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LATTERIE 
VICENTINE S.C.A.

D. FerroEmissione0

PIANTA PIANO TERRA E PRIMO - STATO DI PROGETTO

PERMESSO DI COSTRUIRE PER AMPLIAMENTO FABBRICATO 
PRODUTTIVO, AI SENSI DELLL'ART.3 L.R. 55/2012 (2)

S. Nalesso E. Gomiero12/08/2022

D. FerroAggiornamento1 S. Nalesso E. Gomiero17/10/2022

Aggiornamento2 D. Zin L. Tommasi17/04/2023 L. Tommasi
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15,90 x 27,60 m

90 m³
h. 6,95 m 60 m³

h. 10,00 m
60 m³

h. 9,50 m

90 m³
h. 6,95 m 60 m³

h. 9,50 m

75 m³
h. 2,70 m
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h. 2,70 m

35 m³
h. 5,70 m

70 m³
h. 6,10 m
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soda causticasoda caustica

soluzione lavaggio soluzione lavaggio

s.i. 4,10 mq.
s.u. 20,16 mq.

UFFICIO

CELLA PRODOTTI

RICEVIMENTO LATTE
TETTOIA

WC WCWC 

REPARTO BAGNATO

STAMPI
LAVAGGIO

SALA POMPE

SALA
CONTROLLO SPEDIZIONE

CED

CAMERA FILTRO CARICO 
PRODOTTO DA CONFEZIONARE

PER CONFEZIONAMENTO

n°3 pompe 
ricevimento latte

20
0

30
0

100
200

100
200

100
200

100
200

100

90
230

120
230

anidride carbonica / azoto
contenitori gas tecnici

CELLA PRODOTTO CONFEZIONATO

             Ambiente refrigerato

            (temperatura  1°C / 8°C )

condensatori

ANTI ANTI

s.n. 204,46 mq
DISIMPEGNO

250
300

250
300

25
0

30
0

30
0

30
0

s.n. 69,22 mq

s.n. 150,30 mq

90
230

200
250 300

300

DISIMPEGNO
s.n. 62,38 mq

s.u. 55,20 mq

s.n. 20,81 mq

U
.E.

U.E.
U.E.

U
.E.

U
.E.

VESTIBOLO DI 
IGENIZZAZIONE 
PERSONALE 300

300

23
0

30
0

s.n. 747,55 mq
ambiente climatizzato con unità trattamento aria dotata

di ricambio d'aria meccanico 

MAGAZZINO CONFEZIONAMENTO E SPEDIZIONE

s.n. 13,70 mq s.n. 17,53 mq

20
0

25
0

200
300

STOCCAGGIO 
IMBALLO 
FABBISOGNO 
GIORNALIERO

s.u. 74,03 mq

STOCCAGGIO IMBALLI

200
300

serbatoi accumulo

acqua calda / fredda

s.n. 234,62 mq
REPARTO PORZIONATURA

SALA BIANCA

apporto aria filtrata 16.000 mc/h
(temperatura 10° C/ 18° C umidità 70%)

locale pressurizzato e climatizzato

U
.E

. 140
220

30
0

35
0

SALA CONTROLLO
CONFEZIONAMENTO

(presenza saltuaria di persone)

PORZIONE DI IMMOBILE 
NON OGGETTO DI 

INTERVENTO

SILOS SALE
30 m³

h. 4,85 m

ULTRA 
FILTRAZIONE

LOCALE ASIAGO QUADRO
s.n. 89,00 mq

Cella 2
s.n.: 399,35 m2

h: 5,00 m
4÷8°C

Fine linea
s.n.: 261,07 m2

h: 5,00 m
12÷14°C

Zona confezionamento
s.n.: 515,36 m2

h: 5,00 m
12°C
Ur 70%

Stoccaggio
s.n.: 905,53 m2

h: 5,00 m
12÷14°C

Attrez. e manut.
s.n.: 25,25 m2

h: 3,00 m

Magazzino stagionatura
s.n.: 1.524,22 m2

h: 7,00 m
8÷14°C
Ur 80÷85%

Cella 1 (predisposta BT)
s.n.: 144,96 m2

h: 5,00 m
4÷8°C (BT -20°C)

Dis. 3
s.n.: 151,18 m2

h: 3,00 m

Stoccaggio rifiuti
s.n.: 144,26 m2

Wc 1
s.n.: 8,09 m2

h: 3,00 m

Dis. 1
s.n.: 55,76 m2

h: 5,00 m

Spogliatoio U2
s.n.: 34,43 m2

h: 3,00 m

Spogliatoio U1
s.n.: 91,40 m2

h: 3,00 m

Area per impianti
s.n.: 60,00 m2

Magazzino imballi 1
s.n.: 308,41 m2

h: 7,00 m

Carica muletti
s.n.: 109,08 m2

Magazzino imballi 2
s.n.: 106,80 m2

h: 5,00 m

Stoccaggio forme 2
s.n.: 532,78 m2

h: 5,00 m
12÷14°C
Ur 70%

Zona lavaggio
s.n.: 24,11 m2

h: 5,00 m

CIP lavaggio
s.n.: 29,55 m2

h: 5,00 m

Serbatoi stoccaggio latte
s.n.: 442,42 m2

h: 7,00 m

Lavorazione
panna e siero
s.n.: 89,50 m2

h: 5,00 m

Sala comando
controllo
s.n.: 29,05 m2

h: 5,00 m

Lab. produzione
s.n.: 26,80 m2

h: 5,00 m

Fermentiere
s.n.: 59,89 m2

h: 5,00 m

Dis. 5
s.n.: 38,86 m2

h: 5,00 m

Vasca di compensazione e dissolutore
s.n.: 99,29 m2

h: 5,00 m

Sala attrezz.
s.n.: 22,19 m2

h: 5,00 m

Sala cottura
s.n.: 542,36 m2

h: 5,00 m
28°C

Stoccaggio forme 1
frescura - 1° giorno
s.n.: 302,23 m2

h: 5,00 m
17÷20°C
Ur 80÷85%

Stoccaggio forme 1
frescura - 2° giorno
s.n.: 327,45 m2

h: 5,00 m
17÷20°C
Ur 80÷85%

Salina
s.n.: 693,41 m2

h: 5,00 m
15÷17°C

V. scale 1
s.n.: 9,64 m2

h: 6,90 m

V. scale 2
s.n.: 15,30 m2

h: 6,90 m

Spogliatoio D1
s.n.: 29,27 m2

h: 3,00 m

12°C
Ur 70%

wc D1 wc U2

wc  U1a wc U1b

Dis. 4
s.n.: 49,32 m2

h: 3,00 m

Loc. tec. 1 Loc. tec. 2

Zona pausa
s.n.: 14,59 m2

h: 3,00 m

Raschiatura forme
s.n.: 48,00 m2

h: 7,00 m
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Ingresso
s.n.: 19,04 m2

h: 6,90 m

Dis. 2
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h: 3,00 m

Rip.
s.n.: 5,55 m2

h: 2,50 m
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Spazio non accessibile

Spazio non accessibile

PORZIONE DI IMMOBILE 
NON OGGETTO DI 

INTERVENTO

Vuoto su
ingresso

Medico
s.n.: 20,13 m2

h: 3,00 m

Veterinario
s.n.: 15,74 m2

h: 3,00 m

Terrazzo
s.n.: 65,67 m2

Dis. 6
s.n.: 15,85 m2

h: 3,00 m

Dis. 9
s.n.: 47,57 m2

h: 3,00 m

Sala d'attesa
s.n.: 12,84 m2

h: 3,00 m

Dis. 7
s.n.: 17,99 m2

h: 3,00 m

Dis. 8
s.n.: 25,03 m2

h: 3,00 m

Spogliatoio U
s.n.: 25,92 m2

h: 3,00 m
20 dipendenti

Spogliatoio D
s.n.: 15,28 m2

h: 3,00 m
10 dipendenti

Ufficio 1
s.n.: 23,23 m2

h: 3,00 m

Sporco
s.n.: 7,50 m2

h: 3,00 m

Pulito
s.n.: 26,40 m2

h: 3,00 m

Lavamani
s.n.: 5,09 m2

h: 3,00 m

Sala pranzo
s.n.: 51,56 m2

h: 3,00 m
20 dipendenti

Open space
s.n.: 123,04 m2

h: 3,00 m

Dis. 10
s.n.: 21,60 m2

h: 3,00 m

Sala riunioni
s.n.: 34,32 m2

h: 3,00 m

Ufficio 2
s.n.: 16,10 m2

h: 3,00 m

Ufficio 3
s.n.: 11,96 m2

h: 3,00 m

Wc 3

Loc. tec.

Docce-wc U
Docce-wc U

Wc 2

V. scale 3
s.n.: 15,79 m2

h: 3,85 m V. scale 4
s.n.: 15,73 m2

h: 3,85 m

Piano primo - Dettaglio A

1234
5678

9101112131415161718192021222324

12345678910 11 12 13 14 15 16 17 18 192021222324

m² m² m²

Wc 1 vedi tav A.11 - -

1/30 < 400 m² 13,33 1/30 < 400 m² 13,33

1/50 > 400 m² 0,85 1/50 > 400 m² 0,85

CIP lavaggio 29,55 1/30 < 400 m² 0,99 0,99 1/30 < 400 m² 0,99 0,99 NO

Lavorazione panna e siero 89,50 1/30 < 400 m² 2,98 2,98 1/30 < 400 m² 2,98 2,98 NO

Sala comando e controllo 29,05 1/30 < 400 m² 0,97 0,97 1/30 < 400 m² 0,97 0,97 NO

Lab. produzione 26,80 1/30 < 400 m² 0,89 0,89 1/30 < 400 m² 0,89 0,89 NO

Sala attrezzature 22,19 - - - - - -

Fermentiere 59,89 1/30 < 400 m² 2,00 2,00 1/30 < 400 m² 2,00 2,00 NO

Dis. 5 38,86 - - - -

1/30 < 400 m² 13,33 1/30 < 400 m² 13,33

1/50 > 400 m² 2,85 1/50 > 400 m² 2,85

Zona lavaggio 24,11 - - - - - -

Stoccaggio forme 1 - 1° giorno 302,23 1/30 < 400 m² 10,07 10,07 1/30 < 400 m² 10,07 10,07 NO

Stoccaggio forme 1 - 2° giorno 327,45 1/30 < 400 m² 10,92 10,92 12,00 1/30 < 400 m² 10,92 10,92 12,00 NO

1/30 < 400 m² 13,33 1/30 < 400 m² 13,33

1/50 > 400 m² 5,87 1/50 > 400 m² 5,87

Vasca di comp. e dissolutore 99,29 1/30 < 400 m² 3,31 3,31 1/30 < 400 m² 3,31 3,31 NO

Stoccaggio forme 2 532,78 1/30 < 400 m² 17,76 17,76 1/30 < 400 m² 17,76 17,76 NO

Dis. 4 55,87 - -

1/30 < 400 m² 13,33 1/30 < 400 m² 13,33

1/50 > 400 m² 22,48 1/50 > 400 m² 22,48

Raschiatura forme 48,00 1/30 < 400 m² 1,60 1,60 1/30 < 400 m² 1,60 1,60 NO

Magazzino imballi 1 308,41 1/30 < 400 m² 10,28 10,28 36,00 1/30 < 400 m² 10,28 10,28 38,40 NO

Ingresso 19,04 - - - - - -

Dis. 3 151,18 - - - - - -

Vano scale 1 9,64 1/10 0,96 0,96 1/10 0,96 0,96

Attrezzatura e manutenzione 25,25 - - - - - -

Spogliatoio U1 vedi tav A.11 - - - - - -

Wc U1a vedi tav A.11 - - - - - -

Wc U1b vedi tav A.11 - - - - - -

Vano scale 2 15,30 1/3 5,10 5,10 6,00 1/3 5,10 5,10 6,00

Spogliatoio U2 vedi tav A.11 - - - - - -

Wc U2 vedi tav A.11 - - - - - -

Spogliatoio D1 vedi tav A.11 - - - - - -

Wc D1 vedi tav A.11 - - - - - -

Loc. tec. 1 vedi tav A.11 - - - - - -

Loc. tec. 2 vedi tav A.11 - - - - - -

Dis. vedi tav A.11 - - - - - -

Filtro vedi tav A.11 - - - - - -

Cella 1 144,96 - - - - - -

Cella 2 399,35 - - - - - -

Dis. 2 39,71 - - - - - -

Dis. 1 55,76 - - - - - -

Magazzino imballi 2 106,80 1/30 < 400 m² 3,56 3,56 12,00 1/30 < 400 m² 3,56 3,56 12,00 NO

1/30 < 400 m² 13,33 1/30 < 400 m² 13,33

1/50 > 400 m² 2,31 1/50 > 400 m² 2,31

Fine linea 261,07 - - - - - -

1/30 < 400 m² 13,33 1/30 < 400 m² 13,33

1/50 > 400 m² 10,11 1/50 > 400 m² 10,11

Carica muletti 109,08 - - - - - -

Vano scale 3 15,79 1/10 1,58 1,58 1/10 1,58 1,58

Dis. 6 15,85 - - - - - -

Dis. 7 vedi tav A.12 - - - - - -

Veterinario 15,74 1/8 < 50 m² 1,97 1,97 1/8 <50 m² 1,97 1,97

Wc 3 vedi tav A.12 - - - - - -

Medico 20,13 1/8 < 50 m² 2,52 2,52 1/8 < 50 m² 2,52 2,52

Wc 2 vedi tav A.12 - - - - - -

Locale tecnico 3,99 - - - - - -

Sala d'attesa 12,84 - - - - - -

Pulito 26,40 - - - 1,50 - - - 1,50

Sporco 7,50 - - - 1,50 - - - 1,50

Terrazzo 65,67 - - - - - -

Sala riunioni 34,32 1/8 4,29 4,29 8,80 1/8 4,29 4,29 6,36

Ufficio 1 23,23 1/8 2,90 2,90 6,84 1/8 2,90 2,90 1,50  *

Ufficio 2 16,10 1/8 2,01 2,01 1/8 2,01 2,01

Ufficio 3 11,96 1/8 1,50 1,50 1,50 1/8 1,50 1,50 1,50

Sala pranzo 51,56 1/10 5,16 5,16 12,16 1/20 2,58 2,58 6,36

Lavamani 5,09 - - - - - -

Dis. 8 25,03 - - - 3,00 - - - 3,00

Vano scale 4 15,73 1/3 5,24 5,24 1/3 5,24 5,24

Dis. 9 47,57 - - - - - -

Dis. 10 21,60 - - - - - -

Spogliatoio D vedi tav A.12 - - - - - -

Docce-wc D vedi tav A.12 - - - - - -

Spogliatoio U vedi tav A.12 - - - - - -

Docce-wc U vedi tav A.12 - - - - - -

Open space 123,04 1/8 15,38 15,38 1/8 15,38 15,38

SUPERFICIE UTILE 8.513,56

Rif. 2213/2208050 rev.2

PIANO PRIMO

23,36 5,76

lucernario
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velux)

(di cui 1,5 

velux)
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velux)

lucernario
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(di cui 1,5 

velux)

-

-

5,00

- -

-

-

-

-

-

*

-

-
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-

-

-

-

-

- -

- -
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- -

-

180,90
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*7,30

-

* *

905,53 23,44 23,44 NO

--

515,36

- -

23,94 5,76

15,64 15,64 *

a parete

m²

-

4,00

4,00

*
*

*
-

-

*

- -

- -

- -

*  Locali in deroga ai requisiti igienico sanitari. Verranno predisposte l'illuminazione artificiale e l'aerazione meccanica al fine di garantire ideali condizioni per lo svolgimento delle lavorazioni

*

-

-

-

-

-

-

4,30

4,30

NO

Stoccaggio

-

NO

-

--

lucernario

* *

- -

-

-

-

- -

-

-

-

-

-

-

-

- -

-

-

-

PIANO OSPITE

- -

PIANO TERRA

SUPERFICIE

NO

SUPERFICIE 

ILLUMINANTE 

PROGETTO

a parete

Salina 693,41 19,20

14,18 NO

542,36Sala cottura 16,18 16,18

19,20

-

-

1.524,22Magazzino stagionatura 35,8235,82

-

27,30*

-

-
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32,90
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lucernario) 
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-
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(di cui 24,0 

lucernari) 

12,00 14,40

12,00 14,40

-

LOCALE

SUPERFICIE

AERAZIONE PRESCRITTA

SUPERFICIE

ILLUMINANTE PRESCRITTA

rapporto rapporto

PRESENZA 

CONTINUATIVA 

DI PERSONE

442,42Serbatoi stoccaggio latte

ILLUMINAZIONE

m²

-

4,00

4,00

*
*

*
-

14,18 2,00

AERAZIONE

SUPERFICIE 

AERAZIONE 

PROGETTO

NO

32,60

*

20,00

24,00
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144,00 lucernari

72,00 lucernari

(di cui 24,0 
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- -

- -
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-
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-

(di cui 1,5 
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N

0. Piano Terra 1:250

Dettaglio A Piano Primo 1:250Keyplan 1:1000

Locali classificati coma area grigia - area a 
maggiore rischio di contaminazione

Locali classificati come area bianca - area a basso 
rischio di contaminazione ad atmosfera controllata

Locali non accessibili

1:250
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