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RELAZIONE DESCRITTIVA SINTETICA DEL PROGETTO 

ai sensi del D. Lgs. n. 33/2013 

 
SOGGETTO RICHIEDENTE 
 

C.L.A.I. COOPERATIVA LAVORATORI AGRICOLI IMOLESI SOCIETA’ 
COOPERATIVA AGRICOLA 
 

 
TITOLO DEL PROGETTO 
 

“Investimenti in impianti e tecnologie finalizzati alla valorizzazione della carne bovina e al 

consolidamento del fatturato aziendale” 

 
ABSTRACT/BREVE DESCRIZIONE 
 

Descrizione dettagliata delle azioni progettuali previste (specificando per ciascuna gli obiettivi 
specifici, le modalità di svolgimento, le risorse necessarie e i tempi di realizzazione) 
 

Con il nuovo progetto, strutturato per continuare ad operare nel segno della massima 

innovazione tecnologica, la “Clai ScA” intende dotarsi degli impianti e attrezzature innovative 

ritenuti necessari non solo per il completamento, ma anche per il migliore funzionamento del 

processo produttivo, tenendo di conto sia delle esigenze di mercato che delle valutazioni 

gestionali sotto il profilo ambientale e tecnico. 

 

Per quanto sopra esposto, il progetto realizzato dell'edificio industriale sito in Faenza (RA) – 

Via S. Silvestro, 178, va inteso esclusivamente nel senso di ospitare tutti gli impianti e le 

attrezzature innovative di cui sopra ed ancor meglio specificati di seguito: 

1. Nuova linea macellazione bovina da 45 capi/ora; 

2. Nuova linea di toelettatura, taglio quarti con annesse guidovie; 

3. Impianto frigo a servizio delle nuove celle bovini appesi e tripperia, sala tagli quarti 

e corridoi di collegamento alla sala di macellazione; 

4. Impianto frigo per la cella mezzene; 

5.  Impianto trattamento aria locali tripperia; 

6. Impianto idraulico distribuzione fluidi; 

7. Impianto condizionamento sala disosso (UTA). 

 



(1) - Nuova linea macellazione bovina da 45 capi/ora 

 

Trattasi del principale intervento di impiantistica innovativa proposto con questo progetto. 

La “Clai ScA” intende dotarsi di una nuova linea di macellazione dei bovini; questo 

intervento rappresenta la prima parte della linea di macellazione, che parte dalla trappola di 

abbattimento (esclusa dal presente investimento, in quanto già acquistata nel precedente 

progetto), e raggiunge la postazione di asportazione del midollo. 

La nuova linea, più veloce della precedente (capacità di 45 capi/ora, anziché 35) coniuga 

precisi requisiti legislativi di sicurezza ambientale e sanitaria con tecnologia avanzata 

degli impianti e delle linee automatizzate di tutte le sue componenti. 

Le scelte e le soluzioni tecnologiche adottate consentiranno di raggiungere, nella 

macellazione dei bovini, i più alti standard qualitativi e produttivi. 

La funzionalità complessiva delle attrezzature meccaniche determinerà economicità 

d’impianto, gestione e conduzione. Questi sono i requisiti fondamentali che rappresentano il 

punto di partenza per la realizzazione della nuova linea. 

 

(2) - Nuova linea di toelettatura, taglio quarti con annesse guidovie 

 

Trattasi del secondo intervento di impiantistica innovativa proposto con questo progetto. 

Rappresenta di fatto la seconda parte della linea di macellazione, in particolare la fase di 

toelettatura e classificazione delle mezzene e la linea di taglio dei quarti. 

L’investimento include la struttura di sostegno della catenaria di trasporto delle mezzene, le 

postazioni di lavorazione con i relativi macchinari e/o attrezzature necessarie. Infine, è 

inclusa nella fornitura le guidovie di due celle di raffreddamento mezzene. 

 

(3) - Impianto frigo a servizio delle nuove celle bovini appesi e tripperia, sala tagli quarti e 

corridoi di collegamento alla sala di macellazione 

 

L’impianto frigo garantirà la refrigerazione della nuova cella di raffreddamento mezzene e il 

condizionamento degli ambienti all'interno dei quali verrà realizzata la linea di toelettatura e 

classificazione mezzene e la zona dei tagli in quarti. Pertanto, verrà garantita la 

refrigerazione in alcune settori del ciclo produttivo, al fine di completare la catena del freddo 

e assicurare il mantenimento delle caratteristiche organolettiche dei tagli della carne lungo 

tutto il processo di lavorazione. 

 

(4) - Impianto frigo per la cella mezzene 

 



La voce di spesa si riferisce ai nuovi aero refrigeranti (e relativi collegamenti all'impianto 

frigorifero esistente) all'interno della cella di raffreddamento mezzene esistente. Il nuovo 

impianto rappresenta una innovazione rispetto all’esistente, in quanto fornito di impianto di 

sbrinamento a gas caldo. 

Lo sbrinamento a gas caldo viene fatto iniettando i gas di scarico surriscaldati all'interno 

dell'evaporatore subito a valle della valvola termostatica o capillare. I Gas caldi iniettati 

nell'evaporatore a causa della bassa temperatura e dell’eventuale presenza di ghiaccio 

tendono a condensare velocemente. 

Questo sistema sulle celle munite di più evaporatori collegati allo stesso gruppo di 

condensazione, permette di sbrinare gli evaporatori individualmente uno dopo l'altro e 

quindi di controllare meglio la temperatura ambiente, con importanti vantaggi sulla qualità 

del prodotto presente nelle celle. 

 

(5) - Impianto trattamento aria locali tripperia 

 

L’investimento consiste nella fornitura e posa dell'impianto di trattamento aria dei due nuovi 

locali di lavorazione delle trippe. 

L’impianto risulta costituito da: 

 1 termoventilante da 20.000 mc/h; 

 1 estrattore aria da 23.000 mc/h; 

 Set canalizzazioni mandata aria; 

 Set canalizzazione e bocchette; 

 Cappa di aspirazione aria e vapori; 

 Apparecchiature per abbattimento odori. 

Il progetto prevede la ventilazione dei locali con aspirazione ed espulsione all’esterno dei 

fumi e delle polveri stagnanti, effettuato attraverso ventilatori e estrattori da tetto, con 

accensione e spegnimento controllati in automatico. 

L’investimento garantirà maggiore sicurezza al personale coinvolto nel processo di 

lavorazione delle trippe, unitamente ad una migliore qualità del prodotto lavorato. 

 

(6) - Impianto idraulico distribuzione fluidi 

 

L’intervento consiste nella fornitura a posa di tutta l'impiantistica idraulica necessaria alla 

distribuzione dei fluidi tecnici (acqua calda, acqua fredda, acqua addolcita, aria compressa, 

vapore) nei locali destinati ad accogliere la nuova linea di macellazione, la lavorazione delle 

trippe bovine, la cella di raffreddamento mezzene bovine.    

Parte dell’intervento fornirà l’impiantistica idraulica per gli spogliatoi adiacenti alle sale di 



lavorazioni. 

 

(7) - Impianto condizionamento sala disosso (UTA) 

 

L’ultimo intervento consiste nella fornitura e posa dell'impianto di trattamento aria del locale 

esistente destinato al disosso e confezionamento della carne bovina. 

L’unità è dotata di telaio monoscocca in vetroresina con pannello isolante di adeguato 

spessore adatta per installazione esterna, completamente ispezionabile e sanificabile. Tale 

unità consente di mantenere l’ambiente alle condizioni termiche desiderate, di filtrare l’aria 

immessa nel locale ed assicurare il corretto ricambio aria al personale presente 

 

 

Tempi di realizzazione: entro 12 mesi dalla determina di approvazione del progetto 

  

 
COSTO DEL PROGETTO  
 
Riepilogo delle risorse necessarie per la realizzazione delle singole azioni progettuali previste 
 
Interventi Stabilimento di Faenza  
Linea macellazione automatizzata e impianti: euro 2.874.090,00 
  

 
Imola (BO), li 08/03/2022 
  
 
 
     TIMBRO E FIRMA DEL LEGALE RAPPRESENTANTE 
 

CARLO NEGRONI 
Firma Presidente


