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PREMESSA 

Il presente documento ha la finalità di definire i lavori di adeguamento dei locali 

cucina messi a disposizione di operatori economici per le attività di preparazione 

ed erogazione del servizio di ristorazione con debita valutazione economica di 

massima. 

 

ELEMENTI DI RILEVANZA AI FINI DELLA VALUTAZIONE OLISTICA IN ORDINE 

ALLA SICUREZZA 

La cucina costituisce attività soggetta a controllo di prevenzione degli incendi per 

l’attività individuata al nr. 74 del D.P.R. 151/11 e dovrà per un tanto acquisire la 

debita SCIA. Il tutto in quanto alimentata a gas metano. 

Gli attuali fuochi, in essere, funzionanti a metano, qualora non si opti per la 

sostituzione delle cucine, dovranno essere ridotati delle valvole a termocoppia che 

in caso di spegnimento della fiamma assicurino la chiusura del gas. La tubazione 

del metano fruisce all’interno del locale cucina di valvola di chiusura motorizzata 

che dovrà essere collocata all’esterno. 

Il controsoffitto non dà garanzia di tenuta ed è, in larga parte dissestato: dovrà 

essere sostituito nei locali al di fuori della zona gas. 

 

IMPIANTI ELETTRICI 

Dalla visita in loco e dalla documentazione disponibile si evince che gli impianti 

elettrici rispondono in toto alle specifiche norme di legge, fatto salvo per taluni frutti 

elettrici contenenti prese ed interruttori che dovranno essere riportati al grado di 

protezione IP55.  

I corpi illuminanti non danno garanzie di tenuta al grado di protezione IP 55 e 

pertanto dovranno essere sostituiti con corpi a led in grado di assicurare  anche il 

corretto grado di illuminamento sui piani di lavori  e comunque non inferiore a 300 

lux. 

 

IMPIANTO IDRICO 

Gli impianti idrici risultano non danti garanzie di tenuta nel tempo tanto che se ne 

consiglia il rifacimento in toto con tecnologie attuali. 

 

PRESCRIZIONI 

Ogni nuovo utilizzatore elettrico  eventualmente installato, dovrà essere verificato 

in ordine alla propria potenza e per l’allacciamento alla rete elettrica sia per le 

protezioni magnetotermiche che differenziali nonché per la sezione dei conduttori. 

 



DISTRIBUZIONE DEGLI SPAZI INTERNI 

La distribuzione interna potrà essere adattata alle esigenze dell’affidatario del 

servizio sulla base delle modalità organizzative che lo stesso intenderà attuare. 

La cucina assolve ai criteri di cui al D.Lgs 81/2008 ed in particolare per quanto 

attiene ai criteri aeroilluminanti naturali. 

E’ presente un numero adeguato di finestrature apribili, a parete, tutte dotate di 

zanzariera in ottimo stato. 

In ragione della ridefinizione delle modalità organizzative di erogazione del servizio  

dovrà essere oggetto di studio la realizzazione di eventuali migliorie ai frigoriferi, a 

garantire la conformità normativa per ogni qualità di attività 

 

VERIFICA DELLE ATTREZZATURE PRESENTI 

Le attrezzature che saranno messe a disposizione in comodato d'uso gratuito, 

sono quelle risultate coerenti con le norme vigenti e risultano in possesso della 

certificazione CE. 

Larga parte delle attrezzature presenti dovranno essere sostituite in quanto prive 

del marchio CE, obsolete ( anni 17 di servizio) e non coerenti con il D.Lgs 81/08 

che vuole in essere solo apparecchiature di ultima generazione. 

Risultano presenti piani di lavoro esclusivamente in acciaio inox, facilmente lavabili 

e disinfettabili, lisci, impermeabili, resistenti alla corrosione e idonei alle lavorazioni 

previste. 

E’ presente alimentazione di acqua calda e fredda, con scarico sifonato in 

fognatura. 

L’area di lavorazione è dotata di lavabi lavamani dotati di distributore automatico di 

sapone. 

 

SPOGLIATOI e WC PERSONALE 

Gli spogliatoi sono messi a disposizione con il limite di mq 1,5 per ogni lavoratore. 

Gli spogliatoi uomini risultano non in prossimità della zona lavoro. 

 

WC CUOCO 

Oggi mancante. Non presente in prossimità. Si dovrà realizzare un bagno ad hoc. 

Si consiglia la realizzazione di un bagno,  in diretto contatto con la cucina. 

 

STRUTTURE CUCINA 

Conformi al disposto normativo REI 120/180. La zona con attrezzature a gas 

risulta dotata di due filtri a prova di fumo che ne garantiscono la congruità 

normativa. 



Aperture di ventilazione permanenti corrette. 

 

PAVIMENTAZIONI 

Dovranno essere rese del tipo antiscivolo in perfetta aderenza alle attuali 

normative vigenti. Non minori di R9 su tutta l’area cucina. Si presentano dei lacerti 

non ceramicati. Pavimentazione da rifare in considerazione che sono presenti 

larghe tracce di umidità da risalita disseminate a macchia di leopardo. 

 

IMPIANTO DI CLIMATIZZAZIONE LOCALE CUCINA 

Il locale è corredato da un impianto di climatizzazione ed aspirazione dimensionato 

al fine del conferimento del corretto grado di temperatura agli ambienti per la 

correttezza microclimatica.  

Dovrà essere garantita una accurata pulizia e la sanificazione delle canale in 

conformità alle norme UNI. 

 

TINTEGGIATURE 

Tinteggiatura con lavabile di tutti i locali sia mensa che cucina. 

 

SALA MENSA 

Il locale ha altezza minima non inferiore a m 2,70, illuminazione artificiale ed 

aerazione ancorchè artificiale coerenti, pavimento in materiale impermeabile e 

lavabile. 

Dovrà essere resa efficiente l’uscita di emergenza dante direttamente all’esterno 

con sistemazione delle porte e sanificazione del cavedio. 

 

SERVIZI IGIENICI 

Risultano presenti gruppi di servizi igienici costituiti cadauno da gabinetto dotato di 

acqua corrente, con vasi, lavabi ubicati nell'antibagno ad acqua corrente fredda e 

calda; pavimento rivestito da piastrelle, pareti rivestite, fino a 2 metri d'altezza, da 

piastrelle. L’ingresso presenta evidenti segni di percolazione di acque meteoriche e 

pertanto dovrà essere risanata la copertura. 

 

CLIMATIZZAZIONE 

Il locale risulta corredato da un impianto di climatizzazione dimensionato al fine del 

conferimento del  corretto grado di temperatura agli ambienti per la correttezza 

microclimatica. Dovrà essere garantita con accurata pulizia la sanificazione delle 

canale. 

 



PREVENZIONE DEGLI INCENDI PER I LOCALI 

Per il complesso è stato sviluppato il progetto generale di adeguamento alla 

prevenzione degli incendi che ha ottenuto il parere favorevole da parte del 

competente Comando Provinciale dei VVF di Udine .La cucina è nelle condizioni di 

acquisire la SCIA che tuttavia sarà posta in capo al gestore.. 

 

CARTELLONISTICA 

Dovrà essere posizionata nuova cartellonistica ad indicare le vie ed i percorsi di 

esodo, nonché la dislocazione dell’interruttore elettrico generale e della 

saracinesca gas. 

 

 



STIMA SOMMARIA DEI LAVORI 
 
 

 
n. Descrizione lavorazioni ( Voci )  

 
Categorie 

lavori 
Importo 

1 IMPERMEABILIZZAZIONI E COPERTURE OS 6 10.000,00 
2 OPERE DA PITTORE  OS 6 24.870,00 
3 SISTEMI ED ATTREZZATURE ANTINCENDIO OS 6 1.500,00 
4 OPERE DA IDRAULICO  OS 3 62.400,00 
5 OPERE DA ELETTRICISTA  OS 30 15.000,00 
6 PULIZIA E DISINFESTAZIONE OS 3 6.300,00 
    
    
    
    
    
    
    
    
    
    
    
    
    
    
    
    
    
    
    
    
    
 LAVORI  120.070,00 
 ONERI PER LA SICUREZZA 2.930,00 
 TOTALE IMPORTO LAVORI 123.000,00 

 

 



COMPUTO METRICO ESTIMATIVO 
 

 





















QUADRO ECONOMICO 
 

 

 

La realizzazione delle opere progettate comporta una spesa complessiva di euro 

170.000,00 comprensiva delle spese generali, imprevisti ed IVA come discende dai 

computi specifici allegati e di cui si riporta riepilogo: 

 
A1- TOTALE COMPUTO METRICO ESTIMATIVO   euro 123.000,00 

A2- COSTI SICUREZZA (non soggetti a ribasso d’asta)  euro     2.930,00 

A3- OPERE SOGGETTE A R.A. (A1 - A2))    euro 120.070,00 

 

A) TOTALE LAVORI       euro 123.000,00 

 

B) SOMME A DISPOSIZIONE DELL'AMMINISTRAZIONE 

b1- I.V.A. 22% su A)     euro 27.060,00 

b2- Spese tecniche + cassa + IVA   euro 14.760,00 

b3- Fondo progettazione     euro   2.460,00 

b4- Imprevisti       euro   2.720,00 

     SOMMANO   euro   47.000,00 

  TOTALE GENERALE     euro 170.000,00 
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