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BICENTENARI[]





EQUIPAMIENTO DE LABORATORIO GASTRONÓMICO
· Cocina de 6 hornallas con horno

· Mesada de acero inoxidable con heladera bajo el mismo.

· Fritadora de 25 litros

· Batidora industrial

· Una amasadora

· Mesada de madera tratada especialmente o de granito.

· Congelador de 12 pies.

· Todos los enseres: Cacerola de distintos diámetros, 3 ollas cilíndricas, cuchillos de cocina y oficio, tenedores de dos dientes, 6 cucharas.

· Cucharones de diferentes diámetros.

· 6 azaderas de diferentes diámetros.

· Abre lata industrial

· Plato de diferentes diámetros de 35 y 30 cm.

· Platos p/ ensaladas y postres.

· Cubiertos, tenedores trincheros ensaladeras de entrada

· 24 juegos de repasadores.

· Bachas de 75 cm x 50 cm y 35 cm de profundidad.

· Una puerta de acceso del comedor a la cocina

· 2 ventanas e iluminación adecuada

· La cocina debe estar totalmente azulejada hasta los 2, 70 cm de altura.
· Debe ser piso cerámico para alto tráfico.

· Caño de desagüe

· Una campana y un extractor.
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