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RELAZ'ONE ARCHITETTONICA

DISTRIBUZIONE DEGLI SPAZ!

L'ortivite di risiorazicne oggeto della presente relczione & inserita all’internc di un edificic
che verrd adibitc ad uffid ¢ servizic de! TOROC; auesic relczione riguarda lo realizzozione de,
Ristorante Aziendcle.

L'attivite. di ristorazione & state localizzata nel prime pianc semi-interraie in guanio si &
ritenutc lo spazio pit idenec a svolgere tale funzione.

Infatti I’edificic, vista la corfermazione planimetrica (editicio in linea), ha una ridotfta
profonditd che neon si presta per un corretio collegamento tra le varie funzioni di un Ristorante
Aziendale.

Nel pianc seminterrato |'edificic, comprendende anche lo parte sottostante il parcheggio,
si allarga ed acquisisce una larghezza idonea all’use; in pratica trovieme uno spazio di circe m

30x70.

Al centre del locale ¢ situata una colonne di ascensori che diventera "accesso principale
al Ristorante.

Si & inoltre previsto un accessec diretto dall’esterno, tale accesso pud essere utilizzato dalle
persone che arrivano da fuori (ad esempio dipendenti in missione) oppure i dipendenti di altre
aziende (ad esempic in Comune di Torino).

Queste secondo ingresso viene localizzatc al piano terreno nella parte ferminale
dell’edificio, all'incrocio tra via Bologna e vio Padova; tale ingresso consente una buona
visibiiité dalla strada in quante non & schermato dall’edificic basso adiacente vio Bologna.

Tale zona, con piccole modifiche, si rifiene possa assumere correttamente la funzione di
ingresso e allo stesso tempo di “vetrina” del locale.

Si & poi individuato un altro ingresso che viene utilizzato: per il personale di servizio, per
Iingresso delle derrate, per I'uscita dei rifiuti; questo ingresso & siato localizzato nel seconde

piano interrate in una zona dotate di un‘ampia zona coperta perfettamente idonea per lo
scarico delle derrate alimentari.

Il locale dovra soddisfare le esigenze di TOROC finc al 2006 ed in seguito del Comune
di Torino ed eventualmente di alire aziende della zona; TOROC, per la specificita della sua
aftivita, avra un incremente dei dipendenti, dallo fase iniziale di aperturo del locale verso la fire
del presente annc, con circa 300-400 dipendenti, per arrivare, versc 'estate del 2005, con
circa 800-900 dipendenti, per poi azzerarsi alla fine della primavera successiva.

| dipendenti del Comune di Torinc inizierannc ad utilizzare il locale nell’estate del 2004
cen un numere limitato di persone (massimo 100) per poi incrementarsi mane ¢ manc che |

by e G e A
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local vengono res! oisponibiii da TOROQC e, nell'sdificie, st frasteriscorco seminre pit L del
Comurne.

Per esigenze si € pensofc ad un Ristorante con servizic o Self-Service con libero servizio

(fee-flow); lo sala consumazione dispone di circa 300 posti o sedere; con una atfenta gestione
dei turni dei dipendenti, ad esempio arficolata su 4 tumi distenziati di 30 minuti (12.00 -

12,30 — 13,00 — 13,30), si ritiene che ci possa essere una oftimale utilizzazione del locale
evitandc inutili attese.

I self-service, come prima ricordato, dispone di due ingressi che praticamente si uniscono
in prossimita dei servizi per il pubblico; si entra quindi nella zona distribuzione dove V'Utente si
compone il pasto; nella parte finole della distribuzione ci sono le “casse” dove I"Utente,
vtilizzando il badge in dotozione, registra il proprio passaggio.

La scla consumoazione & stata collocata nella parete rivolia verso e rampe di discesa in
quante praticamente futta lo parete & finestrata con bancale a ml 0.90 circo.

Lo distribuzione e la zone di produzione si affacciano sullg parefe opposta; tale zono
dispone anch’essc di finestre ma sono finestre alte (il bancale & a quota 4.09)

Per I'organizzazione dei locali di produzione vedi la parte specifica.

Il Self-Sevice prevede una distribuzione dei pasti suddivisa in ofto zone o "isole":

1) allingressc troviamo due mobili confrapposti per i vassoi, le tovagliette ed i
bicchieri;

2)  sulla sinistra troviamo i “prodotti da forno” dove sono presentati vari fipi di pane,

grissini, crackers, e, non ultimo, piade o tigelle preparate nell’aftigua zona
“pizzeria”;

3} proseguendo sulla sinistra troviamo la pizzeria dotata di zona preparazione e forno
per la cottura;

4)  quindi i secondi caldi, con refrostante piccola zona per le cotture espresse (prodotti
alla griglia);

5)  esaftamente di fronte troviamo il banco dei piatti freddi, con retrostante zona di
preparazione e zona per le bevande o temperatura naturale;

)

nelle immediate vicinanze della cucina troviamo due banchi per i primi piatti caldi;

7} nella zona casse froviamo le vetrinette per le bevonde fredde;

o

) per ultimo 4 casse con uno spazio per le posate ed | tovaglioli.

Frontalmente all’ingresso della distribuzione & stata inserita ung apertura che consente di
vedere la zona cottura; questo consente all’utente di vedere come vengono preparati i piatti che
consumera.

Nello sale consumazione sono previste due zona denominate “Condirmix” dove I'Utente
trova i condimenti ed eventualmente le posate o i bicchieri che dovesse avere dimenticato ed
una zona con ferno a microonde per riscaldare ulteriormente |l pasto.

relazione progetto.doc
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Atigue glic salc self-ser v'LG si prevede unc salefta per gli ospiti “leresieric”; quesic saietto
verres utilizzete mediomente da £-10C persone @ giorne con pmﬂs massime di 20.

lo saletic dispene di ur ingressc e di servizi igienici autonomi risperic alio sclo selt-
service.

Lo proposta gostroncmice sard sostanzialmente simile ¢ guella del ristorante con alcune
piccole integrazioni qucli Vogeritive e 'eventuale “stuzzichine” (formaggic e selumi affeticti).

In questc salc & previsto il servizio al tavolo; le preparazioni vengono pertate, all'internc di
contenitori protetti, dai locali di lavorazione o dallo cucine all’office dove una persong,
dedicota o tale servizio, i poric agli utenti; sempre la stessa persona si occupa della rimozione
delle stoviglie che vengone portaie direttarmente nel locale lavaggio.

L'office ed il lavaggio sono collegati con la foresteria attraversc un disimpegno.

CARATTERISTICHE DEGLI SPAZI

Come detto il locale principale & postc nel primo seminterrato, & dotate di
“intercapedine” tra il muro del fabbricato stesso ed il terreno; 'intercapedine & realizzata sui lofi
parzialmente inferrati ed ha altezza pari o tutto il piano primo e secondo seminterrati; ho
lorghezza minima cm 120 e nella parte superiore & protetta da un grigliato che consente il
libero passaggio dell’aria e della luce.

Il prime seminterrate ha il prospetto Est quasi totalmente fuori ferra grazie allo presenza
delle rampe di accesse ai piani seminterrati; l'altezze libera fuori terra sul prospetio Ovest & di
almeno cm 100; sul prospetto Nord, iutto prospiciente I'intercapedine di cui sopra, ha altezza
libera pari @ cm 60.

Per garantire una corretta qualitd dell’aria si prevede per tufti i locali di servizio
I'aspirazione dell’ario con immissione di aria condizionata sia in regime invernale che in regime
estivo il tutto secondo le normative vigenti.

In particolare nei servizi del personale & prevista I'estrazione dell’aria dai servizi e dalle
docce e I'immissione negli spoglictoi; tale soluzione crea un corretto “lavaggio” dell’aric nei
locali.

Nei locali di preparazione, nella dispensa, nel locale detersivi, si prevede un ricambic

dell’'aria dimensionote almenc per 5 ricambi orc oppure di almenc 20 mc/h o persona
presente.

Nello cucine e nel lavaggic le portate dell’aric sonc dimensionate per le esigenze
specifiche e quindi ben ¢l di sopra dei soprarichiamati minimi normativi.

relozione progefto.doc m 15.03.2003
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Nella distribuziore si prevede un trattamento dell’aric dimensionate per garantire almenc
36 me/h a persona.

Tutti i locali sono dotati di illuminazione artificiale dimensionata per garoniire i livell;
minimi di normativa, con particolare attenzione clle zone di lavorazione dove il livello di
illuminamento, sul piano di lavoro, seré pari o superiore a 400 Lux.

Per ulteriori specifiche vedi lallegatc prospetic andlitico dei rapporti illuminanti e
ventilanti.

BARRIERE ARCHITETTONICHE

Il rispetto a quanto previsto dalla legge 9.1.89 n. 13, e norme correlate, che prevede per
l'edificio in questione la accessibilita deali spazi per il pubblico. viene realizzato nel modo
seguente:

. L'accessibilita al cortile d'ingresso ¢ garantita da percorsi orizzontali;

. Laccessibilita ai locali & garantita da percorsi orizzontali e con dislivelli pari ¢ cm
2.5;

. L'acceso al ristorante & garantito da ascensori con dimensioni idonee per persone su

sedia a ruote;

. L'acceso clla foresteria & servito do due servoscala; uno per raggiungere dall’esterno
il piano seminterrato, I'cltro per superare una piccola scala all’interno dei locali
della foresteria;

. Le aperture, porte e portefinestre nei locali oggetto della presente, sono previste di
dimensioni di almenc cm 80 di luce netto.

. Per il pubblico sono previsti tre bagni (unc vomo, uno donna ed uno misto nella
foresteria) a norma per i disabili disimpegnati da ontibagno con spozi sufficienti per
persone su sedio a ruote.

. Nella sala tutti i banchi di distribuzione e molti  tavoli sono collocoti in medo da
consentirne 'uso anche per persone su sedia a ruote.

Si precisa che nel parcheggio antistante il locale, in accordo con 'ufficio Lavori Pubblici del
Comune, si inseriranno le segnaletiche per riservare posti auto per i disabili.

relezione progetto.doc LI AR AU 156.03.2003
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Per ‘g uroduzione dei colore s prevede ¢ utitzzore uro centroie iermico essterte re
secondo irferrgio ove inserire le coldoie ed i+ polier con scambiciore rapide per i ricceidamento
del‘acque sanitaric; tale lccale dispene ¢i cerne fumarie che sfocicere sulle copertura.

Le unitd di frafiemenic aric, o servizic del o scio e delle cucing, senc instalicie in
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Lo salc risteronte ec il bar hanne un impicnic di cendizicnemenic ad aria cen
sistemc di dislocamenio con disiribuzione nel secende seminterrato; nei lecali dellc
cuciria si prevede un impiante di condizicnamenic ad aric per reintegrare l'estrozione
del soffitic aspironte; nella zcna lavaggio & previstc un sistema ad aric per reintegrore
'aria estratta dal soffitto aspirante; negli aliri locali di servizic si prevede il
risceldamento tramite radictori o fan-ceil.

Lo sclo ristoronte e bar seno fenuii in scvrappressione  per impedire l'entratc di aric non
trettata dell'esternc all'apertura delle porte e per evitare passaggic di odori dalla zona cottura
alle sala.

Nello centrale termica verrannc installati gli addolcitori per l'acqua sanitaria ed un piccolo
compressore per l‘aria compressa; i gruppi remoti  per le celle frigorifere verranno installati
nello zone coperia utilizzata per lo scarico delle derrate; sulla copertura verranno installati gli
estrattori per l'aric della sala ristorante e dell'aria della zona produzione.

Tutti questi impianti avranno le espulsioni sopra alla copertura quindi poste ad una altezza

di oltre ml 30.00.

Al fine di limitare ol massimo il problema degli odori si prevede che i camini di espulsione
siano orientati verso l'alto con I'impiege di camini a lancio veloce e con una elevata velocitd di
uscita.

Tutti impianti idro-termo-sanitari verranno eseguiti secondo le norme UNI-CIG.

Gli impianti elettrici verranne realizzati seconde le norme in vigore ed in particolare: CEl

64-2/A, CEl 30-31, CEl 64-8, DPR 547/55, LEGGE 46/%0.

SCARICHI
Il progetto non prevede alcuna modifica allo rete delle acque pluviali.
Vengone realizzate le sequenti nuove reti:

a)  acque nere provenienti dai locali di lavorazione; questi scarichi vengone trattati in
pozzetto degrassatore poi collegati con il pozzetto di sollevamento;

b) acque nere provenienti dai servizi igienici; questi scarichi vengono inviati
direttomente al pozzetic di sollevamentc;

c)  acque provenienti dollo condensazione delle celle frigo; questi scarichi  vengenc
convogliati, dopo idonec sifone Firenze, nel pozzetic di sollevamenic;

e BT T
re'czione progetto.cdoc % 15.03.2003
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vengeno  convogliote nel secondo  seminterraic sove s oreveds
i rossatore e del pozzetto di sollevamente delle accue: nel pczzette di
sollevamenic si prevede una pempoa trituratrice idonea per spingere a gquota strada gli scarichi.

Dopo tale pozzetto le acque vengono convogliate, passandc per o “scannotosse”
esistente, e unite al rete delle acqua nere esistenti nel collegamento con la fognotura Comunale
di Via Padova.

Alluscite  dal  pozzettc  degrasatore  si prevede linstallazione di un pozzetic di
campionamente.

MATERIALI DI FINITURA
Gli interventi sull’esterno sono veramente limitatissimi e prevedono.

. la sostituzione degli infissi esistenti solo dove necessorio (modifica dei sistemi di
aperiura o fatiscenza degli esistenti); i materiali utilizzati sono 'alluminio anodizzate
uguale agli infissi esistenti.

- la pensilina di ingressc; & realizzata con struttura in acciaio, le lottonerie sono di
alluminio preverniciato grigio ed il pilastro rivestito con il logo di Torino 2006;

. le vetrate di ingresso, realizzate con la demolizione delle pareti esterne, sono
caratterizzate dall’inserimento delia vela del logo di Torine 2006

RELAZIONE GEOLOGICA

L'intervento  prevede interventi strutturali molto  limitati e strutturalmente  semplici
(I"eliminazione di alcuni solai per la realizzazione dei collegamenti verticali), I'inserimento delle
nuove scale, 'inserimento di due ascensori, la realizzazione di un soppalco tecnico i cui carichi
sono scaricati sui pilastri esistenti mediante idonei ancoraggi.

L'incidenza di tali carichi & quasi irrilevante per lo schema stafico complessivo dell’edificio.

PREVENZIONE INCENDI

Premesso che tale aspetto sarg oggetto di specifica progettazione si precisa quanto segue:

* il locale ha una affluenza massima di 350 persone per le quali sono previste uscite
di sicurezza dislocate sui vari lati dell’edificio in nodo da rendere il pit breve
possibile la via di fugo; in totale sono previsti:

o 3 moduli al piano;
o 6 moduli verso 'alto;

* peril personale (massimo 25 persone) sono previste:
o 2 moduli versc il basso;

o ' modulo al pianoe.

AT
relozione progefio.doc m-ifﬁ.b 15.03.2003
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ARIA

PRODUZIONE

Il pavimento & in mationelle di grés d colore chiaro, antisdrucciolo nelle zone bagnate e
dove transita gli addetti, raccordato alle pareti, anch'esse rivestite con mattonelle ceramiche finc
all'aitezzc di due metri.

Le smaltimento delle acque reflue di lavorazione e di lavaggio avviene tramite pendenza

del pavimento e condotta grigliata confluente verso pozzetti ispezionabili antiratio.

Le aperiure dei locali di produzione che comunicane con  l'esternc sono protefte: le
finestre con reti anfinsetto, le porte con tende a lamelle di p.v.C..

Le lampade installate sono protette da plafoniera di tipo stagno.
I lavelli e i lavamani sono in acciaio inox con rubinetieria con comando non manuale.
. lavamani nei servizi igienici sono di ceramica con rubinetfteric o fotocellula; sono tuth

dotati di acqua calda e fredda, dispensatori di sapone e asciugamoni a perdere.

Le celle frigorifere sono costruite in pannelli sandwich coibentati di acciaio rivestiti in
plastica di tipo atossico ed idonea per la conservazione degli alimenti; quelle destinate allg
conservazione delle carni fresche e quelle adibite o deposito dei prodotii surgelati sono dotate
di termometri registratori.

Le celle sono sorveglicte a distanze dalla ditta che garantisce la manutenzione; tutti i dati
relativi alla temperatura vengono registrati su supporto magnetico.

Lattrezzatura di lavorazione (tavoli , confenitori, stoviglie in genere) sono di accicio inox e
plastica per alimenti.

Lo came fresco introdotta & depositata in una esclusiva cellg frigorifera.

Per la lavorazione e preparazione dei prodott camei & stato adibite un apposito
autonomo locale dotato di atftrezzotura  esclusiva per tale lavorazione con coltellerig
sterilizzatrice a raggi ultravioletti, lavabo con acqua calda e fredda e rubinetteria non manuale.

Lo stabilimento dispone tra gli altri dei seguenti locali di servizio:
+ lavaggio e disinfezione atirezzature;
+ deposito materiali ed attrezzature per la pulizia e disinfezione;

¢ deposito rifiuti;

LOCALI PER IL PUBBLICO
Il bavimento & in grés porcellanato con zoccolo battiscopa in lominato.
Le pareti sono trattate con tinte lavabili i protette do fasce batti-sedia o batti-tavolo.

il locale &, in alcune zone, controsoffittale  con maoteriali insonorizzonti per limitare la
riflessione soncro

relozicne pregetto.doc L2 E AHACUS 15.03.2003
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redca, dispenscteri ¢i sapone ec asciugamar’ ¢ percers.

PRC:DUZICNI

Nelic siobilimento si produrranne pesti per il consume in leco
' orodetti consistenc.

+ PRIMI PIATTI: minestre con paste ripiena e nen, condite con sughi e ragl preperati
con cami fresche, prodotti a base di camne, prodofti ittici e predotti caseari, cotti do
esitarsi coldi ¢ refrigerati e preconfezionati anche in atmosfera pretettive;

4+  SECONDI PIATTI: preporati con maieria prima cernea bovina o suina ¢ avicunicola
o ittica cotte al forne, alla griglia o in salsa do esitarsi caldi;

¢+  PIZZE: preparati a paertire da un impasto proveniente dall’esternc che viene farcito
negli spazi predisposti e cotto mediante fornc specifice;

4 PIATTI FREDDI: consistenti in presentazioni miste di sclumi e formaggi, oppure
arrosti affettati oppure panini e tframezzini ripieni, da esitarsi refrigerati;

+ PRODOTTI DI GASTRONOMIA in genere.
Per le preparazioni si utilizzano tra Ialiro:
¢  camifresche: bovine suine e avicunicole;

¢+ prodotti a base di corne: prosciutto cotte, prosciutto stagionato, speck, salsiccia {tali
prodotti sono acquistoti gid decotennati);

¢+ prodotti itfici: crostacei e molluschi surgelati;
¢  prodofii caseari e ovoprodoti.

Le materie prime sopraindicate sono acquistate da stabilimenti in possesso  di
riconoscimente CEE e vengono sempre consegnate confezionate ¢ imballate, gli ovoprodotti
sonc pastorizzati, anch’essi provenienti da stabilimenti riconosciuti CEE.

Non si utilizzano vova in guscio.

CICLO DI LAVORAZIONE

Al momentc dell'intreduzione nello stabilimento, gli imballaggi esterni di origine sono
immediatamente cllontanati e i prodotti sono depositati nelle rispettive celle frigorifere nelle loro
contezioni interne oppure, se del caso, in contenitori, di plastica per climenti, con coperchio.

Le carni, sia fresche che congelate, e gli altri prodotti carnei sone portati nell‘appesito
locole in cui subiscene le lavorazioni del caso consistenti in:

relazicne progeﬁodoc m 15.03.2003
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¢ macinazione delle comme fresco con successive aggiunte di sole & soezie e aliri

prodotti vegetall {c lore volic manipolati in gliro reparic), affettcture e
sminuzzamento dei salumi, miscelazions dei vari ingredienti,

4+  preparozione deila carne fresca destinata ad essere cotta,

Per quanto riguarda le carni congelate, prima di essere lavorate, subiscono un processo di
scongelamento in anticella alla temperatura di 0-4 °C.

Le carni di pollame, le carni di bovine e suinc e i salumi sono manipolati su linee separate
con piani di lavoro diversificati.

Le verdure utilizzate nelle preparczioni sonc lavate, mondate e laverate in un locale
utilizzato esclusivamente per tali lavorazioni.

Le manipolazioni scno effettuate da personale munito di valido libretto sanitario che
utilizza il vestiario prescritto, guonti sterili e maschering bucco-nasale.

| prodotti crudi sono cotti tramite cucina a fiamma o forne a gas.

La qualita microbiologica di tutti i prodotii & monitorata per ogni lotto di produzione
tramite un sistema di autocontrollo che verrd attivato in convenzione con un laboratoric di
analisi riconosciuto dal Ministero dello Sanita, ai sensi dellarf. 11 del D.leg.vo n® 537/92 e
1565/97.

ORGANIZZAZIONE DE| PERCORS|

Per i locali si prevedono le seguenti entrate-uscite:

. due ingressi-uscita per gli utenti del ristorante;

. un ingresso-uscita per gli ospiti;

o un ingresso per il personale (ricavato nel secondo interrato),
° un ingresso per le derrate (ricavato nel secondo interrato),

Oltre ai servizi per il perscnale si sono ricavati due locali: il primo, nel secondo interrato,
per il deposito dei rifiuti, I'altre, nel seminterrato, utilizzato per il ricovero delle attrezzature di
pulizia e per lo stoccaggio dei detersivi e, con inserimento di un lavatoio e di una lavatrice, per
lovare gli strocci utilizzati per la pulizio dei locali.

| locali di produzione sono stati organizzati secondo il principio che il prodotic deve
sempre avanzare e ponendo la massima curo alla separazione dei percorsi dello sporco e del
pulito.

Tutti gli spozi sono serviti da disimpegni, non sono previsti attraversamenti delle zone di

preparazione.

Il primo locale della produzione & guello dello stoccaggio delle merci, precedutc da unc
zona per I'eliminazione degli imballi, con una prima parte per dispensa neutra ed una seconda
fredda dotata di fre celle frigorifere passonti, una cella frigorifera per i surgelati completa di
anficella di scongelomento, anch’essa passante, un armadio frigoriterc o due ante per i

relazione progetto.doc [ U ARACLR 15.03.2003
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4 cerni (con zone seperate per bianche e rosse);
4 creparczicnt speciali e saise;
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4 pictti fredci (ricavete nella zona disiribuzione con cutoriema celle frige).

lc zona di cotfture prevede unc zona con i forni, una zona per io cottura dei primi, una
zonc per lo cotiure dei secondi (divisa in cotfure brevi e lunge) una zona per abbattimento e lo
conservarzione dei cibi cotti, un frigoriferc di gicrnata, una zone con gli armadi per le stoviglie
olire a varie zone di prepcrazione ed appoggic.

A cavalle tre ic varie zene scno state sistemate tre “iscle lovemani” atfrezzate: con un
lavello con comondi @ ginocchio, con ur distributore di asciugamani in carte non riutilizzabili ed
un pattumiera per gli asciugamani usati.

Collegato cen la sala ristorante troviamo il locale lavaggio; tale locale & diviso in due
zone: una utilizzate per il lavaggio di futto quanto proveniente dal ristorante, l'aliro per i tegami

provenienti dalla cucing; il locale & collegato, attraverso disimpeani, con la cucine e con il
locale detersivi

PERSONALE

Il personale addettc al ristorante & il seguente (quontificazione stimato a regime su 900
pasti giorno):

! N I[ ADDETTI ~ ADDETTI '  TOTALE
i | ATEMPOPIENO | ATEMPO PARZIALE ADDETTI |
IMPIEGATI DONNE | 0 | ] 1 |
OPERAI DONNE y 15 19

—— —— L — 1 - - — ]
IMPIEGATI UOMINI 0 ‘ 0 !
(OPERAI UOMINI | 4 | ‘
TOTALE | 8 i 16 24 |

Si prevedonc pertanio le seguenti dotazioni

4 per le donne: due servizi igienici con antibagno, due docce e spogliatoio;
¢ per gli vomini: un servizio igienicc con antibagne, doccia e spogliatoio.
P
relozione progetfo.doc T AR 15.03 2003

Pagino - 12 -



Orgonising Committee for the XX Olvmpic Winter Gomes
TORING 2004
RELAZIONE TECNICA PROGETTO

forino sons
T
g

Toh i vetr collocati od cifezza < .00 saranne ¢ sicurezzo (stratificaii sp. 444

Le aperture in parete con bancale alic e quelle di eventuali lucernari saranno ad
ozionomento eletirico (aftuotore) con  comande dal basso posto in prossimitd de
stessa.

laperture

| poropetti delle scale saranno: con cltezza di almeno cm 100; inafiraversabili ad une
stera del @ 10 cm; resisterannc ad una spinta orizzontale superiore a 120 Kg/ml.

In futti i locali & previsto l'lluminozione di emergenza del fipo S.E. (solo emergenza) e delle
segnaletiche di sicurezza.

Nei servizi igienici le pareti saronno rivestite con materiali lavabili fine all’altezza di cm

200.

Nei locali di lovorazione, coftura e lavaggio saranno installati pavimenti con
caratteristiche antisdrucciolevoli. '

Nei locali di stoccaggio, lavorazione, cottura, lavaggio, e relativi disimpegni, saranno
rivestiti con materiali lavabili fino all'altezza di ml 2.00; le aperture di tali locali saranno profette
da dispositivi antinsetto: retine alle finestre, tende o lamelle di PVC alle porte.

Nellatiocco tra pavimento e rivestimento o zoccolo battiscopa, verra instollato un
elemento di raccordo curvo per garantire la perfetta pulibilitd dell'angolo.

Tutti i lovandini nella produzione sarannc dotati di comandi a leva lunga, i lavamani
saranno dofati di comandi a ginocchio, i lavandini nei servizi del personale soranno a
fotocellula.

Nel pianc di autocontrollo sarg riportato, tra le altre cose, anche il criterio di vtilizzazione
delle rubinetterie con comando a leve lunga vietando I'uso delle mani per 'azionamento degli
stessi.

Le porte degli spogliatoi del personale e degli antibagni del pubblico saranno dotate di
pompa chiudi porta aereao.

RIFIUTI
I rifiuti solidi urbani sono oggetto di raccolta differenziata per quanto riguarda:

Rifiuti organici: vengono prodotti nello fase di lavorazione e durante lo svuotamento dei
vassoi; sono conservati fino alla fine del servizio in sacchi, a loro volta contenuti in contenitori in
acciaio chiusi con comando di apertura a pedale; a fine servizio i contenitori sono portati
all'internc della cella frigo nel locale rifiuti. Nel locale lavaggio si prevede di installare un
sistema di canaline che convogliano i rifiuti in un dissipatore dove: viene softrotta I'acqua,
subisce un parziole compattamento, quindi riversato in una vasca con all'internc dei sacchetti
di plastico. Con la periodicité concordota con 'ente gestore del servizio R.S.U., i rifiuti sonc
conferifi ai contenitori della R.S.U. predisposti sulla pubblice via; tole trasperto viene effettuato
alVinternc di sacchetti sigillati

relazione progetic.doc mm 15.03.2003
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s roccohe diflerenzicto; siprecisc cre nei ;occie4§,cvcc0,ic dovrd  essere effettuctaunc
separazione delle carte icvaolietic e tovacliolc {

Metalli: vengonc prodett nelle cucing curente lo fuse of loverozione e nel loveggic nelic
tase g svuofomen’fo det vassei; sone conservati fine olla fine de! servizic in sacchi, a loro volic
centenuti in centfenitori in accicic chiusi con comande di apertura @ pedale; gli stessi vengono
cempaticti {vedi sopra) e conservali cll'internc del locale rifiuti; o tine servizio vengonc conferiti
ai centenitori per la raccolto differenziata; si_precisa che nel locale lavouaio dovrd essere
effetiuata una separazione del metallc prevalentemente lottine) dal rifivte orcanico.

Plostica: vengene prodotii relle cucing durante la fase di lavorazione e nel lavaggio nella
fose di svuctamento dei vassoi; sono conservaii fine clla fine del servizio in sacchi, a lore volta
contenuti in contenitori in accicic chiusi cen comonde di apertura o pedale; gli stessi vengona
compattati (vedi sopra) e conservati all’internc i; o fine servizio vengono conferiti
ai contenitori per le raccolta differenziota; si_precisc che nel loccle lavacaio dovrd essere
effettuata una separazione della plastica (prevalentemente bottialie) dal rifiuto oroanico.

Oli esausti: provengono dalla frittura con una produttivité di circa 1000 kg/anno;
vengonc stoccati in un contenitore in accicie perfettamente stagne, chiuso con lucchetto con
all’internc due taniche chiuse con tappo, postc nel locali rifiuti, tale contenitore viene svuctate
periodicamente da una ditta abilitata.

Il vetro prodotto & esclusivamente “vuotc a rendere”.

NOTE DI SERVIZIO

¢ l'acqua utilizzato nello stabilimento & potabile e proviene esclusivamente
dellacquedotic comunale;

¢+  dato il tipo di lavorozioni non vi sono emissioni in atmosfera (attivitd non soggetia
alla legge 203);

4 le acque reflue di lavorazione e gquelle derivanti dagli impianti civili, confluiscono,
dopo trattamentc nel degrassatore, nello fognatura comunale;

4 i rifivti solidi {cartoni, plastica, latte metalliche, oli esausti) sonc allontaneti tramite
raccolta differenziata da ditte specializzate;

4+ dli eventuali scarti di lovorazione sono allontanati tramite ditta autorizzata;

¢+ iprodott per la pulizia e la disinfezione sono di tipe approvato;

¢+ i lavagoi dei locali e delle ctirezzatura sono effettuati utilizzande acque e vapore ©
90 °C.;

¢+ e operczicni di demuscozione e derattizzozicne sonc effettuaie in convenzione con

1. . .
uno aitta specializzato;

relozione progettc.doc 15.03.2003
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