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CORTE 1-1 1:100

s2» REFERENCIAS

01. Restaurant.
02. Servicios al cliente (alquiler lockers,

reposeras, etc.).
03. Deposito (reposeras, sombrillas, etfc.).

04. Oficina guardavidas.

05. Enfermeria.

06. Banos para personal.

07. Banos clientes restaurante.

08. Camara fria restaurante.

09. Sector de elaboracion y coccion restaurante.
10. Pasa platos, sector de lavado de cubiertos.

11. Asador.
12. Ex tanque de agua, Centro de interpretacion.
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