REGIONE PIEMONTE — COMUNE DI TORINO
POS | Q. DESCRIZIONE DIMENSIONE MM POS | Q. DESCRIZIONE DIMENSIONE MM POS | Q. DESCRIZIONE DIMENSIONE MM POS | Q. DESCRIZIONE DIMENSIONE MM
CELLA RIFIUTI PREPARAZIONE CARNI BIANCHE COTTURA CONFEZIONAMENTO VASSOIO PERSONALIZZATO
7 1 CELLA ESISTENTE 2190 x 2190 x 2175 45 1 LAVAMANI A MURO 500 x 500 x 340 75 1 CUOCITORE UNIVERS. ELETT. 2X190 LT 2 CESTI 1800 x 1200 x 900 116 1 LAVAMANI A MURO 500 x 500 x 340
8 6 VASCA CARRELLATA CON COPERCHIO A PEDALE 570 x 570 x 560 45A | 1 STERILIZZATORE COLTELLI LAMPADA UV 700 x 130 x 615 76 2 PILETTA SIFOIDE IN INOX AISI 304-540 MM 540 x 540 x 165 117 1 TAVOLO ARMADIO CON ALZATINA 1400 MM 1400 x 700 x 1000
47 1 TAV. LAVORAZIONE CARNE CON ALZATINA 1800 1800 x 700 x 900 77 3 CAPPA PARETE INOX 304+FILTRI 240X130 CM S 2400 x 1300 x 400 118 1 TAVOLO ALZATINA 3 CASSETTI 2 PORTE 1600 x 700 x 1000
DISPENSA GIORNALIERA 48 1 LAVATOIO 2 VASCHE 1400 MM 1400 x 700 x 1000 78 1 CARRELLO CUOCIPASTA C/VASCA RIBALTABILE 700 x 910 x 830 119 2 PILETTA SIFOIDE IN INOX AIS| 304-440 MM 1440 x 440 x 165
5 n o S on EEPSECESES 49 1 VASCA A PAVIMENTO AISI 304+PILETTA CENTR S 440 x 440 x 165 79 1 CARRELLO PER STRUTTURA SCORR. 10 1/1 - 2/1 580 x 965 x 950 121 | 4 CARRELLO SOLLEVATORE CALDO PIATTI 2 PILE E 0x0x0
> O O E U 7 Z _!H Z > C E 7 N 7 > Z O U 7 14\ Q E 7 Z O I T OO S e o A oo S0 o0 o0 50 1 TAVOLO SU GAMBE CON ALZATINA 2000 MM 2000 x 700 x 1000 80 3 FORNO CONVEZ. VAPORE EL 10X2/1 ACTIVE 890 x 1215 x 970 122 5 CARRELLO SOLLEVATORE A GIORNO VASSOI E 0x0x0
. . o - S N ST YR I EEPTREES 51 1 FRIGO DIG. 1 PORTA 600 L. -2+10 AISI 304 720 x 780 x 2000 81A 1 BRASIERA ELETTRICA C/ MESCOLATORE 150 L 1450 x 1250 x 1095 123 2 CARRELLO SOLLEVATORE REFRIG. PIATTI E 0x0x0
- n e T N A e N ST Ty o o0 52 1 CARRELLO CON GUIDE PER 17 GN 2/1 657 x 737 x 1590 81B 1 VASCA A PAVIMENTO AISI 304+PILETTA CENTR 440 x 440 x 210 HW_ 2 CARRELLO BAGNOM. REF. A GIORNO VASCA 3GN E 0x0x0
- 81C | 1 PENT. ELET. RETT. 250 LT - RISCALD- INDIRET. 1200 x 930 x 850 125 3 CARRELLO SOLLEV. NEUTRO CHIUSO CESTE E 0x0x0
O m _Hu _!H U > 7! _!H C Z mw _!H E 14\ O 7 - 2 R S PREPARAZIONE PESCE 81D | 1 CAPPA PARETE INOX 304+FILTRI 240X140 CM 3200 x 1400 x 500 126 4 CARRELLO DI SERV+MANIGLIA 2 RIPIANI 900 E 0x0x0
PREPARAZIONE VERDURE = n SIS P 81E 1 VASCA A PAVIMENTO AISI 304+PILETTA CENTR 840 x 640 x 210 127 2 CARRELLO SOLLEVATORE CALDO PIATTI 4 PILE E 0x0x0
La rgo Turati n® 62 — Torino T T — 53A | 1 STERILIZZATORE COLTELLI LAMPADA UV R MM 1 CARRELLO CON GUIDE PER 17 GN 2/1 657 x 737 x 1590 128 | 3 CARRELLO BAGNOMARIA A GIORNO - 1 VASCA - 3GN E 0x0x0
= T O O o A o A T oo 00 00 00 2 PILETTA SIFOIDE IN INOX AISI 304-540 MM 540 x 540 x 165 129 1 NASTRO CONFEZIONAMENTO VASSOI-TAPPETO 9 M E 0x0x0
15 2 VASCA A PAVIMENTO AISI 304+PILETTA CENTR 2640 x 440 x 210 B T 00 e oo oo o oo o0 o0 o0 85 1 ELEMENTO NEUTRO 400 MM 400 x 930 250 130 3 CARRELLO CALDO REFRIGER. 16 VASSOI HACCP E 0x0x0
m m.)\ ._|® cn mO o 17 1 CARRELLO A VASCA FISSA+FALSO FONDO 140 L 665 x 900 x 500 s T S O S oo - 0 00 86 2 CAPPA PARETE INOX 304+FILTRI + LUCI 280X130 CM 2800 x 1300 x 500 131 8 CARRELLO CALDO REFRIGER. 20 VASSOI HACCP E 0x0x0
e 18 1 TAVOLO SU RUOTE 2000 MM 2000 x 700 x 900 = n OO e o o 0 o0 o0 87 2 BRASIERA EL. 100 LT - FONDO COMPOUND 1000 x 930 X 850 132 4 CARRELLO CALDO REFRIGER. 24 VASSOI HACCP E 0x0x0
9 ]1 VASCA CARRELLATA CON COPERCHIO A PEDALE 570 x 570 x 560 o — O o0 oo oo 0 0000 91 | 2 CUCINA ELETTRICA TOP 4 PIASTRE 800 MM 800 x 930 x 250 133 | 10 CARRELLO CALDO REFRIGER. 30 VASSOI HACCP E 0x0x0
21 1 TAV. LAVORAZIONE LAVAGGIO VERDURA 1800 1800 x 700 x 1000 - - 92 1 LAVATOIO 1 VASCA 700 MM 700 X 700 x 1000
22 1 VASCA A PAVIMENTO AISI 304+PILETTA CENTR 1840 x 440 x 210 >ww>l_||_|__/\_m2|_|o B _UO_HNN_O_/_>_/\_m_/_|_|O OOlﬂlﬂ_ 93 1 VASCA CARRELLATA CON COPERCHIO A PEDALE 570 x 570 x 560 U_mﬁm_wCN_ozm _H_HNmm _H_IO<<
STATO ATTUALE DEL PADIGLIONE 16: 2 |1 AVATOIO PENTOLE 2 VASCHE BI0AA0 WY 000 00 1000 AT LAVOLO ARMADIO CON ALZATINA 1400 VW 1200 X 700 % 1000 135 | 5 CARRELLO CON SUPPORTI PER 30 GN-EN 1/1 1355 x 610 x 1460
. 24 1 TAVOLO SU GAMBE CON ALZATINA 1600 MM 1600 x 700 x 1000 60 2 TAVOLO SU RUOTE 2000 MM 2000 x 700 x 900 95 1 TAVOLO ARMADIO CON ALZATINA 2000 MM 2000 x 700 x 1000 138 > ELEM. PORTA VASSOUPOSATE/PANE/BICCHIER] IGPEEERE
_U _ > Z O m _M 7\_ _ Z ._|_|H _N _N > |_|© 25 1 TAVOLO SU GAMBE CON ALZATINA 1000 MM 1000 x 700 x 1000 61 1 ABBATT/CONG. 70/70 KG 10 GN2/1 LW 1250 x 1148 x 1730 — mrm_,\_.mzao G e o0
26 1 TAGLIAVERDURA DA BANCO + 4 DISCHI 230-400/3 246 x 557 x 466 62 1 TAVOLO SU GAMBE CON ALZATINA 1400 MM 1400 x 700 x 1000 CUCINA CELIACI G M ST <>mo>+>m_<__>o_o PR = xxmwm xxpmoo
_N _M _U > _N |_|© A @ \m 4 PREPARAZIONE PIATTI FREDDI - e e O A 2000 [0 X 1000 96C | 1 FRIGO DIGITALE 700 LT. 1 PORTA -2+10°C 1500 x 810 x 2050 141 | 1 ELEMENTO CASSA A L LATO SX 30N 1260 x 835 x 900
64 1 AFFETTATRICE VERT. 300 MM. TRASM. CINGHIA 650 x 630 x 540
e n A o o0 98C | 1 CUCINA ELETTRICA 2 PIASTRE + NEUTRO 700 x 700 x 850 143 1 ELEMENTO PIANO CALDO VETRO 4 GN A PONTE 1668 x 835 x 900
27 1 LAVAMANI A MURO 500 x 500x 340 = > O DA o 0 oo 0 000 99C 1 PILETTA SIFOIDE IN INOX AISI 304-340 MM 340 x 340 x 165 144 4 CARRELLO SOLLEVATORE PIATTI 2 CILINDRI 460 x 810 x 900
27A | 1 STERILIZZATORE COLTELLI LAMPADA UV 700 x 130 x 615 e | 1 T o o s o oo 102C | 1 TAVOLO SU GAMBE CON ALZATINA 1400 MM 1400 x 700 x 1000 145 | 1 ELEMENTO BAGNOMARIA 6 GN 2076 x 835 x 900
28 1 TAVOLO SU GAMBE CON ALZATINA 1400 MM 1400 x 700 x 1000 103C | 1 BILANCIA DA BANCO, ATOMAT. 10KG/5GR 300 x 430 x 730 146 1 ELEMENTO BAGNOMARIA 4 GN 1668 x 835 x 900
29 1 LAVATOIO 1 VASCA 700 MM 700 x 700 x 1000 _U _uN_m_HV>_uN>N_OZ _m OO _|>N_ OZ_ 106C | 1 LAVATOIO 1 VASCA 700 MM 700 x 700 x 1000 147 1 CARRELLO BAGNOMARIA A GIORNO - 1 VASCA - 3GN 1195 x 650 x 900
30 1 BILANCIA DIGIT.,ALTA PRECISIONE, 5KG/1GR 315 x 353 x 135 101C 1 CAPPA PARETE A LAMA D'ARIA 2000 x 1200 x 400
31 1 TAV. ALZATINA 3+3 CASSETTI 2 PORTE 2000 2000 x 700 x 1000 69 1 FRIGO DIGITALE 2 PORTE 1300L. -2+10°C 1440 x 780 x 2000 COTTURA A VISTA
32 1 AFFETTATRICE A GRAV. 350 MM RASM. CINGHIA 695 x 560 x 520 72 2 TAV. ALZATINA 3+3 CASSETTI 2 PORTE 2000 2000 x 700 x 1000 LAVAGGIO PENTOLE
33 1 TAVOLO REFRIGERATO+ALZATINA 4 VANI 2201 x 700 x 950 73 3 PILETTA SIFOIDE IN INOX AISI 304-340 MM 340 x 340 x 165 e e TR EL LIBCRIC T INCE, 500 VY 00 X920 X 2n0
” n R e 00 - B O o S oo 0o oo 107 1 VASCA CARRELLATA CON COPERCHIO A PEDALE 570 x 570 x 560 149 1 ELEM.NEUTRO TOP INOX 3GN SU ARM. 3 PORTE 1260 x 835 x 900
m.)\ C O _ Z _M o 7\_ _M Z m > A1 e AT o T oo - 00 00 108 1 TAVOLO SU GAMBE CON ALZATINA 1800 MM 1800 x 700 x 1000 150 1 CAPPA PARETE INOX 304+FILTRI 120X110 CM 1200 x 1100 x 500
PREPARAZIONE CARNI| ROSSE 109 1 LAVATOIO PENTOLE 2 VASCHE 810X540 MM 1800 x 700 x 1000 151 1 LAVAMANI A MURO 500 x 500 x 340
OCO _ Z> U_ mnﬂ m.:o> 110 1 VASCA A PAVIMENTO AISI 304+PILETTA CENTR S 1840 x 440 x 210 152 1 TAVOLO SU GAMBE CON ALZATINA 1000 MM 1000 x 700 x 1000
36 1 LAVATOIO VASCA 700 MM 700 x 700 x 1000 111 | 1 LAVAOGGETTI ELETTRICA 550 MM 1552 x 900 x 1770 153 1 FRIGO 400 LT 1 PORTA VETRO +2/+10 703 x 620 x 1755
37 1 TAVOLO SU GAMBE CON ALZATINA 1400 MM 1400 x 700 x 1000 96 1 FRIGO DIG. 1 PORTA 700 L. -2+10°C 750 x 810 x 2050 112 1 CAPPA PARETE A LAMA D'ARIA 2000 x 1200 x 400
38 1 TAV. LAVORAZIONE CARNE CON ALZATINA 1800 1800 x 700 x 900 98 1 CUCINA ELETTRICA 4 PIASTRE+VANO 700 MM 700 x 700 x 850 113 1 SCAFFALE COMPONIBILE IN ACCIAIO 0x 600 x0 DISPENSA PIANO INTERRATO
39 1 AFFETTATRICE VERT. 350 MM TRASM. CINGHIA 700 x 630 x 560 99 1 PILETTA SIFOIDE IN INOX AlSI 304-340 MM 340 x 340 x 165 114 1 ARM. STOVIGLIE PORTE SCORREVOLI 1400 MM 1400 x 700 x 1540 154 5 oo - 3020 x 6760 x 2230
40 1 TAVOLO SU GAMBE CON ALZATINA 1800 MM 1800 x 700 x 1000 100 1 PENTOLA RISCALDAMENTO EL. INDIRETTO 60 L 700 x 700 x 850 115 1 ARM. STOVIGLIE PORTE SCORREVOLI 2000 MM 2000 x 1200 x 1540 50 | 20 e o e o IEEPTGEREES
41 1 TRITACARNE INOX, 600KG/H, 3F, INCARCASS. 350 x 500 x 550 101 | 1 CAPPA PARETE INOX 304+FILTRI 200X110 CM 2000 x 1100 x 500
42 1 FRIGO DIG. 1 PORTA 600 L. -2+10 AISI 304 720 x 780 x 2000 102 1 TAV. ARMADIO CALDO CON ALZATINA 1600 MM 1600 x 700 x 1000 LAVAGGIO STOVIGLIE OFFICE MENSA
_U _ > Z ._|> m O > _l> ; : M O O 43 1 CARRELLO CON GUIDE PER 17 GN 2/1 657 x 737 x 1590 103 1 BILANCIA DA BANCO, AUTOMAT., 10KG/5GR 300 x 430 x 730 = n e ol oo s T ——
44 1 PILETTA SIFOIDE IN INOX AIS| 304-440 MM 440 x 440 x 165 104 1 TAVOLO ARMADIO CON ALZATINA 1800 MM 1800 x 700 x 1000 T . O e o IEEEIIERn 155 4 CARRELLO DI SERV+MANIGLIA 2 RIPIANI 900 0x0x0
105 1 CUTTER-MIXER 5,5 L-LAME LISCE-1 VEL. 230/1 273 x 460 x 382 156 1 TAVOLO SU GAMBE CON ALZATINA 2000 MM 2000 x 700 x 1000
Uit ) fo: ) 5014 106 | 1 LAVATOIO 1 VASCA 700 MM 700 x 700 x 1000 mmw w ww/_\,\_»a%m%_mm_amo_urw%/mﬂm%mw_wmwmﬁwwmwo Vi MNN H WNN H wmmm 157 | 1 ARMADIO CALDO 500 x 500 x 340
Imo da @ @ lornamento: @ I @ no 163 2 LAVASTOVIGLIE A NASTRO 2000 x 1200 x 1540 o e HEODIe Lo B0 2B R A e
AREA PASTI TRASPORTATI
...... 159 4 TAVOLO ARMADIO SU GAMBE CON ALZATINA 1600 x 700 x 850
160 1 TAVOLO SU GAMBE CON ALZATINA 2000 MM 2000 x 700 x 850
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