UNIVERSIDAD TECNICA DEL NORTE

FACULTAD DE INGENIERIA EN CIENCIAS

AGROPECUARIAS Y AMBIENTALES

CARRERA DE INGENIERIA AGROINDUSTRIAL

“ESTUDIO DE PRE FACTIBILIDAD PARA LA INDUSTRIALIZACION Y
COMERCIALIZACION DE PRODUCTOS CARNICOS PARA LA
ASOCIACION JARDINES DE IMBABURA, CANTON IBARRA”

Tesis previa a la obtencion del titulo de

Ingeniera Agroindustrial

AUTORA

Lugo Puentestar Alexandra Gabriela

DIRECTOR

Ing. Angel Edmundo Satama Tene

Ibarra-Ecuador

2014



UNIVERSIDAD TECNICA DEL NORTE
FACULTAD DE INGENIERIA EN CIENCIAS
AGROPECUARIAS Y AMBIENTALES
CARRERA DE INGENIERIA AGROINDUSTRIAL

“ESTUDIO DE PRE FACTIBILIDAD PARA LA INDUSTRIALIZACION Y
COMERCIALIZACION DE PRODUCTOS CARNICOS PARA LA
ASOCIACION JARDINES DE IMBABURA, CANTON IBARRA”

Tesis revisada por el Director, por lo cual se autoriza su presentacion como requisito

parcial para obtener el Titulo de:
INGENIERA AGROINDUSTRIAL

APROBADA: | /;'

Ing. Angel Edmundo Satama Tene

DIRECTOR D TESIS

IBARRA - ECUADOR

2014



UNIVERSIDAD TECNICA DEL NORTE
BIBLIOTECA UNIVERSITARIA

AUTORIZACION DE USO Y PUBLICACION

A FAVOR DE LA UNIVERSIDAD TECNICA DEL NORTE

1. IDENTIFICACION DE LA OBRA

La Universidad Técnica del Norte dentro del proyecto Repositorio Digital
Institucional, determind la necesidad de disponer de textos completos en formato
digital con la finalidad de apoyar los procesos de investigacion, docencia y extension

de la Universidad.

Por medio del presente documento dejo sentada mi voluntad de participar en este
proyecto, para lo cual pongo a disposicion la siguiente informacion:

DATOS DE CONTACTO

CEDULA DE IDENTIDAD:

040167156-5

APELLIDOS Y NOMBRES:

Lugo Puentestar Alexandra Gabriela

DIRECCION:

San Gabriel —Carchi Santa Martha de
Indujel

EMAIL: gabybrillantlugl@hotmail.com
TELEFONO FI1JO: | 062292456 | TELEFONO MOVIL: 0986276474
i} DATOS DE LA OBRA

TITULO: “ESTUDIO DE PRE FACTIBILIDAD
PARA LA INDUSTRIALIZACION Y
COMERCIALIZACION DE
PRODUCTOS CARNICOS PARA LA
ASOCIACION JARDINES DE
IMBABURA, CANTON IBARRA”

AUTOR: Lugo Puentestar Alexandra Gabriela

FECHA: 14 de abril de 2014

TITULO POR EL QUE OPTA: INGENIERIA AGROINDUSTRIAL

DIRECTOR: Ing. Angel Satama




2. AUTORIZACION DE USO A FAVOR DE LA UNIVERSIDAD

Yo. Lugo Puentestar Alexandra Gabriela, con cédula de ciudadania Nro. 040167156-
5 en calidad de autora y titular de los derechos patrimoniales de la obra o trabajo de
grado descrito anteriormente, hago entrega del ejemplar respectivo en formato digital
y autorizo a la Universidad Técnica del Norte, la publicacién de la obra en el
Repositorio Digital Institucional y uso del archivo digital en la Biblioteca de Ia
Universidad con fines académicos, para ampliar la disponibilidad del material y
como apoyo a la educacion, investigacion y extension: en concordancia con la Ley

de Educacion Superior Articulo 144.

AUTOR:

Lugo Puentestar Alexandra Gabriela

C.1.: 040167156-5



3. CONSTANCIAS

La autora manifiesta que la obra objeto de la presente autorizacion es original y se la
desarrollé, sin violar derechos de autor de terceros, por lo tanto la obra es original y
es titular de los derechos patrimoniales, por lo que asume la responsabilidad sobre el
contenido de la misma y saldra en defensa de la Universidad en caso de reclamacion

por parte de terceros.

Ibarra, a los 14 dias del mes de abril de 2014

ACEPTACION:

AUTOR:

Lugo Puentestar Alexandra Gabriela

C.1.: 040167156-5

Ing. Betty Chavez
JEFE DE BIBLIOTECA

Facultado por resolucién del Honorable Consejo Universitario



:” UNIVERSIDAD TECNICA DEL NORTE
e
s
-
CESION DE DERECHOS DE AUTOR DEL TRABAJO DE GRADO A
FAVOR DE LA UNIVERSIDAD TECNICA DEL NORTE

Yo, Lugo Puentestar Alexandra Gabriela, con cédula de ciudadania Nro. 040167156-
5: manifiesto la voluntad de ceder a la Universidad Técnica del Norte los derechos
patrimoniales consagrados ¢n la Ley de Propiedad Intelectual del Ecuador, articulos
4,5 y 6, en calidad de autor de la obra o trabajo de grado denominada: “ESTUDIO
DE PRE FACTIBILIDAD PARA LA INDUSTRIALIZACION Y
COMERCIALIZACION DE PRODUCTOS CARNICOS PARA LA
ASOCIACION JARDINES DE IMBABURA, CANTON IBARRA”, que ha sido
desarrollada para optar por el titulo de Ingeniera Agroindustrial en la Universidad
Técnica del Norte, quedando la Universidad facultada para ¢jercer plenamente los
derechos cedidos anteriormente. En mi condicién de autor me reservo los derechos
morales de la obra antes citada. En concordancia suscribo este documento en el
momento que hago entrega del trabajo final en formato impreso y digital a la

Biblioteca de la Universidad Técnica del Norte.

Lugo Puentestar Alexandra Gabriela
C.L: 040167156-5

Ibarra, a los 14 dias del mes de abril de 2014

Vi



REGISTRO BIBLIOGRAFICO

FICAYA-UTN

LUGO PUENTESTAR, ALEXANDRA GABRIELA. Estudio de pre factibilidad para
la industrializacion y comercializacion de productos carnicos para la Asociacion
Jardines de Imbabura, cantén Ibarra / TRABAJO DE GRADO. Ingeniera
Agroindustrial. [barra. EC. 14 de abril de 2014. Paginas 141.

DIRECTOR: Ing. Satama Tene, Angel Edmundo.

Previo al estudio de pre factibilidad se analiz6 los aspectos sociales y econdmicos de la
asociacion mediante un diagnostico; el estudio de mercado se realizO mediante
encuestas y recoleccion de informacion de fuentes primarias y secundarias, el estudio
técnico consistio en el disefio y determinacion de la capacidad de planta, seleccion de
maquinaria, equipo y distribucion, ubicacion geografica, tamafio de la planta,
localizacion, balance de materiales, diagramas de proceso que comprende la fase técnica
del proyecto; la viabilidad de ejecucion con inversion propia o crédito, a fin de que el
proyecto sea sostenible; para el andlisis econdmico y financiero se analizd los
resultados obtenidos en lo referente a inversiones, capital necesario para financiamiento,
presupuesto de ingresos y egresos, punto de equilibrio, estado de resultados, flujo de caja
y se evalu la tasa interna de retomno (TIR), valor actual neto (VAN), relacion
beneficio/costo, periodo de recuperacion de la inversion, los cuales permitieron
determinar la rentabilidad del proyecto, tasa de descuento; el andlisis de impacto se
realiz0 mediante la matriz de Leopold, estableciendo los factores ambientales y socio-

economicos afectados positiva o negativamente por las distintas actividades de la

vii



PRESENTACION

Las ideas, conceptos, datos, resultados, discusiones, conclusiones, y demas
informacion que se presenta en esta investigacion, son de exclusiva propiedad y

responsabilidad de la autora.

Lugo Puentestar Alexandra Gabriela

viii



DEDICATORIA

El presente /tlﬁa/b/ayj‘o esta dedicado con amor a Dios porque me dio las
fuerzas para segrurir adelante en las buenas y en las malas siempre

mirando las bendiciones y no los plrob//revnm,azs“

A mis p,azd/me& Arturo /LlU[gF(O/ v Elisa Puentestar quzz'}e/mess* con su re]/"revnmp//o
frouq/’}az/ﬁo»/n[ en mi valores de superacion, entrega, hoy puedo ver
alcanzada mi meta, ya que siempre estuvieromn d)ﬁmpu{//&ﬂ?}md/@lm«e‘ en los

momentos mas diticiles de mi carrera.

A mis queridos hermanos y familiares quienes estuvieron ayurdando
con p,az/c'/[revmrc'/z'}az Vv C@Jnmplfre-lm&[d/m por haber fomentado en mi el deseo de

superacion y el anhelo de triunto en la vida.

Gabriela Lurgro



AGRADECIMIENTO

Con glrantiiltlundl a la Universidad Técnica del Norte va que en cuyas
aulas mnis ]Pnr(odf(esonres me supieron inculcar sus sabios conocimientos
en el trayecto de mi vida estudiantil y a las de esta institucidn por su
presencia por su paciencia durante la formacidn quie han convertido
en una persona capaz de emprender cualquier proyecto y servir a la

SOC ﬁ(@td[@l(dh

De manera espe(cﬁaﬂl y stncera al Ing. A]ntgell Satama por su apoyo y
confianza en mi trabajo y su capacidad para guiar mis ideas ha sido un
aporte tnvaluable, en el desarrollo de esta tesis. Las ideas propias,
siempre enmarcadas emn su orientaciéon y riigumo»sfudlaudL también el
haberme facilitado siempre los medios suficientes para llevar a cabo

todas las actividades propuestas durante el desarrollo de esta tesis.

Dejo constancia mi agradecimiento a mis amigos y a todas las
personas que me apoyaron en la culminaciéon de mis estudios ya sea

econdémicamente o también moral en todos los aspectos.

Gabriela Lugo



INDICE

PORTADA ......oooeteeeeeeeeseeseee st s s se st n s s enaan s i
1. IDENTIFICACION DE LA OBRA .......oooieeieeeeeteseeeeeeseeseses s sssens s, iii
2. AUTORIZACION DE USO A FAVOR DE LA UNIVERSIDAD..........cccocoevnn.. i
3. CONSTANCIAS. ..o e veeeees st ees s se s ansan s nseenes iii
DEDICATORIA ...ttt ix
AGRADECIMIENTO ..o es s eess s s sesssss s enesnensnsens X
INDICE ..ottt Xi
RESUMEN. ...t ae e XXV
SUMMARY e e e e e e e e e s bt e e e s e b e e e e e sabeee e s snbreeeeaans XXVi
CAPITULO Lottt XXVi
LANTRODUCCION ..ot 1
L1 PROBLEMA .....oooteeeeeete ettt 3
L2 JUSTIFICACION ..ot 4
1.3.0BIETIVOS ...t 5
1.3.1.0DJELIVO GENEIAL.....ccoeiiiie et 5
1.3.2.0DjJetiVOS ESPECITICOS ....vveuveuieieiteitisie sttt 5
CAPITULO Il oottt 6
2. FUNDAMENTO TEORICO .....ooovieveeeeeeeeseceeeees e sessee s 6
2.1.SITUACION ACTUAL DE LA EMPRESA .......o.oooioeeeeieeieeeeeeees s 6
2.2.ESTUDIO DE MERCADO ......o.covieeieeeisesreeessisesseesessiessssesssssissessessessasnsnnes 6
N O ] (- o WSS 9
2.2.2.DBMANGA ...ttt e e e e anne s 9



2.2.3.DeMaANda INSALISTECNA. ... e 10

2.3.ESTUDIO TECNICO ..ot et 10
2.3.1.Tamano del PrOYECTO.......ccviiiiiiiieee s 11
2.3.2.L.0calizacion del ProYECLO .......ccccvviieiieie e 11
2.3.3.Ingenieria del ProYECLO........c.civeivi i 13
2.3.4.FlUjOgrama d& PrOCESOS. ........eiuirireiieieeiereenie sttt sttt see sttt 13
A T T 0] [T L - SR TSUSSRRR 14
2.3.6.MaqUINAITA Y EOUIPO ....oviiiitiiieiesiieeee ettt 14
2.3.7.0Dr8S CIVIIES ...t 14
2.3.8.PreSUPUESLO tECNICO .....eueieeeiiieieeieieste ettt e 15
2.3.9.INAUSEIIA CAIMICA .....e.vevieiieieieie et 15
2.4, ANALISIS ECONOMICO — FINANCIERO ......cooovveveeseeeeeieeeveseee s 16
2.4. 1. INVEISIONES THAS ..vveuveiitiiiieiisii sttt 16
2.4.2.INVErsioNeS AIfEridas ........ccoveiiiriiiieisiee e 17
2.4.3.INVEISION TOLAL......ccuiiiieiiee e 17
2.4.4.Capital de trabajo .......ccceevviiieiecce e 17
245 INQIESOS ...ttt ettt ettt r e 17
2.4.6.EQIES0OS ...ttt 18
2.4.7.Evaluacion FINANCIEIA..........coviiiieiiieiieeee e e 20
2.5.0RGANIZACION DE LA EMPRESA .......cooitiieeeeeeeeeevere e 23
2.5.L.MIISION .ottt 23
2.5.2.VISION ettt 24
2.5.3.0rganizacion eStrUCtUral .........c.ccuieiiieieie s 24



2.6.FUERZAS COMPETITIVAS DE PORTER .....ccccoiiiiiiiiiceee 25

2.6.1.Amenaza de ingreso de NUeVOS COMPELIAOIES ........ccevverieieeieerecie e 25
2.6.2.Amenaza de ingreso de productos SUSEITULOS ..........ccereeriereniieiiesie e 25
2.6.3.Poder de negociacion de 10S Proveedores .........ccceveeieeieiieeseere e e eie e 25
2.6.4.Poder de la negociacion de 10S COMPradores ..........cocecvevveieeieeresiieseeseseesnens 25
2.6.5.Rivalidad entre 10S COMPELIAOIES ........c.ooveiviiiiiiirieieee e 26
2. 7.AMPAGCTOS ..ttt r e re e 26
2.7.1.IMPACLO SOCIAD ... e 27
2.7.2.1IMPACLO BCONOMICO ....c.veeuviieieiieeieeie st ee et e ste e te e te e sre e sraesreeeesneesreas 27
2.7.3.Impacto educativo y empresarial ... 27
2.7.4.1MpPacto ambIENTAL...........cooiiiiii e 27
CAPITULO Tttt 28
3.MATERIALES Y METODOS ......cocoiviiieiieeeeteee e tessis s sen s 28
3.1.UBICACION GEOGRAFICA ......coooiriieiitinerisiiesisssssissssssssss s 28
3.1.1.MaterialeS Y QUIPOS .....ooveieiirieiiieieeie ettt 28
3.1.2.Herramientas de INVESLIQACION ..........ccueieeiiiieiie e 29
3. 2.METODOLOGIA ..ottt 30
3.2.1.Diagnostico de la situacion actual de la asociacion ............cccocevvevieieeieeiennnn. 31
3.2.2.EStUdiO 08 MEICAUOD ......ceiiiiiiiiciieieeee s 31
3.2.3.ESTUTIO TECNICO ...ttt bbbt 31
3.2.4.Estructura organizaCional.............ccovuiiiiiiiii i 32
3.2.5.Analisis econdmMICO Y fINANCIEIO.......c.ccveiiiiieiiece e 32
32,0 IMPACTOS ...ttt e e ne e re e 32



CAPITULO IV oo e e et e et e oo e e e et es e ee e 35

4. ANALISIS Y DIAGNOSTICO DE LA SITUACION ACTUAL ......cocvvevereren. 35
4.1.SITUACION GEOGRAFICA .....ovvitiiiiineineineessisstssesss st ssseens 35
4.1.1.Division politica diVISION ........c.ccvveiiiieieeie e 35
4.1.2.PODIACION. ..ot 36
A L3EAUCACION ... ettt 37
A.LASUBIOS ..o 37
4.1.5.Poblacion econOmicamente aCtiVa .........ccoeveireieieneneese e 38
4.2 ANTECEDENTES DE LA ASOCIACION JARDINES DE IMBABURA ...... 39
4.2.1.Descripcion de 12 aSOCIACION .........eveuiiiiiieieeriee e e 39
A o (0 To 1T o] o ] o RSOSSN 40
A.3.DIAGNOSTICO ...ttt 43

(FODA) et b bbbttt bbbt 44
CAPITULO V..o 46
S5.ESTUDIO DE MERCADO ..ottt 46
5.1.EL PRODUCTO EN EL MERCADO .......cccoiiiiiiiiiiieieee e 46
5.1.1.1dentificacion del producto principal ..........ccceviiiiiiiiiiniiiii e 46
5.1.2.ProduCtOS SUSHITULOS .....ccuveeieiesiiesireeiee e ee e 46
5.1.3.Productos COMPIEMENTATIOS ......cvirveiiiieriiiiiieiri et 47
5.2.AREA DE MERCADO O ZONA DE INFLUENCIA DEL PROYECTO. ......... 47
5.2.1.UbicaciOn GEOZIATICA .....ueirieieiieiieiiee et 47
5.2.2.Poblacion consumidora del proyecto ........cccooveivieiiiiiiiiiiieiiccseee e 47

Xiv



5.3 ANALISIS DE LADEMANDA ........ccosviieieieieeienieseeseeseeseses s sessesseraessensananes 47

5.3.1.Comportamiento del conSUMIAOT .........coiiviiiiiiiiiiiieiiie s 47
5.3.2.Factores que afectan la demanda...........c.coccoriiiniiiiiiiee e 48
5.4.Comportamiento historico de la demanda............c.ccceevveieeiiiieiicce e 52
5.4.1.Proyeccion de la demanda.............cccoooeiieiiiie i 52
5.5.ANALISIS DE LA OFERTA ....ooitiieeeeeeeseestese e enestess sttt ene s senenes 53
5.5.1.Factores que afectan la oferta...........ccccoveiiiiiii i 53
5.5.2.Comportamiento historico de la oferta...........cocoovvveieiiiineincee 55
5.6.ANALISIS OFERTA-DEMANDA .........cooeiiiiiiieeteeeesieee s en e seses s 56
5.6.1.Estimacion de la demanda insatisfecha...........ccoovoeveiniiiineince 56
5.7.ANALISIS DE PRECIOS.......coiieeiieeeeeeieeeesesieseesesisiens s eses st enesiannensenenes 57
5.7.1.Andlisis de precios de la COMPELENCIA. ........ccevveeviieiiiieie e 57
5.8.COMERCIALIZACTION .......ccoooiiimiereereirsissssssssesssesssasssssssssssssssssssssssassssssans 58
5.8.1.Canales de comEercialiZaACION .......c.uviiiieieiiiiie it 58
IR TN B I TS5 w1070 13 16) 4 U i 13 o ISP 59
5.8.3.Promocion y publicidad ..........ccccciiiiiiiiiiiii s 59
CAPITULO Voot 62
6.ESTUDIO TECNICO ..ottt 62

..................................................................................................................... 62
6.1.1.Localizacion del ProyeCto .......c.cooviiiiiiiiieieesee e 62
6.1.2.MaCTOlOCAlIZACION ......vviieiiieeciiie e 62
6.1.3. MICTOLOCAIIZACTON. ...ttt be e e 63

XV



6.1.4.Localizacion por el método cualitativo por puntos. .........cccerververeeiieinininennnns 63

6.1.5.Tamano del PrOYECTO .....cevuuiiiiieiiiie et 64
6.1.6.Capacidad de PlaNta ..........ccceiiiiiieie s 64
6.2.INGENIERIA DEL PROYECTO ......cuieieeeieteeeteetese e 65
6.2.1. MALEITAS PIIMAS ....vviivieiieeie ettt et te e sre e sraesreeeesneenreas 65
6.2.2.Especificaciones de 10S INgredientes. ..........cocovviiiiiieeiene e 66
6.2.3.Especificaciones de [0S INSUMOS ..........ccviiieiieiiciie i 67
6.2.4.Especificaciones del producto terminado...........ccccevveiererencienineseseeeeens 67
6.2.5.Procesos de PrOUUCCION .........couveiveeieiteeiesiesee et te e sre e re e sneesreas 68
6.3.MAQUINARIAY EQUIPO ..ottt 81
6.3.1.Requerimientos de materia prima e inSumos (Kg) .......cccooerererenenenienieeeiens 82
6.3.2.Requerimientos de aniMales ..........ccccoveiiiiieiiieii e 83
6.3.3.Requerimientos de material de seguridad personal.............cccccocriininiiinicnnnn 83
6.3.4.Requerimiento de material de eMPAgUE..........ccceevveieeieeie i 83
6.3.5.Requerimientos de SErviCios DASICOS. .......c.currrieirereiee e 84
6.3.6.Condiciones de abasteCiMIENTO ..........ceiveiriririeire e 86
6.4.INFRAESTRUCTURA DE LA PLANTA ...t 86
B.4. 1. AT U8 TEITENO ......ceovecveeeceeeeeeee ettt 86
6.4.2.A1€8 A€ CONSIIUCCION.......coocvecvecececeeeeesee ettt st 86
6.4.3.PAredES Y TECN0......eeiiieci e 87
6.4.4.Pis0s y canales de dreN@Jes ........cceevueeiiieiie i 87
6.4.5.PUEITAS Y VENTANGS .......vvieiiiiieiiiie ettt e e 87
B.4.6. 1HUMINACION ...t bt 87



B.4. TN BNIACION ... ettt 88

6.4.8.F0S8 (8 UESAGUE.......cvveiveerreieiesieeieetie e e e st e s e ste e re e teesaesreesre e sraesreeneesneenreas 88
6.4.9.LaD0NALONO ......coeeeeeee s 88
6.4.10.Deposito para empaques Y aditiVOS........ccveiveieeieeieeie e 88
B.4.11.CUANO TITO ...veueeeieieeee e 89
B.4.12.0TICINA  .oieiieieieice s 89
6.4.13.BafioS Y VESTIAOIES ...c.veeuviieieiieeie ettt nne s 89
6.4.14.Area de procesamiento 0 elaboraCion. .............c.coceeveveerverevirieesressssesssenens 89
6.4.15.Condiciones naturales, geograficas y fiSiCas..........cccccvevvviieviiive i, 89
6.5.DISTRIBUCION DE EQUIPOS ... 89
CAPITULO VI .ottt 91
7.ESTRUCTURA ORGANIZACIONAL ..ottt 91
7.1.O0RGANIZACION DE LA EMPRESA .......cooitieeeectseee e enes s 91
7.1.1.0rganigrama de fUNCIONES ..........cccueiieiiiiie e 91
7.2.DESCRIPCION DE FUNCIONES..........coosviiiisiireeiisesesieseesessensiesenesisnsinsenees 92
7.2.1.Junta general de SOCIOS..........civeiiiiieieee e 92
T.2.2.GBIBINTE ...ttt 92
7.2.3.Jefe A8 PrOAUCCION. .......oiviiiiiiiieieeee e 92
@ o T=] - 1 4 [ PSPPSR 93
T.2.5.ANALISTA ..o s 93
7.2.6.Jefe de comercializaCion Y VENTAS .........c.cccveiieiiiciciiccece e 94
7.2.7.MANTENIMIENTO ... 95
7.2.8.5eCretaria CoNTAOIA ........c..viviiieieeieieie e 95



7.3.CONSTITUCION DE LA EMPRESA ......oooiioietecteeeeeeeeee e 96

7.3.1.Formacion de una COMPAMTA ........ccvveieereiiieiiese e 96
7.3.2.Requisitos Yy tramites 1egales..........ccoiiiriiiiiiee e 97
7.4.DOCUMENTOS LEGALALES PARA LA ACTIVIDAD........cccccoviiiieninnns 106
7.5.PROPUESTA ADMINISTRATIVA .. 106
T.5.LIMISION ottt et b 106
T.5.2.VISION ettt bbbt 106
7.5.3.0DJEIIVOS ...ttt 106
7.5.4.Politicas empresariales..........cccoeiiiii e 106
7.5.5.PriNCIPIOS Y VAIOTES ..ottt 107
CAPITULO VI ..ottt 108
8.ANALISIS ECONOMICO - FINANCIERO.........civeieeieeiieeseseessesees s 108
8.LLEECONOMICO ....tvouirceriieeseeeesesessessss ettt 108
8.1.1.INVErSIONES FIJAS ...vviiveeiiieieie ettt 108
8.1.2.RESUMEN DE INVERSIONES ..ot 114
8.2.DETERMINACION DE INGRESOS.......cceovveveeieeseeersieeeesesesessesisses s 115
8.2.1.C0OStO dE PrOUUCCION. ....c.eiiiitiiiieiieiieie ettt 115
8.3.DETERMINACION DE EGRESOS ......cooevieeieieeieesseeeee st senes s 116
8.4.DEPRECIACION ......oovieeieeeeeeeeeeeetes et enen st 117
8.5.RESUMEN DE COSTOS ..ottt s ne e 118
8.6.FINANCIAMIENTO ...t 120
8.7.FIujo de Caja €fECHIVO ....c.eceeceee e 120
8.8.INDICADORES FINANCIEROS ... 122



8.8.1.Valor actual NEt0 (VAN) ......eei et 122

8.8.2.Tasa interna de retoro (TIR)......cceiveriiiie e 122
8.8.3.Relacion costo — BENEFICIO. .........covieriiiiiec e 122
8.8.4.P1az0o de reCUPEIaCION .........ceciuiiiiieeie e 123
8.9.PUNTO DE EQUILIBRIO ...ttt 124
8.10.ANALISIS DE SENSIBILIDAD.........coviieiireieereieesseere s s esesien s 125
CAPITULO Vlcoititiiiieisisisses st ss s 127
10.EVALUACION DE IMPACTOS ....ovouirmirneineenneesnsesasesssssssssssesssesssssssssnneens 127
10.1.IDENTIFICACION DE IMPACTOS ......coeviiereeeseereeesieersseseesessessesesssnessenes 127
10.1.2.ComPONENLE FISICO ....ovviviiiieiieierieee e 129
10.1.2.Componente SOCIO = ECONOMICO ........ccueeererieieieiieneeieeeie e 130
10.2.MEDIDAS DE MITIGACION ......coviiiereeieeteeeeee e essseseeses s ses s 131
CONGCLUSIONES ...ttt sttt st sreesnbeesnee s 132
RECOMENDACIONES ... .o e 134
BIBLIOGRAFTA ...ttt 135
LINKOGRAFTA ..ot 137

Xix



INDICE DE TABLAS

Tabla 1. Clasificacion de embutidos ..........cooeiiiiiiiiiiie e, 16
Tabla 2. Impactos potenciales del presente Proyecto..........ccccecveveveeieevieiieseeieenn, 27
Tabla 3. Caracteristicas agroclimaticas del area de estudio...........c.ccceveeveieeceinenen, 28
Tabla 4. Crecimiento de la poblacién del cantdn Ibarra..........cccccooviviiiiieiicenen, 29
Tabla 5. NUmero de encuestas por ParrOQUIA..........ccoeeeerrereeererierenesieseseseeseeeenees 30
Tabla 6. Numero de encuestas realizadas en las parroguias urbanas........................ 30

Tabla 7. Matriz de relacion de objetivos, variables, indicadores, técnicas informacion

128 0141 ] 1o TSRS 33
Tabla 8. Division politica del cantdn IDArra. .........ccccoovvviveieeierece e, 36
Tabla 9. Poblacion del canton Ibarra urbana y rural ..., 37
Tabla 10. PEA en el cantOn IDArra ..........cooeiiiiiiiineeeees e 38
Tabla 11. Categoria o tipo de ocupacién de la poblacion en el cantén lbarra............ 39
Tabla 12. Costo de 1as materias Primas..........cccceevieieeieeieeieeie e 41
Tabla 13. CoStos de ProdUCCION .......c.cciiiieicie e 42
Tabla 14. Productos SUSTITULOS. ......c..cviiiiiiiiiiiienieisie e 47
Tabla 15. Consumo de productoS CAIMICOS .......ccueiverrerieeieieeieeeesee e eeesreeseesneeseeas 48
Tabla 16. Frecuencia de consumo de productos CArNICOS ........ccecvverveerreeieieerieeieinin, 49
Tabla 17. Demanda NiStOMICA. ..........coviiiiiiiieiee e 52
Tabla 18. Proyeccion de la demanda en Kg. ........cocooiiiiiiiniiieneec e, 53
Tabla 19. Oferta NIStOrICA. ........cviiiieiiiee e 55
Tabla 20.0ferta Proyectada..........cccoiiiiiiiiiieiee e 56
Tabla 21. Demanda insatisfecha expresada en Kg.......coccoovieneiiiniininieseee e 57

XX



Tabla 22. Precios de embutidoS POr MACA ........ccevvirieririiieiciee e 57

Tabla 23. MacrolocalizaCion............cccoiieiiiiieii e 62
Tabla 24. Localizacion por el método cualitativo por puntos. ........ccccceeeeereervesinennnnn 63
Tabla 25. Capacidad de planta ...........cocueeiieiieiiii e 65
Tabla 26. Composicion de 100g de CAINE .......ccccveveiierieeieceese e 65
Tabla 27. Formulacion salchicha tipo frankfurt............cccoooeiiiiniie 69
Tabla 28. Formulacién de la mortadela tipo especial ...........cccccveveviieiiiieiiece e, 72
Tabla 29. Formulacion de chorizo tipo espafol. ... 75
Tabla 30. Formulacion de ChoriqUESO..........cceriiiiriieeeee e 78
Tabla 31. Requerimientos de maquinaria y €qUIPO0S. .......ccveceerreeiveseerreeieseesreseesnens 81
Tabla 32. Requerimientos de materia prima e inSUMOS (Kg) ...ccoovrvererineninnneennn, 82
Tabla 33. Requerimiento de animales...........cccoeceieiieie e 83
Tabla 34. Requerimiento de material de seguridad personal ............c.ccocoovriiiniennnn, 83
Tabla 35. Requerimiento de material de empagquUe..........cceeeeveeieiicce e 84
Tabla 36. Requerimientos de Servicios DASICOS. .........cvcvrveierierene e, 85
Tabla 37. Balance de €Nergia.......cocuviiieieiiiieiee e e 85
Tabla 38.Empresas para abasteCimiento ..........cccvevveiieiiic i 86
Tabla 39. Distribucion de las areas de la planta.........ccoccooviiinineiiiinceee, 90
Tabla 40. Cronograma de construccion, instalacion y puesta en marcha................... 90
Tabla 41. Activos fijos - terren0 Y CONSIIUCCION .........covririeierieie e 108
Tabla 42. Maquinaria y €QUIPO0 ......cccueeiieeiie ettt ee et 109
Tabla 43. EqQUIP0S de OFICING........c.coiiiiiicic e 110
Tabla 44. Talento NUMANO...........cooiiiii s 111



Tabla 45.

Tabla 46.

Tabla 47.

Tabla 48.

Tabla 49.

Tabla 50.

Tabla 51.

Tabla 52.

Tabla 53.

Tabla 54.

Tabla 55.

Tabla 57.

Tabla 58.

Tabla 59.

Tabla 59.

Tabla 61.

Tabla 62.

Capital de trabafO ........ccoiiiiiieieee e 112
Capital de trabajo gastos administrativos...........ccccceeveereiiievieeseeieeseeenan, 113
(OF: 1o | ¢SSP 114
ResuUMEN de INVEISIONES.........coiiiiiiiiieiiee e 115
INGIESOS ..ttt 116
RESUMEN d& COSTOS ...ttt 117
DEPIECIACION ...ttt 118
Estado de resultados (USD). ......cccooeriiiniiiiinieeese e, 119
FINANCIAMIENTO .....c.viiiiiiciicee e 120
AMOITIZACION ... .o 120
Flujo de caja proyectado .........cccooeieiiieiiniiieeieese e 121
Relacion benefiCio COSO ........ccuiiiiiirieee e 123
P1azo de reCUPEIaCION .......c.eiueieiiiieiieiee e 124
Punto de equilibrio por USD..........ccccoveiiiieiece e 125
Andlisis de sensibilidad...........cccoeiiiiiiii 126
Impacto de las actividades sobre el ambiente ..., 128
Matriz de LeOPOld.......c.cooiiiiieie e 129

XXii



Figura
Figura
Figura
Figura
Figura
Figura
Figura
Figura
Figura
Figura
Figura
Figura
Figura
Figura
Figura
Figura
Figura
Figura
Figura
Figura

Figura

INDICE DE FIGURAS

1. Provincia de Imbabura canton Ibarra..........c.ccoovvvvviinneniiensiseseenn 35
2. Uso principal del suelo (participacion en hectareas) ...........ccocceevvevvvevenen. 38
3. NiVel de INSTIUCCION ....c..oviiiiiciece e 40
4. Croquis del area de elaboracion de choriquUESO .........ccoevveveevieieeiieenee, 43
5. Consumo de productos carnicos encuestas realizadas en el cantén Ibarra 46
6. Habitos de consumo de productos CArNICOS........cccuevveeveeieerieeieseesie e, 49
7. LUQAY 08 COMPIA ....ueiuieieieiteite sttt bbb 50
8. Marca de PreferenCia ........cccoovieiieieeee e 50
9. Criterio sobre el lugar de COMPra .........cccevveveeie e 51
10. Criterio del consumo de CNOFIQUESO ..........couvrverieieieieie e 51
11. ConSUMO A€ CROFIQUESO......ccvveveereirieiieesie et e e et sre e sre s 52
12. Proyeccion de 1a demanda .........ccocooeieereinieneneeseseee e 53
13. Adquisicion de producto CArNICO .........c.covveveiieie e 54
14, FOrmMa 08 COMPIA .....oiuiiiiiiiiiiiieieie ettt 55
15. Proyeccion de 12 0ferta ..o 56
16. Cadena de produccién y comercializacion de productos carnicos. ......... 59
17. Promocion y publicidad...........ccoovieiiiiiiiiiee e 59
18. MacrolocaliZaACION ........ccccviiiieieieece s 62
19. Microlocalizacion del Proyecto. ..........ccoviiiiriiieieies e 64
20. Organigrama de fUNCIONES..........ccvveiieiie e 91
21. Punto de eqUIlIDIIO. ...cueeeeiie e 125

xxiii


file:///C:/Users/USER/Desktop/GABY/Tesis%20gaby%2019%20GL.docx%23_Toc378037808

INDICE DE FORMULAS

Formula[ 1]Tamanio de 1a MUESLIA .........ccciveieiieie e 7
Formula [2] MinimOS CUBAIAd0S .......ccveiveiireieiieseesie et 10
FOrMUIA [ 3] TMAR ...t 20
Formula[ 4] Valor actual NEtO.........ccceiiiiiiicccceee e 21
Formula [5]Tasa interna de retorN0.........coeeiereeieneeeee e 22
Férmula [6]Relacion benefiCio COStO.........coiiiiiiiieiice e 22
Férmula [7]Punto de equilibrio unidades unidades ...........cccceveverevesieseseeeeieens 23
Formula [8] Punto de equilibrio €N USD ........cccccviiiiiiiiiinesc e 23
Férmula [9]Proyeccion de 1a poblaCion ............ccccoeivieiieiecccecce e, 29
Formula [10]Capacidad de planta ..........cccooeoereireniieiee e 64
FOrMUIA_[LL] oottt sae e ste e enes 123

XXiV



RESUMEN

La Asociacion Jardines de Imbabura creada con la finalidad de realizar actividades
econdémicas como comidas, bebidas, asesoramiento y gestion conforme lo menciona
el estatuto de la organizacion. Actualmente se dedicada a la producciéon y

comercializacion de choriqueso en la ciudad de Ibarra.

En el proyecto se realizd6 un analisis de la situacion de la organizacion y las
condiciones socioecondémicas y el costo de produccién actual del choriqueso,
realizado mediante el diagndstico.

Para la identificacion del mercado se realiz6 un estudio de mercado determinando el
producto de mayor consumo es la salchicha, mortadela y chorizo, con una demanda
insatisfecha de 242.115,07 kg de productos carnicos cantidad que permitira cubrir las
expectativas del proyecto. Ademas se determind la localizacion del proyecto y los

principales equipos, maquinaria, materia prima, insumos de abastecimiento.

Para la realizacion de este proyecto se ha determinado la estructura organizacional de
la empresa, es decir, los requisitos para su legalizacién, permisos, registros,

funciones de los empleados.

Las inversiones fijas para el proyecto se cuantifican en 174.657,34 USD, capital de
trabajo 30.148,85 USD para un mes, inversion diferida 13.606,00 USD. La inversion
total del proyecto es de 218.412,19 USD para la realizacion del proyecto se obtendra

un financiamiento.

La evaluacion financiera para el proyecto es viable con los siguientes indicadores
financieros; VAN de 537.075,37 USD y un TIR de 40%; Beneficio/Costo de 1,17.

Los impactos ambientales y socio econdmicos tienen un impacto negativo medio en
los factores fisicos como agua, vibraciones y aire; en los factores socio econémicos
es medio positivo, no afecta a la sociedad sino mas bien lo favorece indicando la

realizacion del proyecto.
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SUMMARY

The Garden Association Imbabura created with the purpose of engaging in economic
activities such as meals, beverages, advice and management as it lists the status of
the organization. Currently engaged in the production and marketing of Choriqueso

in the city of Ibarra.

The draft analysis of the situation of the organization, socio-economic conditions, the
cost of current production Choriqueso was made and conducted through the
diagnosis.

For the identification of market, a market research why performed determining the
most consumed product that the sausage, bologna and sausage, with unmet
242,115.07 kg of meat products quantity demand which will permit to cover the
expectations of the project. Also the location of the project and the main equipment,

machinery, raw materials, inputs supply were determined.

For the realization of this project the organizational structure of the company has
been given, the requirements for its legalization, permitions, registrations, employee

funtions .

The Fixed investments for the project are quantified in $ 174,657.34, working capital
$ 30,148.85 for one month, $ 13,606.00 diferred investment. The total investment of
the project is of $ 218,412.19 for the project, a financing will be obtained.

The financial evaluation for the project is viable with the following financial
indicators ; They range from $ 537,075.37 and an IRR of 40 % ; Benefit / Cost of
1.17.

The socioeconomic and environmental impacts have an average negative impact on
physical factors such as water, air and vibration ; in socio -economic factors is half
positive, It does not affect the company but rather it promotes indicating the project

performance.
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CAPITULO |
1. INTRODUCCION

La provincia de Imbabura, tiene una capacidad de produccidén pecuaria alta de
105.057 cabezas de ganado bovino, 40.228 de ganado porcino 35.106 de ganado
ovino, ya que sus cantones tienen las condiciones Optimas para la crianza de

animales productores de carne (INEC, 2011).

Ibarra es uno de los cantones productivos de la provincia, contando con un 28% de
ganado ya que su zona cuenta con mayor produccion de pastos naturales y

cultivados de la provincia ( 111 Censo Nacional Agropecuario, 2010).

La agroindustria se caracteriza por incluir valor agregado a las materias primas
agricolas, pecuarias e industriales a través de su transformacién en productos
terminados. El area de procesamiento de carne, tiene una perspectiva de crecimiento
muy alta, debido a que es un producto con un elevado contenido de proteina en

relacion a otros.

Con la implementacion de una planta procesadora de productos carnicos se lograria
mejorar las condiciones sociales, financieras de los productores, la

comercializacion, en base a una produccion planificacion de mercado.

Ademas permite la creacion de fuentes de trabajo tanto directas e indirectas en las
diversas areas del proyecto, evitando asi el problema de migracion de mano de obra

hacia otras ciudades.

Este proyecto esta direccionado al estudio de pre factibilidad para la ejecucién de una
planta de procesamiento de productos carnicos en el canton Ibarra provincia de

Imbabura.

Segln Jacome, W. (2005), se entiende por pre factibilidad a “analiza la alternativa
seleccionada en la etapa del perfil con informacién més detallada y depurada,
abarcando todos los componentes de un proyecto”. Para lo cual se planteo realizar el

estudio de pre factibilidad para la implementacion de una empresa procesadora de



productos cérnicos para la Asociacion Jardines de Imbabura comprendiendo las

siguientes actividades:

» La realizacién de un diagnoéstico situacional a la Asociacion Jardines de
Imbabura, para determinar la forma de produccion del choriqueso con fuente
de informacion primaria con encuestas y observacion directa.

= La identificacion del mercado local y potencial, mediante el reconocimiento
de los agentes econdomicos que estaran relacionados al proyecto, aplicando
encuestas y entrevistas.

= Los elementos técnicos que deben analizarse en forma adecuada para lograr
que el proyecto a implantar tenga éxito, es decir trabajar con informacion
confiable y adecuada, porque de lo contrario se corre el riesgo de tener
dificultades.

» La evaluacion econdmica financiera, se realizo el andlisis de inversiones,
capital necesario para financiamiento, presupuesto de ingresos y egresos,
punto de equilibrio, estado de resultados, flujo de caja y se evalu6 varios
indicadores financieros.

= Los impactos ambientales y socioeconémicos, se calcularon mediante la
matriz de Leopold, estableciendo los factores ambientales y socio-
econdmicos afectados positiva 0 negativamente por las distintas actividades

de la empresa.



1.1.PROBLEMA

La Asociacion Jardines de Imbabura creada en Diciembre del 2011, se dedica a la
produccion y comercializacion de Choriqueso en el canton Ibarra, de manera

artesanal constituida por 13 socios.

La asociacion no tiene un local adecuado para el proceso, la maquinaria y equipos
para la transformacion son pequefios, los miembros de la asociacion quieren adquirir
los instrumentos adecuados para la elaboracién del producto pero no tienen

conocimiento de las caracteristicas de cada uno de ellos.

Actualmente la asociacion no cuenta con un disefio que especifique el proceso de
produccion de los productos carnicos que contribuya a la optimizacion de materias
primas, insumos, servicios basicos, mano de obra y empaques que contribuyan a la

minimizacién de costos de produccion.

En los actuales momentos la organizacion adquiere la carne en las tercenas de la
localidad lo que significa que el tercenista le vende con un margen de utilidad
superior al 25%, ya que el precio de la carne bovina en canal se encuentra alrededor
de 1,30 (USD/Ib).

Ademas los miembros de la asociacion desconocen las normas de procesamiento de
carnes en el area, por lo que desconocen el rendimiento del producto elaborado,
parametros de proceso y caracteristicas de los equipos.

Ademas no existe control adecuado en los procesos de transformacién de la carne y
productos carnicos; lo que genera pérdida debido a la falta de aplicacion de normas
de calidad e inocuidad.

Por lo tanto el estudio de pre factibilidad para la industrializacion y comercializacion
de productos carnicos para la Asociacion Jardines de Imbabura, se considera una

alternativa para contribuir a solucionar el problema acarreado por la organizacion.



1.2.JUSTIFICACION

El presente trabajo se fundamenta en un estudio de pre factibilidad para la
industrializacion y comercializacion de productos carnicos para la asociacion

Jardines de Imbabura, canton Ibarra.

Esta Asociacion contara con un disefio organizado, las condiciones por las cuales
se estima conveniente realizar el proyecto para la Asociacién es con la finalidad de
mejorar el proceso de produccion, considerando mano de obra, equipos, maquinaria,
costos de materia prima e insumos, instalaciones, esto permitira aprovechar en

forma eficiente los recursos econdémicos.

La investigacion permitird definir el producto, proceso y control durante su
elaboracion, equipo disponible, la seleccion del equipo, maquinaria, la planta y
costos de produccién; ademas la distribucién de equipos y maquinaria, disefio la

planta para el lugar de elaboracion.

La generacion de una agroindustria en el ambito local, significa fomentar el
progreso Yy ocupar mano de obra, adquirir materias primas entre otros rubros esto
beneficiaria al sector agropecuario especialmente al productor de porcinos, socios
de la asociacion, generacién de fuentes de empleo obteniendo ingresos econémicos y
a consumidores; ofertando un producto de calidad con un precio adecuado y

competitivo.

El estudio es una alternativa para elaboracién de productos carnicos ya que la
carne es altamente perecible debido a la contaminacion microbiana, lo que con lleva

a la pérdida de caracteristicas del producto elaborado.

Por lo tanto la agroindustria juega un papel muy importante en el desarrollo de
nuestro pais con procesos de conservacion y transformacion de materias primas
perecibles en productos elaborados dando vida util en tiempos prolongados, y un

valor agregado en ellos.



1.3.0BJETIVOS
1.3.1. Objetivo general

= Realizar un estudio de pre factibilidad para la industrializacion vy
comercializacion de productos carnicos para la Asociacion Jardines de Imbabura,

canton Ibarra.
1.3.2. Objetivos especificos

» Identificar las condiciones socioecondmicas de la organizacion beneficiaria del

proyecto, a través de la realizacion de un diagnostico.

» Desarrollar un estudio de mercado para determinar la oferta y demanda de los
productos carnicos para el proyecto.
» Preparar la ingenieria del proyecto; el tamafio, la localizacion, procesos

productivos, tecnologia, inversiones y talento humano.
» Demostrar la viabilidad econdmica y financiera del proyecto.
= Determinar la organizacion y la administracion mas viable para el proyecto.

= Realizar un analisis de impacto socioeconémico y ambiental del proyecto.



CAPITULO Il
2. FUNDAMENTO TEORICO

2.1.SITUACION ACTUAL DE LA EMPRESA

Segln Contaservices, (2013) este analisis debe enfocarse solamente hacia los

factores claves para el éxito de la empresa.

Debe resaltar las fortalezas, las debilidades diferenciales internas al compararlo de
manera objetiva y realista con la competencia, con las oportunidades y amenazas

claves del entorno.
Lo anterior significa que este analisis consta de dos partes: una interna y otra externa.

= El andlisis interno tiene que ver con las fortalezas y debilidades de la empresa,
aspectos sobre los cuales usted tiene algin grado de control.

= La parte externa mira las oportunidades que ofrece el mercado y las amenazas
que debe enfrentar su negocio en el mercado seleccionado. Aqui usted tiene que
desarrollar toda su capacidad y habilidad para aprovechar esas oportunidades y
para minimizar o anular esas amenazas, circunstancias sobre las cuales usted

tiene poco o ningun control directo.
2.2.ESTUDIO DE MERCADO

El estudio de mercado trata de determinar la necesidad que tienen los consumidores
actuales y potenciales de un producto en un area delimitada, también identifica a las
empresas productoras y las condiciones en que éstas suministran el producto al
mercado, asi también determina el régimen de formacion del precio y de la manera

como llega el producto de la empresa productora a los consumidores o usuarios.

Segun Arboleda, G. (2008) & Jacome, W. (2005) manifiestan: es el disefio
sistematico, recoleccion, procesamiento, analisis y presentacion de los hallazgos
relevantes acerca de una situacion de mercadotecnia especifica que enfrenta una

unidad productiva o empresa.



De acuerdo a lo sefialado la investigacion de mercado como una funcion vincula al
consumidor, al cliente y publico a través de la informacion, la cual se utiliza para
identificar, definir las oportunidades y problemas del mercado; para generar, refinar

y evaluar las medidas que mejoren la comprension de la informacién reclutada.

Para el estudio de mercado se utilizan técnicas de investigacidn mencionadas por
Acened, M. & Puentes, G. (2011) como son:

» Encuesta: Es una recopilacion de opiniones por medio de cuestionarios o
entrevistas en un universo o muestras especificos, con el propdsito de aclarar un
asunto de interés para el encuestador. Se recomienda buscar siempre agilidad y
sencillez en las preguntas para que las respuestas sean concretas y centradas

sobre el topico en cuestion.
Segun sus objetivos existen dos clases de encuestas de opinion:

= Descriptivas

» Analiticas
Segun las preguntas:

= Abiertas

=  Cerradas

Segun la forma en que se realiza la entrevista:

= Por correo
=  Teléfono

= Personal

Se realiz6 tomando una muestra poblacional del area o sector a investigarse, misma

que se realizé conforme a la siguiente formula:

B N §2%z2 [1]
T E2(N—1) 4 6222

n



Doénde:

n = tamano de la muestra a encuestarse

N = tamafo de la poblacién del canton Ibarra

6 = varianza de poblacion, con el valor constante de 0,25

Z = valor obtenido mediante niveles de confianza, su valor constante es de 95% (dos

colas) equivalente a 1,96

N-1 = es una correccion que se usa para muestras mayores de 30

€ = nivel de error 5%.

» Entrevistas.- Requiere de una capacitacion amplia y de experiencia por parte del

entrevistador, asi como un juicio sereno y libre de influencias para captar las

opiniones del entrevistado sin agregar ni quitar nada en la informacién

proporcionada.

»= Observacion: Es el examen atento de los diferentes aspectos de un fenémeno a

fin de estudiar sus caracteristicas y comportamiento dentro del medio en donde se

desenvuelve éste. Entre los diferentes tipos de investigacion se pueden mencionar

las siguientes:

o

o

o

©)

Directa
Indirecta

Oculta
Participativa

No participativa
Historica
Dinamica

Controlada natural (Seminario, 2013)

= El método utilizado para realizar las encuestas fue:

Muestreo por cuotas: También denominado “accidental”. Se asienta generalmente

sobre la base de un buen conocimiento de los estratos de la poblacion y de los

individuos mas “representativos” o “adecuados” para los fines de la investigacion.



Mantiene, por tanto, semejanzas con el muestreo aleatorio estratificado, pero no tiene
el caracter de aleatoriedad con el muestreo por cuotas. En este tipo de muestreo se
fijan unas ‘“cuotas” que consisten en un numero de individuos que reunen unas
determinadas condiciones, residentes en una determinada region. Una vez
determinada la cuota se eligen los primeros que se encuentren que cumplan esas

caracteristicas (Universidad Nacional de Entre Rios, 2013).
2.2.1. Oferta

Segun Arboleda, G. (2008) oferta es la cantidad de bienes y servicios producidos o
que se pueden producir, dispuestos a llevar un mercado, en base a los precios que

puedan alcanzar, en su intercambio por otros bienes o dinero.

La oferta no es mas que los bienes y servicios disponibles en el mercado por parte de

los productores en un tiempo y precio determinados.
2.2.2. Demanda

Segln Arboleda, G. (2008) demanda es la expresion de la forma en la cual la
comunidad desea sus recursos. Con el objeto de satisfacer sus necesidades, buscando

maximizar su utilidad, bienestar y satisfaccion.

El andlisis de la demanda constituye uno de los aspectos centrales del estudio de
factibilidad de un proyecto, ya que se debe tomar en cuenta la ocurrencia de los
resultados del negocio que se va a implementar con la aceptacién del producto en el

mercado.

Para el analisis de la demanda se necesita determinar las caracteristicas de los
consumidores actuales y potenciales del producto. Identificar sus preferencias,
habitos de consumo, motivaciones, de tal manera que se pueda obtener un perfil

sobre el cual pueda basarse la estrategia comercial.

Por lo tanto, el estudio de la demanda permite determinar el consumo de un bien o
servicio con el fin de satisfacer las necesidades colectivas e individuales de una

determinada sociedad.



2.2.3. Demanda insatisfecha

Vasquez, L. (2013) manifiesta que la demanda insatisfecha es aquella que no ha sido
cubierta en el mercado y que puede ser cubierta, al menos en parte, por el proyecto;
dicho de otro modo, existe demanda insatisfecha cuando la demanda es mayor que la

oferta.

Para determinar la oferta y demanda se proyecté por el método de minimos

cuadrados selecciona una funcion de tipo lineal. Es decir:

Y=A+Bx [2]
Yy=nA+B)x
Yxy = AYx + BYx?
42y BYx
n
_dxy —A¥x
T

Donde:

Y = demanda proyectada
A = constante

B = constante

X = anos

2.3.ESTUDIO TECNICO
Segun Puente, G. (2011) dentro del estudio técnico se debe considerar:

= Caracteristicas agroecoldgicas: régimen de lluvias, tipos de suelo,
condiciones climaticas, disponibilidad de agua, caracteristicas ambientales,
altura s.n.m., temperaturas promedio e incidencia de heladas.

= Sistemas de produccion.

= Incidencia de indicadores: datos de productividad, cantidades, disponibilidad,

area, numero de produccion.
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= Condiciones de mercado para obtener la distribucion y frecuencias de la
produccion.

= La infraestructura, caminos, servicios, fuentes de agua, calidad y cantidad de
agua.

= La cadena productiva, los agentes, actores y desarrollo del sector.

= Transporte y especificaciones; asi como distancias a centros de mercado y al

sitio donde se encuentran los proveedores de insumos.
2.3.1. Tamaiio del proyecto

Segun Puentes, G. (2011) el tamafio o dimensionamiento que debe tener el proyecto,
asi como la capacidad de la maquinaria y equipos requeridos por el proceso; para el
proyecto se representa en el nimero de unidades por ciclo de produccion. Puede
plantearse por indicadores indirectos, como el monto de inversion, monto de
ocupacion efectiva de mano de obra o la generacion de ventas o rendimientos, por el

total de unidades para producir un bien o servicio.
2.3.2. Localizacién del proyecto

La localizacion consiste en identificar y analizar las variables denominadas fuerzas
locativas con el fin de buscar la localizacién en que la resultante de estas fuerzas

produzca la méxima ganancia o el minimo costo unitario.

Segln Garcia, W. (2003) citado por Ledn, J. (2013) los factores locacionales al
conjunto de caracteristicas de una region o localidad que influyen en el proyecto e

inciden en la eleccion de su instalacion.

Para cada caso en particular se deben seleccionar aquellos factores de mayor

incidencia en las necesidades del proyecto.
Entre los factores mas importantes se cuentan:

= Materia prima e insumos: La materia prima e insumos para la produccion.
= Disponibilidad de servicios basicos: Energia, agua potable, eliminacion de
residuos; combustibles.

= Mercado de consumo: Ubicacion, volumen, abastecimiento, operativa.
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» Transporte: Materia prima, producto; costos; personal; oferta del servicio.

= Mano de obra: Disponibilidad, capacitacion, competencia con otras plantas;
niveles salariales, entre otras.

= Servicios generales: Talleres, repuestos, bancos, telefonia, internet, oficinas
publicas.

= Caracteristicas de la comunidad: Existencia de centros de educacion, salud,
recreacion, establecimientos comerciales, actitud de la comunidad hacia el
nuevo emprendimiento.

» Climay factores naturales: En general aunque podria haber incidencia estos
factores.

= Espacio para ampliaciones: Es fundamental, tanto para ampliar como para
mantener una distancia ante posible aumento del area de viviendas en el
entorno confinando la planta.

= Marco institucional: a) A nivel nacional (promocion industrial,
descentralizacion, parques industrial,); b) A nivel local (Exoneraciones
municipales, leyes de promocion departamentales).

= Economia de aglomeraciones: Tiene peso cuando se trata de productos de

consumo final. Esta vinculado a la concentracion de poblacion.

El método utilizado para la evaluaciéon fue el cualitativo por puntos, este permite
definir los principales factores determinantes de la localizacion parar asignarles
valores ponderados de peso relativo, de acuerdo con la importancia que atribuye. El

peso relativo, sobre la base de una suma igual a uno (Padilla, 2011).
2.3.2.1.Macrolocalizacion

Monks, J. (2013) manifiesta la macro localizacion en términos generales consiste en
determinar la zona general en donde se instalara la empresa, es decir establecer la
provincia, el canton y la ciudad. Sus caracteristicas y establece ventajas y desventajas
que se pueden comparar en lugares alternativos para la ubicacién de la planta. La
region a seleccionar puede abarcar el &mbito internacional, nacional o territorial, sin
que cambie la esencia del problema; sélo se requiere analizar los factores de

localizacion de acuerdo a su alcance geogréfico.
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2.3.2.2.Microlocalizacién

Segun Méndez, N. (2004) orientado a decidir en forma puntual el sitio exacto de
ubicacion del proyecto en una macrolocalizacion o zona predeterminada, que consta
de una matriz en donde se relacionan las variables a tener en cuenta para el proyecto
y por otro lado, los sitios seleccionados. En el formato se encuentra la columna de

ponderacion y se refiere el peso en cada porcentaje de cada variable.
2.3.3. Ingenieria del proyecto

La ingenieria de un proyecto se refiere a la determinacion de aspectos de gran
importancia para la ejecucién del proyecto como determinar los procesos
productivos, la maquinaria a utilizarse, estructurar las obras civiles relacionadas con
la infraestructura fisica, servicios bésicos, que se requieren para la correcta

consumacion del proyecto.
2.3.3.1.Procesos de produccion

Segln Padilla, M. (2011) el proceso productivo es una combinacién y acumulacion
ordenada y dindmica de todos y cada uno de los recursos de que dispone la
produccién, los mismos que deben ser ordenados, calculados, controlados,
registrados y contabilizados adecuada y convenientemente para conseguir asi una

eficiencia y ahorro de tiempo en las actividades.
2.3.4. Flujograma de procesos

Segun Baca, U. (2011) el flujograma de procesos es una representacion grafica en
un  diagrama secuencial empleado en muchos campos para mostrar los
procedimientos detallados que se deben seguir al realizar una tarea. Utilizando la

siguiente simbologia:

O Operacion: Significa que se estd efectuando un cambio o transformacion
en algun componente del producto, ya sea por medios fisicos, mecéanicos o

guimicos, o la combinacién de cualquiera de los tres.

I::>Transporte: Es la accion de movilizar algin elemento en determinada

operacion de un sitio a otro o hacia algin punto de almacenamiento.

13



D Demora: Se presenta cuando existen cuellos de botella en el proceso y
hay que esperar turno y efectuar la actividad correspondiente. En otras ocasiones,

el propio proceso exige una demora.

Almacenamiento: Puede ser tanto de materia prima, de producto en

proceso o de producto terminado

Inspeccion: Es la accion de controlar que se efectué correctamente una

operacion o un transporte o verificar la calidad del producto

Operacién combinada: Ocurre cuando se efectia simultaneamente dos de

las situaciones acciones mencionadas.
2.3.5. Tecnologia

Segln Roura, (1999) citado por Puentes, G. (2011) la tecnologia constituye la
esencia del proyecto a realizar, con el fin de aumentar la produccion y la
productividad que sea adecuada en términos técnicos sino también econdémicos y

sociales.
2.3.6. Maquinariay equipo

Constituyen un conjunto de maquinas y equipos indispensables con el Unico fin de
intervenir directa o indirectamente en la transformacion de un producto o de un

servicio.

El tipo y cantidad de maquinaria y equipos requeridos se pueden conocer a partir de
la informacion que se tenga sobre el ambito y tamafio del proyecto y el proceso

tecnoldgico seleccionado.
2.3.7. Obras civiles

Segun Puentes, G. (2011) las obras civiles consiste en estimar las necesidades de
espacios y estructuras y, por ende, definir las instalaciones y obras de ingenieria
requeridas, con indicacion de los costos correspondientes, estimados con base en la

informacidn contenida en planos elaborados a nivel de bosquejo o anteproyecto.

14



2.3.8. Presupuesto técnico

El presupuesto técnico consiste en determinar las inversiones fijas, diferidas y capital

de trabajo.
2.3.9. Industria carnica

Segun Garcia, L. (2012) la industria utiliza perniles, espaldas lomo, para la
elaboracion de jamones curados o cocidos. En la elaboracién de patés salchichas tipo
frankfurt, mortadelas, hamburguesas, la carne utilizada procede de recortes magros,

paletas deshuesadas, magro de aguja, carne de papada, labios, carrillo y jeta.

En la elaboracion de productos carnicos cocidos, finamente picados, como la
mortadela, la salchicha tipo frankfurt, paté, ademas, se emplean visceras. Las mas

utilizadas son el higado, la lengua, el corazdn, los callos y el estomago.

La legislacion clasifica los productos carnicos en:

» Productos carnicos frescos

» Productos carnicos crudos adobados

= Embutidos crudos curados

» Productos céarnicos tratados por calor

= Salazones carnicas

» Productos procesados, enlatados

» Productos procesados, crudos

= Productos procesados, crudos y frescos

» Productos procesados, enlatados
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2.3.9.1.Clasificacién de embutidos

Tabla 1.Clasificacion de embutidos

Clasificacion Caracteristicas Ejemplos
Embutidos frescos. Carnes frescas (principalmente Salchichas frescas de cerdo
de cerdo), sin curar, picadas, Bratwurst
sazonadas y generalmente Bockwurts.

embutidas en tripa, deben
cocinarse para su consumo.

Embutidos secos y semi secos.

Carnes curadas, desecadas al
aire, pueden ahumarse antes de
la desecacion, se consumen
como fiambre.

Salami
Pepperoni
Lebanon Bologna.

Embutidos cocidos.

Carnes curadas o sin curar,
emulsionadas, sazonadas,
embutidas en tripa, cocidas y en
ocasiones ahumadas,
generalmente se consumen
como fiambre.

Salchicha de higado
Braunschweiger
Queso de higado.

Embutidos ahumados no
cocidos.

Carnes frescas, curadas o sin
curar, embutidas ahumadas sin
cocer, se sirven completamente
cocinadas.

Salchichas de cerdo al estilo
del pais, ahumadas
Mettwurts

Kielbasa.

Especialidades a base de carnes
cocidas.

Productos carnicos
especialmente preparados con
carnes curadas o sin curar,
cocidas pero raramente
ahumadas, con frecuencia se
fabrican sin envoltura en forma
de filetes, lonchas o rodajas pre
envasadas, se consumen como
fiambres.

Panes de carne
Queso de cabeza de cerdo
Scrapple.

Fuente: Gutiérrez, J. (2008)

2.4.ANALISIS ECONOMICO - FINANCIERO

El estudio financiero determina los ingresos que pretende obtener un proyecto en
determinados periodos de tiempo y la vez determinar los egresos a realizar como
parte de su ejecucion, con el fin de obtener la situacion financiera y determinar su

rentabilidad.
2.4.1. Inversiones fijas

Segun Arboleda, G. (2008) son los activos cuya vida atil es mayor a un afio y cuya

finalidad es proveer las condiciones necesarias para que la empresa lleve a cabo sus
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actividades. Activos tangibles referidos al terreno, edificaciones, maquinaria y

equipo, mobiliario, vehiculos, herramientas entre otras.

Se puede concluir que una inversion fija es un factor determinante dentro del estudio
economico, ya que la gerencia precisa la cuantia de recursos por destinar al capital

permanente o fijo.
2.4.2. Inversiones diferidas

Segun Baca, G. (2011) dentro de las inversiones diferidas constan todos los gastos
iniciales para la creacion de una empresa que los debe realizar un abogado ademas de
los tramites para obtener el registro sanitario; en este rubro también se incluye los

gastos del estudio.

Una inversion diferida constituye una inversion fundamental para la iniciacion de un
proyecto, como pueden ser los gastos de constitucion e instalacion, permisos de
operacion, registro sanitario, gastos de estudios, entre otros.

2.4.3. Inversion total.

Segun Padilla, M. (2011) es la cuenta de los costos correspondientes a la inversion
fija, la inversion diferida y al capital de trabajo necesario para la instalacion y

operacion del proyecto.
2.4.4. Capital de trabajo

Segun Martinez, P. (1999) citado por Mendoza, F. (2010) activos corrientes menos
pasivos corrientes. Una medida de la capacidad de pago de las deudas en el corto

plazo.

El capital de trabajo constituye todo lo que se requiere para la produccion de un bien

0 servicio, hasta cuando el mismo genere los primeros ingresos.
2.4.5. Ingresos

Segun Bravo, M. (2007) valor de cualquier naturaleza que recibe un sujeto sea en
dinero o especie. Equivalente monetario de las ventas que la empresa ha realizado

con sus clientes en un periodo de tiempo.
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De acuerdo a lo establecido en la cita anterior se concluye que el ingreso de una
empresa es todo valor obtenido por la venta de un producto o servicio que la misma

ofrece en la sociedad.
2.4.6. Egresos

Segun Hargadon, B. (1993), citado por Méndez, F. (2012) egresos o gastos son los
desembolsos (disminuciones de activos) que la empresa debe hacer para ayudar a

crear la renta.

Como lo menciona el autor de la definicion antes mencionada un egreso es un
desembolso de dinero que puede ser por materia prima, mano de obra, costos

indirectos, desembolsos administrativos, de ventas, entre otros.
2.4.6.1.Materia prima

La materia prima es un conjunto de productos basicos necesarios para elaborar, por
medio del trabajo, objetos fabricados o terminados. Ademas son todos aquellos
materiales adquiridos para ser empleados en la actividad productiva, objeto de la
industria sean estos como materia prima o como insumos para la elaboracion de la
misma, y dentro del proceso productivo sufren una transformacion, cambian de
forma. Todo aquel elemento que se transforma e incorpora en un producto final
(Gerencie, 2013).

2.4.6.2.Mano de obra

Segun Mendoza, K. (2010) la mano de obra es la prestacion de un servicio o la
ejecucion de una obra realizada por una persona natural o juridica y que incide

directa o indirectamente en el costo de produccién de un bien final o intermedio.

También la mano de obra representa la labor empleada por las personas que
contribuyen de manera directa o indirecta en la transformacion de la materia prima,

es la contribucidn fisica 0 mental para la elaboracion de un bien o producto.
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2.4.6.3.Costos indirectos de fabricacion (CIF)

Los costos indirectos de fabricacion como lo indica su nombre son todos aquellos
costos que no se relacionan directamente con la manufactura, pero constituyen y
forman parte del costo de produccién, mano de obra indirecta y materiales indirectos,
calefaccion, luz y energia para la fabricacion, arriendo del edificio, entre otros. Los
costos que no estan clasificados como mano de obra directa ni como materiales

directos (financeumg, 2013).
2.4.6.4.Gastos administrativos

Segln Auris, B. (2011) los gastos administrativos son los pagos que no tienen
relacion directa con la produccién pero son comunes a diversas actividades
administrativas de la empresa. En esta categoria estdn comprendidos aquellos gastos
que no tienen relacion directa con el movimiento de las ventas, sino que mas bien se
hacen como parte de la operacion total del negocio, y se conocen con el nombre de
gastos de administracion o generales.

2.4.6.5.Gastos de ventas

Los gastos de venta son aquéllos que se relacionan directamente con el movimiento
de las ventas o, dicho de otra manera, aquéllos que tienden a variar, aumentar o
disminuir, en la misma forma que las ventas. Por ejemplo las comisiones de
vendedores, propagandas, gastos de despacho, remuneraciones de vendedores,

transporte en ventas, entre otros.
2.4.6.6.Balance general

Segun Perdomo, A. (2007) es un estado de pérdidas o ganancias de resultados donde
se muestra la situacién pasada, presente y futura de la empresa de las operaciones,
que muestra los beneficios que corresponden a las distintas clases de propietarios en
el valor del activo neto o liquido, conocido también como estado financiero, estado
de activos y pasivos, estado de recursos y obligaciones, estado de situacion o
simplemente estado, que muestra la naturaleza e importe de los activos, pasivos, y

capital (activo neto) de un negocio, en una fecha dada.
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2.4.6.7.Estado de pérdidas y ganancias

El estado de pérdidas y ganancias es una forma resumida de mostrar las variaciones
del capital en un determinado ejercicio. Relacion de todos los ingresos, costos, gastos
0 perdidas ocurridas en un ejercicio econdmico con la finalidad de establecer la
utilidad o pérdida.

2.4.6.8.Flujo de caja

El flujo de caja es un estado financiero de una empresa que resume sus origenes y

operaciones de efectivo durante un periodo especifico (Amat, 2008).
2.4.7. Evaluacion financiera

La evaluacion financiera establece y analiza los beneficios netos que obtendria
exclusivamente el factor capital al comportamiento de un proyecto especifico, la
misma que tiene como objetivo, calcular y estimar los beneficios netos que se
esperan de la inversion que se realiza en la implementacion de la unidad econémica

de produccion; para lo cual se usa y maneja las principales técnicas de evaluacion.
2.4.7.1.Tasa minima aceptable de rendimiento (TMAR)

Bermudez, O. (2008) manifiesta como la menor cantidad de dinero que se espera
obtener como rendimiento de un capital puesto a trabajar de manera que pueda cubrir
los compromisos de costos de capital. La tasa minima de rendimiento (T.M.R.)
también suele expresarse en forma porcentual anual. Este porcentaje expresa el
excedente minimo de los ingresos sobre los costos de cada afio en relacion con la
inversion, necesario para cubrir los compromisos derivados del uso de capital.

Para el calculo del TMAR se utiliza la siguiente formula:

TMAR = (1 + Kp) (1+ trp) -1 [3]

Doénde:

Kp = Kp NETO
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Trp = tasa activa pais

Trp =817/ 100=8,17%
2.4.7.2.Valor actual neto (VAN)

Segln Ross, W. et al. (1991) citado por Mendoza, F. (2010) es la tasa de descuento
que hace que el VAN sea igual a cero es decir en otras palabras es la tasa que iguala

la suma de los flujos netos de efectivo descontados a la inversion inicial.

Se puede concluir que se llama tasa interna de retorno o de rendimiento porque
supone que el dinero que se gana afio por afo se reinvierte su totalidad, es decir, se

invierte y reinvierte en las aspiraciones de la empresa.

La tasa interna de retorno es aquella tasa de descuento que hace que el VAN
estimado de una inversion sea igual a cero. La regla de la TIR afirma que se debe

emprender un proyecto cuando su TIR es superior al rendimiento requerido.

YEE [4]

VAN =~ + (759

Donde:

VAN = Valor Actual Neto

I = Inversién

YEE = Sumatorias de Entradas de Efectivo
r = Tasa de Redescuento

n = Horizonte de la Inversién.
2.4.7.3.Tasa interna de retorno (TIR)

Segun Roca, F. (2011) es la rentabilidad que devuelve la inversion en el futuro o en
el tiempo y permite igualar a la inversion con los flujos futuros. En otras palabras la
tasa interna de retorno hace nulo el valor actual neto del proyecto de inversion; para

que el proyecto sea rentable la TIR tiene que ser superior al costo de capital.
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VAN Ti 5]

TIR = Ti + (Ts — Ti)((VAN Ti + VAN Ts))

Donde:

TIR = Tasa interna de retoro

Ti = Tasa menor

Ts = Tasa mayor

VAN Ti = Valor actual neto a la tasa menor
VAN Ts = Valor actual neto a la tasa mayor
n = Numero de afios

2.4.7.4.Costo/beneficio

Segun Vaquiro, C. (2010) el costo/beneficio, también llamado indice de rentabilidad
se toma los ingresos y egresos presentes netos del estado de resultado, para
determinar cudles son los beneficios por cada dolar que se sacrifica en el proyecto;
como el valor presente de los flujos futuros de efectivo dividido por la inversion
inicial. La regla del IR afirma que se debe emprender una inversion si su IR es

superior a 1.

Y. Ingresos Actualizados
> Egresos Actualizados [6]

RB/C =

2.4.7.5.Periodo de recuperacion de la inversién

Ubierna, A. (2012) manifiesta el periodo de recuperacion es el plazo que debera
transcurrir hasta que la suma de los flujos de efectivo de una inversion sea igual a su
inversion. La regla del periodo de recuperacion afirma que se debe emprender un
proyecto si su periodo de recuperacion es inferior que un cierto plazo minimo (punto

de corte).
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2.4.7.6.Punto de equilibrio

Segun Salazar, L. (2007) el punto de equilibrio es un instrumento para el analisis y
decisiones de distintas situaciones de la empresa, entre ellas: volumen de produccion
y ventas necesarias para no perder ni ganar, planeamiento de resultados, fijacion de

precios, de niveles de costos fijos y variables, entre otros.

PE=CF/|1 4
=cr/(1-(F) 7]
Dénde:
PE = Punto de Equilibrio
CF = Costos Fijos
CV = Costo Variable
I = Ingresos
Costos Fijos [8]

PE =
Precio de venta — Costo variable unitario

Costo variable total
Cantidad

Costo variable unitario =

2.5.0RGANIZACION DE LA EMPRESA

Segun Padilla, M. (2011) la estructura organizacional tiene que ver con aspectos
como la situacion legal, organizacion, misién, vision, politicas, objetivos
organizacionales, valores corporativos, con la organizacion estructural de una
empresa establecida en un proyecto. Tiene que ver con el ambiente donde se
desarrolla el proyecto, la autoridad, los mecanismos de coordinacion y los principios

con los que se deben de regir.
2.5.1. Mision

La mision consiste en definir el objetivo central de la empresa teniendo en cuenta sus

valores donde si bien estos son estaticos, la mision es cambio es dinamica. La mision
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responde a la interrogante ¢Para queé existe la institucion u organizacion?, es decir en
la medida de definir la misién debemos t&citamente considerar la razon de ser de la

empresa.
2.5.2. Vision

La vision expresa el marco de referencia de lo que una organizacion quiere llegar a
ser. Sefiala el rumbo a seguir para pasar de lo que somos a lo que queremos ser. La
visién por su parte responde a la pregunta ¢ Qué queremos ser en los préximos afios?,
es decir establecer el rumbo a seguir a corto o largo plazo para llegar a ser lo que

gueremos ser en un tiempo determinado.
2.5.3. Organizacion estructural

En toda empresa es necesario establecer una estructura organizativa, la misma que
servird como ente ejecutor, un método que sirve para lograr mayor coordinacion,
interrelacién e integracion de todas las actividades realizadas dentro de ésta, con el
unico objetivo de cumplir con las metas deseadas. De igual manera ayuda a
determinar las obligacion, deberes y responsabilidades de los miembros que

conforman las distintas unidades dentro de la organizacion.
2.5.3.1.0rganigrama estructural

El organigrama estructural es la orientacién grafica de la estructura organica que
muestra la composicion de las unidades administrativas que la integran y sus
respectivas relaciones, niveles jerarquicos, canales formales de comunicacion y
lineas de autoridad. Representa una herramienta fundamental en toda empresa y sirve

para conocer su estructura general.
2.5.3.2.0rganico funcional

El orgénico funcional es una especificacion de las tareas y requisitos necesarios a
cada uno de los cargos y unidades administrativas que forman parte de la estructura

organica, necesario para cumplir con las atribuciones de la organizacion.
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2.6.FUERZAS COMPETITIVAS DE PORTER
2.6.1. Amenaza de ingreso de nuevos competidores

Segln Fuentes, R. (2007) un segmento de mercado puede ser atractivo o no
dependiendo de la barrearas que se impongan para el ingreso de nuevas empresas,
dichas empresas pueden ingresar con nuevos recursos y capacidad que les permitira

posicionarse en un segmento de mercado determinado.
2.6.2. Amenaza de ingreso de productos sustitutos

Todo segmento de mercado tiene un limite de precios, lo que la rentabilidad del
negocio se pude ver afectada por el ingreso de productos sustitutos a precios mas

bajos.
Se debe considerar principalmente los siguientes aspectos:

= Si las tendencias de los productos sustitutos se dirigen a mejorar su desempefio y
precio contra el producto del sector industrial.
= Si los productos sustitutos producidos por sectores industriales obtienen elevados

rendimientos.
2.6.3. Poder de negociacion de los proveedores

Los proveedores de un sector industrial pueden ejercer poder de negociacion sobre
los que participan en un sector industrial, donde se impongan condiciones de

pedidos y precios. Dicha situacion se pude presentar si:

= Se encuentran bien organizados gremialmente
= Se encuentran formados por pocas empresas y mas concentrados en el sector que

atienden.
2.6.4. Poder de la negociacion de los compradores

Generalmente los compradores participan en el sector industrial forzando a la baja de
precios, negociando por una calidad superior, 0 mayores cantidades de servicios y
haciendo que los oferentes compitan entre ellos, afectando a los margenes de utilidad

de las empresas que forman el sector industrial.
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2.6.5. Rivalidad entre los competidores
Para una empresa sera dificultoso competir en segmentos de mercado donde:

» Los competidores se encuentren bien posicionados
= Existen muchos competidores
= Posean costos fijos altos

= EJ sector industrial crezca lentamente

Como consecuencia a fuerte competencia en el sector industrial, se reduciran los
precios se lanzaran promociones, se efectuaran fuertes campafias publicitarias y se
lanzaran nuevos productos, favoreciendo a los compradores y a otros sectores

industriales.
2.7.IMPACTOS

Los impactos constituyen un analisis detallado de las huellas y aspectos positivos y

negativos que un proyecto generara en diferentes areas o ambitos.

Segin Leopold, L. (1971) citado por Ponce, V. (2013), para la evaluaciéon de
impactos ambientales se utiliza el método de la “Matriz de Leopold”, como un
procedimiento para la evaluacion del impacto ambiental de un proyecto de
desarrollo de sus costos y beneficios ecolégicos, establece andlisis de diversos
impactos.

El andlisis no produce un resultado cuantitativo, sino méas bien un conjunto de juicios
de valor. El principal objetivo es garantizar que los impactos de diversas acciones

sean evaluados y propiamente considerados en la etapa de planeacion del proyecto.
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Tabla 2.Impactos potenciales del presente proyecto

Impacto positivo Impacto negativo
Calificacion Equivalencia Calificacion Equivalencia
3 Alto -3 Alto
2 Medio -2 Medio
1 Bajo -1 Bajo

Fuente: Ponce, V.(2013)
2.7.1. Impacto social

Un impacto social de un proyecto se refiere a la solucion de posibles problemas que
puede dar al desarrollo social dentro de una region del pais con el fin de mejorar las
condiciones de vida, tales como son; la satisfaccion de las necesidades basicas,
crecimiento econdémico, y, especificamente, en los terrenos educacional, profesional,

social, cultural, entre otros.
2.7.2. Impacto econdémico

El impacto econdmico es el mas importante debido a que en este se basa el interés de
la poblacion, lo que se espera incrementar el ingreso familiar al mismo nivel de un

salario obtenido en una determinada zona.
2.7.3. Impacto educativo y empresarial

El impacto educativo se reflejaria principalmente en el interés por mejorar la calidad
de los suelos y por la busqueda de nuevas tecnologias de mayor eficiencia para
producciones comerciales dentro de una zona determinada, y asi crear en la

poblacion un impacto de vision empresarial por crear ideas de emprendedores.
2.7.4. Impacto ambiental

Por impacto ambiental se entiende cualquier modificacion de las condiciones
ambientales o la generacion de un nuevo conjunto de condiciones ambientales,
negativas o positivas, como consecuencia de las acciones propias del proyecto en

consideracion.
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CAPITULO 11l
3. MATERIALES Y METODOS

3.1.UBICACION GEOGRAFICA

La ubicacion geografica del sitio donde se llevo a cabo en la investigacion:

Provincia: Imbabura

Canton: Ibarra

Parroquia: San Francisco

Barrio: Jardines de Imbabura

Calle: Pio Jaramillo y Jorge Adoum

Tabla 3. Caracteristicas agroclimaticas del area de estudio

Temperatura MA: 22°C

Velocidad del aire: 30km/h desde el norte
Humedad: 57%

Altitud: 2228 msnm

Punto del roci6: 15° C

Visibilidad: 25,0 Kilémetros

Fuente: Ecuador Weather (2014)
3.1.1. Materiales y equipos

Los materiales y equipos que se utilizaron en la investigacién son:

= Suministros y equipos de oficina
» Filmadora

= Internet

= Computador

= Céamara fotogréafica

= Cuaderno de campo
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3.1.2. Herramientas de investigacion

» Encuestas.- Se realizaron a una muestra poblacional del canton Ibarra.

a) ldentificacion de la poblacion

Para la identificacion de la poblacion se ha tomado en consideracion la poblacion del
canton Ibarra que corresponde a 181.175 personas en el afio 2010; con una de tasa
de crecimiento del 0,97% segun el INEC (2001-2010).

Para realizar la proyeccion de la poblacion del canton Ibarra se realiz6 con la

siguiente formula:

P = Po(1 + i)™ [9]

Ddénde:

Po = Poblacion del afio base
i= Tasa de crecimiento anual
n= ndmero de afios

Tabla 4. Crecimiento de la poblacion del canton Ibarra

Afos Poblacién
2010* 181.175
2011 182.932
2012 184.707
2013 186.498

Elaborado por: La autora
*Afo base: 2010

b) Célculo de la muestra

El calculo se lo realizo con la formula 1 que correspondieron a 383 encuestas en la
ciudad de Ibarra.
(186498)(1,96) 2(0,5)?

= (0,05)2(186498 — 1) + (1,96) 2(0,5)2
n = 383,37
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Tabla 5. NUmero de encuestas por parroquia

Parroquia Poblacion Poblacion en (%) N° encuestas
Ambuqui 5.477 3,02 12
Angochagua 3.263 1,80 7
Carolina 2.739 1,51 6
Ibarra 139.721 77,12 295
La Esperanza 7.363 4,06 16
Lita 3.349 1,85 7
Salinas 1.741 0,96 4
San Antonio 17.522 9,67 37
Total 181.175 100 383

Elaborado por: La autora

Tabla 6. NUmero de encuestas realizadas en las parroquias urbanas

Parroquias urbanas N° encuestas
San Francisco 118

La Dolorosa del priorato 3
Caranqui 30

El Sagrario 124
Alpachaca 20
Total 295

Elaborado por: La autora

= Entrevistas.- Se realizé a los socios de la organizacién, consumidores, duefios
de restaurantes, duefios de tercenas, relacionados con la produccién vy
comercializacion de productos carnicos.

» Observacién.- Permitié observar detalladamente espacios y areas a investigar.

3.2.METODOLOGIA

Se recolecto, analizé y proceso la informacion referente a los productos carnicos,
consumo, areas de produccion, mercado en el canton Ibarra, aspectos técnicos para
procesamiento de productos carnicos, ingenieria de proyecto, inversiones, ingresos —
egresos y su respectiva evaluacion financiera. La informacion se basé en informes
técnicos, investigacion bibliogréfica, obtenida del INEC, FAO, MAGAP, BCE,
CFN, INEN, NIIF, BNF, Empresa de Rastro, GAD de Ibarra, ademas se realiz6 el
proceso productivo de elaboracion de choriqueso con la participacion de los socios a
fin de definir el balance de materiales.
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3.2.1. Diagnoéstico de la situacion actual de la asociacion

Se recolecto datos relacionados con la asociacion tomando en cuenta las condiciones
en las cuales se encuentran los miembros en la educacion, trabajo y el medio en el
cual elaboran choriqueso para determinar y evaluar el lugar si es que es el
adecuado para la produccion , materias primas, costos de produccion, costo por
USD/kg, mercado actual y personas las que elaboran . Para el desarrollo se utilizaron
herramientas de investigacion como son entrevistas y observacion directa. También

se considerd el analisis interno y externo de la planta de carnicos

3.2.2. Estudio de mercado

Para efectuar el analisis del mercado se inicid6 determinando la muestra de la
poblacion que correspondieron a 383 encuestas con un error muestreal del 5%. Se
desarroll6 en dos fases: identificacion del mercado local y potencial, mediante el
reconocimiento de los agentes econdémicos relacionados al proyecto como
tercenistas, frigorificos, supermercados, micromercados, tiendas, restaurantes; para

este efecto se consider?d clientes y competencia o empresas afines al proyecto.

El estudio permitié determinar la demanda, la oferta, la demanda insatisfecha la cual
se cubrira con el proyecto, el tamafo de la planta, principal producto en el mercado,
canal de comercializacién y distribucion. Para el estudio de mercado se realiz6 la
proyeccion de la oferta y demanda con el método de los minimos cuadrados

detallado en la formula 2.

3.2.3. Estudio técnico

Se tomd ciertos elementos técnicos que deben analizarse en forma adecuada para
lograr que el proyecto a implantar tenga éxito, es decir trabajar con informacion
confiable y adecuada. Se realizo el layout, disefio de la planta, seleccion de
tecnologia, ubicacion geogréfica, tamafo de la planta, localizacion, balance de
materiales, diagramas de bloques entre fase técnica del proyecto (maquinaria y
equipo, capacidad de equipos, insumos, distribucion de equipos), a fin de que el

proyecto sea sostenible. Se analiz6 la produccion y comercializacion de materia
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prima a nivel local como fuente de abastecimiento para el proyecto. Ademas se

utilizd informacidn secundaria.

Para realizar la localizacion se utilizé el método cualitativo por puntos tomando los
factores materia prima, insumos, mano de obra, servicios basicos, vias de acceso,
cercania del mercado ; a cada factor se le asigna un valor segun el criterio de mayor
relevancia se considerado los mas relevantes a materia prima e insumos. Con una

calificacion de 10 a 8 excelente, 7-5 bueno, 4-2 regular y 1-0 malo. (ver anexo 1)
3.2.4. Estructura organizacional

Para la organizacion se realizO organigrama de tipo estructural y funcional,
descripcion de funciones, constitucion de la empresa, los documentos legales para la
actividad y propuesta administrativa disefiados en funcién de las necesidades de la

empresa.

3.2.5. Andlisis econémico y financiero

Para realizar la evaluacion econdémica  financiera, se analizo los resultados
obtenidos en el estudio técnico para evaluar las inversiones, capital necesario para
financiamiento, presupuesto de ingresos y egresos, punto de equilibrio, estado de
resultados, flujo de caja y se evalud varios indicadores financieros como son: tasa
interna de retorno (TIR), valor actual neto (VAN), relacion beneficio/costo, periodo
de recuperacion de la inversidn, los cuales permitieron determinar la rentabilidad del

proyecto, tasa de descuento.
3.2.6. Impactos

Los posibles impactos ambientales y socioeconomicos, se calcularon mediante la
matriz de Leopold, estableciendo los factores afectados positiva o negativamente por

las distintas actividades de la empresa.

El andlisis de impactos del proyecto se investigo las posibles consecuencias que

pueden presentarse cuando se implante el proyecto, por lo tanto es importante
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examinar el efecto cuantificado, porque permite analizar los posibles impactos del
proyecto.

Para el andlisis de impacto ambiental se tomd como referencia la matriz de Leopol
considerando factor fisicos como suelo, agua y aire; factor bidtico como fauna y
flora y factor socio econémico como social y econdmico con relacion a actividades
de instalacion y operacion. (ver anexol).

Tabla 7. Matriz de relacion de objetivos, variables, indicadores, técnicas
informacion y pablico

Objetivos Variables Indicadores Técnicas Informacion Publico
Identificar las | Situacion social | Vivienda Encuesta Primaria Socios
condiciones y econémica. Salud Entrevista Secundaria
socioeconomicas Educacién Observacion
de la Empleo directa
organizacion
beneficiaria  del
proyecto, a
través de la
realizacion de un
diagnostico.

Desarrollar ~ un | Estudio Oferta Observacion | Primaria Consumidor
estudio de | Mercado Demanda Entrevistas Secundaria es
mercado para Precios Encuestas Productores
determinar la Canales de y
oferta y demanda distribucion Distribuidor
de los productos Publicidad es
carnicos para el Promocion
proyecto.
Preparar la | Estudio Localizacién Encuesta Primaria Socios
ingenieria del | Técnico Tamafio Entrevista Secundaria Técnicos
proyecto; el Ingenieria del | Observacién
tamafio, la proyecto directa
localizacion, Magquinaria
procesos Talento
productivos, humano
tecnologia, Tecnologia
inversiones y Distribucion
talento humano. de planta.
Demostrar la | Econdémico Inversiones Entrevista Primaria Productores
viabilidad financiero Ingresos Observacion | Secundaria
econdmica y Egresos directa
financiera del Depreciacién
proyecto. Costos

Indicadores

financieros

Punto de

equilibrio

Sensibilidad
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Objetivos Variables Indicadores Técnicas Informacién | Publico
Determinar la Organizaciony | Organizacion | Entrevista e | Primaria Técnicos
organizacion y administracion | de laempresa | informacién | Secundaria
la administracion Descripcion documentad
mas viable para el de funciones a
proyecto. Constitucion Observacion
de laempresa | directa
Documentos
legales para la
actividad
Propuesta
administrativa
Realizar un | Impacto Econdémico Diagndstico | Primaria Socios
analisis de | socioeconémico | Social y manejo de
impacto y ambiental Ambiental matrices de
socioecondmico y impacto
ambiental del ambiental
proyecto.

Elaborado por: La autora
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CAPITULO IV
4. ANALISIS Y DIAGNOSTICO DE LA SITUACION ACTUAL

Segun Gobierno Auténomo Descentralizado de Ibarra, (2013). Ibarra es la Capital
de Imbabura, la ciudad se encuentra edificada a las faldas del volcan que lleva el
mismo nombre, cuya belleza escénica de lagunas de su entorno natural producen en
el visitante la sensacion de la presencia divina, disefiando y dibujando

armoniosamente los espectaculares parajes de la Ciudad Blanca.

CANTON IBARRA:

parraogulas

) Ambugui

J Angochagua
) Carolina

JLa Esperanza
) Lita

B) Salinas

73 3an Anmtonio
B) Corameui

) Alpochoco
10} La Dolorosa
11} Sogrario
12) San Framcis<o

=
FA
5

Figura 1.Provincia de Imbabura Canton Ibarra
Fuente: Municipio de Ibarra (2013)

4.1.SITUACION GEOGRAFICA

La ciudad de Ibarra esta ubicada al Norte del pais, a 115 Km. al suroeste de Quito y
125 Km. al norte de Tulcéan, con una altitud de 2.192 metros sobre el nivel del mar,
una poblacion de 181.175 habitantes aproximadamente segun el censo del afio 2010,
Poblacion Urbana 131.856, Poblacion Rural 49.319, su latitud bordea los 00° 21' N y
su longitud 078° 07' O con una superficie de 1.126 km?.

4.1.1. Division politica division
El cantdn Ibarra, cuya capital es San Miguel de Ibarra, estd constituida por cinco

parroquias urbanas y siete rurales, con una superficie total de 1.162,19 km?, una
densidad poblacional de 131,87 hab/Km? en el canton, 2.604 hab/Km? en el area
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urbana y 39,1 hab. /Km? en el éarea rural. La zona urbana del cantdn cubre una

superficie de 41,68Km?, la zona rural incluida la periferia de la cabecera cantonal

cubre una superficie de 1.120,51 Km?,

El canton Ibarra estd constituido por cinco parroquias urbanas: El Sagrario, San

Francisco, Caranqui, Alpachaca y la Dolorosa de Priorato y siete parroquias rurales:

Ambugqui, Angochagua, La Carolina, La Esperanza, Lita, Salinas, San Antonio, cada

una rica en cultura, tradicion, belleza y gente amable:

Tabla 8. Division politica del canton Ibarra.

Superficie Km? Superficie Km?
parroquias parroquias rurales
urbanas
San Francisco 10,29 Angochagua 123,93
La Dolorosa del 9,47 La Esperanza 32,68
Priorato
Caranqui 6,53 San Antonio 29,07
El Sagrario 10,68 Ambuqui 139,94
Alpachaca 4,71 Ibarra 237,27
Total 41,68 Salinas 39,67
La Carolina 308,49
Lita 209,46
Total 1.120,51

Fuente: Municipio de Ibarra (2010)

4.1.2. Poblacion

La poblacién total del canton Ibarra al afio 2010 alcanza los 181.175 habitantes

aproximadamente, de la cual habitan en el sector urbano 131.856 y 49.319 en el

sector rural, que en porcentaje corresponde al 72,8 % y 27,7% respectivamente. El

51,50% corresponde a mujeres y 48,50% a hombres, segun datos establecidos en el

ultimo censo del afio 2010.
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Tabla 9. Poblacion del cantdn Ibarra urbana y rural

Parroquia Urbano Rural Total
Ambugqui - 5.477 5.477
Angochagua - 3.263 3.263
Carolina - 2.739 2.739
Ibarra 131.856 7.865 139.721
La Esperanza - 7.363 7.363
Lita - 3.349 3.349
Salinas - 1.741 1.741
San Antonio - 17.522 17.522
Total 131.856 49.319 181.175

Fuente: (INEC, 2010)

4.1.3. Educacion

En el aspecto educativo, tan solo el 61,58% de los hombres han terminado la
educacion primaria, mientras en el caso de las mujeres el 58,18%; el porcentaje de
poblacion mayor de 18 afios, que completaron la educacién secundaria; a nivel
cantonal, es del 5,07%, mientras que el 3,85% de la poblacién tiene instruccion

superior.

La tasa de analfabetismo en Ibarra es del 55% e total en hombres representa un
3,6% y en mujeres un 7,1%. En cuanto la educacion publica estd dada en el cantén
70,2% comprendiendo una area urbana un 64,7% y el area rural el 85,4%. (INEC,
2010)

4.1.4. Suelos

El uso del suelo es destinado para realizar diferentes actividades como la agricultura,
acuacultura, ganaderia y pastizales, debido a las condiciones climatoldgicas facilita
el desarrollo de estas actividades, de las cuales basan su economia el 80% de los

habitantes del sector rural. (111 Censo Agropecuario , 2010)
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Figura 2. Uso principal del suelo (participacion en hectéreas)

Fuente: (Camara de Agricultura de la Primera Zona, 2010)
4.1.5. Poblacion econémicamente activa

La estructura econémica de la poblacion econdmicamente activa del cantdn Ibarra
para el 2010 en el dltimo periodo intercensal es del 2,99% lo que representa a 20587
personas segin (INEC, 2010) elaborado por Séanchez, J. (2012). Las actividades

principales son:

Tabla 10. Poblacidén econémicamente activa en el cantdn Ibarra

Actividad Pea %
Sector agropecuario 9367 11,61
Sector industrias 15.630 19,38
Sector servicios 46.855 58,02
Otros 8.817 10,93
TOTAL : PEA 80.669 99,9

Fuente: Sanchez, J. (2012)

Con el sector servicios el 58,02% representa a 46.855 habitantes, que evidencia la
tendencia de crecimiento de esta actividad de la ultima década y su crecimiento es de

15.231 personas que han pasado a conformar el grupo de este sector.

Dentro de estas actividades existen los siguientes tipos de empleo:
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Tabla 11. Categoria o tipo de ocupacion de la poblacién en el canton Ibarra

Categoria de ocupacion Casos %
Empel_ado/a u o_brero/a del estadq, Gobierno, Municipio, 11.345 14,55
Consejo provincia, Juntas Parroquiales
Empleado/a u obrero/a privado 24.975 32,04
Jornalero/a o peén 8.093 10,38
Patrono/a 3.859 4,95
Socio/a 1.287 1,65
Cuenta propia 20.610 26,44
Trabajador/a no remunerado 1.453 1,86
Empleado/a doméstico/a 3.037 3,89
Se ignora 3.279 4,20
Total 77.938 100

Fuente: (INEC, 2010), elaborado por Sanchez, J.(2012)

4.2 ANTECEDENTES DE LA ASOCIACION JARDINES DE IMBABURA

Actualmente se encuentra ubicada en la parte norte del Ecuador en la frontera con
Colombia en la zona 1 de planificacién delineada por la agencia oficial Senplades su
capital administrativa es la ciudad de Ibarra. Esta conformada por las provincias de
Carchi, Esmeraldas, Imbabura y Sucumbios. La asociacion se encuentra en la
provincia de Imbabura, cantdn Ibarra, parroquia San Francisco Barrio Jardines de

Imbabura.

La Asociacion Jardines de Imbabura creada en diciembre del 2011 constituida por
13 socios legalizada de acuerdo al Ministerio de Inclusion Econdmica y Social
MIES el 28 de mayo del 2013 dedicada a la produccion y comercializacion de
choriqgueso de manera artesanal en el cantdon lIbarra. Este producto fue creado
mediante una capacitacion a los miembros de la asociacién por parte de especialistas

de Bélgica.

4.2.1. Descripcion de la asociacion
4.2.1.1.Directiva actual

Presidenta: Pamela Alvarez
Vicepresidenta: Esperanza Molina

Tesorera: Maria del Carmen Cardenas
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Secretaria: Mayra Salcedo

4.2.1.2.El nivel de instruccion y trabajo actual de los miembros de la asociacion.

O Superior M Secundaria

38%

Figura 3. Nivel de instruccion

Elaborado por: La autora

El nivel de instruccién de los miembros de la asociacion corresponde al 62%
secundaria y el 38% educacion superior, conformando el 61,54% cuentan con

empleo el 22,9% amas de casa y el 15,5% desempleados.
4.2.1.3.Ingresos econdémicos del miembro de la asociacion

El ingreso econdmico de los miembros de la asociacion es del salario basico
unificado para las personas que no tienen estudios superiores y para los que si tienen
una educacion superior es superior al salario basico unificado. Considerando una
media de 511,10 USD.

4.2.1.4.Salud y vivienda

Los miembros de la asociacién un 92 % si cuentan con salud y el 8% no cuentan
con salud, y el 76,92 % cuentan con vivienda propia y el 23,08 % no cuentan con

vivienda propia.
4.2.2. Produccion
4.2.2.1.Costos de materias primas

Actualmente la compra de las materias primas para la elaboracion del choriqueso lo

realiza en tercenas del mercado Amazonas para luego transportarle en taxi.
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Tabla 12.

Costo de las materias primas

Ingredientes Unidades Cantidad Precio unitario Costo total
(USD)

Carne de cerdo Ib 1 2,30 2,30
Carne de res Ib 1 1,80 1,80
Tocino Ib 1 1 1
Queso mozarella g 500 6,20 6.20
Cerveza ml 450 1 1
Tari K7 kg 1 50 5,0
Laurel kg 1 12 12
Comino kg 1 8 8
Orégano kg 1 8,50 8,50
Ajo kg 1 4,60 4,60
Paprika kg 1 11,00 11,00
Sal curante kg 1 4,30 4,30
Pimienta kg 1 7,30 7,30
Fécula Ib 1 1,00 1,00
Colorante rojo g 25 0,75 0,75

Fuente: Asociacion Jardines de Imbabura

4.2.2.2.Elaboracién del choriqueso

Este producto lo trabajan dos personas mismas que son las encargadas de elaborar

chorigueso los cuales perciben 2 USD/h.

4.2.2.3.Envase, precio unitario, y mercado actual del choriqueso

Para envasar el producto final se utilizé bandejas de polietileno de 30 x 10 cm, su

precio unitario es de 7,25 USD/Kkg. El producto se vende directamente al consumidor

final.
4.2.2.4.Capacidad de los equipos

= Molino de 50Kg/h

= Embutidor 60Kg/h

= Utensilios

= Congelador 200 Ib

= Balanza gramera de 5000- 0,1 g
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= Mesa de trabajo 1x1,20 m
4.2.2.5.Local para la elaboracion

La asociacion no cuenta con un lugar propio para la elaboraciéndel producto,

actualmente arrienda.
4.2.2.6.Costos de produccion

Actualmente la asociacién produce 50 kg de choriqueso mensual, cuyos costos se

detallan en la tabla 12. Lo correspondiente a materia prima e insumos.

Tabla 13. Costos de produccion

Costos de produccion Precio (USD)
Materia prima e insumos kg 188,8
Servicios basicos 35
Arriendo 50
Mano de Obra 24
Depreciacién 182,7
Total (USD) 480,5

Fuente: Asociacion Jardines de Imbabura (ver tabla 12)

Costo de produccion de la asociacion es de 6 USD/kg sin considerar la depreciacion
de equipos considerando la depreciacion el costo es 9,60 USD/Kg y el precio de
venta en el que se estd ofertando al mercado es de al consumidor final es de 7, 25
USD/Kg.

En los actuales momentos la asociacién no genera una utilidad debido a que el costo
no se toman en cuenta todos los costos de produccion teniendo una pérdida de 118
USD mensuales por concepto de elaboracion del choriqueso, mas las aportaciones
de cada uno de los socios 5,00 USD mensuales por lo que perciben 65 USD.
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4.2.2.7.Distribucion actual del lugar de elaboracién del choriqueso

: Balanza - : : :
J = Molino
Embutidor
(e
" *
Lavabo .= .| Congelador ‘Mesa de trabajo

Figura 4. Croquis del area de elaboracién de choriqueso

Elaborado por: La autora

4.3.DIAGNOSTICO

La Asociacion no cuenta con las instalaciones correctas para la produccion este
estudio permitird contar con un disefio organizado, mejorando el proceso de
produccion, considerando mano de obra, equipos, maquinaria, costos de materia
prima e insumos, programa de higiene, instalaciones, esto permitird aprovechar en

forma eficiente los recursos econémicos.

La investigacion permitira definir el producto, proceso y control durante la
elaboracion, equipo disponible, la seleccion del equipo, maquinaria, la planta y
costos de produccién; ademas la distribucién de equipos y maquinaria, disefio la

planta para el lugar de elaboracion.

Las pérdidas en la elaboracion del choriqueso son de 118,00 USD mensuales, ya que
las materias primas e insumos utilizados que estan comprando a precio de
consumidor final, ademas los equipos para la elaboracion estan subutilizados
también no cuentan con mercado para la comercializacion del producto debido a que
no tiene permisos de funcionamiento y la informacion necesaria para adquirir el

permisos y registro sanitario.
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La utilidad es minimamente representativa para la asociacion podemos prever a un
futuro que se puede tener problemas en la produccién, comercializacion del producto
inclusive desaparecer del entorno al no tener resultados beneficiosos a los miembros
de la asociacion sin la operacién técnica de procesos de produccion, mejoramiento

del &rea, una inversion que les permita tener ingresos representativos.

Los procesos de conservacion y transformacion de la carne en productos elaborados
dan un valor agregado generan el desarrollo a la comunidad y miembros de la

asociacion.

En la encuesta realizada a la poblacion del cantén Ibarra el 8 % no consume mientras
que el 92% es consumidora, al no existir la asociacion continuaria en las mismas
condiciones y no aplicaria estandares de calidad establecidos para la elaboracion de

productos carnicos.

4.4.ANALISIS INTERNO Y EXTERNO DE LA PLANTA DE CARNICOS
(FODA)

Aplicando el método FODA se realizé el analisis interno y externo de la asociacion,
esto con la finalidad de observar la situacion actual en la que se encuentra, cuyos

resultados se detallan:
Fortalezas

= Se cuenta con maquinaria y equipo basico para producir choriqueso y chorizo.
= Actualmente se elabora un solo producto innovador en el mercado local.

= Laasociacion es legalmente constituida.

= Disponibilidad econémica de los socios para la ampliacion del proyecto.

» Facilidad de adquisicion de materias primas.

= Cercania a principales zonas de comercializacion del canton.

Debilidades

= Subutilizacion de la capacidad instalada.

= No cuenta con un mercado fijo para la comercializacién del choriqueso.

= Insuficiente capacitacion técnica y actualizacién de conocimientos en el manejo

de carne y productos carnicos.

44



» Falta de infraestructura para la elaboracion.

= Sin salarios fijo y persona que procesa.

= La asociacion no cuenta con permisos y registro sanitario para introducir el

producto en el mercado.
= Dificultades en la distribucion del producto.
= Escaza promocion del producto y publicidad.
Amenazas
= Altos costos de produccion.
= Demora en los trdmites de los documentos correspondientes.

= Presencia de nuevos competidores en la zona.
= Tendencia a la sustitucion de carnes rojas por carnes blancas.
Oportunidades

» Facilidad de crédito por parte de las instituciones financieras publicas.
= Posicionamiento en el mercado.

= Diversificacion de mercado.
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CAPITULO V
5. ESTUDIO DE MERCADO

El estudio de mercado para el proyecto se realizé en la ciudad de Ibarra, ya que es el

principal nicho de mercado.

Para la realizacion del estudio de mercado se consider6 los siguientes aspectos como

son: oferta, demanda, precio y canales de comercializacion.
5.1.EL PRODUCTO EN EL MERCADO
5.1.1. Identificacion del producto principal

Para identificar los productos principales que se van a elaborar en la planta, se
investigd en los consumidores el tipo de embutido que mas se consume, de tal
manera que, el 42,09% de las personas consume salchichas, el 22,39% mortadela,
el 13,13% chorizo, el 11,49% jamon y el 8,79% otros productos carnicos y 2,11%

salame. (ver anexo 2)

@ Chorizo

S

O Mortadela
®Jamédn
E Longaniza
@ Salame

@ Salchichas

1%
1%

@ Otros

Figura 5. Consumo de productos carnicos encuestas realizadas en el canton Ibarra

Elaborado por: Investigacién de campo
5.1.2. Productos sustitutos

Santillan, M. (2008), manifiesta que los bienes sustitutos son bienes que compiten
en el mismo mercado. Se puede decir que dos bienes son sustitutos cuando satisfacen

la misma necesidad entre ellos los mas importantes son los siguientes:
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Tabla 14. Productos sustitutos

Producto sustituto Unidad Precio (USD)
Huevo Unidad 0,15
Queso Libra 1,30
Pollo Libra 1,35
Atln 140 g 1,00
Carne res Libra 2,00
Carne cerdo Libra 2,50

Fuente: Investigacion de propia

5.1.3. Productos complementarios

Segun Fernandez, J. (2009) son productos complementarios aquellos que se

necesitan mutuamente para conformar un conjunto.

Complementarios es cuando por ejemplo en el caso de los productos carnicos se los

puede complementar con: papas, ensaladas, arroz y pan.
5.2.AREA DE MERCADO O ZONA DE INFLUENCIA DEL PROYECTO.
5.2.1. Ubicacién geografica

La planta procesadora de productos carnicos se instalara en la zona norte, provincia

de Imbabura Canton Ibarra sector Chorlavi (ver tabla 3).
5.2.2. Poblaciéon consumidora del proyecto

La poblacion consumidora es aquella que compra carne , embutidos para uso

personal o para su familia.
5.3.ANALISIS DE LA DEMANDA
5.3.1. Comportamiento del consumidor

Para la realizacion de las encuestas previamente se determind el tamafio de la
muestra, misma que resulté 383 personas del canton Ibarra para la recoleccion de

informacidn primaria.

En el tabla 15 se indica el niumero de encuestados que consumen productos carnicos

corresponde al 91,6 % vy el 8,4 % corresponde a los que no consumen. La poblacién
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Ibarrefia segun los resultados de la encuesta, se caracteriza por un consumo de

productos cérnicos que supera el 90%.

Tabla 15. Consumo de productos carnicos

Respuesta Cantidad Porcentaje (%)
Si 351 91,6 %
No 32 8,4%
TOTAL 383 100

Fuente: Investigacion de campo
5.3.2. Factores que afectan la demanda

La demanda de productos carnicos, por tratarse de bienes complementarios en la
alimentacion familiar, depende basicamente del tamafio y crecimiento de la
poblacion, los habitos de consumo, preferencias de producto, lugar de compra, marca

y criterios del producto adquirido.
5.3.2.1. Tamafio y crecimiento de la poblacion

El canton Ibarra, segun el Censo de poblacion y vivienda del afio 2010 tiene 181.175
habitantes, de los cuales el 72,8% de la poblacion se encuentran en el area urbana y
el 27,2% en el area rural, con una tasa de crecimiento anual para el periodo 2001-
2010 de 0,97% .

5.3.2.2.Habitos de consumo

En la tabla 18 se indica la frecuencia de consumo de productos carnicos que
corresponde al 65,50%, lo consumen de 3 a 4 veces por semana, 28,37%

diariamente, el 4,58% de 5 a 6 veces por semana y 1,62 % de 1 a 3 veces al mes.
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@ Diariamente M@ De 3-4 Veces/semana

@ De 5-6 Veces/ semana B 1-3 veces/mes
Figura 6. Habitos de consumo de productos carnicos
Fuente: Investigacion de campo

Tabla 16. Frecuencia de consumo de productos carnicos

Respuesta Frecuencia | Porcentaje
(%)
Diariamente 105 28,37
De 3-4 Veces/semana 243 65,50
De 5-6 Veces/ semana 17 4,58
1-3 veces/mes 6 1,62
Total: 371 100,00

Fuente: Investigacion de campo

5.3.2.3.Preferencias de productos carnicos

En relacion a los gustos de los consumidores se puede determinar que en ciudad de

Ibarra se encuentra muy diversa gama de productos carnicos Yy la preferencia de

consumo se detalla conforme al item 5.1.1 (figura 5). Deduciéndose que la poblacion

se caracteriza por consumir mas salchicha y mortadela.

5.3.2.4.Preferencias del lugar de compra

En lo que se refiere a las preferencias del lugar de compra de productos carnicos el

57 % adquieren los embutidos en los supermercados; el 28 % en las tiendas del

barrio por la cercania y facilidad para hacerlo; 12% en los mercados tradicionales;

2% en tercenas Y el 1% en frigorificos.
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Figura 7. Lugar de compra

Fuente: Investigacion de campo

5.3.2.5.La marca de preferencia

La marca preferida por el consumidor que vive en la ciudad de Ibarra es Juris con el
37%, a continuacion esta Plumrose con 36%, luego Don Diego con 14% y otras

marcas con el 10%, los mercados tradicionales 2% y 1% la espaiola.

0,
10% H Don Diego

\ O Plumrose

O Juris

1% 2%

M Espaiola
O Mercados
@ Otras

Figura 8. Marca de preferencia

Fuente: Investigacion de campo

5.3.2.6.Criterios sobre el lugar de compra

El criterio sobre el lugar de compra es de un 56 % la por la calidad, el 33 % por el

precio, el 9% por el peso y el 2 % a crédito.
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Figura 9. Criterio sobre el lugar de compra

Fuente: Investigacion de campo

5.3.2.7.Criterios sobre el consumo de choriqueso

El criterio sobre el consumo que el 100% de las personas encuestadas no han

consumido choriqueso ya que este no se encuentra en el mercado.

0%

asi
ONo

Figura 10. Criterio del consumo de choriqueso

Fuente: Investigacion de campo

5.3.2.8.El consumidor le gustaria consumir choriqueso

El consumidor si le gustaria consumir choriqueso el 78% y el 22% no le gustaria

consumir.
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78%

Figura 11. Consumo de choriqueso

Fuente: Investigacion de campo

5.4.Comportamiento histdrico de la demanda

Para realizar la demanda historica con la poblacion consumidora y el consumo per
capita nacional de embutidos segin La Asociacién Nacional de Fabricantes de
Alimentos (ANFAB) (2012).

Tabla 17. Demanda histérica

ARos Poblacion total Poblacion Consumo Per Demanda
consumidora capita Kg Estimada (Kg)

2007 175.954 3,00

131.095 393.284,15
2008 177.677 3,15

132.379 416.993,19
2009 179.418 3,31

133.675 442.465,72
2010 181.175 3,47

134.985 468.397,24
2011 182.806 3,65

136.199 497.129,91
2012 184.707 3,85

137.616 529.822,83

Elaborado por: La autora

5.4.1. Proyeccion de la demanda

Para la proyeccion se ha considerado la informacion histérica expuesta en la tabla
19 se tiene que la demanda proyectada para el periodo 2014 — 2019, presenta una
curva incremental al aplicar el método de los minimos cuadrados con tendencia

lineal en base a la siguiente férmula 2:

Y =363.112 4+ 27.115,29x
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Tabla 18. Proyeccion de la demanda en Kg.

Afios Proyeccién Kg
2014 580.034,3
2015 607.149,6
2016 634.264,9
2017 661.380,2
2018 688.495,5
2019 715.610,8

Elaborado por: La autora
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Figura 12. Proyeccion de la demanda

Elaborado por: La autora

5.5.ANALISIS DE LA OFERTA
5.5.1. Factores que afectan la oferta
5.5.1.1.Materias primas e insumos para la produccién

Estas estan referidas con relacion a los precios de los diferentes materiales
insumos que intervienen en el proceso productivo es decir carne bovina, porcina y
sus subproductos. Si los precios se incrementan los costos de produccidén aumentan
y el empresario estara dispuesto a producir una menor cantidad. La disponibilidad de

materias primas e insumos, la oferta se incrementara.
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5.5.1.2. Precio de los productos carnicos

Si la cantidad ofertada de embutidos de un producto aumenta conforme el precio.

Los precios més altos son atractivos para el productor generando altas ganancias.
5.5.1.3.La competencia

A medida que el nimero de empresas en una industria aumenta, la oferta de cada una

de ellas tiende a disminuir.
5.5.1.4.Intervencion del estado

La aplicacion de impuesto y subsidios, el estado altera la oferta. Un impuesto
indirecto es considerado como incremento en los costos afectando a la oferta
disminuyendo. Un subsidio genera un efecto contrario, disminuye los costos de

produccion e incremento de la oferta.

5.5.1.5.Adquisicion de producto carnicos en intermediarios

4%

O De productores

@ Intermediarios

@ Produce Ud.
Mismo

Figura 13. Adquisicion de producto carnico

Fuente: Investigacion de campo

Para el intermediario que corresponden a supermercados, micromercados, tiendas,
los adquieren 49% de intermediarios, 50% de productores y el 4% los producen el

mismo en caso de las tercenistas y frigorificos.
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5.5.1.6.Forma de compra del producto

[
= 46% o
OCrédito

OAIl contado

OMixto al contado y a crédito

Figura 14. Forma de compra

Fuente: Investigacién de campo

La forma de compra del producto es el 46% a crédito, 29% al contado y el 25%
mixto a crédito y al contado.

5.5.2. Comportamiento historico de la oferta.

Para la determinacion de la oferta histérica de productos carnicos en el canton Ibarra
se considerd la produccion nacional, importaciones y exportaciones de productos
carnicos de acuerdo a datos registrados en el Banco Central del Ecuador (BCE), con
la representacion del 0,97% de la tasa de crecimiento de la poblacion, con los
registros de la produccion local de carne segun los datos estadisticos de Empresa
Municipal de Rastro de Ibarra (EMRI) (2013) vy el Ministerio de Agricultura
Ganaderia y Pesca (MAGAP).

Tabla 19. Oferta historica

Afios Oferta Nacional ™ Oferta del Canton Oferta (kg)
Ibarra ™
2007 36.226,69 355,02 355.021,56
2008 36.224,00 355,00 354.995,20
2009 36.512,72 357,82 357.824,66
2010 36.576,87 358,45 358.453,33
2011 36.643,02 359,10 359.101,60
2012 36.897,75 361,60 361.597,95

Elaborado por: La autora.
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5.5.2.1.Proyeccion de la oferta

La proyeccion de la oferta se realiz6 con datos de la tabla 21 mediante con el método

de los minimos cuadrados tendencias lineal con la ecuacion de la recta con la

formula 2:
Y = 353.249,13 + 1.309,49x
Tabla 20.0Oferta proyectada
Afios Oferta proyectada Kg
2014 363.725,05
2015 365.034,54
2016 366.344,03
2017 367.653,52
2018 368.963,01
2019 370.272,50
Elaborado por: La autora
372000,000
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Figura 15. Proyeccién de la oferta

Elaborado por: La autora.

5.6.ANALISIS OFERTA-DEMANDA
5.6.1. Estimacion de la demanda insatisfecha

La diferencia entre la oferta y la demanda proyectadas anteriormente permitid

determinar la demanda insatisfecha de productos carnicos en el canton Ibarra,
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demanda que no ha sido cubierta por la competencia y que puede ser cubierta en

parte por el proyecto, resultando en este caso la demanda superior a la oferta.

Con los datos obtenidos en los célculos de la proyeccién de oferta y demanda para

los siguientes afios es positiva.

Tabla 21. Demanda insatisfecha expresada en Kg

Afo Demanda Oferta Demanda
insatisfecha

2014 580.034,32 | 363.725,05 216.309,27
2015 607.149,61 | 365.034,54 242.115,07
2016 634.264,90 | 366.344,03 267.920,87
2017 661.380,19 | 367.653,52 293.726,67
2018 688.495,48 | 368.963,01 319.532,47
2019 715.610,77 | 370.272,50 345.338,27

Elaborado por: La autora.

5.7.ANALISIS DE PRECIOS
5.7.1. Anadlisis de precios de la competencia.

Los precios estan siempre en funcién del costo de produccion y a la oferta, demanda
de los mismos.

Para determinar el precio se investigd el precio en los productos de la competencia,
en los principales supermercados de la ciudad de Ibarra, de la salchicha, mortadela y
el chorizo.

Tabla 22. Precios de embutidos por marca

Salchicha | Cantidad | Precio | Mortadela | Cantidad | Precio | Chorizo | Cantidad |Precio

Plumrose 3009 2,50 Plumrose 200g 1,98 | Plumrose 300g 3,12

) 3009 2,06 Juris 200g 1,94 Juris 300g 3,80
Juris
Don . Don
Diego 3009 2,77 Don Diego 200g 1,47 Diego 3009 3,14

Fuente: Investigacion de campo
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5.8.COMERCIALIZACION

5.8.1.

Canales de comercializacion

El canal de comercializacion es una ruta por la cual debe recorrer el producto al

Ilegar al consumidor final considerando desde su origen hasta el consumo final.

a)

b)

f)

El productor: El abastecimiento de materia prima (carne) lo haran los
pequeiios y medianos productores dedicados a la crianza de animales
mayores gque se encuentran ubicados en el area rural de la provincia los
cuales son transportados hasta la planta de faena miento.

Planta de faena miento: Es conveniente a los altos intereses del Pais y a la
salud de sus habitantes, proporcionar al consumidor, productos alimenticios
de origen animal de alta calidad y a precios equitativos; preciso el
establecimiento de modernos mataderos, frigorificos bajo control sanitario
estrictamente técnicos y la inspeccion del ganado de abasto y de la carne
(Agrocalidad, 2013).

Planta industrial: Sera la encargada de procesar la materia prima para
elaborar productos como salchicha, mortadela, chorizo y choriqueso.
Mayoristas: Realizaran la distribucién y venta a minoristas y consumidor
final, seglin sea el caso.

Minoristas: Corresponden a tiendas, restaurantes, supermercados, micro
mercados, tercenas Yy frigorificos en el cual el consumidor final adquiere los
productos. Su funcidn bésica es la de almacenar temporalmente los mismos y
venderlos, para ello cuenta con una infraestructura tanto para el
almacenamiento como para la venta.

Consumidor final: EI consumidor final es toda persona que adquiere el o los

productos carnicos para su consumo.
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Figura 16. Canal de comercializacion de la carne.

Elaborado por: La autora.
5.8.2. Distribucion fisica

Este se realizara en un camion con sistema de refrigeracion para mantener el
producto en buen estado para evitar deterioro en el transporte, mediante la

utilizacion de gavetas plasticas.
5.8.3. Promocion y publicidad

Por tratarse de una empresa que esta iniciando en el mercado, se realizara una
campana de publicidad sefialando los beneficios particulares de una nueva marca.
Los medios publicitarios fueron con el 21% hojas volantes, 20% television y otros
publicidades, 17% prensa escrita, 15% radio y 7% internet.

15%

- Radio
0,
7% 20/{" STV
' / Hojas Volantes

21%
- Prensa escrita

Internet

Figura 17. Promocion y publicidad

Fuente: Investigacién de campo
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5.9. Estrategias de competitividad

Las estrategias competitivas recomendadas fundamentalmente con el proposito de
definir acciones que se deberdn emprender para tener mejores resultados en cada una
de las actividades de la empresa en comparacién de otras marcas que lideran el

mercado, se detallan a continuacion:

= Liderazgo en bajo costo disminuyendo la cadena de intermediacién para la venta
de carne, ya que el intermediario obtiene una utilidad superior al 25%; puesto que
el valor de la carne en canal es de 1,30 USD/Ib y en el mercado se encuentra a
2,70 USD/Ib.

= Laempresa realizard campafias de promocion en el canal TVN, en programacion
tipo A con un costo de 765 USD, mencién publicitaria 355 USD, programa tipo
AAA 230 USD, en prensa local “diario el Norte” en 204 USD, Publi Norte 230
USD, cufia publicitaria Radio Los Lagos 250 USD vy hojas volantes 637 USD.
Todo con la finalidad de posicionar en la mente del consumidor nuestros
productos de excelente calidad. Esto se logrard impulsando la imagen de la marca
de manera continua en los puntos de venta.

= Distribucion del producto a mayoristas, minoristas y consumidor final, a través
de la entrega directa del producto en el punto de ubicacién de nuestros clientes.

= Disminucion del precio del producto a través de la reduccion del porcentaje de
utilidad, respecto al precio de venta de las empresas lideres en el mercado, debido
a que la competencia mantiene un indice de utilidad en promedio del 34%; asi se
tiene por ejemplo que el valor de venta de la salchicha de Juris es de 8,13
USD/kg vy el costo de produccion de la salchicha para la empresa es de 4,36
USD/kg.

= Como se detalla en el estudio de mercado la forma de venta del producto carnico
es del 46% a crédito, el 29% al contado, el 25% a crédito y al contado. Noétese
que los creditos se realizaran de forma quincenal.

= Se manejaran porcentajes de descuentos entre un 5% y 10%, para clientes que

adquieran producto en grandes volumenes, es decir compras que superen los 50

kg.
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= Se van a obtener certificados que garanticen la salud del consumidor como las

BPM y todos los permisos necesarios para una buena implantacion de la empresa.
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CAPITULO VI
6. ESTUDIO TECNICO

6.1.LOCALIZACION Y CARACTERISTICAS DE LA ZONAS DE
PRODUCCION

6.1.1. Localizacion del proyecto

Para determinar la macro localizaciéon y micro localizacion se ha tomado los

aspectos necesarios en cada uno de estos puntos que se analizaran a continuacion.
6.1.2. Macrolocalizacion

La planta procesadora estard macro localizada al Norte del Ecuador, provincia de

Imbabura, cantdn Ibarra.

Tabla 23. Macrolocalizacion

Ubicacion Lugar
Pais Ecuador
Provincia Imbabura

Canton Ibarra

Elaborado por: La autora

Ecuador

Figura 18. Macrolocalizacion
Fuente: (www.ibarra.gob.ec, 2009-2014)
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6.1.3. Microlocalizacion

Para delimitar la microlocalizacion se utilizd la metodologia sugerida por (Baca,

2011) lo cual permitié definir la localizacién de la planta.

Las parroquias Chorlavi, Alpachaca y El Sagrario que fueron tomadas como

referencia para la ubicacion de la planta, indicado en el siguiente tabla.

6.1.4. Localizacion por el método cualitativo por puntos.

Tabla 24. Localizacién por el método cualitativo por puntos.

A B C
Fuerzas Peso -
relevante | asignado | calificacién | Chorlavi | Calificacién | Alpachaca | Calificacion )
Sagrario
Materia
prima 0,3 2,4 2,4 2,1
Insumos 0,2 14 14 1,4
Mano de
obra 0,15 8 1,2 7 1,05 7 1,05
Servicios
basicos 0,15 10 1,5 8 1,2 7 1,05
Vias de
Acceso 0,1 9 0,9 7 0,7 7 0,7
Cercania
del
mercado 0,1 8 0,8 7 0,7 6 0,6
Total 1 8,2 7,45 6,9

Elaborado por: La autora

Se escogid la alternativa A por tener mayor puntuacion ponderada. Lo que la planta

estard en el Chorlavi

indicando él en grafico siguiente:

ya que se encuentran las mejores condiciones locativas,
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Figura 19. Microlocalizacion del proyecto

Fuente: (Googlemaps, 2013)
6.1.5. Tamaiio del proyecto

El tamafio del proyecto definido esta en funcion de los datos obtenidos para la
demanda insatisfecha 242.115,07 kg por afio; por lo tanto, la planta trabajara

cubriendo la demanda insatisfecha, hasta llegar al 100 % de la capacidad instalada.

Es asi que en el primer afio se procesaran 33.200,63 kg de carne por dia distribuidos
en los siguientes productos: salchicha, mortadela, chorizo, choriqueso.

6.1.6. Capacidad de planta

Para el calculo de la capacidad de la planta en horas se aplicé la siguiente formula:

toneladas/afio 107

Capacidad = ~
P planta ™ Nop oras x N°dias x N°semanas
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Tabla 25. Capacidad de planta

Capacidad Producto
- Salchicha Mortadela Chorizo Choriqueso
Unidad
Capacidad de la kg/afio 14409358 | 80.049,75 | 48.032,73 48.033,69
planta por producto
kg/mensual 12.007,80 6.670,81 4.002,73 4.002,81
kg/dia 576,37 320,20 192,13 192,13
Capacidad de la kg/h 160
planta

Elaborado por: La autora

6.2.INGENIERIA DEL PROYECTO

6.2.1. Materias primas

6.2.1.1.Caracteristicas y especificaciones de las materias primas béasicas.

La carne es el tejido muscular de los animales y esta constituida por agua, proteina y

grasa en diferentes porcentajes, dependiendo de la edad y tipo de animal.

Tabla 26. Composicién de 100 g de carne

Producto Agua Prot.* Grasas Cenizas KJ*
Carne de vacuno (magra) 75,0 22,3 1,8 1,2 116
Canal de vacuno 54,7 16,5 28,0 0,8 323
Carne de cerdo (magra) 75,1 22,8 1,2 1,0 112
Canal de cerdo 41,1 11,2 47,0 0,6 472
Carne de ternera (magra) 76,4 21,3 0,8 1,2 98
Grasa de vaca (sub-cutanea) 4,0 1,5 94,0 0,1 854
Grasa de cerdo (tocino dorsal) 7,7 2,9 88,7 0,7 812

Fuente: (FAO, 2007)

Las vitaminas se encuentran en la carne sélo en escasa cuantia. Estan la vitamina B1
(tiamina), B6 (piridoxina), B12 (cianocobalamina), C (&cido ascorbico), E
(tocoferol), H (Biotina) y nicotinamida. Las proteinas de la carne son el maximo

valor biologico.

Entre las cuales, el musculo contiene alrededor del 39% de miosina (globulina) y

22% de miogeno (albumina).

En la carne se encuentran contenidas especialmente las siguientes sales minerales:

sales de calcio, magnesio, potasio y sodio. Mientras que la proteina, sales minerales y
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vitaminas se encuentran contenidas en la carne en proporcion casi constante, la

fraccion de grasa y agua fluctian notablemente.

Lo anterior demuestra que la carne y sus derivados, por su contenido de proteinas y
valor nutritivo, es considerada como parte de la alimentacion basica para el ser
humano, por lo tanto; la industrializacion de este producto es rentable por ser de

amplia aceptacion en todos los estratos sociales y por tener una alta demanda.
6.2.2. Especificaciones de los ingredientes.

= Condimentos y especias: Sustancias aromaticas dan sabor y olor a los
productos carnicos, usualmente se emplea las especies en forma entera,
quebrada o molida.

= Sal comun o cloruro de sodio (NaCl): Tiene las siguientes funciones:
prolongar el poder de conservacion; incrementar el sabor de la carne, mejorar
la coloracion, Aumentar el poder de fijacion de agua; favorecer la penetracion
de otras sustancias curantes y favorecer la emulsificacion de los ingredientes.

= Nitritos: Favorece el enrojecimiento y conservacion al desarrollar efecto
bactericida. Normalmente se agregan 2,5 partes de nitrato por cada 100 partes
de sal comdn.

= Azucar: Se emplean para facilitar la penetracion de sal, suavizar su fuerte
sabor y el de los nitratos y como sustrato para los gérmenes de la maduracion.

= Acido ascorbico: Favorece el enrojecimiento del producto en presencia de
nitritos y preserva el color.

» Fosfatos: Tienen las siguientes caracteristicas favorecen la absorcion de
agua, emulsifican la grasa, disminuyen las pérdidas de proteinas durante la
coccion y reducen el encogimiento.

» Emulsificantes: Favorecen la retencion de grasa y humedad.

= Colorantes: Confieren la tonalidad deseada al producto.

= Aglutinantes y ablandadores: Son sustancias que se esponjan al incorporar
agua, con la cual facilitan su capacidad fijadora; ademas mejoran la cohesion
de las particulas de los diferentes ingredientes estan permitidas hasta maximo

de 5% de la composicion.
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6.2.3. Especificaciones de los insumos

Tripas: Las tripas artificiales poseen caracteristicas fisicas e higiénicas
especificas para cada tipo de producto que en ellas se debe embutir, ya sujeta
a varios factores como: higiénicas, el didmetro uniforme, la ausencia de
olores extrafios, calidad del embutido, costo de envoltura, apariencia para la
venta, facilidad de manejo, grado de proteccion, y facilidad de impresion, las
mas utilizadas son las tripas de celulosa que en el caso de salchicha tiene un
calibre de 16 mm y 90 mm de didmetro en mortadela. También el uso de tripa

natural.
Empaques: Se realiza en condiciones de vacio, utilizando bolsas de

polietileno de alta densidad en diferentes capacidades para los productos.

6.2.4. Especificaciones del producto terminado.

En el Ecuador, los productos elaborados con carne son regulados por el Instituto

Ecuatoriano de Normalizacién y las normativas a seguir seran: INEN 1338, 1340,

1344 (ver anexo 4), para salchicha, mortadela, chorizo respectivamente cuyas

caracteristicas generales son:

Deben presentar color, olor y sabor propios y caracteristicos del producto y

estar exenta de olores y sabores anormales.

Deben presentar textura firme y homogénea, libre ce poros y huecos.

Debe elaborarse con carne y tejido comestible en perfecto estado de
conservacion.

El producto no debe presentar alteraciones o deterioros causados por
microorganismos o cualquier agente bioldgico, fisico o quimico, ademas debe
estar exento de materias extrafas.

El producto debe estar exento de sustancias, colorantes y otros aditivos cuyo
empleo no sea autorizado expresamente por las normas vigentes

correspondientes.
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6.2.5. Procesos de produccion

Para el proceso se procede a deshuesar las canales que hayan sido faenadas e
inspeccionadas,  teniendo un 15% de pérdidas de hueso luego se procede a
seleccionar la carne de acuerdo al producto a elaborar: salchicha , mortadela, chorizo
y choriqueso que corresponden a la mezcla de carne y aditivos alimentarios, bajo la

forma de emulsion carnica.
6.2.5.1. Descripcion del proceso de elaboracion de salchicha tipo frankfurt

= Recepcion de materia prima: La carne ingresa refrigerada, se realiza control
de calidad estableciendo pardmetros como: temperatura, pH, caracteristicas
organolépticas.

» Troceado: Para el troceado la carne debe estar a unatemperaturade2 a4 °Cy

el tocino congelado, se corta en cubos pequefios.

= Molido: La carne y tocino deben estar previamente refrigerados. Se procede a
moler la carne y tocino por separado.

= Homogenizado: Colocamos la carne molida al cutter, se agrega sal curante y
hielo para que no suba la temperatura la cual debe esta a 2 °C, agregamos
polifosfato, luego proteina, condimentos, especias y por ultimo fécula y tocino,
toda la mezcla no debe sobrepasar los 10 ° C, agregar colorante natural.

= Embutido: Se llena la embutidora con la masa y se procede a embutir en tripas
artificiales de calibre 18 a 22 mm.

= Torsién: Torcemos en porciones de 10 cm de largo.

= Escaldado: Se somete el producto a un bafio con agua a una temperatura de 80
°C de 15 a 20 min. Con el fin de coagular la proteina.
= Ahumado: Se colocan las salchichas en la cdmara de ahumado a una

temperatura de 85° C por 20 min. Este ahumado es opcional.
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Enfriado: Se colocan en duchas de agua fria hasta que las salchichas lleguen a
una temperatura de 20°C aproximadamente.

Control de calidad: Se realiza una inspeccion para identificar defectos en las
salchichas, asi como también se separa muestras por cada lote para realizar
analisis fisicos quimicos y microbiologicos, para asegurar que el producto sea
totalmente inocuo.

Almacenado: Se almacenara a temperatura de refrigeracion a 4°C y una

humedad relativa de 75%.

Tabla 27. Férmula de salchicha tipo frankfurt

Ingredientes %
Carne res 33,5
Carne cerdo 19
Tocino 20
Sal curante 2,2
= Nitrito 0,002
= Sal 2,2
= Azlcar 0,01
Pimienta blanca 0,25
Ajo en polvo 0,35
Fécula 4
Hielo 19
Cebolla en polvo 0,5
Comino 0,2
Poli fosfato 0,3
Condimento para salchicha 0,5
Colorante 0,2
Total 100

Elaborado por: La autora
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6.2.5.1.1.

Diagrama de bloques y balance de materiales de la salchicha tipo

frankfurt
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Elaborado por: La autora
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6.2.5.2. Descripcion del proceso de elaboracion de mortadela tipo especial

= Recepcion de materia prima: La carne ingresa refrigerada, se realiza control
de calidad estableciendo pardmetros como: temperatura, pH, caracteristicas
organoleépticas.

= Troceado: Para el troceado la carne debe estar a unatemperaturade2a4°Cy

tocino congelado, se corta en cubos pequerios.

= Molido: La carne y tocino deben estar previamente refrigerados. Se procede a
moler la carne y tocino por separado.

= Homogenizado: Colocamos la carne molida al cutter, se agrega sal curante y
hielo para que no suba la temperatura la cual debe esta a 2 °C, agregamos
polifosfato, proteina, condimentos, especias, por ultimo fécula y tocino, toda la
mezcla no debe sobrepasar los 10 ° C. De ser necesario puede agregar colorante
natural.

= Embutido: Se llena la embutidora con la masa y se procede a embutir en tripas
artificiales de calibre 90 0 100 mm.

= Atado: Atamos con hilo o grapas en porciones de 30 cm o en tripas completas
atando Unicamente los extremos.

= Escaldado: Sometemos al producto a un bafio, en un caldero o marmita abierta
a una temperatura del agua de 70 a 80 °C por 2,5 a 3 horas.

= Ahumado: Se colocan las mortadelas en la camara de ahumado por 30 min. A
temperatura de 70 a 80 °C para que se seque la superficie y luego por 3 horas a
temperatura de 40 °C con esto se consigue ademas coagular la proteina. Este

ahumado es opcional.
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Enfriado: Colocamos en duchas de agua fria hasta que llegue a una
temperatura de 20°C.

Oreo: Deje orear en ambientes con 10 °C y 70% de humedad relativa por 30 a
60 minutos.

Control de calidad: Se realiza una inspeccion para identificar defectos en las
mortadelas, asi como también se separa muestras por cada lote para realizar
analisis fisicos quimicos y microbiologicos, para asegurar que el producto sea
totalmente inocuo.

Almacenado: Se almacenara a temperatura de refrigeracion a 4°C y una

humedad relativa de 75%.

Tabla 28. Férmula de la mortadela tipo especial

Ingredientes %
Carne de res 33,8
Carne cerdo 16,2
Tocino 21,4
Hielo 20
Sal curante 2,3
= Nitrito 0,002
=  Sal 2,28
= Azlcar 0,011
Ajo en polvo 0,2
Poli fosfato 0,5
Fécula 4
Pimienta Blanca 0,3
Condimento mortadela 0,5
Comino 0,3
Orégano 0,2
Cebolla 0,3
Total 100

Elaborado por: La autora
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6.2.5.2.1. Diagrama de bloques y balance de materiales para la mortadela tipo
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6.2.5.3.Descripcion del proceso de elaboracion de chorizo tipo espafiol

Recepcion materia prima: La carne ingresa refrigerada, se realiza control de
calidad estableciendo parametros como: temperatura, pH, caracteristicas
organolépticas. Para la elaboracion de chorizo tipo esparfiol se utiliz6 carne y
tocino de cerdo, carne de res e insumos.

Troceado: Cortar la carne y tocino en trozos de 2 a 3 cm con una temperatura
de2a4°C.

Molido: Se coloca la carne en el molino y tocino por separado.
Homogenizado: Se coloca las materias primas, condimentos y aditivos en el
cutter, se procede a mezclar durante 5 minutos hasta obtener una masa
homogénea.

Embutido: La masa obtenida es embutida en tripa artificial.

Atado: Se procede a segmentar el embutido en porciones de 8cm.

Ahumado: Colocamos el producto en el armario ahumador a una temperatura
de 80°C por 45 minutos.

Enfriado: Se la realiza a temperatura ambiente.

Cortado: Se divide a los chorizos en porciones.

Empacado: Se utilizo fundas de polietileno de 7 micras de espesor y una
empacadora al vacio.

Control de calidad: Se realiza una inspeccion para identificar defectos en el
chorizo, asi como también se separa muestras por cada lote para realizar analisis
fisicos quimicos y microbiologicos, para asegurar que el producto sea

totalmente inocuo.
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Almacenamiento: Se almacenaré bajo refrigeracion a 4° C.

Tabla 29. Férmula de chorizo tipo espafiol

Ingredientes %
Carne res 43
Carne cerdo 17
Hielo 8
Tocino 20
Fécula 3
Tari k7 0,3
Sal curante 1,2
Pimienta blanca 0,45
Ajo en polvo 0,76
Cebolla 1,1
Colorante 0,01
Orégano 1,43
Paprika 0,23
Pimienta negra 0,47
Fécula 2
Comino 0,05
Vino tinto 1
Total 100

Elaborado por: La autora
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6.2.5.3.1. Diagrama de bloques y balance de materiales para el chorizo tipo
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Elaborado por: La autora
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6.2.5.4. Descripcion del proceso de elaboracion del choriqueso

Recepcidon de la materia prima.- La carne ingresa refrigerada, se realiza
control de calidad estableciendo pardmetros como: temperatura, pH,
caracteristicas organolépticas Para la elaboracion de chorizo tipo espafiol se
utiliz6 carne y tocino de cerdo, carne de res e insumos.

Troceado: Cortar la carne y el tocino en trozos de 2 a 3 ¢cm con una
temperaturade2a4°C.

Molido: Se coloca la carne en el molino y el tocino por separado.
Homogenizado: Se coloca las materias primas, condimentos y aditivos en el
cutter, se procede a mezclar durante 5 minutos hasta obtener una masa
homogénea.

Embutido: La masa obtenida es embutida en tripa artificial.

Atado: Se procede a segmentar el embutido en porciones de 8cm.

Ahumado: Colocamos el producto en el armario ahumador a una temperatura
de 80°C por 45 minutos.

Enfriado: Se la realiza a temperatura ambiente.

Cortado: Se divide a los chorizos en porciones.

Empacado: Se utiliz6 fundas de polietileno de 7 micras de espesor y una
empacadora al vacio.

Control de calidad: Se realiza una inspeccion para identificar defectos en el
choriqueso asi como también se separa muestras por cada lote para realizar
analisis fisicos quimicos y microbiol6gicos, para asegurar que el producto sea
totalmente inocuo.

Almacenamiento: Se almacenara bajo refrigeracion a 4° C.

77



Tabla 30. Férmula de choriqueso

Ingredientes %
Pulpa de cerdo 32,42
Carne de res 16,21
Falda 16,21
Tocino 16,21
Queso mozarella 8,11
Cerveza 4,86
Tari K7 0,42
Laurel 0,06
Comino 0,06
Orégano 0,1
Ajo 0,23
Paprika 0,42
Sal curante 1,33
Pimienta 0,23
Hielo 2,92
Fécula 0,19
Colorante rojo 0,02
Total 100

Fuente: Asociacion “Jardines de Imbabura”
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6.2.5.5.Cursograma para la elaboracion de la salchicha y mortadela

Cursograma analitico de salchicha y mortadela

Descripcion Tiempo | Tiempo (min)
de las - E> (min) Mortadela

operaciones Salchicha
Recepcion 15 15
Pesado | 10 10
Troceado ’ 40 40
Molido * 30 30
Homogenizado | ¢ 20 20
Embutido L 30 30
Atado o 30 30
Pesado L 10 10
Escaldado p 20 180
Enfriado (. 30 30
Toma de 10 10
muestra
Pesado T | 10 10
Empacado .« | 20 20
Almacenado I 10 10
Total 11 295 455

Elaborado por: La autora

Cursograma analitico de chorizo y choriqueso

Descripcion Tiempo (min)
de las O :> @

operaciones
Recepcion 15
Pesado — T | 10
Troceado * 40
Molido * 30
Homogenizado | ¢ 20
Embutido ° 30
Atado * 30
Pesado ¢ 10
Ahumado It 130
Enfriado *__ 30
Toma de . 10
muestra
Pesado | 10
Empacado | 20
Almacenado 10
Total 10 405

Elaborado por: La autora
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6.3.MAQUINARIA'Y EQUIPO

Para iniciar el funcionamiento de la planta de carnicos es necesario disponer de

equipos y maquinaria de fabricacion nacional como lo manifiesta la CFN, la para

iniciar la produccion.

Tabla 31. Requerimientos de maquinaria y equipos.

Descripcion Capacidad Unidad Cantidad

Balanza eléctrica 300 Kg 1
Balanza gramera 0,1-5.000 9 1
Caldero hp 1
Camara fria 25 m? 1
Carro para carnes 100 kg 1
Chaira U 2
Cutter 50 Kg/min 1
Embutidora 400 Kg/h 1
Empacadora al vacio - ] 1
Equipo de seguridad industrial y personal - U 2
Equipos de laboratorio - U 1
Gavetas plasticas 60x40 tm 25
Ahumador 2,7 m?

Juego de cuchillos para corte - U 2
Mesa de acero inoxidable 0,90x1,15x2,30 m 2
Molino 300 Kg/h 1
pH metro para carne - U 1
Pistola preciadora ) U 1
Quemador Industrial - ] 2
Rebanadora 15 cm 1
Sierra cortadora de huesos - u 1
TermoOmetro digital 10-150 U 1
Tina de escaldado 600 Lt 1
Vehiculo refrigerado - U 1

Elaborado por: La autora.
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6.3.1. Requerimientos de materia prima e insumos (kg)

La materia prima e insumos necesarios para la elaboracion de los productos

carnicos son los que se detallan a continuacion:

Tabla 32. Requerimientos de materia prima e insumos (kg)

Ingredientes Afio 1 Afio 2 Afio 3 Aﬁ(?afj;%%en
Carne de res 37.956,62 56.002,96 76.746,37 111.318,72
Carne cerdo 21.804,52 32.171,40 44.087,64 63.948,03
Tocino 21.552,30 29.027,92 43.577,66 63.208,32
Sal curante 2.118,57 3.125,83 4.283,64 6.213,31
Hielo 16.547,60 21.825,06 33.458,40 48.530,59
Pimienta blanca 318,68 470,20 637,75 934,63
Ajo en polvo 387,87 572,28 532,62 1137,54
Fécula 3.408,56 4.096,73 6.891,93 9.996,57
Tari k7 117,67 173,61 237,92 345,10
Comino 197,75 291,77 399,84 579,95
Cebolla en polvo 506,63 747,50 1.024,37 1.485,83
Poli fosfato 283,27 417,96 572,77 830,78
;?Qﬁimzmo para 245,14 361,69 495,66 718,95
%‘(’)rr‘fa'd”;fgto 136,19 200,94 275,37 399,42
Colorante 102,96 151,91 208,18 301,96
Orégano 304,52 449,30 615,72 878,21
Paprika 68,64 101,27 138,79 201,31
Laurel 9,81 14,47 19,83 28,76
Vino tinto 163,43 241,13 330,44 479,30
Cerveza 794,26 1.171,89 1.605,95 2.329,39
Queso Mozarela 1.325,40 1.955,55 2.679,89 3.887,11

Elaborado por: La autora (ver anexo 6)
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6.3.2. Requerimientos de animales

La cantidad de animales bovinos y porcinos en pie fue calculada de acuerdo a la
necesidad del mercado en lo que corresponde a productos carnicos con un promedio
de peso vivo equivalente a 550 kg y un promedio de peso vivo en animales porcinos
equivalente a 125 kg realizado en la Empresa Publica Municipal de Faena miento y

Productos Carnicos de Ibarra EP- FYPROCAI. El abastecimiento se lo hard por mes

(ver anexo 9).

Tabla 33. Requerimiento de animales

Requerimiento Afo 1 Afo 2 Afo 3 Afio 4 al 1~0 en
cada afio
Bovino 192 284 389 564
Porcino 229 337 462 670

Elaborado por: La autora

6.3.3. Requerimientos de material de seguridad personal

El EPI esta destinado a ser llevado por el trabajador para que lo proteja de uno o

mAas riesgos que pueden amenazar a su seguridad y a su salud.

Tabla 34. Requerimiento de material de seguridad personal

Descripcion Unidad Ano 1 Ao 2 Afo 3a10

Overol u 5 7 70
Delantal plastico u 5 7 70
Mandil blanco u 4 6 60
Cofias u 5 7 70
Mascarilla u 5 7 70
Guantes metalicos de u

proteccion 4 5 150
Botas de caucho u 5 7 70

Elaborado por: La autora

6.3.4. Requerimiento de material de empaque

Empaque necesario para la elaboracién de salchicha, mortadela, chorizo y choriqueso

se detallan a continuacion:




Tabla 35. Requerimiento de material de empaque

o Afiol | Afo2 | Afo3 | Afio4alllen
Descripcién cada afio
Tripa para 32.685,53 | 48.225,76 | 66.088,50 95.859,74
salchicha
Tripa para
ortadels 2.723,79 | 4.018,81 | 5.507,38 7.988,31
Tripa para 16.342,77 | 24.112,88 | 33.044,25 47.929,87
chorizo
Tripa para 16.342,77 | 24.112,88 | 33.044,25 47.929,87
choriqueso
Fundas para
salchicha 163,43 24113 | 132775 479,30
(3009)

Fundas para

mortadela 90,79 133,96 737,64 266,28
(3009)

Fundas para

chorizo (300g) | 5448 80,38 442,58 159,77
Fundas para

choriqueso 54,48 80,38 442,58 159,77

(3009)

Elaborado por: La autora
6.3.5. Requerimientos de servicios basicos

Los servicios basicos requeridos para la produccion de productos cérnicos se

detallan a continuacioén:
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Tabla 36. Requerimientos de servicios basicos

o ~ o Ano 4 al 10 en
Descripcion | Unidad Afo 1 Ao 2 Afo 3 cada afio
Energia 59.440,00 | 60.875,63 | 62.538,75 |  62.999,00
eléctrica Kw/h
Agua potable 335 350 365 402
m3
Llamadas . 325 325 325 325
telefonicas Min
Diesel ga|0nes 60 96 144 180
Humo liquido 698,41 1.545,7 2.541,87 3.686,91
ml
Gas Cilindros 12 15 16 18

Elaborado por: La autora

6.3.5.1.Consumo de energia

Para el balance de energia se tomd el consumo de cada equipo por las horas de

trabajo diarias y los rubros a pagar de acuerdo a la empresa EMEL Norte.

Tabla 37. Balance de energia

Equipos Consumo Unidad Afio 1 Afio 2 Afio 3 Afio4 al 10 en
cada afo
Balanza
eléctrica 0,0025 kw/h 0,01 0,0125 0,075 0,175
Camara fria 8,3 kw/h 199,2 199,2 199,2 199,2
Cutter 2.8 kw/h 16,8 19,6 224 22,4
Embutidora 0,75 kw/h 4,5 5,25 6 6
Empacadoraal | 1, kw/h 0.7 0,84 0,98 112
vaclo
Ahumador
1,3 kw/h 7.8 9,1 10,4 10,4
Molino 1,100 kw/h 55 55 6,6 77
Rebanadora
0,25 kw/h 1,75 2 2 2
Sierra
cortadora de 0,5 kw/h 15 2 2,5 3
huesos
Total Diario 237,76 243,50 250,16 252,00
Anual 59.440,00 | 60.875,625 | 62.538,7 62.999,00

Elaborado por: La autora

85




6.3.6. Condiciones de abastecimiento

En cuanto a las condiciones de abastecimiento se propone establecer alianzas a largo
plazo con los tercenistas y el productor con el fin de asegurar la cantidad y calidad

de la carne para ser utilizados en el proceso de transformacion de materia prima.

Por otro lado a lo que se refiere a los insumos es necesario obtener los permisos

especiales para la compra, utilizacion de aditivos, condimentos y especias.
Abastecimiento de insumos se los realizara en las siguientes empresas:

Tabla 38.Empresas para abastecimiento

Empresa Direccion Teléfono

Cap. Ramon Borja 0e2-201 Y
Quimatec J.Golé (2) 2406848

Vicente Duque N73-85 y José
de la Rea Lotel (Junto a
Andinatel), sector Carcelén
Alto
Av. Republica del Salvador 733
Comercial Danesa y Portugal, Edificio Gabriela 3, 2) 2437 015
3er. Piso, Oficina 302
Av. 10 de agosto N46-51 y de
Alitecno S.A. las Retamas (sector El 2) 2407 316
Labrador)

Aditmaq 2) 2808 868

Fuente: Investigacion de campo
6.4.INFRAESTRUCTURA DE LA PLANTA
6.4.1. Area de terreno

El terreno necesario para la planta procesadora de carnicos, permitira la movilizacion
de equipo y los medios de transporte, cuenta con una extension de 500 m? el costo

por metro cuadrado es 50,00 USD siendo el costo del terreno a utilizar de 25.000,00.
6.4.2. Area de construccion

La construccién de la planta procesadora de productos carnicos debe reunir
caracteristicas que permitan una rédpida y correcta secuencia de operaciones

procesamiento, limpieza y eliminacion de impurezas.
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6.4.3. Paredesy techo

Las superficies interiores de las paredes deben ser lisas y de facil limpieza para el
acabado se emplea pintura epdxica lavable para alimentos; deben estar exentas de
grietas y agujeros. En las paredes se colocaran azulejos hasta una altura de dos
metros a partir del piso las estructuras deben ser curvos y en pendiente para
facilitar la limpieza y el escurrimiento, se debe colocar las uniones entre paredes y

pisos dandole una forma redondeada.

Los techos deben ser elevados, lisos, impermeables y bien aislados; estos deben ser

de galvalumen (metalicos) anti sonido.
6.4.4. Pisosy canales de drenajes

Los pisos deben estar construidos con material impermeable de facil limpieza vy
capaces de soportar los pesos, cargas de las maquinas, equipo y resistente a
quimicos. No deben ser resbalosos. Deben tener un declive del 1% para llevar la

suciedad, los desperdicios, agua de limpieza hacia los drenajes con facilidad.

Los drenajes deben estar cubiertos con mallas, para evitar el acceso de los insectos y
en general de todo tipo de animales de interior de la planta. EI desagie debe estar al

exterior y cubierto por rejillas, para evitar su obstruccién y facilitar su limpieza.
6.4.5. Puertasy ventanas

Las ventanas deben estar provistas de mallas y puertas falsas que eviten la entrada de

insectos, roedores, aves y animales domésticos.

Las puertas deben ser abatibles con rejillas, de facil limpieza para evitar la

contaminacion.
6.4.6. lluminacién

Una excelente iluminacion es fundamental para la salud del personal de planta y

para un mejor desenvolvimiento de éste durante el desarrollo de las actividades.

El é&rea de control de parametros como temperatura y presion se realizara con

termometros y manometros, especialmente en las areas de clasificacion, elaboracion
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y empaque. Es preferible la luz o la iluminacion natural, pero en casos de que ello no
sea posible, deberia contarse con una adecuada iluminacion artificial, que debe estar
suspendida al techo o aplicadas a la pared y que estén sobre la zona de manipulacién
del producto, tienen que garantizar seguridad y estar protegidas de factores

bioldgicos (protecciones plasticas, trampas, mallas).

Las instalaciones eléctricas preferentemente deberan ser ocultas, en caso contrario, se
habran de instalar con tuberia, a prueba de agua y fijas a paredes o techos y de
ninguna manera deben permitirse cables colgantes en el area de trabajo. Como en
todos los casos, la disposicion de las mismas debe favorecer las tareas de limpieza y

mantenimiento, asi mismo se debera contar con linea de tierra fisica.
6.4.7. Ventilacion

La ventilacion debe evitar la condensacion de vapor de agua en las paredes y techos
de esta manera se evitara el crecimiento de microorganismos, la mejor forma de
lograrlo es colocar un ducto de ventilacion sobre la tina de escaldado y el ahumador
para conducir los vapores hacia el exterior es colocar una campana recolectora de

olores para conducir exterior.
6.4.8. Fosa de desague

El desaglie de aguas residuales y desechos deben localizarse siempre fuera de la
planta. Los tubos a través de los cuales circulan los desperdicios deben ser de facil

limpieza para evitar la proliferacion de microorganismos.
6.4.9. Laboratorio

Esta area es de gran importancia, porque en ella se determinara la calidad de las

materias primas como también del producto terminado.
6.4.10. Deposito para empaques y aditivos

Se almacenara por separado los envases que se van a utilizar, como los insumos para
los diferentes tipos de productos que se pretenden elaborar. EI ambiente debe ser

seco y fresco para evitar la oxidacion y dafio.
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6.4.11. Cuarto frio

El cuarto frio de materias primas (carne) y productos terminados se ubicara cerca de
la zona de procesamiento y el mismo deberé poseer sensores de temperatura para

garantizar la inocuidad del producto.
6.4.12. Oficina

La oficina servira para la supervision en la administracion. El &rea debe tener
conexion con las salas de elaboracion y recepcion debe estar cerca del almacén del

producto terminado o congelado.
6.4.13. Bafios y vestidores

Estos deben estar distantes de la sala de procesamiento y deberan cumplir con todos
los requisitos de higiene.

6.4.14. Area de procesamiento o elaboracion.

En cuanto a la sala de procesos debe cumplir con las caracteristicas enumeradas en la

descripcion general de la construccion.

Debe contar con instalaciones basicas (luz y agua) que le permita tener fluido y

presidn constante en todos los puntos del area de procesamiento.
6.4.15. Condiciones naturales, geograficas y fisicas

La planta tiene responsabilidad la proteccion del medio ambiente, respetando la
normativa ambiental vigente incluyendo la conciencia ecoldgica como parte de su
filosofia y politica empresarial a través de una serie de estrategias ambientales y
préacticas eficaces.

6.5.DISTRIBUCION DE EQUIPOS

La distribucion de los equipos en la planta implica la organizacién de espacios
necesarios para el movimiento de material, almacenamiento, equipos, lineas de

produccion, administracion, servicios del personal. (ver anexo 7)
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6.5.1.1.Distribucion de areas de la planta

Tabla 39. Distribucion de las areas de la planta

Areas Superficies (m?)
Produccién 57
Recepcion de materias primas y salida de
producto terminado 20
Laboratorio 13
y Bodegas de insumos 16
Construccion Cuarto frio 11
Cuarto de herramientas y caldero 14
Oficinas 16
Bafios, vestidores, pasillosy comedor 34
Cuarto de guardia 10
) Estacionamiento 35
Patios
Zona de recepcion y despacho 50
Tratamiento de aguas Tratamiento de aguas residuales 15
Total 291

Elaborado por: La autora (ver anexo 7)

6.5.1.2.Cronograma de construccién, instalacion y puesta en marcha

Tabla 40. Cronograma de construccién, instalacion y puesta en marcha

Actividad Mes
1 2 3 4 5 6 7

Reunién de socios X
Adquisicion de terreno X X
Acondicionamiento de terreno X X X
Construccion de planta X X X
Instalacion de maquinas y equipos X X X
Elaboracidn de productos X X X X
Permisos de funcionamiento X X X X X
Registro sanitario X X X X X
Puesta en marcha X

Elaborado por: La autora

6.5.1.3.Mano de obra

El requerimiento de mano de obra sera

la siguiente 1 operario para el primero,

segundo afo; para el tercer al décimo afio se incrementara 1 operario que laboraran

de lunes a viernes tiempo completo 8 h. diarias.
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CAPITULO VII
7. ESTRUCTURA ORGANIZACIONAL

7.1.0RGANIZACION DE LA EMPRESA

La empresa al definir su mercado debe poner mas énfasis a la necesidad que satisface

el producto y poner mas atencion al producto con el cual se va a negociar.

En el &rea organizacional, la empresa busca establecer una adecuada distribucion de
responsabilidades y actividades, de modo tal que se facilite el trabajo en equipo y el

cumplimiento de los objetivos de la empresa.
7.1.1. Organigrama de funciones

Se propone para la empresa corresponde a la tipo estructural. Esta figura es usada

principalmente por pequefias empresas que ofrecen una linea de productos.
Las ventajas que ofrece la estructura propuesta son:

a) Refleja la légica de las lineas de mando
b) Proporciona los medios de control y direccion

Conforme crezca la empresa se debera ampliar la estructura de puestos, acorde a las

necesidades, pero siempre el criterio de optimizar el recurso humano.

JUNTA GENERAL DE S0CIOS I
GERENTE SECRETARIA
CONTADORA
1
ASESOR
JURIDICO

TECNICO DE TECNICO DE AANTENIMIENTO
PRODUCCION COMECIALIZACION Y

VENTAS

Figura 20. Organigrama de funciones

Elaborado por: La autora
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7.2.DESCRIPCION DE FUNCIONES
7.2.1. Junta general de socios

Es el 6rgano supremo que estara integrado por la totalidad de los socios activos de la
empresa, su funcién primordial es normar, reglamentar, el funcionamiento de la
empresa; ademas deberd conocer y ratificar informes de presupuestos, evaluacion,

auditorias y aprobacién de estatutos y reglamentos.
7.2.2. Gerente

Perfil: Los requisitos minimos son poseer estudios universitarios culminados en
Administracion de Empresas o afines, aptitud para la toma de decisiones y sobre todo

experiencia en el area.
Funciones:

= Representa legalmente a la empresa.

» Esresponsable por la marcha administrativa, operativa y financiera.

» Documenta la rentabilidad de la empresa.

= Busca recursos financieros necesarios para el cumplimiento de los planes
establecidos por la empresa.

= Toma decisiones oportunas y favorables para la empresa.

= Establece metas y objetivos.

= Aprueba programas, presupuestos generales y particulares.

= Ejecuta planes de capacitacion al personal.

= Planifica estrategias de accion a corto, mediano y largo plazo.

» Organiza estudios del entorno y la competencia.

= Administra de forma eficiente y efectiva los recursos de la compafiia.
7.2.3. Jefe de produccion

Perfil: Tener estudios universitarios en Ingenieria Agroindustrial, Alimentos o ramas

afines y experiencia en la actividad.

92



Funciones:

= Planifica la produccion.

» Responsable de las &reas de produccion.

= Establece juntamente con la gerencia las politicas de produccion.

= Califica y adquiere materias primas e insumos.

= Propone alternativas de mejora en procesos Yy calidad del producto final.

= |leva registros de produccion, materias primas e insumos.

= Supervisa que exista el total cumplimiento a las medidas de seguridad e
higiene industrial.

= Planifica el abastecimiento de materia prima e insumos.

= Capacita al personal sobre buenas précticas de manufactura y seguridad

industrial.
7.2.4. Operario

Perfil: Poseer titulo de bachiller, que tenga nociones en el manejo de maquinaria y
utensilios de procesamiento de carnes y derivados.

Funciones:

» Proceso de materias primas.

= Responde la limpieza y orden de la planta.

= Colabora con la recepcién de materia prima y el despacho de productos
terminados.

= Sigue las instrucciones establecidas por su superior.

= Trabaja con su respectiva vestimenta, respetando las reglas de control y

seguridad que tiene la planta.
7.2.5. Analista

Perfil: Tener estudios universitarios en Ingenieria Agroindustrial o Ingeniero en

Alimentos.
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Funciones:

7.2.6.

Controla que los insumos y materia prima sean de excelente calidad para
obtener productos de calidad.

Revisa el producto antes de ser empacado para su venta final.

Analiza el producto antes del despacho.

Controla el ingreso en la bodega de la materia prima, material de empaque,
entre otros.

Controla todos los aspectos de calidad conjuntamente con los obreros y jefe
de produccion.

Mantiene registros unicos de proveedores.

Lleva los respectivos inventarios actualizados.

Jefe de comercializacion y ventas

Perfil: Tener estudios superiores en Comercio o Marketing, gran poder de

negociacion y capacidad para la toma de decisiones, experiencia en la actividad, trato

a clientes y personal de trabajo.

Funciones:

Determina canales de comercializacion para los productos.

Mantiene comunicacion constante con los clientes.

Lleva informes de las ventas del dia.

Mantiene inventario de producto para la venta tomando en cuenta su
caducidad.

Realiza la venta de los productos.

Busca mercados alternativos tendientes a buscar los mejores precios.
Mantiene un sistema adecuado de almacenamiento de los productos para la
venta.

Realiza depositos diarios de ventas y remite informes de documentacion de
soporte al departamento financiero.

Ubicar el producto en el mercado y promocionar al publico una buena

imagen del producto.
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7.2.7.

Mantenimiento

Perfil: Tener estudios superiores en Mecanica con experiencia en el manejo de

maquinaria industrial en especial en el area de carnicos.

Funciones:

7.2.8.

Coordina y supervisa los trabajos de instalacion de sistemas de tuberias de
aguas blancas, negras, desagues, etc.

Mantiene la maquinaria en correcto funcionamiento.

Realiza periodicamente un mantenimiento completo de toda la maquinaria de
la planta.

Informa del estado de funcionamiento de la maquinaria.

Lleva los registros del estado de la maquinaria.

Ordena y supervisa la reparacion de equipos.

Estima el tiempo y los materiales necesarios para realizar las labores de
mantenimiento y reparaciones.

Realiza las operaciones de montaje de maquinaria en el tiempo previsto.
Anota en el informe correspondiente y con la precision requerida los
resultados de las inspecciones realizadas sobre maquinaria e instalaciones.
Posee los conocimientos que le permiten mejorar la produccion, la
productividad, la eficiencia en los procesos, respetando los equilibrios
medioambientales.

Capacita personal a su cargo sobre mantenimiento industrial.

Secretaria contadora

Perfil: Titulo en contabilidad, conocimientos de la materia orientacion de servicio y

atencion al cliente pero sobre todo la adaptabilidad al trabajo, manejo avanzado del

sistema operativo Windows, indispensable conocimiento y experiencia comprobada

en labores de auditoria, legislacion relacionada, sistema bancario nacional y gestién

contable administrativa general.
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Funciones

= Planificacion, organizacion y coordinacion de todas relacionadas con el area
contable.

= Establece y coordina la ejecucion de las politicas relacionadas con el area
contable ante organismos de control.

= Elaboray controla la labor presupuestaria y de costos.

= Atiende al puablico que acude a las oficinas de la empresa dando
informaciones que sean necesarias.

= Asiste al gerente general, jefe de produccion y jefe de ventas.
7.3.CONSTITUCION DE LA EMPRESA

El estudio se pretende crear una empresa de produccion y comercializacion de
productos carnicos en la ciudad de Ibarra, la empresa como iniciativa privada, con
la participacion de trece socios, los cuales poseen conocimiento y experiencia en la

linea productiva del choriqueso.
7.3.1. Formacién de una compafiia

Se dara cumplimiento a lo establecido por la Superintendencia de Compafias como

lo manifiesta Rosero, M. (2012) pasos para lo constitucion de una empresa juridica.

1. Aprobacion del nombre o razén social de la empresa en la superintendencia de
compafiias ( tramite sin costo).

2. Apertura de la cuenta de integracion de capital de la ciudad si la constitucion es
en numerario.

3. Elevar a escritura pablica la constitucion de la empresa en cualquier notaria.

4. Presentar 3 escrituras de la constitucion de la empresa, con un oficio firmado por
un abogado ( adjuntar copia de cedula y papeleta de votacién del abogado) en la
superintendencia de compafiias o en las ventanillas Unicas.

5. La superintendencia de compafiias en el transcurso de 48 horas como méaximo
puede responder.

6. Debe publicar en periddico de amplia circulacién el domicilio de la empresa por

un solo dia.
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7. Debe sentar razén de la resolucién de constitucion en la escritura, en la misma
notaria en donde se obtuvo las escrituras.

8. Debe obtener la patente municipal.

9. Debe inscribir las escrituras en el registro mercantil.

10. Debe inscribir los nombramientos del representante legal y administrador de la
empresa.

11. Debe presentar en la superintendencia de compafiias.

12. Por la documentacion presentada se le asigna al usuario un ticket.

13. Obtencidn del ruc en el servicio de rentas internas.

14. Una vez obtenido el ruc debe regresar a la superintendencia de compafiias con el
ticket de fe de presentacion y una copia simple legible del ruc, documentos con
los cuales se le entrega el oficio para la devolucion de los fondos de la cuenta de

integracion de capital.
7.3.1.1.Ente juridico

Se ha considerado como Compafiia de responsabilidad Limitada “Cia Ltda.” La

actividad a desarrollar es de produccion y comercializacion de productos carnicos.
7.3.1.2.Capital

El capital de la compafiia al momento de la constitucion serd de 400 USD el 50%

deposito inicial y el resto maximo en un afio.
7.3.1.3.Cuenta bancaria

Se abrira una cuenta bancaria a nombre de la compafiia, con los representantes

legales, previo al cumplimiento de los requisitos para el efecto.
7.3.2. Requisitos y tramites legales

La empresa debera contar con toda la documentacion legal para su vigencia y normal
desarrollo de las actividades, tales como: La inscripcion en el registro mercantil, el
registro unico de contribuyentes (RUC), patente municipal, y el respectivo permiso

de funcionamiento, la afiliacion a la camara de comercio.
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7.3.2.1.Requisitos para obtener el RUC sociedades bajo el control de la

superintendencia de compariias:

Formulario RUC -01- Ay 01 —B suscritos por el representante legal.

Original y copia o copia certificada de la escritura de contribucion o
domiciliada inscrita en el Registro Mercantil.

Original y copia o copia certificada del nombramiento de representante legal
inscrito en Registro Mercantil.

Original y copia de la planilla de luz, agua, teléfono o pago del impuesto
predial (afio actual) o de pago de servicios de Tv cable, telefonia celular o
estado de cuenta, todo a nombre del sujeto pasivo (sociedad), maximo de
tres meses atras desde la fecha de emision o en segunda instancia del
representante legal.

Identificacion del representante legal y gerente general:

Copia y original de las cuatro hojas de los datos generales del registro de
sociedades emitidas por la superintendencia de compafiias.

Presentar una ficha técnica en medio magnética con la informacién de los
mismos.

Carta suscrita por el contador del sujeto pasivo, certificando su relacién

contractual con el contribuyente. (SRI, 2012)

7.3.2.2.Requisitos para obtener la patente municipal

o~ w0 D

Ruc.

Copia del nombramiento del representante legal.

Cedula de identidad y certificado de votacion del representante legal.
Formulario de registro de actividad.

Nombre completo del duefio de casa donde funciona la actividad economica,
este requisito es usado para identificar el predio donde funciona la actividad
econdmica, este requisito es usado para identificar el predio donde funciona
la actividad econémica.

Escritura de constitucion.

Permiso del cuerpo de bomberos.
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8. En caso de que el tramite se realice por terceras personas, autorizacién por
escrito y presentar la cedula y certificado de votacion. (Municipio de Ibarra,
2013)

7.3.2.3.Requisitos para obtener el permiso de funcionamiento

= Llenar la solicitud de permiso de funcionamiento.

» Reunir la documentacion necesaria para ingresar junto con la solicitud.

= Al ingresar la solicitud y documentacion respectiva, se procedera a la
inspeccion y verificacion fisica de los requisitos técnicos y sanitarios.

= Entrega del informe final.

= Estudio y emision del permiso de funcionamiento, tendré vigencia de un afio.

7.3.2.4.Requisitos para obtener permiso de funcionamiento del MSP acuerdo

ministerial 818
1. Formulario de solicitud (sin costo) llenado y suscrito por el propietario.
2. Copia del registro Unico de contribuyentes (RUC).

3. Copia de la cedula de ciudadania o de identidad del propietario o del

representante legal del establecimiento.
4. Documentos que acrediten la personeria Juridica cuando corresponda.

5. Copia del titulo del profesional de la salud responsable técnico del
establecimiento, debidamente registrado en el Ministerio de Salud Publica,
para el caso de establecimientos que de conformidad con los reglamentos

especificos asi lo sefialen.
6. Plano del establecimiento a escala 1:50.
7. Croquis de ubicacion del establecimiento.
8. Permiso otorgado por el Cuerpo de Bomberos.

9. Copia del o los certificados ocupacionales de salud del personal que labora en
el establecimiento, conferido por un Centro de Salud del Ministerio de Salud

Publica.
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Adicionalmente se deberd cumplir con otros requisitos especificos dependiendo del
tipo de establecimiento, de conformidad con los reglamentos correspondientes.

Costos del permiso: (Descritos en el Ac. Ministerial No 818 del 19 de diciembre del
2008) ( Ministerio de Salud Publica, 2013)

7.3.2.5.Requisitos para afiliarse a la cAmara de comercio

» Fotocopia simple de la escritura de constitucion de la empresa.

= Fotocopia de la resolucion de Superintendencia de Compafiias, o en caso de
Sociedades Civiles 0 Colectivas la sentencia del Juez.

» Fotocopia de la cédula o pasaporte del representante legal. (Camara de
Comercio Ibarra, 2013)

7.3.2.6.Registro de marca

El producto a ofertarse debe tener un nombre y logotipo, conferido por el Instituto

Ecuatoriano de Propiedad Intelectual (IEPI), localizado en la ciudad de Quito.
Tramites a seguirse:

= Llenar la solicitud que permita la busqueda del nombre que se le quiera dar
al producto en el IEPI.

» Pago para la busqueda del nombre del producto.

= Formato original con tres copias para la con contestacion publicacion del
nombre en IEPI.

= Indicar la representacion legal.

= Arte (1) y etiquetas (6) en el caso de que una marca tiene disefio.
7.3.2.7.Registro sanitario

Segun el Ministerio de Comercio Exterior (2013). Solicitud dirigida al Director
General de Salud, individual para cada producto sujeto a Registro Sanitario (ver

anexo 5).
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Permiso de funcionamiento: Actualizado y otorgado por la Autoridad de Salud
(Direccidn Provincial de Salud de la jurisdiccion en la que se encuentra ubicada
la fabrica); (Original a ser devuelto y una copia).

Certificacion otorgada por la autoridad de salud competente de que el
establecimiento reune las disponibilidades técnicas para fabricar el producto.
(Original a ser devuelto y una copia); (Corresponde al acta que levanta la
Autoridad de Salud una vez que realiza la inspeccidn del establecimiento).
Informacion técnica relacionada con el proceso de elaboracion y descripcion
del equipo utilizado.

Foérmula cuali-cuantitativa: Incluyendo aditivos, en orden decreciente de las
proporciones usadas (en porcentaje referido a 100 g. O 100 ml.). Original.
Certificado de analisis de control de calidad del producto: Con firma del
Técnico Responsable. Original. (Obtenido en cualquier Laboratorio de Control de
Alimentos, incluidos los Laboratorios de Control de Calidad del Instituto de
Higiene "Leopoldo lzquieta Pérez").

Especificaciones quimicas del material utilizado en la manufactura del
envase. (Otorgado por el fabricante o proveedor de los envases). Con firma del
Técnico Responsable. Original.

Proyecto de rotulo a utilizar por cuadruplicado: Dos Originales.
Interpretacion del cédigo de lote: Con firma del Técnico Responsable. LOTE:
Una cantidad determinada de un alimento producida en condiciones
esencialmente iguales. Codigo de lote: Modo Simbdlico (letras o nimeros, letras
y nimeros) acordado por el fabricante para identificar un lote, puede relacionarse
con la fecha de elaboracion.

Pago de la tasa por el analisis de control de calidad, previo a la emision del
registro sanitario: Cheque certificado a nombre del Instituto de Higiene y
Malaria Tropical "Leopoldo Izquieta Pérez" por el valor fijado en el respectivo
Reglamento.

Documentos que prueben la constitucion, existencia y representacion legal

de la entidad solicitante, cuando se trate de persona juridica. Original.
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2. Tres (3) muestras del producto envasado en su presentacion final y pertenecientes

al mismo, lote. (Para presentaciones grandes, como por ejemplo: sacos de harina,

de azlcar, jamones, etc., se aceptan muestras de 500 gramos cada una, pero en

envase de la misma naturaleza).

TANTO PARA PRODUCTOS NACIONALES COMO PARA PRODUCTOS
DE FABRICACION EXTRANJERA:

Ingresar, cada una, con una copia de los siguientes documentos:

8.

N o g s~ wDh e

Solicitud.

Formula cuali-cuantitativa.

Permiso de funcionamiento.

Certificacién otorgada por la autoridad de salud competente.

Interpretacion del codigo de lote.

Certificado de andlisis de control de calidad del lote del producto en tramite.
Informacion técnica relacionada con el proceso de elaboracion y descripcion
del equipo utilizado.

Proyecto de rétulo o etiqueta.

REINSCRIPCION DE PRODUCTOS NACIONALES Y EXTRANJEROS

Para la reinscripcion de productos, tanto nacionales como extranjeros: Ademas

de los documentos sefialados anteriormente adjuntar, original del registro sanitario o

copia certificada, pago de la tasa anual de mantenimiento del registro sanitario y

etiquetas originales.

INSTRUCTIVO GENERAL

1.

Los datos de la solicitud deben concordar con los de los rotulos o etiquetas y
con los documentos adjuntos.
El rétulo o etiqueta de los productos que solicitan inscripcion puede o no
estar impresa (pero deben presentar facsimil).
El rétulo o etiqueta llevara los siguientes datos, (Norma Técnica INEN 1334):

a) Nombre del producto.

b) Marca Comercial.
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c) Identificacion del lote.

d) Razon Social de la Empresa.

e) Contenido Neto en unidades del Sistema Internacional.
f) Indicar si se trata de un alimento artificial.
g) Numero de Registro Sanitario.

h) Fecha de elaboracion.

i) Tiempo maximo de consumo.

j) Lista de Ingredientes.

k) Forma de conservacion.

I) Precio de venta al publico, P.V.P.

m) Ciudad y pais de origen.

4. Cuando un producto alimenticio durante el trdmite para la inscripcion o
reinscripcion en el Registro Sanitario fuere objetado, el fabricante debera
hacer una reconsideracién en un lapso no mayor de tres meses, debiendo dar
cumplimiento a las observaciones emitidas en el informe de objecion.

a) En caso de productos rechazados por andlisis, el fabricante debera
remitir nuevas muestras, adjuntando el valor de la tasa correspondiente.

b) El Registro Sanitario tendra una vigencia de siete (7) afios, contados a
partir de la fecha de su expedicién. Vencida la vigencia podra renovarse
por periodos iguales en los términos establecidos en el Cédigo de la

Salud y en el Reglamento de Alimentos.

7.3.2.8.Certificado de categorizacion del MIPRO

El Ministerio de Industrias y Productividad manifiesta que el Certificado de
Categorizacion de MIPYMES que los interesados deben solicitar al Ministerio de
Industrias y Productividad para cumplimiento de requisitos exigidos por instituciones
Estatales como Ministerio de Salud Publica (MSP), Instituto Nacional de
Contratacion Pablica (INCOP) e Instituto de Propiedad Intelectual (IEPI).

Nota*: En la seccion de formularios se puede encontrar el instructivo para el
solicitante donde se puede descargar un documento con los procedimientos
detallados para calificar como MIPYMES.
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Requisitos:

Generales:

1. Solicitud dirigida al Director de Desarrollo de MIPYMES en Quito, o
Coordinador Regional en las provincias.
2. Formulario de datos de MIPYMES.

Personas naturales:

1. Copiade: RUC, Papeleta de Votacion y Cédula de Ciudadania (del
propietario).

2. Certificado de cumplimiento de obligaciones patronales del IESS.
Copia de declaracion del impuesto a la renta del tltimo afio.

Para personas naturales que no tienen cumplido un afio de operaciones

4. Copia de declaracion de VA del mes inmediatamente anterior al mes de
aplicacion 6
5. Declaracion Juramentada que sefiale el nivel de ingresos mensuales.

Personas juridicas

1. Copia de: RUC, Papeleta de Votacion y Cédula de Ciudadania (Representante
legal)

2. Certificado de cumplimiento de obligaciones patronales del IESS
Copia de declaracion del impuesto a la renta del altimo afio.

4. Copia de la Escritura de Constitucién y/o reforma de estatutos de la
Compafiia.

5. Certificado de cumplimiento de obligaciones de la Superintendencia de
Companiias.

Para personas juridicas que no tienen cumplido un afio de operaciones
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6. Copia de declaracion de IVA del mes inmediatamente anterior al mes de
aplicacion. 0

7. Declaracién Juramentada que sefiale el nivel de ingresos mensuales. Costo:
Tramite completamente gratuito.

7.3.4.15.Certificacion de las buenas préacticas de manufactura (BPM)

Segln El Reglamento de Registro y Control Sanitario, (2014) de la obtencion del
Registro Sanitario por certificacion de buenas précticas de manufactura.

Para la obtencion del Registro Sanitario con aplicacion de las buenas practicas de
manufactura de acuerdo con el reglamento respectivo, bastara presentar la solicitud
de Registro Sanitario que contendra la siguiente informacion:

a) Nombre o razén social de la persona natural o juridica a cuyo nombre se solicita el

Registro Sanitario y su domicilio;

b) Nombre o razon social y direccidn del fabricante;
¢) Nombre y marca (s) del producto;

d) Descripcion del tipo de producto; y,

e) Lista de ingredientes utilizados en la formulacion (incluyendo aditivos), los

ingredientes deben declararse en orden decreciente de las proporciones usadas.
Se anexaran los siguientes documentos:

1. Certificado de existencia de la persona juridica y nombramiento de su
representante legal y, cuando se trate de persona natural, cédula de ciudadania o de
identidad.

2. Certificado de existencia de la persona juridica y nombramiento de su
representante legal o matricula mercantil del fabricante, cuando el producto sea
fabricado por persona diferente al interesado.

3. Recibo de pago, por derechos de Registro Sanitario, establecidos en la ley.
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4. Certificado de operacion de la planta procesadora sobre la utilizacion de buenas
practicas de manufactura, de acuerdo al respectivo reglamento.

7.4 DOCUMENTOS LEGALALES PARA LA ACTIVIDAD

Los documentos a utilizarse en la actividad de produccion y comercializacion de

productos carnicos estaran de acuerdo al SRI.
7.5.PROPUESTA ADMINISTRATIVA

El nombre ser& ASOJADIM Cia. Ltda. Y sus productos seran salchicha tipo
Frankfurt, mortadela tipo especial, chorizo espafol y choriqueso.

7.5.1. Mision
Elaborar productos de calidad y satisfacer las necesidades del consumidor.
7.5.2. Vision

Desarrollar productos de calidad, con un equipo de trabajo comprometido; con

responsabilidad social y respetando el medio ambiente.
7.5.3. Objetivos

= Lograr posicionamiento del producto en el mercado local para asegurar la
sostenibilidad.

= Mantener convenios para abastecimiento de la materia prima.

= Obtener todos los permisos necesarios para la implantacion de la empresa.

= Producir productos que cumplan todos los requisitos legales.
7.5.4. Politicas empresariales

= Mantener un programa de capacitacion personal, administrativo, de
produccion y de comercializacion para los miembros de la empresa.

= La atencién al cliente por parte de la persona encargada en distribuir el
producto.

= Realizar reuniones mensuales con los empleados para evaluar su desempefio

y conocer sus necesidades.
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= Evaluar los aspectos financieros de la empresa y corregir los posibles

problemas
= Brindar la informacidn necesaria que requiera el cliente.

7.5.4.1.Disefio de programa de capacitacion

= BPM

= Talento humano

= Seguridad industrial

» Inocuidad alimentaria
= Control de calidad

= Procesos productivos
7.5.5. Principios y valores

» Integridad

* Innovacién

» Responsabilidad
= Solidaridad

= Ftica

» Honestidad

» Puntualidad
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CAPITULO VIII
8. ANALISIS ECONOMICO - FINANCIERO

La parte de la evaluacion econdmica - financiera pretende determina cual es el monto

de los recursos econdmicos necesarios para la realizacion del proyecto.

En esta etapa se determina el grado de rentabilidad del proyecto, mediante
indicadores economicos como: el valor actual neto (VAN), la tasa interna de retorno

(TIR), valor de recuperacion de la inversion y el punto de equilibrio.
8.1.ECONOMICO

8.1.1. Inversiones fijas

8.1.1.1.Terreno

Para la instalacion de la planta procesadora  se cuenta con un terreno de una

superficie de 500 m?
8.1.1.2.Infraestructura

Las obras civiles de la planta estan constituidas por: el area administrativa, area

industrial, vestidores, sanitarios, vias internas, area de carga y descarga, entre otras.

Tabla 41. Activos fijos del proyecto

Descripcion Unidad Cantidad | Valor USD Total

Terreno m? 500 25.000,00 25.000,00

Construccion
de obra civil m?2 291 74.928,00 74.928,00
Total 99.928,00

Elaborado por: La autora

8.1.1.3.Maquinaria y equipo

La maquinaria y equipos para implementar la planta, facilitar los procesos desde la

recepcion hasta la comercializacion.
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Tabla 42. Maquinaria y equipo

Total

Precio Precio Total
Descripcion Cantidad unitario (USD)
(USD)
Balanza eléctrica 1 250,00 250,00
Balanza gramera 1 25,32 25,32
Caldero 1 6.000,00 6.000,00
Cémara fria 1 7.500,00 7.500,00
Carro transportador de carnes 1 450,00 450,00
Chaira 2 34,00 68,00
Cutter 1 7.225,34 7.225,34
Embutidora 1 2.162,90 2.162,90
Empacadora al vacio 1 4.930,00 4.930,00
2 200,00 400,00
Equipo de seguridad industrial y personal
Equipos de laboratorio 1 301,43 301,43
Gavetas plasticas 25 14,60 365,00
Ahumador 1 1.550,00 1.550,00
Juego de cuchillos para corte 2 150,00 300,00
Mesa de acero inoxidable 2 450,00 900,00
Molino 1 850,00 850,00
1 30,00 30,00
pH metro para carne
Pistola preciadora 1 38,85 38,85
2 180,00 360,00
Quemador Industrial
Rebanadora 1 1.009,95 1.009,95
Sierra cortadora de huesos 1 1.790,66 1.790,66
Termdmetro digital 1 15,99 15,99
Tina de escaldado 1 1.500,00 1.500,00
Vehiculo refrigerado 1 31.800,00 |  31.800,00
Mantenimiento 5% - 1.650,94
Otros - - 1.396,47
72.870,85

Fuente: Cotizacién ( ver anexo 4)

8.1.1.4.Equipos de oficina

Los equipos de oficina para la implementacion en las areas administrativas

detallan a continuacién:

Se
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Tabla 43. Equipos de oficina

incié Precio Valor Total
Descripcion | ynidad Cantidad unitario (USD)
(USD/u)
Computador u 1 524,99 524,99
Impresora u 1 229,00 229,00
Teléfono u 1 2598 2508
Escritorio u 2 155,90 311,80
u 8

Sillas 23,10 184,80

_ u 1
Archivador
metalico
grande 271,92 271,92
Archivador de u 2
madera
pequefio 120,00 240,00
Otros u 1 70,00 70,00
Total 1.858,49

Fuente: Cotizacién (ver anexo 4)

8.1.1.5.Talento humano

El talento humano que participara en el proyecto para un buen desempefio
organizacion, desarrollo y coordinacion, considerando los beneficios legales anuales
como décimo tercer, décimo cuarto sueldo, vacaciones y aportacion patronal del
11,15% y una aportacion individual de cada trabajador tiene que aportar al IESS de
9,35%.
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Tabla 44. Talento humano

Cargo | Cant| Unid. Salario | Salario | D3ro | D4to IESS | Vacacién To~tal

mensual | anual | sueldo | sueldo afo
11,15%

Gerente 1 1300,00 | 1300,00| 15600,0 | 1300,0 | 340,00 | 1739,4 650,00 209294

Contadora 1 600,00 600,00 | 7200,00 | 600,00 | 340,00 | 802,80 300,00 9842,80

Jefe de

produccio

n 1 800,00 800,00 | 9600,00 | 800,00 | 340,00 | 1070,4 400,00 13010,4

Operario 1 340,00 340,00 | 4080,00 | 340,00 | 340,00 | 454,92 170,00 5724,92

Jefe de

ventas 1 1000,00 | 1000,00| 12000,0 | 1000,0 | 340,00 | 1338,0 500,00 16178,0

Guardia 1 340,00 340,00 | 4080,00 | 340,00 | 340,00 | 454,92 170,00 5724,92

Total 6 |4380,00 | 4380,00 | 52560,0 | 4380,0 | 2040,0 | 5860,4 | 2190,00 | 714104

Elaborado por: La autora

8.1.1.6.Capital de trabajo

El capital de trabajo necesario para llevar a cabo empresa las actividades de

produccion del producto con la adquisicion de materia prima, mano de obra directa,

gastos generales de fabricacién como se detallan a continuacion:

111




Tabla 45. Capital de trabajo

Descripcion Unidad | Cantidad Precio Valor
(USD) mensual
(USD)
Costos directos de operacién
Materia Prima
Total carne kg | 498010] 38 18924,36
Total prima directa 18924,36
Mano de obra
Jefe de produccion u 1 800 800,00
Operador de planta u 1 340 340,00
Total de mano de obra directa 1140,00
Gastos generales de fabricacion

Electricidad Maquinaria | kw 4953,33 470,53
Agua m3 41,37 47,84
Aditivos e insumos kg 4049,10 3820,80
Diesel galones 5,00 1,1 5,50
Humo liquido ml 0,06 10 0,58
Gas (cilindros

industriales) u 1 18 18,00
Tripa para embutir u 56,75 5 283,73
Funda polietileno u 30,26 0,05 1,51
Total gastos generales de fabricacién 4.648,49
Costos de produccién 24.712,85

Elaborado por: La Autora

8.1.1.7.Capital de trabajo gastos administrativos

El capital de trabajo gastos administrativos para desempefiar las funciones necesarios

que la empresa necesita para poder operar como se detallan a continuacion:
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Tabla 46. Capital de trabajo gastos administrativos

L . . Precio Valor
Descripcion Unidad Cantidad (USD) mensual
(USD)
Gastos indirectos
Teléfono U 1 27,00 27,00
Electricidad oficinas Kw 92 12,00
Total de gastos indirectos 39,00
Sueldos
Gerente u 1 1.300,00 1.300,00
Contadora u 1 600,00 600,00
Guardia u 1 340,00 340,00
Total de sueldos y salarios 2.240,00
Material de oficina
Resma papel bon u 2 4,00 8,00
Grapadora u 1 8,00 8,00
Facturas de venta u 3 10,00 30,00
Perforadora u 1 5,00 5,00
Tinta para impresora u 4 9,00 36,00
Boligrafos, Lapices, etc. u 20 0,50 10,00
Total materiales y suministros de oficina 97,00
Indumentaria
Overoles u 2 130 260,00
Mandiles u 2 15 30,00
Gorros u 5 10 50,00
Mascarillas u 5 12 60,00
Guantes u 5 12 60,00
Botas u 4 30 120,00
Total de indumentaria 580,00
Materiales de limpieza y mantenimiento

Materiales de limpieza u 1 100 100,00
Materiales de mantenimiento u 1 180 180,00
Total materiales de limpieza 'y

mantenimiento 280,00
Total de gastos administrativos 3.236,00

Elaborado por: La autora.

8.1.1.8.Gastos por ventas

El capital de trabajo para realizar la distribucion y venta del producto terminado se

detallan a continuacién:
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Tabla 47. Capital de ventas

Precio Total mes
Descripcion Unidad Cantidad unitario (USD)
Jefe de comercializacion y
ventas u 1 1.000,00 1.000,00
Material publicidad u 1 1.200,00 1.200,00
Gastos de ventas 2.200,00

Elaborado por: La autora.
8.1.2. RESUMEN DE INVERSIONES

El resumen de inversién se toma en consideracion la inversion fija como terreno,
infraestructura, maquinaria, equipos y muebles de oficina; las inversiones diferidas
son los tramites legales para constitucion de la empresa como registro sanitario,
disefio de logotipos, constitucion de una compafiia, permiso de funcionamiento,
patente municipal y marca; capital de operacion mensual como costos directos de
produccidn, gastos administrativos y gastos de ventas necesarios para la puesta en

marcha de la empresa con la finalidad de llevar a cabo cada actividad propuesta.
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Tabla 48. Resumen de inversiones
Descripcion | Total (USD)
Inversion fija
Terreno m? 25.000,00
Infraestructura civil m? 74.928,00
Magquinaria y equipos 72.870,85
Muebles y equipos de oficina 1.858,49
Total de inversion fija 174.657,34
Inversion diferida
Registros sanitarios 10.000,00
Disefio de logotipos 600,00
Constitucion compafiia 1.800,00
Permiso de funcionamiento 83,00
Patente municipal 75,00
Registro de marca 1048,00
Total de inversion diferida 13.606,00
Capital de operacién mensual

Costos directos de produccion 24.712,85
Gasto administrativo 3.236,00
Gasto de ventas 2.200,00
Total de capital operativo 30.148,85
Total inversién 218.412,19

Elaborado por: La autora
8.2.DETERMINACION DE INGRESOS

Los ingresos son los que se obtienen al realizar la venta de los productos, previo a la
transformacion de productos céarnicos obteniendo un ingreso econémico para la

empresa.
8.2.1. Costo de produccién

El costo de produccién son los gastos necesarios para mantener el proyecto, el
procesamiento y equipo en funcionamiento este nos indica el beneficio bruto. Con
un costo de produccion de la salchicha 4,36 USD, mortadela 4,47 USD, chorizo 4,67
USD vy choriqueso 4,98 USD.
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Tabla 49. Ingreso anual por ventas de productos carnicos (USD)

Productos | A7 1 Afio 2 Afoz | Afio4 A0
carnicos en cada afo
Salchicha 294.169,81 | 434.031,81 594.796,51 862.737,67
Mortadela | 189.303,72 | 279.307,51 | 382.762,57 | 555.187,67
Chorizo 99.690,88 | 147.088,56 | 201.569,93 | 292.372,21
Choriqueso | 118.485,06 | 174.818,37 | 239.570,82 | 347.491,56
Total
(USD) 701.649,47 | 1.061.770,41 | 1.418.699,82 | 2.057.789,11

Elaborado por: La autora
8.3.DETERMINACION DE EGRESOS

Los egresos representan la salida de dinero de la empresa, incluyen los gastos y las
inversiones. Los gastos son aquellos que se aumenta o se disminuye el beneficio y
siempre se requiere un desembolso  financiero  como gastos habituales
administrativos y de funcionamiento de maquinaria. Las inversiones y los costos

tienen un egreso de dinero sin embargo se trata de desembolsos.

Los costos son los necesarios para la puesta en marcha la empresa tanto costos
directos como materia prima, mano de obra directa, gastos generales de fabricacién
y los costos indirectos que comprenden: gastos administrativos, gastos de ventas y

depreciaciones.
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Tabla 50. Resumen de costos totales anuales para la elaboracion de productos
carnicos (USD)

s ~ ~ ~ Afo 4 al 10 en

Descripcion Afio 1 Afio 2 Afio 3 cada afio
Materia prima
directa 461.440,57 724.513,18 933.009,54 1.353.307,34
Mano de obra
directa 18.735,32 18.735,32 24.460,24 30.173,06
Gastos generales
de fabricacién 92.433,89 135.206,79 185.399,41 271.679,52

Costos directos 572.609,79 878.455,28 1.142.869,20 1.655.159,92

Gastos

administrativos 38.440,12 38.769,78 38.928,87 39.099,09
Gastos ventas 53.730,96 56.006,38 58.441,07 61.046,20
Depreciaciones 10.942,72 10.942,72 10.942,72 10.942,72
Costos indirectos | 103.113,80 | 105.718,88 108.312,66 111.088,00

Total egresos 675.723,58 984.174,16 1.251.181,85 1.766.247,92

Elaborado por: La autora (ver anexo 8)
8.4.DEPRECIACION

La depreciacion es el valor de reduccion anual del valor de la maquinaria, equipos,
muebles de oficina, construccién y vehiculos, se puede derivarse por tres razones;

desgaste debido al uso, el paso del tiempo y la obsolencia.
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Tabla 51. Depreciacion

Rubros Afio 1 al 10 en cada afio
Construccion 2.134,08
Magquinaria y equipos 3.386,11
Muebles y equipos de oficina 334,53
Vehiculos 5088
Total 10.942,72

Elaborado por: La autora con datos de RLRTI (Reglamento a la Ley de Régimen
Tributario Interno), Art. 25. Gastos Generales Deducibles, Numeral 6, 2008.

8.5.RESUMEN DE COSTOS

Los costos por fabricacién, mano directa, materia prima e insumos se consideran
como egresos para poder proceder a la elaboracion del producto son costos directos
y los costos indirectos con los gastos por ventas, gastos administrativos y
depreciaciones; los ingresos por ventas resultan del costo de produccion de cada

producto por el incremento del 12% de ganancia por cada kg.
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Tabla 52. Estado de resultados del proyecto

Descripcion Afo 1 Afio 2 Afio 3 Afio 4 al 1~0 en
cada afio

Ingreso por ventas de

embutidos 701.649,47 1.061.770,41 1.418.699,82 2.057.789,11

(=) Ingreso por

ventas 701.649,47 1.061.770,41 1.418.699,82 2.057.789,11

(-) Costo de

produccion 572.609,79 878.455,28 1.142.869,20 1.655.159,92

(-) Gastos

administrativos 38.440,12 38.769,78 38.928,87 39.099,09

(-) Gastos en ventas 53.730,96 56.006,38 58.441,07 61.046,20

(=) Egresos

operativos 664.780,87 973.231,44 1.240.239,14 1.755.305,20

(=) Utilidad o

pérdida operativa 36.868,61 88.538,97 178.460,68 302.483,90

(-) Reparticion

utilidades

trabajadores (15%) 5.530,29 13.280,85 26.769,10 45.372,59

(=) Utilidad o

perdida antes de

impuestos 31.338,32 75.258,12 151.691,58 257.111,32

(-) Impuesto a la renta

(25%) 7.834,58 18.814,53 37.922,89 64.277,83

(=) Utilidad o

pérdida neta 23.503,74 56.443,59 113.768,68 192.833,49

Elaborado por: La autora con datos de Contadores Auditores En la resolucion NAC-DGERCGC12-
00835, el SRI publica la tabla del impuesto a la renta 2013, RO 857 del 26 de diciembre de 2012

(Segundo suplemento).
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8.6.FINANCIAMIENTO

Tabla 53. Financiamiento
Rubros Valor Porcentaje (%)
Capital propio Socios 21.841,22 10
Inversién 196.570,97 90
Total 218.412,19 100,00

Elaborado por: La autora

Tabla 54. Amortizacion

Afios Capital Cuota Interés Amortizacion Saldos
anual

Afio 1 196.570,97 20.639,95 20.639,95 20.639,95 175.931,02
Afio 2 175.931,02 18.472,76 18.472,76 18.472,76 157.458,26
Ario 3 157.458,26 19.682,28 16.533,12 36.215,40 137.775,98
Afio 4 137.775,98 19.682,28 14.466,48 34.148,76 118.093,70
Afio 5 118.093,70 19.682,28 12.399,84 32.082,12 98.411,41
Ario 6 98.411,41 19.682,28 10.333,20 30.015,48 78.729,13
ARfo 7 78.729,13 19.682,28 8.266,56 27.948,84 59.046,85
Ario 8 59.046,85 19.682,28 6.199,92 25.882,20 39.364,57
Ario 9 39.364,57 19.682,28 4.133,28 23.815,56 19.682,28
Ao 10 19.682,28 19.682,28 2.066,64 21.748,92 0,00

Elaborado por: La autora con datos de CFN i= 10,5% anual

8.7.Flujo de caja efectivo

El flujo de caja

movimientos de efectivo

egresa la empresa.

y equivalentes se puede supervisar

es un estado contable que permite llevar un control de los

cuanto ingresa y
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Tabla 55. Flujo de caja proyectado

Concepto Afio 0 Afio 1 Afio 2 Afio 3 Afio 4 Afio 5 Afio 6 Afio 7 Afio 8 Afio 9 Afio 10
(+)Ingresos 701.649,47 | 1.061.770,41 | 1.418.699,82 | 2.057.789,11 | 2.057.789,11 | 2.057.789,1 | 2.057.789,1 | 2.057.789,1 | 2.057.789,1 | 2.057.789,1
(-)Egresos 664.780,87 | 973.231,44 | 1.240.239,14 | 1.755.305,20 | 1.755.305,20 | 1.755.305,2 | 1.755.305,20 | 1.755.305,20 | 1.755.305,20 | 1.755.305,20
§I-Depreciacién 1094272 | 1094272 | 1094272 | 10942,72 | 1094272 | 1094272 | 1094272 | 1094272 | 10942,72 | 10.94272
Utilidad bruta 2592589 | 77.596,25 | 167.517,96 | 291.541,18 | 291.541,18 | 291.541,18 | 291.541,18 | 29154118 | 291.541,18 | 291.541,18
%?\;ﬁfgzs 20639,95 18472,76 36215,40 3414876 32082,12 | 3001548 | 2794884 | 2588220 | 2381556 | 2174892
Utilidad

antes de la -3261,26 5012349 | 103584,20 | 23125582 | 23490421 | 238552,61 | 242201,00 | 24584939 | 249497,79 | 253146,18
reparticion

O]

Reparticion

utilidades 0,00 8.868,52 15537,63 | 34.688,37 | 3523563 | 35782,89 | 36.330,15 | 36.877,41 | 37.424,67 | 37.971,93
trabajadores

(15%)

(=) Utilidad

gnﬂigdc;ga 261,26 | 50.25497 | 88.046,57 | 196.567,45 | 199.668,58 | 202.769,71 | 205.870,85 | 208.971,98 | 212.073,12 | 215.174.25
impuestos

(-) Impuesto

a larenta 0,00 1256374 | 2201164 | 49.141,86 | 49.917,14 | 50.692,43 | 51.467,71 | 5224300 | 53.01828 | 53.793,56
(25%)

Utilidad neta 3261,26 | 37.691,23 | 66.034,93 | 147.42558 | 149.751,43 | 152.077,29 | 154.403,14 | 156.728,99 | 159.054,84 | 161.380,69
ggpreciacién 10.942,72 | 1094272 | 1094272 | 10942,72 | 1094272 | 1094272 | 1094272 | 1094272 | 1094272 | 10.942,72
Re inversién 0 0 0 0 0 1.858,49 0 0 0 0
\'/';%:ZSO por 185,849

Flujo de caja -

royectade | 21841210 | 1431250 | 4863394 | 9464810 | 17503039 | 17634787 | 17580686 | 178.98284 | 18030032 | 18161780 | 18293529

Elaborado por: La autora
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8.8.INDICADORES FINANCIEROS

Los indicadores financieros determinan una relacién entre cifras exactas de los
estados financieros y otros informe de la empresa evaluando su comportamiento

como los principales indicadores tenemos los siguientes:
8.8.1. Valor actual neto (VAN)

Para el calculo del VAN se realizé con la férmula 4:

VAN = 537.075,37

El VAN a una tasa de interés de 10,5% es de 537.075,37 USD, significa ganancias

extras después de haber recuperado lo invertido. Por lo tanto se acepta el proyecto.
8.8.2. Tasa interna de retoro (TIR)

Es el retorno de la inversion, cantidad ganada en proporcion directa al capital
invertido, para saber cual es el porcentaje que generara el proyecto se realiz6 con la

férmula 5:
TIR = 40%
8.8.3. Relacioén costo — beneficio.

La relacion costo beneficio toma los ingresos y egresos presentes netos del estado de
resultado, para determinar cuéles son los beneficios por cada délar que se invierte en

el proyecto se lo realizo con la formula 6.
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Tabla 56. Relacion beneficio costo

Periodo Ingresos Egresos (USD) Factor Ingresos Egresos
(USD) 10,5% actualizados actualizados
(1+0.105)" (UD) (USD)
1 701.649,47 664.780,87 1,11 634.976,90 601.611,64
2 1.061.770,41 973.231,44 1,22 869.573,03 797.061,03
3 1.418.699,82 1.240.239,14 1,35 1.051.486,44 919.218,16
4 4.115.578,21 1.755.305,20 1,49 2.760.461,84 1.177.344,42
5 2.057.789,11 1.755.305,20 1,65 1.249.077,75 1.065.470,06
6 2.057.789,11 1.655.159,92 1,82 6.565.575,96 4.560.705,31
I 2.057.789,11 1.755.305,20 2,01 1.022.974,76 872.602,98
8 2.057.789,11 1.755.305,20 2,22 925.769,01 789.685,96
9 2.057.789,11 1.755.305,20 2,46 837.800,01 714.647,93
10 2.057.789,11 1.755.305,20 2,71 758.190,06 646.740,21

Elaborado por: La autora

Y Ingresos Actualizados

[11]

RB/C =
/ > Egresos Actualizados
RB/C = 1,17
El resultado obtenido es de 1,17 lo que significa que el valor presente de los ingresos
es mayor que el valor presente de los egresos, lo que indica que por cada délar

invertido se generara 1,17 USD de utilidad.
8.8.4. Plazo de recuperacion

Consiste en saber en qué afio del proyecto recupera todo lo invertido y por lo tanto

desde que afio comienza la utilidad total.

Inversién total (USD): -218.412,19

Flujos de caja proyectados
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Tabla 57. Plazo de recuperacién

Periodo Flujos USD
1 14.312,50
2 48.633,94
3 94.648,10
4 175.030,39
5 176.347,87
6 175.992,71
7 178.982,84
8 180.300,32
9 181.617,80
10 182.935,29
Total 1.391.892,61

Elaborado por: La autora

Caélculo:

Inversion — 218.412,19 — Primer afio 14.312,50 = 204.099,69
1.408.801,76 = 10 afios

14.312,50 = X =14

Afos

1 afio 7.681,46
1,4 afios 218.412,19
2,4

El plazo de recuperacion de la inversion es de dos afios y cuatro meses, luego de este
tiempo podemos reinvertir, o realizar adecuaciones para el beneficio mismo del

proyecto.
8.9.PUNTO DE EQUILIBRIO

El punto de equilibrio de una empresa industrial, es aquel en el que a un determinado

nivel de operacion, ésta no obtiene utilidades pero tampoco incurre en pérdidas.
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El andlisis del punto de equilibrio operativo sera importante en el proceso de

planeacion y control por la relacion costo-volumen utilidad para el calculo se utilizo

la formula 7.
Tabla 58. Punto de equilibrio por USD
Descripcion Afio 1 Afio 2 Afio 3 Afio 4 al 1~O en
cada afio
Costos fijos 103.113,80 105.718,88 108.312,66 111.088,00
Costos 572.609,79 | 878.45528 | 1.142.869,20 | 1.655.159,92
variables
Ingresos 701.649,47 1.061.770.41 1.418.699,82 2.057.789,11
Elaborado por: La autora
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8
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El punto de equilibrio 1.771,77 kg y en dodlares es de 10.258,56

Figura 21. Punto de equilibrio

8.10. ANALISIS DE SENSIBILIDAD

El andlisis de sensibilidad es el

Elaborado por: La autora

—®— Ingreso

—@— Costos Fijos

Costos Variables

—@— Costos Totales

procedimiento por medio del cual se puede

determinar cuanto se afecta (cuan sensible es) la TIR ante cambios en determinadas

variables de proyecto.
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El proyecto tiene gran cantidad de variables, como son los costos totales, ingresos,

volumen de produccion

Para el analisis se ha tomado en cuenta una variacion en los ingresos y los egresos

como se muestra a continuacion.

Tabla 59. Andlisis de sensibilidad

Variacién VAN TIR
Interés 11,50% 524.626,43 39%
Interés 12,50% 520.176,06 39%
Materla prima 478.024,13 37%

Insumos 5%
l\/_latena prima e 426.883,49 35%
insumos 10%

Salario 5% 516.409,54 39%

Salario 10% 502.561,21 38%

Elaborado por: La autora

La tabla 60 de la variacion del interés cuanto méas alto sea el interés menor sera el
van; si existe un incremento en la materia prima e insumos Yy salarios el VAN vy el

TIR tienden a bajar.

Se realizé un analisis de sensibilidad con un incremento de la produccion de 25% y
35% teniendo valores ascendentes del VAN y del TIR. Con un incremento del
interés con VAN decreciente y manteniéndose el TIR. También incrementando la

materia prima e insumos y el salario teniendo un VAN Y un TIR decrecientes.
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CAPITULO VI
9. EVALUACION DE IMPACTOS

El andlisis de los impactos: social, econémico y ambiental se realiza utilizando
matrices que serviran para establecer las causas y efectos que pueden darse al

momento de ejecutarse el proyecto.

Para evaluar los impactos se utilizan los siguientes niveles de calificacidn, los
mismos que son estimados ya que seré necesario llevar a cabo un control adecuado

durante la ejecucion del proyecto.

Segun Leopold, L. (1971) citado por Ponce, V. (2013), para la evaluacion de
impactos ambientales se utiliza el método de la “Matriz de Leopold”, como un
procedimiento para la evaluacién del impacto ambiental de un proyecto de
desarrollo de sus costos y beneficios ecoldgicos, establece anélisis de diversos

impactos.

El anélisis no produce un resultado cuantitativo, sino mas bien un conjunto de juicios
de valor. El principal objetivo es garantizar que los impactos de diversas acciones

sean evaluados y propiamente considerados en la etapa de planeacion del proyecto.
9.1. IDENTIFICACION DE IMPACTOS

En el presente proyecto se identificaron el impacto socioeconémico y ambiental ya
sean de carécter positivo 0 negativo, las actividades descritas a continuacion fueron
tomadas desde la instalacion, proceso y mantenimiento de la planta procesadora de

carne.
Resumiendo los impactos significativos se tiene:

= Para la etapa de construccién, los impactos mas significativos son la
contaminacion del aire por presencia de polvos y el ruido de la maquinaria de

construccion.
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= Para la etapa industrial se identifican: la producciéon de ruido de los equipos,
contaminacion del aire y contaminacion del agua productos de limpieza, sangre y
trozos mindsculos de carne.

= Parael estilo de vida de cada uno de los socios generacion de ingresos

Tabla 60. Impacto de las actividades sobre el ambiente

DESCRIPCION | IMPACTO AMBIENTAL
Actividades construccién

= Remocidn de capa vegetal. o Modificacion de la vegetacion.
= Nivelacion de terreno o Disminuye la calidad del suelo.
=  Transporte de materiales o Ruido de niveladora y polvo
= Acopio de materiales de construccion. o Presencia de sustancias que afectan su
= Construccion, armado de estructura calidad.

metélica. o Contaminacion del aire con polvo y
= Vias de acceso generacion de ruido, contaminacion del
=  Tréfico de vehiculos suelo con residuos de cemento
= [Instalacién de maquinaria contaminacion del suelo y aire

o Mejoramiento de vias hacia la planta.
Generacidn de ruidos

O
o Ruido de soldadora y contaminacion del
aire
Etapa Produccion
o Ruido ambiental de la maquina
=  Molido, o Acumulacién de desechos de MP
= Cutterado o Contaminacion del agua
=  Embutido o Contaminacidn del aire
= Lavado o Contaminacion del ruido
=  Ahumado o Aumento consumo de energia

=  Escaldado
=  Almacenamiento

Elaborado por: La autora
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Tabla 61. Matriz de Leopold

Matriz de Identificacion de impactos
Proyecto de instalacidn de operacién de la planta procesadura de carne
Actividades del proyecto Instalacion Operacidn
E
v 04
AR PR
e K
Impactos Ambientales : E 1 E o|E |8
AEIFPEIR iR
Tl a5 2| ¢ a : :" s
=] R , i
HEIRLE R IR AR
G u| E[RE B % 8| 2B B8 Bl 4|3
al ¥ AlRE Rl | 9| 4| U ] Wl %8 |8 |2
Bl oHlgE wlom| 2 £ 4| & 2| 9| H
Bl =) £|94 B| 8| B G| E| B| Rl E| 8| B|E|E |8
gl 2l Elad ol Bl gl 2l aldl 39 ul7& |& i
= | Fisiografia zeamerfologia
. & | Capacidad y o del suelo A ) Q0010
8 ‘é Calidad de agua 3 3 4 4
& | 4 [Diswimeifn dererwsss B! ] 2
& | Calidad del are U U | R | R 1 - 4 9
| Ruidos y vibracionzs IR R ! 10 10
. B Diversidad de especies e ] -]
i I | Atentacion del habitat
:Q% E Diversidzd y abundancra de especies A - )
i, | Especies protesidas enpelizro
o 7 Educarion
g | 7 |5
d W T T £ q
g Modo de vida 1 1 4
4] T £ £ n £ £ ) £ £ L) £ )
g g Generacion de empleo 11 B I I Y R B O p)) p))
3 & | Ineremento de immpuestos -l ) -l
u a
2 g
n 7] ol . . - £ - LY - - A A A A 4 4% A%
i | Mejoramiento de ingresos )1 0 Yy Yy oyl P P
Promedio negativo NIRRT 3 4]
Promedio positivo 6 4 4 6 o4 4 4 4 4 16
Resultado 002 3 84y 3y4qgnyyiat

Elaborado por: La autora
9.1.1. Componente fisico
a) Calidad del aire ambiente

Este componente se vera afectado negativa media, el monitoreo del aire se hara de

acuerdo al plan de la calidad del medio ambiente con control y calidad del aire.
b) Niveles de ruido

Este componente tiene afectacion debido a que los niveles sonoros emitidos por las

diferentes actividades que se llevan a cabo en la planta, por tal motivo se debera
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solucionar este inconveniente mediante la insonorizacion de sus instalaciones que

producen niveles sonoros.
c) Suelo

Los impactos que genera la construccion de la planta se iran reduciendo
gradualmente a medida que pase el tiempo, ya que no habra otro impacto de esta

magnitud mientras la planta esté en funcionamiento.
d) Agua

Este componente si es afectado en forma negativa media debido a los desechos de la
limpieza y desinfeccion de las areas de produccion por lo que se tomara control de

aguas residuales.
e) Componente bi6tico

Las actividades de la planta no presentara impactos que alteren la fauna y flora del
lugar, aquello se debe al excelente nivel de adaptabilidad de las especies a las

diferentes zonas.
9.1.2. Componente socio - econémico
a) Economiay empleo

Este punto es mas importante en el aspecto socio - econémico debido que es el
principal afectado en forma positiva por la actividad de la planta, debido a que

genera fuentes de empleo y los més beneficiados son los habitantes de la zona.
b) Infraestructuray servicios

Los servicios se ven afectados tanto positivos como negativos, positivamente en el
aspecto donde los habitantes de la zona se ven beneficiados con el tratamiento de
agua.
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9.2. MEDIDAS DE MITIGACION

Evitar derrames innecesarios de materias primas, para disminuir la cantidad
de agua residual y por ende una menor concentracion de los parametros de
contaminacion.

Colocacidn de pistolas de presion a las mangueras de lavado, para disminuir
el desperdicio de agua.

Evitar el botar a las rejillas de desaglie materias primas que puedan tapar la
tuberia.

Realizar préacticas de limpieza en seco (barrer en seco, antes de hacer el
lavado de equipos e instalaciones) para disminuir el caudal del agua residual.
Readecuacion y mantenimiento de las vias de acceso a la planta.

Manejo de los residuos solidos mediante almacenamiento en lugares
adecuados.

Control de olores generados por degradacidn de materias primas.

Capacitar al personal en  medidas de intervencion encaminadas al
mejoramiento ambiental y a la adopcién de procesos de produccién mas
limpia.

Implementar una planta de tratamiento de aguas residuales
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CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES

El objetivo de la investigacion fue elaborar un Estudio de Pre Factibilidad para la

Industrializacion y Comercializacion de Productos Carnicos para la Asociacion

Jardines de Imbabura, canton lbarra para determinar la factibilidad de la planta

procesadora de productos carnicos para cumplir con el mismo fue necesario seguir

una metodologia de investigacion en el que se aplicé cuestionarios a los integrantes

de la organizacién. Los resultados que arrojo este instrumento permitid visualizar las

fortalezas y debilidades de la organizacion.

CONCLUSIONES

La asociacién Jardines de Imbabura esté constituida por 13 miembros activos, el
62% tiene formacidn secundaria y el 38% nivel superior, la organizacion es de
caracter juridica. ElI 61,54% de los miembros de la asociacién perciben un
salario béasico unificado y el 38,46% tienen un salario superior al salario basico
unificado permitiéndoles suplir las necesidades de la familia, conforme se
demuestra en el diagndstico realizado en el estudio.

El estudio de mercado determind una oferta de 365.034,54 kg de productos
carnicos distribuida en salchicha 42,09%, mortadela 22,39%, chorizo13,13%,
jamon 11,49%, longaniza 1,17% y salami 0,94%, otros productos 8,79%
ofertadas por las principales marcas como Plumrose, Juris, Don Diego, La
Espafola, La Italina, Frizz, entre otras, con una demanda de 607.149,61 kg de
productos carnicos, proyectando una demanda insatisfecha de 242.115,07 kg de
productos carnicos cantidad que permitird cubrir las expectativas del proyecto;
iniciandose con el 25% en el primer afo de ejecucion y alcanzando el 100% en

los tercer afio después de haber iniciado .
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La capacidad del proyecto es de 160,10 kg/h de producto terminado, la planta
segun el estudio se localizara en el sector de Chorlavi, la maquinaria y equipo
sera de alta calidad y de disefio nacional, el abastecimiento de materia prima
para el proyecto se realizara mensualmente a traves de productores,
intermediarios, introductores y en caso fortuito de los tercenistas con una
cantidad de 33.200,63 kg de carne bovina y porcina, los insumos a través de
distribuidoras especializadas localizadas en la ciudad de Quito e Ibarra.

Para la ejecucion del proyecto es necesario disponer de 5 personas, 2 directivos
y 3 en calidad de trabajadores, mismos que deberan cumplir cada una de sus
funciones; Los directivos deberan disponer la documentacion y tramites legales
para el normal desarrollo de las actividades en la planta.

Para la implementacion del proyecto es necesario realizar una inversion de
218.412,19 USD; 174.657,34 USD en inversion fija, 13.606,00 USD inversién
diferida y un capital de trabajo para cuatro meses de 30.148,85 USD.

El proyecto de la asociacion Jardines de Imbabura es viable con un VAN de
523.227,05 USD , TIR de 38% Y relacion beneficio costo de 1,17 USD , con
un plazo de recuperacion de la inversion de dos afios cinco meses.

El costo total y los ingresos generados por unidades vendidas, permiti
determinar el punto de equilibrio del proyecto, dando un valor de 1.771,77 kg
con un ingreso de 10.258,56 USD.

El analisis refleja que el proyecto es de significancia ambiental menor,
considerando los impactos fisicos, bidtico y socio econdémicos. Siendo los que

afectan mas negativamente los fisicos, especialmente agua, aire y vibraciones.
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RECOMENDACIONES

Los socios de la organizacidén desconocen normativas y operaciones de proceso,
razon por la cual se recomienda trabajar en un plan de capacitacion para el
proyecto que permita organizar y llevar adelante mejor las actividades en la
planta, tomando en cuenta un liderazgo integrador e incluyente, a fin de que el
empleado conozca por qué se le imparte el curso.

Es necesario que el proyecto cuando se encuentre en ejecucion, los directivos
generen estimulos al buen desempefio a los trabajadores, lo cual conllevara a
disminuir debilidades en la planta.

Durante la ejecucion del proyecto se recomienda disefiar estrategias de compra
de materias primas y venta de producto elaborado, con la finalidad de mantener
una operacion continlia y no se alteren los costos operacionales.

El proyecto debe mantener la estructura organizacional hasta que se vuelva
rentable, lo que quiere decir que se debe mantener la cantidad de talento
humano tres afios, posteriormente se puede variar conforme varia el nivel de
produccién.

Establecer un sistema de tratamiento de aguas residuales a fin de mitigar
problemas de contaminacion ambiental.

Establecer un estudio de mercado para la carne de hamburguesa para la futura

produccién.
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ANEXOS

ANEXO 1

Matriz de método cualitativo por puntos

Fuerzas Peso A B C
relevante | asignado Calificacion | Sector | Calificacion | Sector | Calificacién | Sector
Materia

prima 0,3

Insumos 0,2

Mano de

obra 0,15

Servicios

basicos 0,15

Vias de

Acceso 0,1

Cercania

del

mercado 0,1
Total 1
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MATRIZ DE IDENTIFICACION DE IMPACTOS

Proyecto de instalacion de operacion de la planta procesadora de carne

Actividades del proyecto

Instalacion

Operacién y mantenimiento

Remocion de la capa vegetal
Nivelacién de terreno
[Transporte de materiales
IAcopio de materiales
Construccién, armado

Molido,
cutterado

Coccién y escaldado

Embutido
Lavado
IAhumado

IAlmacenamiento

Promedio negativo

Promedio positivo

Resultado

Impactos Ambientales

Fisiografia/geomorfologia

Capacidad y uso del suelo

Fisicos

Calidad de agua

Disminuci6n de recursos

Calidad del aire

Ruidos y vibraciones

Flora | Aire | Agua | Suelo

Diversidad de especies

Atentacion del habitat

Bidtico

Fauna

especies

Diversidad y abundancia de

Especies protegidas en peligro

Social

Educacion

Salud

Modo de vida

Socio econémico

Econémic

[1+]

Generacion de empleo

Incremento de impuestos

Mejoramiento de ingresos

Promedio negativo

Promedio positivo

Resultado




ANEXO 2

UNIVERSIDAD TECNICA DEL NORTE

FACULTAD DE INGENIERIA EN CIENCIAS AGROPECUARIAS Y
AMBIENTALES

INGENIERIA AGROINDUSTRIAL
Cadigo
La encuesta esta dirigida a los consumidores de productos carnicos en la ciudad de
Ibarra.

Instrucciones:

= Lea detenidamente la pregunta antes de contestarla.
= Marque con una sola X en el paréntesis segln corresponda su respuesta.

DATOS GENERALES

Sexo: M = F = Edad:

1.1.1. ¢Consume habitualmente productos carnicos?

Si = No

1.1.2. ¢Con que frecuencia consume productos carnicos?
Diariamente (|

1-3 veces/semana (|

4-6 veces/semana (|

1 a 3 veces en el mes O

1.1.3. De los siguientes productos carnicos que usted consume ¢ Cuéles son los

que adquiere?

Choriqueso | Mortadela | Salchichas

Chorizo Jamén Otros

Salame Longaniza

1.1.4. ¢(En qué lugar adquiere este producto?

Supermercados Tiendas del Barrio
Mercados Frigorificos
Tercenas Otros

1.1.5. ¢Cuénto producto carnico adquiere semanalmente?



Producto | 1/2Ib | 1lb 2lb 1kg | 2kg | otros
choriqueso

Chorizo
Salchicha
Longaniza
Jamon
Mortadela
Salame
1.1.6. ¢A queé precio compra los productos carnicos?

130g | 200g |300g | 500g | 1kg | otro

Choriqueso

Chorizo
Salchicha
Longaniza
Jamén
Mortadela
Salame

1.1.7. ¢Estaria usted dispuesto a comprar productos carnicos de marca
elaborados con normas de calidad y presentacion que garanticen su
salud?

Si | No |

1.1.8. ¢Qué marca de productos carnicos consume?

Don Diego La Espafiola

Plumrose Mercados

Juris Otras

1.1.9. ¢En qué medios aencontrado publicidad de productos carnicos?

Radio Hojas volantes Internet

T.V. Prensa escrita Otros

2. ¢Ud. ha consumido choriqueso?

S|’|:| No 1

3. ¢Le gustaria consumir choriqueso?
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Si | No |

4. ¢Qué cantidad le gustaria consumir a la semana?

UNIVERSIDAD TECNICA DEL NORTE

FACULTAD DE INGENIERIA EN CIENCIAS AGROPECUARIAS Y AMBIENTALES

INGENIERIA AGROINDUSTRIAL

Cddigo

Encuesta dirigida a los comercializadores de productos carnicos en la ciudad de Ibarra.

DATOS GENERALES
Nombre: Direccion:
Fecha: Teléfono:

1. ¢Qué tiempo tiene su negocio?
Menos de un afio | de 1 a 3 afios | mas de 3 afios
2. ¢Los productos que Ud. Vende como los obtiene?

De productores Intermediarios Produce Ud. Mismo

3. ¢Como compra UdEIJS productos carnicos? -

Solo acrédito [ A qué plazo (|
Solo al contado O Recibe algln descuento si ho (|
Mixto al contado y a crédito O

4. ¢Con que frecuencia y qué cantidad se provee del producto?
Diariamente semanalmente

5. ¢Aqué preDUd. adquiere los productoD

130g 200g 300g | 5009 | 1lkg | otro

Chorizo

Salchicha

Longaniza

Jamon

Mortadela
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Salame

6. ¢Existe alguna temporada a mes del afio en que se venda méas?

Si D cuando no D

7. ¢Utiliza algin método de conservacion para el producto?

Si D cual no D

8. ¢Cudl es el volumen de producto que adquiere?

Por semana Por mes

1/2Ib | 1lb | 2Ib | 1kg | 2kg | otros | 1/2Ib | 1lb | 2Ib | 1kg | 2kg | otros
Chorigeuso

Chorizo

Salchicha

Longaniza

Jamén

Mortadela

Salame

9. ¢Solicita Ud. algun tipo de condicion o requerimiento cuando compra los productos
mencionados en el punto 2?

Si D No D Cual

10. ¢Cuédles de estos productos vende con mas frecuencia?
130g 200g 300g | 500g | 1kg | otro

Salchicha
de freir

Chorizo
Salchicha
Longaniza
Jamén
Mortadela
Salame

Gracias
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ANEXO 3

PROFORMAS

PROFORMA

amtemmd—1

RUC 0990145547001

Principal: V.M. Rendén 426 - 428 entre Cordova y B. Moreno. E-mail: agroind@agroindustrias.com.ec NO

Telfs.: 2306256 - 2306257 - 2560287  Fax: 2565267 WEB: www agroindustrias.com.ec
Sucursa: Cdla. Albatrs, Av, Plaza Dain 803 y Pelicano, Esquina. APN 2218 4412
Telfs. 2288317 - 2288318 - 2293553 Fax: 2293553 Guayaquil - Ecuador
Sucursal Mayor Quito: Av. Gaspar de Villaroel 1179 y 6 de Diciembre. Att:SRTA, GABRIELA LUGD
Telfs.: 022464275 - 022464276 - 022464277 - 022464278 Fax: 022464279

=1l =

Y& —
e

(

Cliente: Fecha:
Direccion: 0105 14/07/13
Teléfono: Ruc:  1eLer. 0986276474

’Y»

ARTICULOS PRECIO UNITARIO VALOR

7205650 MOLINO CUTTER PARA CARNE DE PISO EN
ACERO INOXIDABLE, 220V/60HZ
MARCA: HARDMAN (CHINA)

ALV E

MOLINO DE CARNES EN ACERQ INOX 174581
CUCHILLA #22, MOTOR DE 1 HP. PRODUCCION .
KLS/H DE CARNE MOLIDA

MARCA PAGANI (ARGENTINA)

=LA Y & W " | inea Blanca®® ugolini

)__J

a

72JG-210A SIERRA CORTADORA DE HUESOS PARA MESA
EN ACERO INOXIDABLE 220V-60HZ

-

e

18SPAQOTE ~  SELLADORA'DE PEDAL PARA FUNDAS AREA
DE SELLADO 400 % 4 MM, 110V MARCA
SULPACK (BRASIL)

S4REPORT3600A BALANZA ETIQUETEADORA REPORT 3600A,
MODELO REPORT3600A, DOBLE VISOR
(CLIENTE Y OPERADOR), PLU ALFANUMERICO,
ETIQUETAS AUTOADHESIVAS CON CODIGO DE
BARRA, BANDEJA 39 X 25 CM, CAPACIDAD

TIITR), - ey  JOCOOWE)  #7A7s) ¢

R ()01 7,00] 0, (66 et st 1 6/ 1, W) 0.6, 4 (67, IN— ——————— {1 9. W

BEIRY AT 1IN ] ————————————————————————————— 133111 —————————————

~ TEDESCO I35 AYT

PRECIOS INCLUYEN LV.A KARINA
AGROINDUSTRIAS WARSA COMPANIA ANONIMA

g
-

ORIGINAL: C1LIENTY - COPIA VERDE: EMISOR - COPIA AMARILLA: ARCHIVO - SIN DERECHO A CREDITO TRIBUTARIO
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SO NSE LY 4 W "' |inea Blanca® ugolini

) o

ES

P57 TED

is*MSHARVESTER M § §)

PROFORMA

il RUC 0900145547001 "
Princpa: VM. Reodn 426 - 428 enre Cirdov y B, Moreno, E-mailsgrond@agoidustiascomes | 1N
Telfs: 2306256 - 2306257 - 2560287 Fax: 2565267 WEB: www.agroindustrias.com.ec
Sucarsal: Cdla, Albatros, Av. Plaza D 803y Pelicano, Esquina. APN RIS 4413
Telfs: 288317 - 2088318 - 293553 Fax: 2093553 Guayaquil - Ecuadar
Sucursal Mayor Quito: Av. Gaspar de Villaroel 1179 y 6 de Diciembre, AtuSRTA, GABRIELA LUGO
Telfs: 02464275 - 022464276 - 022464277 - (XAGATTE Fax: 022464279

Cliente: Fecha:
Direccion: .10 14/07/13
Teléfono: Ruc:  yeLer. 0986276474

PRECIO UNITARIO VALOR

REBANADORA DE EMBUTIDOS, DISCO DE 22
CM DE DIAMETRO, EN ACERQ INOX., CUERPQ
ENALUMINIO ANODIZADO, REGULADOR DE
CORTE DE 1A 15 MM. INCLUYE PIEDRAS
AFILADORAS, MOTOR DE 1/4 HP 110V. MARCA

07PCV330A FILETEADORA DE CARNES, DISCO DE 33 CM. {
DIAMETRO EN ACERO INOX. CUERPO EN
ALUMINIO ANODIZADO, REGULADOR DE COR
DE 1A 15 MM.; MOTOR DE 1/4 HP. 110 VOLTS.
REBANA CARNE FRESCA O CONGELADA, I

EMBUTIDORA HIDRAULICA CUERPO EN ACERD
INOXIDABLE 110V/60HZ, PRODUCCION DE 400
KGH

MARCA: HARDMAN (CHINA)

18SUPERVACA00 SELLADORA AL VACIO PARA MESA . CON
CAPACIDA PARA EMBALA GE DE PRODUCTOS
HASTA % KLS, AREA DE SELLADO.XS X 3 MM
10 VOL TS, MARCA SULPACK(BRASIL)

W OC0O0Po8) N7 FSIALING e

197MODELADOR MODELADOR DE HAMBURGUESAS MARCA DJK
(BRASIL)

00A0HD)

~

— 0] 1. 1 WB] 08§, —————— 15D 1,0 0094 ——————————————) 111 4GP (W] —————

0.00

TAJTEN AT 18] 01,1\ o—— e s et S A —————— 1 TN [} 8 W1 A ————————————————

PRECIOS INCLUYEN L.V.A KARINA
AGROINDUSTRIAS WARSA COMPANIA ANONIMA

ORIGINAL: CLIENTE - COPIA VERDE: EMISOR - COPIA AMARILLA: ARCHIVO - SIN DERECHO A CREDITO TRIBUTARN)
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\/Ye/R0industrias SROE

Equipos Industriales de cocina
RUC 0990145547001

Principal: V.M. Rendén 426 - 428 entre Cordova y B. Moreno. E-mail: agroind@@iagroindustrias.com.ec NO

Telfs.: 2306256 - 2306257 - 2560287 Fax: 2565267 WEB: www.agroindustrias.com.cc
Sucursal: Cdla Albatrs, Av, Plaza Dadin 803 y Plicano, Esquina. AN RIS 4414
Telfs.: 2288317 - 2288318 - 2293553 Fax: 2293553 Guayagquil - Ecuador
Sucursal Mayor Quito: Av. Gaspar de Villaroel 1179y 6 de Diciembre. AtuSRTA, GABRIELA LUGOD
Telfs.: 022464275 - 022464276 - 022464277 - 022464278 Fax: 022464279

Cliente: Fecha:
Direccion: VARIOS 14/07/13
Teléfono: Ruc:  1ELEFS

PRECIO UNITARIO

84BMH140 MODELADORA DE HAMBURGUESAS MANUAL
ENACERO INOXIDABLE Y PINTURA, MOLDE
127X110MM BS133
MARCA: BRAESI (BRASIL)

81HP-001 GRAPADORA DE EMBUTIDOS MANUAL

UL LY 4 W | inea Blanca® ugolini

» -
o«

GRAPAS # 503

APLICADORDE FILMPARA BOBINA DE 650 M.
PINTADO, TEMPERA TURA CONSTANYE EN LA
BARRA DECORTE Y LA PLACA DE
CALENTAMIENTO, 110 VOLTS

MARCA SULPACK (BRASIL)

)10 WD) S LG I———— Y W 01000, (1 s S 11137 111 o

000
INMEDIATO 15 DIAS

TR A Y0\ ————————————————————— 1] Y| b ——————————————————

1 =TT MHARVESTER I § § ¢

PRECIOS INCLUYEN LV.A KARINA
AGROINDUSTRIAS WARSA COMPANIA ANONIMA

-

ORIGINAL: CLIENTE - COPIA VERDE: EMISOR - COPIA AMARILLA: ARCHIVO - SIN DERECHO A CREDITO TRIBUTARIO
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Product Type: Vegetable & Fruit Equipment

Place of origin: China

Model No: QS650

Price Terms: EXW FOB, CIF

Payment Terms: L/C, D/P, T/T

Package:

Minimum Order:

Delivery Time:

Brand Name: H.L

-

Food cut up machines suit for cut up meat, vegetable and fruit. It can cut up meat, vegetable and fruit to filling quickly.
Power: 2.2/2 8kw, Voltage: 380v, Capacity: 25L, Productivity: 1000kg/h
Weight: 360kg, Dimension: 1200x1000x1138mm

AF 450 BL

Basic Line

« Para bobinas de até 500 mm de largura

= Construido em ago carbono com pintura epoxi branca
« Sistema de corte através de barra de inox
- Temperatura constante na barra de corte e
da placa de selagem ap6s pré-aguecimento
- Placa de selagem: 240x150 mm em inox

= Voltagem: 110 ou 220V, a definir

= Dimensoes: 505x595x110 mm

= Peso liquido/bruto: 6,5 Kg/ 7.5 Kg

« Consumo: 0,14 kWh

= Cubagem: 0,04 m*
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| + [Preduct Type: Meat Processing Equipment

-‘ + |[Place of arigin: China
+ Maeadel Ne: JG210A
+ Price Terms: FOB, CIF
« Payment Terms: L/'C, /P, TT
.« Package:
+ Minimum Order:
« Delivery Time:

- Brand Name: H.L

o

Voltage: Z20v

Frequency: 50Hz

Weight: B0kg

Power: 0 Skw

Belt Wheel Dia: 210mm
Table size; 610x530mm
Cuttibg thickness: 4-180mm

Dimension: B80x530:x070mm
bty feewws. china-foodmachi ne. com/ products/Bone-Saw-)G2 104 htm

SP 400 TE
Termostato
« Equipamento mais robusto, dotado de termostato
para controle da temperatura desejada, ideal para
trabalhos intensos e maiores espessuras em
PE/PP/PS e aluminizados
« Necessita pré-aquecimento
» Tipo de resisténcia: barramento de aluminio PA'NE_'- DE COMANDO
+ Pintura epoxi branca f
« Area de selagem: 400x4 mm [ ———
« Voltagem: bi-volt automatico
*» Dimensbes: 400x285x900 mm RESISTENCIA
« Peso liquido/bruto: 9.5 Kg / 10,5 Kg .
« Consumo: 0,15 kWh - ‘

* Cubagem: 0,11 m*
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Importec Cia Ltda

Juan De Alcamiara 313 ¥ B Tekégrafo
Qulto, Ecuador Tell- 22267538

Fechz: 11-07-2013 Froforma

Gireccion: lkarra arta. Gabriels Luge

Telsfono: 0622282456

Fabricado 100% en acero inoxidable equipado con un potente motor de 1100 W (1.5 HP) gue
puede maler hasta 500 libras de carne en una hora, muy Facil de operar y con un bajisimo ruida
al momenta del trabajo, sxcelente pars industrizs alimenticias, tercenas, hoteles, v otras
industrias alimentarias que necssitan una potente maguina a un bajo precio, esto gracias a que

MOLING DE CARNE AMERICANO INDUSTRIAL#22 | #12
Precio Unitario: B50,00

Descripcidn:

importames directamente de |25 fabricas ubicadas en LS,

H

BB @

e e
o= O

Certificado; por |3 CE (Certificado americana internacional |
Modelo: QYH-CZ2A

Fabricado: en acero inoxidable

Potencia: 1100W 1.5HF 110V

Eficiencia: 500 libras por hora

Facil de limpiar

Bajo consuma de energia

Heawy-Duty motor dissfiado para uso industrizl
Dimensiones: 0.50 ¥ 0.30 ¥ 0.55 mis.

. Garantia de fabrica
- Entraga inmedits|
. INCLUYE: Unidad (maling de carne) Cuchillz, disco, amplia bandeja, pulsadares.
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Importec Cia Ltda

<§ MPw RT _:b
MESA DE ACERO INOXIDABLE
Precio Unitario: 450,00
Descripcion

Tesgrafo

Mesa en acero inoxidable su medida son: Alto 20 ¢m, ancho 115cm, [arge 230 cm Iz planchz de
|2 mesa &5 de 1.0 mm color mate las patas son de tubo circular de acero inoxidable 1 4/2".

TINA
Precio unitario: 1500,00
Descripcion
De acero inoxodable, doble fondd| especial. Capacidad 600it, medidas de ancho 98cm, largo
123 m profundidad 60cm

HORNO AHUMADOR
Precio Unitario: 1550,00
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Importec Cia Ltda
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EMPACADORA - SELLADORA AL VACIO DOBLE CAMARA
Precio Unitario: 4930,00
Descripcion:
Medidas maximas del sellado y vado: Ancho 54 cms, Larga 57 cms, altura 11 cms,
Longitud del sellado: 4 barras de 45 cmz x 1 cm.
Produccion aproximada: 4 a § paquetes por minuto.
Potencia requerida: 1.3 KW
Voltaje: 110V
Bomba: 20 m3
Peso: 250 kilos
Tamanio total de la maquina: 1.35x0,85x0,98 (mtz)

Caracteristicas Principales:

Estructura compacta que entrega un equipo nigido y muy estable en acero inoxidable de
excelente scabado y resistencia, guardas de facil manejo y llantas para movimiento dentro de la
planta.

Ahorra energia ya que el sellado como el vacio se hacen en una sola estacion, requiere un solo
operario, facil de usar y manipular.
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Importec Cia Ltda

- o b

- o 1hoe 01 Aaia s ) Aompet osem

CUARTO FRIO
Predo Unitario: 7500,00
Su tamano de 10 m2, es un cuadrado perfecto - alto de 2,18 m
Caracterizticas tecnicas:

1. Panele:s de poliuretanc tienen un espesor de 27, densidad 38 kg/m3 (fabricacian
nacional)

2. Tienepuerta corredizade 1 x2m

3. Perfiles internos, extarnos y para piso

4. Cortina plastica

5. Unidad condenzadora tacumse - brazilefia de 15 hp
6. Evaporador climate control acorde 2 capacidad de unidad condensadora
7. Cortrol de tamperatura electromeacanico

8 Caja para control eléctrico

8. Termaometro digital

10. it de tuberia

11, Xit para cables electricos

12. Visor de refrigerante 3/8

13. Visor externo de temperatura

valvula de expanzion r22 ecuslzador externa
14. Valvula solenoide complets 3/8
15. Breakermatic 42000 btu 220v
16. Contactorde 220v-30ap
17. Breakermatic 30 ap 2 polos
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Importec Cia Ltda

CALDERO
Precio Unitario: 6000,
Dezcripcion:
1. Caldero de 400.000 btus 2 diésel
2. Enlaminade6mmytubosdel 12x4
3. cedula 80 nuesvo
4 1 macdonal
5. 1 quemador
6. 1 presurectrol
7. 1 tanque de condensado
8. para piscina, turco e hidromasaje
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IMBABURA CARCH

Horario Rotativo

LOCAL BONIFICACION

‘ N°CUNAS | FINDESEMANA elnorte.eci valor \

8 | 2cumas + 2 menciones B oiassotonoss | $ 200
) 10 3 cuas + 3 menciones | 10 piassoronos | § 250

\ 15 !4mnu+4umus' 15 piaszotonois | S 300

0300 - D190 - RLEVAMTARSE
B30 - 1240 - [LTALLER BEL HIWOR
Oes hanes pov by cadena Carchy Nabts)
0030 - VB30 - ELTALLER Q€L MIMOR bmartes 3 mermes)
1630 - 1108 - WISORDD
1105 . 1115 - NIEARRI LO CONTID
1016« 1266 - VUSIONASDE
165 - 1218 - WBARHO L3 CONTO
1215 - 1300 - NUSIDINSDY
1300 - 1400 - ADNACHD
1400 - 1500 - LA JOOA
1300 - 1700 - D) LAGUNIRITO
1700 - 1300 - PERI AFRUE SEPONTAVG
1960 - D000 - DERETRO
2000 - T340 - ELTUMEL DEL TIENPD
TR0 - 00JE - OTRA WDW
0038 - O&E0 - EL TALLER DEL HUMOR (Regrissy) J

ek e /" g -
e, s P y
oA -I!n- W0 — coucm:FJ H.An&-

APA DE COBERTUR/
DE RADIO LOS LAGOS
L |

0390 - 0% - OTRAVEDM
(3:30 - 06:)0 - CANTARES ECUATORIANCS e ast®
06:30 - 0100 - (CUS DELA PECES! - 199
700 - 0300 - ANTSLOGW DE LA MIKSKA TRADCIONAL ECTATORMAWA b
OR00 - 1800 - LOS CLASKES OF SIBMFSE

1603 - 1300 - ESUACE CHIDADASD - Presidencia fe s Anpadics S = xy
1300 - 10400 - BJLAGUNERTTD IMBABURA CARCHI
OO - 1500 - Badio ressts EXPAESD LICESTA 102.7 99 3
100 - 2008+ DERETED sl
00 - 1000 - NUBOIANDY

00 - 1900 (FEPRESE
9500 - 2200 - ELTUMEL DEL REMPD
200 - N 05 DEL YOUANTE

IBARRA: ™
Niaan Joub Plores 11 el Rosal o www.radioloslagos.ec
i edase KO TS
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Dheccidn
Flores 11.25 y Luks Cabexos Bandg

) 2955 - 495 - 2643873
§ 098514772
bono - mncbue - Ecuocor

ERAFINORTE PRECIOS DE IMPRESION GENERAL
1 ohdg o LS menres colares
PRESIONES IMPRESIONES
TIRO AS 115GR TIRO Y RETIRD AS 115GR
1000 (3] 1000 !23 35
2000 10716 _ 2000 142,76
3000 11418 3000 151.07
5000 12543 SC00 19543
7000 16865 7000 23878
10000 21623 10000 29245
15000 vER61 15000 37214
20000 BALAS 20000 49145
IMPRESIONES IMPRESIONES
TIRO A6 115GR TIROY RETIRO AB 115GR
mmoo 8518 | 1000 91,33
2000 G006 2000 86,87
3000 08,74 3000 108,40
5000 10395, | 5000 114,45
7000 112,61 7000 166,04
10000 EE:E 10000 166,25
15000 17464 ' 15000 354,10
z B 20000 358,18
IMPRESIONES

TIRO A2 115GR

1000 206,09
2000 364,55
3000 535,00
S000 | 84278

VALIDO DESDE ENERO 2014

EFRAERFIFNCORT

IMPRESIONES MPRESION
'I'IROMTHPTIGO‘HBGR TIROYRETIFIJ MTIPTIOO 115GR
CLilssris s
2000 Taea \ 2000 0766
' 3000 CEECN (S 3000 250 A9
BO00 241438 | \ S000 349,65
7000 305,45 7000 275,08
10000 a17.80 GO0 508,27
15000 | 61224 | ] 15000 950,48
20000 B06.6a 167,62

-*W-B--; M

s feddgcs  bewlns fed cots Ndares _‘“ Wl
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GRUPO CORPORATIVO DEL NORTE

PUBLICIDAD BLANCO A NEGRO

; ‘ LUNESAT  [SABADO Y| i
| lanco/megro  Modulo VIERNES | 8.50 | DOMINGO | 925

IPAGINA | 48/UsD |  3s6lusp S
A2PAG | a4l 4 | 22
ABPAG | el 1 18] | 144
MH4PAG | -] 111
178 PAG. _8 | -

PUBLICIDAD A FULL/ COLOR

I [LUNESA|  TsABaDOY
Full'color _ médulo | VIERNES | 8.50 _|DOMINGO _ 9.25

IPAGINA | alusp | e usp | s88|
12PAG | 24 408 244 |
W3PAG | 13 | 308 _ 288
JHPAG | w2| | o04| ST - il
IBPAG 6| 1 102 _in
NECROLOGECOS
[ T "LUNES A [SABADO Y| 7
L | Médulo| VIERNES | 4.30 | DOMINGO | 5 _
LPAGINA | 43/usb | 2084 usD | 240
I2PAG. 24| {032 | [ 120
IBPAG | qa 774 | s0 |
L4PAG | 12 | 518 1 80|
WSPAG | sl 1 286

0
ELNORTE iy ocvorec. ZNEY PO

BARRAA: Novy sk José Floms 1555 ¢ Ratoel Rosaies | O8] 2642 673/ 2955 488 / 2043875 /2951 310 1 Fac 2043354
ICIAS: QUITO (o2 333 2062 ( S48 | 2016 - CAYAMBE (022331190 - TULCAN (06} 2962 (M - OTAVALO 125 2523 (02 - GUAYAQUIL. 14) 2133 418

166



Canal de Wida.
REFERTOP S.A.

TARIFAS PUBLICITARIAS LOCALES 2014

PROGRAMAS A s
— S U
"SPOTS PUBLICITARIOS / PAQUETES MENSUALES [ Bmesh et
o T T e 40" 50" 60"
[ 1 | 1000 | 1840 | 2520 | 3040 | 3400 | 3600
22 | 11000 | 20240 | 277,20 | 33440 | 37400 | 396,00 |
[ w4 [ 21120 ‘ 388,61 | 53222 | 64205 | 71808 | 760,32
66 ﬂasd" 558,62 | 76507 | 922,94 | 1032,24 | 1.092,% |
88 | 38720 | 71245 | 97574 | 1.177,09 | 131648 | 139392
| 110 | 462,00 | 85008 | 116424 | 140448 | 157080 | 1663,20
132 | 52800 | 97152 | 133056 | 160512 | 179520 | 190080
MENCIONES PUBLICITARIAS / PAQUETES MENSUALES |
Ne 10" 20N [ A0F 40" 50" 60"
1 11,70 2153 12948 35,57 39,78 .| 42,12
2 | 12870 |(2368) | 32432 | 39125 463,32
|44 | 4710 | 4546762270 88957 |
35521 | 653 £1.27876 |
o 453,02 , ‘ 30,89
Nmesa05e | 9945 : 183784 | 194594
132 | 617767 113668 1.556,76 210038 | 222394
PAQUETES MENSUALES
Ne 40 50" 60"
1 700 | 1288 | 1764 | 2128 | 2380 | 2520
22 7700 | 14168 | 19404 | 23408 | 26180 | 277,20 |
s | 14788 | 27203 | 37256 | 44943 | 50266 | 532,22
66 | 21252 | 391,04 | 53555 | 64606 | 72257 | 76507 |
88 | 27104 | 49871 | 68302 | 82396 | 92154 | 97574
| 110 | 32340 | 59506 | 81497 | 98314 | 109956 | L1644
132 | 36960 | 68006 | 93139 | 112358 | 125664 | 133056
“: %Aqunmﬂmmosfﬁam;:MEN@QALESW:: |
10" 20" 30" 40" 50" 60"
1 | 560 1030 | 1411 | 1702 | 1904 | 2016 |
| 22 | 6160 | 11334 | 15523 | 18726 | 20944 | 22176
| 4 | 18z | 21762 | 29805 | 35955 | 40212 | 42578
66 | 17002 | 31283 | 42844 | 51685 | 57805 | 61206
88 | 21683 | 39897 | 54642 | 65917 | 73723 | 78060
10 | 25872 | 47604 | 65197 | 78651 | 87965 | 93139
132 | 29568 | 54405 | 74511 | 89887 | 100531 | 106445
TARIFAS NO INCLUYEN IVA
w.tvncanal.com :
Juan José Flores 11-65 y Rafael Rosales

PBX: 062 643 897 / 062 643 896 * e-mail: canal9@tvncanal.com * Casilla Postal: 10-01-010
Ibarra - Ecuador ‘



REFERTOP S.A.

TARIFAS PUBLICITARIAS LOCALES 2014

PROGRAMAS AAA
SPOTS PUBLICITARIOS / PAQUETES MENSUALES

N | 10 200 | 30 40" 50" 60°
[ 1T 2000 | 3680 | 5040 ‘ 6080 | 6800 | 7200
“a 2000 |Caoapo J[(sse40]  eese0 | 7m0 | 79200 |

M| 4240 | 77722 | 106445 | 128410 1.436,16 | 152064
[ 66| 60720 | 111725 | 153018 | 184589 | 206448 | 21859
| 88 | 77440 | 142490 | 195149 | 235418 | 263296 | 278784 |
110 %924,00 | 1700,16 %@ﬂ 48 | 28089 | 314160 | 332640

132_| 105600 | 194304 | 266112 | 321024 | 359040 380160 |

106445 |
#1 530,14 |

| 08 | 99743 l136604 1 1.647,92 184”5 o 195149

64680 | 119011 | 162994 | 196627 219912

73920 I 1360,13 | 186278 | 224717 | 251328 |

232648
2.661,12

Ne

BACKGROUNDS PUBLICITARIOS / PAQUETES MENSUALES

10" \ 20" 30" | 40" 50" 60"
1 11,20 2061 2822 | 3405 38,08 40,32
= 22 1D T22669) 31046 | 37453 41888 | 443,52

J:; 236 54 | e 5 24 | 59609 | 71909 | 80425 | 85156
| 66 340 03 625 66 ! 856 88 i)&i]o ily 156 11 1._224,127
E 433 66 797,9{7‘ 1092, 83 | 131834 147446 1.561,719

110 517 44 95209 | 1. 130395 | 1573, 73,02 | 1.759, 759,30 | 1.862,78

132 ‘ 591, 36 1088 10 1490 73 | 1797 73 2010 62 | 212890

TARIFAS NO INCLUYEN IVA
i
ocm 439,
www.tvncanal.com

Juan José Flores 11-65 y Rafael Rosales

PBX: 062 643 897 / 062 643 896 * e-mail: canal9@tvncanal.com * Casilla Postal: 10-01-010

Ibarra - Ecuador



ANEXO 4

NORMAS INEN SALCHICHA

INEN

INSTITUTO ECUATORIANO DE NORMALIZACION

Guito - BEcuador

NORMA TECNICA ECUATORIANA NTE INEN 1 338:96

Frimera revizion

CARNE Y PRODUCTOS CARNICOS. SALCHICHAS.
REQUISITOS.

Primera Edicion

MELAT ARD MEAT PRODUC TS SALSASE EPECIFICATIONS

Firel EdiSon

CESCHMPTONLE Ircdusirss siirantsriae, simecton srimeles, prodocics cicsioos, michic hem, ssqusion
AL Mg-0E

COLE: B57E

CILEFNM

IS &, 100
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Fefids B roricrisna cle Mosmsd zacidn. B Comd g 170008000 Baoueries L34y Bee. Jde O

COLE 6376 [eh N TR
IG5 Gr 1210 m AL -1

Horma Tatnlea . NTE INEN
Ecustonians CARNME ¥ PRODLCTOS CARNICOS i
. . BALCHICHAS Pramara revisiin
Cbligtorio REOUISTOS 19%5-1]
1. CBJETD

11 Esianomma estshiecs hos requisiios gue deben cumpdr [as salchichas,

2 ALCAMCE
2 1 Esta norma == aplica a los requisios que deben cumpl las salchichas madurss, oudss, sscaldadss y coddas
sTpagustadas ono.

3. DEFINICICNES

2.1 Eakohiloha Es = =mbuiido siaborads a base de carns molds o emuisienads mezciads o no e bowino, poncino,
podlo y obros ie=lidos. comesiibies de esias sspecies; con condmeanios ¥ adfvos peribidos; ahurado o no y posde
ser madumdo, cnudo, escaldado o cocida

2.2 Salohioha masdurads E3 & producis mudo, curado 7 somedo a fermentacidn.

2.1 Ealohioha sconbdeds Ex o procucio gue 3 iraviés de ascaldar, freir, homear U oras formas de itamienin oon
caior;, Fecho con maleria ouda rfurada & la gue se afiade sal, condimenios, adiivos ¥ agua potabie (o hislal ¥ las
proiEinas 3 iraves del ratamienin com Cakorn, 50N MAS O Menos [oaguiadss, pars que & procuciD Seeiusimente: o
weE calenindo s mantengm coslshenbe ol ser cortdo.

%4 Zalohloha ooolds E:s = producio Cuyss maisrias primos =0 su mayora son precocidas; ocuando son
slabomdys con sangre 0 bejldos grasos, pusde haber predominio de esios sin codrar. En condiciones de fric
I3z salchichas deten maniererse consisientes al ser coradas.

3.& Saiohioha oruda. E: e producio cuya madera prima y producho berminada mo Son Sometidos 3 ratamisnto
itmico o de madursciin

4. CLASIFICACION

4.1 D acusmio & procesam iento princpal de siaboradon, ks ssichichas te ciasifican en:
4.1.1 Saichichas madursdas

4.1.2 Ealchichas onuda

4.3 Saichichas esoaldsdns

A4 Balchiches oodas

DESCRIFTORE S |ndusilias il o alsaios [
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E DMEPDEICIOMEE SEMERALES

£.1 La maberia prima refrigemada, que va a ullizarse =n b marafachura, no debe femer una iempesmaiura superior &
los TS y s tempeates de b saly de desplers no debe sermayor oe 1400,

&2 B sgus smiplesds =n iodos on procesos o fabricackon, sl oomo =n |3 slaboracion de saimasers, e y
en &l enfriamienio de envases o producios, debe cumplr oon los requisEns de la MTE INEN 1108

5.3 B spua debe ser pobshie y ratsda con hipoclorio de oo o calclo, en @l forma gues exish ciorn nesidusl
lore, minimo 0.5 mg |, delerminaco desputs de un BEmpo o oiacho Supenar 3 20 minuios.

E4 Todos os egquipos ¥ wiilerias gues s= ponga o comtache con ks maisrizs primas ¥ el producho semibsishoraco
debe esiar impio v debidaresnie higienzado.

EE Las srwolluras gus deben usarses son Fpas ralumies sanas, debidaments higisnizadas o envolurs
arificiales aulorizadas por un orpganismo competeris.

5.8 Las erwoiheras deben ser mzonabiemenss unMommes & forma ¥ mmafio, no deben afectar las caaceristicas
el producio, Nl presEntar EMaCiones por S0Can messnica

E.7 B Fumo gue SE use pary realzar & ahumado del producio debe Drovenir de mad enss, asemin o vegetaes
I=finsos QU MO SRR NESNGSSE, Ml PgMETisioes, Sn CoNSEnantes os maden o pinarm_

E£% Paa las sakchichas coddes vy escaldadas, a nheel de expendic s= ecomisnda come valor maxieo del
Feousnio Esténdar en Placa (REF): 50090 UFCg.

E.9 Fara ks salchiches crudas, a nivel de expencdio s= recomisnda como valor maxime del Recusnio Estandar
=n Flaca (REFT 1,0x10" UFC /g,

8. DIZPDECIOHNES EEPECIRICAR
8.1 Las salchichas deben presentar color, olor y Sabor propios i caracterishons 3= cads bpo die producio.
B2 o= sSchicha s msdursis s [rsden hener sl oolor, Sior Y Sahor caraciersions de b farmensacion.

E.2 Las saichichas deben presentar bestura consistents ¥ Fomogines [ibne de ponos © Baecos. La supsices no
debe sy resinosa nil enudar liguido ¥ S emeoiiura debe =star completaments adherida

&4 B producho o debe presaniar aberaciones o deterionns Crasados por microonganismos O oaalquisr agenis
bloitgic, Nision o quimico, ademds, debe astar ewenbs de maberias exrafas.

8.5 Laes saichichas deben siaborarss con cames en perfecho ssiado de consenscion (ver NTE INEM 1217

" Unidades fTormadorss. de oolonl 2
[Contnga)

e R el
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8.8 En lafabricacion de ssichichas mo 52 empleard Jrass waouna =n cantidsd superior & |3 grassa de o=oo
prasas Incustrisies. & susttuckn de 3 grass porcina

8.7 E= parmibe o uso de sal, condimentos, humo lguids y humo =n pobvo, siampes gue hayan sido
detigamenhe suorzsios por s auloridsd sanbans

8.8 Las saichichars debesn estar enenias de sustancias onservanies, odioranies y obros. aditfeos, ouyo empieo no
52 BMADFEMI0 SYDNESAMTE pOF 35 NOTTAs Mgenhas comespondenbes.

8.8 El producio no debe confener residucs de plaguicidas, antibldticos, sulfas, hormonas o sus metabolios, &
cantdades supstiones 3 |as ol erancias raxas pemmitidas por reguiaciones. de salud vigenbes.

7. REQUISITDS

7.1 Reguicics scpeoifloce

T.1.1 Loz adiivos pamicos & 3 siabaracion del produco, SE sncuesmirs en ks tabds 1

TABLA 1
ADNTRC BAEIMO WETODO DE
mig'kQ ERHEAYD
Ackdo ascirbico & Boascirbico
Y s sakes sodicas 500 MTE INEN 1 3459
Hitrio de sodio yo pota s 1= MTE INEHN 784
Poffosfatos (Pl 3000 MTE IHNEH TEZ

Agiutinantes coma: almidon,

producios laci=os, harinas de arigen

vepgeal com um mddmo de 5% para

saichichas cocidas y escaldadas MTE MEN TET
y un maximo de 3% pars as sschichas

onudiars  miad uradars.

Sustancias ooadyuVamEs” SFUCar
bianca o nefinada, =n cantidad beiads

por ks bwenas pracicas de Tabricaddn

" Dosls mANma Calruiads sobne & onienido nelo ol del producio inal

7.1.2 Los producios analzados Of SCUSFOO CON 135 NOMas souatoranas deben cumpdr con ios requisios
bromabniGgicos establecidos =n la tabla 2

{Covinga )

=3 1595-002

172
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TAELA 2 Requisifcs bromatologloos

maduradac arudac scoaldan aooldas o
REQUIBITD UMIDAD da

min. mas. mir  mdx. mmiln. Hax min. mas. SO
Férdida por
calentamieni ® - kL - &0 - g - £= MTE IKEM 777
Eraza otal % - a5 - m - = - 3 MTE INEM 772
Srofeina * 14 - 1z - 1 - 12 - HTE INEM T81
Coanizas % - [ - £ z - z HTE INEM 78S
pH - = - g2 - 52 - £2 WTE MEM T3
Agiutrantes % - 3 - 3 - z MTE MEM THT

7.1.3 Los productos anallzados de acusrdo con k3 nofmas scuatorianas oorespondisnies, deben oumpllr con
los requisiios microbiokdgicos, establaciios an |3 tabla 3 para ruestra wnltana, y con los o= ks fabia 4 para

muestiras 3 nivel de fabrica

TABLA 3. Fequichos miorobiolsgloot &n muscira unhana

maduradas  orudac  scoaldadac oookdac matodo
REGUISITOE *:
Max.UFCig Max.UFCI) MALUFCi Max.UFCg tra
Srosrubacteiaoeas 1,0x10° 1 Bl 1,10’ -
Sscherichia coll™ 1,007 3ol 1,00 =3
BtaphyloroCous AuELs 1,0010° 1 et 1o 1 o MTE INEN 1523
Closinidium perfringens 10 - - -
Zalmonsly aUSZ5g  musiZSg BUSTSg AUZIEQ

* Indica que &1, mitlodo dal nimaro mas probabie MMP (con tres bubos por dikscin), mo debe dar ningan

posEvo
" Colformes fecalkes.
TABLA &4 Fsquichoc milcroblologlcos a nivel de Tabrioa
Falohlohee pnsdlas
REQUIZITOE CATEGORIA  CLAZE n o I.IFg'u "
UFCig
SEE 1 3 s 1 1,560 1,000”
Srberobacherisce ae 4 3 g 3 1,0x10" 1, mr’
Escherichla ol T 3 g 2 1,00 1, Do
StaphyloCocous AU T 3 g 2 1 Dwan’ 1,0’
Balmonedls 10 2 10 a aus25g -
{Comtinda)
-4~ 1596002
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1z
Ealohlehat scoalcadas
CATEGORIA CGLASE ni -] m mi
REQUIZITOE UFCIg UFCig
REF z 3 = 1 1,510 2,5’
Enterobacizriaceae 5 3 = z 1,010 1,fet’
Escherichia colF" T 3 [5 3 1,0x10" 1,
ShphyloCooCus aureus &8 3 [ 1 1,0x1i0 1,:|r|:|:
Salmonela 11 z 10 o Aaus25g -
Zalhlohac cooldac
RE@UIEMDE CATEGORIA GLABE ni i m m
UFEig UFCig
REF. 2 3 5 1 [T T T
Enterobacteraceas B 3 =) 2 10510 1.0x90°
Escherichis ool™ T 2 = o =3" -
Shaphylccocous aursus B 3 s 1 1 Sl 1,0xiD”
Salmonsly 11 2 hLe} o FUEI2Eg -
ZTakchianac maduracas
REQUIEMOE CATEGORIA  CLASE n - m m
UFCig UFCig
=zcherichla coll™ T 3 5 Z 1.0l 1,000
BtaphyloCoCCUS JUELUS B 3 5 1 1 l:l:rll:l' 1,0x10?
Closiridiun perfringens B 3 5 1 100 1.0’
Faimonely 11 2 0 o mumiEg -

" Indica gue =n =l mdiodo del nomero mas protabie NS

[oon fres ubos por diuckdnd, no debe dar pingdn

fubo peositivo.
** Colformes fecales.
En donde:
Cabeporia: grado de peligrosidad d=| reguisiio
Clarse: nkeel de calidsd
n: nimero de unidades de ks muesra
C: nomero de unidades defeciuosas que = acspian
m nivel de aceptackin
M : nkeel de rechaen

7.2 RequicRoc oo plemenian oo

7.2.1 La comerciallzaciin de estos producios, debe cumplir con lo dspaesio en la NTE INEN £53 y coni las
Reguiaciones. y Resoiuciones dosdas con sujecion a la Ley de Pesas y Medldas.

7.2.2 La lemperaiurs de aimacenamienio de los producios E=rminados &n oS luganes de sspendlo debe: estar

enbre 4y S'C.
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E. INEPECCION

B Musschrac

B1.1 El muesiren debe realzarse de acuendos a o sstablecido =n la NTE IKEN 776, para & oontrol
bromatoidgicn v ks NTE INEM 1 523 paras =] ol microbickdgico,

B.1.Z La mussisa =xiraids debe cumplr ton Bs espeoficaciones indicadss &=n oS numemles 5, 5,7, 8, 9y 10

BA1.3Z 51 = caso o ameria, = deben realizar olras debermiracdones incuyendo la de bodnas micoblanas.

B2 dpeplaclon o rechazo

B¥ 1 A nksl de f3brca se aceptan los loles de prosciucho, gue cumpian con ks nequisios ds prograras de
aribuloes. gue corestan en b iabia 4

B2 Z A nivel de sxpendic S= sceplan |35 muestnis gus cumplan con los regulskEos sstabdecidos =n ks
b 3.

. ENVARADD ¥ EMBALADD

B Los malsriples para anvassr y embalsr s salchichas deben oumplr oon B3s Normas de higens de Codex
Alrmenanus antes de entrar &n contachy oon & produchs ¥ o deben presentar pingon peiorn e ka saiud,

10 ROTULALDND

18,1 El rohuixdo de los smvases y pagueies debe oumplr oon s especficstiones de la NTE INEN 1 234,

fComtincal




NORMAS INEN MORTADELA

INSTITUTO ECUATORIANO DE NORMALIZACION

Quite - Egusdor

NORMA TECNICA ECUATORIANA NTE INEN 1 340:96

Primera revision

CARNE Y PRODUCTOS CARNICOS. MOETADELA.
REQUISITOS.

Primera Edicion
REAT ANL MEAT PRODUCTS. BOLOCHRS, SslUE-S0E SFEO RIS HONS

Forul Edicadn

LBl OHEE: Indoslfas alimentad as, shmesios sl es, prodscios cirmcoom, morbadea, regumsios
AL D0 D005

LAk &3T.E

LALL 1

IS BT 10
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el g aicilang oo Flormal2maSe. T ER - Caaio 174537990 - Adqurt 454 v e S0 D sentrd - Ol io-Boisdor - Prohibidsla reped ucckin

COU: 8475 ik 2111
ICE: 67,120, 10 m ALM.0Z05

Horrian Tecnice ; HTE INEMN
Exusiarang AAME ¥ PRODUCTOS CARNICOS 1 29006
Qiligmoria MOETADELA Frimara revic b

REQUISTOS 45511

1. DEJETD

1.1 Exta norma estables oo reguisios que debe cumplr i monsdeia

Z ALCAMNCE

2.1 Estanomna o= aplc & bos requisioes que detesn cumplr 2 mortsdesizs.

&. DEFINICIONES

%1 Mortadela. Es & embulids =laborads & base d= came molida o emulsionads, mezcisda o no de: Do,
porring, polio, pave: ¥ olros teldes comesibies de mstas especies; con comdmenios ¥ adithios permibidos; ahurads
0 N ¥ escalkdado.

4 DISPOSICIORES GENERALES

4.9 La maieria priea refrigerada gue va e uilizarse = la manufacium, no debe fener una ismpemiura supedor a los
TG, ¥ i =mperahea =0 (3 sala de desplere no debe ser magorde 187G

4.2 B agua empleads &n iodos s procesas de fabricacion, asl como =n la alabomacion de saluers, Risio y &n s
enfriamiemio de amvases o pmducios, debs cumple oon ko reguisios de s NTE INEN 1 108,

4.3 El agus empisada debe ser potabis ¥ tratada oon hipocior®o de sodio o mido, = fal forma gue exiséa doo
residual lbre, minkno 0,5 mgil . deberminado despus de un Sempo de contachs supsrior a 20 miputos.

4.4 Todo = sguipo y ulliena gue s= ponga &n oonlacks oon las matsras prives y &l produchs semisisborado debe
etar |imipio & hisgl ek,

AE Las erveniiures que deben usarse son- Tripes naturalss anas, debidameni= higlenizadss o sreoituras arificialss
suiorizaias por un organismo compabsnis.

4.8 5 huro que 5= e pary reslrsr @ sRurans de 1 morsdealy debe proveni de maderss, asemin o vageisies aficsns
U i Sear resinosos, Nl pigmentados, S ConsErvanies o= madera o pintua

4.7 Para la mortadela, a nivel de sypendio se recomilenda como valor masmo del Recwsnio Estdndar en
Fiaca [REF): 5.0vilF UFC g

* Uirmahiben | o rrchod s e oolioni.

(Continual

DESCRIFTORES: indusitras ailFrresbar, ol imenloh =] , i [ TE 5
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E. DI3POEICIONES EAPECIFICAR

5.1 La moriadelia debss preseniar codor, olor y sabor proplho y caracieristions dsl producio y estar ewenia de olores
¥ Sabores anormales.

6.2 B producio debe presentar interiommente wna texturs firme ¥ homopénea. Exteriommenis, la supside no
debe ser resincs nl eedsr liquido ¥ o erwoiiurs debe esiar completamesnte acherida

6.3 La mortadets no debe presentar afferaciones o defenioms por mirnarganismos o cusiquier agenie biologloo, fisioo
0 quimico, adeds, debe estar epenta de makenias srrafias

B4 La mortadsia debe siaborarss con camie i bfidos comesibies, an perfecho estado de consaryacion

6.6 En ka fabricacion no debe ullizarse grasa de bovino &n porcentaje supetor 0 en susiBuckon del ocino.

E.8 E producto debe estar syento 0= sustancias consardantas, coloramies ¥ olros adbves ouyo empks no sea
BTG EYprasaTEnhE pOr 1S NOTas VRIS CormespondEntas.

E.7 E pmducty no debe conbener residucs de plaguicdas, andblddoos, suifas, hormonas o sus metabalios,
en cantidades superiores a las toleranclas maximas permitidas por las reglamentyciones sanitarias,

B. REQLUZITCE

B.1 Reguichos scpeciflacs

8.1.1 Lot sdtres pammiicos & [ sahomcion de [ mortadeia, o= encuentmn & @ Ehis 1

TABLA 1
BIDITI HAK RO METODC DE
ma'kg EMEAYD
Ackic ascérbico
¥ SUS salkes L u] NTE INEM 1353
Mitrtio die sedio wWo potaso 125 KTE IKEN TB&
Polfcesfatos [F205) 3 000 KTE IKNEN THZ

" Dosis mAxima calculsds sobee & conienido neto ol del produch final

B.1Z El producin analizado O acuerdo Con S normas vigentes dete cumpln oon las especficacones
estabiecides on la bia 2

(Cortinda)
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TABLA 2. Reguicitcs bromatoldgocs

RE@UIEIMTO UHIOAD Win. Mix. METODD DE ENZAYTD

Pkl por

caleEntamienio L] - = MTE IMEMN 777
Grasa ol % - 25 NTE INEHN 778
Frofeina % 12 - MTE IMNEM TE1
Cenizas (i g

Choinarn 5 L - s MTE IMEM 7BS

pH 5.3 6,2 MTE IMEM TH3

Adm kddin % - 5 MTE INEM THT

812 B products analzsde de scusrdo con ks nomas scusioisnes cormespondiamtes, debe curnpile con ke
reguisBos microbloidgions estabiecidos &n fa fabla 3 para musstra unitara y oon los de s Gabla £ para mossiEs 8

nivel de TAbrica.

TAELA 3. Asquiciton milorobioldgloce an musshra unitara

REGUISITOE Max UFCig METODO DE EMEAYTD
Entercbacieraceas 1.0x10°
Escherichia coll™ =3 " NTE INEM 1523
StaphyloooCous aunsus 1,0x107
Samoraia b [FEA

" Indics que =n =] m&todo del ndmero més probable NS [con tres fubos por dikackin), o debe dar
ningan bube postivo,

" Colformes fecales

TAELA 4. Aeguizitos miosrobolégliooc 3 nivsl de fabrioa

CLAZE n o m I
UFCig UFChp
REGUIEITOE CATEGORIA

REF. 2 3 ] 1 1,51105 20’
Eni=robacteriaos as & 3 5 1 10x80 1, 0107
Escierichia ool™ T 2 =] 1] <3" -,
Etaphyiccocous awresus ] k| z 1 1.0xi0° 1.0x10
Ealmorely 11 2 10 a AUsTEg -

" Indica gue =n & miElodo del nomero mas protabde NP [con tres babsos por dikeckin ), no dete dar ningdr
hibo posEkeao.
" Colformes Tecakes.

-3~ 1256002
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En diorade:

Caalegoria grado de peligrosidad del reguisihs

Clarse: nhvel de caldad

n: namero de unidades de la muesia

c: nomero de unidades defechiosys gue se aceptan
m: nivel de acepackin

M: nhiel de nechazo

&2 Faquistbon o-om plamantaros

221 La comarcislpsciin de sshe producio, dets cumplr con o dispussio =n la NTE INEN £53 y las
Reguiadones y Resoluciones diciadas con sujecion a la Ley de Fesas y Medidas.

322 La bemyperaiura o= almasoeramiendo de os producios beminsdos en s ugares de sypendlo debe eskar
mnire 1w 5"C.

7. HEPECCION
71 Mussireg

1.4 El muesines debe realizarss de acuerds a ko =siablecido =n la NTE INEN 77&, para & control bromatoligico
¥y ANTE INEM 1 529 para & conind microbdolGgico.

1.2 La mussira sxiraids debe cumpllr con [as especiicaconss indicadas =n os numenles 2 5 5 7, By 9

T.1.3 5l & caso lo amerita, s= deben reallzar oras debsmminaciones, incuyendo las ioxinas microblamas.

T2 Aoeptaalon O reshano

724 A npsl de fSbrica = acepian oo lokes de procucio, que cumplan com ios reguisBos del programa d=
airbutcs qu= constan =n la tabla 4.

T2.2 A nivel de mypendio 5= acepban s productos que cumplan con los requisins sstablecidos =n la @ba 3.

B. ENVAZADD ¥ EMBALADD

8.1 Los materisles pam envasar B moriadeds deben cumplir con las Momas de Higisne del Codex Allmentarias y
no deben presentar ningin peigro para la salud.

8.2 La came y los producios cdmicos deben manipularse, aimacenarse y ransporfarse de modo que esién
probegidos confra la contamiraddn y el deberion.

8.3 La erwolurs pusde recibir un bafio exi=mo de parafina w olra cera gue no afecte las corachersSices del
producto.
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8. ROTULADD

8.1 El rotuisto d= oz snvasss y pagustes debe complr oon [as especiicacionss d= la NTE IMEM 1 334,

[Lats s T= 0

-5 1556004
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NORMAS INEN DEL CHORIZO

EN
INSTITUTO ECUATORIANO DE NORMALIZACION

Quito - Ecuador

NORNMA TECNICA ECUATORIANA NTE INEN 1 344:5¢

CARNE Y PRODUCTOS CARNICOS. . CIIORIZO.
REQUISITOS.

Primera Edicion
MEAT AND MEAT PRODUCTS. HARD PONK SAUSAGE. SPECIFICATIONS.

Firet Edition,

ESCRIPTORES: indusirias alimenlarias, alimentos animales, produclos carnicos. chorizo, requisilos.
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Instituto Scuatoriane ce Normalizacién, INEN’- Casilla 17-01-2998 - Saquerizo 454 y

raproduc

tida

vadoer - £
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iembre - Quite

Dicl

Ave, §de

A

CliU: 2111

CDU: 637.5
ICS: 67.120.10 ' AL 03.0Z-409

Norma Técnica CARNE Y PRODUCTOS C/\FHiCOS NTE INEN ~ll
i — CHORIZO 1344:95 |
Ecuaicriana . LR '
Glliato REQUISITOS 190611 {

sligatona 199

1. OBJETO

1.1 Esia norma eslablece los requisitos que debe cumplir el chorizo.

2. ALCANC

2.1 Esta norma se aplica a los requisitos oue debe cumptic el chorizo.

d 3. DEFINICIONES .

3.1 Chorizo. Es el embutida elaborado a base de carne molida, mezglada o no da: bovino, parcine,
pollo, pavo y otros tejidos comeslibles de estas especies; con aditivos v conclimentos permitidos; y
puede ser ahumado o no, crudo, madurado o escaldado. ’

3.2 Chorizo crudo. Es el embulido que no.ha sido somelido a ningim tratamiento 8rmico en su

elaboracion. . i R

3.3 Chorizo madurado. Es el embutido sometido a ferments 50
; . .

3.4 Chorizo escaldado. Es el embutido cuya materia prima es cruda y el producto terminado es

sometido a tratamiento lérmico acdecuado.

4. CLASIFICACION

4.1 Deacilerdo al. procesamiento principal de elaboracion los-chorizos se clasifican an: A R

i

4.1.1 Chorizo crudo.
4.1.2 Chorizo madurado.

4.1.3 Chorizo escaldarlo.

5. DISPOSICIONES GEMNERALES

5.1 La materia prima refrigeracla, que va a utilizarse en la manufaclura, no debe lener una temperatura
superior a los 7°C y la tlemperatura en la-sala de despiece no debe ser mayor de 14°C.

5.2 Elagua empleada en todos los procesos de fabricacion, asi como en la elaboracion de salinuera,
hielo y en el enfriamiento de envases o productos, debe cumplir conlos requisitos de la NTE INEN
1108,

: (Contintia)

DESCRIMTORES: Tadustrias alimentarias, alimentos animales, prodactos cirnicos, charizo, requisitos,
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5.3 Elagua debe ser potable y tratada con hipoclorito de sodio o calcio. en tal forma que exista clo
residual libre, minimo 0,5 mg/l, determinaclo des spués de un tiempo de cantacto superior a 20 minutoy

5.4 Todo el equipo y ulilerla que se ponga en contaclo con las materlas primas y el produc
emielaborado debe estar limpio y debidamente higienizado.

5.5 Las envolturas que deben usarse son: tripas naiurales sanas, debidamente higienizadas
envolturas artificiales autorizadas por un organismo compelente.

5.6 Las envoituras deben ser razonablemente uniformes en forina y tamano, no deben afectar 13
caracierfsiicas del producto, ni presentar deformaciones por accidn mecanica,

5.7 ElI humo que se use para realizar el ahumado de estos productos debe provenis da madaras
aserrin 0 vegelales lefosos ue no sean resinosos, ni ;,u,menn(.m sin consarvantes de madera
pintura. '

,

5.8 Para el chorizo escaxlado, a nivel de expendio se recomienda como valor maxlmo del Racuents
Estandar en Placa (REP): 5, 0x10° UFC'/g

5.9 Para el ¢l rizo crudo, a mve,l de expendio se recomienda como valor maximo del Hccuenlq
Estandar en Piaca (REP): 1,0x10° UFC*g.

6. DISPOSICIONES ESPECIFICAS

. 6.1 Los chorizos deben presentar color, olor y sabor propios y caracteristicos de cada tipo de
producto.

6.2 El chorizo maduradu debe tener olor, color y sabor caracteristicos de la maduracion.

6.3 Los productos deben presentar textura firme y homogénea. La superlicie no debe ser resinosa ni

exudar liquido y su envoltura debe eslar completamente adherida. ¢ |,

. 6.4 El produclo no delJe presentar alleraciones o deterioros causados por mlcroorgamsmos [¢]
cualquier agenté biolbgico, “fisico o quimico, ademés- ‘debe" estar exehto tle malenas extranas. -,

6.5 Este produclo debe elaborarse con carnes en perfecto estado de conservacion (ver NTE INEN

6.6 Se permite el uso de sal, condimentos, humo liquido y humo en polvo, siempre que hayan sido
debidamente autorizados por la autoridad sanitaria.

6.7 Enlafabricacién de este producto no se empleara grasa vacuna en cantidad superior a la grasa de
cerdo, ni grasas industriales en suslitucion de la grasa porcina. :

6.8 Los productos deben eslar exentos de sustancias conservantes, colorantes y otros aditivos, cuyo
empleo no sea autorizaclo expresamente por las normas vigenles correspondientes. '

6.9 El producto no debe contener residuos de plaguicidas, antibiGlicos, sullas, hormonas o sus
metabolitos, en cantidades superiores a las tolerancias méaximas pennitidas por regulaciones de salud

vigentes.

* Unidades lormadoras de colonias

(Continta)
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7. REQUISITOS

7.1 Requisitos especiiicos

: o 1 o i 2 4
7.1 Pueden anadirse a los productos durante su proceso ‘de elaboracion ios aditvos que

especilican enla tabla 1.

s@

TABLA 1
ADITVO - MAXIMO* .- METODO DE
£ myg/ky ENSAYO
Acido ascorbico e isoascorbico )
y sus scales sodicas 500 NTE INEN 1 349 )
Mitrito de sodio y/o polasio 125 NTE INEN 784
Polifosfatos (P20s) 3 000 ' NTE INEN 782

1

R

* Dosis méaxima calculada sobre el contenicdo neto total del producto final.

7.1.2 Los productos analizaclos de acuerdo con las normas ecuatorianas deben cumplir con los

requisitos bromatologicos establecidos enla tabla 2.

TABLA 2. Requisitos bromatoléglicos

maduradas crudas escaldadas MéIC)DO DE
REQUISITO UNIDAD Min. Méx. Min. Max. Min. Mdx. ENSAYO
Pérdida por i
calentamiento (4 7 % - 40 - 60 - 65 NTE INEN 777
Grasa tolal / % - 45 - 20 - 25 NTE INEN 778
Proteina ! % 14 - 12 - 12 - NTE INEN 781
Cenizas (libre % - 5 - 5 = 5 NTE INEN 786
de cloruros) : ;
B o - 56 s 6.2 - 6,2 NTE INEN 783
Aglutinantes % - 3 - 3 - 5

'

NTE INEN 787

7.1.3 Los productos analizados de acuerdo con las normas ecualorianas correspondientes, deben
cumplir con las requisitos microbioldgicos, establecidos en la tabla 3 para mueslia unitaiia y con los de

la tabla 4 para muestras a nivel de fabrica.
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TABLA 3. Requisilos microbioldgicos en muestira unitaria

maduradas crudas escaldadas METODO DE
REQUISITOS v Max UFC/g Max UFC/g ' Max UFC/g ENSAYO
Enterobactariacene P l.Oxmg l,OxlUi )
Escherichia coli** I.()xl(): 3,0x I([J |,Oxl(i‘2 NTE INEN 1529
Staphylococcus aureus 1.0x I(l’J 1,010 1.0x10 i
Clastridium perlringens 1.0x10 - -
Salmonelia aus/25g aus/25¢g aus/25g

** Coliformes lecales.

TABLA 4. Requisitos microbioldgicos a nivel de fabrica

CHORIZO CRiuDO

REQUISITOS ~ CATEGOMIA  CLASE  n o " m M
! UFC/g  UFC/g

R.E.P. ! 3 5 i 1,5x10°  f0x10° ¢ ¢
Entlerobacteriaceae 4 3 5 3 1,0x10° 1,0x10"
Escherlchia coll ** . 7 3 5 2 3,0x102  1,0x10°
Staphylococcus aureus 7 3 5 2 1,0x10° 1,0)(104
Salmonella - 10 2 10 0 aus/25¢ -
CHORIZO MADURADO
REQUISITOS  CATEGORIA  GLASE  n c m M
: UFC/g UFC/g

Escherichia coli** 7 3 5 2 1.0x102  1,0x10°
Slaphylgcoccus aureus 8 3 5 1 1.0x10§ 1,0x10°
Clostridium petfiingens 8 3 5 1 1,0x10 1,0x10°
Salmonella 1" 2 10 0 aus/25qg -
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CHORIZO ESCALRADO

REQUISITOS CATEGORIA CLASE  n c m M

‘ UFCly UFC/g
R.E.P 2 3 5 o 1,5x10° 2,5xm';
Enterobacleriaceae 5 | 5 2 1,(‘xli\3“} i_'O‘xl' 02
Escherichia coli** 7 3 5 2 1,()'»;3:? A')l
Staphylococcus aureus 8 a 5 i 1,():; a 1.0x10
Salmonella ) 1 2 10 0 aus/259 -
=* Coliformes lecales )

'

En donde: !
Categorla: grado de peligrosidad del requisito
Clase: nivel cle calidad
n numero cle unidades e la muestra
c ntmero de unidades defectuosas que se acepla
m: nivel de aceptacion

M: nivel de rechazo §

7.2 7 slws complementarios

7.2.1 La comerciallzacion de estos productos, debe cumplir con lo dispuesto en la NTE INEN 403 y
con las Regulaciones y Resoluclones dictadas con sujecidn a la Ley de Pesas y Medldas.

7.2.2 La temperatura de almacenamiento de los productos terminados en los lugares de expendio
debe estar entre 1y 5°C. )

. . B.INSPECCION =~ =

8.1 Muestreo

8.1.1 El muestreo debe realizarse de acuerdo a lo establecldo en la NTE INEN 776, para el control
bromatoléglco y la NTE INEN 1 529 para el control microbloléglco. -

8.1.2 La muestra extralda debe cumplir con las especlficaclones Indicadas en los numerales 5, 6, 7. .,
9y 10.

8.1.3 Sl el caso lo amerllta, se deben reallzar otras determinaclones Incluyendo la de toxinas
microblanas.

8.2 Aceplaclén o rechazo

8.2.1 A'nivei de fabrica se aceptan los lotes del producto, que cumplan con los requisitos del

nraarama cle atrihintns e canclan en la tahla 4
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—

8.2.2 A nivel de expendio se aceptan los productos que cumplan con los recuisitos eslablecidos en la
| i i

tabla 3.

9. ENVASADOY EMBALADO

9.1 Los materiaies empleacios para envasar los producios, daben satisfacer las Mormas de higiene del
Codex Alirmentarius, antes de entrar en contacto con el producto y no deben presentar ringun peligro

para la saiud.

10. ROTULADO

10.1 Elrotulado de los envases y paquetes debe cumplir con las especliicaclones dela NTE INEN
1 334.
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ANEXO 5

Solicitud para el registro sanitario

MODELO DE SOLICITUD PARA PRODUCTOS NACIONALES: (Orizinal v una copia), mdividual para cada
producto sujeto a Registro Santtarto v debera contener 12 sizwents informacion:

Sefior:
DIRECTOR GENERAL DE SALUD
Presente.

De conformidad con el articulo 100 del Codigo de la Salud, solicito 2 usted la msenpeion (o remseripeion) del
siguente producte:

NOMBRE COMPLETO DEL PRODUCTO:
Especifico:.....ocoornee.

Comarzial:... -
LOTE:. «ovovocseeveenen. FECHA DE ELABORACION:. oo

TIEMPO MAYIMO DE CONSUMO: ........... FECHA DE VENCIMIENTO:..........

FORMULA CUALI-CUANTITATIVA: Ingredientes en orden decreciente de propiedades uzadas, mehivendo
adinvos (En caso de productos nacionales debe declarar el mumero de Registro Samtanio). expresades en umdades
del Siztema Internacional, relacionado 2 100 g 0 100 ml

CONDICIONES DE CONSERVACION: .o

FORMAS DE PRESENTACION:

ENVASE:. .o MATERIAL DEL ENVASE: e
(Interno, Inmediato y/o externa)

CONTENIDO (En umdades dal Sistema Internacional, de acuerdo a la Ley de Pesas v Medidas).

FABRICANTE:
Nombre (Persona natural o Juridiea) .oooveceeeee e
Cndad:. ........Calles ... Noo....... TelFam. o e

SOLICITANTE DEL REGISTRO SANITARIO (Puede ser el mismo fabricante).
Nombre (Persona natural o Juridica): ....oooveveverer et
Direceron- Calle:...o.ooooeeecee Noc Tl Faxe
a. GERENTE GENERAL 0O (f) REPRESENTANTE TECNICO:

REPRESENTANTE LEGAL QUIMICO FARMACEUTICO,

BIOQUIMICO FARMACEUTICO O

INGENIERO EN ALIMENTOS

CON No. REGISTRO ENEL MSP.

(f) ABOGADO

No. Matricula
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Requerimiento materia prima e insumos la elaboracién de salchicha

ANEXO 6

Ao 4 al
Ingredientes Afo 1 Afio 2 Afo 3 10 por
cada afio
Carne res 16.424,48 24.233 44 33.209,47 48.169,52
Carne cerdo 9.315,38 13.744,34 18.835,22 27.320,03
Sal curante 1.078,62 1.591,45 2.180,92 31.63,37
= Nitrito 0,98 1,45 1,98 2,88
= Sal 107862 | 159145 | 218082 | 3.16337
«  Azlcar 4,90 7.23 9.91 14,38
Pimienta blanca 122.57 180.85 247,83 359,47
Ajo en polvo 171.60 253 19 95,33 503,26
Hielo 9.315.38 13.744.34 18.835,22 27.320,03
Cebolla en polvo 24514 361,69 495,66 718,95
Comino 08.06 144 68 198,27 287,58
Poli fosfato 147,08 217’02 297,40 431,37
Condimento para
salchicha 245,14 361,69 495,66 718,95
Colorante 98.06 144.68 198,27 287,58

Elaborado por: La autora
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Requerimiento materia prima e insumos para la elaboracion de mortadela

Ao 4 al
Ingredientes Afo 1 Ao 2 Afo 3 10 por
cada afio
Carne de res 9.206,43 13.583.59 18.614,93 27.000,49
Carne cerdo 4.412 55 6.510 48 8.921,95 12.941,07
Tocino 5.828.92 5.828.92 11.785,78 17.094,99
Sal curante 626.47 924 33 1.266,70 1.837,31
= Nitrito 0,545 0,804 1,101 1,598
«  Azlicar 2,996 4,421 6,058 8,787
Ajo en polvo 54 48 80 38 110,15 159,77
Poli fosfato 136,19 200,94 275,37 399,42
Pimienta Blanca 81.71 120.56 165,22 239,65
Condimento mortadela 136,19 200,94 275,37 399,42
Comino 8171 120 56 165,22 239,65
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Cebolla 81.71 120,56 165,22 239,65

Elaborado por: La autora

Requerimiento materia prima e insumos para la elaboracion de chorizo

Ingredientes Afo 1 Afio 2 Afo 3 Afio 4 al
10 por
cada afio

Carne res

7.027,39 10.368,54 14.209,03 20.609,84

Carne cerdo

2.778,3 4.099,2 5.617,5 8.148,1
Hielo 2.643,5 3.834,4
1.307,4 1.929,0 0593, .834,
Tocino
3.268,6 4.822,6 6.608,9 9.586,0
Fécula
490,3 723,4 991,3 1.437,9
Tari k7
49,0 72,3 99,1 143,8
Sal curante 396.5 5752
196,1 289,4 , ,
= Nitrito
0,327 0,482 0,661 0,959
- 363,487 527,229
179,770 265,242 : :
= Azlcar 3304 1793
1,634 2,411 ' )
Pimienta blanca
73,54 108,51 148,70 215,68
Ajo en polvo
124,21 183,26 251,14 364,27
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Cebolla 179.77 265.24 363,49 527,23
Colorante 1634 2411 3,304 4,793
Orégano 23370 344,81 472,53 685,40
Paprika 37,59 55 46 76,00 110,24
Pimienta negra 76,81 11333 155,31 22527
Fecula 326,86 482,26 660,89 958,60
Comino 8,17 12,06 16,52 23,96
Vino tinto 16343 24113 330,44 479,30

Elaborado por: La autora

Requerimiento materia prima e insumos para la elaboracion de choriqueso

Afo 4 al 10
Ingrediente Afio 1 Afio 2 Afio 3 por cada
ano

Pulpa de cerdo 5.298,33 7.817.40 10.712,95 15.538,86

Carne de res 2.649 16 3.908.70 5.356,47 7.769,43

Falda 264916 | 300870 | 535647 | 776943
Tocino 2.649,16 3.908,70 5.356,47 7.769,43
mgzﬁ%a 132540 | 195555 | 267989 | 388711
Cerveza 794.26 1171,89 1.605,95 2.329,39
Tari K7 68.64 101.27 138,79 201,31
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Laurel 9.81 14,47 19,83 28,76
Comino 981 14 47 19,83 28,76
Orégano 16,34 2411 33,04 33,04

Ajo 3750 55 46 76,00 110,24

paprika 68,64 101,27 138,79 201,31

Sal curante 217,36 320,70 439,49 637,47

Nitrito 0,327 0,482 0,661 0,959
sal 19611 289,35 396,53 575,16

[l Azlcar 13,07 19,29 26,44 38,34
Pimienta 37,59 55,46 76,00 110,24
Hielo 477,21 704,10 964,89 1399,55
Fécula 31,05 4581 62,78 91,07

Colorante rojo 327 4,82 6,61 9,59

Disefo de la planta para la Asociacion Jardines de Imbabura

Elaborado por: La autora

ANEXO 7
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ANEXO 8

EGRESOS

Egresos de materia prima e insumos

Materia ~ ~ o Afo 4 al 10
Prima Afio 1 Afio 2 Afio 3 por cada afio
Materia
prima | 32107231 | 561 670,71 | 709.850,48 | 1.029.620,63
(kg)

Insumos | 110.368,26 | 162.842,47 | 223.159,06 323.686,71
Total 461.440,57 | 724.513,18 | 933.009,54 | 1.353.307,34
Elaborado por: La autora
Egresos mano de obra directa

Ao 4 al

Rubros Afo 1 Afio 2 Afio 3 10 por

cada afno

Jefede 1 13.010,40 | 1301040 | 13.010,40 | 13.010,40
Produccion

Operadores | o 2,195 | 572402 | 11.449.84 | 11.449,84
de Planta

Total 18.735,32 | 18.735,32 | 24.460,24 | 24.460,24

Elaborado por: La autora
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Egresos de gastos generales de fabricacion

Rubro Afo 1 ARo2 Afo 3 Afo 4 al 10
por cada
afio
Electricidad
5.646,38
Maquinaria 5.782,48 5.940,15 5.983,75
Agua
378,10 394,89 411,67 453,07
Diesel
72,6 116,16 174,24 217,8
Humo liquido
5.587,28 12.365,6 20.334,96 29.495,28
Gas
216 270 288 324
Envoltura
68.912,00 | 101.675,97 | 139.336,59 | 202.104,29
Funda
polietileno | 1162152 | 14.601,69 | 1891381 | 33.10133
Total
92.433,89 | 135.206,79 | 185.399,41 | 271.679,52
Elaborado por: La autora
Egresos de gastos administrativos
Ao 4 al
Rubro Afo 1 Afo 2 Afo 3 10 por
cada afo
Gerente 20.929,40 | 20.929,40 | 20.929,40 | 20.929,40
Contadora 9.842,80 | 9.842,80 | 9.842,80 | 9.842,80
Guardia 5.724,92 | 572492 | 5.724,92 | 5.724,92
Materiales y
Sum'”_'S.trOSde 310,00 331,70 354,92 379,76
oficina
Indumentaria 605,00 841,00 899,87 962,86
Gastos 468,00 | 500,76 | 53581 | 573,32
Indirectos
Materiales de
limpieza y 560,00 | 599,20 | 641,14 | 686,02
mantenimiento
Total 38.440,12 | 38.769,78 | 38.928,87 | 39.099,09

Elaborado por: La autora
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Gastos de ventas

Ao 4 al
Descripcion Afo 1 Afio 2 Afio 3 10 por
cada afo
Jefede 11617800 | 1617800 | 16.178,00 | 16.178,00
comercializacion
Material 32.505,96 | 34781,38 | 37.216,07 | 39.821,20
Publicidad
Gastos de vehiculo | 5.047,00 | 5.047 | 5.047,00 | 5.047,00
Total 53.730,96 | 56.006,38 | 58.441,07 | 61.046,20

Elaborado por: La autora
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ANEXO 9

Abastecimiento se lo realiza cada mes contando con los siguientes productores.

Productor Direccion Teléfono
Pablo Huera La Esperanza 0997623803
Mariana Mendoza San Antonio 0993998517
Margarita Sdnchez San Roque 2641-611
Juan Benavides Natabuela 0992005315
Clemente Chuga Otavalo 0986269502
Luis Pefia La Esperanza 0989215365
Dennis Fuentes Olivo Alto 2959-922
Heriberto Morales Ibarra 0986201122
Amparo Delgado San Antonio 2608-247
Bolivar Calderdn Ibarra 0989159497

Fuente: Investigacion de campo
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Requerimiento de salchicha en kg

INGREDIENTES % Cantidad

Carne res 33,5 9124,71
Carne cerdo 19 5175,21
Tocino 20 5447,59
Sal curante 2,2 599,23
= Nitrito 0,002 0,54
= Sal 2,2 599,23
= Azucar 0,01 2,72
Pimienta blanca 0,25 68,09
Ajo en polvo 0,35 95,33
Fécula 4 1089,52
Hielo 19 5175,21
Cebolla en polvo 0,5 136,19
Comino 0,2 54,48
Poli fosfato 0,3 81,71
Condimento para salchicha 0,5 136,19
Colorante 0,2 54,48
Total 100 27237,95

Elaborado Por: La autora
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Requerimiento de mortadela en kg

INGREDIENTES % Cantidad
Carne de res 33,8 5114,68
Carne cerdo 16,2 2451,42
Tocino 21,4 3238,29
Hielo 20 3026,44
Sal curante 2,3 348,04
§ Nitrito 0,002 0,303
8 Sal 2,28 345,014
8 Azucar 0,011 1,665
Ajo en polvo 0,2 30,26
Poli fosfato 0,5 75,66
Fécula 4 605,29
Pimienta Blanca 0,3 45,40
Condimento mortadela 0,5 75,66
Comino 0,3 45,40
Orégano 0,2 30,26
Cebolla 0,3 45,40
Total 100 15132,19

Elaborado Por: La autora
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Requerimiento de chorizo en Kg

INGREDIENTES % Cantidad

Carne res 43 3904,11
Carne cerdo 17 1543,5
Hielo 8 726,3
Tocino 20 1815,9
Fécula 3 272,4
Tari k7 0,3 27,2
Sal curante 1,2 109,0
8 Nitrito 0,002 0,182
8 Sal 1,1 99,872
§ Azlcar 0,01 0,908
Pimienta blanca 0,45 40,86
Ajo en polvo 0,76 69,00
Cebolla 11 99,87
Colorante 0,01 0,908
Orégano 1,43 129,83
Paprika 0,23 20,88
Pimienta negra 0,47 42,67
Fécula 2 181,59
Comino 0,05 4,54
Vino tinto 1 90,79
Total 100 9079,32

Elaborado Por: La autora
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Requerimiento de choriqueso en kg

Ingrediente % Cantidad
Pulpa de cerdo 32,42 294351
Carne de res 16,21 1471,76
Falda 16,21 1471,76
Tocino 16,21 1471,76
Queso mozarella 8,11 736,33
Cerveza 4,86 441,25
Tari K7 0,42 38,13
Laurel 0,06 5,45
Comino 0,06 5,45
Orégano 0,1 9,08
Ajo 0,23 20,88
paprika 0,42 38,13
Sal curante 1,33 120,75
§ Nitrito 0,002 0,182
§ Sal 1,2 108,95
8 Azucar 0,08 7,26
Pimienta 0,23 20,88
Hielo 2,92 265,12
Fécula 0,19 17,25
Colorante rojo 0,02 1,82
Total 100 9079,32

Elaborado Por: La autora
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ANEXO 10

Anélisis de precios Productos en el mercado
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Reunién con la asociacién Elaboracién salchichas
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