
NEWS NOTIZIE IN BREVE

I l nuovissimo macello Fratelli Faccia a Ceva si estende su 
una superficie di ben 15.000 mq, di cui ben 7.000 mq 
coperti, interamente pavimentati dalla Mombrini di Ca-

ravaggio, da anni leader indiscussa delle pavimentazioni per 
l’industria alimentare.
In particolare nel settore della lavorazione delle carni, la scel-
ta di una pavimentazione diviene fondamentale perché il lavo-
ro possa venire svolto senza intoppi.
In questi stabilimenti i requisiti più importanti che la pavimen-
tazione deve soddisfare nelle varie fasi della lavorazione, sono 
quelli della non scivolosità e della lavabilità. Quando in poche 
ore affluiscono a un macello centinaia di capi di bestiame, 
ben si comprende come il ciclo della macellazione debba pro-
cedere in tutta sicurezza, igiene e velocità di esecuzione. Le 
maestranze addette alle varie fasi di lavorazione, soprattutto 
nella sala macellazione, devono potersi muovere senza la pre-
occupazione di scivolare. Inoltre, ma non meno importante, a 
fine lavorazione il pavimento deve essere pulito perfettamente 
e in tempi brevi. Il pavimento in Klinker, con sigillatura in re-
sina epossidica, è quello che senza dubbio meglio risponde a 
entrambe queste esigenze. Nella sala di macellazione, in gra-
do di lavorare 50.000 capi/anno, la pavimentazione riveste 
un’importanza fondamentale, soprattutto al piano superiore 
dove affluiscono i bovini provenienti dal grande bacino pro-
duttivo della pianura piemontese, le cui principali razze sono: 
Piemontese, Blonde d’Aquitaine, Limousine, Charolaise e loro 
incroci.
Le fotografie qui allegate mostrano chiaramente che soprat-
tutto nella sala di macellazione l’intervento di pulizia non è 
cosa da poco: la pavimentazione Mombrini – grazie anche al 
kit di pulizia appositamente studiato – torna come nuova in 
breve tempo dopo ogni ciclo lavorativo.
Oltre alla sala macellazione, disposta su due piani, l’impianto 
è dotato di tutti gli altri reparti che garantiscono alle carni di 
giungere fresche e perfettamente lavorate fino al consumato-
re:
• catena del freddo con tunnel di raffreddamento rapido car-
casse a fine macellazione; celle per stoccaggio mezzene a 
0°C (capacità kg 130.000); celle stoccaggio quarti a 0°C (ca-
pacità kg 50.000); cella per conservazione frattaglie a 0°C; 
cella per stoccaggio prodotti confezionati a 0°C; tunnel di con-
gelamento rapido prodotti confezionati a -40°C; cella di stoc-
caggio prodotti confezionati a -20°C; cella per conservazione 
prodotti per lavorazione macinati a -4°C; cella conservazione 
trippe a 0 °C.
- sala di sezionamento disosso e porzionato con capacità di 
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20.000 kg/giorno per tagli anato-
mici sottovuoto e 18.000 kg/giorno 
per vaschette e porzionato in ATM. 
- Locali lavorazione macinati per la 
produzione di hamburger e tranci di 
macinato, confezionati in vassoi di 
polistirolo barrierati da confeziona-
trici ad ATM.
- sala spedizione per carni in osso e 
confezionate, dotata di cinque boc-
che di carico.
Solo una preventiva analisi del pro-
getto di un impianto così complesso 
– unita a una grande esperienza in 
questo settore – può garantire che 
dopo la posa la pavimentazione sia 
all’altezza dei vari carichi di lavoro. 
Se è importante il materiale delle 
piastrelle, fondamentale è la loro 
posa e sigillatura, ma prima ancora 
il calcolo delle pendenze e il dimen-
sionamento degli scarichi, nonché 
la realizzazione del massetto. Tutte 
operazioni interdipendenti che solo 
uno studio tecnico di grande espe-
rienza può garantire pienamente: è 

il caso della Mombrini. Le sue pa-
vimentazioni in Klinker antiacido 
sono presenti in Italia dal 1962 e 
proprio quest’anno l’azienda ha 
tagliato il notevole traguardo dei 
cinquant’anni di attività. Sotto la 
costante guida di Gianni Mombrini, 

il fondatore, e del figlio, ingegner 
Carlo, ben 15 squadre di posatori 
garantiscono che il “sistema di pa-
vimentazione Mombrini” sia sem-
pre posato coniugando innovazione 
ed esperienza. 
Centinaia di clienti hanno dotato i 
loro impianti delle nostre pavimen-
tazioni, dal settore lattiero-caseario 
al conserviero, dalla lavorazione 
delle carni a quella del pesce, dalla 
gastronomia al settore enologico, e 
così via… Proprio lavorando in tutti 
questi ambienti, alla Mombrini sap-
piamo bene che la pulizia dei nostri 
pavimenti è uno dei requisiti fonda-
mentali. 
Anche al macello dei Fratelli Faccia 
la pensano allo stesso modo, pro-
prio perché il rispetto dei requisiti 
previsti dalle leggi nazionali e dalle 
norme comunitarie è una garanzia 
prioritaria. Qui tutto il personale 
lavora per realizzare produzione 
igienicamente sicure, applican-
do quanto previsto dalle istruzioni 
di lavorazione e dal regolamento 
aziendale, curando l’impatto am-
bientale della propria attività, veri-
ficando il rispetto dei limiti di legge 
delle proprie emissioni e il corretto 
smaltimento dei rifiuti. Con l’ade-
guamento alla Direttiva IPPC ha at-
tuato un sistema per la prevenzione 
e la riduzione integrata dell’inqui-
namento attraverso un sistema di 
monitoraggio periodico, persegue 
il rispetto dell’etica del lavoro sia 
curando l’idoneità degli ambienti 
di lavoro sia addestrando il proprio 
personale all’igiene ed alla sicurez-
za personale rifiutando prestazioni 
di lavoro, forniture o subforniture 
che possano presupporre lo sfrut-
tamento dei lavoratori. Per rende-
re possibile l’attuazione della pre-
sente Politica per la Qualità, ogni 
anno si pone degli obiettivi pratici 
in tema di igiene, di riduzione delle 
anomalie e di miglioramento delle 
condizioni di lavoro. E la pavimen-
tazione della Mombrini riveste un 
ruolo fondamentale per il raggiun-
gimento di tutti questi obiettivi. 
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