo varie. La loro proget-
tazione e realizzazione & spesso carente, perché con-
dotta da tecnici non esperti nel settore, Conseguenza di
questa situazione, cioé la realtd dei fatti, & impianti
spesso mal progettati, impianti di dimensioni che non
consentono un loro economico sfruttamento, impianti
carenti dal punto di vista delligiene della lavorazione.

Da anni tecnici qualificati vanno richiamando I'at-
tenzione delle autorithd politiche su questo problema,
Bisogna francamente convenire, fino ad oggi con poco
successo.

La mia personale esperienza mi ha dimostrato lo
scarso coordinamento fra le istituzioni preposte al con-
trollo di questo settore, malgrado che alcune istitu-
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zioni abbiano fatto del loro meglio per creare un coor-
dinamentoe ¢ una collaborazione e in particolare sotto
questo punto di vista devo riconoscere che & stata
molto attiva la Direzione Generale dei Servizi Veteri-
nari del Ministero della Sanita.

La progettazione di impianti spesso ¢ realizzata in
modo tale che certi impianti non possono essere ap-
provati per le gravi carenze gia in fase di progetta-
zione, per il loro collocamento in luoghi non adatti
per questio tipo di attivita,

I1 simposio di oggi permette di mettere a fuoco al-
cuni punti fondamentali per l'igiene e la tecnologia
degli impianti di macellazione. I lavori di questa gior-
nata daranno certamente delle indicazioni assai utili
alla soluzione di questo complesso problema, che an-
che se di natura tecnologica deve essere risolto sul
pano politico, soprattutto tenendo ben presente che
I'interesse individuale & tempo ceda il passo a quello
della collettivita. .

Non wvoglic sottrarre tempo prezioso agli autori
delle interessantissime relazioni che ascolterete e alla
discussione che seguird, poiché dalle une e dall'altra
deriveranno elementi che potranno servire di indirizzo

nel miglioramento di un settore i grande interesse
per il nostro Paese,

Nel programma attuale abbiamo quattro relazioni,
la prima dei signori Gullacksen e Appel: 1'« Igiene,
un importante fattore nello studio e nella realizzazione
di impianti per l'industria alimentare ». La seconda del
Dottor Arlettaz: « Attrezzature di un impianto di media
portata per il trattamento dei rifiuti di macellazione ».
La terza di M, Després: a Igiene e trattamento delle
interiora ». Purtroppo il Dottor Meschini del Ministero
della Sanitd che doveva fare il punto sulla riorganizza-
zione dei macelli nel quadre di un moderno servizio
igienico veterinario, per motivi di salute non parteci-
pera a questo simposio € quindi non portera con nostro
grande rincrescimento, la voce e l'opinione del suo
Ministero. Vi sard perd una memoria che riguarda la
depurazione delle acque di rifiuto dei mattatoi, da
parte del Dottor Armonioso. Poiché gli argomenti di
tutte le relazioni sono strettamente connessi, io ritengo
che sia molto pit produttivo fare una discussione ge-
nerale dopo che sono state riferite tutte le relazioni,
perché ritengo che per l'economia della discussione
sia molto piu semplice.
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L'IGIENE: UN IMPORTANTE FATTORE
NELLO STUDIO E NELLA REALIZZAZIONE DI IMPIANTI

PER L'INDUSTRIA ALIMENTARE

Jorgen Gullacksen

Architetto

Donald Appel

Tecnologo alimentarista Agri Consult AB - Malmoe, Svezia

RIASSUNTO

L'IGIENE: UN IMPORTANTE FATTORE NELLO STUDIO E
NELLA REALIZZAZIONE DI IMPIANTI PER L'INDUSTRIA
ALIMENTARE

Gli Autoti passano in tasscgna i numerosi dettagli costruttivi di uno
stabilimento destinato alla produzione e al trattamento di sostanze
alimentari, descrivendo le parti edilizie ¢ gli impianti che contri-
buiscono ad una buona resa igicnica del lavoro. Esaminano i criteri
ton i quali deve svolgersi il lavoro nei vasi reparti, consigliando la
distribuzione delle varie fasi in locali opportunamente attrezzati
e con la divisione dei percorsi e delle lavorazioni ¢ pulite » da quelle
¢« sporche », individuando i possibili pericoli di contaminazione bat-
terica che si possono verificare ¢ suggerendone gli oppartuni rimedi.

Esaminane e giudicano i vari materiali che concorrone in vatrio mo-
do a realizzare tecnicamente e cOn opportuna resa economica, il concet-
to di igiene.

SUMMARY

HYGIENE - AN IMPORTANT PLANNING AND DESING
FACTOR IN FOQOD INDUSTRIES

‘The Authots reviews the numerous constructive details of a factory
for the production and handling of food-stufls, describing the buil-
ding parts and the equipments which contribute to a good hygienical
rendering of the work.

They examine the procedure of the work in the various depart-
ments, advising the distribution of the various work sin rooms properly
implemented, and with corridors dividing the ¢clean zones from
the ¢ unclean zone », detailing the possible danger of bacteric conta-
mination that may occur and suggesting the opportune remedies.

They examine and judge the various materials that contribute in
various ways to realize, both technically and economically, the con-
cept of hygiene.

la parola «igiene» deriva dal greco « hugieiné» che
significa «salute» ¢, nel suo impiego attuale, igicne pud
essere definita come scienza sanitaria.

La produzione di cibo per il consumo umano pud
essere definita come una forma di interferenza nel ciclo
vitale naturale: quando gli animali e le piante muoiono
la putrefazione batterica avvia il lavorio di rottura delle
complesse strutture chimiche. Questo & un processo molto
importante senza il quale la vita non potrebbe essere
prolungata. L'uomo interferisce su questo ciclo impedendo
che la putrefazione batterica attacchi i tessuti e a 16 prov-
vede attraverso ['acquisizione di cibo, in altre parole,
egli prolunga il ciclo vitale. Allo scopo di combattere
la putrefazione batterica, che pué anche comprendere
tendenze patogene, i produttori di generi alimentari
devono necessariamente avvalersi della scienza dell’ali-
mentazione in ogni stadio del loro ciclo di produzione,
iniziando con la pianificazione delle industrie alimentari
e continuando fino al momento del consume. L'esplosione
numerica della popolazione mondiale, unitamente alle
deficienze di nutrizione generali, possono solo accentuare
la necessith di una intensiva applicazione della scienza
sanitaria ¢ dell’igiene nelle industrie alimentari moderne.

SISTEMAZIONE DELLE AREE

All'inizio di ogni progetto, gli aspetti igienici devono
essere tenuti in considerazione e posti sullo stesso piano
degli altri aspetti fisici.

Una volta presa la decisione di costruire una nuova -
fabbrica o di rimodernarne una gid esistente, l'opera
inizia con la sistemazione delle aree.

La sistemazione delle aree comprende principalmente
la disposizione degli edifici su un luogo prescelto, in
alternativa, su quei luoghi disponibili che siano in grado
di soddisfare:

a) L'interdipendenza della funzione di ogni edificio, per
esempio: stalla, locale di macellazione, magazzini fri-
goriferi.

b) Le esigenze igieniche esterne di ogni edificio,

¢) Le esigenze dei servizi esterni della zona e di ogni
edificio.

d) Le esigenze igieniche della zona nel complesso.

Allo scopo di soddisfare le esigenze igieniche esterne
di ogni edificio, I'area viene suddivisa in due tipi di zone:
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pulita ¢ non pulita, 1 numero delle zone dipender?, logi-
camente, dalle esigenze deil'impianto da costruire,

I due tipi di zone esternc possono essere definiti come
segue:

Zona pulita

Zona trafficata da prodotti puliti, cioé commestibili
¢ prevista per edifici e parti di edifici che tratteranno
prodotti puliti.

Zona non pulita

Zona trafficata da prodotti di scarto, mandrie o pro-
dotti non commestibili e prevista per edifici e parti di
edifici intcressati ad essi,

Il traffico dalla zona non pulita 2 quella pulita non
deve esserc permesso se non vicne prima pulito e disin-

fettato il veicolo interessato. Se questa esigenza non viene .

rispettata, hben presto le zone pulite diverranno zone non
pulite.

Alle scopo di garantire che il traffico passante da zone
non pulite a zone pulite venga soggetto a lavaggio ¢ di-
sinfezione, I'area viene sistemata in modo tale che sia
materialmente impossibile il transito da una zona al-
I’altra senza passare attraverso una chiusa di disinfezione.
Le chiuse di disinfezione possono esscre realizzate in
differenti modi, per esempio, una semplice chiusa po-
trebbe essere un canale riempito con fluido disinfettante
in una strada di collegamento di una zona pulita con una
zona non pulita.

Gli edifici non devono essere posti in modo da creare
delle zone «difficili», per esempio non si dispone un
edificio non pulito o parte di un edificio nelle adiacenze
di un edificio pulite; non si dispone, inoltre un reparto
per la raccolta degli scarti nelle adiacenze del reparto spe-
dizioni di un impianto di macellazione.

Nella divisione in zone delle arec & importante tenerc
in considerazione i venti prevalenti. I importante non
posizionare Je zone pulite in una posizione geografica
che li renda ricettacolo di sporcizia ¢ di insetti provenienti
da zone non pulite e cid per effetto dei venti prevalenti.
La posizione geografica & anche un fattore importante
nella scelta di un luogo fra quelli disponibili. E, per esem-
pio, sconsigliabilissimo prevedere la ubicazione di una in-
dustria di lavorazione della carne anord o nelle adiacenze
di una fattoria di polli o nclle vicinanze di un impianto
per la macellazione dei polli se vi sono venti provenienti
da sud. Ii trasferimento acreo dei bacteri non bada ai
confini o alle palizzate, inoltre le infezioni di salmonella,
comuni nel pollame, sono molto pericolose negli impianti
per la lavorazione della carne.

Riassurnendo si pud dire che la esatta considerazione
degli aspetti igienici nei primi stadi di progettazione &
un fattore essenziale se si desidera costruire un impianto
- economico ¢ privo di inconvenienti. :

Sistemazione interna - disposizione

La sistemazione interna comprende la installazione
di impienti per macchine e la disposizione dci punti di
servizio ed accessori all'interno di un edificio in modo
da poter ottencre un buon flusso nel processo di lavora-
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zione, Questo lavoro pud essere caratterizzato come se-

gue:

a) disponcndo V'edificio in relazione al terreno ecsistente;

b) divisione interna dclla zona;

¢) sistemando la dimensione, la superficie e l'altezza dei
differenti ambicnti e reparti;

d) sistemando le strade ed i collegamenti di traffico ini
terno; ’

é) sistemando i locali secondari e di servizio;
£) sistemando gli impianti;
£) sistemando i locali per i visitatori.

Gli aspetti igienici sono parte integrante di qualsiasi
decisione da prendersi per pervenire agli scopi sopra
descritti e possono essere illustrati come segue:

a) Disposizione dell’edificio in relazione al terreno esistente.

Quando in un impianto entrano delle persone, ani-
mali o merci, si immette inevitabilmente della sporcizia
che non deve esscre portata a contatto con i prodotti
commestibili. Allo scopo di ridurre i rischi di contamina-
zione da queste fonti di inquinamento, i locali devono
essere costruiti in modo che le entrate non siano diret-
tamente al pian terreno.

Il problema di opporre una barriera al traffico in entra-
ta pud essere risolto costruendo una rampa con una tet-
toia o condotto di disinfezione.

Vedere le illustrazioni seguenti:

b) Divisione della zona interna.

I motivi per creare zone separate di lavoro sono:
1. - evitare la ricontaminazione dei prodotti;

2. - evitare contaminazioni specifiche ai vari stadi
del processo di lavorazione. -

I prodotti grezzi che arrivano in un impianto per il
trattamento di prodotti alimentari, spesso sono contami-
nati da polvere contenente da 30 a 50 milioni di bacteri
per grammo. Durante le operazioni successive le conta-
minaziont superficiali vengono drasticamente ridotte,
per esempio, mediante il lavaggio, la sterilizzazione, ecc.
Logicamente non si vuole che il materiale trattato venga
a contatto con altri materiali fortemente contaminati
poiché cid sarebbe come far cadere una camicia appena
lavata nel fango, devono percid esscre previste zone di

$.§ QAnTe % S X X )
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1) Traffico non pulito

2) Controllo e disinfezione
3) Traffico pulite

4) Stabilimento
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CLEAN SECONDARY FUNCTIONS

T CLEAN ENVIRONMENY

1) Ambiente non pulito

2) Dirczione prevalente del vento
J) Funzioni secondarie non pulite
4) Personale amministrativo

3) Stabilimento alimentare

6) Funzioni secondarie pulite

7) Ambiente pulito

igiene. 11 tipo ed il numero di tali zone necessarie variano
in base al tipo di industria che si sta progettando, per
esempio: un macello avrd normalmente tre zone, mentre
uno stabilimento alimentare potrebbe avere da sei a
sette zone di lavoro,

La gquestione dei tipi specifici di contaminazione pud
esscre escmplificata in vari modi, per esempio: i conteni-
tori di cartone contengono spore resistenti al calore che
li rendono inadatti a ricevere i prodotti a contatto diretto
prima di una operazione di inscatolazione-sterilizzazione.
Cid comporterebbe la necessitz di una sterilizzazione

1 ro0D FaCTORY

(——) 2 caNopy

3 RAmp
4 ROAD
A ————————
1 FOOD FaCTORY (——) 2 canDRY
4 RoAp

5 STERILIZING INNE

1) Stabilimento alimentare
2) Tettoia
3) Rampa
4) Strada
5} Zona di stcrilizzazione

intensa dal momento che le spore presenti sono appunto
resistenti al calore. Una tale opcerazione, oltre ad cssere
pilt costosa, comporterebbe un decadimento qualitativo
del prodotto. D'altra parte le spore resistenti al calore,
presenti in numero ragionevole, non influenzerebbero
significativamente una operaztone di cangelamento,

La cosa pilt tmportante & quindi conoscere il tipo di
processo che si vuol realizzare nonché il numero delle
zonc per sistemarle in modo tale che i prodotti non va-
dano mai da una zona ad clevato grado igicnico ad una
a basso grado, a meno che i prodotti siano del tutto im-
muni da infezioni, o, per escmpio, protetti da un involucro
sterile. '

6 7
PRODLC TION PACKING &
FatcH

RECEIVING

1) Zona di sterilizzazione

2} Zona non pulita

3) Zona pulita

4) Zona non pulita

5) Accettazione

6) Produzione

7) Imballaggio e spedizione

CEILIND

1

MIN &00 CM

.- 2 IMPERVIOUS SURFACE ON WALLS

v 250

Y N '; -4. tFLOOR

1) Soffitto
2) Superficie impermeabile delle pareti
J) Pavimento

c. Progettazione dell'altezza e delle dimesionsi dei locali.

Il dimensionamento dei diversi locali di uno stabili-
mento dipende logicamente e principalmente dalla quan-
titd di prodotto che si prevede di trattare; ma anche in
questo caso vi sono aspetti igienici da tenere in considera-
zione. Naturalmente 1 muri ed i pavimenti sono dei ri-
cettacoli di bacilli ed anche se non vi sara aleun contatto
diretto del prodotto con i muri € con i pavimenti, questi
ultimi inquineranno sempre I'atmosfera mediante le goc-
cioline d'acqua che cadono dalle pareti o evaporano dai
pavimenti e cid anche se i reparti saranno ben ideati.

La progettazione dei reparti di macellazione rappre-

senta un ottimo esempio di questo fenomeno. Attenti
studi hanno dimostrato che vi é una stretta rclazione
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tra l'altezza di una linea di lavorazione ed il livello di
contaminazione delle carcasse animali in lavorazione.
Il Dipartimento dell’Agricoltura degli Stati Uniti ha
cmesso dei regolamenti riguardanti le altezze minime
delle linee di preparazione. '

Vedere le illustrazioni scguenti:

00 OF RAIL

=1

12 3"

SPLITTERS MIGH POINS 3

RAIL INSPECIOR X 4
C

| N

SPLITTERS Low poiNT: | 5

N

—— T ———

700 - POUND STEER CARCASS AND RELATION
0 VARIOUS FOOT PLATFORMS

1) Carcassa di manzo del peso di 360 Kg e relazione fra le varie
posizioni

2) Sommita della rotaia

3) Posizione alta per sezionatori

4) Piattaforma per l'ispezione

5) Posizione bassa per sezionatori

1

Percio, quando si stabiliscono le dimensioni di un
locale, ci si deve assicurare che la superficie e la altezza
siano adeguate non solo alla massa di prodotto da mani-
polare ma anche per garantirc una ragionevole distanza
ira il prodotto ¢ la superficie del muro e del pavimento.

d) Sistemazione del traffico interno e dei collegamenti.

Le vie di collegamento interno devono essere studiate
in modo che i prodotti, gli additivi, i materiali da im-
ballaggio ed il personale possano spostarsi nello stabili-
mento senza creare intralci a lavorazioni e senza sovracca-
ricare i margini delle zone. Cid significa che deveno es-
sere create delle divisioni tra una zona e l'altra, acciocché
il materiale trasportato possa essere pulito e disinfettato
e dove il personale possa lavarsi e cambiarsi.

Vedere ulteriore sezione sull'igiene del personale.

Vedere illustrazioni a pagina seguente.

i0

e) Sistemazione del servizi sussidiari,

[ vari servizi sussidiari devono essere disposti in modo
tale da non invogliare chicchessia ad attraversare senza
necessith i limiti delle zone cd allo stesso tempo a far
continuo uso dei mezzi di servizio disponibili. Il per-
sonale non deve attraversarc ostacoli per raggiungere
un locale di lavaggio e tanto meno deve lasciare la propria
zona di igiene. I magazzini, 1 locali di ripose, ecc. non
devono essere troppo centralizzati in .modo che, per
escmpio, il personale debba attraversare mezzo stabili-
mento passando attraverso due o tre zone per recarsi
a cercare del sale, '

L'immagazzinamento pud essere costoso talché la
tendenza attuale ¢ di orientarsi verso magazzini centrali
automatizzati; cid, tuttavia, non deve impedire di predi-
sporre piccoli magazzini ausiliari in posizioni strategiche.

f) Sistemazione degli impianti.

La sistemazione degh impianti quali le tubazioni di
vapore, i tubi dell’acqua, i canali di ventilazione, rappre-
senta un grande problema. E estremamente difficile pro-
gettare un sistema di sospensione delle tubazioni sulle
pareti o sui soffitti senza creare angoli o anfratti che pos-
sono diventare un ricettacolo ideale di sporcizia e di bac-
teri. In uno stabilimento alimentare con il macchinario
disposto al piano di produzione, cid & impossibile € non
vi & altra soluzione che ubicare tutti gli impianti su piani
a parte, al di sotto da essere facilmente smontabili per le
operazioni di pulizia ovvero devono escere muniti di
dispositivi di depurazione quali 1 filtri,

I tubi, i canali e gli altri impianti fissi devono essere
posti sempre ad almeno a 5 cm dat muri per facilitaene
la pulizia. .

Le guide orizzontali devono essere evitate. I collega-
menti lungo i muri o 1 pavimenti devono essere a completa
tenuta. L'aria non deve essere fatta circolare dall’impianto
di ventilazione dalle zone sporche a quelle pulite e non
deve essere fatta ricircolare. I canali di ventilazione d’aria
det locali di lavorazione ad elevato livello igienico, vanne
costruiti in modo da essere facilmente smontabili per le
operazioni di pulizia ovvero devono essere munitt di di-
spositivi di depurazione quali i filtri.

g) Sistemazione det locali per i visitator:.

La maggior parte degli industriali sono — per ovvie
ragioni — fieri dei loro stabilimenti e sono entusiasti
di ricevere visitatori provenienti da differenti organizza-
zioni. Sarebbe un controsenso avere delle zone igieniche
e delle stazioni di lavaggio interzonali ¢ limitare il tran-
sito del personalc sc si permettesse poi a gruppi di estranei
di vagare all'interno dello stabilimento non rispettando
le limitazioni igieniche previste. Il personale addetto si
meraviglierebbe di certo constatando che questi limiti
fra le zone, ece. non sono poi cosi rigorosi se possono venir
violati da tutti. Cid nonostante, si desidera che i visitatori
vedano il pit1 possibile. Cid puo essere risolto costruendo
gallerie chiuse e separate al di sopra dei piani di lavora-
zione e dalle quali 1 visitatori possano farsi una idea degli
impianti pur rimanendo lontani dalle zone igieniche.

A prescindere dagli aspetti igienici e pratici, le gal-
lerie separate per i visitatori danno a questi la convinzione
che la fabbrica faccia effettivamente qualcosa per ['igiene,
Cid pud favorire le vendite.
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E quindi impossibile separare I'igiene dalla sistemazione
interna. Gli aspetti, igienici non sono valori estetici
astratti, bensi i pilastri principali su cui fondiamo un pro-
cesso biologico. Bastano due o tre pilastri incerti per
indebolire la intera struttura e dar luogo ad un prodotto
contaminato provocando il sequestro della produzione e
la chiusura da parte delle Autorith Sanitarie.

IGIENE E COSTRUZIONE DELL’EDIFICIO

La necessitd di realizzare, negli impianti alimentari,
condizioni sanitarie veramente elevate, prevale nella co-
struzione dell’edificio e nella scelta dei materiali da co-
struzione imponendo esigenze particolari. Quando si pro-
getta la costruzione devono essere osservati i seguenti
punti:

1) 11 cemento deve essere della pill elevata qualita.

2} In genere deve esscre impiegato acciaio inossi-
dabile o alluminio, tuttavia se viene impiegato acciaio
al C, questo deve essere protetto contro la corrosione,
per esempio, mediante zincatura ed un’ottima verniciatura,
In generale tutte le superfici metalliche devono essere
lisce senza alcuna decorazione che possa favorire I'inqui-
namento, :






