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RESUMEN

La Administracién de Riesgos en una empresa se ha vuelto prioridad hoy en dia, por
lo mismo se deben establecer politicas y procedimientos para evaluar gestiones, y
encontrar equilibrios en el manejo de riesgos, y que estos no sean un impedimento

para alcanzar la aplicacion de los mismos.

La aplicacion del método Risicar es un método sencillo de Administracion de
Riesgos. Método que aplicamos a continuacion en la empresa EQUINDECA CIA.
LTDA., para nuestro trabajo de graduacion que también serd de utilidad en la misma

para establecer politicas que ayuden a que los riesgos no se materialicen.
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ABSTRACT

Equindeca Cia. Ltda. Company has several warchouses for handling their
products. They are distributed as follows: inventory of Cuenca called B1,
of Guayaquil B2, Incomplete Products B3, of Quito Amazonas B6, and
Technical Support B7.
The warehouses in Quito and Guayaquil are for exhibition and showcase.
They operate upon request in case the customers need to acquire a certain
product. The sales department in the different cities issues an order form
and immediately sends it to the Cuenca B1 Warehouse, who in the course
~of two days dispatches the product to the client with the corresponding
invoice. If the product is not available in the warehouse, it is possible to
import it after the payment of 60% of the cost and the customer will obtain
the merchandise within a period of 45 to 60 days.

“J ‘~, 4&\. ‘
UNIVli:’ARZSI;Z?D DEL Diana Lee Rodas

'DPTO. IDIOMAS
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INTRODUCCION

La Empresa Equindeca Cia. Ltda., tiene varias bodegas para el manejo de sus
productos, distribuidas de la siguiente manera: inventario de Cuenca denominada B1,
de Guayaquil B2, de Productos Incompletos BS, de Quito Amazonas B6, y de

Servicio Técnico B7.

En las bodegas de Quito y Guayaquil son de exhibicion de muestras y se trabaja bajo
pedido, en el caso de que los clientes requieran adquirir un producto cualquiera, el
departamento de ventas de las diferentes ciudades emite una nota de pedido y la
envia inmediatamente a la Bodega de Cuenca Bl y ellos despachan en el transcurso
de 2 dias que le llegara al cliente junto con la factura, en caso de no tenerlo en
bodega se procede a la importacion previo del pago del 60% del mismo y el cliente

tendra el producto en un lapso de 45 a 60 dias.
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CAPITULO I
ASPECTOS GENERALES DE EMPRESA EQUINDECA

[

Reseifia historica

Soluciones para Hoteleria y Gastronomia, Equindeca Compaiiia
Limitada es una Empresa constituida el 20 de Agosto de 1999,
domiciliado en el Cantén Cuenca, provincia del Azuay, pudiendo
establecer agencias o sucursales en otras ciudades del pais cuando asi lo
resolviera la Junta General de Socios la cual fue constituida por los
sefiores: JOSE ANTONIO OCHOA GARCIA, RENE FERNANDO
OCHOA GARCIA Y MARIA CATALINA NIETO FLORES; en la
actualidad la Empresa esta constituida por el Sefior OCHOA GARCIA
JOSE ANTONIO como Gerente General, y la Sra. GALARZA
OCHOA GINA AMALIA como Presidenta de la Empresa; la cual
inicio con un capital social de CINCO MILLONES DE SUCRES,

SOLUCIONES PARA HOTELERIA Y GASTRONOMIA CIA.LTDA.

dividido en cinco mil participaciones de mil sucres cada una, iguales
acumulativas e indivisibles estd presente en el mercado ecuatoriano

desde hace quince afios, en la importacion y comercializacion de

[IFEQUINDECA|

maquinarias y equipos, menaje, utensilios, y sus relacionados para los
sectores Hoteleros y Gastronémicos en general. Ofrecemos soluciones
integrales en asesoramiento, disefio, planificacion, instalacion 'y

mantenimiento.

Nuestro departamento técnico cubre todo el territorio nacional con talleres y
repuestos en Cuenca, Guayaquil y Quito. Contamos con personal capacitado en el
exterior en nuestros tres locales. Ofrecemos garantia en stock de repuestos por al

menos 5 anos.

2. Actividad Principal

Su actividad principal es la importaciéon y venta de Equipos Industriales para:

comedores, institucionales, panaderias, carnicerias, equipos para hoteles, equipos

para lavanderias, equipos para locales, de comida rapida y todo lo relacionado con la
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importacion y venta de equipos para la industria de alimentos, la compaiiia se dedica
ademas a la importacion y comercializacion de todo lo relacionado con
electrodomésticos, adornos, lamparas etc. y todo lo permitido por la ley y el

comercio.

3. Mision

Satisfacer a nuestros clientes en todas sus necesidades, ofreciéndoles productos de la
mejor calidad, con un excelente servicio técnico y todo tipo de stock de repuestos,
porque somos un conjunto humano bien estructurado, alcanzando asi las metas de

nuestros clientes.

4. Vision

Liderar en el de mercado de hoteleria, gastronomia y de autoservicios, apoyados en
la confianza de nuestros clientes, y en la excelencia en la atencién y soporte a los
mismos, para de esta manera llegar a ser los primeros en el mercado y atencion al

cliente.

5. Objetivo

Equindeca Cia. Ltda., tiene como actividad principal la importacion y
comercializacion de equipos e instrumentos para la industria alimentaria y en
general, toda clase de actos permitidos por la ley y relacionadas con el objeto social

principal.
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Grafico 1.1

Organigrama de la Empresa.
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Fuente: Elaboracion Equindeca

Grafico 1.2

Organigrama del Area de Inventarios.
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CAPITULO 11

EL RIESGO Y LA ADMINISTRACION DE RIESGOS
2.1 Antecedentes.
Hasta 1992, el concepto riesgo no tuvo un desarrollo preponderante en la evolucion
del Control Organizacional. Hasta esa fecha se trabajaba primordialmente con el
concepto control, aunque implicitamente, éste se establecia por la existencia de los
riesgos. El control evolucion6 al paso del desarrollo Administrativo y de la

Organizacion.

Mientras la administracion en la época de la evolucion industrial se centraba en la
eficiencia del trabajador, como recurso basico para la produccién, el control se
ejercia en forma estricta sobre el empleado, basdndose en la division del trabajo y la
especializacion de las tareas, con el fin de evitar desviaciones de lo planeado y

disminuir los riesgos.

El control interno y los riesgos empresariales

El control interno tiene relacion directa con la ocurrencia o no de un riesgo; sin
embargo, la existencia de un procedimiento de control no asegura la eliminacion total
de un riesgo. Antes de definir lo qué es un riesgo, en este capitulo se define la
importancia del control interno y se hace mencion de los riesgos mas importantes que

pueden afectar a un CPA en la ejecucion de su profesion.

Se puede concluir que la humanidad siempre ha estado inquieta con el futuro y con
los riesgos que éste le depara y ha intentado encontrar desde diferentes disciplinas la

forma de manejarlos con el fin de disminuir su ocurrencia o contrarrestar sus efectos.

2.2 Definiciones de riesgo
La palabra " riesgo ~ viene del Italiano Riscare, que significa desafiar, retar,

enfrentar, atreverse.

Es la probabilidad de que ocurra un evento con caracteristicas negativas que afecten

el buen funcionamiento.
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“Administrar el riesgo” significa: planear, organizar, dirigir y ejecutar tanto procesos
como actividades conducentes a asegurar que la entidad este protegida

apropiadamente contra los riesgos que podrian afectarla.

2.3 Tipos de riesgo.

Riesgos del entorno: El entorno de una organizacion consta de muchos elementos:
desde el pais donde estd ubicada, la naturaleza que lo rodea, la region donde esta
situada, el sector la industria a la cual pertenece, las condiciones econdmicas,

politicas, sociales, y culturales donde opera.

Riesgos asociados a la naturaleza:

Se pueden establecer dos puntos de vista referentes al manejo de los riesgos:

Los riesgos que la naturaleza puede generar a la organizacion y los riesgos que la

organizacion puede generarle a ella.

Con relacion al primer caso, la naturaleza puede generar riesgos meteorologicos y
climaticos, como huracanes, vientos fuertes, lluvias, inundaciones, maremotos,
sequias, olas de frio o calor; riesgos geologicos, como terremotos, movimientos
sismicos, erupcion volcéanica, deslizamientos de tierras; riesgos bioldgicos, como
plagas, bacterias, virus, mutaciones naturales, epidemias transmitidas al ser humano

y riesgos cosmicos como caida de meteoritos.

Las organizaciones a su vez pueden causarle a la naturaleza dafios irreparables
debido al inadecuado manejo de sus recursos. Se puede destacar el efecto
invernadero, la disminucion de la capa de ozono, la contaminacién acumulativa del
aire, agua, suelos; la generacion de residuos de alta peligrosidad, la desertizacion y la

pérdida de biodiversidad.

Riesgos asociados al pais, la region y la cuidad de ubicacion:
De acuerdo con el pais donde esta ubicada la organizacion, se pueden encontrar
riesgos como el denominado riesgo pais, que hace referencia al grado de peligro que

representa un pais para las inversiones locales o extranjeras. Y a la probabilidad de
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que un pais, emisor de deuda, sea incapaz responder a sus compromisos de pago de

deuda, en capital e intereses, en los términos acordados.

Dependiendo de la region y la ciudad de ubicacion, una organizacion puede verse
afectada por el denominado riesgo social, que tiene que ver con la cultura de la
region, las condiciones de seguridad, empleo, salubridad, desarrollo de las
comunidades, condiciones de vida, vivienda y bienestar. Los riesgos que se pueden
generar por el aspecto social son hurto, robo, atraco, sabotaje, chantajes, y
extorciones, terrorismo, motin, conflictos sociales generadores de guerras, alteracion
del orden publico, huelgas, emigraciones masivas, hambre, enfermedades, epidemias,
colapso de servicios publicos indispensables, conflictos de baja intensidad,
explotacion de grupos sociales, cambios en los habitos de consumo, demandas

colectivas, conflictos comerciales.

El riesgo econdmico de las organizaciones se relaciona con el crecimiento
econémico nacional y local debido a las fluctuaciones de las variables
macroeconémicas, como el Producto Interno Bruto, la inflacién, el desempleo, la
balanza de pagos. El decrecimiento de la economia puede generar riesgos a las
empresas, que conllevan un detrimento patrimonial al disminuir la capacidad de

compra de sus clientes y la demanda de sus productos.

El riesgo politico tiene que ver con el manejo politico del pais y las implicaciones

que tiene sobre la economia nacional y las organizaciones en particular.

Riesgos asociados al sector economico y a la industria:

Existe un riesgo denominado riesgo sistematico al cual estd expuesta una
organizacion por el hecho de competir en un sector determinado. Cada sector o
industria trae consigo peligros propios, que pueden ser mayores o menores de
acuerdo con el tamafio de la compafia, el desarrollo del sector, las costumbres

comerciales, el apoyo del gobierno, entre otros.

Algunos de estos riesgos son los siguientes:

R/

¢ Companias de desprestigio de la competencia comercial

¢ Espionaje industrial
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X3

*

Trafico de informaciones reservadas

X3

*

Competencia desleal

>

X/
*

Transacciones ilegales

L)

» Corrupcion institucional y privada

L)

X3

*

Operaciones ilicitas

X3

*

Dafios por productos

X/
L X4

Accidentes y enfermedades profesionales

X/
£ X4

Accidentes industriales graves

7/

¢ Actividades publicas molestas o peligrosas

¢ Reclamacion judicial por productos de consumo contaminados

X/
£ X4

Contaminacidén ambiental

>

Responsabilidad por contratos de ejecucion.

o
*

Riesgos generados en la empresa: Al ejecutar procesos en busca del cumplimiento
de sus objetivos, pueden verse abocadas a un sin nimeros de riesgo propios,
especificos e individuales: estos riesgos son llamados riesgos no sistematicos y
pueden afectar sus procesos, recursos humanos, fisicos, tecnoldgicos, financieros y

organizacionales, a los clientes y hasta su imagen.

Desde el punto de vista corporativo se puede presentar:

El riesgo de reputacion: que se refiere al desprestigio de la institucion que acarrea
pérdida de credibilidad y confianza del publico por fraude, insolvencia, conducta
irregular de los empleados, rumores, errores cometidos en la ejecucion de alguna
operacion por falta de capacitacion del personal clave o deficiencia en el disefio de

los procedimientos.

Existen dos tipos de riesgos que pueden afectar a las organizaciones:
El puro: Al materializarse, origina pérdida, como un incendio, un accidente, una

inundacion.

El especulativo: Al materializarse presenta la posibilidad de generar indistintamente
beneficio o pérdida, como una aventura comercial, la inversion en divisas ante
expectativas de devaluacion o revaluacion, la compra de acciones, y el lanzamiento

de nuevos productos.

10
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Otros tipos de riesgos son:

El estratégico: Tiene que ver con las pérdidas ocasionadas por las definiciones
estratégicas inadecuadas y errores en el disefio de planes, programas, estructura,
integracion del modelo de operacion con el direccionamiento estratégico, asignacion
de recursos, estilo de direccion, ademas de ineficiencia en la adaptacion a los

cambios constantes del entorno empresarial, entre otros.

El operativo: Consiste en la posibilidad de pérdidas ocasionadas en la ejecucion de
los procesos y funciones de la empresa por fallas en procesos, sistemas,

procedimientos, modelos o personas que participen en dichos procesos.

Riesgos financieros: Impactan los componentes financieros basicos de la creacion
de valor (rentabilidad), ingresos, nivel de inversion. Los riesgos financieros

definidos normalmente son:

Riesgo de mercado: Al ser especulativo, puede generar ganancia o pérdida al

invertir en bolsa, debido a la diferencia en los precios que se registran en el mercado.

Riesgo de liquidez: Tiene que ver con la imposibilidad de transformar en efectivo un
activo, o la posibilidad de obtener pérdidas que puedan surgir al requerir vender
activos para financiar las actividades a un costo posiblemente inaceptable, o de tener
que pagar tasas de descuento, inusuales y diferentes a las del mercado para cumplir

con las obligaciones contractuales.

Riesgo de crédito: Consiste en que los clientes y las partes a las cuales se les ha

prestado dinero, fallen en el pago.

Riesgo legal: Se refiere a la pérdida en caso de incumplimiento de la contraparte en
un negocio y de la imposibilidad de exigirle juridicamente el cumplimiento de los

compromisos adquiridos.

Riesgo tecnolégico: Que hace referencia a dos aspectos:
Riesgos que generan el uso de la tecnologia: Como los virus en la tecnologia

informatica; el vandalismo puro y de ocio en las redes informaticas; fraudes.

11
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Riesgo que se genera con el creciente desarrollo tecnolégico: Que somete a las
organizaciones a un constante cambio y puede ocasionar que éstas no estén
preparadas para adoptarlos y responder a las necesidades del medio, o a la

dependencia tecnoldgica con respecto a un proveedor o una tecnologia especifica.

Riesgos laborales: Como accidentes de trabajo y enfermedades profesionales,

pueden ocasionar dafios tanto a las personas como a la misma institucion.

Riesgos fisicos: Que afectan, ya no los recursos humanos sino los materiales, como
cortocircuito, explosion fisica, dano en la maquinaria, dafio en equipos por su
operacion, por su disefo, fabricacién, montaje o mantenimiento; deterioro de

productos y dafios en vehiculos.

Riesgo empresarial: Se define como la posibilidad de ocurrencia de cualquier
evento (interno o externo) que pueda afectar a una empresa, ocasionandole pérdidas
que disminuyan la capacidad para lograr sus objetivos estratégicos y generar valor

para sus accionistas, duefios, grupos de interés o beneficiarios.

Podria definirse también como un fenémeno subjetivo-objetivo del proceso de toma
de decision entre diferentes alternativas en situaciéon de incertidumbre, con la
probabilidad de ocasionar efectos negativos en los objetivos de la empresa,

produciendo después de realizarse la accion decidida un resultado peor del previsto.

12



2.4 Definicion de Administracion de Riesgos.

Grafico 2.1
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[I7EQUINDECA

Administracion de Riesgos

ADMINISTRACION DE RIESGOS

MISION Y OBJETIVOS
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DE NEGOCIOS
GLOBAL

Y CORPORATIVA

Fuente: Ing. Vladimir Proafio

Es el conjunto de acciones llevadas a cabo en forma estructurada e integral, que

permite a las organizaciones identificar y evaluar los riesgos que pueden afectar el

cumplimiento de sus objetivos, con el fin de emprender en forma efectiva las

medidas necesarias para responder ante ellos.

Es un proceso de pasos bien definido que, cuando se realiza secuencialmente, apoya

una mejor toma de decisiones al contribuir a un mayor conocimiento de los riesgos y

sus impactos. Al adoptar técnicas de gestion de riesgos podemos mejorar la

seguridad, calidad y cumplimiento de los objetivos de nuestra empresa.
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2.4.1 Beneficio

Con la Administracion de Riesgos se puede identificar y administrar los riesgos en
forma integral a lo largo de toda la organizacion, lo cual permite tomar ventajas de
las oportunidades, asi como tomar decisiones fundamentadas en el equilibrio entre la
tolerancia al riesgo; es decir, la cantidad de riesgo que la empresa esta dispuesta a

tomar, y su deseo de crecimiento, expresado en sus objetivos y estrategias.

Al realizar de forma integral la administracion de riesgos, se tienen en cuenta los
riesgos relacionados con los recursos humanos, fisicos, financieros, tangibles e
intangibles, al igual que con las fuentes que generan valor a la organizacion, las

internas y las externas, relacionadas con sus proveedores, socios, clientes.

La Administracion de Riesgos permite a todos los empleados comprender la
exposicion al riesgo en la empresa. Al identificar sistematicamente los riesgos, los
responsables de los procesos pueden tomar las decisiones necesarias para su manejo;
esto refuerza su responsabilidad, al igual que asignarles, como funcién propia de sus
cargos, la administracion de los riesgos de los procesos en los cuales tienen
participacion y proporcionarles las herramientas para ejercer autocontrol en el
cumplimiento de sus tareas. Ademas permite ejercer mayor control sobre los costos
de una organizacioén, minimizando sorpresas por pérdidas operacionales inesperadas,
al establecer las medidas de seguridad adecuadas que controlen los riesgos que

afectan la supervivencia de la empresa o el resultado de sus operaciones

2.4.2 Objetivos.

El objetivo primordial de la administracion de riesgos es maximizar las
oportunidades y minimizar las pérdidas asociadas a los riesgos, es decir, buscar un
equilibrio entre riesgo y oportunidad, de acuerdo con la tolerancia al riesgo de la

organizacion.

Otros objetivos:
Asegurar la supervivencia de la empresa preservando la continuidad de su operacion,
de tal forma que no se interrumpa la prestacion de sus servicios o la produccion y

comercializacion de sus bienes, y se eviten pérdidas financieras catastroficas que

14



[I7EQUINDECA

SOLUCIONES PARA HOTELERIA Y GASTRONOMIA CIA.LTDA.

puedan llevarla a la quiebra, afectar su imagen, su participacion en el mercado o sus

planes de desarrollo.

Proteger a los empleados y a quienes estén relacionados con las operaciones de la
empresa, contra accidentes que podian causar lesiones, dafios serios o muerte,
mejorando y haciendo mas seguras las condiciones de trabajo del personal e

implementando medidas de prevencion y proteccion.

Evitar que las operaciones de la empresa produzcan dafios al ambiente, al controlar la
emision de contaminantes que degraden la calidad del agua, aire, suelo, productos o
recursos naturales en general, y que perjudiquen o resulten nocivas a la salud y el

bienestar humano, la flora y la fauna.

Utilizar los recursos humanos, fisicos y financieros en forma eficaz, para que
contribuyan al logro de los objetivos propuestos por la organizacion, y en forma
eficiente, al lograr su mejor utilizacion, buscando productividad y evitando pérdidas,

subutilizacion, sobrecostos y desperdicios.

Prevenir o mitigar cualquier pérdida economica que pueda ocasionar la ocurrencia de
los riesgos, al disminuir el grado de inseguridad de las operaciones de la empresa
hasta limites considerados tolerables y al implementar los controles necesarios para

prevenir las desviaciones en los objetivos previstos.

Garantizar la calidad y disponibilidad de la informacion necesaria en la empresa para
la administracion y control de sus actividades, asi como la generada para terceros, de

tal forma que ésta sea oportuna y confiable.

Lograr que las actividades de la empresa se realicen dentro de las normas internas y
externas que la rigen, con la vigilancia cuidadosa del cumplimiento de la

reglamentacion vigente en todos los aspectos que se requieran.

Mantener la buena imagen y las relaciones con los diferentes publicos o grupos de
interés que atiende o estan interesados en su funcion, de tal manera que la empresa

genere confianza y credibilidad en su manejo.
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2.5 Método Risicar

Este método debe su nombre a las raices italianas de la palabra riesgo. Fue disefado
en el ambito académico y su aplicacion en entidades estatales colombianas permitio
su ajuste y desarrollo. El método Risicar facilita la identificacion, calificacion y
evaluacion de todo tipo de riesgo empresarial, y su aplicacion se extiende a
companias de diferentes tamafios, sectores e industrias, proporcionando la

oportunidad de implementar medidas para tratar los riesgos evaluados.

Descripcion del método
En este método se realiza un analisis de contexto, con el fin de establecer las
circunstancias y condiciones en las que se encuentra la organizacion. Incluye dos

aspectos primordiales que son:

+ El interior de la organizacion, en donde se recopilan y estudian las definiciones
organizacionales (mision, vision, objetivos estratégicos, estrategias, planes fisicos

financieros, tecnoldgicos y organizacionales.)

2
%

Y, el contexto externo donde se obtienen informacién sobre los grupos de interés
que tienen relacion con la empresa, sus necesidades y expectativas sobre ella; las
variables politicas, econdmicas, sociales, tecnoldgicas, ambientales y las

condiciones del medio.

Una vez realizados estos dos analisis se establece el nivel en el cual se realizara la

identificacion de riesgos en un a&mbito estratégico y operativo.

Se identifican los riesgos que pueden afectar al logro de la mision de la empresa y al
cumplimiento de sus objetivos estratégicos; el andlisis entonces se realiza a los

macro procesos que conforman su cadena de valor.

Risicar es un método estructurado que nos permitira vislumbrar las fallas de control
que pudieran tenerse en la empresa EQUINDECA en el 4rea de inventarios, es por
esto que ha sido disefiado, aplicado y considerado como la herramienta mas
importante para el logro de los objetivos antes propuestos, el cual facilitard la
identificacion, calificacion y evaluacion de todo tipo de riesgo y el disefio de

medidas de tratamiento.
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Con este proyecto proporcionaremos una seguridad razonable con miras a la
consecucion de objetivos en las siguientes areas:
% Efectividad y eficiencia en las entradas y salidas de la mercaderia.

++ Disminuir los costos de ordenar y de almacenamiento.

No se debe perder de vista que los factores externos, afectan de manera considerable
el comportamiento interno de la empresa pues se tiene que tomar en consideracion el
tamano de la entidad para ver cuales son sus debilidades y fortalezas y las medidas

de tratamiento que se tomaran para mitigar los riesgos y obtener un buen resultado.

2.5.1 Objetivos del método Risicar
% Asegurar la supervivencia de la empresa, preservando la continuidad de la

operacion.

X3

%

Utilizar en forma efectiva y eficiente los recursos de la organizacion
resguardandolos contra dafios o pérdidas.

% Garantizar la confiabilidad y oportunidad de la informacion.

% Proteger a las personas de accidentes.

% Evitar o mitigar cualquier otro tipo de pérdida, econdmica ocasionada por la

materializacion de riesgo.

2.5.2 Beneficios

Contar con un método estructurado y probado para administrar los riesgos, brinda
beneficios desde el punto de vista metodologico, porque garantiza la efectividad en
su aplicacidn, y practico, porque evita que las empresas se embarquen en proyectos
que pueden fallar en su enfoque o no dar los resultados esperados al disefar su

propio método.

L)

* El método RISICAR tiene, entre otros, los siguientes beneficios:

X/
o®

L)

Incluye todas las etapas basicas para la Administracion de riesgos

53

%

Garantiza la administracion integral de los riesgos

R/
L X4

Se basa en el enfoque de operacion por procesos, por lo cual propicia interaccion

y coordinacion con los sistemas de calidad

X/
£ X4

Su desarrollo es estructurado y coherente

*

Es de facil aplicacion en cualquier tipo de empresa

L)
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% Propicia la definicion de criterios para la toma de decisiones en el manejo de los
riesgos

¢ Genera conocimiento y aprendizaje organizacional

% Permite la utilizacion eficiente de los recursos econdmicos en el tratamiento de

los riesgos

53

*

Favorece el autocontrol y el mejoramiento continuo.

2.5.3 Principales ventajas del método Risicar

7/
L X4

Facilidad de aplicacion de todo tipo de empresas, tanto pequefias como grandes,

publicas o privadas.

X/
L X4

Su enfoque por procesos lo que permite administrar los riesgos en forma y de
integrar en toda la organizacion a través de un modelo de operacion
¢ La asignacion de responsabilidad sobre la administracion de riesgo tanto nivel

directivo como operativo.

X3

%

La creacion de la cultura de manejo de riesgos y suministros de herramientas y
conocimiento de empresa para asumir su responsabilidad ante ellos.

» Para lograr las ventajas del método es necesario capacitar a los lideres y a los

L)

responsables de los procesos de la organizacion en el tema de riesgo, en el

método y en el manejo de las herramientas disefiadas para su aplicacion.

2.6 Costo promedio

Me¢étodo de Evaluacion para el inventario.

El costo unitario promedio ponderado, se calcula dividiendo el costo total de las
mercancias disponibles para la venta entre el nimero de unidades disponibles para la

venta.

El método del costo promedio ponderado, llamado a menudo método del costo
promedio se basa en el costo promedio ponderado del inventario durante el periodo.
Este método pondera el costo por unidad como el costo unitario promedio durante un
periodo, esto es, si el costo de la unidad baja o sube durante el periodo, se utiliza el
promedio de estos costos. El costo promedio se determina de la manera siguiente:
divida el costo de las mercancias disponibles para la venta (inventario inicial +
compras) entre el nimero de unidades disponibles. Calcule el inventario final y el

costo de mercancias vendidas, multiplicando el niumero de unidades por el costo
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promedio por unidad. Si el costo de mercancias disponibles para la venta es de
$90,000 y estan disponible 60 unidades, el costo del promedio es de $1,500 por
unidad. El inventario final de 20 unidades del mismo articulo tiene un costo
promedio de $30,000 (20 x $1,500 = $ 30,000). El costo de mercancias vendidas (40
unidades) es de $60,000 (40 x $1,500 = $60,000).

Promedio ponderado

Con este método lo que se hace es determinar un promedio, sumando los valores
existentes en el inventario con los valores de las nuevas compras, para luego
dividirlo entre el nimero de unidades existentes en el inventario incluyendo tanto los

inicialmente existentes, como los de la nueva compra.

El tratamiento de las devoluciones en ventas por este método, es similar o igual que
los otros, la devolucidn se hace por el valor en que se vendieron o se le dieron salida,
recordemos que este valor corresponde al costo del producto mas el margen de
utilidad (Precio de venta es igual a costo + utilidad). De modo tal que las
devoluciones en ventas se les vuelve a dar entrada por el valor del costo con que se
sacaron en el momento de la venta y entran nuevamente a ser parte de la

ponderacion.

En el caso de las devoluciones en compras, estas salen del inventario por el costo en
que se incurrid al momento de la compra y se procede nuevamente a realizar la

ponderacion.
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2.7 Etapas de la Administracion de Riesgos.
Grifico 2.2

Etapas de la Administracion de Riesgos

l‘
IKTKTK

Fuente: Libro de Rubi Consuelo Mejia Quijano, Administracion de Riesgos un
Enfoque Empresarial, primera edicion editorial universidad EAFIT Medellin-

Colombia 2006

2.7.1 Identificacion de riesgos

Es una de las etapas mas importantes en el proceso de administracion de riesgos.
Permite a los empleados y a la organizacioén poner al descubierto situaciones y tomar
conciencia de las posibilidades y peligros que pueden enfrentar en su actuar, lo cual
garantiza que no tomen riesgos solo por desconocimiento de la posibilidad de su

ocurrencia.
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Identificacion de riesgos
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Qué puede ocurrir?

CONTEXTO

INTERNO

Como puede suceder?

Quién puede generarlo?

Cuéndo puede ocurrir?

OBJETIVO

NOMBRE DEL RIESGO

DESCRIPCION

AGENTE GENERADOR

CAUSA

EFECTO

Por qué se puede presentar?

CONTEXTO

EXTERNO

podra administrar.

como el método Hazop, el arbol de fallas, el arbol de eventos.

Fuente: Libro de Rubi Consuelo Mejia Quijano, Administraciéon de Riesgos un
Enfoque Empresarial, primera edicion editorial universidad EAFIT Medellin-

Colombia 2006.

Es importante tener presente que si un riesgo no se identifica, posteriormente no se

Entre los métodos de identificacion de riesgos se podra encontrar una gran variedad,
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Ademas de identificar los riesgos, es necesario obtener informacion adicional que

permita administrarlos, en forma mas efectiva.

2.7.2. Calificacion de Riesgos
Una vez que se han identificados los riesgos, es necesario determinar su magnitud, es

decir, establecer que tan representativos son para las empresas.

Para ello se realizan dos analisis:

Uno sobre la probabilidad de ocurrencia del riesgo (o frecuencia) y otro sobre el

impacto o potencial de pérdida que puede causar en caso de su materializacion.
Grafico 2.4

Calificacion del Riesgo

CALIFICACION DEL RIESGO

FRECUENCIA * IMPACTO = RIESGO

Fuente: Libro de Rubi Consuelo Mejia Quijano, Administracion de Riesgos un
Enfoque Empresarial, primera edicion editorial universidad EAFIT Medellin-

Colombia 2006.

2.7.3 Evaluacion de Riesgos

Se analizan las calificaciones dadas a los riesgos en la etapa anterior y se establece
la situacién en que se encuentra la empresa respecto de ellos, lo cual facilita el
disefio de planes de manejo de acuerdo con un rango de prioridades definidas en
relaciéon con la gravedad de tales riesgos. Algunos riesgos clasificados como de
impacto grave, a causa de las posibles pérdidas que ocasionarian, demandaran
respuesta inmediata; otros podian requerir acciones a mediano plazo y alguna

ninguna medida de control.
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Grafico 2.5

Evaluacion del Riesgo

EVALUACION DEL RIESGO
ACEPTABLE
CALIFICACION DEL TOLERABLE
RIESGO GRAVE
INACEPTABLE

Fuente: Libro de Rubi Consuelo Mejia Quijano, Administracion de Riesgos un
Enfoque Empresarial, primera edicion editorial universidad EAFIT Medellin-

Colombia 2006.
2.7.4. Diseiio de Medidas de tratamiento de los Riesgos.
Una vez identificado y evaluados los riesgos se deciden las medidas con las cuales

se van a manejar.

Existen seis medidas de tratamiento de los riesgos. Tres para el control y tres para su

financiacion, las cuales las presentamos a continuacion:
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Grafico 2.6

Disefo de medidas de tratamiento de los riesgos

R
y ¥

EVITAR ACEPTAR
PREVENIR RETENER
PROTEGER TRANSFERIR

Fuente: Libro de Rubi Consuelo Mejia Quijano, Administracion de Riesgos un
Enfoque Empresarial, primera edicion editorial universidad EAFIT Medellin-
Colombia 2006.

En esta etapa de la administracion de riesgos, las decisiones sobre su manejo varian
de acuerdo con cada organizacion y las politicas definidas, al tener en cuenta la
tolerancia al riesgo y los beneficios esperados. El disefio de las medidas de
tratamiento también refleja la cultura organizacional de la empresa, su historia, la
forma en que estd organizada, opera y en el medio en el cual se desempeiia.

La decision implica analizar el potencial de pérdidas, la solvencia econémica, con la
que se cuenta, la capacidad para enfrentar las pérdidas las opciones de control

disponibles en el mercado y el grado de probabilidad de la ocurrencia de riesgo.

Control del riesgo
Evitar: para evitar un riesgo se parte de que su probabilidad es alta y representa un

alto peligro para la organizacion, trayendo consecuencias serias en caso de que
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ocurriera una forma de evitar un riesgo no es emprendiendo un nuevo proyecto
considerando como no viable, eliminando la actividad que genera un riesgo o

sustituyendo por otra que no sea tan peligrosa o que no produzca pérdidas.

Prevenir: significa anticiparse, actuar antes que ocurra algo, en el caso de la

prevencion de riesgo, se toman medidas para que su probabilidad se disminuya.

Proteger o mitigar el riesgo: desde el punto de vista de lo riesgos, al proteger se
disefian medidas que deben actuar sobre los recursos amenazados, (personas,
materiales, informacidn, imagen) para evitar pérdidas en el evento de ocurrir un

riesgo.

Financiamiento del riesgo
Aceptar: significa asumir, hacerse caro o responsabilizarse de algo. Los riesgos se
aceptan cuando la frecuencia es baja y su impacto es leve, y no ponen en peligro la

estabilidad de la organizacion.

Retener: se decide afrontar las consecuencias de los riesgos en forma planeada,

previo el disefo de alternativas.
Transferir: consiste en involucrar a un tercero o un manejo, quien en algunas

ocasiones puede observar en parte las pérdidas ocasionadas e incluso

responsabilizarse de las medidas de control.
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2.7.5 Implementacion de las Medidas de tratamiento
Grafico 2.7

Implementacion de las Medidas de tratamiento

MEDIDAS DE
IMPLEMENTACION
TRATAMIENTO
Plan de
ACEPTAR
implementacion
RETENER
PREVENIR Responsables
PROTEGER Fechas
TRANSFERIR Recursos
EVITAR Resultados

Fuente: Libro de Rubi Consuelo Mejia Quijano, Administracion de Riesgos un
Enfoque Empresarial, primera edicion editorial universidad EAFIT Medellin-

Colombia 2006.

Evaluados los riesgos, definidas y disenadas las medidas de tratamiento, se debe
emprender el plan de implementacion en cada proceso, proyecto o unidad de negocio
en el que se ha analizado los riesgos. En este punto es necesario contar con el
respaldo de la alta direccion, porque la implementacion de las medidas depende
que la administracion de riesgos sea efectiva y conduzca a los objetivos propuestos.
Las acciones propuestas para que la implementacion de las medidas de tratamiento
de los riesgos sea adecuada a las necesidades de la compaiiia, son las siguientes:

1) Disenar un plan de implementacion que contemple dichas prioridades

2) Obtener la aprobacion del plan por parte de la alta direccion

3) Designar las personas responsables de la implementacion del plan.

4) Destinar los recursos necesarios para llevarlo a cabo.

5) Definir las fechas limites para su ejecucion.

Establecer los resultados esperados del plan de implementacion y la forma como se

van a medir.
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El liderazgo que ejerza el comité de riesgos, el area o la persona designada como la
persona responsable de la administracion de riesgos, es la garantia del éxito de este

Proceso.

2.7.6. Monitoreo y Evaluacion de Los Riesgos
Grafico 2.8

Monitoreo y Evaluacion de Los Riesgos

INDICADORES DE
RIESGO AUTOEVALUACION
FECUENCIA
IMPACTO EVALUACION
OTROS INDEPENDIENTE

Fuente: Libro de Rubi Consuelo Mejia Quijano, Administracion de Riesgos un
Enfoque Empresarial, primera edicion editorial universidad EAFIT Medellin-

Colombia 2006.

La evaluacion y el monitoreo son necesarios debido a los cambios que se generan en
las organizaciones y en el entorno que las afecta, pues traen consigo nuevas
oportunidades, pero a la vez nuevos riesgos. Los riesgos pueden cambiar, con el
tiempo desaparecen algunos, otros pueden disminuir y otros pueden surgir o
intensificarse, al igual que los métodos de tratamiento elegidos pueden ser utiles en
el momento de su evaluacion e implementacion y volverse inoperantes

posteriormente.
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CAPITULO III

APLICACION DE LA AUDITORIA DE RIESGOS
EN EL. AREA DE INVENTARIOS DE LA
EMPRESA EQUINDECA
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CAPITULO III
APLICACION DE LA AUDITORIA DE RIESGOS EN EL AREA DE
INVENTARIOS DE LA EMPRESA EQUINDECA.

3.1. IDENTIFICACION DE RIESGOS

Una vez realizado el andlisis interno y externo de la empresa EQUINDECA en
cuanto al area de inventarios se procede a establecer un nivel donde no solo se va a
identificar los riesgos, sino que nos permitird gestionar el negocio maximizando
nuestro esfuerzo en la creacion de valor, sin distraernos en arreglar problemas

previsibles.

Manejando estos nos permitira ser conscientes del nivel de rentabilidad que
debemos seguir eliminando actividades que no generen el adecuado valor y permitir
a la alta direccion de la empresa tomar decisiones con conocimiento del riesgo y no

basados en el azar de los eventos.

Es primordial contar con herramientas y métodos probados de amplia utilizacion en
el medio que permite realizarla en forma precisa y aceptada, con miras a facilitar el
analisis de control de los riesgos identificados, y evitar que se dejen de administrar
por errores u omisiones en su identificacion. Estas herramientas y métodos son
utilizados de acuerdo al sector al cual pertenece la organizacion, su enfoque, la
facilidad de aplicacion, la informacion, y los recursos disponibles.

Grafico 3.1

Cadena de valor

VERIFICACION

CLIENTE

FACTURACION |COMERCIALIZACION DESPACHO

Fuente: Elaboracion Propia
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3.1.1 Herramientas de identificacion

Las herramientas son instrumentos que permiten la identificacion de riesgos, que
pueden ser utilizadas o combinadas. Los métodos son procedimientos para identificar
los riesgos, aunque normalmente se adopta uno. El cual se aplica siempre que se va a

realizar la identificacion de riesgos.

Ahora bien, un método puede incluir el uso de uno o varias herramientas, las cuales

permite mejor entendimiento y aplicacion en las organizaciones.

3.1.1.1 Cuestionario de analisis de riesgos

Consiste en la elaboracion de ciertas preguntas que tienen como objetivo determinar
la posibilidad de ocurrencia de algunas situaciones, que en caso de presentarse en la
empresa, pueden generar pérdidas, la cual da indicios de la posibilidad de ocurrencia

de determinados riesgos.

Los cuestionarios de andlisis de riesgos se disefian para identificar todo tipo de
riesgo. El cuestionario consta de dos elementos: las preguntas y las respuestas. Las
preguntas deben indagar sobre situaciones que puedan presentar riesgo no sobre la
existencia de controles, ya que este tema corresponde a la evaluacion de riesgos y no
a su identificacion. Las respuestas son muy sencillas (SI o NO), de acuerdo con la

realidad que se presente en la empresa.

Al contestar las preguntas se establecen los riesgos mas representativos de cada
organizacion. Este sirve de guia tanto por la orientacion de las preguntas como por la
amplitud de aspectos que evalua sobre las operaciones de la empresa, sus relaciones

con terceros, su ubicacion fisica.

30



[I7EQUINDECA

SOLUCIONES PARA HOTELERIA Y GASTRONOMIA CIA.LTDA.

Cuestionario de identificacion de riesgos

UNIVERSIDAD DEL. AZUAY

ENCUESTA PLASMADA A LOS SUBORDINADOS DE LA EMPRESA
EQUINDECA CIA. LTDA. (CUENCA)

EMITIDA POR:
MARIA JOSE PINTADO
ALEJANDRA BARREZUETA

NOMBRE:
OCUPACION:
FECHA:

EDAD:

POR FAVOR RESPONDER LAS SIGUIENTES PREGUNTAS:

1) ¢(Se podria reducir el volumen de destruccion del producto?

SI NO

2) (Cuanto tiempo considera usted que se debe tener los productos en stock en los

puntos de venta para evitar agotamientos sin pasar los niveles de inventario?

a) 15dias b) 30 dias c) 45 dias d) 60 dias

3) ¢(La entidad tiene designada alguna persona responsable de las érdenes de compra

de inventarios?

SI NO

4) (Se cuenta con alguna medida de seguridad para los registros de inventarios?

SI NO
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5) (La entidad utiliza algln sistema de control para llevar al dia los registros tanto

de los ingresos como los ya existentes en bodega?
SI NO

6) (Cuenta la entidad con una bodega en buen estado y que esté bien resguardada

fisicamente para su seguridad?
SI NO
7) ¢(Existe alguna persona encargada de bodega?
SI NO

9) (Los registros contables de inventario los lleva una persona ajena al encargado

de bodega?
SI NO

10) ;Realiza inventarios fisicos periddicamente de las existencias, la persona

designada para llevar los registros contables?
SI NO

11) ;Se comprueba en la recepcion de la mercaderia que la misma sea entregada en

su totalidad?
SI NO

12) (Cree que por medio de una guia de autocontrol de inventarios es posible

aumentar las utilidades de la empresa?

SI NO
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13) (Como evalua los procesos de inventario de la empresa en este Gltimo afio?
Excelente
Aceptable
Bueno

Malo

14) ;Considera que es necesario las asesorias profesionales para llevar el control de

sus inventarios?
SI NO

15) (Estaria de acuerdo en implementar un sistema de control de inventarios que le

brindaria ventajas a la empresa?

SI NO
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Tabla 3.1
Tabulacién de datos de las respuestas afirmativas y negativas de la encuesta plasmada a
los subordinados de la empresa EQUINDECA

1 21 95,45% 1 4,55% 100,00%
3 21 95,45% 1 4,55% 100,00%
4 14 63,64% 8 36,36% 100,00%
5 16 72,73% 6 27.27% 100,00%
6 12 54,55% 10 45,45% 100,00%
7 22 100,00% 0 0,00% 100,00%
9 14 63,64% 8 36,36% 100,00%
10 7 31,82% 15 68,18% 100,00%
11 18 81,82% 4 18,18% 100,00%
12 21 95,45% 1 4,55% 100,00%
14 21 95,45% 1 4,55% 100,00%
15 22 100,00% 0 0,00% 100,00%

Fuente: Elaboracion Propia
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Grafico 3.2

Presentacion grafica de las respuestas afiramativas

PRESENTACION GRAFICA DE LAS RESPUESTAS AFIRMATIVAS
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Fuente: Elaboracion Propia
Grafico 3.3

Presentacion grafica de las respuetas negativas

PRESENTACION GRAFICA DE LAS RESPUESTAS
NEGATIVAS

0.00%

o
m3
o4
o5
ms
o7
ms
o10
i
m1z
o14
o5

0.00%

N S

Fuente: Elaboracion Propia
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Tabla 3.2

Tabulacion de datos de las respuestas en dias

15 1 4,55%
30 5 22,73%
2 45 4 18,18%
60 12 54,55%

Fuente: Elaboracion Propia

Grafico 3.4

Presentacion grafica de las respuestas en dias
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Fuente: Elaboracion Propia
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Tabla 3.3

Tabulacion de datos de acuerdo al tipo de evaluacion

NUMERO DE TIPO DE
PREGUNTA EVALUACION | R | PORCENTAJE
EXCELENTE 1 4.55%
" ACEPTABLE 6 27.27%
BUENO 11 50,00%
MALO 4 18,18%

Fuente: Elaboracion propia

Grafico 3.5

Presentacion grafica de acuerdo al tipo de evaluacion

PRESENTACION GRAFICA DE ACUERDO AL TIPO

DE EVALUACION
4,55%
18,18%
BEXCELENTE
BACEPTABLE
50,00% OBUENO
OMALO

Fuente: Elaboracion Propia
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SISTEMATIZACION PARA EL AREA DE INVENTARIOS
FLUJOGRAMA DEL PROCESO DE INGRESOS A BODEGA

1. Inicia el proceso de Ingreso de Inicio
Mercaderia

2. Se recibe la factura de la mercaderia
aingresar

3. Desempaque de la mercaderia

Desempaque

4. Verifica que la mercaderia recibida cumpla
con las caracteristicas solicitidas y que
esten en perfectas condiciones

5. No: Se emite nota de reclamo NO |Nota de

Esta correcto el pedido?

Si: Anota en un cuademo la cantidad de
mercaderia recibida Sl

6. Firma y sella recibida la — |Anota
factura del proveedor

7. Traslada la factura al Departamento
de contabilidad para iniciar tramite de

pago.

Traslado
factura

v

8. Finaliza el proceso de Ingreso de Mercaderia
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SISTEMATIZACION PARA EL AREA DE INVENTARIOS
FLUJOGRAMA DEL PROCESO DE SALIDAS DE BODEGA

1. Inicia el proceso de Salidas de Inicio
Mercaderia

\4

2. Con el duplicado de la factura emitida( amarilla), Presenta

se solicita la mercaderia en Bodega factura

3. Se prepara el pedido de la mercaderia

solicitada Prepara el

pedido

A

Segundo
Conteo

4. Se realiza un segundo conteo del pedido

5. Esta completo el pedido? NO

Esta

completo
?

No: se devuelve para ser completado

Si: Firma la copia de la factura, luego de Sl
colocar el sello de (Mercaderia
Entregada)

6. Se entrega el pedido al portador de
la factura solicitando firma de
recibido

Entrega

7. Con la factura, se anota lo despachado
en el libro de ( Entregas y Salidas de Bodega) Datos

8. Finaliza el proceso de Salida de Mercaderia

fin
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3.1.1.2 Analisis de los Inventarios y otra informacion de la empresa

Consiste en detallar ampliamente por escrito los métodos contables y administrativos
en vigor, mencionando los registros y formas contables utilizadas por la empresa, los
empleados que los manejan, quienes son las personas que custodian bienes, cuanto
perciben por sueldos, etc. La informacion se obtiene y se prepara segin lo juzgue
conveniente el Contador, por funciones, por departamentos, por algin proceso que

sea adecuado a las circunstancias.

La forma y extension en la aplicacion de este procedimiento dependera desde luego
de la practica y juicio del Contador observada al respecto, y que puede consistir en
preparar sus notas relativas al estudio de la compaiiia de manera que cubran todos

los aspectos de su revision.

Que las notas relativas contengan observaciones uUnicamente respecto a las

deficiencias del control de inventarios.

3.1.1.3 Inspeccion
Con la inspeccion se recoge informacioén y se comprueba en forma fisica la manera
como se llevan a cabo las actividades, el estado de los equipos, de las instalaciones,

de los edificios y la manera de prestar servicios ofrecidos.
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FORMULARIO DE VISITA ANEGOCIO

Ciudad: Cuenca Fecha de Visita: 20/12/2012 Hora de Visita: 3:00 pm
NOMBRE DE LA EMPRESA EQUINDECA

Informacién General
Direccion del Negocio: Av. de las Américas
Referencia: Frente al Punto Teléfono: 72825555
Antigtiedad: 3 afios

Situacién Econémica del Negocio
Actividad: venta de utencilios hoteleros
Estado de los Activos Fijos del Negocio:

Muy Buena x Buena Mala

Otra Fuente de Ingresos:  Si No X

Especifique: Monto:

Entorno del Negocio
Local: Propio X Arrendado De Familiares
Valor en caso de ser arrendado:
Ubicacion:
Nivel de Competencia: Alto Normal X Bajo
Entorno Familiar y perspectivas del negocio

Casa: Propia X Arrendada De Familiares
Vivienda y negocio en el mismo lugar: Sl NO X
Expectativas y proyecciones del negocio:

Optimista X Pesimista Ninguna
La actitud del cliente fue: Positiva X Negativa Regular
Presuncioén de las Actividades del Cliente:

Licitas X

llicitas

Observaciones del responsable de la visita

La empresa se encuentra en excelentes condiciones, tiene una muy buena infraestructura, sus ventas
mensuales son muy buenas, pero de acuerdo al drea de inventarios pudimos observar que se necesita
un control en el registro de la mercaderia.

Croquis
Bomba - -
Eloy Circunvalacién_Sur
Alfaro
EQUINDECA
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3.1.2 Método de Identificacion

3.1.2.1 Método Riscar

Tabla 3.4

Identificacion de riesgos en el macroproceso verificacion

Exceso de trabajo
Probabilidad de que el encargado de Bodeguero Falta de Interés -
. . . . Acumulacion de
Desorden inventarios, no visualice correctamente los Falta de criterio . tari
, inventario
articulos. . Falta de un modelo de
Supervisor de Bodega .
almacenamiento
. Errores y omisiones en la verificacion del . Falta de organizacion del drea Lo |
Operativo y . o Supervisor de Bodega — ”g - Pérdida de mercaderia
inventario fisico. Codificacién errénea
Falta de cumplimiento con la verificacién Exceso de trabajo Lo L.
Demora . Empleado Pérdida econdmica
respectiva - —
Falta de informacion
o . Personal Exceso de confianza al personal
Posibilidad de que alguien se apodere s .
Robo o Pérdida econdmica
ilegitimamente de recursos de la empresa . . . .
Delincuentes Sistemas de seguridad no apropiado
L Retraso en un sistema
, . ., , . Gerente Falta de recursos econdémicos ) . .
Tecnologia Poca innovacion tecnoldgica financiero globalizado
Personal de Sistemas |Falta de conocimientos tecnolégicos Pérdida econdmica

Fuente: Elaboracion Propia
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Tabla 3.5

Identificacion de riesgos en el macroproceso facturacion

Desconocimiento de las normas
La facturacion de . - legales No devolucion del VA
Incumplimiento de los requisitos legales Empleado
terceros , PAGADO
Pocos sistemas de control
Recibir factura sin el cumplimiento de los Falta de capacitacion o .
Error . El Entorno Pérdida Econdmica
requisitos legales
Falta de control en la documentacion
Posibilidad de que alguien se apodere ] ) o
Robo o El Personal Exceso de confianza al personal Perdida Economica
ilegitimamente de recursos de la empresa
Registra solicitudes de autorizacion de Falla de los sistemas de informacion
Operativo facturacion en el sistema, y procede ala Contabilidad Falla de las redes de comunicacion Pérdidas Economicas
emision de |a factura. Fallas en los Procesos y Tecnologia

Fuente: Elaboracion Propia
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Identificacion de riesgos en el macroproceso de comercializacion

IDENTIFICACION DE RISGOS EN EL MACROPROCESO COMERCIALIZACION

operaciones

Fallas en los Procesos y Tecnologia

AGENTE
RIESGO DESCRIPCION CAUSA EFECTO
GENERADOR
Exceso de trabajo . .
— Sanciones y Despidos
Vendedor Poca capacitacion al personal
Desacierto Probabilidad de tomar mal una decisién Pocos sistemas de control
. Falta de documentacién que respalde | Pérdidas Econémicas
Supervisor de Ventas .
al cliente
El Personal Exceso de confianza al personal
Posibilidad de que alguien se apodere Lo L.
Robo o Pérdida Econémica
ilegitimamente de recursos de la empresa . . . .
Delincuentes Sistema de seguridad no apropiado
o Falla de los sistemas de informacion
. Errores en el procedimiento de las — Ly I
Operativo Todo el Personal Falla de las redes de comunicacion Pérdidas Econdmicas

Imcumplimiento

No cumplir con leyes y reglamentos

Personal de la

Poca capacitacion

Despidos, sanciones

contrato, a su debido tiempo, forma o cuantia

Cliente

Mala reputacion

institucién Falta de control y pérdidas econémicas
Posibilidad de que una sociedad no sea capaz Crisis financiera Insolvencia
Liquidéz de atender a sus compromisos de pago a corto Variaciones en la rentabilidad . .
- — Baja rentabilidad
plazo La inflacién no esperada
Posibilidad de incurrir en una pérdida de Comité Incumplimiento del contrato Pérdida Financiera
Crédito mercado por falta de obligaciones en un Auxiliar de crédito Reduccién de las garantias

Pérdida de Clientes

Fuente: Elaboracion Propia
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Identificacion de riesgos en el macroproceso de despacho

Exceso de trabajo. . .
— Sanciones y Despidos
. . L. Poca capacitacion al personal
Desacierto Probabilidad de tomar mal una decision Bodeguero
Pocos sistemas de control Pérdidas Econdmicas
o ) Empleado Exceso de confianza al personal
Posibilidad de que alguien se apodere oy P
Robo o Pérdida Econémica
ilegitimamente de recursos de laempresa . . . .
Delincuentes Sistema de seguridad no apropiado
) Falla de los sistemas de informacién
. Errores en el procesamiento de las — Lo L.
Operativo ] Todo el Personal Falla de las redes de comunicacion Pérdidas Econémicas
operaciones -
Fallas en los Procesos y Tecnologia
Fraude Delito Contra el Patrimonio Supervisor de bodega Necesidad Econdmica Despido
o . Personal de la Poca capacitacion Despidos, sanciones
Incumplimiento No cumplir con leyes y reglamentos o, — —
institucion Falta de control y pérdidas econémicas

Fuente: Elaboracion Propia
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3.2 Calificacion y evaluacion de riesgos

Calificacion de los riesgos:

El riesgo se califica multiplicando las variables de frecuencia por las variables de
impacto. Para ponderar estas variables se utilizan tablas con indices numéricos segun
la frecuencia y la descripcion que se le dé a la misma segin la concurrencia del

Suceso.

Lo mismo sucede con la calificacion de impacto pero a diferencia de la frecuencia,
en la descripcion del impacto se ubican descripciones en términos economicos,

operacionales o de cumplimiento de objetivos.

3.2.1 Métodos de calificacion de los riesgos

3.2.1.1 Calificacion en el Método Risicar

Después de realizar la identificacion de los riesgos en cada macroproceso, se procede
a calificarlo. Para ello se utilizan las tablas para la calificacion de la frecuencia y del

impacto.

Definicion de frecuencia: Es el nimero de veces que el riesgo puede presentarse en

un periodo de tiempo.

Tabla 3.8
Calificacién de frecuencia
CALIFICACION DE FRECUENCIA
VALOR FRECUENCIA DESCRIPCION
1 BAJA Unavez al afio
2 MEDIA Entre 3y 5veces al afo
3 Entre 6y 10 veces al afo
4 Mas de 11 veces al afio

Fuente: Elaboracion Propia
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Definicion de impacto: La consecuencia que la ocurrencia del riesgo pueda
ocasionarle a la empresa.
Tabla 3.9

Calificacion del impacto

CALIFICACION DEL IMPACTO

DESCRIPCION (En DESCRIPCION (En DESCRIPCION (En

VALOR IMPACTO .. , _ . Lo
términos econdmicos) |términos operacionales)| términos de mercado)

Si se interrumpe Ia
P Si se pierde hasta el 0.6%

5 Leve Pérdidas hasta $4000,00| operacion hastaen 5
del mercado
horas
o Si se interrumpe la o
Pérdidas entre $4001,00 B Si se pierde entre el 0.7%
10 Moderado operacion entre 6 horas
y $12.000 y el 5% del mercado
y 23 horas
Siseinterrumpe la
Pérdidas entre . P .| Sisepierde entre el 8%y
20 Severo operacion entre 1diay
$12001.00'y $30000.00 el 16% del mercado
una semana
Si se interrumpe la
- Pérdidas mayores a o P Si se pierde mas del 17%
50 Catastrofico operacion mas de una
$30000 del mercado
semana

Fuente: Elaboracion Propia

3.2.2 Métodos de evaluacion de riesgos

3.2.2.1 Evaluacion en el Método Risicar

En esta etapa se utilizan las calificaciones dadas a los riesgos en la etapa anterior y
establece la situacion en que se encuentra la empresa respecto a ellos, facilitando el
disefio de planes de manejo de acuerdo con un rango de prioridades definidas en los
riesgos calificados. Los riesgos calificados de impacto grave, a causa de las posibles
pérdidas que ocasionaria, demandaran respuesta inmediata; otras podrian requerir de

acciones a mediano plazo con algunas medidas de control.

EVALUACION = DIAGNOSTICO

El concepto de riesgos es un tema que esta relacionado con la funciéon del auditor;
sin embargo, cuando se hace referencia a su desempefio, se asocia a este mas con la

evaluacion de controles que con la evaluacion de riesgos.
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La evaluacion de riesgos es utilizada para una vez identificados y priorizados los
riesgos, localizar las 4reas auditables de mayor relevancia.
Para evaluar y determinar la gravedad de los riesgos, los mismos se clasifican en

cuatro tipos:

R/
L4

Aceptables

D

» Tolerables

X/
o

% QGraves

X/
£ X4

Inaceptables

Para ello se condensa la calificacion de riesgos; es decir el impacto y la frecuencia
como se lo observa en el siguiente cuadro.
Tabla 3.10

Calificacion del riesgo — método Risicar

EVALUACION CALIFICACION DEL
RIESGO
A ACEPTABLE 5
B TOLERABLE 10,15,20
C 30,40,50
D MAYORES DE 50

Fuente: Elaboracion Propia

Tabla 3.11

Matriz de evaluacion de riesgos

4 MUY ALTA 20 B 40 C 80 D 200 D
3 ALTA 15 B 30 C 60 C 150 D
2 MEDIA 10 B 20 B 40 C 100 D
1 BAJA 5 A 10 B 20 B 50 C
LEVE MODERADO GRAVE CATASTROFICO
5 10 20 50

Fuente: Elaboracion propia

3.3 Medidas de tratamiento de los riesgos
Las medidas utilizadas para tratar los riesgos son: aceptar, evitar, prevenir, proteger,
retener y transferir. Cada una de ellas tiene caracteristicas diferentes y su aplicacion

se hace de acuerdo con la evaluacion de los riesgos.
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3.3.1 Evitar
Sélo se evita un riesgo cuando la actividad que lo genera se elimina. Esta medida se
usa en los casos en los cuales existe una alta probabilidad de ocurrencia, a la vez que

sus efectos son catastroficos para la empresa.

3.3.2 Prevenir

Cuando se habla de prevenir se piensa en anticiparse a los hechos negativos para
disminuir la posibilidad de que ocurran. Normalmente este tipo de medidas es el mas
utilizado y a su vez el mas efectivo por el momento en que actiia. Ejemplos de tales
medidas son: entrenamiento del personal, pruebas de seguridad, diversificacion de

inversiones, segregacion de funciones, medicina preventiva, etc.

3.3.3 Proteger o mitigar

La proteccion se da para disminuir o mitigar las consecuencias que pueden originar
los riesgos a las empresas, en caso de su materializacion. La proteccion debe actuar
cuando las medidas de prevencion no son suficientes para impedir la ocurrencia de
los riesgos. Como ejemplos de estas medidas se tienen: equipos de proteccion
personal, planes de emergencia y de contingencia, sistemas automaticos de
proteccion, como es el caso de los detectores de humo que se accionan y contribuyen

a apagar los incendios.

3.3.4 Aceptar
Un riesgo se acepta por considerarse sin importancia, es decir, por no requerir la
aplicacion de medidas para disminuir su probabilidad de ocurrencia, la cual es baja, y

considerar que sus efectos son minimos para la compafiia.

3.3.5 Retener

Consiste en asumir el riesgo; decision de los medios para afrontar las pérdidas que
acarrea. La retencion se da a través de la creacion de un fondo disponible para cubrir
las pérdidas, o de la inclusion de un gasto presupuestado, una provisiéon o la

aprobacion de una linea de crédito preestablecida.
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3.3.6 Transferir

Consiste en desplazar parte o la totalidad de las pérdidas que generan los riesgos a un
tercero, dependiendo del tipo de contrato establecido. Esta medida se utiliza cuando
la empresa no tiene capacidad suficiente para cubrir el total de las pérdidas que
generan algunos riesgos y cuando se dispone de la alternativa de transferencia en el

mercado.

3.3.7 Propuesta de tratamiento de los riesgos, método Risicar

Una vez analizada la anterior matriz, se define el tratamiento que se dara a cada uno
de los riesgos seglin su evaluacion.

Todas las celdas de la matriz contienen una propuesta de medida de tratamiento

acordes con la calificacion de riesgo.

Tabla 3.12

Matriz de respuesta ante los riegos

A = ACEPTAR EL RIESGO E=ELIMINAR LA ACTIVIDAD
PT=PROTEGER LA EMPRESA PV=PREVENIR EL RIESGO
T =TRANSFERIR E RIESGO R=RETENER LAS PERDIDAS

Fuente: Elaboracion Propia
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3.4 Diseio e implementacion de medidas de tratamiento

3.4.1 Diseno de controles

Para disefiar los controles, se define inicialmente el proceso objeto de andlisis y se
conforma un grupo de trabajo con conocimiento y experiencia sobre el mismo. Este

equipo debe ser capacitado en el método Risicar para facilitar su aplicacion.

Sobre el proceso analizado se requiere determinar su objetivo y las actividades y
tareas que lo conforman, para iniciar la identificacion de los riesgos en cada
actividad, y posteriormente calificarlos y evaluarlos. También se precisa establecer
los controles que tiene la empresa para tratar los riesgos evaluados, con el fin de
tener la informacion necesaria que permita valorar la pertinencia de proponer nuevos

controles.

Si la evaluacion del riesgo establece que es necesario disminuir su frecuencia, se
deben proponer controles preventivos. En el caso contrario, cuando se requiere
disminuir el impacto, se deben implementar controles de proteccion. Dependiendo
del riesgo, se puede decidir si se disefian controles detectivos o correctivos en forma

automatica.

3.4.1.1 Definicion de Control

Los controles propuestos se evaliian antes de implementarlos, para establecer qué tan
efectivos pueden ser. Para ello se analizan dos aspectos: eficacia y eficiencia. Con la
medicion de la eficacia se establece qué tanto puede contribuir el control propuesto
en la disminucion del riesgo y con la eficiencia se determina la relacion costo
beneficio del control; de tal manera que un control se considera efectivo si
contribuye a disminuir el riesgo, con un uso adecuado de los recursos invertidos en

él.
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3.4.1.2 Diseiio de Controles en el Método Risicar
Grafico 3.6

Diseiio de Controles en el Método Risicar

AGENTE GENERADOR

CAUSA - EFECTO RECUPERACION
CONTROLES CONTROLES CONTROLES DE CONTROLES
PREVENTIVOS DETECTIVOS PROTECCION CORRECTIVOS

Fuente: Elaboracion Propia

3.4.2 Implementacion de las medidas de tratamiento.

Tratamiento de los Riesgos

Una vez analizado y cuantificado los riesgos, asi como el impacto que tiene en su
plan de negocio el emprendedor debe analizar cudl es el nivel de oportunidad en caso

de asumir el riesgo.

El proceso de tratamiento de riesgos consiste en seleccionar y aplicar las medidas
mas adecuadas, con el fin de poder modificar el riesgo, para evitar de este modo los
dafios intrinsecos al factor de riesgo, o bien aprovechar las ventajas que pueda

reportarnos.

Cualquier sistema de tratamiento de riesgos debe garantizar como minimo:

R/

< Un funcionamiento efectivo y eficiente de la organizacion.

R/

s Controles internos efectivos.

®

+» Conformidad con las leyes y reglamentos vigentes.
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Existen dos estrategias principales:
Estrategias de evitacion: se trata de minimizar la probabilidad de que el riesgo se
presente. Para ello existen 4 opciones principales: transferencia, reduccion, elusion y

diversificacion.

Estrategias de minimizacion: se trata de reducir el impacto del riesgo en el
producto o proyecto. Las estrategias de minimizacioén se platean cuando han fallado

las estrategias de evitacion, y por tanto, el riesgo pasa a ser un hecho.

3.5 Monitoreo y evaluacion de riesgos

3.5.1 Monitoreo de los riesgos en el método Risicar

Deben monitorearse los riesgos, la eficacia del plan de tratamiento del riesgo, las
estrategias y el sistema de gestion que se establecen para controlar la

implementacion.

Resulta esencial la revision permanente para asegurarse que el plan de riesgos

continua siendo pertinente.

Monitoreo.- Proceso que consiste en la evaluacion del funcionamiento de la gestion
de riesgos y la implementacion de las modificaciones que sean requeridas. El
monitoreo debe realizarse en el curso normal de las actividades de la institucion, y

complementarse por evaluaciones independientes o una combinaciéon de ambas.

3.5.2 Auto evaluacion de la administracion de riesgos en el método Risicar

El desarrollo de los procesos de auto evaluacion institucionales, asi como de los
sistemas de control, ha tenido un avance significativo en las empresas debido a la
necesidad de determinar, en el primer caso, el cumplimiento de la mision, los
objetivos, estrategias, politicas y planes de desarrollo y, en el segundo, la efectividad
de los sistemas de control. El fin es el de implementar las acciones de mejoramiento
necesarias, que conduzcan a la organizacion al cumplimiento de sus propdsitos. Si no
se tiene un sistema de control estructurado en la empresa o el existente no incluye la
autoevaluacion de riesgos, se pueden utilizar los parametros que propone el método

Risicar para su aplicacion.
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El proceso de autoevaluacién requiere de objetividad, por lo cual sus resultados
deben estar basados en informacion suficiente y confiable, que permita emitir juicios

que genere credibilidad.

3.6 Elaboracion de mapas de riesgos

3.6.1 Concepto

Los mapas de riesgos se utilizan como una herramienta que permite organizar la
informacion sobre los riesgos de las empresas y visualizar su magnitud, con el fin de

establecer las estrategias adecuadas para su manejo.

3.6.2 Beneficios

La elaboracion de los mapas de riesgos trae consigo amplios beneficios a las

organizaciones, entre los cuales se destacan:

% Permite un mejor entendimiento en relacion con la situacion de los riesgos de la
empresa en conjunto y de sus procesos o sus proyectos, al proporcionar

informacion en forma global o discriminada.

» La informacion contenida en los mapas de riesgos puede servir de motivacion

L)

para apoyar el desarrollo de los programas de administracion de riesgos, orientar
efectivamente las acciones al definir prioridades para su manejo y al disponer de

propuestas sobre las medidas de tratamiento.

X/
£ X4

Al convertirse en una herramienta que permite visualizar mas facilmente los
riesgos y su grado de peligrosidad, y adicionalmente establecer las soluciones,
contribuye a determinar los niveles Optimos de inversion necesaria en la empresa
para la administracion de sus riesgos. Asi se convierte en una excelente guia de
accion, lo cual incrementa la posibilidad de que las propuestas de tratamiento de
los riesgos sean aprobadas e implementadas.
% La elaboracion de mapas de riesgos genera en el personal mayor identificacion
con la misidn y los objetivos de la empresa.
*» Con el disefio e implementacion de los mapas de riesgos se promueve el trabajo
en equipo, lo cual incrementa el entendimiento de los participantes sobre los
procesos analizados y crea un mayor nivel de responsabilidad y colaboracion
entre las dependencias, porque con ellos se logra entender las relaciones que
tienen los procesos entre si y sus implicaciones en la generacion y administracion

de riesgos.
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% Disefiar el mapa de riesgos es una instancia excelente para mejorar el proceso de
comunicacion de los empleados con sus compafieros de trabajo y jefes, y el
respeto a las opiniones sobre aspectos de control y riesgos, que en ocasiones no

se expresan por sentirse inseguros o por temor a ser mal interpretados.

>

% Una vez elaborados los mapas de riesgos, se cuenta con un documento que sirve
de base para desarrollar programas de entrenamiento en seguridad y en

situaciones de emergencias o de contingencias.

o
%

El mapa de riesgos permite también monitorear el desempefio de la organizacion
en la administracion de sus riesgos, con el establecimiento de comparativos
anuales a partir de las evaluaciones de los diferentes riesgos y el analisis de la

efectividad de las medidas de control implementadas.

Con todo lo anterior, la elaboracion de mapas de riesgos se convierte en una
herramienta fundamental para el manejo de los riesgos, siempre que se disefien con
un método estructurado y acorde con lo definido en las diferentes etapas de la

administracion de riesgos establecidas anteriormente.
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3.6.3 Mapa de Riesgos en el Método Risicar
Tabla 3.13

Mapa de riesgos del macroproceso de verificacion

Prevenir el Riesgo,
Desorden 3 10 30 GRAVE Proteger laempresaY
Trasferir el Riesgo

Prevenir el Riesgo,
Operativo 2 20 40 GRAVE ProtegerlaempresayY
Trasferir el Riesgo

Prevenir el Riesgo,
Demora 1 10 10 TOLERABLE ProtegerlaempresaY
Trasferir el Riesgo
Prevenir el Riesgo,
Robo 2 10 20 TOLERABLE Proteger laempresa,
Retener la Pérdida

Proteger la empresay

Tecnologia 3 20 60 INACEPTABLE oo
Retenerla Pérdida

160 PONDERACION 21%

Fuente: Elaboracion Propia
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Tabla 3.14

Mapa de riesgos del macroproceso de facturacion

Prevenir el Riesgo,
3 20 60 INACEPTABLE Proteger laempresa,
Retener la Pérdida

La Facturacion de
terceros

Protegerla empresay

Error 2 5 10 TOLERABLE Lo
Retenerla Pérdida

Prevenir el Riesgo,
Robo 3 20 60 INACEPTABLE Proteger la empresa Y
Trasferir el Riesgo
Prevenir el Riesgo,

Operativo 3 10 30 GRAVE Proteger laempresa,
Retenerla Pérdida
160 PONDERACION 13%

Fuente: Elaboracion Propia
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Tabla 3.15

Mapa de riesgos del macroproceso de comercializacion

Fuente: Elaboracion Propia
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Prevenir el Riesgo,

Desacierto 20 40 GRAVE Proteger laempresa Y
Trasferir el Riesgo
Prevenir el Riesgo,

Robo 10 30 GRAVE ProtegerlaempresayY
Trasferir el Riesgo
Operativo 20 60 INACEPTABLE Prevenir el Riesgo y
Retener la Pérdida
Prevenir el Riesgo,

Imcumplimiento 10 20 TOLERABLE Proteger laempresa,
Retener la Pérdida

150 PONDERACION 31%
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Tabla 3.16

Mapa de riesgos del macroproceso de despacho

Prevenir el Riesgo,
Desacierto 2 10 20 TOLERABLE Proteger la empresa,

Retenerla Pérdida

Prevenir el Riesgo,
Robo 3 5 15 TOLERABLE Proteger la empresa,
Transferir el Riesgo

Prevenir el Riesgo,
Operativo 2 10 20 TOLERABLE Protegerla empresaY
Trasferir el Riesgo

Prevenir el Riesgo,
Fraude 2 20 40 GRAVE Protegerla empresa Y
Trasferir el Riesgo

Prevenir el Riesgo,
Imcumplimiento 2 10 20 TOLERABLE Proteger la empresa Y
Trasferir el Riesgo

115 PONDERACION 35%

Fuente: Elaboracién propia
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Tabla 3.17

Ponderacion de riesgos

PONDERACION DE RIESGOS
MACROPROCESOS
RIESGOS VERIFICACION FACTURACION COMERCIALIZACION DESPACHO

DESORDEN 30 20 50 9%
OPERATIVO 40 30 60 20 150 26%
DEMORA 10 10 2%
ROBO 20 60 30 15 125 21%
TECNOLOGIA 60 60 10%
FACTURACION DE TERCEROS 60 60 10%
ERROR 10 10 2%
DESACIERTO 40 40 1%
INCUMPLIMIENTO 20 20 40 %
FRAUDE 40 40 7%

TOTAL 160 160 150 115 585 100%

Fuente: Elaboracion Propia
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Tabla 3.18
Ponderacién de macroprocesos
PONDERACION DE MACROPROCESOS
VERIFICACION 160 27%
FACTURACION 160 27%
COMERCIALIZACION 150 26%
DESPACHO 115 20%
TOTAL 585 100%

Fuente: Elaboracion Propia
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Priorizacion de riesgos y macroprocesos

Fuente: Elaboracion Propia
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VERIFICACION | FACTURACION [comerciauizacion|  DespAcHo
27% 27% 26% 20%
TOTALES
RIESGOS PONDERACION Fr=c | B | Fr=C P Fi=Cc | P F¥i=C p
DESORDEN 9% | 3]10] 30069 07
OPERATIVO 26% | 2 |20[ 40 [277] 3 [ 20]30] 21 [3]20] 60| 4 10 [ 20 | 1 (OO
DEMORA 2% | 1 [10] 10005 0,0
ROBO 21% | 2 |10 201,35[ 3| 20 60| 35 [3]10]30] 167 5 [15[o6] 69
TECNOLOGIA 10% | 3 |20[ 60166 1,7
FACTURACION DE
ERCEROS 10% 20[e0]| 17 1,7
ERROR 2% 5 [10] 00 0,0
DESACIERTO 7% 2[20] 40 o7 10 [ 20 [03] 10
INCUMPLIMIENTO 7% 2| 10]20] 036 10 [ 20 03] 06
FRAUDE 7% 20 [ 40 [o5] o5
TOTALES TOTALES 160| 6,32 160] 7,2 150 6,73 15| 2,8
F=__|FRECUENCIA
I=___[iMPACTO
C=__ |CALIFICACION
= |PUNTAJE
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En el cuadro anterior podemos ver que el riesgo mas relevante es el Operativo, y con respecto a los macroprocesos la Comercializacion

es la que mayor relevancia tiene.

Operativo

Tabla 3.20

Analisis de causas y efectos (riesgo operativo)

OPERATIVO

Falla de los sistemas de informacion ~ |Pérdidas econdmicas
Prevenir el riesgo Falla de las redes de comunicacion ~ |Pérdidas de clientes
Comercializacion 3*20 Todo el Personal |Falla en los procesos y tecnologia. Pérdidas financieras
Proteger a b Enpresa F?llla de Control . . De.spidos y .s.anciones
Sistemas de seguridad no apropiado. ~ [Baja rentabilidad
Prevenir el riesgo Sunervisor de Falta de organizacion del drea
P U ,
Verificacion 2¥20 boge . Pérdida de mercaderia
Proteger a la Empresa ; Codificacion erronea.
Prevenir el riesgo Falla de los sistemas de informacion
Facturacion 3*10 Contabilidad |falla de las redes de comunicacion. Pérdidas econdmicas
Proteger a la Empresa -
Falla en los Procesos y Tecnologfa.

Fuente: Elaboracion propia

63



[I7EQUINDECA

SOLUCIONES PARA HOTELERIA Y GASTRONOMIA CIA.LTDA.

Personal: El personal es el principal agente generador del riesgo operativo, si se
tienen falencias en la definicion de perfiles o politicas de seguridad para cada cargo y

deficiencias en el proceso de seleccion y/o falta de capacitacion.

Politicas y procedimientos: El Operativo se puede dar si no se cuenta con politicas
de seguridad definidas en forma clara, por escrito y conocidos por todos los
empleados. Adicionalmente, se debe tener politicas de seguridad bien establecidas a

través de controles internos y auditorias periodicas.

Evaluacion: Si no se conocen las areas de debilidad en donde se puede dar el riesgo
operativo, no es posible evitarlo. Por tanto, el operativo se puede presentar si no se
dispone de mecanismos de evaluacion de los servicios, tanto por parte de los

empleados como de los directivos de la organizacion.

Controles propuestos:
1. Ser exactos en el grado en que la informacion refleja el coordinador comercial
y/o el jefe de planta y produccion (ej. Exactitud de inventarios, exactitud de rutas de

fabricacion, de listas de materiales, etc.).

2. Consistencia en la informacioén que entrega el coordinador comercial que deberia
ser la misma en todas las areas o sistemas utilizados distribucion de productos. En
fin, hay que validar, trabajar sobre varias de estas dimensiones hasta hacer que el
objetivo no sea tan solo proveer productos sino articulos de calidad, hacer buen uso

de ello para apoyar y mejorar el uso de los recursos y las operaciones del negocio.
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Robo
Tabla 3.21

Analisis de causas efectos (riesgo robo)

o Exceso de Confianzaal] ~ Pérdida Economica
Prevenir el riesgo Todo el Personal
personal -
ROBO | FACTURACION 3 Baja de productos
Proteger a la Empresa . Sistemas de seguridad Falta de stock
elincuentes :
Retener las perdidas n0 apropiados | Retras en los procesos

Fuente: Elaboracion propia
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Delincuencia en comun: Este agente en comun muchas veces es impredecible pero

en la empresa estd el hacer planes para evitar que se genere este riesgo.

Operadores de facturacion: Los operadores de facturacion también pueden ser
agentes generadores de robo y/o hurto por la falta de controles que ellos tienen en los

despachos, en las bodegas en incluso entre ellos mismos.

Equipo de producciéon: Para formar un equipo de produccion se debe ver a la
persona y el expediente de dicha persona, recursos humanos tiene que tener politicas
y procedimientos de contratacién para que €ste no sea un hecho generador dentro de

la empresa.

Politicas y procedimientos: Hoy en dia existe mucha delincuencia, los empleados y
las empleadas que roban descaradamente a las empresas en las que prestan sus
servicios, cometiendo ilicitos y desfalcos de muy diversas formas, llevando a algunas
compafias, incluso sin saberlo, hasta la quiebra. Por ello se debe implantar politicas
de seguridad y control para evitar estos robos que son uno de los riesgos que mas

puede perjudicar a la empresa.

Evaluacion: Las constantes crisis econdomicas no siempre permiten a las personas
ejercer su libertad para permanecer o retirarse, para aceptar o rechazar el formar
parte de compaiiias con las que no coinciden, en cuanto a sus parametros de lo que se
considera un buen manejo de la dignidad y el respeto, y aunado a la escasez de mano
de obra calificada y de verdadero talento intelectual, las organizaciones tampoco
pueden darse el lujo de prescindir de ciertos empleados, por lo que prefieren hacerse

de la vista gorda, ante los “pequefios” actos deshonestos.

Controles propuestos:

1. Sea suspicaz y desconfiado

2. Sea impredecible

3. Tenga precaucion en la entrada y salida de los empleados

4. Al momento de la recepcion de producto se debe contar bien y revisar la

documentacién adjunta a la mercaderia.
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Tabla 3.22

GASTRONOMIA CIA.LTDA.

4

DESORDEN | VERIFICACION

10

Exceso de Trabajo .
Prevenrelresgo | Bodeguero Acumcin &
! g ¢ Falta de Interés mventario
Falta de crerio
Protegeralh E Swpervisorde | Faka de unmodelo d
10 egera' @resa wervsorde | Fa eunmq elo de P d e
Trnskrirelresgo | bodeg almecenamento

Fuente: Elaboracion propia
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Bodeguero Encontraremos al supervisor de bodega como agente generador de los
riesgos en su macroproceso, ya que si ¢l no puede manejar los procesos de una forma
organizada nadie de su departamento lo hara y esto formara una cadena que resultara

con serias consecuencias.

Politicas y procedimientos: De este riesgo se interesa destacar la limitada
capacidad administrativa y la falta de agilidad en los macroprocesos. El tiempo corre
y jhabra que pagar el alquiler!, la luz!, los sueldos!, la produccion! Por si esto fuera
poco habra que mantener al dia nuestra cartera ,es natural que se presenten gastos
extra, por descomposturas de maquinarias, porque la produccion es baja debido a la
falta de experiencia y muchos otros problemas; por ello se debe tener una

organizacion perfecta y una priorizacion de cuentas a que este riesgo no se presente.

Evaluacion: Un gran contribuyente a la desorganizacion es el caos en los
procedimientos internos de una empresa. No puede ser que los gestores de las
empresas apliquen los procedimientos de forma aleatoria segun les convenga, ya que
para que todo funcione adecuadamente todos los miembros de la empresa tienen que

cumplir con los procedimientos establecidos.

Controles propuestos:

El director o supervisor de bodega deberia organizar su departamento en distintas
secciones, y a su equipo de trabajo asignar funciones compatibles. Se podria dividir
en las siguientes secciones al departamento:

¢ Bodeguero

R

¢ Clasificacion de los productos

*

¢ Distribucion por agencia

68



Fraude

FRAUDE

DESPACHO

4 id

EQUINDECA

SOLUCIONES PARA HOTELERIA Y GASTRONOMIA CIA.LTDA.

Tabla 3.23

Analisis de causas y efectos (riesgo fraude)

2*N

Protegera I
Empresa

Prevenr el Riesgo

Supervisor de
bodega

Necesidad de
Economia

Despido

Fuente: Elaboracion propia
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Personal: El personal es el principal agente generador del fraude, si se tienen
falencias en la definicion de perfiles o politicas de seguridad para cada cargo y

deficiencias en el proceso de seleccion y/o falta de capacitacion.

Politicas y procedimientos: El fraude se puede dar si no se cuenta con politicas de
seguridad definidas en forma clara, por escrito y conocidos por todos los empleados.
Adicionalmente, se debe tener politicas de seguridad bien establecidas a través de

controles internos y auditorias periodicas.

Evaluacion: Si no se conocen las areas de debilidad en donde se puede dar el fraude,
no es posible evitarlo. Por tanto, el fraude se puede presentar si no se dispone de
mecanismos de evaluacion de los servicios, tanto por parte de los empleados como

de los directivos de la organizacion.

Controles propuestos:

1. Segmenta responsabilidades, ningiin empleado debe controlar una transaccion
financiera de principio a fin, es preciso que los procesos financieros sean
vigilados por mas de una persona.

Ante todo, precaucion, es un arma sencilla, pero que evita muchos fraudes.
Vigila de cerca los cheques.

Revisa tus cuentas por cobrar.

Pon atencidn a los detalles.

A O

Las auditorias, grandes aliadas.
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Tabla 3.24

Anialisis de causas y efectos (riesgos error y demora)

Exceso de Trabajo A oy
. _— cumulacion de
ERROR | FACTURACION 3*10 Prevenir el riesgo Bodeguero Tl do [nfores v ertario
Falta de criterio
Proteger a la Empresa ,
S de | Faltad delo d
DEMORA| VERIFICACION 1*10 HpEvBOrEe ) T RO .eo - Pérdida de mercaderia
o bodega almacoenamien
Transferir el riesgo

Fuente: Elaboracion propia
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Facturacion: Si en el departamento de facturacion se presenta un error puede que no
se complete la negociacion y que se pierda al cliente, este agente generador es muy

importante ya que se debe establecer unas politicas para evitar estos errores.

Verificacion: La persona que realiza la verificacion es la persona que tendra
contacto con el posible cliente, no podra tener errores en su solicitud a la empresa, el
debera expresarse en forma perfecta tanto como para el cliente como para el interior

de la empresa

Controles propuestos:

o®

¢ Procedimientos estandarizados en cada departamento y control de los mismos

*

¢ Capacitaciones continuas y entrenamientos a todo el personal de la empresa
% Controles internos continuos

R

¢ Verificaciones de procesos periddicas
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CAPITULO IV
CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES.

4.1 Conclusiones

Al finalizar este trabajo de investigacion sobre la auditoria de riesgos hemos
concluido que las empresas sin riesgos no son verdaderas empresas, por lo que es de
vital importancia permanecer atentos a estos, buscando la mejor manera de
administrarlos. Dichos riesgos los puede efectuar un auditor interno como un auditor
externo pero no cabe duda que una autoevaluacion de todo el personal puede ayudar

a la empresa a su mejoramiento continuo.

Hemos podido estudiar el método Risicar a través de sus etapas, como es la
identificacion de los riesgos que pueden ocurrir dentro de la empresa y que afecten a
las actividades normales de ésta; estos riesgos deben ser calificados evaluados para
establecer el grado de peligro que representan, de acuerdo a las tablas de impacto y
frecuencia previamente establecidas; estas tablas deben estar basadas en la realidad
de la empresa y de esta manera determinar cudles son los riesgos mas perjudiciales, y
asi poder establecer medidas de tratamiento que permitan reducir la probabilidad de
ocurrencia, siendo necesario evaluar la implementacion de estas medidas, mediante

un analisis costo beneficio.

El desarrollo de este trabajo monografico se va detallando en su teoria la operacion
de esta propuesta metodoldgica sobre la auditoria de riesgos en base al “Método

Risicar”, con el proposito de ir construyendo el modelo de la técnica utilizada.

El aporte realizado a la empresa en la identificaciéon de sus riesgos mas graves se
concluye que los agentes que lo alejan de sus objetivos estratégicos estan en el
departamento de comercializacién dejando mucha vulnerabilidad al fraude y por

ende a las pérdidas econémicas.

Otra conclusion que aporta relevancia a esta investigacion es la necesidad de que la

empresa elabore manuales de procedimientos para todas sus areas con el fin de
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estandarizar los procesos y que sirvan de guia y consulta para el personal, con el fin
de disminuir el impacto por omisiones, errores o desaciertos y sobre todo accidentes

que puedan afectar al elemento humano de la empresa.

Al desarrollar este trabajo, nuestro reto fue poder aportar y aprender a tratar los
riesgos y creemos que lo hemos logrado, solo falta que esto pueda servir a la empresa

para implementar mencionadas politicas para nuestra completa satisfaccion.

4.2 Recomendaciones

Las recomendaciones que presentamos a continuacion, facilitaran el proceso de

implementacion y de seguimiento de la administracion de los riesgos en los procesos

evaluados y son las siguientes:

% Contar con un compromiso de la Presidencia y Gerencia General para crear una
cultura de administracion de riesgos en todas las instancias de la empresa, para

que esto sea un proyecto aplicable y perdure en la empresa.

>

% Capacitaciones al personal que trabaja en el drea de despacho, para minimizar el
riesgo de accidentes y para resguardar la seguridad, puesto que el recurso humano

es el factor mas importante para el desarrollo cabal de la actividad.

X/
X4

Se deben divulgar las politicas particulares y los controles propuestos en este

*,

trabajo a todo el personal de la empresa para que se puedan asumir

responsabilidades y decisiones acordes a estas politicas.

¢ Designar a un responsable para la implementacion de los controles propuestos
hasta su aplicacion; por lo que se recomienda crear un Comité de prevencion de
riesgos que se encargue de dirigir, apoyar y monitorear las politicas generales del

departamento de riesgos.
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% Se recomienda también una auditoria externa para saber la situacion de la
empresa ya que se han encontrado vacios en las preguntas que se le realizo a la

contadora y a la directiva de la empresa.

% Renovar permanentemente el equipo de proteccion para asi evitar posibles

accidentes, y tener un presupuesto asignado para esto.
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4.3. Glosario.

Aceptar: No tomar ninguna accion, debido a una decision costo /beneficio.
Administracion del riesgo: La cultura, los procesos y las estructuras que estan
dirigidas hacia una efectiva administracion de oportunidades potenciales y efectos

adversos.

Agente generador: Persona, elemento, cosa, situacion, entidad que actua o tiene

capacidad de actuar y puede ocasionar un riesgo.

Amenaza: Peligro presente, proveniente de alguna fuente especifica.

Amenaza
« Concepto * Algunos Ejemplos
- Circunstancia o evento con la - Naturales:
capacidad de causar dafo a un * Terremotos que destruyan el
sistema. centro de cémputo.
- Humanos
- El dafio es una forma de » Fraude realizado al modificar
destruccion. revelacion o los saldos de cuentas por
modificacion de datos. cobrar,
- Software

« Cambios no autorizados al
sistema que realicen calculos
incorrectos.

- Puede incluir negacion de
servicios.

Analisis del riesgo: El uso sistematico de evaluar la informacion para determinar
con qué frecuencia un determinado evento puede ocurrir y la magnitud de sus

consecuencias.
Asumir: Medida de tratamiento del riesgo en la cual se aceptan las consecuencias del
riesgo por considerar muy baja la probabilidad de su ocurrencia y leves sus

consecuencias.

Calificacion de riesgos: Cuantificacion de los riesgos de acuerdo con la

probabilidad de ocurrencia o frecuencia y sus consecuencias.

Causa: Motivo o circunstancia por la cual se puede originar un riesgo.
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Compartir: Transferir o compartir una porcion del riesgo para reducirlo.

Consecuencia: El resultado de un evento expresado en forma cualitativa o
cuantitativa, que genera pérdida, dafio, desventaja o ganancia. Estos pueden ser un

rango de posibles resultados asociados con el evento.

Control: Se refiere a la parte de la administracion de riesgo, que involucra la
implantacion de politicas, estandar, procedimientos y cambios fisicos para eliminar o

minimizar los riesgos adversos.

Control
* Concepto * Algunos Ejemplos
- Esuna medida o mecanismo - Desarrollo de politicas y
para mitigar un riesgo. procedimientos de uso de
contrasefas.
- Esun mecanismo establecido
para prevenir. detectar y - Desarrollo e implantacién de
reaccionar ante un evento de un programa de
seguridad. concientizacion.

- Implementacién de un plan
de recuperacion de desastres,

Demora: Tardanza en el cumplimiento de algo.

Desacierto: Equivocacion o error en la toma de decisiones.

Efecto: Consecuencia que puede traer la ocurrencia del riesgo.

Error: Idea, opinion o creencia falsa. Accion equivocada, o desobedecer una normas

establecida.
Evaluacion del riesgo: Los procesos utilizados para determinar prioridades en la

administracion del riesgo por la comparacion de niveles de riesgo frente a estandares

determinados, niveles objeto del riesgo u aplicacion de otro criterio.
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Evitar el riesgo: Decision informada de no involucrarse en una situacion de riesgo.
Exposicion al riesgo: Grado de repeticion de un acto al cual estd asociado un riesgo.

Fraude: Engafio malicioso con el que se trata de obtener una ventaja en detrimento

de alguien.
Frecuencia: Es una medida sobre el porcentaje de ocurrencia de un evento
expresado en nimero de ocurrencias o veces que se da un evento. Ver también

posibilidad y probabilidad.

Hurto o robo: Apoderarse ilegitimamente de una cosa ajena, sin emplear violencia,

con el propodsito de obtener provecho para si mismo o para otro.

Identificacion de riesgos: Proceso para reconocer si existe un riesgo y definir sus

caracteristicas.

Incumplimiento: No realizar aquello a que se estd obligado.

Impacto
* Concepto * Algunos Ejemplos
- Es la “materializacion” de un - Retraso en la gjecucion y
riesgo. conclusion de actividades de
negocio.
- Una medida del grado de dafio - Perdida de oportunidad y
o catiibio. efectividad en la operacion.
- Falta de credibilidad frente a
clientes.

- Divulgacion de informacion
confidencial.
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Mapa de riesgos: Herramienta organizacional que facilita la visualizacion y
entendimiento de los riesgos, y la definicion de una estrategia para su apropiada

administracion.

Medidas de tratamiento: Opciones contempladas para manejar o administrar un

riesgo. Respuesta ante los riesgos.

Monitoreo: Para el chequeo, supervision, observacion critica o el registro del
desarrollo de una actividad, accion o sistema sobre una base regular en orden a

identificar cambios.
Pérdida: Una consecuencia negativa, financiera o de cualquier otra indole.
Posibilidad: Condicion o caracteristica para que llegue a ocurrir un hecho.

Prevenir: Medida de tratamiento de los riesgos que busca disminuir si probabilidad

de ocurrencia.

Probabilidad: La posibilidad que un evento especifico o resultado se dé, medido por
el porcentaje de eventos especificos o resultados dentro de un numero total de

posibles eventos.

Proteger: Medida de tratamiento de los riesgos que busca disminuir los efectos de su

ocurrencia.

Reducir el riesgo: La aplicacion selectiva de técnicas apropiadas y principios
gerenciales para reducir cada posibilidad de ocurrencia de un evento o de sus

consecuencias o de ambos.
Riesgo: Forma como se relacionan la amenaza y la vulnerabilidad, o la frecuencia y

las consecuencias de materializacion del riesgo. Es un evento no deseado que puede

ocurrir.
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Riesgo
* Concepto * Algunos Ejemplos
- Probabilidad / posibilidad de - ALTO
que un evento desfavorable - MEDIO

ocurra. . BAJO

- 325.000 USD
- Tiene un impacto negativo si
se materializa.

- Elimpacto puede ser sobre:
* Misién de la Empresa.
» Los objetivos de la Empresa.
» Los procesos de negocio,

Riesgo aceptado: La cuantia del riesgo que una organizacion estd dispuesta a asumir
para realizar su mision o vision

Fotografia 4.1

Riesgo aceptado

Fuente: Internet
Riesgo inherente: El riesgo a que se somete una organizacion en ausencia de

acciones de la administracion para alterar o reducir su probabilidad de ocurrencia e

impacto.
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Riesgo organizacional: Todo suceso que genera una posibilidad que la organizacion
no logre cumplir sus estrategias u objetivos. Entre ellos se encuentras los distintos
tipos de riesgos presentes en una organizacion, que cumplan con la condicion
anterior.

Grifico 4.1

Riesgo Organizacional

Riesgo GESTION Riesgo
de DEL de
RIESGO

Crédito Negocio

Riesgo
de
Mercado

Fuente: Internet

Transferir el riesgo: Transferir total o parcialmente la responsabilidad o el peso de
la pérdida a otro lugar a través de legislacion. Contratos u otra forma de seguro.
Transferir el riesgo puede también hacer referencia a mover fisicamente el riesgo o

parte del mismo a otro sitio.

Tratamiento del riesgo: (ADMINISTRACION DEL RIESGO) Seleccionar e
implantar las opciones apropiadas para tratar con el riesgo.
Vulnerabilidad: Grado de exposicion frente a la amenaza. Medida del impacto que

pueda generar la materializacion de un riesgo
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Vulnerabilidad
« Concepto *  Algunos Ejemplos
- Debilidad o falla de - Cuentas de usuarios sin
seguridad. confrasefia.
- El personal externo no registra
- Indica que el activo es su entrada y salida a las
susceptible a recibir un dafio a instalaciones.
traveés de un ataque. - Falta de lineamientos para la

construccion de contraseiias.

- No contar con un plan de
recuperacion de desastres.
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4.5. Anexos.
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Equipos

para Cocina

FREIDORAS ABIERTAS, DE PRESION, FILTROS DE ACEITE, ACCESORIOS
RATIONAL - ACCESORIOS

HORNOS DE CONVECCION, HIBRIDOS, COMBIS, MICROONDAS
MICROONDAS, COCINAS, FOGON, COCINAS DE INDUCCION,
PLANCHAS-GRILLS, ACCESORIOS, ASADOR, MARMITAS.

GARLAND (COCINAS, DEFLECTORES, SALAMANDRA, ASADORES, HORNOS.)
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VO NNV D
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5
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HERRAMIENTAS MANUALES- ACCESORIOS 16-17
TERMOSTATOS 18-19
ACCESORIOS 19
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BANDEJAS, TAPAS Y ACCESORIOS 21
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SAMOBARES Y OTROS 22
BANOS MARIA-MODULOS 23
CARROS POSTRES 23
UTENSILIOS PARA BANQUETES 23
TAPAPLATOS 24
JARRAS 24
BANDEJAS Y CHAROLES 24
CUBERTERIA-ACCESORIOS 25-26
CRISTALERIA -ACCESORIOS 28-29-30-31
VAJILLA Y ACCESORIOS 32-33-34-35-36-37

Almacenaje, Carros

y Transportadores

CARROS BANQUETEROS, CARROS MANTENEDORES, 38-39
MANTENEDORES TERMICOS, MESA AUXILIAR, CARROS SERVICIO,
ESTANTERIAS, CARROS PARA BANDEJAS.

Equipos de
Refrigeracion

MESAS DE PREPARACION -TRABAJO-BAJO MOSTRADOR 40
REFRIGERADORES 41
CONGELADORES 41
EXHIBIDORES REFRIGERACION 42
VITRINAS PANORAMICAS 42
ENFRIADOR DE BOTELLAS 42
CUARTOS FRIOS 43
FABRICADORAS DE HIELO 43
BEBEDEROS, REFRIGERACION / CONGELACION 4
SISTEMAS DE FILTRACION, FILTROS DE AGUA, 45
PARA MAQUINAS DE HIELO. 46-47

Equipos para
Café

MAQUINAS PARA CAFE EXPRESSO, MOLINOS, CAFETERAS,

CAFETERAS, MANTENEDORES, ACCESORIOS

Comida Rapida /

Fast Food
TOSTADORES - SANDUCHERAS 50
'WAFLERAS-CREPERAS 50
MAQUINAS DE HOT DOG 50
CANGUI,LERAS 51
ALGODON DE AZUCAR 51
TRITURADOR DE HIELO 51
MAQUINA PARA CHURROS 51
CALENTADORES-ESTACIONES 51
EXHIBIDORES-DISPENSADORES, 52-53-54
COMANDERAS, MESAS PARA TRINCHAR 54

Dispensadores

de Bebidas
GRANIZADORAS, JUGUERAS, DISPENSADORES VARIOS 55

Bar - Utensilios

DISPENSADORES, HIELERAS-GARRAFAS, CONSERVADOR DE VINOS 56
UTENSILIOS, ABRELATAS, DESCORCHADORES, DECORADORES. 57-58

Equipos de

Panaderia y Pizzeria

HORNOS 59
EXHIBIDORES, BATIDORAS 60
BATIDORAS, AMASADORAS 60-61
LAMINADORAS 62
EQUIPOS VARIOS 62
UTENSILLIOS- PANADERIA.PIZZERIA 63-64-65
POZUELOS, JARRAS MEDIDORAS CUCHARAS MEDIDORAS 65-66
MOLDES 66

Equipos
para Heladeria

EQUIPOS PARA HELADERIA, EXHIBIDORES
MANTECADORAS, PASTEURIZADORAS-MADURADORAS
TINAS DE MADURACION

CALENTADOR DE MEZCLAS

CREMA CHANTILLY

CONGELADORES

BATIDORES-MIXERS

ACCESORIOS, UTENSILIOS
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¢
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Balanzas
Basculas
PORCIONADORAS 70
MULTIFUNCION DE MESA 70
ETIQUETADORAS, 70
DE RECIBO 70
DE PRECISION 70
PLATAFORMA GANADERA 70
BASCULA COLGANTE 70

Equipos para

Procesar Carne

MOLINOS DE CARNE, SIERRAS CORTADORAS 71
ABLANDADORES, DESHUESADORAS 72
REBANADORAS 72
CORTADOR DE POLLO 72
ACCESORIOS PARA HABITACION Y BANOS 73
ASPIRADORAS 73
BANOS - ACCESORIOS 73
CAMARERAS- LIMPIEZA 74
UNIFORMES 74
MUEBLES 74
CONTROL DE MOSCAS 75
LETREROS INFORMATIVOS 75

CALENTADORES HOTEL, ACCESORIOS
VAJILLA PARA PISCINA, VASOS PLASTICOS Y OTROS

Dotacion
Hospitales
CARRO-SERVICIO COMIDAS, BANDEJAS TERMICAS, VAJILLA HOSPITALES 77

Lavanderia
y Limpieza

LAVADORAS, SECADORAS, PLANCHADORAS, EQUIPOS DE TERMINADO
EQUIPOS DE TERMINADO, LIMPIEZA-ACCESORIOS

LIMPIEZA - ACCESORIOS
EMPACADORA AL VACIO, EMPLAYADORA, SELLADOR DE FUNDAS 80

Desechables

VASOS, VAJILLA, SORBETES, VARIOS, ALUMINIO 81-82

Materia Prima

PRODUCTOS PARA FABRICACION DE HELADO-PIZZA-POSTRES 8
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Freidoras Abiertas

> > > /S
- " Frymaster ~~ Frymaster ~~ Frymaster o ~~ Frymaster
‘e
g ‘ :

T LR | 13 b9
FREIDORA ABIERTA FREIDORA FREIDORA ABIERTA
A gas. Modelo MICFSD A gas. Modelo GF14SD. Multipropdsito. FREIDORA ABIERTA _ DE ALTA EFICIENCIA
“Capacidad de aceite 3040 . Capacidad de aceite: 15-20 . Agas. Modelo GF-405D. MultipropdsitoCapacidad A gas. Modelo: HS5. De alta eficendia.

de aceite 20-25 I. Control tipo milivoltio. 122.000
BTU/hr. "Peso: 131 Ib Areas de freir 35,6 x 38,1
cm.. Frente, puerta y pozo en ace. inox. Medidas
exteriores: 39.7 x 71.4 x 115.5.

*Control tipo Milivoltio. 150.000 BTU/hr.
*Peso: 250 Ib. Areas de freir 45,7 x 48,3
cm. Frente, puerta y pozo en ace. inox.

Medidas exteriores: 52,9 x 101,3 x 117,2.

Control tipo  milivoltio. 100.000 BTU/hr
*Peso 115 Ib. Areas de freir 30,5 x 38,1 cm.
Frente, puerta y pozo en ace. inox.
Medidas exteriores: 40.3 x 71.4 x 102.9.

Multipropdsito.Capacidad de aceite: 20 — 25
litros. Control tipo Milivoltio. 80,000 BTU/Hr.
Peso: 73 kg. Areas de freir 35,6 x 38,1 cm.
Frente, puerta y pozo en ace. Inox.

i 10101 i N )
siema 010104 sierra 0 siera 010103 Medidas exteriores: 39,7 x 80,1 x 116,8 cm.
K costa 010106 costa 010102 costa 010105 010112 j
Freidoras a Presion-Brosteriza
4 — )
)I i ‘ “DEAN HENKY PENNY HENIY PENNY HENKY PENNY
o
4
v
FREIDORA ABIERTA FREIDORAS A PRESION FREIDORAS A PRESION FREIDORAS A PRESION

A gas. Modelo PFG-691 Controles Computron
8000. -Construccion sdlida en ace inox
Capacidad de 24 Ib. de producto (8 pollos).
10 cidlos de coccidn programables. Sistema de
filtracién incorporado. 100.000 BTU/h. Peso:

A gas. Modelo SR42G. |
Multipropdsito. Capacidad aceite: 20-25 I. Areas
de freir 35 x 35 cm. Control tipo Milivoltio. 105.000
BTU/hr. Peso 113 Ib. Frente, puerta y pozo en ac.
inox. Medidas exteriores: 39 x 74 x 114.

A gas. Modelo PFG-600 Controles electronicos.
Construccion solida en acero inox. Capacidad de
12,5 Ib. de pollo (4 pollos). Sistema de filtracion
incorporado.  80.000 BTU/h.Peso: 363 Ib.
Medidas exteriores: 45,7 x 98 ,8 x 123.

A gas. Modelo 8000  Controles electrénicos
programables. *Construccion en ace. inox
Capacidad de 12.5 Ib. (4 pollos). 10 ciclos
de coccidn programables. °80.000 BTH/h.
Indicador de temperatura en ° Foen © C e

siema 010120 020101 Medidas exteriores: 45,7 x 102,8 x 123,2. 935 Ib. Medidas exteriores: 76 x 117 x 178.
costa 010121 Papel de filtraje 020130 020103 020105
Papel de filraje 020131 Papel de filraje 020131 _J
Filtros de Aceite
é & Frymaster " Frymaster )

SISTEMA DE
FILTRACION

SISTEMA DE
FILTRACION

s O

Modelo: VITO 50. Potencia
de filtracion hasta 50 L/por

minuto. 500 watts. Tiempo de minuto. 700 watts. Tiempo de FILTRO DE
ciclo aprox. 4,5 minutos por | ciclo aprox. 3,5 minutos por ACEITE MANUAL
lo méximo 6 cidos en serie lo méximo 12 ciclos en serie 'y Cono sostenedor
(luego se activa la proteccion (luego se activa la proteccion A
contra recalentamiento). El modulo eléctrico hasta  contra recalentamiento). EI modulo eléctrico hasta FILTRO DE ACEITE PORTATIL  FILTRO DE ACEITE . (.)10125
75°C méx, El modulo de filtracon y de bomba  75°C max. El modulo de fitraddn y de bomba  hodelo PFOSLP PORTATIL Papel de filtraje en forma
y y : y Recidamiento a través de papel de filtraje  Modelo PF50S. de cono (50 unidades por

brevemente hasta 200°C max. (temperatura
recomendada para fritar es 175°C  max)

Modelo: VITO 80. Potencia
de filtracion hasta 95 L/por

brevemente hasta 200°C max. (temperatura
recomendada para fritar es 175°C  max)

y polvo. 59 litros de aceite *120V. ¢ SAmp.

Recidamiento a través de papel de ~ Caja)

aceite con seguridad. Capacidad 28
Ib. de aceite

010129

200136

‘Medidas exteriores: 42.54 x 22.23 x 15.32

200137

200145

] ” ) ) . ) Medidas exteriores 46,4 x 85,2 x 23,9. filtraje y polvo. 50 litros de aceite. 010126
e e vy 5 GIDTZ7 Vs et 371 57 x oo i 0 )
0101100 01011011  Papel defitraje (100 hojas) 762 010199
\ 010128 010130 )
Accesorios de Freidoras
l %) CDN 7 CDN
[ s
- \ : . . " o]
¢ ' @B
i A 66 & sooD -
[ > B BB ey
CANASTILLA PARA FREIDORA
Acabado en niquel plateado. ‘Mango con PALA PARA EMBOLSAR g‘gf_FAf-ggGN:A’:‘EDRE%S 4 EVENTOS
CARRO TRANSPORTADOR revestimiento plastico. TIMER & RELOJ
DE ACEITE ‘Medidas exteriores: 30.76 x 16.03 x 13.49 PAPA FR1TA$ Model_o: TM15. 100 minuto_s Modelo: PT1A.
Modelo PSDU-50. Para transportar 200135 Controla la porcion por min/sec. Cuenta de arriba/ 100 horas por hr/min/seg.
Medidas exteriores: 33.66 x 14.29 x 14.45 y evita que se quiebren abajo. Fuerte y larga alarma 4 canales con sonidos de

canal individual. Programable.

333001

333002

J

ventas@equindeca.com

www.equindeca.com
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Simplemente versatil.
Todo en un Gnico aparato.

(RATIONAL)

SelfCookingCenter® whitefficiency®
sustituye toda una serie de aparatos
de coccién convencionales: hornos,

"N

é!“iimur

a

Funcion - En modo automatico

En los 7 modos de funcionamiento, el proceso de la unidad
detecta automaticamente los productos de los requisitos
especificos: el tamafio del alimento a cocinar y el tamafo
de la carga.

El tiempo de coccidon, la temperatura y el clima ideal
dentro del horno, se ajustan continuamente para lograr el
resultado deseado. El tiempo estimado de coccidn restante

ollas y sartenes, sartenes basculantes,
marmitas, freidoras, planchas y
parrillas ocupando sélo un metro
cuadrado de espacio.

b
whitcafficiency

es visualizado.

MODEL 61

A gas. Tipo de generacion de vapor (hervidor)

* Peso: 126kg. * Temperatura minima 30 °C maxima 300 °C

Capacidad: 6x1/1 GN * Comidas por dia 30-80

Medidas exteriores: 847 x 771 x 782 * Voltaje: 230 V
codigo 250002

-

MODEL 62

A gas. Tipo de generacion de vapor (hervidor)

* Peso: 154.5 kg. * Temperatura minima 30 °C maxima 300 °C

Capacidad: 12x1/1 GN - Comidas por dia 60-160

Medidas exteriores: 1069 x 971 x 782 * Voltaje: 230 V
codigo 250003

MODEL 101

A gas. Tipo de generacion de vapor (hervidor)

* Peso: 154.5 kg. * Temperatura minima 30 °C méxima 300 °C

Capacidad: 10x1/1 GN - 20x1/2 GN * Comidas por dia 80-150

Medidas exteriores: 847 x 771 x 1042 - Voltaje: 230 V
cddigo 250001

~

MODEL 102

A gas. Tipo de generacion de vapor (hervidor)

* Peso: 198 kg. * Temperatura minima 30 °C maxima 300 °C
Capacidad: 10x2/1 GN - 20x1/1 GN * Comidas por dia 150-300
Medidas exteriores: 1069 x 971 x 1042 * Voltaje: 230 V

MODEL 201

A gas. Tipo de generacion de vapor (hervidor)

* Peso: 286 kg. * Temperatura minima 30 °C maxima 300 °C
Capacidad: 20x1/1 GN - 40x1/2 GN * Comidas por dia 150-300
Medidas exteriores: 879 x 791 x 1782 * Voltaje: 230 V

MODEL 202

A gas. Tipo de generacion de vapor (hervidor)

* Peso: 370.5 kg. * Temperatura minima 30 °C méxima 300 °C
Capacidad: 20x2/1 GN - 40x1/1 GN * Comidas por dia 300-500
Medidas exteriores: 1084 x 996 x 1782 * Voltaje: 230 V

TTIT.TTT

\_ codigo 250004 codigo 250005 cbdigo 250006 )
Accesorios
RATXONAL
a 250079 b 250080 C 250081 d 250082 € 250083 f 250084 g 250085 h 250086 i 250070
‘ // = =
: Y
k 250078 o 0 250060 p 250056 q 250071 I 250089 \:2
< PASTILLAS DETERGENTE

cddigo 2500100
codigo 5600210
PASTILLAS MANTENIMIENTO
codigo 2500101

cddigo 5600562

ventas@equindeca.com

www.equindeca.com
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Hornos

( . -6.10 mini 2 en 1 F:ML: y \
[ r (2x6X1/1GN) 5=~ A=

CONMOTHERM 2

Los hornos mixtos de la serie mini son

L. perfectos para: =
Ahora mas facil de usar. - 6.06 mini N
- Catering y Hoteles (6 x 2/3 GN) - también mavil - 10.10 mini
La serie de hornos mixtos son los todoterreno - Catering exterior 6.0 mini (10x 1/1GN)
rfectos de la cocina para asar: - Catering en guarderias, colegios, residencias, etc. -0 L e
zsar a la parrilla co?nar al vapor, gratinar; freir - Cadenas de restaurantes (6x1/1GN) - tembién mévl i S
"’ 4 4 . . s
alimentos preparados, hornear y regenerar. Las Restaurantes de senvido rapido (RSR) N9

- Conceptos de “tienda dentro de la tienda"

pequefias dimensiones hablan por si solas: con sdlo - Comida para llevar

51,5 cm de ancho, caben en cualquier cocina. - Cash & Carry / minoristas de alimentos
Es facil ver exactamente lo que lo que hay dentro - Estaciones de servicio

gracias a la gran centana. El acabado plateado de - Gasolineras

alta calidad resulta ideal para zonas de cocina abierta - Camicerias y panaderias

en restaurantes y tiendas. Y
NS J
(

J

BLODGETT]| H

'

L, MODELO 911/911P -
MODELO SHO Gas - Eléctrico Estructura completamente de hierro. Acero yoggfége:g g&ﬁa de hierro. De acero
Version profunda. Acero inoxidable. 2 velodidades. inoxidable, - superior, laterales y puertas inoxidable. Triple disefio montado en la puerta
Puertas de vidrio. Para 5 bandejas de 46 x 66 cm. traseras. Las puertas se abren facimente. con tensor de montaje de doble panel moderado,
Sistema de inyeccion en vapor Temperatura de 93° C para 288° C ventana de visualizacién de cristal con bisagras para
Med. Ext.: 972mm x 936mm x 1378mm 911P fadilitar la limpieza interior de la diapositiva modular
Temperatura de 149° C para 343° C

Hornos Pizza

4 Sunfire S (510D GETT)) ~Lincoln

" HORNO DE - Lﬂ? —
y CONVECCION
HORNO DE CONVECCION Modelo: ZEPHAIRE-G. Version profunda. Exede HORNOS PARA PI1ZZA HORNOS PARA PIZZA HORNO PARA PIZZA
A gas. Modelo SDG-1. Multiproposito lo requerimientos gastronémicos. Acero inox.. Modelo Impinger II. Serie 1100. Modelo Impinger I. Serie 1400 A gas. Modelo G9/I.
Exterior en ace. inox. Interior porcelanizado. Agas. 1 velocidades. Puertas de vidrio. Para 5 40.000 BTU/h. 120.000 BTU/h. Acabado enace. inox. Temperatura
Control electromecanico y timer de 60 bandejas de 46 x 66 cm.  Sistema de inyeccion Velocidad variable de la banda Velocidad variable de la banda de 0°a450° C. Base del horno de
minutos. Encendido electrénico con piloto en vapor. Med. Ext: 1016 x 113 x 157.5 transportadora. Peso:324 |b. transportadora. Peso: 723 |b. ceramica refractaria. Peso: 179Kg.
automatico. 80,000 BTU/ h. Puertas de vidrio 320201 Dimension de la cAmara: Dimension de cdmara: 81.28 Dimension interior de la cdmara:
templado. Dim. ext.: 97,2 x 93,6 x 152 cm. Eléctrico 45.72 x 71.12. Medidas x 101.6* Medidas exteriores: 92x92x15.5. Med.ext.130x114x47
090201 320211 exteriores: 142.2 x 99 x 166.7 198.1 x 143.8 x 132.1. 710321
050301 050302
\
Armaini 2252 Armaini 2252 Amaini 2252

MICROONDA Mod. ACE-14 MICROONDA MICROONDA MICROONDA
Potencia de salida Modelo RCS10TS. 1000 watts. Modelo HDC182. 1800 watts. Modelo: RCS10DS. 1000 watts. Capacidad de 1.2
- Convecdion: 2700 W Capacidad de 1.2 pies clbicos. 10 niveles Capacidad 0,6 pies clibicos 11 niveles de potencia pies clbicos. Construccién en acero inoxidable.
- Temperatura 65° - 250° C de potencia para congelados o productos para congelados o productos frescos. Exterior Tiempo méximo de coccidn: 6 minutos. Medidas
- Conveccion de aire para una mejor tostado y frescos.Pantalla digital con timer. Funciones en ac. inox. Para trabajo pesado ‘Descongela, exterior: 55.9 x 48.3 x 34.9 cm.
dorado. Microondas: 1400 W de calentamiento y coccidn y defrost. calienta y coccion y defrost. Medidas exteriores: 060404
Medidas exteriores: 489mm x 667mm x 464mm Medidas exteriores: 55 x 51,4 x 36. 42,5x578x34,3.
\ 060404 060401 060403 j

ventas@equindeca.com www.equindeca.com




Catalogo 2012

Equipos

Cocinarara

( : - SunfFire

Vourary ——  Sunfire SunFire
v/
: S— “earEaEat.
0 o 0 *e @0 g ¢
— ——
_—
] ] L ' ! I ¥ ' *
MICROONDA COCINA INDUSTRIAL COCINA INDUSTRIAL COCINA INDUSTRIAL

Modelo: 40819. 1000 Wats. Capacidad 0.9 pies
clbicos. Pantalla digital y temporizador de 10
ajustes programables. 5 niveles de potencia. Ideal

Modelo X60-6R24RR . A gas.

*6 hornillas, homo, plancha y gratinador.
‘Frente, laterales y repisa alta en ace. inox.
*‘Hornillas de 30.000 BTU/h c/u.

Modelo X24-4L. A gas . Construccion
en acero inoxidable . 4 hornillas con
horno . Hornillas de 30.000 BTU/hora

Modelo: X36-6R. A gas.
Construccion en acero inoxidable.
6 hornillas, con horno standard.

para cafeterias restaurantes etc. . acabados en c/u. Dimensiones ext.:60x84x144 Hornillas de 30.000 BTU c/u .

Un homo de 66 x 559 x 343 am.

acero inoxidable Dimensiones: 33 x 45.7 x 53.3 interior porcelanizado y 30.000 BTU/h. 090521 Dimensiones Exteriores:
170401 ‘Una plancha de 60.96 x 52.1 cm. Modelo X24-4s. Base Abierta 90 x 85.1 x 144.8 cm.
‘Medidas exteriores: 152,4 x 84,1 x 94,9 090522 090523

k 090518 j
\

\

WOK

Modelo: RMJ-15. Construccion
en acero inoxidable. Quemador
de 18 puntillas. 125,000 BTU/hr.
Dimensiones exteriores: 45,72 x

53,34 x 76,20 cm.

FOGON

Modelo: RSP-18. 1 quemador de tres anillos.

90,000BTU/hr. Construcciénenaceroinoxidable.

Dimensiones ext.: 45,72 x 53,34 x 60,96 cm.
070541

Modelo: RSP-18D-24. 2 quemadores.

Dimensiones ext.: 45,72 x 106,68 x 60,96 cm.

070545 070542

Planchas-Grills

~= ~= & Electrolux

Cocinas de Induccion

GRILL BASE ABIERTA

COCINA DE INDUCCION COCINA DE INDUCCION ELCO 700 HP. A gas. Superfide de
COCINA DE INDUCCION MIRAGE MIRAGE DROP IN SOBREMESA coodin 1o Patte frontal en acero
COUNTER TOP Modelo:  5950l.para  empotrar Modelo: 69504. De sobre mesa. ?n(’)lXI .Ti‘enf ;ﬁmage egg'.g’," 500
Modelo: 59500.120v. sobremesa.Potencia 120v. Potenda 1.4 KW. 12 amps. 120v. Potendia 1.4 KW, 12 amps. i / 40%§c e Potenciall"l4 W
1.8 KW. 15 amps. Tamafio de sartén: 35.6 Tamafio de sartén: 356 am Tamafio de sartén: 35.6cm Amacenaje de arm'an'O' 68x6.4x42 cm.
cm. Medidas ext.: 38.7x35.6x7.6 cm. Medidas ext: 31.8x36.8x7.3 cm. Medidas ext.: 38.7x35.6x7.6cm X i X ! :
170611 170612 170601 Dimensiones exteriores: 80x73x85 cm.

030711 )

Marmitas
\
~ Cleveland

ﬁ & Electrolux

p—
=
e L
‘_\E" " L]
o -
MARMITA MARMITA
RASP. RES/PIEDRAS Qﬁggg '}%IG\EOE ABIERTA EICO 900. A gas. Indirecta. para la alta productivi- Modelo KGL-40. A gas. Ollay soportes de ace. inox. tipo
Ny 'AD ul' " / i ELCO 706 HP. A gas. Parte frontal en acero dad en coccién de catering institucionales, grandes 304."Intercambiador de calor insulado, encendido au-
Piedra para limpiar gri inoxidable. Parilas. de hiermo multiuso restaurantes y cocinas de hoteles. Frontal, paneles  tomético. *Valvula de drenaje de 2” con cernidera, patas
#10,2x10,2x 22,9 170750 Un lado para cames y el ofro para laterales y traseros en acero inoxidable. Limitador de  ajustables. “Capacidad 40 gal. 140.000 BTU -Disponible
Para limpiar las planchas calientes. 530755 mariscos o vegetales. Potendia: 8 KW, temperatura. Tapa doble revestimiento. Cap.: 145 Lts. también en otras capacidades, modelos eléctricosy vapor.
Cuchillas de repuestos 530756 Dimensiones exteriores: 40x73x85 cm. Dim. de drenaje: @ 6 cm. Potencia: 24 KW. Dim. ext.: 111002
030811 80x93x85 cm. Mod.: KGL-60 Capacidad 60 gls. 190000 BTU.
\_ 031002 111003/

ventas@equindeca.com

www.equindeca.com
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GARLAND
MASTER SERIES
HEAVY DUTY COCINA 2 HORNILLAS DE 17"
CON GABINETE
) Modelo: M4S.
Construccion en acero .
inoxidable. Patas ajustables de Med. ext.: 43.2 An. x 96,5Pr. x 92,4Al.cm.
acero. Homos de acero inoxible 080511
que distribuyen uniformemente SOBREMESA
el calor. Quemadores de 43 cm. — Modelo:M4T.
con una potencia de 35,000 W Med.ext.:43.2An.x96,5Pr.x24.1Al.cm.
BTU. C/U. Version profunda 080512
de 38" No incluyen deflector
Deflectores

COCINA 4 HORNILLAS DE 34"
CON HORNO (40.000 BTU/h) Modelo: M44R

Med. ext.: 86,4An. x 96,5Pr. x 92,4Al. cm. 080501
CON GABINETE Modelo: M44S

Med. ext.: 86,4An. x 96,5Pr. x 92,4Al.cm 080502
SOBREMESA Modelo: M44ST

Med ext: 86,4An. x 96,5Pr. x 24.1Alem 080503
No incluyen deflector

Equipos

Cocinarara

e

vy

PLANCHA (1" DE ESPESOR) DE 17"

CON GABINETE Modelo: M7S.

Med. ext.: 43.2An.x96,5Prx 92,4Al. cm.
080711

SOBREMESA Modelo:M7T

Med. ext. : 43.2An.x96,5Pr.x 24.1Al. cm.
080712

No incluyen deflector

-

Utilizables para los equipos MASTER SERIES.

J
PLANCHA (1" DE ESPESOR) DE 34" L i
CON HORNO Modelo:M47R
Med. int. : 66.7An.x73.7Prx34.3Al. cm.
Med. ext.: 86,4An.x96,5Prx 92,4Al. cm. DEFLECTOR PERFIL BAJO
080702 Modelo:M17LPBG (para equipos de 177)
CON GABINETE Modelo:M47S 080591
Med. ext.: 86,4An.x96,5Prx 92,4Al.cm. Modelo:M34LPBG (para equipos de 34")
080704 080590
SOBREMESA Modelo:M47T Modelo:M51LPBG (para equipos de 517)
Med. Ext: 86,4An.x96,5Prx 24.1Al.cm. 080592

No incluyen deflector 080703

B

DEFLECTOR CON
ESTANTERIA SIMPLE
Modelo:M17SD (para equipos de 177)
080595
Modelo:M34SD (para equipos de 34”)
080596
Modelo:M51SD (para equipos de 51°)
080598

DEFLECTOR CON
ESTANTERIA DOBLE
Modelo:M17DD  (para equipos de 17°)
080510
Modelo:M34DD (para equipos de 34”)
080597
Modelo:M51DD  (para equipos de 51°)
080511

J

Salamandra

Asadores

SALAMANDRA

A gas. laterales de acero inox. 3 posiciones de
infrarroja atmosferica de 40.000 BTU's disefiada
para trabajo pesado.

DE MONTAJE SOBRE EQUIPO
Modelo:MIR-34L

Medidas ext.cm:86,4x45,7x87,6

080901 CON BASE Modelo: M17B.
DE SOBREMESA
Modelo:MIR-34C. Patas de 10.2cm. Med. ext.: 43.2An x 96,5Pr x 117.2A am.
Medidas ext.cm:86,4x45,7x87,7

080902 SOBREMESA Modelo: M17BT

Opcional kit para montar sobre pared

Hornos

HORNOS
MULTIPROPOSITO

DE PANADERIA:

A gas. Control digital master
450. Rango de temperatura
de 66°C a 260°C. Ignicion
electronica con piloto
automdtico. El ventilador de
dos velocidades con motor 3/4
HP. Sistema automatico para

ASADOR DE 17"

Med. ext. : 43.2 An. x96,5 Pr. x 61.6 Al. cm.

ASADOR DE 34"

080801

080802

CON BASE Modelo M34B .
Med.ext.: 86.4An x 96,5Pr x 117.2Al cm.

080803

SOBREMESA Modelo: M34BT
Med. ext. : 86.4 An x 96,5 Pr x 61.6 Al.cm.

080804

-

mayor seguridad al momento
de cerrar la puerta. Frente,
lados, parte superior, parte
posterior y pies de acero inox.
Interior de porcelana con
esquinas cubiertas. Puertas
de vidrio y luz interior.

STANDAR

Modelo:MCO-GS-10

Horno de 60.000 BTU/hr.Capacidad

para 6 Bandejas 5 x 66 cm. c/u.

Peso:515 Lbs. 120v 9.8 amp. Med.

int.cm: An.73.6 x Al.61 x Pr.61 Med.

ext.cm: An.96.5 x Al.146.1 x Pr.104.8
080902

PROFUNDO

Modelo:MCO-GD-10

Horno de 60.000 BTU/hr.Capacidad

para 6 bandejas de 45 x 66 cm. c/u

Peso Lbs:545 120v 9.8 amp Med. int.:

An.73.6 x Al.61 x Pr.71.1 .cm Med. ext.:

An.96.5 x Al.146.1 x Pr.113 cm.
080201

DOBLE

Modelo:MCO-GD-20

Horno de 120.000 BTU/hr. Capacidad para 12

bandejas. 45 x 66 cm. ¢/u Peso0:1090 Lbs. 120v

9.8 amp Med. int.: An.73.6 x Al.61 x Pr.71.1

cm. Med. ext.:An.96.5 x Al.179.1 x Pr.113 cm.
080203
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Cocinas
Construidos en acero inoxidable ~=— ~=— =
y aluminizado. Rejillas de hierro = = il
forjado. Gas Natural/Incluye
Kit para Gas Propano. Rejillas
de hierro. Hornillas de 26.000
BTU s cada una.

2 HORNILLAS DE SOBREMESA DE 12" 4 HORNILLAS DE SOBREMESA DE 24" 6 HORNILLAS DE SOBREMESA DE 36"

Modelo:40736 Modelo:40737 Modelo0:40738

52000 BTU's. 104000 BTU's. 156000 BTU's.

Dimensiones: An.30.5xPr.68,6xAl.34cm. Dimensiones: An.59.9xPr.68,6xAl.34cm. Dimensiones: An.90.2xPr.68,6xAl.34cm.
170501 170502 170503

~

PLACHAS
DE SOBREMESA
Plancha de acero dulce
pulido de 3/4" de grosor.
Quemadores de 28.000 a4
BTU’s c/u. Regulador DE 12" DE 24"
y valvula de gas. Patas Modelo:40718 Modelo:40720
ajustables de 14cm. Un quemador (28.000 BTU ’s) Dos quemadores. (56.000 BTU’s)  PLACHAS CON CONTROL TERMOSTATICO
Dim.: An.30.5xPr.68,6xAl.40,6cm  Dim.:An.61xPr.68,6xAl.40,6cm
170701 170702 " "
DE 18" DE 36" DE 2 BEd3I6'40723
Modelo:40719 Modelo:40721 Modelo:40722 . B (56.000 BTU”
Un quemador (28.000 BTU’s)  Tres quemadores (84.000 BTU"s)  DOS Quemadores. (56.000 BTU's) - Bos avemcorss (55,070 BT <)
Dim.: An.45.7xPr.68,6xAl.40,6cm  Dim.:An.61xPr.68,6xAl.40,6cm im.: An.61XPr.68,6xA1.40,6cm -+ ANDEXTERE, SR
170704 170703 170712 170713
Asadores Bases

J

ASADORES A GAS /

PIEDRA VOLCANICA
Construido en  acero
inoxidable y aluminizado.

Parte superior en
acero inoxidable con
patas galvanizadas.

BASES /\ veysary
I T I

Gas Natural y Gas
Propano.  Rejillas  de J
acero. Patas ajustables " o
de 103 a 13.9cm. DE12 DE 24" ' 5
Bandeja receptora de Modelo: 40728 ; Modelo: 40730 |
aceite. Gas Natural/ Un quemador. (28.000 BTU s) Dos quemadores. (56.000 BTU 's) ¥
Incluye Kit para Gas Med.Ext.:An.30.48xPr.68.6xAl.40.6cm. Med.Ext.:An.61xPr.68.6x  Al.40.6cm.
Propano.  Quemadores 170801 170802 DE 24" DE 36" DE 48"
de 28000 BTU's. c/u DE 18" DE 36" Modelo:40740 Modelo:40741 Modelo:40742
Modelo: 40729 Modelo: 40731 Entrepafio. Entrepafio. Entrepafio.
Un quemador (28.000 BTU 's) Tres quemadores. (84.000 BTU 's) Med.: Med.: Med.:
Med. Ext.:An.45.72xPr.68.6x Al.40.6cm. Med. Ext.: An.91.4 X Pr.68.6x Al.40.6cm. 60.96x 60.96x 66.04 cm. 91.744x60.96x66.04 cm. 121.92x 60.96x 66.04 cm.
170804 170803 170850 170851 170852

Mezclador Para Coccion Sartenes Basculantes mﬁ__/
| I

m d Electrolux ~ Cleveland { < Cleveland
— — 5=
/ —_— _
O —————————
[ |
\ B
p = J U COCINADOR A
- - VAPOR - STEAMER
| A < SARTEN BASCULANTE . Modelo 21-CGA-5. A gas. Construccion
MEZCLADOR PARA COCCION SARTEN BASCULANTE A gas. Modelo SGL-40-TR. Construccion total L
» . . ” total en ace. Inox. Timer electromecani
A gas. Modelo MCG 30. ELCO 700 HP. A gas. Construccion en ace. en acero inox. "Superficie de coccidn de ace. co de 60 min. Capacidad 5 bandejas
Sistema basculante. Palas mezcladoras. Olla de doble Inox. Control de temperatura de 90° a inox. de 5/8". “Termostato electrénico ajustable, 75.000 BTU /h Drenaje automatico
camisa con aceite de alta temperatura tipo bafio maria 290°C. Montada sobre patas regulables encendido electrénico, "4 patas regulables. sisbéma de dist;ibucién de vapor Iibré
Motor: 220/3/60hz .Capacidad: 30 |. *Peso: 286 Ib. de 5 mm. Potencia: 16 Kw. Peso: 105 kg. “Capacidad 40 gals. Disponible también otras de mantenimients -Disporible también
Dimensiones exteriores: 70 x 55 x 170. Dimensiones exteriores: 80 x 73 x 85 cm. capacidades y modelos eléctricos y a vapor. otras capadidades.
\_ 721001 031101 111101 111201 )
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Banos Maria

4 roundup coundup Vogzams vauzary )
v/
CALENTADOR - CALENTADOR A
COCINADOR A VAPOR VAPOR USO MULTIPLE BANO MARIA SOBREMESA BANO MARIA EMPOTRABLE
Modelo DFW-100. Con suministro de agua Modelo VS200ADB. Modelo 72000 Eléctrico. Capacidad 1 nd '°°('j. eteos_ Acta ) ajustabie
incorporado. ‘Incluye media bandeja de 7.32 3.100 -3.800 Watts bandeja GN. “Termostato ajustable e Ace. oo o3 badebe N
am. de profundidad +1.500 Watts « 12.5 Amp. 20 Amp. inox. « 1000 Watts « No incluye bandejas. ulo de 3 bandejas 131
* 120v. Peso: 45 bs. 220-240 v. ‘Medidas exteriores: 61x38,1x 21,9 Vil de 2 bandeias G
Medidas exteriores: 42x44x22. Medidas exteriores: 31 x 55 x 25. 171301 €J -171311

481201
Arroceras

481202
I Procesadores de Alimentos

- DA% i
4& : {univex
q &

ARROCERA PELADOR DE

A gas. Modelo CL-50. Automética. Cocina y PAPAS/VEGETALES PELADOR DE
ESTACION DE ALIMENTOS mantiene caliente. *50 tz -16,5 Ibs. de arroz seco. Construido totalmente en ace. PAPAS Y VEGETABLES
SERVEWELL 15 Lts. *51 am. de didmetro 39 cm. alto e Peso: inox tipo 204 Modelo: G  PEELER.  Construccion
Bafio Maria de 3 poros. Elécrico. 120V  44lbs. 561401 Capacidad de 10 kg -22 Ib otimonte on 200 o Capaceadt 20
Aislamiento y vélvula de drenaje en cada uno.  Modelo PR-66 20 Lts. 561402 110/220v. 13 HP 1725 RPM lE:so 7 b
Repisa ﬁfrdt] platos ylet;gjla (rj‘z Sg)rtzr (‘jiy:;aqdad Tapa para olla 561411 Peso: _7,2'6 kg_ ) Dimensiones ext. 57 alto x 38,1
para ntes completas e am. Recipiente interior 561412 Duracion del ciclo de 3 a 5 min. didmetro.

de profundidad 117x 81 x 86 cm. de alto.
173525

721501 781501

Discos de Corte para el Procesador del TRS

/,"E"\ g Disco orte julian
@ Electrolux - ISCO para corte juliana
¥ Disco cortador rodajas con 333 mm.
: cuchillas lisas, 2 mm 031514
— 031502 —
r 7 ~ Disco para papas fritas
. & . Disco pararallas 4 mm Sl B8 mm. 031518
s . - 031505 i
PROCESADOR DE ALIMENTOS
CORTADORA DE PAPAS Modelo: TRS (603312). o B> Rejilla macedonia 10 mm,
Para papas cuadradas de: Cortadora de hortaliozas para un uso intensivo 1 &5 Disco con cuchilas onduladas
11 171510 velocidad. 360 rev/min 370 W. cubierta del motor en ;&_ 031522
s am. acero inoxidable con acabado cepillado. Con eyector. ‘_'.1_,\“-" 3 mm
Lem. 171511 Capadidad hasta 800 cubiertos por servicio de catering, y 031510 |
0,7 cm. 171512 400 cubiertos de mesa, 220v. 25,2 x 50 x 50,2 cm. Disco de corte para mozzarella con

\ 031501 cuchillas lisas, 10 mm 031523 j
[ oITo oITo \
>~ " | Electrolux m

induida. Incluye 2 discos (2mm) grating
Dimensiones: 48.2 x 21 x 28

N\

371503

acero inoxidable incluida. Induye 2
discos (2mm) grating disc. (4mm) slicing
disc. Dimensiones: 48.8 x 40 x 22.2 cm.

371501

"S" de acero inoxidable incluida. Incluye 2 discos

(2mm) grating disc. (4mm) slicing disc. Incuye

un cutter (10mm) Dim.: 41.1 x 28 x 28.5 cm.
371502

cortes. Cuba de 3 litros.

220v. Medidas exteriores:

21.6x34.7x41.2.
031530

» %
N2 ¢
- =
PROCESADOR DE ALIMENTOS PROCESADOR DE ALIMENTOS - =
Modelo:R100. 3/4 HP. 120 V. 60 MZ. 7  Modelo:R2N. 1 HP. 120 V. 60 Mz. PROCESADOR DE ALIMENTOS PROCESADOR DE PICADORA / CUTTER DE
AMPS. 1 velocidad. 1725RPM. Capacidad 7 AMPS. 1 veloddad. 1725 RPM., Modelo:R2N DICE ULTRA. 2 HP. 120 V. 60 MZ. ALIMENTOS VEGETALES
de 2.5 Qt. Pozuelo en policarbonato gris. ~~ Capacidad de 3 Qt. Pozuelo en 13 AMPS. 1 velodidad. 1725 RPM. Capadidad de Modelo S48CDB. Indluye Modelo K25.
Cuchilla en "S" de acero inoxidable policarbonato gris. Cuchilla en "S" de 3 Qt Pozuelo en acero inoxidable. Cuchila en 4 discos para diferentes Capacidad: 3 litros. Cuba en acero

inoxidable.
Med. ext.: 21.6 X 29.7 x 37.1. cm.
031550

ventas@equindeca.com
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Licuadoras-Extractoras- Mixers

b = GEIE
% ; . < e |
. 3 - -
PROCESADOR DE ALIMENTOS PROCESADOR DE
Modelo PA27. ALIMENTOS LICUADORA
2 bocas para recibir los alimentos Modelo: CTOS. Motor de 1HP. "Icu‘ﬂ‘DORA Muogg:k?egﬁ%
Laminas de acero templado para corte y Cubeta en ace inox. Tapa en 3.750 RPM. MOdelO.VHGBl4O. : B
grosor preciso. ‘Incluye 6 discos: rallador, policarbonato. Capacidad: 5 LICUADORA Capacidad 12 Its. Basculante 2 galon. Vaso Ata ca}paodad; ,
desmenuzador y cortador *Acabado Litros. 1729 R.PM. Med.: 26 Modelo: 990. Modelo LM-12. De mesa policarbonato. I\C/Iar:aﬂgadlgi V2 galon.
en pintura epdxica. Motor de 1/2 HP. x30x45am. Capacidad de 1 galdn. 741640 1,5HP v; sg:jeeacem- orideble
“Medidas exteriores: 30 x 95 X 5. 721531 Vaso de ace. Inox. Modelo LP-12. De pedestal 361612 Pty
\_ 721530 2o 741641 361611 J
COMMERCIAL COMMERCIAL” ﬂ, @Blend | i BlCIld Blcnd
=
LICUADORA LICUADORA LICUADORA
Modelo CB-10. Modelo BB150S. Modelo: EZ BLENDER. Modelo: THE CHEF. 1800 watts. Velocidad variable LICUADORA
Capacidad de 1 galén. 2 velocidades. Alto rendimiento. ofrece manual de control preciso. 20 ajustes Modelo: Q-SERIES. Alto  rendimiento.
3 veloddades . Motor Vaso de ace. inoxidable. Capacidad: Incluye 2 de velocidad. Pulso de high y low. 3 botones de Capacidad: induye 2 Jarras de 32 oz c/u.
de 3 H.P. Vaso de acero 361601 jarrasde 320z c/u. 120V. memoria permiten guardar ciclos de licuado para 120V, 13 amps. 1560 watts.
inox. 120V. Modelo BB150. 13 amps. Dimensiones: uso repetido. Nueva abertura a través de la tapa Dimensiones: 23.62 x 23.62x46.99 cm.
B 361621 2 velocidades, capacidad de 48 0z.  17.78x20.32x39.37cm. permite afiadir ingredientes mientras licuando.
Vaso de pléstico. 361602 351611 351613 351612 J
- o~ h
"
| |
A=l
LICUADORA LICUADORA
;Iogl]'Ag‘gRA LICUADORA o Modelo: 5201. Capacidad: 64 oz. 4.2 hp. Modelo:  36006. Alto  rendimiento.
Altoe?'n.d'm' to. Capacidad: 2 litros. Modelo: 1005. Vita—Prep 3. Capacidad: 64 oz. Contenedor transparente Tritan copolyester. Capadidad: 48 0z / 1, 4 litros.
rendirmiento. Lapacaac . 3 hp. Viaso policarbonato. Veelocidad de control Velocidad variable o pre-programada ciclos Control de baja y alta velocidad. 3 HP.
2 veloddades. Vaso transparente de variable. Nueva ventilacion para mejorar flujo sincronizados. 120V. 15 amps. Incluye: Peso: 8,9 kg.
pol|carb1<)2n§t(\)l. ZP:; 1}'35 |§;np.'MZi(‘)j22 de aire. Medidas: 20,3 x 22,9x 51 cm. licuadora con pistén y 2 vasos - 1, 192 Dimensiones exteriores: 24,3 X 26,67 X
Ep-m. . : ) 341611 0z./5.7 L con cuchillas y 1, 64 0z./2 L 49,5 cm.
exteriores: 18 x 22 x 51. 341621 con cuchillas. 341615
\ *Modelo con timer 341612 341622 /
EXTRACTOR
DE NARANJA
Modelo: Z05. Ideal
para  mandarinas,
BATIDOR FLURRY naranjas y limones
Modelo:  570.  Con pequefios (45 a 60
agitador ~ permanente. mm). Prog@r_nador
Manual, gira  hada y contador digital de
II\:IIofj:LI'AggJ%\ Motor. 3HP. 120 V. 50/60 H: amba 'y hada abajo Rampa de alimentacion cggtac;par%gzmclliasé
elo: - Motor ' : 2. BATIDOR FLURRY con el brazo del usuario. Ideal para batir o
Recipiente de 1,4 L transparente y apilable, K ar helad d b fruta a 10 frutos. Fittro de acero inoxidable. Cuerpo
it istent impactos iento Modelo: 580. 6 programas con apagado Y mezdar Nelados con aderezos, S del exprimidor totalmente en acero inoxidable.
atamente resistente a Impactos, Cerramien automatico. Ideal para batir y mezdar con etc. Medidas: 254 x 209 x 60,9 cm. Capacidad del alimentador: 9 a 12 frutas, Frutas
desmontable. Dimensiones: 45,7 x 21,6 x 27,2 cm aderezos, fiutas, etc.. Indicadores de fin de 341601 por minuto: 10. Dimensiones exteriores: 59 x
341616 ciclo. 120V, Medidas: 25,4 x 22,54 x 61,6 cm. Modelo: 571. con agitador removible, induye 2 x72am.
Modelo: 36021 (ULTR‘SILEQ%%SQ 341602 10 agitadores desmontables. 341601 461601
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Extractoras- Mixers
 E—

~

ZUMM® EXTRACTOR  zumMe ZUMM®
DE NARANJA Modelo:  C614.  Procedencia
Modelo: Z08. Procedencia Espafiola. Programador y contador EXTRACTOR
Espafiola.  Exprimen  limones, digital. ~ “Exprimen  limones, DE NARANJA

mandarinas, limas, pomelos,
naranjas y granadas de distintos
calibres. *La parte superior capta la
atencion del cliente, mostrando las
frutas que van a ser exprimidas.
Cuerpo del exprimidor en acero
inox. *Capacidad de alimentador:
9 kg. Peso: 56,56 kg. ‘Tamafio
fruta: 60 — 80 mm. Medidas: 65 x
47 x 95,6 cm.

mandarinas, limas, pomelos,
naranjas y granadas de distintos
calibres. La parte superior capta la
atencidn del dliente, mostrando las
frutas que van a ser exprimidas.
Cuerpo del exprimidor en ace. Inox.
* Mueble fresh ofrece la posibilidad
de realizar gran numero de
servicios. Contiene rejilla soporte
botellas y antigoteo * Capacidad
de alimentador: 9 kg. Peso: 108,9

Modelo: Z14. Procedencia Espariola.
Exprimen limones, mandarinas,
limas, pomelos, naranjas y
granadas de distintos calibres. ‘La
parte superior capta la atencion del
cliente, mostrando

las frutas que van a ser exprimidas.
. Cuerpo del exprimidor en ace.
Inox. *Capacidad de alimentador: 9
kg. Peso: 57,71 kg. “Tamafio fruta:
53 — 90 mm. Medidas: 47,8 x 44,4

461602 kg. * Deposito: 8 litros. Medidas: X 78,8 cm.
61,4x 57,2 x 170,8 cm. 461603
461604 J
4 Sunkist . [WARING | baath o) COMMEREIAL”
1 1 \
‘ Citrus l -
{ " 4
e P = - -
- BATIDORA SIMPLE BATIDOR TRIPLE
EXTRACTOR SUNKIST EXPRIMIDOR INDUSTRIAL Modelo: DMC20. 1 recipiente. Motor de servicio pesado Modelo DMC201DC.
Modelo SUNKJ-1 PARA CITRICOS de 2 velocidades (alto/bajo). Resistente cuerpo de zinc Alto rendimiento - 2 velocidades
De acero cromado. Clpula de pléstico. Modelo JC4000. Colector de ace. inox. fundido cubierto de resina epdxica. Panel de acero Arranque automatico del motor por contacto
Peso de embarque - 37 libras Motor de 1800 r.p.m. inoxidable extraible. Incluye dos agitadores. 120V. o 1/6 HP en cada motor 361632
De peso neto - 31 libras Peso: 26,5 Ibs. Med. Ext.: 17,78 x 48,26 x 20,32 cm. Recipiente para Batidos (repuesto)
Dimensiones: 0.17 "de alto x 8" de didmetro Adaptador para limén 361631 177006
Caballos de fuerza: 0.1/ 4 361610 Redipiente para Batidos (repuesto)
K 361651 177006 j
L J 24
N\
N N\
b \
w &

MIXER- MEZCLADOR MANUAL

Modelo: CMP300 W. Son ideales para, sopas,
salsas, puré de frutas y verduras Potencia:
300 vatios. monofasico. Veloddad variable
de autoregulacion que va desde 2300 hasta N Ty N
10000 rpm. Cuchillas y eje de acero inoxidable, iﬁgma?ﬁcge 5;?3'3?1036 Igrzoveloqdad
g:; 4y cudE':!IIa d&_smorTI%téle .BLgngrmd del eje: o ' 371523 inoxidable. pie y cuchilla desmontable. Long. del eje:

4 am. Dimensiones: 66 x 6.2 am 45.7 cm. Dim.: 82 x 15 cm.

371522 371521 )

‘V - I & ElL 1 h
ectrolux
5

oA
LAVADORA DE VAJILLA ATMOSFERICA
Modelo: WT65. Construccion en acero inoxidable. Control
electronico de las funciones con sistema de diagnosis de fallos,
contador de n® de ciclos y contador de n° de ciclos de descarga.
Panel control sencillo con termdmetros digitales. Capacidad de

K ' 1180platos por hora. Capacidad de tanque: 40 L. Produccion: 65
Peso: 60 kg.-220v. ‘Medidas exteriores: 60 x 60 x *Peso: 98 kg. *220v. "Medidas exteriores: 74,8 x 83,3 cestos/hora. Capacidad boiler: 12 litros. Dimensiones externas:

82. * Capacidad boiler: 6 litros. x 151,5. * Capacidad boiler: 9 litros. 73.5x81.5x150.7 cm.
\_ 031701 031702 031703 J

MIXER- MEZCLADOR MANUAL

Modelo: MP450 Turbo W. Son ideales para sopas,
salsas, frutas y verduras para hacer puré en cuestion
de minutos. Potencia: 1.1 HP/720 Watts. monofasico.
Velocidad variable desde 3000 hasta 10000 rpm. Sistema
de regulacion automatica de la velocidad. eje de acero

MIXER- MEZCLADOR MANUAL
Modelo: MMP 240 WC. Especial para
homogenizar-licuar. 270 Watts. 1 fase.
Velocidad variable: 2000 a 12500 RPM.

Lavavajillas y accesorios

& Electrolux & Electrolux

LAVADORA DE PLATOS

DE CAPOTA

Modelo WT5560. Construido en ace. inox.

Capacidad de 1170 platos por hora. Capacidad de
tanque de 42 litros. “Produccion: 65 cestas/ hora.

LAVAVAJILLAS BAJO COUNTER
Modelo WT4D6. Construido en ace. inox.
Capacidad de 540 platos por hora. Capacidad de
tanque de 33 litros.Capacidad de boiler: 6 litros
Produccion: 33 cestas/hora. Bomba de drenaje
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CONTENEDOR DE VASOS

De 25 unidades.

9,2x9,2 cm.x12,7 de alto c/espacio  color dorado 171710

9,2x9,2 cm.x15,2 de alto ¢/espacio e color rojo 171711 CONTENEDOR CONTENEDOR CONTENEDOR

De 36 unidades. Para Almacenar Para almacenar secar o Para Almacenar / secar cubiertos,
7,6x7,6 cm.x12,7 de alto c/espacio e color verde 171715 secar o lavar vajillas/vasos. lavar cubiertos, platos, etc. 50,1x50,1x10,1 cm. alto

7,6x7,6 cm.x15,2 de alto ¢/espacio  color plomo 171716 43,5x19,6x17,1 cm. alto 45,7 x 45,7 x 12,4 cm 171730
7,6x7,6 cm.x18,8 de alto c/espacio ¢ color plomo 171717 171721 171722

T =<
T
=) VALVULA DE RODILLA P/LAVADO
Modelo: K25-4000.
161740
[ %) . ‘@; !
FILTROS DE GRASA PATAS REGULABLES PARA TUBO LAMPARA DE CAMPANA Ti iz
Modelo: FS50-2020. Acero inoxidable. REDONDOS Modelo: L55-1024. Vidrio temperado y o
34,1 LBS/CTN. 50 x 50 cm. Acero inoxidable revestido. Tamafio de 3,8 protector de seguridad de malla. 14 cm DESAGUE CON PALANCA DE LLENADO
cm. Ajustable 3,2 cm. de diametro. Modelo: B-3950.
Modelo: A10-0852-C. Redondo. 161721
K 99521752 161730 99521751
Fregaderos
| e @u p
P S W
L
colrovme omtne &~
GRIFERIA PARA

GRIFERIA - MESON C/MEZCLADOR

PRE-RINSE Modelo: 5F-8DLC08. 8" 161706

Modelo: KN53-1000- Modelo: 5F-8DLX10. 10" 161703

BR. Ensamblaje Modelo: 5F-8DLX12. 12" 161704

aproximadamente de 89 cm . FREGADERO 3 POZOS CON

de alto. Soporte de pared. N\ : FREGADERO 1 POZO ESCURRIDERAS PARA BAR

Cuello de gaviota asegura a [ " e @}‘@p B S LSS, iy Modelo: BAR32D.  Construcddn en

posicion de drenaje de agua a L .‘3 J nstrucdon en acero inoxicable.

acero inoxidable. Dimensiones de pozo:

adecuado v flexibilidad. Dimensiones de pozo:

25.40X35.56x25.40 cm.  Dimensiones ext.:
217 GRIFERIA PARA EMPOTRAR EN PARED 45.72x45.72x30.48 cm.
99521753 Modelo: 5F-8WLX08 8" 161705 Dimensiones ext.: 151.13x45.62110.74 cm
Modelo: 5F- 8WLX10. 10", 161701 59.05x66.04x110.49 cm. 131704
Modelo: 5F- 8WLX12. 12", 161702 131701

J

in erator: in erator in erator in erator:
FOODSERVICE FOODSERVICE FOODSERVICE P FOODSERVICE
TRITURADOR DE “i=——=—" TRITURADOR DE 4 i
DESPERDICIOS ~ DESPERDICIOS
Modelo. LG50. . Modelo: S5-50. 115
Compartimiento . V.1ph.84amps. V2 .
de molino en acero ==———==_ | hp, 1725RPM.43cm RITURADO! S————
inoxidable. 1725 RPM. == Ny EESPERDICI';';E === TRITURADORDE
120\ 6 he 1 ph _ e, 151802 Moo, S6.150, 315 .~ " DESPREDICIOS
/S amps. 36.6 am ce ey ModelorSSI00.115 V. 1ph. 12.2 amps. n@erte Modelo: S5-300. 230
alto. —_—— 1ph. 11,6 amps. 1 1-V2 hp. 1725 RPM. e V. 3 ph. 74 amps. 3
hp. 1725 RPM. 43 cm 47 am de alto. = = HP. 1725 RPM. 59.7
151801 o dealto. o e am de alto.
151803 e
5 Y 151804
< , - 151805
—_— | — J L
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VOLLRATH® b
= 1
eAluminio 3004 de calibre
estandar; resistente a los impactos,
energéticamente efidente
El calor se extiende uniformemente
por la base y los costados
elos bordes de espesor se OLLAS DE ALUMINIO
mantienen redondos para que 8-1/2 Litros 171903 :
Auste mesor la opa oy 10 Litros 171904 TAPAS: DE TRABAJO PESADO TAPAS DE OLLAS
oS tondos e SShesar doble 12 Litros 171905 812 16 Litros 17193 7qr 271903 101/2QT 271924
eLos bordes sin moldura fadiitan la 16 Litros 171906 201y 24 Litros 171924 101/2QT. 271904  151/2,211/2,y25QT 271923
limpieza 20 Litros 171907 32 Litros 171925 151/2 QT. 271905
oCalibre 4,17 mm 24 Litros 171908 40 Litros 171926 211/2QT. 271906
32 Litros 171909 25QT. 271907
40 Litros 171910

Olla Pastas y Vegetales | Ollas de Ac. Inoxidable

«Centro de acero carbono unido con
capas de acero inoxidable 18-8
eMangos solidos de acero inoxidable
soldado para durar y facilitar la
limpieza

#Capacidades de medidas liquidas
grabadas quimicamente en sistemas

ingles y méfrico en las paredes OLLAS DE AC. INOX. TAPAS:
O e con eStufas corvendo. 1172 Litros 172003 111/2Litros 172023
OLLA PASTAS Y VEGETALES nales o de induoddn 16 Litros 172004 16,20y 24 Ltrs. 172024
4 divisiones interiores ¢ Olla de 18,5 Its. eCalibre 1,2 mm 20 Litros 172002 38172 Litros 172025
24 Litros 172005 60 Litros 172026
201950 381/2 Litros 172006
60 Litros 172007

Ollas de Presion I Cacerolas

CACEROLAS
EN ALUMINIO DE ALTA
RESISTENCIA

eMangos de acero enchapado ~
remachado con GatorGrip. Se <
mantiene fresco al tacto.

4

OLLAS DE PRESION «Calibre 3,03 mm
Construido en aluminio de alta Tuerca para apretar olla
resistencia. il 272124 11/2 Litros 172203 TAPAS
ornillo para tuerca i
101/2QT. 272103 REPUESTOS 972125 23/4 thros 172204 Para L2 ltros 172223
151/2QT. 272104 Regulador de presién por peso 272120 ) : 33/4 Litros 172205 )
" Eje para tornillo . 172206 Para 23/4 litos 172224
211/2QT. 272105 Regulador de presion por peso 272121 41/2 Litros )
272126 . Para 33/4 litros 172225
25QT. 272106 Indicador de presién 272122 " 51/2 Litros 172207 )
Caucho de sobre presion . Para 412 liros 172226
30QT 272107 Mango o manija 272123 7 Litros 172208 .
272127 p Para 7 litros 172227
4112QT. 272108 Seguro para tapa de olla 81/2 Litros 172209
579128 10 Litros 172210 )
Vourary )
SARTENES DE ALUMINIO SARTENES STEEL COAT SARTEN
Didmetro 17,8 cm. 172303 INTERIOR NO ADHERENTE CON ESTILO ORIENTAL SARTEN — FREIDORA SARTEN- PLANCHA
Didmetro 20,3 cm. 172304 ~ TRIPLE CAPADESTEELCOATX3.  Acabado con superfide no  Con canasta para freir papas, Diametro: 30 cm.Superfide
Didmetro 25,4 cm. 172305 Didmetro 17,8 cm. 172313 adherente de calidad comerdal. etc. 9 litros antiadherente. Ideal para
Didmetro 30,5 cm. 172306 Didmetro 20,3 cm. 172314 De 43 Its. cap. y 279 am. de sanduches, tostadas, pancakes,
Didmetro 35,6 cm. 172307 Didmetro 25,4 cm. 172315 didmetro. 172331 172336 huevos, etc.
Diametro 30,5 cm. 172316 172338
\_ Didmetro 35,6 am. 172317 Tapa 172332 )

ventas@equindeca.com 14 www.equindeca.com
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Vowrary < <= [l ~—" 000009
=
& -~ (« 5
s’
RBO SARTEN CARBON STEEL COAT
SARTEN DE AC. INOX'_ SAR"_-EN TRIBUTE. . %&E?e%o DeI:cfl!;EiEIc;x Mango Trabajo pesado. Mango de silicon.
Tr_aba]o pesado. De acero inox. Trabajo pesado. De acero inox. de silicon caﬁaci dad 4.3 L Para capacidad 4.3 L. Para cocinas a
Diametro 20cm. 172340 Diametro 20.3cm. 172351 cocinas a induccion gas o electrica induccion, gas o electrica
Diametro 24cm. 172341 Diametro 25.4cm. 172352 Diametro: 27.9 cm ! 172361
Diametro 32cm. 172342 Diametro 30.5cm. 172353 e Diametro: 27.9 cm. 172362
Coladores-Cernideras
(- )
@ COLADOR CHINO
Malla Fina de 0,159 cm.
20cm. didm. y 20cm. prof. 172423
PAELLERA COLADORES ALUMINIO HEAVY DUTY. fiﬁifﬁﬁf 25cm. didm. y 250m. prof. 172424
superficie antiadherente 11 gt. 38 cm. Didm. 14.6 cm. %r%l; " 3 liros, 25,4 cm.‘ Dim. 172401 :I(I) aclTa' 2arn;£0daen gezgrt;f.cm 172425
212321 , ” ) :
16 qt. » 42 cm. Didm. 18 cm. prof. 5 ftros, 30,5 am. Diém. 172402 20cm.diém. y 20cm. prof 172433
172412 8 '“IT"S' 35,6 cm. Didm. ggzgz 25am.didm. y 25am. prof 172434
\ 14 itros, 41,9 cm. Diam. 30 cm. didm. y 30 cm de prof. 172435
Pozuelos - Bowls Il Cucharas-Cucharones
4 . VoLLRATH'
VoLLRATH' gy S
v// pra— / /
[ T
/ P-4 Cucharas de ace. Inox.
> : A Sdlida 27,9 cm. 172620
CERNIDORES MALLA POZUELOS - BOWLS A Sdlida 33 cm. 172621
159 Di4 172445 De Acero inoxidable | Ny A Sdlida 38,1 cm. 172622
2 €m. Diam. 1,5Its. « 19,7 cm. didm. 7 cm. prof. 172502 S . BPerforada279am. 172625
20,3 cm. Diam. 172446 345 4229 cm. didm. » 89 am. prof. 172503 = B ot 32 et
26 am. Diam. 172447 454 27.1 cm.diam. » 10.3 cm. prof, 172504 B Porforada 38,1 o, 172627
15,9 cm. diém. doble malla 172448 gys 4299 cm. didm. » 11,4 cm. prof. 172505 C Ronuado 279 an. 17698
20,3 cm. diam. doble malla 172448 gyg 4343 cm. didm. » 12,7 cam. prof. 172506 ¢ Ranurada 33 am. 172629
26 cm. diém. doble malla 172450 13}ts, « 40,6 cm. diém. » 14 cm. prof, 172507 ¢ Ranurada 38.1 om. 17630
20 Its. » 48,3 cm. diém. 17,3 cm. prof. 172509 '

Batidores Manuales

o)

CUCHARONES DE AC. INOX.

BATIDORES MANUALES
CON MANGO DE NYLON RESISTENTE A

Dos piezas ALTAS TEMPERATURAS HASTA 246° C. ALAMBRE FINO
120z 172601 60z 172607 DE TRABAJO PESADO MMBE GRUESO (MANGO COLOR AQUA) (MANGO COLOR MORADO)
CON GANCHO. Purés, etc. Cremas, etc.
10z 172602 80z 172608 X
Cuchardn ¢ 53 cm. 25,4 cm. 172701 25,4 cm. 172715
11/20z. 172603 120z 172609
172635 30,9 cm. 172702 30,9 cm. 172716
20z 172604 240z 172610 172717
302 172605 320z 172611 Tenedor e 53 cm. 35,2 cm. 172703 35,2 cm.
402 172606 172636 40,7 cm. 172704 40,7 cm. 172718
K ) 45,5 cm. 172705 45,5 cm. 172719

ventas@equindeca.com
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Pinzas-Espatulas-Otros
o~ VoLLrary VoLLrary Vourary
= N v// V// V//

Modelo: 24677/187. Hoja de acero inoxidable.
Mango polipropileno. 17.78 x 10.79 cm.
212812

ESPATULA FRITURA

Modelo: 24679/189. Hoja de acero inoxidable.
Mango polipropileno. 22.86 x 7.62 cm.
212815

-~ T,
B

" /( . )
et \\ ‘ -
, < \\ 4 ' J
V ~ 3
PINZAS MULTI USO ~ — /
24am. 172802 ESPATULAS )
30 cm. 172803 De ac. inox. ESPATULAS PLASTICAS HASTA 100°C  ESPATULAS PARA ALTA TEMPERATURA
40 cm. 172804 Ranurada 36,2 cm. 172815 Normal de 24,4 cm. de largo. 172830 Uso pesado. Hasta 260° de temperatura.
Trab.pesado 24 cm. 172806 Sdlida 36,? an. 172816 Normal de 34,6 cm. de largo. 172831 De 24,5 cm. de largo. 172840
Trab.pesado 30 cm. 172807 Mango pléstico, sdlida 19.7 x 7.6cm. 172818 Forma de cuchara de 24,5 cam. 172833 De 34,3 cm. de largo. 172841
Trab.pesado 40 cm. 172808 Mango madera de 17,8 cm. 172819 Forma de cuchara de 34,6 cm. 172834 De 42,2 cm. de largo. 172842
Para hielo. 15,2 cm. 172809
K Para spaghetti. 20,3 cm. 172810 )
R J 3 ’ > ]
ESPATULA REPOSTERIA Nk
; oy T ESPATULA PARA PASTEL
nﬁeﬁ azir;;fglsdit:ez' :4 :r:go poI|prt;|:;I§ggl Modelo: 24673/186. Hoja de acero inoxidable.
Modelo: 24671/188. 2032cm. 212802 iengo polropieno:
Modelo: 24671/180. 25.40 cm. 212803 212806
Modelo: 24671/182. 30.48 cm. 212804
Modelo: 24671/184. 35.56 cm. 212805 .
el y J =i,
e ) m— ——
ESPATULA FRITURA
ESPATULA CON SIERRA MESo:eﬁ)ng'/ilgsM ggasi(:gfef:inomdable Modelo: 24674/185. Hoja de acero inoxidable.
Modelo: 24670/184. 10.16 x 3.17 am. L ’ Mango polipropileno. 12.70 x 6.35 cm.
212809 Mango polipropileno. 12.70 x 10.16 cm. 212811
\_ 212810 J
o N
®° ‘-\M
\ 4
ESPATULA HAMBURGUESA ESPATULA FRITURA CORTADOR DE PIZZA

Modelo: 24680/189. Hoja de acero
inoxidable. Mango polipropileno. 22.86 x 7.62

am.
212813
[ TRAMONTINA ]
ESPATULA REPOSTERIA

Modelo: 24681/180. Hoja de acero inoxidable.
Mango polipropileno. 25.40 cm.

Modelo: 24686/180. Hoja de acero inoxidable.
Mango polipropileno.
212814

o= ime

RASPADOR

Modelo: 24687/080. Hoja de acero inoxidable.
Mango polipropileno. 10.16 x 15.24 cm.

212816 212817 W,
~

"
ESPUMADERA
Redonda de malla 15,24 cndiam. 202801 MAJADOR DE PAPAS MAJADOR DE PAPAS
Cuadrada de malla 17x17 cm. 202802 De Ac. inox. De ac. inox. e 38 x 12 x 11,5 RALLADOR
Perforada 30 cm. 172801 202806 202901 4 lados.
212901

A}

i
&

/

;}.
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RALLADOR
Modelo 3199. Acero inoxidable.
2 superficies para rallar y 2 para rebanar.
Altura 22.9 cm.
182901

RALLADOR DE QUESO

Modelo: FGM111. 0,5 HP. 110v/60hz. Peso: 16

Ibs.

Dimensiones exteriores: 28,96 x 26,3 x 29,9 cm
772901

RALLADOR CILINDRICO DE QUESO
En color blanco. Con manivela
292901

REBANADOR DE QUESO
En ac. inox.. Para tres grosores diferentes de
corte.

292902

SECCIONADOR
FRUTAS - VERDURAS
Corta en 8 secciones iguales; tomates, limones,
papas, naranjas, manzanas, etc.
532901

legacy,

[

EXPRIMIDOR DE AJO

Modelo1777WP. Forjado de aluminio para

trabajo pesado. Profundidad 20.3 cm.
182905

MORTERO

En ac. inox. Para ajos, especies, y cualquier
ingrediente para triturar sin perder su sabor y
olor original. Ancho 10 cm, altura 15.2 cm.

CORTADOR DE HUEVO
Acero inox.

172901

N

J

N

\_ 292903
PRINCE CASTLE INC. i3 m‘mmw
......... v F ] . ~ ~—
§ 4
MOLDE - FREIR HUEVOS
Mat_en‘al antiadherente. Con sujetador de
MOLDE - FREIR HUEVOS ac. inox. ) MOLDE HAMBURGUESA PESO PARA CARNES
Material antiadherente. Diam. 9,53 cm. Forma dircular 7.62 cm de diametro Cromado s 12,1 cm. de didmetro Parte inferior con puntas marcadas tipo waffle,
532905 292905 mango de madera
K 172902 172903
(" VouLrary Vourary
~—— .
< W isee s
[ 4 ;"l
t
- g
ABLANDADOR DE CARNES SALEROS — PIMENTERO MEDIDOR DE ALUMINIO JUEGO DE 4 CUCHARAS MEDIDORAS
Plias gruesas en un lado y finas en el otro. Para cocina. * 7x9 cm. « De aluminio. De 0,9Qt. 172907 e 15ml.—5ml. -25ml. ~1.25ml,
172904 172910 De 1,9Qt 172908 (1 cuchara, 1cucharita, 1/2 cucharita,
K De 3,8 Qt 172909 1/4 cucharita) . 172915

ventas@equindeca.com
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e

PELADOR PAPAS

VERDURAS

Modelo 5KP. Acero inoxidable.

Profundidad de la lémina 6.3 cm
182909

=

V/

— <

VoLLrRATH

Termostatos
%y CDN

e

co &S
TIMER CON NUMEROS DIGITALES

GRANDES
Modelo: TM15. 100 minutos por min/
sec. Cuenta de arriba/abajo. Fuerte y
larga alarma

333001

/

Timer de 4 tiempos programables
Modelo: PT1A. 100 horas por hr/min/
seg. 4 canales con sonidos de canal

individual. Programable.

333002

A COLORES

Medidas 38,1x 50,8 cm.
Azul 172925
Rojo 172926
Amarillo 172927
Verde 172928

N

ABRELATAS
MANUAL TABLAS
ABRELI_\TA_S MANUA_L DE SOBREMESA PARA PICAR
En acero inoxidable, americano. De plancha de acero Blancas.
Modelo 107SW , pequefio 432901 « Sujeto con tornillos 30,5%45,7 cm. 172920
Modelo 407SW, mediano 432902 o Latas de hasta 38,1x50,8cm. 172921
De pared 432903 28 cm. de alto 45,7x61 cm. 172922
202905
%) CDN
oomB
BB |-
B B D oy
4 EVENTOS TIMER & RELOJ TIMER MECANICO.

Modelo: MTM3. 1 hora por min. 6,7 cm de
didmetro. Cuenta abajo. Larga alarma de 3
segundos.

333003

%y CDN

TERMOMETRO DIGITAL

Modelo: DT302. -50 a +392°F/-45 a +200°C.
Cortes delgados de carne, pollo y pescado. Guia
de temperatura. Tallo 5"/12,7 cm de largo. Tallo
de acero inoxidable.

333004

J

~

TERMOMETRO PROACCURATE
QUICKTIP

Modelo: DT450X. -40° a +450°F / -40 a +230°C.
Alta temperatura. Resistente al agua. Cortes

/ %y CDN' / \ % CDN'

BBQ TERMOMETRO TENEDOR
Modelo: DBBQ212. 32 a 212°F / 0 a 100°C.
Cortes delgados de carne, pollo y pescado.
Pinzas en acero inoxidable.

TERMOMETRO, TIEMPO

Y RELOJ COMBO PROBE

Modelo: DTTC-S. 14 a 392°F. / -10 a + 200°C.
24 horas por hr/min. Para caramelo, asado,
hornos. Triple funcion.

PROGRAMABLE PROBE
TERMOMETRO/TIMER

Modelo: DTP-482. 32 a 482°F / 0 a 250°C. 24 horas
por hr/min. Caramelo, asado. Cuenta hacia arriba y
hacia abajo. Alerta. Montaje de 3 maneras: iman,

delgados de came, pollo y pescado. 333006 33300 soporte, caida.
Y 333005 7 333008 )
%y CDN' %y CDN
:ﬂm:o“c‘),\éenmow TERMOMETRO OVENPROOF
PARA CARN 34 Y ) 0a 100°C PARA CARNE/AVE TERMOMETRO PARA TERMOMETRO OVENPROOF
e -22a /0a . Modelo: IRM200. 130 a 190°F, / 54 a 88°C. CARNE/MASA PARA PAN PARA CARNE/AVE

Preprogramado y programable. Resistente al agua. Modelo: MYT200. 100 a 200°F /382 93°C.  Modelo: IRM190C. 54 a 88°C. / 130 a 190°F,

\_ 333009 333010 333011 333012 )

ventas@equindeca.com

www.equindeca.com



Catalogo 2012

Utensilios

TERMOMETRO PARA CARAMELO, ETC.

Modelo: TCF-400. 75 a 400°F. / 25 a 200°C.
Resistente al agua. Vidrio de laboratorio durable.

TERMOMETRO PARA
CARAMELO, ETC REGLA
Modelo: TCG400. 100 a 400°F. / 40 a
200°C. Resistente al agua.

%) CDN'

&
TERMOMETRO
DIGITAL DE CARAMELO

Modelo: DTC450. 32 a 375°F. /0 a
200°C. 24,1 cm.

TERMOSTATO DE BEBIDA
Modelo: IRB220-F. 0 a 220°F. / -18 a
+104°C. Resistente al agua.

J

333013 Regla de 20,3 cm Pre-programado. Alerta. Un boton 333016
333014 operacional. 333015
CDN 7z CDN %4 CDN' %y CDN
ol
| B P
T - —
= o
&y — " Yt
—_—_ ~
TERMOMETRO PROBE + INFRARROJO
MULTIPLE MONTAIJE TERMOMETRO REFRIGERADOR TERMOMETRO AUDIO/VISUAL DE - _.
TERMOMETRO DE HORNO Y CONGELADOR REFRIGERADOR Y CONLEGADOR Modelo: INTP626. Infrarrojo: -55 a +250°C.

Modelo: MOT1. 100 a 600°F. / 50 a

Modelo: RFT2C. -30 a +30°C. / -20° a +80°F.

Modelo: TA20. Sefial de sonido a 15° o

Termopar: -55 a +330°C. 11,43 cm probe.

~

300°C. Vidrio de laboratorio durable.  Vidrio de laboratorio durable. 45°F. / -9,4° 07,2°C. Cable de 1 metro. 333020
3 modos de montaje: Iman, soporte, Alerta audio / visual.
colgado. 333018
K 333017 333019 J
%) CDN' %) CDN' %y CDN' %) CDN'
Y
TERMOMETRO DE COCINAR TERMOMETRO PARA CARAMELO, ETC. TERMOMETRO PARA SUPERFICIE TERMOMETRO PARA REFRIGERADOR/
PROACCURATE. Modelo: TCH130C. DE PARRILLA CONGELADOR PROACCURATE.
Modelo: IRT220C. 5a 55°C. Modelo: GTL700. 150 a 700°F. Para alta Modelo: FG80. -40 a +80°F. -40 a +27°C.
-18 a 103°C. 333022 temperatura.
333023 333024 )
Accesorios
GUANTE P CORTAR ENFRIADOR DE ALIMENTOS
'ARA Modelo: RCU64V2. Capacidad de 64 oz. Guarda los alimentos fuera d
Modelo: MGA515M. Para los 5 dedos. Tamafio GUANTE PARA CORTAR la zoi: peligrosa de Iaﬁpaemmera aoazltosugamdozsljelrr:;e simpler(re\r:ntéa
Medium. Acero inoxidable. Modelo Rigido para Modelo: WG1100M. Tamafio Medium. Color azul. . de agua, congele, después inserte en los productos alimenticios
trabajo forzado. modelo flexible para uso de cuchilleria.
K 672901 672902 672903 J

ventas@equindeca.com
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CUCHILLO ASADO
Polyywood. 12,70 cm. 213194

CUCHILLO ASADO (set 12 unid.)
Modelo: 21100/075. Polywood. 12,70 cm
213190
= — KNS
TENEDOR DE MESA (set 12 unid.)
Modelo: 21102/070. Polywood.

- 213191

CUCHARA DE MESA (set 12 unid.)
Modelo: 21103/070. Polywood.
213192

TENEDOR DE MESA
Polywood. 213193

CUCHILLO MONDADOR
Modelo: 24001/003. 7.62 cm. 213101

CUCHILLO MONDADOR
Modelo: 24002/003. 7.62 cm. 213102

S

CUCHILLO JAMON CON SIERRA
Modelo: 24012/010. 25.40 cm 213107

S - ]
CUCHILLO DESHUESAR

Modelo: 24006/006. 15.24 cm. 213103

LS

CUCHILLO COCINA
Modelo: 24007/007. 17.78 cm. 213104

o]
e——

HACHA DE COCINERO

Modelo: 24014/006. 15.24 cm. 213108

AMONTINA

CUCHILLO PAN
Modelo: 24009/008. 20.32 cm. 213105

CUCHILLO COCINERO
Modelo: 24011/008. 20.32 cm.
Modelo: 24011/010. 25.40 cm. 213106

L | —

CHAIRA - AFILADOR
Modelo: 24017/010. 25.40 cm. 213109

NS

CUCHILLO SUSHI
Modelo: 24018/109. 22.86 cm 213110

CUCHILLO CARNICERO
Modelo: 24020/005. 12.70 cm. 213111

JUEGO CUCHILLOS 3 PIEZAS
Modelo: 24099/018. Hoja de acero

JUEGO CUCHILLOS 6 PIEZAS
Modelo: 24099/020. Hoja de acero
inoxidable. Mango Policarbonato.

J

JUEGO DE CUCHILLOS ONIX
6 piezas. Hojas de ace inox. Con
revestimiento de Starflon high

Modelo: 24099/021. Hoja de acero
inoxidable. Mango Policarbonato.

1 —23864/006 — Hacha 6"

1 —24000/103 — Cuchillo legumbres 3”.
1 —24006/106 — Cuchillo deshuesador 6”".
1 —24009/108 — Cuchillo pan 8"

1 -24010/106 — Cuchillo cocina 6"

1 -24011/108 — Cuchillo cocina 8".
1-24215/100 — Tenedor trinchante.

1 - 24641/008 — Chaira 8"

1 -25291/100 - Tijera trinchante 10",

Modelo: 24420/080. Hoja de acero inoxid-
able. Mango polipropileno. 25.40 cm.
213160

— \ﬁ/,d

CUCHILLO DESHUESAR
Modelo: 24511/085. Hoja de acero inoxid-

- LY inoxidable. 1 - 24000/103 - Cuchillo Legumbre 3" performance y filo liso.
S~ Mango Policarbonato. 1 - 24010/106 - Cuchillo cocina 6” Cuchillo legumbres.
E 1 - 24000/103 - Cuchillo Legumbre 3" 1 -24011/108 — Cuchillo cocina 8" Cuchillo asado
1 - 24006/106 - Cuchillo deshuesador 6" 1 - 24015/100 - Tenedor Trinchante Cuchillo cocina
:'T-_’E';A “'_‘INC:AR A‘"IE_S | 1-24020/107 - Cuchillo 1 - 24641/008 - Chaira 8", Cuchillo cocina
0ja de ace Inox. Mango polipropileno. para rebanar y de picar 7" 1 - Estuche de material sintético. Cuchillo pan
\__2>40a. 213195 213175 213176 213180 J
\ | > ==\ p—— L
CUCHILLO AVES
JUEGO CUCHILLOS 10 PIEZAS CUCHILLO CARNICERO Modelo: 24600/085. Hoja de acero CUCHILLO DESHUESAR

inoxidable. Mango polipropileno.

12.70 cm
213162
CUCHILLO DESHUESAR AVES
Modelo: 24601/085. Hoja de acero

inoxidable. Mango polipropileno. 12.70 cm.

Hoja de acero inoxidable. Mango polipropileno.

Mod: 24604/016. Color Azul. 15.24 cm. 213164
Mod: 24604/056. Color Amarillo. 15.24 cm. 213165
Mod: 24604/086. Color Blanco. 15.24 cm. 213166

CUCHILLO DESPELLEJAR

X . Modelo: 24606/086. Hoja de acero inoxidable.
able. Mango polipropileno. 12.70 cm. X .
1 — Estuche de material sintético. 213161 213163 Mango polipropileno. 15.24 cm.
213177 213167 /
&% j@t I BN % e o s 19 #
CUCHILLO PARA CARNE CUCHILLO PARA CARNE
Hoja de acero inoxidable. Mango polipropileno. CUCHILLO PARA CARNE Modelo: 24611/080. Hoja de acero inoxid-
Modelo: 24609/016. Color Azul. 15.24 cm. 213141 Hoja de acero inoxidable. Mango polip- able. Mango polipropileno. 25.40 cm. ﬁgéﬁ;gﬁgzgggbﬁgao; acero
Modelo: 24609/056. Color Amarillo. 15.24 cm. 213142 ropileno. 213126 inoxidat.JIe. Mango [;olipropileno. 7.62 cm
Modelo: 24609/086. Color Blanco. 1524 cm. 213143~ Modelo: 24607/088. 20.32 cm. 213121 i 213129
Modelo: 24609/018. Color Azul. 20.32 cm. 213144  Modelo: 24607/080. 25.40 cm 213122
Modelo: 24609/058. Color Amarillo. 20.32 cm. 213145 e
. N e HACHUELA ——
podelo: 24609/085. Color Bario, 20.32 cm. igﬂg i AL Modelo: 24624/186. Hoja de acero inoxid- - Bl ot o
Modelo: 24609/010. Color Azul. _25'40 cm. able. Mango polipropileno. 15.24 cm. CUCHILLO JAMON CON SIERRA
Modelo: 24609/050. Color Amarilo. 2540 cm. - 213148 CUCHILLO DESPELLEJAR 213127  Modelo: 24627/080. Hoja de acero inoxidable.
Modelo: 24609/080. Color Blanco. 25.40 cm. 213149 Hoja de acero inoxidable. Mango polipropileno. . n— - Mango polipropileno. 25.40 cm 213130
Modelo: 24609/012. Color Azul. 30.48 cm. 213150  Modelo: 24610/088. 20.32 cm. 213123 CHAIRA - AFILADOR" Modelo: 24627/082.-Hoj.a de aéero inoxidable.
Modelo: 24609/052. Color Amarillo. 30.48 cm. 213151 Modelo: 24610/080. 25.40 cm 213124 Modelo: 24640/080. 25.40 cm. Mango polipropileno. 30.48 cm.
K Modelo: 24609/082. Color Blanco. 30.48cm 213152 Modelo: 24610/082. 30.48 cm 213125 213128 21313y
ventas@equindeca.com 20 www.equindeca.com
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q E sl 1/3 Band. 6,4 cm. de prof y 2,6 ts. 173222
1Band. 10,2 cm. de prof.y 141ts. 173203 13 Band. 10,2 cm. de prof. y 4,1 ts. 173223
i/';ag‘;- (11532 o dz P’ﬂ 2; 'f-lts ggg(l)‘l‘ 1/3 Band. 15,2 cm. de prof 173224
BANDEJAS nd. 5,2 cm. de prol.y 2,1 1ts. 1/4 Band. 6,4cm. deprof.y181ts. 173231
SUPER PAN II ACE. INOX. 18-8 1Band. 3,2 cm. de prof. y 4 Its. 173201 /2 Band. 64 cm. deprof.y 43 fts. 173212 14 Band. 102 am. de prof. y 31s. 173232
T.[PO 30_4 CALIBRE_Z’_A (-7MM) 1Band. 3,2 cm. de prof y 4 Its. 1/2 Band. 10,2 cm. de prof. y 6,7 Its. 173213 1/4 Band. 15,2 cm. de prof 173233
Esquina Relnrf]oroer exdusividad de lVoILEim Perforada 173271 1/2 Band. 15,2 cm. de prof. 173214 1/6 Band. 64 cm. de prof y 121, 173241

rta impactos tes . 6, N Ly 1,2 lIts.
gaoun&sr%icse?ﬁggﬁé[gtascos,qeﬁu?;as en 1 Band. 6,4 cm. de prof. y 8,3 Its. 173202 1/2 Band. larga de 6,4 cm. de prof. y 4,3 Its. 173215 1/6 Band. 10,2 am. de prof. y 1,8 s, 173242
interiores redondeadas. Bandeia Full size: 52.7 1Band. 6.4cm. de prof. y 83 Its. 1/2 Band. largade 10,2 cm. de prof. y 6,7 Its. 173216 /9 Band. 102am. deprof y 1k 173251
plinlvting i . ' Con jaladera 173281 1/3 Band. 3.2 cm. deprof.y 1,3 Is. 17321 573 o 695 amdemnck § 53165 173262
A Se 1Band. 6,4 cm. de prof.y 8,3 Its. T T
K Perforada 173291

N

-

BANDEJAS PLASTICAS

BANDEJA PLASTICA PARA ALTA BANDEJA PLASTICA PARA BAJA
TEMPERATURA. TEMPERATURA.

Bandeja de 10,13 cm. de profundidad, 12.7 Its. 1732201 Bandeja de 15.24 am. de profundidad, 188 1ts. 1732221
1/2 bandeja de 10.13 am. De profundidad, 5.61 Its. 1732202 1/2 bandeja de 15.24cm. de profundidad, 8.11 Its. 1732222
1/3 de bandeja de 10.13cm. de profundidad 331 Its. 1732203 1/3 de bandeja de 15.24cm. de profundidad 4.8 Its. 1732223
1/4 de bandeja de 10.13cm. de profundidad 2.3 Its. 1732204 1/4 de bandeja de 15.24cm. de profundidad 3.3 Its. 1732224
1/6 de bandeja de 10.13cm. de profundidae 1.5 ts. 1732205 1/6 de bandeja de 15.24cm. de profundidae 2.1 ts. 1732225

h
5 |

J

( Vouwrar:
V//

TAPA PLASTICA PARA BANDEJA

DE ALTA TEMPERATURA o

TAPA BANDEJA 1732211

TAPA 1/2 BANDEJA 1732212 ol
TAPA 1/3 BANDEJA 1732213 TAPAS PLASTICAS

TAPA 1/4 BANDEJA 1732214 TAPAS DE ACERO INOXIDABLE. Tapa plastica de polietileno

TAPA 1/6 BANDEJA 1732215 A Tapa para chafer/ 1 Band. 1732304 de baja densidad

TAPA PLASTICA PARA BANDEJA B Tapa dividida chafer/ 1 Band. 1732305 Paral Band. 1732404 SUJETADORES PARA TAPAS

DE BAJA TEMPERATURA C Tapa plana chafer/ 1 Band. 1732306 Para 1/2 Band. 1732414 (Sjgl C(;ka)::ry se desarma facimente en la base
TAPA 1/3 BANDEJA 1732233 D Tapa plana para %> Band. 1732314 Para 1/3 Band. 1732424 Mejora la exhibicién y presentacion.

TAPA 1/4 BANDEJA 1732234 E Tapa plana para 1/3 Band. 1732324 Para 1/4 Band. 1732433 Para lado largo del samobar 1732500
TAPA 1/6 BANDEJA 1732235 F Tapa plana para 1/4 Band. 1732333 Para 1/6 Band. 1732442 Para lado corto del samobar 1732501

G Tapa plana para 1/6 Band. 1732342 Para 1/9 Band. 1732451

-

N

TH" o - \ VoLLRATH®
- .
BANDEJAS SUPERPAN SUPERSHAPES. _I
BARRAS DIVISORAS ;::EVTEE:SASE PARA a) Modelo: 3101120 en forma de rifion. capacidad 4.8 L.
BANDEJA DIVIDIDA Barra para adaptar corta 32 cm. Banceis bacs pera agua y @ 325x53x6.5cm. _ 1732601
Tamafio 1 Band. 1732503 locadén de bandejas, con 11,1 b) Modelo: 3100020 Wild Pan. Capacidad: 3.5 L.
1732502 Barra para adaptar larga 52 am. am. de prof ' ' 32.5 (ancho para un juego de dos)x 53 x 6.5 cm 1732602
1732504 ) ' 1732505 ) Modelo: 3101020. Ovalada completa . capacidad 4.6 L.
K 32.5x 53 x6.5cm. 1732603 j

ventas@equindeca.com 21 www.equindeca.com




Catalogo 2012

- (I/DMI?AIH“’ VOLLRATH

Sobremesa,

Banquete
Buffet

J

N

~

J

-

-

URNA DE CAFE WINDWAY
Modelo WINDWAY
- CHAFER- WINDWAY _
* Acabado brilante Oblongo  Acabado brillante » La tapa se abre CHAFER- WINDWAY . o CHAFERORION
o Acero 188 en 90° y 180°. 9%0° ”180; o brillante ¢ La tapa s abre en Oblongo. Capacidad de 8.6 litros.
grazobs Y n:janl]as dgdbr;n;s taza Acero 18-8 « Brazos y manijas de bronce Acerz 188  Brazos y manijas de bronce 173410
galones de capacidad ( 51)73 01 Bandeja GN. de 8,3 qt. de cap. St de capacided 173406
5 galones de capacidad (128 tazas) 173405 8qt. de capacidad 173407
173402
Ve VoLLrATy
= -~
T~ -
i =g
b _A_‘/\E i' 2‘
CHAFER TRIMLINE ¢
Apilable. Estandar con bandeja GN. de 6,4 cm. CHAFER ODYSSEY
CHAFER ORION Prof. Y 8,3 Its. 173415 Redondo. 8 qt. de capacidad, patas y manijas de
Redondo. Capacidad de 6 litros. 173411 Sin bandeja bronce 173420
para realizar combinaciones. Repuesto bandeja redonda de 8 gt.
173416 173421
VoLLrATH

CHAFER ODYSSEY

Ovalado. 6 gt. de capacidad, patas y manijas de
bronce 173422
Repuesto bandeja ovalada de 6 gt. 173423

CHAFERS DE INDUCCION INTRIGUE
Construccion de acero inoxidable 18-8 brillante.
Modelo: 46120. 5,8 L. tope solido. 173425
Modelo: 46125. 5,8 L. tope de cristal. 173426

g

ACCESORIOS PARA: BUFFET
Modelo: 99880. Procedencia Americana.
Juego de accesorio mixto incluye:
1 placa adaptadora de tamafio completo.
2 aros adaptadores, 2 empotrados para verduras
de7 Yaqt.
2 cubiertas embisagradas, 2 cucharones Kool
Touch de 4 oz.
173430

_J

TRANSPORTADORES DE SAMOBARES
Pléstico. Almacena o transporta 1 chafers
Medidas exteriores: 68,6 x 43,2 x 31,8 cm.

173435

ROWER )
[@TTT

CALENTADOR DE PLATOS

De sobremesa. Modelo DW 110.Placas en aleacion especial para dptimo

mantenimiento de temperatura. 15 minutos de precalentamiento para 45

minutos de mantenimiento en temperatura. Tiradores termo protectores.

Termostato de regulacion, Piloto de control. 10 placas calentadoras.

Potencia: 1,3 Kw. Peso: 25 kg. "Medidas exteriores: 40 x 21,5 x 47,5 cm.
563401

P

CALENTADOR ELECTRICO DE CHAFER
Switch de 2 posiciones: 160 y 275 vatios.

173436
MECHERO

Recipiente para alcohol 8oz. 173437

ventas@equindeca.com
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Banos Maria - Modulos
VoLLrary
v//

OLLA BANO MARIA
Eléctrica. Modelo Colonial. Para sopas,
buffet. Color negro e Tapa con visagra.
Modelo de 11 Qt.. de cap.

173505
Modelo de 7 Qt. de cap.

173506

MODULO CALIENTE.
MODULO CALIENTE EMPOTRABLE. Empotrable. Eléctrico. Termostato ajustable
Eléctrico. capacidad 1 bandeja GN. Termostato o Ac. inox.
ajustable. Ace. Inoxidable. Potencia: 1000 Watts. » Médulo de 3 bandejas GN. 171312
Medidas Exteriores: 61 x 38 x 21 Médulo de 2 bandejas GN: 171311

171310

Carros Postres

ESTACION DE ALIMENTOS

MODULOS FRiOS
Eléctrico. Empotrados modulares. SERVEWELL o
Con refrigeracion. Bafio Maria de 3 pozos « Aislamiento y
Modelo de 3 bandejas 171322 valvula de drenaje en cada uno. CARRO DE PASTELERIA SCULPTURA CARRO PARA POSTRES
Médulo de 2 bandejas 171321 Repisa para platos y tabla de cortar » Cinco repisas con veta de madera de nogal y Terminado dorado e 3 niveles con hoja abatible ¢
Capacidad para fuentes completas hasta acabado bronce. Induye tapa transparente en forma de domo
de 15 cm. de profundidad Medidas exteriores: 116 x 40,6 x 145 cm. « 117x41x84 am. alto
© 120V 117x 81 x 86 cm. de alto. Ruedas 12,7 cm. 173602
173525 173601 )
Utensilios para Banquetes
VoLLrATH®
=
)
UTENSILIOS PARA BANQUETES  ESPATULA CORTA QUESO / Torta p / N\
Mango hueco, acabado brillante. Corta queso, torta * pie, 28 cm. 173706
] CUCHARA SOLIDA SET PARA MARISCOS
ESPATULA PERFORADA Para senvir » 29,5 173708 ~ CUCHARASALSAS Tiuve dos tonazas -
salsas 1 oz. 173715 uye para cangrejos o
36 cm. 173704 CUCHILLO REBANADOR salsas 1/2 oz 173716 langostas y seis sacabocados.
ESPATULA TRIANGULAR 35am. « 22,9 am. la hoja 173713 : 293701
para tortae pie, 28 cm. 173705 CUCHARON CON PICO
Cuchardn con pico 1 oz. 173710 )
74 le gacy.
) LSO,
i
DISPENSADOR DE PALILLOS
Modelo ALTD5PL. Plastico. 11,4 cm. de altura.
MOLINO PARA PIMIENTA SERVIDOR UTILITARIO TRIPLE 183701
Madera color roble Giratorio con tapas e Pocillo de acero Inox. de SERVILLETEROS _—
PARA SERVICIOALAMESA, 2> 173720 pe ac. inox. » Acabado brilante
“De 12" 203701 TAPAS DE REPUESTO 173721 *8,9x11,4 cm. RECOGE MIGAS
- Deg” 203702 203705 Modelo TC896. Oro anonizado aluminio.
\_ Profundidad de 15.2 cm. 183702 )
ventas@equindeca.com 23 www.equindeca.com
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J

-

TOS JARRAS TERMICAS
TAPA PLA DE ‘.\,CERO INOX. Para bebidas calientes y frias. Con tres indicadores
2 : De 23,8 a 24,4 cm. de diam. de colores (café, &, etc) »
PORTA SOBRES DE AZUCAR BASE PARA SOBRES 173801 Material pléstico resistente al impacto con aspecto
En acrilico transparente, DE AZUCAR Y De 25,4 a 25,7 cm. de diam. de porcelana
8,9x6,3x54am. CONDIMENTOS 173802 Capacidad de 591 ml-200z. 173902
203708 De de alambre cromado De 26,7 a 27 cm. de diam. Capacidad de 1242 ml-420z. 173903
203709 173803 Capacidad de 1892 ml-640z. 173904
Vowrary Alézacy
’W“%‘ / :M”

)

JARRA CAFETERA
Capacidad 2 litros.

De ac. inox. brillante.
100nz. 296 ml. ¢11,4cm. alto 173911
160nz. «473ml. e 14 cm.alto 173912
5onz. * 8.9 cm. alto

173910

173913

SALSERAS
Construido en acero inoxidable.

Para salsas, y salsas de ensaladas.

Bandejas y Charoles

Foodserves Prasucs Grous e

Alégacy,

JARRA PARA BEBIDAS JARRA PARA BEBIDAS Modelo 1103GB. Capacidad 3 oz. 183901
De ac. inox. e 2 Its. De ac. inox. » 1,9 Its. Modelo 1105.  Capacidad 5 oz. 183902
173914 173915 Modelo 2108.  Capacidad: 8 oz. 183903

~

~--—/ CHAROLES OVALADOS S!'Q'?%Es REDONDOS
Charol 54 x 34,3 174036 S
RRA JARRA CREMERA ’ De303cm.dediam. 174040
::onz LECHERA 203901 Modelo SH269. Acero inoxidable. Charol 46x29,4 174037 De 35 cm. de didm. 174041
} Capacidad 1 1/2 oz. Altura de 3.8 cm. -
20 onz. 203902 pa / L83005 De405cm. dedim. 174042
4 vawsary Vawsary Tp—
" J De polipropileno.. Para comidas rapidas e bordes
" reforzados e esquinas moldeadas para que no
- se peguen e superficie texturizada para que no
:)_f&‘ba'e” 05406 a0 CHAROL DE CORCHO
jo G Rectangular 35.6 x 45.7 cm. Color café 174020
CHAROLES RECTANGULARES BANDEJAS ESTRIADAS Amendra 30,5 40,6 174002 Rec‘mngular. 38.1x508Coorcafé 174021
E:;;mj; 118433 acer0 Filo dorado. Rectangular. Medidas:46.3 xf;:»ogg Lacre 35,6 x 45,7 174003 Rectangular. 50.8 x 63.5 Color café 174022
’ ' ' 174045 Filo dorado. Gris 356x457 174004 Redondo, diém. 35.6cm. Color café 174023
Rectangular 29.5 x 43.5 acero Redonda. Di&m. 35.7 cm. Nmendm 356x457 174005 Redondo, diam. 40.6cm. Color café 174024
174046 174051 Rojo 356x457 174006 Redondo didm. 28 cm. Color café 174025
\_ Azul Cobalto 35,6 x 45,7 174007

J
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CAMBRO CAMBRO
BANDEJAS CAMTRAY
De Fibra de vidrio de alto impacto. Bordes
reforzados t_je aIuminic_). Todo pro_p,c')sito. CHAROL DE FIBRA DE VIDRIO
;?Zlgizcigc::?ales bajo mportacion para person Superficie antideslizante. CHAROL DE FIBRA DE VIDRIO
Rojo insigne (510) 36 x 46 264001 Ovalado, 49,2 x 63,5 264021 Superficie antideslizante
Oreo térreo (514) 3bx46 264002 Ovalado, 56,5688 264022 Rectangular 30,8 x 41,7 264011
Amarillo camafeo 36 x 46 264003 Redondo, diam. 28 cm. 264025 Rectangular 35,5 x 45,7 264012
Oreo térmeo (514) 38x5L,5 264004 Redondo, diém. 35,5 cm. 264026 Redctangular 65,3 x 45,2 264013
k Amarillo camafeo 38x51,5 264005 Redondo, digm. 40,5 cm. 264027 Rectangular 37.8 x 50.4 264014 )
- Cuberteria - Accesorios N
CAMBRO ONEIDA
MODELO NEW RIM  Acero: 18-10.
Cucharita, tamafio Americano 2241800 Cuchillo de cena 2241811
Cucharita, tamafio Europeo 2241801 Cuchillo postre/entrada 2241813
Cuchara ovalada sopa 2241802 Cuchillo mantequilla 2241814
Cuchara redonda consomé 2241803 Pala mantequilla 2241815
Cuchara té helado 2241804 Cuchillo pescado 2241816
Cucharita expresso 2241805 Cuchillo came 2241817
;:mgl;ﬁ;g#:kommo Cuchara servido 2241807  Cueraredondasopa 2241819
Didm. 28 am. 264035 Tenedor postre/entrada 2241808 Tenedor de ensalada 2241820
Diém: 355 cm 264036 Tenedor ostra/cocktail 2241809 Tenedor caracoles 2241821
Diém. 40.5 cm. 264037 Tenedor pescado 2241810

/
-

Tenedor postre/entrada 2241107
Tenedor cena 2241108
Tenedor ostra/cocktail 2241109 MODELO BELLINI/ SAN'T ANDREA Tenedor postre/entrada 2241207
zdcgrgﬁlggoqgum’:eo Tenedor pescado 2241110 Acero: 18-10. Estilo Europeo. Tenedor cena 2241208
Cu d'na' it tanlwaﬁo Amen'cano. 2241100 Cuchillo cena mango solido 2241111 Cucharita tamafio Americano 2241200 Tenedor ostra/cocktail 2241209
Cucharita, tamafio europeo 2241101 Cuchillo postre/entrada 2241113 Cucharita, tamafio europeo 2241201 Tenedor pescado 2241210
Cuchara c;val ada sopa/ 2241102 Cuchillo mantequilla 2241114 Cuchara ovalada sopa/postre 2241202 Cuchillo cena mango solido 2241211
Cuchara redonda consome 2241103 Cuchillo pescado 2241116 Cuchara redonda consome 2241203 Cuchillo postre/entrada 2241213
Cuchara t helado 2241104 Cuchillo came 2241117 Cuchara té helado 2241204 Cuchillo mantequilla 2241214
Cucharita expreso 2241105 Cucharita expreso 2241205 Pala mantequilla 2241215
kCu chara servidio 2241106 Cuchara servicio 2241206 Cuchillo pescado 2241216)
Tenedor postre/entrada 2241307 Tenedor postre/entrada 2241407
MODELO REFLECCTION Tenedor cena 2241308 MODELO PUCCINI Tenedor cena 2241408
Acero: 18-10. Estilo Europeo. Tenedor ostra/cocktzil 2241309 Acero: 18-10. Estilo Europeo. Tenedor ostra/cocktail 2241409
Cucharita tamafio Americano 2241300 Tenedor pescado 2241310 Cucharita tamafio Americano 2241400 Tenedor pescado 2241410
Cucharita, tamafio europeo 2241301 Cuchillo cena mango solido 2241311 Cucharita, tamafio europeo 2241401 Cuchillo cena mango solido 2241411
Cuchara ovalada sopa/postre 2241302 Cuchilo postre/entrada 2241313 Cuchara ovalada sopa/postre 2241402 Cuchillo postre/entrada 2241413
Cuchara redonda consome 2241303 Cuchillo mantequila 2241314 Cuchara redonda consome 2241403 Cuchillo mantequilla 2241414
Cuchara té helado 2241304 Cuchillo pescado 2241316 Cuchara té helado 2241404 Pala mantequila 2241415
Cucharita expreso 2241305 Cuchilo carme 2241317 Cucharita expreso 2241405 Cuchillo pescado 2241416
KCumara servidio 2241306 Cuchara servicio 2241406 J
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ONEIDA

Tenedor postre/entrada 2241607

ONEIDA

Tenedor postre/entrada 2241507

Tenedor cena 2241508 Tenedor cena 2241608
MODELO APEX Tenedor ostra/cocktail 2241509 Tenedor ostra/cocktail 2241609
224151 i ido 2241611
Acero: 18-10. Estilo Europeo. Tenegor pescado . 510 MODELO MER(;URY Cuch!IIo cena mango solido 6
; > ) Cuchillo cena mango solido 2241511 Acero: 18-10. Estilo Europeo Cuchillo mantequilla 2241614
Cucharita tamafio Americano 2241500 B . C 2 :
Cucharita, tamaio europeo 2241501 Cuchillo postre/entrada 2241513 Cucharita tamafio Americano 2241600
Cuchara évalada sopa/postre 2241502 Cuchillo mantequilla 2241514 Cuchara ovalada sopa/postre 2241602
Cuchillo pescado 2241516 Cuchara redonda consome 2241603
Cuchara redonda consome 2241503 Cuchillo carne 2241517 -
Cuchara té helado 2241504 Cuchara té hél‘?"do 5511604
Cucharita expreso 2241505 Cuchara servicio 606
\ Cuchara servicio 2241506 )

J

ONEIDA

Tenedor postre/entrada 2241707

MODELO BARCELONA Tenedor cena 2241708 MODELO AVALON

Acero: 18-0. Estilo Europeo. ) Acero: 18-8 Tenedor postre/entrada 2041107
Tenedor ostra/cocktail 2241709 N o )

Cucharita tamafio Americano 2241700 ) I Cucharita tamafio Americano 2041100 Tenedor cena 2041108
Cuchillo cena mango solido 2241711

Cuchara ovalada sopa/postre 2241702 ehillo postre/entrada 2241713 Cuchara ovalada sopa/postre 2041102 Tenedor ostra/cocktail 2041109

Cuchara redonda consome 2241703 ) Cuchara redonda consome 2041103 Cuchillo cena mango solido 2041111
Pala mantequilla 2241715

Cuchara té helado 2241704 Cuchara té helado 2041104 Cuchillo cena mango hueco 2041112

Cucharita expreso 2241705 Cucharita expreso 2041105 Cuchillo mantequilla 2041114

Cuchara servicio 2241706 Cuchara servicio 2041106 Pala mantequilla 2041115

(
\

s Vb‘v‘{?‘/’” TRAMONTINA
/7/97 // LINEA COSMOS \\\ :
e : CUCHARAS
MODELO BROCADE TamafioAmericano 2141100
Acero: 18-0 Tamafio Europeo 2141101
Cucharita tamafio Americano 1741200 OvaladaSopa/Postre 2141102
Cuchara ovalada sopa/postre 1741202 Café Expreso 3141 183
Cuchara redonda consome 1741203 Postre 141104
Cuchara té helado 1741204 TENEDORES CUCHILLOS N
Cuchara servicio 1741206 Cena 2141108 CenaMangosgido) 2141111 CAJA PLASTICA
Tenedor postre/entrada 1741207 Postre 2141109 Postre 2141112 PARA CUBERTERIA
Tenedor cena 1741208 Patel 2141110 Came 2141113 204101
Tenedor ostra/cocktail 1741209
K Cuchillo cena mango solido 1741211 )

CANASTILLAS DE PLASTICO
Tipo mimbre
Forma ovalada ¢ Negro con borde dorado
SOPORTE PARA CUBIERTOS *23x 16 cm. 174101 CONTENEDOR PARA CUBIERTOS
De ac. inox. con patas de goma Forma oblonga e Color natural Plasticos. 8 servicios.
Capacidad para 6 cilindros 204102 * 23x9 cm. 174102 435%x 19,6 X 17.1
Gilindros de acero inox. 204103 Forma oblonga ¢ Negro con borde dorado ! ' ! 171730
K Cilindros plasticos 204104 *23x7,6cm. 174103 J
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Lineas Exclusivas.

EQUINDECA

SOLUCIONES PARA HOTELERIA Y GASTRONOMIA CIA LTDA

EQUINDECA es representante directo de las mejores marcas y lineas
de productos con renombre y prestigio en el mercado internacional



