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COMUNE DI BARLETTA
Città  della  Disfida

Gara per la fornitura del Servizio di Ristorazione per le Scuole Materne ed Elementari a tempo pieno della città di Barletta
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Gara per l’affidamento del Servizio di Ristorazione Per le Scuole Materne ed Elementari a tempo pieno della città di Barletta da effettuarsi mediante la produzione dei pasti presso il Centro di Produzione dell’Amministrazione Contraente concesso in uso al Fornitore

ALLEGATO “A”  AL CAPITOLATO TECNICO

“Centro di Produzione Pasti  Attrezzature e Automezzi”
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          Cartografia della città

DESCRIZIONE CENTRO DI PRODUZIONE VIA DONIZETTI

Il Centro di Produzione Pasti messo a disposizione dal Comune di Barletta é situato al piano rialzato della scuola S. Domenico Savio in via Donizetti angolo Via Verdi. 

I locali sono stati sistemati nell’anno 1999, dalla cooperativa “La Cascina”, in seguito ad aggiudicazione d’appalto e, su presentazione di conforme progetto tecnico. I locali risultano idonei ad ospitare un Centro di Cottura per la produzione di oltre 1200 pasti giornalieri.

I locali prevedono ingressi separati per derrate e personale addetto alla gestione, un’ampia zona per lo stoccaggio delle derrate secche e refrigerate, n°3 zone distinte per la preparazione delle verdure, delle carni e dei piatti freddi, un’ampia zona cottura distinta per primi e secondi, la zona confezionamento pasti e la zona lavaggio.

Le varie zone sono state distribuite per consentire alle derrate un percorso sempre in avanzata senza intersezione dei flussi pulito-sporco. E’ stata inserita inoltre una cella per lo stoccaggio temporaneo dei rifiuti posizionata a ridosso delle zone lavorazione e lavaggio.

Nella zona di confezionamento sono presenti n°2 confezionatrici ad una pista con capacità produttiva di 1400 cicli/h in ciclo di termosaldatura. 

Gli spogliatoi sono distinti per uomini e donne e sono forniti di armadietti individuali lavabili a doppio scomparto per il deposito rispettivamente degli indumenti personali e quelli usati per il lavoro. I locali adibiti a servizi igienici sono dotati di locale antistante con porta a chiusura automatica ed i lavabi con erogazione dell’acqua a comando a pedale e con distributore di sapone liquido e di asciugamani elettrici.

ATTREZZATURE

Tutte le apparecchiature, installate nel Centro di Produzione Pasti nel 1999, sono realizzate dalle migliori industrie italiane e sono interamente in acciaio inox 18/10. In particolar modo per le apparecchiature di cottura è stato scelto il gruppo Electrolux Zanussi Grandi Impianti da anni leader nel settore delle realizzazioni di attrezzature per grandi cucine e affidabile sotto il profilo tecnico e di assistenza.

Le apparecchiature sono costruite interamente in acciaio inox AISI 304 e sono montate su piedini regolabili, il cruscotto è sagomato per alloggiare i comandi senza farli sporgere anteriormente, e le manopole sono facilmente impugnabili e di lettura immediata. Inoltre, sono conformi alle principali normative Europee in materia di sicurezza ed igiene.

Per il trasporto dei pasti presso le sedi distaccate, sono attualmente utilizzati n°3 Ford Transit coibentati secondo le disposizioni dell’articolo 43 del DPR 327/80 e casse termiche della Ditta Melform  idonee per il trasporto di vaschette termosigillate monouso.

OPERE  MURARIE

Nel 1999 Sono state realizzate tutte le opere murarie necessarie per rendere i locali funzionali al Lay-Out  proposto dalla ditta aggiudicataria dell’appalto.

In modo particolare sono stati realizzati pavimenti antisdrucciolo, rivestimenti per un’altezza di metri lineari 2,20 zoccolino perimetrale a sguscia, griglia a pavimento in acciaio inox, porte e tramezzature resistenti al fuoco REI 120 e reti antinsetto posizionati sugli infissi esterni ed infine é stata realizzata un’apertura sulla muratura esterna di cmq.5000 così come previsto per le normative antincendio per l’areazione naturale del locale cucina.

IMPIANTI

Le apparecchiature  sono servite da una rete di impianti tecnologici, la cui realizzazione é stata eseguita a regola d’arte secondo le normative vigenti in favore della sicurezza.

Per tali impianti é stata rilasciata la Dichiarazione di Conformità dalla Ditta Installatrice che attesta la corrispondenza delle opere impiantistiche alla Legge 46/90.

In particolare gli impianti  realizzati nel 1999 sono i seguenti:

· Impianto di aspirazione fumane;

· Impianto di estrazione bagni;

· Impianto di termoventilazione invernale e ventilazione estiva;

· Impianto elettrico (circuito luce-circuito prese e F.M.);

· Impianto gas;

· Impianto rilevazione fumi e gas;

· Impianto acqua calda, fredda e depurata;

· Impianto scarichi.

Particolare attenzione é stata dedicata dalla ditta all’impianto di estrazione fumane della cucina.

Il buon funzionamento di questo impianto infatti, deve essere sempre assicurato per evacuare rapidamente le fumane prodotte dalle macchine di cottura, per evitare il propagarsi degli odori al di fuori  dell’ambiente cucina e per garantire agli operatori della stessa le migliori condizioni ambientali di lavoro (D.Lgs. 626/94).

Il ventilatore di estrazione fumana ed il gruppo di termoventilazione sono stati installati a terrazzo della cucina.

Di seguito si riporta in dettaglio  ciascuno degli impianti sopra elencati:

· Impianto di aspirazione fumane, termoventilazione invernale e ventilazione estiva.

L’impianto è stato proporzionato per le condizioni di totale funzionamento delle apparecchiature di cucina, quindi con la massima produzione di vapore acqueo e di fumane.

La quantità d’aria da estrarre deriva da un approfondito esame del regime di funzionamento delle apparecchiature, installate nei locali in modo da consentire delle condizioni di lavoro accettabili per il personale addetto agli impianti.

Le fumane sono aspirate sulla verticale dei punti di produzione, attraverso apposite cappe in acciaio inox 18/10 complete di filtri antigrasso.

Le cappe sono corredate di un impianto di illuminazione interna tramite plafoniere a doppia lampada.

Le canalizzazioni con percorso a soffitto del locale cucina, sono in lamiera zincata, con giunti a tenuta d’acqua.

L’impianto di estrazione fumana é stato completato con una canna fumaria che é stata installata a terrazzo fino alla cima del fabbricato, in corrispondenza della zona cucina.

In base alla cubatura degli ambienti e alla quantità di forze lavorative  è stato fissato un numero di ricambi volumetrici orari pari a 32 ed in base a questo si è determinato il quantitativo di aria da estrarre utile per il dimensionamento sia delle canalizzazioni sia della cassa ventilante.

L’impianto di termoventilazione invernale e ventilazione estiva permette, invece, di assicurare la giusta depressione verso l’esterno garantita dalle aperture verticali (porte e finestre).

Le velocità dell’aria sia in aspirazione che in immissione sono state fissate in modo tale da avere le minori perdite di carico possibili nel funzionamento dell’impianto, ed il più basso valore di emissione di rumori nell’atmosfera circostante.

L’impianto di aspirazione fumane è, pertanto, costituito da:

-
ARIA ESTRATTA




10.000 mc/h

N. 1 Cassa ventilante zona cucina avente le seguenti caratteristiche:

Portata da estrarre
=

       10.000 mc/h

Prevalenza statica
=

       36 mm/H2O

Prevalenza dinamica
=

       12 mm/H2O

Prevalenza totale
=

       48 mm/H2O

Giri/min.

=

        800

Hpinst


=

        10 HP

Rendimento

=

        65%

Pressione sonora
=

        75 dB

Peso


=
                    140 Kg.

Dimensioni

=                              1100x950x950h   mm.

Telaio costituito in profili di alluminio e pannelli in acciaio inox AISI 304 facilmente asportabili ed isolati termoacusticamente;

Pannello di ispezione incernierato e provvisto di maniglie di chiusura a ¼ di giro; 

Ventilatore centrifugo a doppia aspirazione con girante a pale in avanti statisticamente e dinamicamente equilibrato;

Basamento comune motore – ventilatore con ammortizzatori giunto antivibrante sulla bocca premente del ventilatore;

Motore elettrico a due velocità 380V III 50 Hz 4 poli;

Grado di protezione IP 54;

Sistema di trasmissione tra motore e ventilatore con pulegge e cinghia.

n. 3 Cappe aspiranti in acciaio inox 18/10 AISI 304 serie BLOCK aventi le seguenti caratteristiche:

Canale aspirante interno alla cappa realizzato in acciaio inox 18/10 AISI 304 con montate celle filtranti antigrasso cm. 40x50;

Canaletta raccogli grasso;

Impianto illuminazione interno tramite lampade fluorescenti con plafoniera in resina resistente fino alla temperatura di 100° C da 1x40W;

Tiranti di sostegno a parete e a soffitto;

Altezza di montaggio mt. 1,90 dal piano del pavimento finito;

Dimensioni cappe:

n. 1 Cappa centrale cm. 360x220x40h;

n. 1 Cappa a parete cm. 280x120x40h;

n. 1 Cappa a parete cm. 260x120x40h;

Canalizzazioni in lamiera zincata con giunti a baionetta con percorso all’interno del locale cucina dimensioni cm. 40x40 per quelle principali e cm. 30x30 per quelle secondarie.

Staffaggio delle canalizzazioni a parete ed a soffitto a mezzo di profilati a T – L in ferro e barre di ferro filettate.

L’impianto di termoventilazione invernale e ventilazione estiva è costituito da:

· ARIA IMMESSA



8.000 mc/h
n.1 Centrale di trattamento aria costituita da:

Sezione filtrante munita di filtri a strati di fibre sintetiche rigenerabili ad efficienza progressiva e rete speciale ad effetto elettrostatico, avente una efficienza del 95% (metodo N.B.S. calorimetrico);

Sezione riscaldamento elettrica formata da una serpentina alimentata ad acqua calda 48.000 cal/h.

Te
=O°C 100% u.r.

Ti
=20°C 50% u.r.;

Selezione ventilante ad alto rendimento con basso rendimento specifico di immissione sonora. Il motore e la girante sono sospesi su una struttura isolata acusticamente dalle altre pareti della sezione;

Portata da immettere
=
8.000mc/h

Prevalenza statica
=
35 mm/H2O

Prevalenza dinamica
= 
  9 mm/H2O

Prevalenza totale
=
44 mm/H2O

Giri/min.

=
800

Hpinst


=
3 HP

Rendimento

=
67%

Pressione sonora
=
73 dB

Motore elettrico montato all’interno su appositi supporti tendi cinghia regolabili UNEL- 

MEC;

Grado di protezione IP 55;

Cinghie trapezoidali di gomma;

Giunti antivibranti di tela olona impermeabili sulla mandata dell’aria;

Pulegge di ghisa equilibrate staticamente e dinamicamente;

Bocchette di mandata in alluminio verniciato complete di serranda di taratura dim. 500x200mm.;

Canalizzazioni in lamiera zincata con giunti a baionetta con percorso all’interno del locale cucina.

Impianto di estrazione bagni e spogliatoi

Per la progettazione dell’impianto d’estrazione dell’aria nei locali igienici e spogliatoio siamo partiti dalla necessità di assicurare un ricambio d’aria di 10 volumi /h limitando al massimo i problemi di rumorosità.

A tal fine, imponendo per la determinazione della sezione del canale, la velocità massima dell’aria pari a 8 m/s che ci permette di contenere la rumorosità livelli inferiori a 40 dB si sono ottenute le sezioni ideali nel rispetto delle normative vigenti.

L’impianto di estrazione bagni e spogliatoi è costituito da:

· ARIA ESTRATTA



1.000 mc/h

n. 1 Cassa ventilante zona spogliatoio e bagni dalle seguenti caratteristiche:

Portata da estrarre
=

1.000 mc/h

Prevalenza statica
=

20 mm/H2O

Prevalenza dinamica
=
            8 mm/H2O

Prevalenza totale
=
            28 mm/H2O

Giri/min.

=

600

Hpinst


=
            0,5 HP

Rendimento

=

65%

Pressione sonora
=

35 dB

n. 8 Bocchette di aspirazione dimensioni 10x15 cm;

Canalizzazione con percorso a soffitto dei locali igienici e spogliatoio in lamiera zincata con giunti a tenuta d’acqua dim. 15x15 cm.

Impianto elettrico

Impianto elettrico F.M. e messa a terra

Tensione  F.M.


III  380  V + N + T

Potenza



Kw 34 A 71

L’impianto elettrico é realizzato con linee forza motrice trifase 380 V con partenza dal quadro elettrico generale e alimentazione delle singole apparecchiature da quadri elettrici di zona di cui si allega schema unificare (in visione presso gli Uffici del Settore di competenza).

Il quadro elettrico generale è alimentato dal quadro elettrico della scuola mediante interruttore generale inserito nello stesso del tipo magnetotermico differenziale.

Le linee di alimentazione saranno in rame elettrolitico isolato con gomma sotto guaina di bireme, - UNEL  35359/65 – FG 70 R 0.6 1 k V (Tensione di prova 2500 V). E’ un tipo di cavo adatto per ambienti umidi, resistente agli olii e ai grassi, inoltre la guaina in bireme non propaga la fiamma.

Saranno poste in passerella portacavi in lamiera zincata con coperchio smontabile con percorso a soffitto dei locali interessati. Tali passerelle avranno uno spessore di 15/10 ed elementi di 2 mt. E la lamiera risulta essere forata per permettere l’areazione dei cavi elettrici; le discese alle macchine sono effettuate sotto traccia con tubo di protezione in PVC rinforzato del tipo filettabile, con coefficiente di riempimento pari a 0.4/0.5 avente un diametro interno di 25 mm.

L’allacciamento delle macchine tra il tubo e la cassetta é stato realizzato con guaina flessibile a spirale di acciaio ricoperto in PVC, avente un diametro di 25 mm e fissata con raccordi a vite sia al tubo come alla cassetta di derivazione o al quadro della macchina. 

Le cassette di derivazione sono senza fusibili, stagne, realizzate in lega di materiale termoplastico autoestinguente secondo le norme UL 94 ed hanno grado di protezione IP 65.

Per quanto riguarda l’alimentazione delle prese di corrente dislocate nei vari locali, necessarie al funzionamento delle apparecchiature accessorie, è stato previsto un impianto completamente separato con percorso analogo a quello dell’impianto forza motrice e con le necessarie protezioni sui quadri di zona.

Le prese di corrente, sia trifase che monofase, sempre in conformità alle norme vigenti, sono del tipo stagno con interruttori di interblocco e fusibili incorporati, la protezione esterna é in lega pressofusa. Sono del tipo 3x16 A + T quelle trifase e del tipo 2x16  A + T quelle monofase.

Il quadro elettrico generale é del tipo ad armadio metallico a sezioni componibile con contro sportello apribile in perspex. Nella parte superiore é installata la distribuzione tramite barre in rame elettrolitico. Nella parte centrale sono state montate le apparecchiature di comando e protezione, nella parte inferiore sono montate le morsettiere di allacciamento di cavi elettrici.

Per tutti gli sportelli, sono previsti a norma di legge opportuni sistemi di sgancio della tensione che intervengono all’atto dell’apertura degli stessi.

L’impianto così realizzato risulta corrispondente alle vigenti norme CEI – UNI ed EMPI per dare la massima garanzia funzionale ed antinfortunistica.

E’ stato inoltre quotato l’impianto di terra di tutte le apparecchiature elettriche e di tutte le masse metalliche delle macchine, delle canalizzazioni, cappe, tubazioni e della canaletta portacavi compresi i suoi coperchi.

Detto impianto é stato realizzato con una corda in rame crudo semirigido della sezione di 70 mmq. Che percorre tutta la canaletta portacavi e da corda in rame derivata da cavo principale per la messa a terra dei canali, delle griglie e delle apparecchiature di sezione 25 mmq.

Impianto di illuminazione e luci di emergenza.

Tenzione



II   220 V + T

Potenza totale


3.000 W

Dal calcolo illuminotecnico degli ambienti che vanno illuminati artificialmente risulta:

· Deposito


150 lux

· Preparazioni

250 lux

· Cottura


250 lux

· Lavaggio


250 lux

· Confezionamento
250 lux

· Riflessione soffitto
75%

· Coefficiente mantenimento medio corpi illuminanti

0,731

· Corpi illuminanti 2x36W per un totale di 6.000 lumen.

Sono stati, pertanto, previsti n.28 corpi illuminanti del tipo stagno formati da doppia lampada fluorescente 2 x 36 W, contenuta in plafoniera per fissaggio a sospensione composto da:

Corpo stampato in  polietilene grigio rinforzato;

Schermo ad elevatissima trasparenza stampato ad iniezione, a superficie liscia;

Gruppo di accensione, starter, reattore e lampade;

Classe di protezione IP 65;

Il collegamento al quadro elettrico è realizzato mediante cavo in rame tipo N07VK con grado di isolamento 3 del tipo flessibile.

I cavi in rame corrono all’interno di tubo contenitore in PVC rinforzato nero, pesante tipo RK 15 avente un diametro esterno di 20 mm.

Le scatole di derivazione sono a tenuta stagna, realizzate in lega di materiale termoplastico autoestinguente secondo le norme UL 94 e hanno un grado di protezione IP 65.

E’ stato previsto un impianto di emergenza direttamente collegato alle plafoniere tramite gruppi di inverter singoli che vanno ad alimentare in caso di necessità una delle lampade contenute nelle plafoniere.

Il numero delle plafoniere con impianto di emergenza è stato opportunamente distribuito in tutte le zone.

E’ stato inoltre calcolato un impianto di esodo con plafoniere autoalimentate per le indicazione delle vie di uscita.

QUADRI ELETTRICI

Come precedentemente specificato l’impianto é costituito da un quadro elettrico generale cucina alimentato mediante interruttore magnetotermico - differenziale sito nel quadro generale scuola e da quadri di zona da cui verranno alimentate prese interbloccate, F.M. e circuito luce a seconda delle zone in cui sono asservite per permettere una manovrabilità dell’impianto distribuita per zone di lavoro.

I quadri elettrici sono del tipo modulare ad incasso ed i collegamenti interni saranno in rame elettrolitico isolato con guaina in etilpropilene sotto guaina di bireme – UNEL  35359/65 FG 70 R 0.6 1 kV, con tensione di prova 2500 V.  (Lo schema unifilare quadri elettrici può essere visionato presso il Settore di competenza).

Impianto acqua calda-fredda

Le tubazioni di acqua calda e fredda sono realizzate in tubo tipo acquatherm fusiotherm, con diametri che vanno da 2” a ½ “.

All’inizio delle tubazioni sono state installate valvole di intercettazione in alluminio e acciaio del tipo a sfera a passaggio totale con diametri che vanno da 2” a 1”.

In prossimità di ogni singola utenza sono state montate valvole di intercettazione a sfera a passaggio totale con diametri che vanno da 1” a ½ “ e giunti a tre pezzi per consentire il completo smontaggio di ciascuna macchina senza richiedere il fermo degli impianti.

E’ stata prevista l’acqua depurata per forni e lavapentole, mediante addolcitore del tipo acqua potabile secondo D.M. della Sanità n°. 443 del 21/12/1990.

L’addolcitore presenta queste caratteristiche:

Capacità ciclica 1300 mc. Gradi francesi;

Attacchi da 2” e by pass automatico;

Consumo sale per ogni rigenerazione Kg. 72;

Contenitore resine Kg. 300;

Contenitore sale dimensioni: diam. 830 e altezza 1100 mm.;

Esso è completo di:

Sistema di disinfezione automatica durante la rigenerazione per l’addolcimento;

Filtri in entrata acqua;

Contatore numerico per acqua;

Rubinetti di prelievo;

Valvole per by pass e regolazione.

Impianto scarichi

Tutti i punti di scarico, delle griglie, delle macchine e dei lavelli, sono raccordati a dei pozzetti di raccolta installati a pavimento della cucina.

Detti pozzetti a loro volta sono collegati tra di loro tramite dei collettori fino al pozzetto all’esterno del fabbricato.

Tutte le tubazioni principali di scarico sono realizzate con tubazioni in VON ROLL con raccordi elettrosaldati, e sono complete di pezzi speciali come sifoni e braghe, ove necessario. I diametri delle tubazioni vanno da 40 mm. A 110 mm.

Le griglie di scarico complete di vasca di raccolta, sono in acciaio inox e sono state installate a filo pavimento. Le dimensioni delle vasche di raccolta sono state determinate in base all’ingombro dei macchinari, pertanto si hanno:

· N°. 2 vasche di raccolta zona cottura dim. 160x30 cm;

· N°. 1 vasca di raccolta zona lavaggio pentole dim. 100x30 cm.;

· N°. 4 vasche di raccolta zone deposito, preparazioni e confezionamento dim. 30x30 cm;

I pozzetti sifonati sono realizzati in cemento ed hanno le seguenti dimensioni:

· N°. 4 pozzetti sifonati dim. 70x70 cm;

· N°. 2 pozzetti sifonati dim. 30x30 cm;

Impianto gas e rilevazione fumi e gas

Avendo determinato una potenza complessiva di 261.600 Cal/h si è calcolata una portata di gas pari a 33 mc/h.

L’impianto del gas é realizzato in tubo di acciaio zincato trafilato con giunti a vite e manicotti e guarnizioni in teflon con diametri che vanno dai 2 ½ “ per le tubazioni principali e 1” per quelle secondarie.

Le valvole d’intercettazione sono del tipo a sfera a passaggio tatale e sono state installate all’inizio delle tubazioni con diam. 2 ½” e in prossimità delle macchine diam. ¾”.

La tubazione ha inizio dalla centralina posta a terrazzo della cucina e sarà fissata con apposite staffe a parete e soffitto delle zone interessate al percorso della tubazione stessa.

E’ stato inoltre installato un impianto di rilevazione gas composto da una centralina che, tramite dei rilevatori bloccherà l’erogazione del gas, in caso di incendio, per mezzo di un’elettrovalvola, chiuderà le tre porte REI 120 mediante elettromagneti e darà il segnale di allarme tramite segnalatore acustico.

La centralina di allarme da installare nel locale cucina è costituita da un microprocessore di segnalazioni di allarme, guasto ed esclusione; tensione di esercizio 24 V c.c. con batteria ermetica al piombo per alimentazione di emergenza, che comanderà anche lo sbocco dei fermi elettromagnetici per le porte tagliafuoco ed il segnalatore acustico posizionato all’esterno.

	ARREDI  E  ATTREZZATURE    CENTRO  DI PRODUZIONE
	
	

	Art.
	Descrizione modello
	
	Marca
	
	Q.tà
	Anno di prima installazione
	Note sulle condizioni

	1
	Scaffale 4 ripiani lisci in acciaio dim.1510x570x180h
	Zanussi
	
	4
	
	
	

	2
	Bilico automatico portata Kg.150 dim. 600x830x1739h
	Euromec
	
	1
	
	
	

	3
	Vasca carrellata per rifiuti capacità 100 lt. Dim.500x500x740h
	Zanussi
	
	7
	
	
	

	4
	Lavaverdure a vasca ribaltabile 340lt. 12/50 Kg. Per ciclo dim. 1250x950x930h
	Zanussi
	
	1
	
	
	

	5
	Centrifuga per verdure capacità 4/9 Kg  giri/min. 700  dim. 600x700x850h
	Zanussi
	
	1
	
	
	

	6
	Pelapatate cap. carico 15 kg. Dim. 415x630x670h
	1
	
	
	

	7
	Tavolo da lavoro in acciaio  dim. 1800x700x850h
	Zanussi
	
	2
	
	
	

	8
	Tavolo da lavoro in acciaio  dim. 1600x700x850h
	Euromec
	
	3
	
	
	

	9
	Tavolo da lavoro in acciaio  dim. 1200x700x850h
	Zanussi
	
	1
	
	
	

	10
	Tavolo da lavoro armadiato con alzatina h=100 cm.  dim. 1400x700x850h
	Zanussi
	
	1
	
	
	

	11
	Tavolo preparazione verdure con vasca  dim. 1800x700x850h
	Zanussi
	
	1
	
	
	

	12
	Tavolo preparazione carne  dim. 1800x700x850h
	Zanussi
	
	1
	
	
	

	13
	Carrello con vasca grigliata per verdure  dim.1800x700x850h
	Zanussi
	
	1
	
	
	

	14
	Cutter  cap. 3,5 lt  dim.250x400x300h
	Zanussi
	
	1
	
	
	

	15
	Lavatoio ad una vasca con gocciolatoio dx  dim. 1400x700x850h
	2
	
	
	

	16
	Bilancia da tavolo  kg. 1,5  dim. 300x430x730h
	Euromac
	
	2
	
	
	

	17
	Affettatrice a lama verticale diametro lama 330  dim. 840x690x640h
	Zanussi
	
	1
	
	
	

	18
	Affettatrice a gravità diametro lama 330  dim. 690x5400x480h
	Zanussi
	
	1
	
	
	

	19
	Lavamani a pavimento con sanitizzatore di coltelli  dim. 700x500x850h
	Zanussi
	
	1
	
	
	

	20
	Motoriduttore da banco attacco grattugia e tritacarne  dim. 380x260x410h
	Zanussi
	
	1
	
	
	

	21
	Lavautensili elettrica  dim. 1400x780x1750h
	Zanussi
	
	1
	
	
	

	22
	Vasca per ammolo e lavaggio  dim. 1400x700x850h
	Zanussi
	
	1
	
	
	

	23
	Scaffale a 4 ripiani grigliati  dim. 1400x500x1800h
	Zanussi
	
	2
	
	
	

	24
	Pentola cilindrica  150 lt. A gas  dim. 800x930x850h
	Zanussi
	
	2
	
	
	

	25
	Cucina 4 fuochi valvolati a pavimento su forno statico  dim. 800x930x850h
	Zanussi
	
	2
	
	
	

	26
	Brasiera ribaltabile a gas  cap. 80 lt.  Dim. 800x930x850h
	Zanussi
	
	2
	
	
	

	27
	Scaffale con ripiani grigliati in alluminio  dim. 1150x400x1600
	Zanussi
	
	7
	
	
	

	28
	Friggitrice a gas a 2 vasche  cap. 23+23 lt.  Dim. 800x930x850h
	Zanussi
	
	1
	
	
	

	29
	Forno a convenzione forzata a gas 20 griglie GN 1/1 dim. 1200x1115x950h
	Zanussi
	
	1
	
	
	

	30
	Forno a convenzione vapore 20 griglie GN 1/1 a gas
	Zanussi
	
	1
	
	
	

	31
	Cuocipasta automatica accesso ribaltabile cap.150 lt. Dim.800x900x900h
	Zanussi
	
	2
	
	
	

	32
	Termosaldatrice automatica per vassoi  dim. 2000x1300x1600h
	Tecnofood

pack 1400
	2
	
	
	

	33
	Armadietto a doppio scomparto per spogliatoio  dim. 700x400x1800h
	Malbestio
	
	11
	
	
	

	34
	Celle frigorifere: n.3  da - 2  +5°c      n. 1  da - 15 - 22°c
	4
	
	
	

	35
	Cella frigorifero per rifiuti
	
	
	1
	
	
	

	36
	Carrelli per cibi caldi a 3 vasche
	
	
	6
	
	
	


	CASSE TERMICHE E CARRELLI  TERMICI CENTRO DI PRODUZIONE PASTI

	Art.
	Descrizione modello
	Marca
	Q.tà
	Anno di prima installazione
	Note sulle condizioni

	1
	Contenitori e relativi carrelli termici modello Calorfood
	Tecnofood
	100
	
	

	
	
	
	
	
	


	 AUTOMEZZI
	
	
	
	

	Art.
	Descrizione modello
	Marca
	Q.tà
	Anno di immatricolazione
	km 

	1
	Automezzi per trasporto pasti con vano di carico coibentato 

Ford Transit
	Ford
	3
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	


PERSONALE IN SERVIZIO 

	Descrizione
	Qualifica
	Livello
	N.

	Capo gruppo Mensa
	Impiegato
	5
	2

	Cuoco C. non Org. in partite
	Operaio
	4
	1

	Cuoco capo partita
	Operaio
	4
	1

	Secondo Cuoco
	Operaio
	5
	2

	Addetto Servizio Mensa
	Operaio
	6S
	11
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