Curia Arcivescovile

Milano, 10 maggio 2016

Arcidiocesi di Milano

Avvocatura

Le cucine:

Come allestire una cucina

all'aperto e al chiuso.
Modelli di installazione.
Attrezzature.

Arch. Giancarlo Cattaneo
(cattaneo@fearchitetture.it)




Le attivita estive in oratorio: sicurezza e adempimenti burocratici

Consulenti

Arch. Giancarlo Cattaneo (cattaneo@fearchitetture.it)
Arch. Laura Romano (studio.rmn@alice.it)
Ing. Fabrizio Ferrario (ferrario.bic@alice.it)

Dott.ssa Veronica Bonzi (v.bonzi@tecnologiaeambiente.com)



TAV.1l SCHEMA TIPO: PARROCCHIA

LEGENDA

1_ CHIESA
z_ ORRTORIO
3_ CAMPO SPCRTIVC

o

SCALA 1:1000

2]
ko

STUDIO TECNICO & DIARCHITETTURA
Dott. Arch. Giancarlo Cattaneo

via Viiedo Veneto na - 22073 Flno Mornesco (CO)
Telefax: 031 /880303 - 860020

E=MAIL Info@learchitetturedt

LE

u @

l 2 R

(=

COPERTA DA TETTOIA FISSA
3_ AREA ATTREZZATA PER CUCINA ESTERNA

GENDA
ASA ORATORIALE

ONA FRANZO ALL'APERTO

OPERTA DA TETTOIA FISSA

lizlte asterns csmps sportlve

SCALA 1:200

=

1135 Dlocess: d4i Nilanc/113% Progetto/1135 Schava cuclaa.dwg

—




TAV.2 SCHEMA TIPO cucina minima:ALLESTIMENTI ESTERNI CUCINA a GPL
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TAV.3 (A) SCHEMA TIPO cucina minima
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TAV.6 (A) SCHEMA TIPO cucilina big
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TAV.7 SCHEMA TIPO cucina minima CHIUSA (B)

" 6.00 1

%\ LE BOCCHE DEI

LE CANNE TUMARIE

,B— DEVCNC RISULTARE PIU" ALTE
COPERTURA CON PANNELLI DI IAMIERA I DI CM 4C RISPETTC ALLA FALDA
GRECATA ED ISOZANTE a DEL TETTQ(art.3.4.21 TiT.IIT
{ficaza 2 livello staticeo R.L.I,
EVENTUALS CONTROSOFSITTATURA - ™ X
MURD =HRIMETRALE
EINESTRATURE CON ZANZARIERE Leeeeeeeeeerreeeerereeeeeeeeeeeeer [ 5 Y B [
S 1
S e L Ll
LLL 1=]%] L= — 7 (O CH (B (B
SUEERFICIE LAVARILE, IMPERMEARILE L L L Y B ke Y )y o
£ DISINFETTARILE PER UNA % D R LL LLL EEEEEEECE PP P —
o 206"'4 Y ;'TVR .19 HHO5 fels LLL I R )
MT 2,00(art.4£.5.6 TIT.IV R.L.I. EEEE L CLL T N
_ttt LL LLL S ) I
B . :!_L_L_ 0 00 00
COMANDO A PEDALE _tl_l_
RN 3 2 4 2
CUCINA ATTREZZATA [
| LLL
EsESELSEL
ZONA PAVIMENTATA

LEGENDA

LAVELLC A DUE VASCHE

PIANO DT LAVORQ/PREPARAZIONE PIETANZE
PIANO COTTURA A DUE FUCCEIL

GRIGLIA

BANCONE PER DISTRIBUZIONE PIETANZE

L R R

1135 Diocesi di Milano/1135 Progetto/1135 Schema cucina.dwg




TAV.8 SCHEMA TIPO cucina big CHIUSA (A)

P
A CANNA FUI

SFCCIANTE OLTRE

MARIA

PIANC DI PREPARAZIONE IL TETTC CON APPOSITO FUMAICLO CUCINA ATTREZZATA
AFFETTATRICE,ECC... {art.3.4.18 TIT.III R.L.I.) 1 LAVORG

LA\

ADEGUATA PI

SPIGOLI E RAC

LAVANDINO CON

1 LOCRLT

(art. 4.5.3

7
MURC PERIMETRALE / T 3
o
o
o
N
ZON2 PAVIMENTATE CON MATERIALS
ABILE, DISINFETTASILE E
RESISTENTE CON PENDENZA VERSO
» DI SCARICC.
DI TRA BAVIMENTO )
E PARETI DEVONO AVERS SAGCMA CURVA (5 0)
(art. 4.2.2, TIT.IV R.L.1.) —
COMANDC A PEDALE o
o
e o
»
presa cark 2
T.1I1 R.L.1.) =
o
(CONE SELE—SERVICE
il y
100
150
EVONQ ESSERE o
IDONEAMENTE AREATI, ILLUMINATI, 0
UMIDIFICATI TERMOREGCTATT —
5.3 IV R,L.I1.)
<3
O
o o =] =]
(=] Ry o
Laal L} R (]

PIANTA _ SCALA 1:50

8.00
1 ]

1135 Diocesi di Milano/1135 Progetto/1135 Schema cucina.dwg




TAV.8 SCHEMA TIPO cucina big CHIUSA (B)

1 8.00 1

LE BOCCHE DELLE CANNE FUMARIE
DEVCONC RISULTARE PIU' ALTE
é DI CM 40 RISPETTO ALLA FALDA
DEL TETTO(art.3.4.21 TIT.11l
ot R.L.I.)
SYENTUALE CONTROSOFFITTATIRA 77
7 g
FINESTRATURE CON ZANZARIERS N O T N Sy O W LLLLL L T Ty [
N S ) I 5 T
S )y ey eyt L Ll

_LL‘L__tLLLLlLttLtL[LLLLL[LLLLtttLttlL__ILLL:_[LLL .I:t._t.l:[fl:l_Ll_[LI_L
3 E LAV, o PERMEARTLE e 2 S el 1= 1= L 0 S
§:Lggg‘girrkﬁﬁ%a;&m r;:EmI EL—‘H:}:tttJL‘ }_l l[}:ttttt}_ }_l l[ttttl[t__tl =
MI 2.00(art.4.5.6 TIT.IV R.L.I.} Y I I N
L I O I I Q
O C 00 B

CUCINE ATTREZZATA

ZONXA PAVIMINTATA

LEGENDA PRCSPETTO _ SCALA 1:50

LAVELLO A DUE VASCHE

BANCONE PER DISTRTBUZIONE PIETANZE
CELLA FRIGORIFERA

1
2 PIANC DI LAVORO/PREPARAZIONE PIETANZE
3 PIANO COTTURA A QUATTRO FUCCHI

4 GRIGLIA

5 FRIGGITRICE

6

T

1135 _Diocesi di Milano/1135 Progetto/1135 Schema cucina.dwg




Gli impianti GPL e Metano

Utilizzo di impianti a GPL non alimentati da
rete di distribuzione in occasione di
manifestazioni temporanee all’aperto



Gli impianti GPL e Metano

RAPPORTO TECNICO UNI/TR
11426

Utilizzo di impianti a GPL non alimentati da
rete di distribuzione in occasione di
manifestazioni temporanee all’aperto.



Gli impianti GPL e Metano

Le strutture

Si tratta degli impianti di utilizzazione al servizio di
manifestazioni temporanee (sagre, fiere, ecc ..) di
norma posti all'aperto o comunque in aree coperte da
strutture di  tipo aperto, come tettoie, ecc,
ampliamente areate e ventilate, con almeno un lato
completamente sprovvisto di parete.



Gli impianti GPL e Metano

Tipi di installazioni

a) Installazione di bombola singola
b) Installazione di bombole fra loro collegate

Per queste installazioni sono ammessi sia |l
collegamento diretto agli apparecchi utilizzatori, sia |l
collegamento tramite impianto fisso, cioe |la parte fissa
dell'impianto  interno  (insieme  costituito  dalla
tubazione, dai dispositivi di intercettazione, di
regolazione e gli accessori vari).



Le bombole

Requisiti e raccomandazioni

Le bombole di GPL devono essere ricaricate preso gli
stabilimenti autorizzati.

Le bombole, i regolatori di pressione ed i tubi flessibili
devono essere installati in luogo protetto da
manomissioni e da possibili urti accidentali che possano
provocare cadute e ribaltamenti.

E* opportuno collocare le bombole in modo che non
siano a contatto con il pubblico, per esempio isolandole
con transenne o barriere e/o appoggiandole ad una
struttura solida. In ogni caso, occorre tenere le bombole
e gli apparecchi a gas fuori dalla portata dei bambini.



Le bombole

Le bombole devono essere installate in posizione
verticale.

Il piano di appoggio delle bombole deve essere in
materiale compatto e incombustibile.

Le bombole, i regolatori di pressione ed i tubi flessibili
devono essere installati in modo che la loro temperatura
non possa innalzarsi oltre i 50°C per effetto di
irraggiamento o per vicinanza a fonti di calore.



Le bombole

Non devono essere installate:

a) in locali interrati o a livello piu basso del suolo;

b)in prossimita di materiali combustibili,
apparecchiature elettriche che possano generare
scintille;

c) in prossimita di prese d’aria, condotti e aperture
comunicanti con locali o vani interrati posti a livello
inferiore;



Le bombole

Le bombole non allacciate, anche se vuote, non devono
essere tenute in deposito nell'area dedicata alla
manifestazione.

Dal momento che il GPL in fase gas e piu pesante
dell'aria e tende a ristagnare nei vani infossati, le
aperture di foga e caditoie non provviste di sifone
idraulico, se poste a ridotta distanza dalle bombole,
devono essere chiuse con mezzi appropriati per il
periodo di esercizio dell’installazione.



Le bombole

Nel caso di installazione di bombole
collegate fra loro:

Ogni installazione puo essere composta da un numero
di bombole fino a quattro, per una capacita complessiva
non maggiore di 125 kg.



Le bombole

Le bombole devono essere installate all’esterno dei
locali in uno dei modi seguenti:

a) all’aperto, in posizione protetta
b) in alloggiamento esterno

che a sua volta puo essere costituito da:

a) un armadio, fissato in adiacenza a parete esterna
b) una nicchia a muro, accessibile dall’esterno



Le bombole

L'alloggiamento

Deve avere:

a) volume interno almeno pari a 1,5 volte il volume
occupato dalle bombole da installare e non essere
adibito a ricovero di materiali estranei all’installazione

b) essere dotato di aperture di areazione permanenti di
superficie complessiva libera non minore del 20%
della superficie in pianta, direttamente comunicanti
con |'esterno, distribuite in alto ed in basso, queste a
guota prossima a quella del pavimento per evitare
formazioni di sacche di gas.



Le bombole

Le bombole non devono essere installate:

a) a distanza minore di 1 m da materiali combustibili,
impianti elettrici, prese d’aria, aperture comunicanti
con locali o vani posti a livello inferiore; prese d’aria,
porte e porte finestre a livello del piano di appoggio
dei bidoni,

b)a distanza minore di 2 m da caditoie non dotate di
sifone idraulico,

c) a distanza minore di 3 m da altra installazione,

d) la distanza puo essere ridotta fino alla meta mediante
interposizione di  schermo in  materiale non
inflammabile fra le due installazioni.



| tubi flessibili e i regolatori di pressione

| tubi flessibili per il collegamento degli apparecchi
utilizzatori devono essere rispondenti, in alternativa, ad
una delle seguenti norme:

a) UNI 7140. In questo caso i tubi devono avere una
lunghezza massima di 1,5 m e le sue estremita sono
collegate a porta gomma conformi alla UNI 7141,
fissati con impiego di fascette conformi alla stessa
norma UNI /7141.

b) UNI EN 1762. In questo caso i tubi flessibili hanno una
lunghezza massima di 2,0 m e sono dotati di raccordi
filettati, assemblati dal fabbricante.



| tubi flessibili e i regolatori di pressione

Il tubo flessibile non deve avere giunzioni intermedie.

Il tubo flessibile deve essere disposto in modo da non
essere soggetto ad wurti, strappi, tensioni, torsioni,
piegature o schiacciamenti e da non venire a contatto

con corpi taglienti, spigoli vivi e simili.



| tubi flessibili e i regolatori di pressione

Ispezione periodica e manutenzione

Il regolatore di pressione deve essere verificato e
sottoposto a manutenzione programmata con Ia
periodicita e secondo le indicazioni fornite dal
costruttore nel manuale d’uso dell’attrezzatura.



| tubi flessibili e i regolatori di pressione

Il tubo  flessibile  deve  essere  controllato
frequentemente. Esso deve essere sostituito entro il
temine stampigliato sul tubo stesso (5 anni dalla data di

fabbricazione).

Data la tipologia di impiego intermittente, con alternati
periodi di stoccaggio, non sempre adeguato fra una
manifestazione e l|altra, e opportuno sostituire i tubi
flessibili con frequenza piu ravvicinata.



Situazioni di pericolo. Come comportarsi

Perdita di gas

Se si riscontra una perdita di gas dall'impianto a valle
della bombola, si deve chiudere la valvola sulla bombola

e far controllare I'impianto da personale qualificato.

In presenza di perdita da una bombola, deve essere
evitata ogni fonte di accensione. Chiudere sempre la
valvola del gas dopo ogni utilizzo e nei periodi di
inattivita degli apparecchi utilizzatori.



Situazioni di pericolo. Come comportarsi

Se si riscontra una perdita di gas dalla bombola o dalla
sua valvola e non si sia in grado di eliminarla con i propri
mezzi, ci si deve comportare, a seconda dei casi, nei
modi seguenti:

a)in caso di perdita non rilevante, evitare che si
producano accumuli di gas all'interno di vani e
provvedere all'immediata sostituzione della bombola;

b)in caso di perdita rilevante, trasportare la bombola
con precauzione in luogo aperto, lontano da persone
ed edifici. Favorire la diluizione del gas in aria. Non
inclinare ne rovesciare la bombola. Avvertire |l
fornitore affinché provveda al suo ritiro.



Situazioni di pericolo. Come comportarsi

Incendio

Se il gas che fuoriesce dalla bombola prende fuoco, si
deve rapidamente tentare di bloccare il rilascio di gas
chiudendo, se possibile, la valvola della bombola. (n.b.:
prima di intervenire si consiglia di proteggersi la mano
ed il braccio con un panno bagnato).

Se non e possibile bloccare il rilascio di gas che alimenta
'incendio, si deve agire per evitare il surriscaldamento
della bombola, ove possibile irrorando la bombola con
getto d'acqua fino ad esaurimento del gas in essa
contenuto.(n.b.: la bombola non deve, comunque,
essere inclinata o rovesciata).



Situazioni di pericolo. Come comportarsi

Se I'incendio che coinvolge la bombola e alimentato da
sostanze o materiali diversi dal gas della bombola, si
deve comunque agire per evitare il surriscaldamento

della bombola per irraggiamento, per convezione o per
contatto, per esempio:

a) allontanando la bombola dal luogo dell’incendio;

b)interponendo uno schermo fra la bombola e
"incendio;

c) irrorando la bombola con getto d’acqua.



Norme tecniche costruzione locali di intrattenimento e pubblico spettacolo

Decreto Ministero Interno 9 agosto 1996

Approvazione della Regola Tecnica di prevenzione incendi per la progettazione,
costruzione ed esercizio dei locali di intrattenimento e di pubblico spettacolo.

Allegato: Auditori e sale convegno, cinema e teatri, cinematografi, circhi, locali
multiuso.

Luoghi all’aperto:

Luoghi ubicati in delimitati spazi all'aperto attrezzati con impianti appositamente
destinati a spettacoli o intrattenimenti e con strutture apposite per lo
stazionamento del pubblico

Titolo IX: luoghi e spazi all’aperto

'intestazione all’'aperto, anche provvisoria, di strutture destinate ad accogliere il
pubblico o gli artisti deve rispondere alle disposizioni del presente decreto.



Norme tecniche costruzione locali di intrattenimento e pubblico spettacolo

'eventuale installazione di tribune deve essere conforme alle disposizioni sugli
Impianti sportivi.

Per i luoghi spazi all’'aperto, utilizzati occasionalmente ed esclusi dal campo di
applicazione del presente decreto in quanto privi di specifiche attrezzature per
lo stazionamento del pubblico, e fatto obbligo di produrre, alle autorita
competenti al rilascio della licenza di esercizio, I'idoneita statica delle strutture
allestite e la dichiarazione di esecuzione a regola d’arte degli impianti elettrici
installati, a firma di tecnici abilitati, nonché 'approntamento e l'idoneita dei
mezzi antincendio.



Norme tecniche costruzione di impianti che utilizzano combustibili gassosi

Decreto Ministeriale 12 aprile 1996

Approvazione della regola tecnica di prevenzione incendi per la progettazione,
la costruzione e l'esercizio degli impianti termici alimentati da combustibili
gassosi.

Art. 1 Campo di applicazione

Il presente decreto ha per scopo I'emanazione di disposizioni riguardanti la
progettazione, la costruzione e l'esercizio degli impianti di portata termica
complessiva maggiore di 35 KW.

Piu apparecchi termici alimentati a gas, installati nello stesso locale o in locali
direttamente comunicanti, sono considerati come facenti parte di un unico
impianto, di portata termica pari alla somma delle portate termiche dei singoli
apparecchi.




Norme tecniche costruzione di impianti che utilizzano combustibili gassosi

Art. 2 Obiettivi

a) evitare accumuli pericolosi di combustibile gassoso nei luoghi di
installazione e nei locali direttamente comunicanti con essi, nel caso di
fuoriuscite accidentali del combustibile medesimo;

b) limitare, in caso di evento incidentale, danni alle persone;

c) limitare, in caso di evento incidentale, danni ai locali vicini a quelli
contenenti gli impianti.

Art. 3 Disposizioni tecniche

TITOLO IV

Installazione in fabbricati destinati anche ad altro uso o in locali inseriti nella
volumetria del fabbricato servito

4.4 Locali diinstallazione di impianti cucina e lavaggio stoviglie
4.4.1 Caratteristiche costruttive:
Le strutture portanti devono possedere i requisiti di resistenza al fuoco non

inferiore a R 120, quelle di separazione da altri ambienti non inferiore a REI
120.



Norme tecniche costruzione di impianti che utilizzano combustibili gassosi

4.4.72 Accesso e comunicazioni:

'accesso puo avvenire:

dall’esterno, tramite porta larga almeno 0,90 m realizzata in materiale di
classe O di reazione al fuoco

dal locale consumazione pasti, tramite porte larghe 0,90 m, di resistenza al
fuoco almeno REI 60

4.4.3 Installazione in locali in cui avviene anche la consumazione dei pasti:

a)

b)

gli apparecchi utilizzati devono essere asserviti a un sistema di evacuazione
forzata (cappa munita di aspiratore meccanico);

I'alimentazione del gas alle apparecchiature deve essere direttamente
asservita al sistema di evacuazione forzata e deve interrompersi nel caso
che |la portata di questo scenda sotto i valori prescritti in seguito; la
riammissione del gas alle apparecchiature deve potersi fare solo
manualmente;

il sistema di evacuazione deve consentire I'aspirazione di un volume almeno

uguale a 1 mc/h di fumi per ogni KW di potenza assorbita dagli apparecchi
ad esso asserviti;



Norme tecniche costruzione di impianti che utilizzano combustibili gassosi

le cappe o i dispositivi similari devono essere costruiti in materiale di classe
O di reazione al fuoco e dotati di filtri per grassi e i dispositivi per la raccolta
delle eventuali condense;

tra la zona cucina e la zona consumazione pasti deve essere realizzata una
separazione verticale, pendente dalla copertura fino a quota 2,2 m dal
pavimento , atta ad evitare I'espandersi dei fumi e dei gas caldi in senso
orizzontale all’'interno del locale, in materiale di classe O o di reazione al
fuoco ed avente adeguata resistenza meccanica, particolarmente nel
vincolo;

le comunicazioni dei locali con altri, pertinenti l'attivita servita, devono
avvenire tramite porte REI 30 con dispositivo di auto chiusura;

il locale consumazione pasti, in relazione all'affollamento previsto, deve
essere servito da vie di circolazione ed uscite, tali da consentire una rapida
e sicura evacuazione delle persone presenti in caso di emergenza.



Attrezzature per allestire la cucina

Esempi di attrezzature
"a norma"



CUCINA 2 FUOCHI A GAS VANO A GIORNO
SERIE 90 PASSO 40 CM

Prezzo indicativo : € 880,00


http://www.tomassonisrl.com/catalog/product/view/id/1121/s/cucina-2-fuochi-a-gas-vano-a-giorno-serie-90/category/16/
http://www.tomassonisrl.com/catalog/product/view/id/1121/s/cucina-2-fuochi-a-gas-vano-a-giorno-serie-90/category/16/

Dettagli

Cucina 2 fuochi serie 90 con vano a giorno mod.
9CFLG2A con piano di lavoro con invaso a passo
e griglia poggia-pentole in ghisa, I'invaso a passo
40 cm e ricavato da stampo con bacinella
estraibile, la griglia poggia pentole e singola, il
cruscotto comandi e incassato per una migliore
protezione. Optional: Sportello completo di
cerniere e calamita € 70,00 + iva Dati tecnici 2
Bruciatori 1 da 7 KW + 1 da 4,4 KW totali 11,4
gas Misure L40xP90xH90



CUCINA FORNELLO PROFESSIONALE
VERTICALE 2 FUOCHI A GAS IN GHISA

Prezzo indicativo: € 645,00



http://www.tomassonisrl.com/catalog/product/view/id/360/s/cucina-fornello-professionale-verticale-2-fuochi-a-gas-in-ghisa/category/74/
http://www.tomassonisrl.com/catalog/product/view/id/360/s/cucina-fornello-professionale-verticale-2-fuochi-a-gas-in-ghisa/category/74/

Dettagli

Fornello verticale a gas mod. BIG 7002F in acciaio
inox 18/10, funzionante a gas universale (metano o
gpl) con valvola di sicurezza e fiamma pilota.
Composto da 2 bruciatori a gas doppia corona da
6,5 KW (possibilita di scegliere altre combinazioni di
bruciatori meno potenti VEDI FOTOGRAFIA).

Dotata di griglia appoggia pentola in ghisa.

Dati tecnici

2 bruciatori doppia corona 6,5 KW = 13 KW totali
Misure

L35xP66bXxH17

Misure imballo 37x79x20 cm



CUCINA ELETTRICA 2 PIASTRE TONDE
VANO A GIORNO SERIE 70

Prezzo indicativo: € 570,00


http://www.tomassonisrl.com/catalog/product/view/id/1130/s/cucina-elettrica-2-piastre-tonde-vano-a-giorno-serie-70/category/16/
http://www.tomassonisrl.com/catalog/product/view/id/1130/s/cucina-elettrica-2-piastre-tonde-vano-a-giorno-serie-70/category/16/

Dettagli

Cucina elettrica piastre tonde in ghisa mod.
7CPSE1A con vano a giorno, le piastre in ghisa sono
tonde @ mm 220 per serie 700. Struttura in acciaio
inox con bordi arrotondati.

Optional: Sportello completo di cerniere e calamita
€ 70,00 + iva

Dati tecnici

Voltaggio 400 volt

Assorbimento 5,2 KW

Kg 45

Misure

L40xP70xH90



CUCINA ELETTRICA 2 PIASTRE TONDE DA
BANCO SERIE 70 SOLUTION

Prezzo indicativo: € 445,00



http://www.tomassonisrl.com/catalog/product/view/id/1579/s/cucina-elettrica-2-piastre-tonde-da-banco-serie-70/category/19/
http://www.tomassonisrl.com/catalog/product/view/id/1579/s/cucina-elettrica-2-piastre-tonde-da-banco-serie-70/category/19/

Dettagli

Cucina a due piastre tonde elettrica modello C2UCUOSTT, struttura
in acciaio inossidabile. Manopole in materiale plastico
termoindurente. Riscaldamento ottenuto tramite piastre elettriche
rotonde in ghisa. Resistenza fissata su fondo della piastra, annegata
in uno strato di materiale isolante. Ogni piastra e dotata di un
commutatore che permette di regolare la potenza dal massimo al
minimo in sette posizioni. Sicurezza garantita da un limitatore di
temperatura posto internamente alla piastra. Piano di lavoro
stampato e dotato di una contro-imbuttitura rovesciata per
assicurare perfetto alloggiamento delle piastre, facilita di pulizia e
proteggere i componenti elettrici dalla tracimazione dei liquidi.
Dati tecnici

Piastra tonda 23 cm

Voltaggio 400 V

Potenza: KW 5,2

Peso: Kg 14

Misure

L40xP70xH25,5



CUOCIPASTA ELETTRICO DA BANCO
DA 11 LT

Prezzo speciale: € 600,00



http://www.tomassonisrl.com/catalog/product/view/id/1244/s/cuocipasta-elettrico-da-banco-da-11-lt/
http://www.tomassonisrl.com/catalog/product/view/id/1244/s/cuocipasta-elettrico-da-banco-da-11-lt/

Dettagli

Cuocipasta elettrico da banco mod. CC11 con
struttura realizzata in acciaio inox AlSI 304, vasca
cestelli, piano appoggio cestelli e griglia di fondo in
AISI 316. Termostato 0-110. Interruttore O-I.
Rubinetto di scarico. Dotazione di serie: un cestello
da 1/3 e due cestelli da 1/6.

Dati tecnici

Voltaggio 230/1N/50-60

Potenza 3200 watt

Capacita 11 It

Peso netto 13,50 kg

Misure

L50xP80xH50



FRIGGITRICE ELETTRICA DA 10 LT SERIE 70
SOLUTION

Prezzo indicativo: € 950,00



http://www.tomassonisrl.com/catalog/product/view/id/1607/s/friggitrice-elettrica-da-12-litri-serie-70/
http://www.tomassonisrl.com/catalog/product/view/id/1607/s/friggitrice-elettrica-da-12-litri-serie-70/

Dettagli

Friggitrice elettrica modello C2EFG0510 serie 70 ad 1 vasca con 1 cesti, dotata
di sportello, struttura in acciaio inossidabile. Porta in doppia parete e maniglia
robusta. Manopole in materiale plastico termoindurente. Riscaldamento
dell'olio ottenuto grazie a resistenze fisse in acciaio inossidabile, che sono
immerse nell'olio con zona centrale libera per agevolare le operazioni di pulizia.
Vasca con capienza 10 It. dotata di un termostato, che permette la regolazione
della temperatura tra 100° C e 190° C. Termostato di sicurezza a riarmo
manuale. Vasca e invaso in acciaio inossidabile con bordi arrotondati inclinati
verso il foro di scarico. Vano predisposto per I'accoglimento di una bacinella in
acciaio inossidabile per raccogliere |'olio. Piano di lavoro e vasca stampati

per facilita di pulizia. Cesti e coperchio copri vasca in acciaio inossidabile forniti
in dotazione. Il coperchio copri vasca puo essere posto in una apposita tasca
all'interno delle porte quando non e utilizzato. Piedini in acciaio inossidabile
regolabili in altezza.

Dati tecnici

Voltaggio 400V

Potenza 8 KW elettrici

1 cestida 1/1

Capacita vasca 10 It

Misure

L40xP70xH85



FRIGGITRICE A GAS DA 15 LT SERIE70

Prezzo indicativo: € 1.440,00



http://www.tomassonisrl.com/catalog/product/view/id/1044/s/friggitrice-a-gas-da-15-lt-serie70/category/79/
http://www.tomassonisrl.com/catalog/product/view/id/1044/s/friggitrice-a-gas-da-15-lt-serie70/category/79/

Dettagli

Friggitrice a gas mod. K7GFG0515A serie 70 ad 1 vasca con 2 cesti da 1/2, dotata di sportello.
Struttura in acciaio inossidabile. Porte in doppia parete e maniglie robuste. Manopole in
materiale plastico termoindurente. Riscaldamento dell'olio ottenuto grazie a bruciatori in
acciaio inossidabile dotati di uno scambiatore di calore in vasca. Comandi sul cruscotto. Vasca
dotata di una valvola gas in sicurezza comandata da termostato, che permette la regolazione
della temperatura tra 100° C e 190° C. Sicurezza garantita da una termocoppia tenuta attiva
dalla fiamma del bruciatore pilota.

Vasca e invaso in acciaio inossidabile con bordi arrotondati inclinati verso il foro di scarico
collegato a una bacinella in acciaio inossidabile per raccogliere I'olio. Bacinelle e filtri in
acciaio inossidabile forniti in dotazione di serie. Piano di lavoro e vasca stampati per facilita di
pulizia.

Cesti e coperchio copri vasca in acciaio inossidabile forniti in dotazione. Il coperchio copri
vasca puo essere posto in una apposita tasca all'interno delle porte quando non e utilizzato.
Piedini in acciaio inossidabile regolabili in altezza. Collaudo con gas metano o GPL a seconda
delle esigenze dell'utente.

Dati tecnici

Potenza 15 KW

kcal/h 12897,7

Gas Btu/h 51210

2 cestida 1/2

Capacita vasca 15 It

Misure

L40xP70xH85



BISTECCHIERA FRYTOP PIASTRA RIGATA DA
BANCO HIGHTEK GRILL MOD. 472200ER

Prezzo indicativo: € 800,00

JUAIMANN Y



http://www.tomassonisrl.com/catalog/product/view/id/949/s/piastra-rigata-da-banco-hightek-grill-mod-472200er/category/102/
http://www.tomassonisrl.com/catalog/product/view/id/949/s/piastra-rigata-da-banco-hightek-grill-mod-472200er/category/102/

Dettagli

Bistecchiera Fry top rigata Hightek Grill mod. 472200ER con struttura,
rivestimenti e componentistica meccanica completamente in acciaio inox 18/10
AISI 304 finitura scotch brite. Gruppi riscaldanti in acciaio inox 18/10 AISI 304.
Piastra di cottura in acciaio inox al cromo finitura scotch brite. Doppio controllo
termostatico della temperatura e sicurezza con regolazione da 60°C a 270°C.
Ragioni per sceglierla:

1) L'innovazione: questo strumento e realizzato con sistema di riscaldamento
elettrico indiretto a fluido diatermico. Questa soluzione, sino ad oggi applicata
soltanto in alcuni settori ad alta tecnologia, viene per la prima volta sfruttata
nella cucina professionale con eccellenti risultati.

2)La qualita del lavoro: grazie ai bassissimi livelli di irraggiamento termico che
garantiscono migliori temperature nell'ambiente. Grazie alla piastra di cottura
che, realizzata con una lastra continua in acciaio inox, garantisce il massimo
possibile livello di igiene.

3)La qualita della cottura: il sistema di riscaldamento indiretto garantisce:
temperature pressoche uniformi su tutta la piastra di cottura; controllo
estremamente preciso delle temperature ed eliminazione conseguente di
qualsiasi rischio di bruciatura accidentale del cibo.

4)La produttivita: questa soluzione tecnologica unita alla particolare
conformazione della piastra garantisce capacita di carico e produttivita
nettamente superiore a molte soluzioni tradizionali.



5) Il risparmio: di tempo perche raggiunge in meno di 15 minuti la
temperatura di esercizio di 200°C, di manodopera perche non richiede tempi
morti di riscaldamento tra un carico e I'altro; di energia perche ha una
potenza installata inferiore anche del 50% rispetto ai normali GRILL. Questa
soluzione tecnica consente un alto e costante rendimento.

6)L'affidabilita: L'eccellenza dei materiali utilizzati, i livelli tecnologici della
produzione e la cura artigianale delle finiture consentono di poter garantire la
componentistica meccanica. Ogni elemento viene singolarmente e
completamente collaudato.

7)La pulizia: la protezione IPX5, I'assenza di spigoli vivi e di zone non
raggiungibili e la bacinella di raccolta estraibile, studiata per il lavaggio in
lavastoviglie sono stati concepiti per garantire i massimi livelli di pulibilita.
8)Le certificazioni: Prodotto coperto dal brevetto e realizzato in conformita
della direttiva Bassa Tensione 73/23 CEE, con la direttiva 89(336 CE
(Compatibilita elettromagnetica) integrate dalla marcatura CE secondo la
direttiva CEE.

Dati tecnici

Voltaggio 230 volt

Potenza 2,7 KW

Misure

L40xP70xH45 cm



