- ALLEGATO 3 AL CAPITOLATO -
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DISPENSA (d) - AREA= 35,00 mq

PRELAVORAZIONE CARNI (pc) - AREA= 5,00 mq

Posizione | Descrizione

[ Quantita d1 [Europallet

n.4

pct

Tavolo acciaio inox (200x70)

n.1

SERVIZI E SPOGLIATOIO UOMINI (su) - AREA= 12,00 mq |UFFICIO (uf) - AREA= 3,40 mq

pc2

Bilancia da tavolo

n.1

sutl Armadietto

n.7 uf1 Cestino

n.1

pc3

Tagliere

n.1

su2 Cestino

n.1 uf2 Armadio

n.1

pc4

Tritacarne

n.1

su3 Erogatore sapone

n.1 uf3 Telefono

n.1

pc5

Affettatrice

n.1

Dispensa su4 Specchio

n.1 Computer

n.1

pc6

Sterilizzatore per coltelli

n.1

su5 Asciugamani elettrico

n.1 ufs Scrivania

n.1

pc7

Tavolo acciaio inox (130x70)

n.1

su6 Scovolo

n.1 ufé Fax

n.1

pc8

Portacarta

n.1

su7 Portarotolo

n.1 uf7 Stampante

n.1

pc9

Lavamani

n.1

SERVIZI E SPOGLIATOIO DONNE (sd) - AREA= 14,50 mq |DEPOSITO DETERSIVI (dp) - AREA= 2,00 mq

pc10

Erogatore sapone

n.1

sd1 Armadietto

n.3 dp1 Sacffale

n.1

TAVOLO PIATTI FREDDI (pf)

sd2 Cestino

n.1 |PRELAVORAZIONE VERDURE (pv) - AREA= 5,40mq

pf1

Tavolo acciaio inox (140x70)

n.1

sd3 Erogatore sapone

n.1 pvi Tavolo acciaio inox (200x70)

n.1

pf2

Affettatrice

n.1

sd4 Specchio

n.1 pv2 Tritaverdure

n.1

COTTURA (k) - AREA= 21,50 mq

sd5 Asciugamani elettrico

n.1 pv3 Tagliere

n.1

k1

Forno

n.1

sd6 Scovolo

n.1 pv4 Apriscatole

n.1

k2

Cucina 4 fuochi

n.1

sd7 Portarotolo

n.1 pv5 Lavello 1 vasca + gocc. (130x70)

n.1

k3

Cuocipasta 2 cestelli

n.1

MAGAZZINO (m) - AREA= 36,00 mq

pv6 Sterilizzatore per coltelli

n.1

k4

Brasiera

n.1

m1 Cella prodotti ittici

n.1 pv7 Pelapatate

n.1

k5

Bollitoio

n.1

m2 Cella carni

n.1 |PRELAVORAZIONE ITTICI - AREA = 3,75 mq

k6

Cappa

n.1

m3 Cella frutta e verdure

n.1 it1 Tavolo acciaio inox (200x70)

n.1

k7

Erogatore sapone

n.1

m4 Europallet

n.1 it2 Bilancia da tavolo

n.1

k8

Lavamani

n.1

m5 Bilancia da terra

n1 it3 Tagliere

n.1

k9

Portacarta

n.1

m6 Transpallets

n.1 it4 Sterilizzatore per coltelli

n.1

k10

Abbattitore di temperatura

n.1

m7 Scaffale

n.2 it5 Portacarta

n.1

COTTURA DI

ETE (kd) - AREA= 13,00 mq

DISPENSA (d) - AREA= 22,00 mq

it6 Lavamani

n.1

kd1

Tavolo acciaio inox (120x70)

n.1

d1 |Europallet

n.3 it7 Erogatore sapone

n.1

kd2

Forno

n.1

CUCINA DIETETICA

kd3

Cuocipasta 1 cestello

n.1

kd4

Cucina 2 fuochi

n.1

kd5

Lavello 1 vasca + gocc. (160x70)

n.1

kdé

Cappa

n.1

CONFEZIONAMENTO (cf) - AREA= 44,00mq

cf1

Chiuditrice semiautomatica

n.2

cf2

Tavolo acciaio inox (220x70)

n.3

cf3

Portacarta

n.1

cf4

Lavamani

n.1

cf5

Erogatore sapone

n.1

cf6

Chiuditrice automatica

n.1

LAVAGGIO (I

) - AREA = 4,00 mq

Vascone (140x70)

n.1

Tavolo acciaio inox (60x70)

n.1

Lampada U.V.

n.1

DEPOSITO PENTOLAME PULITO (dp) - AREA = 3,30 mq

dp1 [Scaffale

n.2




