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9. Presupuesto
9.1 Presupuesto Personal
Los aportes no monetarios, las horas aplicadas a la investigacion no se tendré en cuenta para
el calculo del presupuesto.

Tabla 7. Presupuesto

Presupuesto de Materiales y suministros

Materiales Justificacion Valor

Elementos que se usaron para
Papeleria | larecoleccion de informacion | S 100.000
en las cocinas

Total S 100.000
Justificacion Valor
Uso de equipos como el
Equipos computador S 50.000
,impresora,camara etc.
Total S 50.000
Justificacion Valor
Salidas a ) .
Transporte y alimentacion S 70.000
campo
Total S 70.000
Valor
Otros S 20.000
Total S 20.000
Valor
Imprevistos S 20.000
Total S 30.000
Total S 270.000

Fuente: Elaboracion Propia

90



Pagina |91

9.2 Relacion Costo / Beneficio de la Uniagustiniana mediante el calculo del ROI

Ilustracién 40. Calculo del beneficio de la universidad mediante el R.O.I (Retorno sobre la

inversion)

Costo / Beneficio = En la implementacion de propuesta de diseiio del mantenimiento
productivo total (TPM) para el area de gastronomia de la universitaria agustiniana

Para el calculo se utilizara la herramienta R.O.l (Retorno sobre la inversion)

Donde la variable ingresos totales se tomaran como los costos que se evitan gastar
con la implementacion de esta propuesta

y los costos totales son los gastos que se hacen mensualmente en todo lo que tiene que
ver con el mantenimiento de los equipos y en general TPM.

Ingresos Totales

100.000 Disminucion de las fallas de los equipos
150.000 Disminucion de las revisiones de equipos
300.000 Disminucion de Mantenimientos correctivos
550.000 Total

Costos Totales

50.000 Gastos en papeleria de las herramientas utilizadas

75.000 Gasto de mano de obra invertida en la gestion y revision TPM
275.000 Adecuacion de las instalaciones sobre las herramientas dadas en
400.000 Total

Como calcular el ROI ?

Ingresos Totales - Costes Totales = Beneficios

150.000

Beneficios / Costos Totales = ROI

38%

Conclusion

Segun estos resultados cuando el ROl es mayor a un 30 % es positivo, estos calculos
seguiran siendo analizados hasta completar un aio y saber si en realidad la aplicaciéon
de este proyecto vale la pena economicamente , ya que este calculo es de 1 mes de
aplicacion del proyecto

Estos datos son basados en la informacion dada por la universitaria agustiniana (es un
promedio) , estos son calculos mensuales , donde puede aumentar o disminuir el ROI
segun se el caso y las variables a tener en cuenta.

Fuente: Elaboracion Propia
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10. Indicador Eficiencia Global de los equipos (OEE)
Para el célculo del OEE se toman varios datos como, por ejemplo:

Unidad de tiempo: Que se pueden tomar en horas, minutos o segundos
Tiempo Estandar de fabricacion

Tiempo por turno

Tiempo planeado

Tiempo paradas

Tiempo alistamiento

Tiempo de cambios

Tiempo de esperas

Produccién real

Numero de unidades defectuosas
Numero de unidades Re manufacturadas

La siguiente tabla representa los valores que se pueden obtener en el cdlculo del OEE con

su correspondiente descripcion.

Tabla 8. Tabla de valores indicador OEE

Valoracién Descripcion

Se producen importantes
0% - 64% Deficiente (Inaceptable). pérdidas econdmicas. Existe muy
baja competitividad.

Es aceptable solo si se esta en
proceso de mejora. Se producen
pérdidas econdmicas. Existe baja
competitividad.

65% - 74% Regular.

Debe continuar la mejora para
alcanzar una buena valoracian.
Ligeras pérdidas econdmicas.
Competitividad ligeramente baja.

75% - 84% Aceptable.

Entra en valores de Clase

85% - 94% Buena.
’ ’ Mundial. Buena competitividad.

Valores de Clase Mundial. Alta

95% - 100% Excelente. L
competitividad.

Fuente: (Lopez, s.f.)
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10.1 Calculo OEE actual sin aplicar la propuesta de disefio del
mantenimiento productivo total (TPM) para el area de gastronomia de la

Universitaria Agustiniana:

Tlustracién 41. Resultado OEE actual

PLANIFICACION TIEMPO TOTAL = 5 Horas/turno

Tir

Capacidad productiva = 22,2 Unidadesiturng

Produccidnreal = 20 Unidadesiturna W
D i}

Tiempo
planeado=0
Horasfturno

Fuente: Elaboracion propia con ayuda de (Lopez, s.f.)

Segun el resultado del OEE actual se puede concluir que el equipo de cocina tiene falla en la

disponibilidad del equipo donde tiene un resultado de 74 %, en el aspecto de la eficiencia estd en
un porcentaje positivo pero puede tener mejoras con un resultado del 90,09 % y en el aspecto de
calidad esta en el mejor resultado que se puede tener que es un 100 % y en conclusién el OEE en

general tiene un resultado de 66.67 %.
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10.2 Calculo estimado OEE con la aplicacion de la propuesta de disefio del
mantenimiento productivo total (TPM) para el area de gastronomia de la

Universitaria Agustiniana:

[lustracién 42. Resultado OEE estimado aplicando la propuesta.

PLANIFICACION TIEMPO TOTAL = Haras/turna

Tiempao
planeado = 0
Harasfturno

Capacidad productiva= 26,4 Unidadesiturna

Produccidn real = 25 Unidades!turmo m

Fuente: Elaboracidon propia con ayuda de (Lopez, s.f.)

Segun con el resultado estimado, cambia positivamente el resultado general del OEE CON UN
83.33 % aumentando considerablemente la disponibilidad a un 88 %, aumentando poca cantidad

la eficiencia en un 94,7 %.
Con la aplicacidn de la propuesta estimada
El objetivo es el aumento de la disponibilidad logrando la disminucién del tiempo de:

Tiempos de paradas

Tiempo de alistamiento

Tiempo de cambios

Tiempos de espera

En general tiempos muertos
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11. Conclusion

Se puede decir que esta propuesta de disefio del mantenimiento productivo total (TPM) para
el drea de gastronomia de la universitaria agustiniana se obtuvieron varias ofertas de
herramientas e ideas que resultaron utiles y provechosas para el personal encargado de la
gestion de mantenimiento y ademds se dejo una base donde se puede seguir trabajando y
generando mds propuestas beneficiosas con el fin de que todo lo que tenga que ver con TPM
las 5 S y los pilares que lo componen pueda ser mejor implementados y con una constante

mejora.

Una parte importante de la creacién de esta propuesta es la disminucion de los gastos
generales en mantenimiento, asi con esta nueva gestion se pueda aumentar la vida util de los

equipos, la disponibilidad y la confiabilidad de los mismos.
Ademads, con el cédlculo del indicador OEE se puede deducir que con la aplicacién de esta

propuesta se puede tener beneficios en general con los equipos aumentado la disponibilidad

de los mismos.
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[lustracién 43. Foto de los entregables de la propuesta # 1.

Fuente: Propia

Ilustracion 44.Foto de los entregables de la propuesta # 2.

Fuente: Propia
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Anexos
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Formatos Auditorias 5 S y TPM

Jr“w'ﬂséﬂ‘sﬁ”&?ﬂﬁ% Auditoria 5° S

1. Clasificacion = Seiri Fecha: ‘ / /20
0 1 2 3
Inexistente: No se aprecia nada aplicado con iente : El grado de jimiento es menor del|Bien : El grado de cumplimiento es mayor al 30 % y | Excelente: El grado de cumplimiento es mayor al 60
respecto a lo preguntado 30% menor al 60 % %
Mantener solo b necesario Comentarios Calificacion
h . ) - Sihay equpos que no se utilizan o son inecesarios en ks cocinas

1 |Hay equipos o elementos que no se utilicen o innecesarios que esten presentes en las cocinas ? o 1

de la universidad
. . . Hay varios equipos que estan en mal estado o mservible y estan

2 |Existen equipos o elementos en mal estado o inservible ? Y dupos que ¢ Y 1
en proceso de

3 |Los pasilos estan bloqueados o hay dificutad al transitarse? 3

4 |Hay alzun tipo de residuos materias primas o productos en proceso en las cocinas ? 3

. . . . . [No estan identificados los higares donde deben estar las ollas

5 |Todos los objetos que se usan estan debid denados y cada objeto comectamente identificados? € ¥ 1
sartenes

6 |Es dificil encontrar lo que se busca nmediatamente 3

7 |Estan chramente visbEs s salidas de emergenci . rutas de evacuacion.extintores y procedimiento de emergencia ? 3

8 |En hs cocinas hay cofins.cubre bocas . papeles etc que son inecesarios o que estan en un higar inadecuado ? 3

9 |Hay equipos.elementos o materiakes en otras areas o higares diferentes a el que deben estar ? 0

10 |Elmobiliario se encuentra en buenas condiciones de uso? 3

‘vahmcion rcalizada por : | Responsable del area -

MQ“’O Ela Guerniu Dy o Acturo l‘»l'w'!— H

" (uauaef3 B
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UNIAGUSTINIAN/& Auditoria 5” S

‘ 2. Ordenar = Seiton ‘Fecha: ‘ / Iow_
0 1 2 3
Inexistente: No se aprecia nada aplicado con | Insuficiente : El grado de cumplimiento es menor del|Bien : El grado de cumplimiento es mayor al 30 % y | Excelente: El grado de cumplimiento es mayor al 60
respecto a lo preguntado 30% menor al 60 % %
Cada cosa en sussitio Comentarios Calificacion

1 |Estan claramente sefialados los pasillos, areas de almacenamiento y lugares de trabajo ?

w

)

los botes de baswra estan en el lugar designado para estos

w

w

Hay equipos o elementos fuiera de su luigar ? 0

Sihay elementos que no tienen un hugar asignado como por

4 [H: ipos 0 elementos ¢ Iugar asignado? 1
2 EUPOS 0 ekmelos que 10 teng 1 Wgar asgnado ejemplo las ollas y sartenes ,falta la identificacion de la zona.

5 |Hay equipos o elementos fuera del alcance del estudiante o la persona que lo necesita? 0

6 |Se vuelven a colocar los equipos o elmentos despues de usarlos ? 3

Livahmcion realzada por : R bk del arca :

P

MOHO Ela Gaernny Gyron heturo loteree H

- @M%@d@ Pm
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UNIVERSITARIA AGUSTINIANA
UNIAGUSTINIANA

e

Auditoria 5" S

3. Limpieza = Seiso ‘Feﬂw : ‘ / /20
0 1 2 3
Inexistente: No se aprecia nada aplicado con :El grado de es menor del| Bien : El grado de cumplimiento es mayor al 30 % y| Excelente: El grado de cumplimiento es mayor al 60
respecto a lo preguntado 30 % menor al 60 % %

Limpiar el puesto de trabajo y los equipos Comentarios Calificacion
1 |Enelsuelo, los accesos el area de trabajo y alrededores se encuentra manchas de aceite polvo o residuos? 0
2> |Hay equipos o elementos sucios , se puede encontrar manchas de aceite polo o residuos? 1
3 |Las conexiones electricas , gas , agua y demas estan limpias ? Libres de aceite polvo o residuos 2 o ) ) 1
gas, agmy P P Para lIa limpieza de los equipos y del area de cocina en general
- ) .. : : las personas encargadas de esto es el grupo de limpieza general
4 |En eldrenaje o tuberias estan limpios y bres de obstrucciones ? Total o parcialmente personas encarg e PEZRE 1
de I niversidad , donde se puede conchir que no hacen una
) : } . debida limpieza de los equipos ,conexiones electricas , gas , agua
5 |Los equipos de extraccion de humo estan libre de aceite polvo o residuos ? P o ectricas, gas - a8 1
. drenajes de agua , extractor de humo, iuminacion , paredes y
R . . - . techos.
6 |La iuminacion y coneciones de este tipo estan lmpios y fincionan correctamente ? 1
7 |En las paredes y techos estan limpios y lbres de residuos ? 1
8 |Las maquinas se limpian cada vez que se usan y se mantienen kbres de residuos , aceite polvo etc? 3
9 |Se realizan limpiezas de los equipos y del area , cuando 1o son usados ? Como fechas establecidas previamente ? 3
10 [Los equipos y elementos se encuentran limpios antes de usarse ? 1
11 |Existe w formato o estandar de lmpieza ? 3
12 |Los elementos de lmpieza , estan limpios y faciles de encontrar y usar ? 3

|tivalacion reakada por :

M Qro oy Guerny

. OJACw UzEfR

|Responsable del area :

Fima:

yroi l‘r'.’dO I‘,fcm(/ H
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UNIVERSITARIA AGUSTINIANA
UNIAGUSTINIANA

cerx on

Auditoria 5° S

103

4. Estandarizar = Seiketsu

Fecha : ‘ /

Inexistente: N o se aprecia nada aplicado con

:Elgrado de 1 es menor del

respecto a lo preguntado

30%

Bien : Elgrado de cumplimiento es mayor al 30 % y

menor al 60 %

%

Excelente: El grado de cumplimiento es mayor al 60

Eliminar anomalias evidentes con controles visuales Comentarios Calificacion
1 |Las personas que ingresan a las cocinas cumplen con una vestimenta adecuada para elingreso ? 3
2 |Las cocinas tienen una iluminacion suficiente ? 2
3 |Las cocinas tienen una ventilacion suficiente ? 3
4 |Hay alguna puerta o ventana en mal estado ? 0
5 |Se realizar mejoras con respecto al deterioro a la estructura de las cocinas ? Grietas,humedad.etc. 3
6 |Sise presentan ideas de mejoras en las cocinas son atendidas y se realiza algo alrespecto ? 2
7 |Existen procedimiento escritos estandar sobre el uso de los equipos e ingreso a el area de cocina y se utilizan correctamente ? 1
8 |Existe algun tipo de capacitacion estandarizada para los estudiantes y personas que usan los equipos e ingresan a las cocinas ? 2
9 Las‘persuxms que utilizan los equipos e ingresan a las cocinas manejan una lista de chequeo antes de usar los equipos e ingresar a las o
cocinas
10 |Se cumplen todas las caracteristicas y procedimientos declarados en los formatos ? 2
11 |Los botes de basura y las areas para los desechos estan limpios y vacios ? 3

Livahmcion realizada por :

M Qria Ela Guesny

= OJACwUz #3

del area :

ijyu” Beturo I‘w'bmﬂ H

Firma:
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UNIVERSITARIA AGUSTINIANA

UNIAGUSTINIANé

Auditoria 5° S

5. Disciplina = Shitsuke

Fecha: ‘

20

(%)

Inexistente: No se aprecia nada aplicado con | Insuficiente : H grado de cumplimiento es menor del

Bien : H grado de cumplimiento es mayor al 30 %y

Excelente: H grado de cumplimiento es mayor a 60 %

respecto alo preguntado 30% menor a 60 %
Hacer & habito de ka obedencia a las regas Comentarios Calificacion
1 |Se realiza el control diario de lmpieza 3
2 |Se realizan los informes diatios correctamente y a su debido tiempo ? iociﬁm infonmes diarios cuando se encuertren anomalas en 2
3 [Se utilza ka vestimenta necesaria para el ingreso alas cocinas y el uso de las maquinas? 3
4 |Estan las personas capaditadas y motivadas para llevar a cabo los procedimientos estandares definidos? 3
5 |los equipos y el se al ? 3
6 |las ideas de mejora son revisados con regularidad? 2
7 |Todas las actividades y acciones definidas enlas 5 S se estan ejecutando ? 1
8  |las personas encargadas de las cocinas y equipos tienen un tiempo asignado para la ejecucion y revision de las 5 s? i
9 |Se revisala aplicacion de los 5 s mensualmente ? Y si no es asi se aplica acdones correctivas? 1
|Vivahmcion realzada por : Responsabke del area ©

Maria tla Guesny

. @M(w@a}g

i)y\o.» Beturo Iu!c-v? H

Fima:

Listado de los equipos de las cocinas de Gastronomia
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EQUIPOS UBICADOS EN EL AREA DE GASTRONOMIA SEDE TAGASTE
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PLACA EQUIPOS CANTIDAD UBICACION
Horno Microondas Turbo Air Comedor HIPONA
Nevera Challenger Pequeia Comedor HIPONA
Televisor LG Comedor HIPONA
Televisor LG Comedor MILAN
Méagquina De Café Wega en acero Comedor TAGASTE
Molino De Café Ci Talsa Comedor TAGASTE
Televisor Comedor TAGASTE
N/A Base estufa 6 fogones 1 TALLER 1
SIN PLACA |Base estufa radiance 3 anillos 1 TALLER 1
SIN PLACA _[Base horno rational 1 TALLER 1
9487 Base Para Plancha radiance 1 TALLER 1
7828 Base para platos 1 TALLER 1
9483 Base Para Salamandra 1 TALLER 1
SIN PLACA |Base Parrilla a gas 1 TALLER 1
SIN PLACA [Base Plancha RADIANCE 1 TALLER 1
N/A base plancha radiance 1 TALLER 1
7380 Camara Ahumadora 1 TALLER 1
SIN PLACA |Campana extractora de olores 1 TALLER 1
6871 Cutter Javar 1 TALLER 1
6870 Cutter De Disco Javar 1 TALLER 1
6869 Despulpadora JAVAR 1 TALLER 2
6875 Embutidora JAVAR 1 TALLER
6885 Empacadora Al Vacio Ervac JAVAR 1 TALLER
N/A Estufa 6 Ptos Radiance 1 TALLER 1
7181 Estufa 6 Ptos Radiance 1% TALLER 1
7826 Estufa Pequena 3 anillos Radiance 1 TALLER 1
7172 Freidora Eléctrica_Serial: LREF101 1 TALLER 1
7184 Horno microondas 1 TALLER 1
7392 Horno Rational,/ 1 TALLER 1
PLACA Lampara calefactora NEMCO === 1 TALLER
SIN PLACA |Lavamanos pedal Javar 1 TALLER
6868 Licuadora Javar_10 LTS S-10052-01NP 1 TALLER 1
6865 ita S0LT Javar 1 TALLER 1
SINPLACA [Mesa de apoyo En Acero 50 Cm PALLOMARO 1 TALLER 1
9488 Mesa De Apoyo Con Entrepaio 1 TALLER 1
9484 Mesa De Apoyo Con Entrepafio 1 TALLER 1
7369 Meson 2,00Mts JAVAR 1 TALLER 1
7387 Meson dos pocetas 3.00Mts JAVAR 1
sin Meson En Acero Con Entrepaiio 1,20 Mts 1
7389 Meson En Acero Con Entrepario 2,00 Mts 1
7391 Mesdn En Acero Con Entrepaio 2,00 Mts 1
7370 Mesén En Acero Con Entrepaiio 2,00 Mts 2
SIN PLACA [Mesén En Acero Con Puertas ruedas 1.00 Mts 1
7375 Mezcladora De Carnes JAVAR 1 R
7398 Molino Eléctrico JAVAR 1 TALLER
9487 Plancha A Gas 60 Cm RADIANCE 1 TALLER
7169 Refrigerador Horizontal TURBO AIR 1 TALLER 1
7170 Refrigerador Horizontal TURBO AIR 1 TALLER 1
9482 Salamandra Royal PALLOMARO 1 TALLER 1
6874 Selladora De Bandejas JAVAR 1 TALLER 1
6876 Selladora De Pedal JAVAR 1 TALLER 1
6866 Tajadora JAVAR 1 TALLER 1
SIN PLACA [Trampas de grasa 2 TALLER 1
9492 BASE HORNO RATIONAL 1 TALLER 2
N/A BASE PARA ESTUFA 6 FOGONES 2 TALLER 2
N/A BASE PARA PLANCHA 1 TALLER 2
7379 BATIDORA MIXER JAVAR 1 TALLER 2
falta placa__| CAMPANA EXTRACTORA 1 TALLER 2
falta placa_|COMPRESOR CAMBELL HAUSFELD 1 TALLER 2
6491 ESTUFA 6 PTOS RADIANCE 1 TALLER 2
6472 ESTUFA 6 PTOS RADIANCE 1 TALLER 2
7825 ESTUFA PEQUENA TRES ANILLOS RADIANCE 1 TALLER 2
7384/ HORNO UNOX e 1 TALLER 2
7377 LAVAMANOS DE PEDAL JAVAR 1 TALLER 2
6872 LICUADORA JAVAR 4 LTRS 1 TALLER 2
9157 MAQUINA PARA HIELO HOSHIZAKY AMERICA INC ) TALLER 2
6864 MARMITA 50 LTS JAVAR ___ ~uiya” 1 TALLER 2
9501 MESA DE APOYO PALLOMARO 1 TALLER 2
9489 MESA DE APOYO PALLOMARO 1 TALLER 2
0491 MFSA NDF APOYO PAI T OMARO 1 TAITFR 2
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falta placa |[MESA DESUERE JAVAR 1 TALLER 2
falta placa_|MESON EN ACERO CON DOBLE POSETA DE LAVADO JAVAR 1 TALLER 2
7178 MESON EN ACERO CON ENTREPANO 2,00 MTS 1 TALLER 2
7390 MESON EN ACERO CON ENTREPANO 2,00 MTS 1 TALLER 2
7381 MESON EN ACERO PARA PORCIONAR CARNICOS JAVAR 1 TALLER 2
6600 MICROONDAS TURBO AIR 1 TALLER 2
7187 PARRILLA GRILL RADIANCE 1 TALLER 2
7188 PLANCHA RADIANCE 1 TALLER 2
7373 PRENSA PARA QUESOS JAVAR 1 TALLER 2
6483 REFRIGERADOR TURBO AIR SITALSA 1 TALLER 2
7186 SALAMANDRA PALLOMARO 1 TALLER 2
7374 TINA PARA QUESOS JAVAR 1 TALLER 2
falta placa  |[TRAMPAS DE GRASA 2 TALLER 2
7167 Estufa 6 Ptos Radiance 1 TALLER 3
7168 Estufa 6 Ptos Radiance 1 TALLER 3
N/A Estufa Pequena 3 anillos Radiance 1 TALLER 3
7185 Freidora Eléctrica_pequena 1 TALLER 3
9156 Horno Rational/ UNOX 1 TALLER 3
N/A Lampara Calefactora 1 TALLER 3
7382 Lavamanos Con Pedal Javar 1 TALLER 3
9494 Mesa De Apoyo 1 TALLER 3
9493 Mesa De Apoyo 1 TALLER 3
7383 Meson Con Posetas De Lavado 3,00 Cms 1 TALLER 3
7371 Mesén En Acero Con Entrepafio 1,20 Cms 1 TALLER 3
7367 Meson En Acero Con Entrepaiio 1,20 Cms 1 TALLER 3
7176 Mesén En Acero Con Entrepaiio 2,00 Cms 1 TALLER 3
7179 Mesén En Acero Con Entrepafio 2,00 Cms 1 TALLER 3
N/A Mesén En Acero Con Entrepafo 2,00 Cms 1 TALLER 3
7088 Mesén En Acero Con Entrepaiio 2,00 Cms 1 TALLER 3
6600 Microondas Turbo Air 1 TALLER 3
7166 Parrilla Grill Radiance 1 TALLER 3
7165 Plancha Radiance 1 TALLER 3
7183 Refrigerador Horizontal Para Ensaladas 9 TALLER 3
7378 Refrigerador Horizontal Turbo Air 1 TALLER 3
7385 Salamandra Pallomaro 1 TALLER 3
N/A Trampas Para Grasa 2 TALLER 3
6863 Ultracongelador Afinox 1 TALLER 3
9478 Base Salamandra 1 TALLER 5
9477 Base Estufa 3 Anillos 1 TALLER 5
N/A Campana Extractora 1 TALLER §
5121 Congelador Turbo Air 1 TALLER 5
N/A Escabiladero 10 compartimentos 1 TALLER 5
9476 Estufa 3 Anillos 1 TALLER §
5129 Estufa Radiance 6 Ptos 1 TALLER 5
5131 Estufa Radiance 6 Ptos 1 TALLER 5
5233 Estufa Radiance 6 Ptos 1 TALLER S
5138 Freidora Vulcan 1 TALLER §
5135 Horno Vulcan 1 TALLER 5
N/A Lamparas Calefactoras 2 TALLER 5
7190 Parrilla Grill radiance 1 TALLER §
6473 Plancha 1 TALLER 5
5127 Refrigerador Cl TALSA 1 TALLER 5
7780 Salamandra pallomaro 1 TALLER 5
N/A Trampas De Grasa 2 TALLER §
9474 BASE MESON SALAMANDRA ACERO INOXIDABLE 1 TALLER 6
N/A BASE PARA ESTUFA 6 FOGONES EN ACERO 2 TALLER 6
N/A BASE PARA PLANCHA EN ACERO RADIANCE 1 TALLER 6
9474 BASE SALAMANDRA REPISA JAVAR 1 TALLER 6
N/A CAMPANA EXTRACTORA 1 TALLER 6
5130 CONGELADOR TURBO AIR 1 TALLER 6
sinplaca__|ESCABILADERO ALUMINIO 20 DIVISIONES 1 TALLER 6
5126 ESTUFA 6 PUESTOS RADIANCE 1 TALLER 6
5132 ESTUFA 6 PUESTOS RADIANCE 1 TALLER 6
6462 ESTUFA WOK EN ACERO 1 TALLER 6
5137 FREIDORA VULCAN 1 TALLER 6
5134 HORNO Hobart vulcan 1 TALLER 6
sin placa LAMPARAS CALEFACTORAS 2 TALLER 6
N/A LAVAMANOS CON SENSOR ALLSTRONG S/1B1209-D-C 1 TALLER 6
7781 LICUADORA JAVAR 4LTS 1 TALLER 6
9475 MESA APOYO CON ENTREPANO 180X55CMS ] TALLER 6
9499 MESA AUXILIAR EN ACERO PALLOMARO 1 TALLER 6
9498 MESA AUXILIAR EN ACERO PALLOMARO 1 TALLER 6
9464 MESON AUXILIAR EN ACERO RUEDAS 50 CMS PALLOMARO 1 TALLER 6

Pagina | 106



107

6529 MESON EN ACERO 85 CMS 1 TALLER 6
N/A MESON EN ACERO CON ENTREPANO 2,30X65CMS 2 TALLER 6
N/A MESON EN ACERO CON RUEDAS 2,30X70 CMS 1 TALLER 6
6470 MICROONDAS TURBO AIR mod tmw-1100e 1 TALLER 6
7189 PARRILLA GRILL RADIANCE 1 TALLER 6
6481 PLANCHA RADIANCE 1 TALLER 6
7469/7467 POSETAS DE LAVADO EN ACERO 2,30X65 CMS 2 TALLER 6
5128 REFRIGERADOR TURBO AIR CI TALSA 1 TALLER 6
7163 SALAMANDRA PALLOMARO 1 TALLER 6
N/A TRAMPAS DE GRASA 2 TALLER 6
9463 BASE AMASADORA EN ACERO JAVAR 1 TALLER 7
6497 BATIDORA 10 LTS CITALSA S/KA09480-01 1 TALLER 7
7397 BATIDORA CON BASE MIKER JAVAR 110291-36 1 TALLER 7
6489 BATIDORA KITCHEN AID PRO 500 WY5030763 1 TALLER 7
6488 BATIDORA KITCHEN AID PROFESSIONAL 5 PLUS WI5145503 1 TALLER 7
6469 BATIDORA KITCHEN AID PROFESSIONAL 5 PLUS WI514542 1 TALLER 7
N/A CAMPANA EXTRACTORA 1 TALLER 7
sin placa ESCABILADERO 20 DIVISIONES ALRK-20BK 1 TALLER 7
9461 ESTUFA 6 PUESTOS RADIANCE TAR-6 R613010068 1 TALLER 7
9460 ESTUFA 6 PUESTOS RADIANCE TAR-6 R613010069 1 TALLER 7
6493 HORNO DE CRECIMIENTO ELECTRIC PROVER A80040 1 TALLER 7
6492 HORNO GFO DE TRES COMPARTIMIENTOS CI TALSA GFO-6B A9001 1 TALLER 7
sin placa LAMPARAS CALEFACTORA NEMCO G11-027 / G11023 2 TALLER 7
9465 MESA APOYO CON ENTREPANO PALLOMARO 1 TALLER 7
9500 MESA APOYO CON ENTREPANO PALLOMARO 1 TALLER 7
6526 MESON ACERO CON RUEDAS 2,20X70 MTS 1 TALLER 7
sin placa MESON CON POSETAS DE LAVADO 2,30X65MTS 1 TALLER 7
6499 MESON EN ACERO CON ENTREPANO 200X100 MTS 1 TALLER 7
6490 MESON EN ACERO CON PUERTAS 2,30X64 MTS 1 TALLER 7
5136 MICROONDAS TURBO AIR _S10E980184 1 TALLER 7
6487 MOJADORA SPIRAL MIXER SA0139 1 TALLER 7
N/A PORCIONADORA DE MASAS X32 SIN BASE 20 PORCIONES 1 TALLER 7
6502 REFRIGERADOR CON SUPERFICIE EN MARMOL 1 TALLER 7
7182 REFRIGERADOR HORIZONTAL TURBO AIR 1 TALLER 7
6487 AMASADORA ESPIRAL MIXER VAS0138JAVAR 1 TALLER 7
9462 PLANCHA RADIANCE TMAG-24 S/G213020006 1 TALLER 7
9066 BATIDORA KITCHEN AID COMMERCIAL 7QT S/W31198766 1 TALLER 7
9067 BATIDORA KITCHEN AID COMMERCIAL 7QT S/W31198777 1 TALLER 7
6499 MESON EN ACERO CON ENTREPANO 2MTS il TALLER 7
SIN PLACA |ACCESORIO MOLINO ELECTRICOX4 JAVAR OFFICE
ACCESORIO RAVIOLIS PARA BATIDORA 2 OFFICE
7783 AMARRADORA JAVAR OFFICE
SIN PLACA |ASPIRADORA DE MANO 1 OFFICE
SIN PLACA [BASCULA PARA PESO CORPORAL FIT CAM 1 OFFICE
BATIDORA (GANCHOS) 9 OFFICE
BATIDORA (GLOBOS) 9 OFFICE
BATIDORA (PALAS) 8 OFFICE
BATIDORA ELECTRICA (RECIPIENTES MEZCLAR 4QT=1, 5QT=2, 8
7QT=2, 10QT=1, 18QT=1, 20QT=1) OFFICE
6508 CARRO DE MENAJE 1 OFFICE
6509 CARRO DE MENAJE 1 OFFICE
6510 CARRO DE MENAJE 1 OFFICE
6511 CARRO DE MENAJE 1 OFFICE
6512 CARRO DE MENAJE 1 OFFICE
6513 CARRO DE MENAJE 1 OFFICE
9466 CARROS DE SERVICIO 3 NIVELES 1 OFFICE
9467 CARROS DE SERVICIO 3 NIVELES 1 OFFICE
9468 CARROS DE SERVICIO 3 NIVELES 1 OFFICE
9469 CARROS DE SERVICIO 3 NIVELES 1 OFFICE
9470 CARROS DE SERVICIO 3 NIVELES 1 OFFICE
9471 CARROS DE SERVICIO 3 NIVELES 1 OFFICE
9472 CARROS DE SERVICIO 3 NIVELES 1 OFFICE
9473 CARROS DE SERVICIO 3 NIVELES 1 OFFICE
SIN PLACA [CARROS DE SERVICIO 3 NIVELES 6 OFFICE
CENTRIFUGA PARA VEGETALES 4 OFFICE
SIN PLACA |ESTUFA ELECTRICA DOS PUESTOS 2 OFFICE
EXTRACTOR DE JUGOS 1 OFFICE
SIN PLACA |FABRICADORA DE HELADOS KITCHEN AID 4 OFFICE
6882 GRAMERA DIGITAL 1 OFFICE
6879 GRAMERA DIGITAL 1 OFFICE
6883 GRAMERA DIGITAL 1 OFFICE
6881 GRAMERA DIGITAL 1 OFFICE
6877 GRAMERA DIGITAL 1 OFFICE
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6880 GRAMERA DIGITAL 1 OFFICE
6884 GRAMERA DIGITAL 1 OFFICE
SIN PLACA |GRAMERA DIGITAL 2 OFFICE
13042 GRAMERA DIGITAL LEXUS 30KG 1 OFFICE
13039 GRAMERA DIGITAL LEXUS 30KG 1 OFFICE
13045 GRAMERA DIGITAL LEXUS 30KG 1 OFFICE
13038 GRAMERA DIGITAL LEXUS 30KG 1 QFFICE
13040 GRAMERA DIGITAL LEXUS 30KG 1 OFFICE
13037 GRAMERA DIGITAL LEXUS 30KG 1 OFFICE
13034 GRAMERA DIGITAL LEXUS 30KG 1 OFFICE
13043 GRAMERA DIGITAL LEXUS 30KG 1 OFFICE
13035 GRAMERA DIGITAL LEXUS 30KG 1 OFFICE
13044 GRAMERA DIGITAL LEXUS 30KG 1 OFFICE
13031 GRAMERA DIGITAL LEXUS 30KG 1 OFFICE
13032 GRAMERA DIGITAL LEXUS 30KG 1 OFFICE
13033 GRAMERA DIGITAL LEXUS 30KG 1 OFFICE
13028 GRAMERA DIGITAL LEXUS 30KG 1 OFFICE
13030 GRAMERA DIGITAL LEXUS 30KG 1 OFFICE
13029 GRAMERA DIGITAL LEXUS 30KG 1 OFFICE
GRAMERA DIGITAL LEXUS 30KG 1 OFFICE

GRAMERA DIGITAL LEXUS 30KG 1 OFFICE

SIN PLACA |GRAMERAS DE PILAS RECARGABLES 4 OFFICE
9059 LICUADORA 1,75 LTS KITCHEN AID 1 OFFICE
9056 LICUADORA 1,75 LTS KITCHEN AID 1 OFFICE
9057 LICUADORA 1,75 LTS KITCHEN AID 1 OFFICE
9058 LICUADORA 1,75 LTS KITCHEN AID 4 OFFICE
SIN PLACA _|LICUADORA HAMILTON BLEACH 3 OFFICE
9062 LICUADORA IMERSON, 5 VELOCIDADES 8 ACCESORIOS (MIXER KIT} 1% OFFICE
9064 LICUADORA IMERSON, 5 VELOCIDADES 8 ACCESORIOS (MIXER KIT| 1 OFFICE
9063 LICUADORA IMERSON, 5 VELOCIDADES 8 ACCESORIOS (MIXER KIT( 1 OFFICE
9065 LICUADORA IMERSON, 5 VELOCIDADES 8 ACCESORIOS (MIXER KIT 1 OFFICE
SIN PLACA _[LICUADORA OSTER 3 OFFICE
7782 LICUADORA VITAMIX 1 OFFICE
7199 LICUADORA VITAMIX 1 OFFICE
7197 LICUADORA VITAMIX 1 OFFICE
SIN PLACA _|LICUADORAVITAMIX 1 OFFICE
SIN PLACA [MAQUINA DE HELADOS CUICINART 1 OFFICE
MAQUINA PARA ALGODON 1 OFFICE

7784 MAQUINA PARA DESCREMAR JAVAR 1 OFFICE
MAQUINA PARA HAMBURGUESAS JAVAR 1 OFFICE

MAQUINA PARA HIELO PEQUENA 1 OFFICE

MAQUINA PARA PASTA 3 OFFICE

MOLINO CORONA CARNES 4 OFFICE

OLLA EXPRES 10 LITROS 9 OFFICE

OLLA EXPRES 13 LITROS 4 OFFICE

OLLA EXPRES 6 LITROS 13 OFFICE

6895 PHMETRO 1 OFFICE
6894 PHMETRO 1 OFFICE
SIN PLACA [PHMETRO 4 OFFICE
SIN PLACA _[PISTOLA AHUMADORA 1 OFFICE
SIN PLACA [PISTOLA DE CALOR 1 OFFICE
SIN PLACA |PLANCHA DE ROPA SAMURAI 1 OFFICE
9060 PROCESADOR ALIMENTOS KITCHEN AID 1 OFFICE
9061 PROCESADOR ALIMENTOS KITCHEN AID 1 OFFICE
SIN PLACA |PROCESADOR ALIMENTOS PEQUENOS 1 OFFICE
SIN PLACA |PROCESADOR DE FRUTA IMUSA 1 OFFICE
SIN PLACA [PROCESADOR DE VEGETALES BLACK AND DECKER 1 OFFICE
SIN PLACA |REFRACTOMETRO 2 ESCALAS 1 OFFICE
REFRACTROMETRO BRIX 3 OFFICE

ROTARY TOOL (HERRAMIENTAS) BLACK AND DECKER 1 OFFICE

SECADOR DE PASTA KITCHEN AID 4 OFFICE
TERMOMETRO DE HUMEDAD i OFFICE
TERMOMETRO DIGITAL (40 A 200 cp) 4 OFFICE
TERMOMETRO LASER DE PISTOLA 3 OFFICE
TERMOMETRO PERFORACION 2 OFFICE
TERMOMETROS CARAMELO (LIQUIDOS) 5 OFFICE

12875 AEROGRAFO ORQUIDEA 14677 1 OFFICE
12876 AEROGRAFO ORQUIDEA 14715 1 OFFICE
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Fotografias Tomadas en las cocinas de la Uniagustiniana:

Fotografias de los equipos de cocina:
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