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RESUMEN 

 

El proyecto se ejecutó con la finalidad de mejorar la comercialización y tecnificación 

del cuy procedente de los socios agricultores de la UNORCAC. El inicio de la 

investigación fue el estudio de oferta y demanda, el mismo que se dio en la provincia 

de Imbabura , se realizaron encuestas para determinar el consumo carne d cuy . El 

estudio determinó que existe una demanda insatisfecha de 183244.46kg/año, de la cual 

se pretende cubrir un 701% con la implementación de la planta agroindustrial. Las 

capacidades de la maquinaria, equipos y sistemas auxiliares se basaron en la demanda 

insatisfecha que se pretende cubrir, además de la capacidad de la planta; es decir la 

cantidad de cuy faenado  que se va a procesar diariamente. El Layout de la planta 

agroindustrial se diseñó de tal manera que se dará un sistema de distribución por 

producto y en base a la metodología SLP, se plantea un modelo de distribución en 

forma de “L”, debido a la forma de terreno, a las maquinarias y a las especificaciones 

de acuerdo a la normativa vigente. La infraestructura de la planta se basará en los 

principios de las BPM, con los que se garantiza que no exista contaminación con el 

producto. Finalmente el implementar la planta procesadora con lleva una inversión de 

99639. 27 USD, en esta cantidad incluye inversiones fijas, inversiones diferidas y 

capital de trabajo para un mes. Con esta inversión y después de realizar la evaluación 

financiera se concluye que el proyecto es factible, ya que el punto de equilibrio 

comercial es de 15343 unidades y muestra la cantidad de carne de cuy empacada  que 

la organización  deberá vender al mes sin incurrir en pérdidas ni ganancias, la Tasa de 

Rendimiento Medio TMAR= 13.62%, el Valor Actual Neto VAN= 122575 USD, la 

Tasa Interna de Retorno TIR= 28%, la Relación Beneficio Costo B/C= 109 USD y el 

Período de Recuperación de la Inversión es de 3 años y 2 meses. 

  



SUMMARY 

The project was implemented in order to improve marketing and modernization of 

Guinea pig coming from farmers the UNORCAC partners. He home of the research 

was the study of offer and demand, the same that is gave in the province of Imbabura, 

is conducted surveys to determine the consumption meat of Guinea pig. The study 

determined that there is a demand unsatisfied of 183244.46 kg / year, of which is aims 

to cover a 701% with the implementation of it plant agroindustrial. The capabilities of 

the machinery, equipment and ancillary systems were based on unmet demand which 

is intended to cover, in addition to the capacity of the plant; i.e. the amount of Guinea 

pig working on that is going to process daily. He Layout of the plant agroindustrial is 

designed of such way that is will give a system of distribution by product and based on 

the methodology SLP, is raises a model of distribution in form of "L", due to the form 

of land, to them machinery and to them specifications according to the normative 

existing. The infrastructure of the plant will be based on the principles of GMP, which 

ensures that product contamination there is no. Finally implement the processing plant 

involves an investment of 99639. 27 USD, this amount includes fixed investments, 

deferred investments and working capital for a month. With this investment, and after 

making the financial assessment concludes that the project is feasible, since the 

commercial balance point is 15343 units and shows the amount of packaged cuy meat 

that the Organization must sell a month without incurring losses or gains, the rate of 

return medium take = 13.62%, the VAN net current value = 34169 USD the internal 

rate of return IRR = 28%, the relationship benefit cost b/c = 109 USD and the 

investment recovery period is 3 years and 2 months. 
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1 CAPÍTULO I 

INTRODUCCIÒN 

1.1. ANTECEDENTES  

El presente estudio tiene el propósito de orientar a los productores de cuyes,  

pertenecientes a La Unión de Organizaciones Campesinas e Indígenas de Cotacachi 

UNORCAC, con la finalidad de  llevar a cabo la implementación de un proyecto para  

dar valor agregado al cuy  en pie.  La UNORCAC es una organización de segundo 

grado sin fines de lucro, constituida por cuarenta y cinco comunidades y diversas 

organizaciones de base campesinas indígenas y mestizas, localizadas en la zona andina 

del Cantón Cotacachi, Provincia de Imbabura. Esta organización fue creada el 19 de 

Abril de 1977, luego de un sostenido proceso socio organizativo liderado por un grupo 

de jóvenes intelectuales indígenas cotacacheños. Fue reconocida jurídicamente 

mediante Acuerdo del Ministerio de Agricultura y Ganadería No 0139, el 21 de Abril 

de 1980. Está afiliada a la regional FICAPI y la Federación Nacional de Organizaciones 

Campesinas Indígenas y Negras FENOCIN. 

El  Ing. Hugo Carrera 2015 técnico de la UNORCAC, manifiesta que las condiciones 

de discriminación y pobreza en la que vivía la mayoría de la población campesina 
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indígena de la zona y la decisión de revertir esa situación fueron las motivaciones para 

lograr la unidad de las comunas e iniciar la lucha. 

La Misión lograr el Buen Vivir – Alli Kawsay, en las  comunidades campesinas e 

indígenas, promovemos el Desarrollo con Identidad a través de la representación y 

posicionamiento político, la gestión y ejecución de proyectos de desarrollo. El  accionar 

se fundamenta en la identidad y los principios de integralidad, complementariedad, 

paridad y solidaridad del Pueblo Kichwa Cotacachi. Luchar por la soberanía 

alimentaria a través del acceso al agua y tierras, la conservación de la biodiversidad, el 

fomento de una producción agropecuaria, agrícola  producción de animales menores 

como  cuy, conejos, gallinas  entre otros y otras alternativas productivas, sostenibles, 

sustentables y la comercialización justa de nuestros productos. 
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1.2. PROBLEMA 

Los moradores del cantón Cotacachi, dedicados a la crianza y manejo de cuy afrontan 

una serie de inconvenientes debido a la poca tecnificación en la producción, lo que 

ocasiona problemas de tipo productivo y comercial , ya que  el expendio de su producto 

no dispone de una adecuada cadena de comercialización,  misma se ha venido 

realizando durante años en un mercado netamente informal, en donde los precios se 

forman de acuerdo a diversos factores como: la intermediación, tamaño, color, 

limpieza, presentación del animal, épocas festivas, temporada de verano o sequía y 

cuando ingresan los estudiantes al nuevo año lectivo,  factores que afectan los ingresos 

de los productores.  

La falta de un estudio técnico, el desconocimiento de diversas formas y maneras de dar 

valor agregado a esta especie animal e incrementar los ingresos a través de la 

comercialización, obliga a los productores de cuyes a reducir su producción y buscan 

otras alternativas de ingresos económicos ya que el incremento  de gastos generado por 

las mejoras de los sistemas de alimentación,  raza, no aporta ganancias significativas 

para los productores; como también en cantidad incrementando su autoconsumo; 

limitando la sostenibilidad de los proyectos productivos implementados con el apoyo 

de instituciones gubernamentales y ONGs. 
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1.3. JUSTIFICACIÓN 

Las tendencias actuales del mercado,  sugieren  al consumidor,  productos de fácil y 

cómoda preparación,  no solo piensan en el costo sino también en la calidad y 

diversidad; pero desafortunadamente debido a la crianza tradicional, la línea pecuaria, 

especialmente la de los cuyes  ha ido desmejorando, perjudicando la productividad e 

innovación de nuevos métodos y formas de comercialización. 

La carne de cuy aporta alto valor nutricional en la dieta alimenticia, por su bajo 

contenido de grasa 7%  y su alto valor proteico20,3%. Sin embargo el consumo en la 

localidad  no es frecuente, lo cual indica que no existe promoción de los beneficios que 

brinda este producto,  no  existe una adecuada cadena de comercialización que 

garantice la salud del consumidor final. 

El estudio propuesto, determinará el mercado de consumo de cuyes en pie y en canal , 

los equipos necesarios, mano de obra, la organización del proyecto y la viabilidad 

técnica para la implementación de la planta procesadora  de la carne  de cuy. 

El proyecto tiene como finalidad implementar nuevas tecnologías de producción en el 

área agroindustrial, en especial en la línea de faenamiento y control de calidad de la 

carne de cuy,  entregando al consumidor un producto que cumpla con las normas 

establecidas en calidad e inocuidad alimentaria. 
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1.4.  OBJETIVOS 

1.4.1.  OBJETIVO GENERAL 

  Diseñar una planta para el faenamiento de cuy Cavia porcellus . 

1.4.2. OBJETIVOESPECÍFICOS 

 Actualizar  el estudio de oferta y demanda del cuy faenado y empacado. 

 Diseñar el proceso de producción y establecer  los balances de masa. 

 Establecer la capacidad de planta y especificaciones técnicas de la 

maquinaria equipo y sistemas de servicios auxiliares. 

 Diseñar el Layout e infraestructura física de la planta agroindustrial. 

 Determinar costos de implementación de la planta. 
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2 CAPÌTULO II 

        MARCO TEÒRICO 

2.1. EL CUY 

2.1.1. GENERALIDADES  

El cuy (cobayo o curí) es un mamífero roedor originario de la zona andina de Ecuador, 

Bolivia, Colombia y Perú  (Castillo, 2009) . En estos países existe una población estable 

de más o menos 35 millones de cuyes, siendo el Perú el mayor productor y consumidor 

de este animal. La distribución de la población de cuyes en el Perú y el Ecuador es 

amplia; se encuentra casi en la totalidad del territorio, mientras que en Colombia y 

Bolivia su distribución es regional y con poblaciones menores. 
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Tabla 1 : Clasificación zoológica de la especie Cavia porcellus 

 

Reino Animal 

Subreino Metazoarios 

Tipo Cordados 

Subtipo Vertebrados 

Clase Mamíferos 

Subclase Placentarios 

Orden Roedores 

Suborden Hystricomorpha 

Familia Cavidae 

Genero Cavia 

Especie Cavia porcellus 

 
Fuente:  Castillo,2009 

Los cuyes son animales de aspecto general rechoncho, su cuerpo es largo con relación 

a sus patas, que son muy cortas. Sus cuartos terceros son  redondeados. La cabeza es 

ancha y las orejas son pequeñas y arrugadas (Pomaquero2010)   

2.1.2. FISIOLOGÍA Y COMPORTAMIENTO DEL CUY  

El cuy es alargado y cubierto de pelos desde el nacimiento es bajo y compacto, con la 

cabeza, cuello y cuerpo fusionado en una sola unidad. Se puede clasificar en hembras 
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y machos ya que físicamente los machos crecen más e incluso llegan a pesar entre 900 

gr. y 1.300 gr. a diferencia que las hembras pesan entre 700 y 1000gr (Cuzco, 2012).  

 Cabeza. Es relativamente grande en relación a su volumen corporal, de forma 

cónica y de longitud variable de acuerdo al tipo de animal. Las orejas por lo 

general son caídas. Además sus ojos son redondeados vivaces de color negro o 

rojo, El hocico es cónico, con ollares pequeños. (Cuzco, 2012). 

 Cuello. Grueso, musculoso y bien insertado al cuerpo, conformado por siete 

vértebras de las cuales el atlas y el axis están bien desarrollados(Cuzco, 2012).  

 Tronco. De forma cilíndrica y está conformada por 13 vértebras dorsales que 

sujetan un par de costillas articulándose con el esternón, las 3 últimas son 

flotantes.(Cuzco, 2012). 

 Abdomen. Tiene como base anatómica a 7 vértebras lumbares, es de gran 

volumen y capacidad.(Cuzco, 2012). 

 Extremidades. En general cortas, siendo los miembros anteriores más cortos 

que los posteriores. Ambos terminan en dedos, provistos de uñas cortas en los 

anteriores y grandes y gruesas en las posteriores. El número de dedos varía 

desde 3 para los miembros posteriores y 4 para los miembros anteriores. 

Siempre el número de dedos en las manos es igual o mayor que en las patas. 

Las cañas de los posteriores lo usan para pararse, razón por la cual se presentan 

callosos y fuertes.(Cuzco, 2012). 

2.1.3.   COMPOSICIÓN NUTRICIONAL DE LA CARNE DE CUY CON    

RELACIÓN A OTRAS CARNES   

La carne de cuy se caracteriza por ser una carne rica en proteínas (20,3 %) y a la vez 

pobre en grasas (7,8 %), ofreciendo una serie de beneficios nutricionales para quien lo 

consume. 
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Figura 1.Composición de la carne de cuy con relación a otras especies. 

Fuente: Thani cuy 2011 

2.1.4. PESO Y EDAD DE SACRIFICIO  

La etapa se inicia a la novena y décima  semana de edad, con un peso aproximado a 

800 a 1000 gr. /peso vivo y longitud entre  20 y 25 cm (Concha,2009),. 

2.1.5. TIPOS DE CUY  

Los cuyes se han clasificado por tipos, tomando en cuenta características como el pelaje 

y la conformación del cuerpo (Castro, 2002). 

De acuerdo al pelaje hay cuatro tipos: 

 TIPO 1: De pelo corto, lacio y pegado al cuerpo pudiendo presentar un 

remolino en la frente. Este es uno de los tipos que presentan mejores 

características para producción de carne. Sus incrementos de peso son 

superiores a los de los tipos 3 y 4 (Castillo, 2009). 

 TIPO 2: De pelo lacio y corto pero dispuesto en forma de remolino o rosetas 

distribuidas en diferente grado por todo el cuerpo, lo que aumenta la apariencia 
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del animal. Tiene buenas características para producción de carne, pero su 

rendimiento es menor al tipo 1 (Castillo, 2009). 

 TIPO 3: De pelo largo, liso, pegado al cuerpo y distribuido en rosetas. No es 

recomendable para producción de carne debido a que la mayoría de nutrientes 

los utiliza en el crecimiento de pelo (Castro, 2002).  

 TIPO 4: De pelo ensortijado o chiroso y de una rara apariencia. Al nacer 

presentan pelo ensortijado, el cual va perdiendo a medida que se va 

desarrollando, formándose un pelo áspero y enrizado. Son de tamaño grande y 

abdomen abultado (Crespo, 2012).  

De acuerdo a la conformación del cuerpo hay dos tipos: 

 TIPO A. Forma redondeada, cabeza corta y ancha, temperamento tranquilo. 

Son animales para la producción de carne que al cabo de tres meses alcanzan 

un peso ideal para el sacrificio (Arciniega, 2011).  

 TIPO B: Tienen forma angular, cabeza alargada, temperamento nervioso, bajo 

incremento de peso y baja conversión alimenticia. En este tipo se clasifican a 

los cuyes criollos existentes en nuestro país (Arciniega, 2011) 

2.1.6. PLANIFICACIÓN DE LA PRODUCCIÓN 

el planeamiento de una producción de cuyes exitosa, debemos tener en cuenta los 

siguientes elementos (Vargas M. , 2014) 

2.1.6.1. Línea de Producción 

Son las producciones generadas por un mismo núcleo de empadre durante su vida útil 

reproductiva. Se puede aplicar un sistema de empadre post- parto ó post-parto (Trujillo, 

2009). 
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2.1.6.2. Plataforma reproductiva 

 Es el número de núcleos de empadre existentes por cada línea de producción. 

2.1.6.3. Desfase Interlineal 

 Es la diferencia de tiempo entre una línea de producción y otra. El desfase puede ser 

semanal, quincenal ó mensual (Vargas M, 2014). 

2.2. -PRODUCCIÓN DE CUY EN EL ECUADOR 

En el Ecuador la población de cuyes registrada en el año 2013, alcanzó los 9 millones 

de cabezas, sin embargo se calcula que la tasa de crecimiento anual es del 14,29% 

anual, con lo que la población de cuyes hasta el año 2018 se registraría alrededor de los 

13 millones de cabezas (MAGAP I, 2013). 

La región Interandina posee el mayor número de Unidades de Producción Agropecuaria y 

por ende el mayor número de población de cuyes, pues de estos datos se concluye que casi 

el 95% de la totalidad de cuyes se encuentran distribuidos en la región Sierra. De igual 

forma se presenta el número de UPAs y la cantidad de cuyes a nivel provincial, según III 

Censo Agropecuario efectuado en el año 2010,se calcula que la tasa de crecimiento anual 

es del 14,29% según (Araujo, 2012) 

Tabla 2: Producción de cuyes en el año 2010 en el Ecuador 

Provincia Unidad Cantidad 
Numero 
de cuyes 

2010 

Incremento 
14,29%/año 
numero de 
cuyes  2016 

Unidad Cantidad 

Azuay UPAs 68084 1044487 1940030 % 20,61 

Bolívar UPAs 21223 274829 510467 % 5,42 

Cañar UPAs 20146 291662 541733 % 5,76 

Carchi UPAs 7038 104786 194630 % 2,07 

Chimborazo UPAs 57340 812943 1509960 % 16,04 

Cotopaxi UPAs 36564 498178 925316 % 9,83 
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Provincia Unidad Cantidad 

Numero 

de cuyes 

2010 

Incremento 

14,29%/año 

numero de 

cuyes  2016 

Unidad Cantidad 

Imbabura UPAs 15353 212158 394062 % 4,19 

Loja UPAs 27001 342243 635682 % 6,75 

Pichincha UPAs 19741 266107 494267 % 5,25 

Tungurahua UPAs 45518 957221 1777942 % 18,89 

El Oro UPAs 2581 27840 51710 % 0,55 

Esmeraldas UPAs 192 1535 2851 % 0,03 

Guayas  UPAs 1519 15479 28751 % 0,31 

Los Ríos UPAs 763 7689 14282 % 0,15 

Manabí UPAs 1877 19426 36082 % 0,38 

Morona Santiago UPAs 6369 106873 198506 % 2,11 

Napo UPAs 290 3659 6796 % 0,07 

Orellana UPAs 336 2767 5139 % 0,05 

Pastaza UPAs 549 9853 18301 % 0,19 

Sucumbíos UPAs 1118 12151 22569 % 0,24 

Zamora Chinchipe UPAs 3575 53278 98959 % 1,05 

Galápagos UPAs 4 17 32 % 0 

Zonas no asignadas  UPAs 240 1868 3470 % 0,04 

           TOTAL    UPAs 337421 5067049 9411537 % 100 

 
Fuente: INEC 2011 

2.2.1. PROVINCIAS DE IMBABURA PRODUCTORAS DE CUY  

Estupiñan(2003) indica “que existen provincias productores que generan 67930 cuyes 

aproximadamente  en Imbabura”. 
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Tabla 3: Principales provincias de Imbabura productoras 

Cantón Unidad Cantidad Cuyes en pie 

Pimampiro % 9.54 6480 

Antonio Ante % 19,03 12930 

Otavalo % 30,34 20610 

Cotacachi % 22.49 15280 

Ibarra % 17.46 11860 

Urcuquí % 1.13 770 

Total % 100 67930 

Fuente: MAGAP Ecuador 

2.2.2. USOS Y APLICACIONES  

2.2.2.1. Uso alimenticio  

La visión clasista con la que ha sido identificado el consumo de la carne de cuy, desde 

el incario hasta nuestros días ha afectado en el consumo de la carne de este 

animal(Crespo, 2012). 

Se lo consume de diferentes maneras como son: 

1. Cuy asado  

2. Ají de cuy  

3. Sopa de cuy 

4. Colada de cuy 

5. Locro de cuy 

6. Seco de cuy  

7. Cuy agridulce  
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8. Cuy enlatado 

2.2.2.2. Uso como mascota 

Como mascotas se prefiere a los cuyes de pelo largo y lacio  llamados cuyes de Raza 

Peruana o Angora, hoy  en día está considerado una de las más populares mascotas en 

países o culturas occidentales(Sáez, 2010) 

2.2.2.3. Uso en medicina  

Los cuyes de pelo de similares características estructurales a las del ser humano, aquel 

es muy utilizado en industria farmacéutica en pruebas de valoración de tintes para 

cabello humano (Esquivel, 2004) En los países como son Ecuador, Perú y Bolivia se 

usa también en medicina natural andina un proceso supersticioso se llama “Pasar el 

Cuy” para lo cual el diagnostico será analizado a través de los intestinos del cuy. En 

medicina accidental es utilizado como objeto de experimentación (Sáez, 2010). 

2.2.2.4. Uso conservar la piel de Cuy 

Las pieles proceden de cuyes que finalizan su etapa de reproducción y /o de cuyes 

rescatados de la mortalidad del criadero, previa evaluación sanitaria. Transformado 

puede obtenerse pergaminos y cuero. El cuero tiene resistencia media para 

confeccionar billeteras, forros de agendas, zapatos para niños y damas, carteras, entre 

otros productos (Montes, 2012). 

2.3. CONSUMO DE CARNE DE CUY EN IMBABURA 

2.3.1. DEMANDA DE CUY EN  IMBABURA  

Al menos 25665 animales se venden mensualmente. En uno de los principales 

mercados de consumo en la provincia de  Imbabura. Se estima que 50 000 ejemplares 
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crecen en los galpones grandes, medianos y pequeños que hay en la provincia. Por eso, 

en el 2011, el Consejo Provincial organizó a los productores de los nueve cantones de 

la provincia de Imbabura en la denominada Cadena del Cuy, que es parte de la 

Estrategia Agropecuaria. Está organización agrupa a más de 1100 familias dedicadas a 

este emprendimiento (Minesteiro de Coordinación de la Producción, 2015). 

Tabla 4.Consumo de carne de cuy en  la provincia de Imbabura 

Cantones En pie Pelado Asado 

Antonio Ante 32 % 15% 53% 

Cotacachi 31 % 29% 40% 

Otavalo 41% 24% 35% 

Pimampiro 44 % 8% 48% 

Urcuquí 41 % 33% 26% 

Ibarra 43 % 23% 34% 
 

Fuente: INEC, 2013 

2.4. COMERCIALIZACIÓN 

Al consultarles como venden los cuyes, en los 6 cantones, se registró que vende los 

animales en pie ,debido a que la mayor parte de personas  que venden estos animales 

son comerciantes o intermediarios , los mismos que según Urgarte E(2009) los 

minoristas compran lo que creen que pueden vender, los mayoristas adquieren lo que 

piensan que sus minoristas pueden vender Rovayo (2009) quien indica “que entre las 

formas de comercialización .El mayor número de productores realiza la venta de cuy 

gordo y al ojo”. 

(Ordoñez, 2009) sostiene que “los principales transformadores que intervienen en el 

proceso comercial y de consumo de cuyes son los restaurantes” además que (Rovayo, 

2009) indica  que “su alta popularidad y consumo cultural le ha convertido en producto 

muy apetecido fuera de su ámbito natural (crianza rural) extendiéndose hacia los 

consumidores de áreas urbanas y rurales del  país, lo que justifica que exista en una 
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gran cantidad de personas que venden el cuy pelado, porque es más fácil y perdurable 

al transportarlo” 

De acuerdo a  la investigación de campo los productores comercializan a sus cuyes a 

intermediarios como son los vendedores mayoristas o minoristas de los mercados de 

Otavalo y Cotacachi se vende en pie y al ojo por que no cuentan con una manera 

correcta de compra y venta se basan antes de la compra en largo, ancho y peso 

utilizando como instrumento de pesaje la  mano y de acuerdo a eso se estable el precio 

y de esta manera empieza la cadena de comercialización del cuy  ya que se distribuyen 

en restaurantes de la provincia, familias que consume por tradición, sabor, propiedades 

nutritivas etc.  

2.4.1. CANALES DE COMERCIALIZACIÓN DEL CUY EN EL ECUADOR  

El productor puede entregar el cuy  en pie o faenado desde el lugar de producción a 

intermediarios de la misma localidad u otros lugares  o se dirige a los mercados 

minoristas, ferias locales  y/o  una venta fija  puede ser a centros de faenamiento, 

supermercados restaurantes etc., 
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Supermercados 

 

Figura  1: Comercialización de cuy en Ecuador 

Elaborado por: La Autora 2016 

2.4.2. CANAL DE COMERCIALIZACIÓN DEL CUY  EXISTENTE EN EL 

CANTÓN COTACACHI 

De la investigación de campo realizado en el cantón Cotacachi, los productores de 

cuyes pertenecientes a la UNORCAC en el proceso de comercialización el 17.14% de 

la producción captan los  intermediarios, el 1.43% es comercializado a venta fija en el 

lugar de producción o de consumo masivo, el 47.14% es vendido directamente por el 

productor en el mercado (Cotacachi y Otavalo), el 25.71% se lo destina a restaurantes 

que compran la canal de cuy y  el 8.57% es comercializado directamente en la 

comunidad conforme a las necesidades del consumidor. 
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Figura  2 : Comercialización de cuy en Cotacachi 

Elaborado por: La Autora 2016 

Los productores de cuyes son los que pertenecen a la UNORCAC donde ellos no 

cuentan con una  distribución adecuada del producto, venden el producto a quien les 

compre pagando un valor rentable,  ya sea desde sus hogares a intermediarios que 

pueden ser personas de la comunidad como también del cantón, como también a los 

mercados en Cotacachi, Otavalo, Ibarra o en su debido caso tienen una venta fija que 

son restaurantes o personas que por algún compromiso o reunión familiar hagan 

pedidos, ya sea en épocas festivas o costumbre, los productores venden en la feria local 

de Cotacachi  a personas que con anticipación le solicite el cuy en canal, esta fue una 

de las iniciativas que la UNORCAC ayudo a los productores a la comercialización.  
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2.4.3. CANAL DE COMERCIALIZACIÓN PROPUESTO PARA EL 

PROYECTO  

Planta faenadora

(Carne de cuy 

empacada al 

vacío)  

Consumidor final 

Restaurantes chaltura
La Colina

 El Chozón 1 ,2
La hornilla
Jatún Cuy

Valle Hermoso
Rancho San Jose

Mercado 

internacional

Productores

 (Cuy en pie)

Supermercados

 

  

Figura  3: Canal de comercialización de cuy propuesta 

Elaborado por: La Autora 2016 

En el proyecto, los productores de la UNORCAC  entregaran en la planta los animales 

vivos de acuerdo a la proyección de ventas, para ello se establecerá cronogramas de 

entrega semanal, quincenal o mensual. Se recibirá unidades vivas con pesos de1300 g 

y cuando esté faenado se comercializara en restaurantes de San José de Chaltura, 

supermercados, consumidores independientes y a futuro se buscara compradores 

internacionales.  
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2.5. INVESTIGACIÓN DE MERCADO 

2.5.1.  MERCADO NACIONAL  (PRODUCTORES DIRECTOS) 

Los productores de cuyes en el Ecuador representan una gran oportunidad para todas 

aquellas familias que estén vinculadas con la crianza de cuy, ya que para ellos significa 

una fuente de ingreso para sus hogares. 

Tabla 5. Productores nacionales directos 

Organización  Localización 
Año de 

creación  

Unidades  de 

crianza  

unidades ofertadas al 

mes 

APROCAA Imbabura 2009 7564 1200 

AUQUICUY Imbabura 2006 8300 550 

RUCCU HUASI Pichincha  2005 750 200 

CORPOCUY Tungurahua 2005 

23500 1200 CONCUY-T Azuay 2005 

APROCUY Chimborazo 2005 

JIRÓN  Azuay 2000 5600 200 

SEÑOR CUY  Cotopaxi 2001 3200 300 

MÍSTER CUY Pichincha 1950 13560 1130 

CRIADERO DE CUY 

ANDINO 
Pichincha 2014 2420 400 

Fuente: Vargas M , 2014 

2.5.2. MERCADO EXTERNO: 

La venta se realiza a través de empresas exportadoras las mismas procesan la carne de 

cuy. Por lo general, el cuy es beneficiado y empacado al vacío para su venta a mercados 

Internacionales (EEUU, Japón, Europa) (Vargas F , 2014). 
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Tabla 6.  Importación de carne de cuy 

Año País Destino Peso Neto Kg. Valor USD 

2005 Estados Unidos 145,00 750,00 

2006 Estados Unidos 551,64 3856,82 

2007 
Estados Unidos 1821,26 12981,61 

Chile 50,00 500,00 

2008 Estados Unidos 3466,30 30109,44 

2009 Estados Unidos 4496,58 37130,79 

2010 
Estados Unidos 10990,94 70172,40 

Aguas Internacionales 584,10 513,97 

2012 

Estados Unidos 7878,89 56192,49 

Japón 44,05 411,47 

Mercados no definidos 30,00 144,00 

Aguas Internacionales 10,00 46,70 

2014 

Estados Unidos 14934,57 98750,40 

Japón 6232,76 43208,34 

Italia 70,00 200,00 

Aguas Internacionales 37,53 96,00 

Aruba 14,00 28,00 

Fuente: Vargas M , 2014 

2.6. PRODUCTOS ELABORADOS A BASE DE CUY  

Dentro de los productos potenciales de cuy tenemos los siguientes: 

1. Cuy  enlatado 

El cuy enlatado viene en presentaciones de 400 gramos (con medio cuy al interior),  

tamaño “Tall” en Salsa de Maní, Salmuera y Salsa de Tomate. RMR PRIGEDS (Perú, 

2016) atiende pedidos al por mayor y menor para su distribución a nivel nacional e 

internacional 
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2. Nuggets de cuy 

Este es uno de los productos reconocidos por su bajo contenido  de grasa  y 

gran cantidad de proteínas empanizadas (Cuzco, 2012). 

3. Recetas a base cuy  

El creativismo de muchos Chefs Ecuatorianos, extranjeros ha permitido mostrar 

muchos platos comerciales a la vez sumamente deliciosos como por ejemplo: 

brochetas de cuy, cuy al vino, cuy frito, cuy asado etc., un sin número de platos  

que la fanática del cuy apetece a menudo (Araujo, 2012). 

2.7. PROCESOS  DE PELADO  DE CUY  

Existen métodos pelado de faenamiento ya sea por el proceso tradicional  como 

también el proceso  industrial de faenamiento  las operaciones realizadas en el proceso 

2.7.1. PROCESOS DE PELADO  TRADICIONAL DE  CUYES 

Consiste en matarlo agarrando, con una mano, las patas traseras y poniendo los dedos 

de la otra mano alrededor del cuello del animal; se hace un movimiento que acerque 

un poco las manos y luego se da un estirón fuerte separando las manos, sin soltar al 

animal, para que la columna vertebral se separe del cráneo se sumerge el cuy en agua 

caliente para la extracción del pelo se realiza un corte longitudinal en el abdomen se 

debe lavar cuidadosamente para la eliminación de restos de sangre y se pone la canal a 

congelación  (Agricultura, 2013). 

Se golpea el animal en la base de la cabeza (nuca), y proceder inmediatamente a cortar 

la yugular (por el cuello) colgar al animal para desangrarlointroducir el cuy en agua 

caliente a una temperatura de 80º C – 90º C, esto es, antes de que hierva, se coloca el 

animal por unos 20 segundos para hacer fácil la retirada del pelo, el cual se desprende 

sin dificultades una vez pelado, se lava y se corta el cuy desde el ano hasta el cuello, 
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una vez abierto se procede a quitar las vísceras desde la tráquea hacia abajo (Fernandez, 

2007). 

2.7.2.    PROCESO INDUSTRIAL DE FAENAMIENTO DEL CUY 

 El proceso de faenamiento del cuy con el sistema mecanizado ayuda a reducir los 

tiempos de pelado de los animales además que el empleo de los equipos y tecnologías 

hacen que la higiene del cuy sea más garantizada por el consumidor en resumen este 

proceso se inicia con la selección de animales de buena calidad, esto garantiza el peso 

correcto, así mismo la clase de cuy, estado de salud, edad adecuada, etc. enseguida 

su sacrificio que se realiza el aturdimiento al animal y degollado para eliminar la 

sangre de su organismo, a continuación el proceso de escaldado que se realiza en 

escaldadora, calderas que encuentran a una temperatura adecuada, luego se lo pela, 

se lo lava y refrigera este proceso se realiza en un tiempo mínimo para evitar que la 

carne del cuy se descomponga fácilmente y a la vez se contamine y exista proliferación 

de bacterias (Lopéz, 2003) 

2.7.2.1. Maquinaria y equipo utilizado   

La maquinaria empleada en los diferentes métodos de faenamiento se presenta a 

continuación.  

1) Maquinaria y equipo para proceso tradicional  

 Aturdimiento ( golpe en la cabeza) 

 Escaldo (ollas) 

 Pelado ( manual  ) 

 Lavado y eviscerado   (Mesa) 

2) Maquinaria y equipo para proceso industrial  
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 Recepción ( Balanza Digital) 

 Escaldo (Caldero, escaldadora ) 

 Pelado ( Peladora de cuyes ) 

 Lavado ,eviscerado (Mesa acero inoxidable con desfogaderos ) 

  oreo  (Estructura de ganchos ) 

 Pesaje (Balanza Digital) 

 Refrigeración  (Cuarto frio) 

 Congelación (Congelador de 2 divisiones ) 

 Envasado, empacado y embalaje (Empacadora al vació, mesa de trabajo, coche 

estantería). 

2.7.3. BALANCE DE MATERIALES  

2.7.3.1. Rendimiento  a la canal  de cuy  

El rendimiento a la canal se refiere a la cantidad de carne en relación al peso vivo, 

quedando libre de pelo, sangre y visceras expresando en porcentaje como se observa 

en la tabla 7. 

Tabla 7. Rendimiento a la canal 

Componentes Unidad Cantidad 

Sangre % 3.94 

Pelos % 3.65 

Visceras % 22.71 

Carcasa % 69.7 

Total % 100.00 

Fuente: Montes Andía,(2012) 
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2.8. DISEÑO DE PLANTAS INDUSTRIALES 

AGROALIMENTARIAS 

Para la distribución o diseño en la planta implica el orden físico de los elementos 

industriales. Esta actividad contempla los espacios necesarios para el movimiento del 

material, almacenamiento, los trabajadores y otras actividades o servicios, incluyendo 

mantenimiento (Casp, 2005) 

El diseño de las plantas de procesado de alimentos requiere un tratamiento específico 

debido a las especiales restricciones que impone la naturaleza biológica de las materias 

primas y el destino biológico de los productos. Dado el destino de los productos, es 

necesario que la industria utilice métodos seguros para sus procesos de trasformación 

y conservación, su objetivo prioritario es asegurar una elaboración higiénica de los 

alimentos. Este principio, junto con la optimización del sistema de proceso debe dirigir 

la concepción y diseño integral de los procesos de industrialización de los alimentos a 

un coste mínimo  (Casp, 2005) 

Lo primero y fundamental es el diseño óptimo de cada  uno de los sistemas de procesos, 

los otros vendrán derivados de este y su diseño será consecuencia de la alternativa 

elegida en esta primera fase  (Casp, 2005) 

El diseño del sistema de procesos implica no solo la definición del proceso a utilizar, 

de su tecnología y de su ingeniería, sino que debe incluir el diseño de las instalaciones, 

entendiendo como tal el diseño de la distribución de los elementos físicos de la 

actividad industrial, cuya representación gráfica es la distribución en la planta. En 

consecuencia el diseño de un sistema de proceso debe definir una distribución de 

instalación físicas que optimice las interrelaciones entre personal de operación, flujo 

de materiales, flujo de información y los métodos de fabricación requeridos  (Casp, 

2005) 
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Con la descomposición de la planta de proceso en tres subconjuntos, el problema 

complejo de la búsqueda del diseño óptimo de una industria agroalimentaria a un coste 

mínimo se puede también descomponer a tres sub problemas menos complejos como 

al principio:     

 El diseño óptimo de cada uno de los sistemas de proceso.  

 El diseño óptimo de cada uno de los sistemas auxiliares.  

 El diseño óptimo de los edificios que albergan a los sistemas de proceso y a los 

sistemas auxiliares (Casp, 2005).  

Los alimentos tienen “componentes diferenciales” respecto a otros productos, como 

son:  

 El carácter viable de las materias primas y la dependencia de éstas de las 

condiciones climáticas.  

 Se pueden producir alteraciones durante el período de post-recolección 

 Se pueden producir alteraciones durante el proceso de fabricación  

 Seguridad alimentaria del producto final (Casp, 2005).  

2.8.1. LAYOUT  

Para las distintas plantas procesadoras existen diferentes líneas de producción las 

cuales se las presenta en la tabla 8. 
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Tabla 8. Descripción de Layout. 

Tipo Layout Ventajas 
Inconvenientes 

 

Lineal  
 
-Posible aplicación de la industria para 
todas las caras. 
 
 
- Forma adoptada a la marcha hacia 
adelante del producto 

-Restricciones de ocupación de 
terreno. 
-No se puede tener la recepción 
de materias primas y la expedición 
de productos orientados al norte. 
-Acceso sobre dos caras del 
terreo  

 
En forma de L 

 
-Posible ampliación  de la fábrica en 
cuatro áreas. 
 
-Forma adaptada a la marcha hacia 
delante del producto.  
 

 
 
Acceso sobre dos caras del 
terreno. 

 
En forma de U 

 

 
Aplicación de los edificios sobre tres 
caras (ampliación bloqueada en una 
cara por la calle) 
 
Acceso desde una cara de terreno 
 
Toda la parte frigorífica 
(almacenamiento de materias primas y 
de productos terminados ) se localiza 
en una misma  zona  
 
Aplicación posible sobre cinco caras. 
 
Acceso sobre una sola cara del 
terreno. 

 
 
 
 
 
 
 
 
Implica longitudes de proceso 
diferentes. 

Fuente (Casp A. , 2005) 

2.8.2. TAMAÑO DE LA PLANTA  

El tamaño del proyecto se manifiesta principalmente en su incidencia sobre el nivel de 

las inversiones y los costos que se calculen y por tanto, sobre la estimación de la 

rentabilidad que podría generar su implementación. El tamaño determinará el nivel de 

Materias prima 

Producto 

terminado 
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operación  que posteriormente explicará la estimación de los ingresos por  venta 

(Sapag, 2007).  

Las variables que determinan el tamaño del proyecto, son de mercado, tecnología, 

disponibilidad de la materia prima, financiamiento, costo unitario, rentabilidad  (Etzel, 

2009).  

Capacidad efectiva: actividad máxima que se puede alcanzar con los recursos humanos 

y materiales trabajando de manera integrada (Sapag, 2007). 

Capacidad real: promedio anual de actividad efectiva, de acuerdo con variables internas  

(capacidad del sistema) y externas (demanda) (Sapag, 2007). 

 

2.8.2.1. Layout tipo para el faenamiento y empacado de carne de cuy  

Los locales para el procesamiento de carne de cuy se ubican según el plan que a 

continuación se detalla (Gumbo, 2014) 
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Figura  4 Layout para el faenamiento y procesamiento de cuy 

Fuente (Gumbo, 2014) 

1) Planta de faenamiento  

2) Área de recepción  

3) Corrales  

4) Administración y personal  
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5) Área de ventas y servicio al cliente  

6) Área de servicios generales  

7) Área de acceso  

La ubicación de los diversos locales del taller representa un orden lógico, colocados 

alrededor de la sala principal de elaboración. A las máquinas y los equipos se les 

da la siguiente distribución según (Gumbo, 2014) 

 

Figura  5 Layout para el faenamiento y procesamiento de cuy(parte 2) 

Fuente (Gumbo, 2014) 

1) Aturdidor eléctrico 

2) Recipiente para desangrado  

3) Peladora  

4) Mesa de pelado 
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5) Mesa de lavado  

6) Sistema de rieles 

7) Empacadora al vacío 

8) Mesa de etiquetado 

9) Congeladores verticales  

2.9. ANÁLISIS FINANCIERO 

En el presente proyecto la evaluación financiera es uno de los factores más importantes 

debido a que nos permitirá conocer la factibilidad financiera de su ejecución, permitirá 

evaluar el diseño de la planta de faenamiento para cuyes, y los antecedentes para 

determinar su rentabilidad. 

Tabla 9. Indicadores financieros 

Indicadores 

financieros 
Significado Parámetros  

VAN Valor actual neto Debe ser mayor que cero  

TIR 
Tasa interna de 

rentabilidad 

 

* Si la TIR es mayor que el costo de capital 
se acepta el proyecto  

* Si la TIR es menor que el costo de capital 
se rechaza el proyecto  

* Si la TIR es igual que el costo de capital es 
indiferente llevar a cabo el proyecto.  

PRI 
Periodo de recuperación 

de la inversión 
Debe recuperarse antes de la vida útil del proyectó 

R B/C Relación beneficio costo 

B/C > 1 Se puede realizar el proyecto.  
B/C = 1 Es indiferente realizar el proyecto.  

B/C < 1 Se debe rechazar el proyecto. 

Fuente  (Araujo, 2012) 
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3 CAPITULO III 

                              MATERIALES Y MÉTODOS 

 

La metodología del  presente trabajo de investigación, se basó en recolectar, procesar 

y analizar información primaria de oferta y demanda de carne de cuy faenado y 

empacado. La información secundaria se obtuvo de la Unión de Organizaciones 

Campesinas e Indígenas de Cotacachi UNORCAC como: producción, disponibilidad 

de materia prima. Al mismo tiempo se indagó procesos de elaboración de faenamiento 

de cuyes, diseño de planta, maquinaria y equipo, costos y financiamiento. 

3.1. DATOS DEMOGRÁFICOS 

Ubicación: El cantón Cotacachi pertenece a la provincia de Imbabura se ubica a 80 km 

al norte de Quito y 25 km al sur de Ibarra. 

Clima: Es templado semi-seco o andino de valles. Su temperatura oscila entre 14° 18° 

y 19 ° Celsius 
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Tabla 10 Datos demográficos Cotacachi 

Superficie:  1809 km2 

Altitud 2418 msnm 

Temperatura 14 °C 

Población 45.000 habitantes 

Grupos étnicos Indígenas, mestizos y afro ecuatorianos 

Zonas Andina, Subtropical y Tropical 

Grupos étnicos Indígenas, mestizos y afro ecuatorianos 

Fuente: Gobierno Municipal de Cotacachi (2013). 

3.2. ESTUDIO DE MERCADO 

La información primaria, se obtuvo directamente con los productores de cuy socios de 

la UNORCAC donde se verifico precios, formas de venta, tipo de cuy que ofrecen para 

el consumidor. 

Se aplicaron encuestas a consumidores carne de cuy, que permitieron determinar la 

demanda y observar las estrategias de marketing, según las necesidades y gustos del 

consumidor final.  

Para la segmentación del mercado, se utilizó como información secundaria datos 

estadísticos del INEC-2010.  

El mercado meta se determinó mediante la segmentación del mismo, con esto se 

identificó a los potenciales consumidores del producto. 
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3.3. ÁREA DE MERCADO 

3.3.1. DETERMINACIÓN DEL TAMAÑO DE LA MUESTRA 

El mercado del producto está destinado a la población  de la provincia de Imbabura, la 

población económicamente activa es de 445177 habitantes y 103009 hogares, según datos 

obtenidos del Censo Nacional de Población y Vivienda (2010). 

 

Tabla 11. Distribución de habitantes de Imbabura 

 

Cantón 
Población proyectada 

2015 tasa de crecimiento 
1.65% 

Población por 
hogares  

Antonio Ante 49661 11495.80 

Cotacachi 43087 9971.27 

Otavalo 117425 27173.77 

Pimampiro 13458 3110.87 

Urcuqui 16976 3924.64 

Ibarra 204568 47332.65 

TOTAL 445175 103009 
 

Fuente: INEC 2010 

El tamaño de la muestra se obtuvo mediante el método probabilístico, donde se relacionó 

con las características del proyecto, población universo y a la población económicamente 

activa. Se aplicó la siguiente fórmula de muestreo. (Baca Gabriel Uribe, 2013) 

Para conocer el número de encuestas que se ha utilizado la siguiente fórmula: 

𝑛 =  
𝑁. 𝑑2. 𝑍2

𝑒2(𝑁 − 1) +  𝑑2. 𝑍2
 

Ecuación 1: Tamaño de la muestra 

Dónde:   

N =Tamaño del universo 
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n = Tamaño de la muestra  

e = Error de estimación 

Z=Nivel de confianza  

d=Probabilidad a favor   

El levantamiento de información se realizó en la provincia de  Imbabura los datos se 

tabulo en Excel  por medio de tablas y pasteles para poder determinar los resultados de 

cada una  de las preguntas establecidas en la encuesta resultados Anexo.5 

3.3.2. ANÁLISIS  DE LA DEMANDA 

Para cuantificación de la demanda carne de cuy, se recurrió a fuentes de información 

primaria para así por medio de las encuestas determinar la demanda del presente año y 

conocer cada uno de las preferencias, gustos y características que el consumidor  desee.  

Para le determinación de la demanda actual de la carne de cuy se aplicó encuestas en 

la provincia de Imbabura a 383 hogares ya sea a un padre o madre familia y los 

resultados se muestra en el Anexo 5. 

3.3.3. DEMANDA ACTUAL 

Para la determinación de la demanda actual se  basó en datos obtenidos de la muestra 

de los consumidores de los cantones de  la provincia de Imbabura. Ver Anexo 4  

consumo frecuencia 
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3.3.4. DEMANDA FUTURA 

En la provincia de Imbabura la población  crece anualmente crece el 2,95% con este 

porcentaje la demanda aumenta, permitiendo proyectar la demanda. Observar el Anexo 5 

para entender cómo se realizó cada uno de los cálculos. 

3.3.5. ANÁLISIS DE LA OFERTA 

El producto en estudio mostro una demanda alta en la provincia de Imbabura de igual 

manera  la cantidad de producto que se ofrece en los principales lugares tal es el caso de 

los asaderos du cuyes, supermercados y restaurantes. 

3.3.6. OFERTA  HISTÓRICA 

(INIAP, 2013), la provincia de Imbabura   contaba 212158 cuyes, es decir un 4.19% de 

la producción nacional, a partir de esta producción y con base a la tasa estimada de 

crecimiento anual en todo el país que es el 14.29% además  según información por 

expertos en el área de cuyicultura y la producción en Imbabura, Pichincha  y Cotopaxi 

entre otros, los cuales sostienen que se estima un incremento anual del 8 al 12%.  

3.3.7. PROYECCIÓN DE LA OFERTA 

Determinada la oferta para el presente año, el procedimiento a seguir consistirá en 

proyectar la oferta futura para los próximos años, siguiendo la tendencia de la 

proyección (se utilizó el método de regresión lineal simple.) 
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3.3.8. ANÁLISIS DEMANDA INSATISFECHA  

Para realizar los cálculos de la demanda insatisfecha se procedió a partir del año (2016), 

a través de un análisis comparativo entre la demanda y la oferta, mediante el método 

de regresión lineal simple. 

3.4. DISEÑO DE PROCESOS DE PRODUCCIO 

Según Maroulis & Saravacos (2003)para el diseño de procesos de producción  implica  

las siguientes etapas.  

Especificación del proceso

Selección del diagrama de 

flujo

Balances de Materia  y 

energía

Dimensiones y 

especificaciones de los 

equipos  

Estimación de costos de los 

equipos 

Análisis financiero, 

rentabilidad

Optimización  del 

sistema del proceso

Optimización 

paramétrica

Resultados del diseño 

de proceso  

Figura  6 Diagrama de flujo de información del diseño de proceso 

Fuente (Casp A. , 2005) 
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3.4.1. ESPECIFICACIONES DEL PROCESO  

Para el diseño del proceso se estableció de acuerdo al producto elaborarse con cada una 

de las operaciones unitarias que se involucran en el mismo.   

3.4.1.1. Diseño del procesos de producción  

Según Aguilar (2010), el propósito fundamental del diseño de procesos está en definir 

la topología de procesamientos, con visiones y criterios de rentabilidad económica, 

mediante operaciones unitarias conducentes a la transformación de materias primas en 

productos aptos para el consumo, cumpliendo; los mismos que se determinaron de 

acuerdo a el producto a elaborarse basándose en el faenamiento y procesamiento de 

cuy según (Gumbo, 2014). 

3.4.1.2. Diagrama de flujo de la tecnología de procesos 

Según (Casp, 2005) es una secuencia cronológica de las operaciones básicas, se pueden 

incluir parámetros de control de esas operaciones básicas. Permite elaborar alternativas 

tecnológicas.   

3.4.1.3. Diagramas de recorrido sencillo 

Casp,(2005) Estos diagramas se utiliza en el caso de fabricación de pocos productos, 

puesto que refleja las etapas del proceso de un único  producto, se especifica el símbolo 

que corresponde en la tabla 12., se unen los símbolos correspondientes a todos los 

procesos y se tiene así un avance del diagrama  de recorrido sencillo  
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Tabla 12. Simbología de actividades 

SÍMBOLO DESCRIPCIÓN 

 Operación 

 
Inspección 

 
Operación combinada 

 Trasporte 

 
Demora 

 Almacenaje 

 

 

Los gráficos de la Tabla12. Fueron utilizados para la descripción del proceso de 

producción 

3.4.2. BALANCE DE MATERIA  

Para el balance de materia se realizara los cálculos de acuerdo al rendimiento  a la canal 

como establece la Guía Técnica “Asistencia Técnica dirigida en  CRIANZA 

TECNIFICADA DE CUY “Ver tabla. 6 

Para el balance de materia se tomó  en cuenta la cantidad de producción  establecida en 

la demanda insatisfecha ver tabla.7 

Elaborado por: La Autora 2016 
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Para considerar el rendimiento de la canal se considera  a la carcasa libre de pelos, 

sangre, visceras para ello se determina la siguiente Ecuación  

 

𝑹𝑪 =
𝑷𝑪

𝑷𝑽
𝒙 𝟏𝟎𝟎 

Ecuación 2. Rendimiento a la canal 

 

RC = % Rendimiento a la canal 

PC = Peso canal 

PV =Peso Vivo  

3.4.3. CAPACIDAD DE PLANTA Y MAQUINARIA 

Para la determinación de la planta se toma en cuenta distintos factores: 

 La capacidad de inversión cuenta la UNORCAC 

 El % de la demanda potencial que se establece conjuntamente con la 

organización.  

 Balance de materia  

3.4.4. ESPECIFICACIÓN DE LA MAQUINARIA Y EQUIPO  

Para la dimensionamiento de la maquinarias se realiza una toma de decisiones de los 

equipos en capacidad de producción, tecnología con la que está diseñada,  costo, etc. . 

Tomando encueta el punto de equilibro. 
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3.5.  LAYOUT E INFRAESRUCTURA DE LA PLANTA  

3.5.1. LAYOUT DE LA PLANTA 

El diseño de planta se orientó a cumplir con todos los requisitos que demanda una 

planta procesadora agroindustrial, considerando siempre la eficacia en el proceso y la 

inocuidad del producto final, en donde se consideró de manera más adecuada y 

buscando la optimización de recursos en la distribución de la maquinaria, equipos y 

sistemas auxiliares dentro de la planta agroindustrial. (Casp A. , 2005) 

Para determinar el sistema de flujo más adecuado se utilizó el método SLP, que permite 

identificar la interacción existente entre cada una de las áreas de proceso, luego 

mediante un diagrama relacional de áreas funcionales se establecerá la representación 

gráfica de la distribución de la planta (Casp A. , 2005) 

 

Figura  7Relación de distribución de las áreas en la empresa 

Fuente  (Casp A. , 2005) 
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Tabla 13. Tabla de razón de actividades establecido por Muther 

CODIGO RAZÓN 

1 Flujo de materiales 

2 Flujo de personas 

3 Facilidad de supervisión y control 

4 Fácil acceso 

5 Grado de frecuencia en la comunicación 

6 Ruidos, Vibraciones, Emanaciones, Peligros 

7 Contaminación física 

Fuente: (Casp A. , 2005) 

Tabla 14. Tabla de proximidad de actividades establecido por Muther 

VALOR PROXIMIDAD 

A Absolutamente necesario 

E Especialmente importante 

I Importante 

O Ordinario 

U Sin importancia 

X No deseable 

Fuente: (Casp A. , 2005) 

El número de líneas indica la intensidad de la relación o el grado de proximidad 

deseado. En un diagrama confeccionado perfectamente, todas las conexiones de 

relación A debe tener la misma longitud, menor que la de las otras relaciones; todas las 

conexiones de relación E deben tener también la misma longitud, entre 11/2y 2 veces la 

longitud  de la conexión A. pero más corta que el resto de relaciones; lo mismo puede 

decirse para las conexiones de relación I, que serán de longitud 11/2 y 2 veces la longitud 

de las conexiones E, pero más cortas que la longitud de las relaciones O, U y X (Casp 

A. , 2005) .p.120. 

                                            Código de líneas  
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Figura  8.Líneas de conexión de las actividades en función de la intensidad 

fuente (Casp A. , 2005) 

3.5.2. DISTRIBUCIÓN DE ESPACIOS  

 “La decisión de distribución en planta comprende determinar la ubicación de los 

departamentos, de las estaciones de trabajo, de las máquinas y de los puntos de 

almacenamiento de una instalación” (Rojas, 2011, p.36). 

Dentro de los tipos de distribución de planta Rojas (2011), menciona las siguientes: 

 Por producto 

 Por proceso 

 Por grupo o célula de fabricación 

 Posición fija 
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Tabla 15. Tipos de distribución de planta 

Característica Por producto Por proceso Grupo Posición fija 

Tiempo de 
producción 

BAJO ALTO BAJO MEDIO 

Trabajo en 
proceso 

BAJO ALTO BAJO MEDIO 

Nivel de 
habilidad 

A ELECCIÓN ALTO MEDIO-ALTO VARIADO 

Flexibilidad del 
producto 

BAJO ALTO MEDIO-ALTO ALTO 

Flexibilidad de la 
demanda 

MEDIO ALTO MEDIO MEDIO 

Utilización de la 
maquinaria 

ALTO MEDIO-BAJO MEDIO-ALTO MEDIO 

Utilización de la 
mano de obra 

ALTO ALTO ALTO MEDIO 

Costo unitario de 
producción 

ALTO ALTO BAJO ALTO 

Fuente:(Rojas, 2011) 

Rojas (2011), menciona además que los factores que afectan a la distribución son: 

 Material 

 Maquinaria  

 Hombres 

 Movimiento 

 Espera 

 Servicio 

 Edificio 

 Cambio 
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3.5.3.  ELEMENTOS BÁSICOS DE LA DISTRIBUCIÓN EN PLANTA 

Los elementos que constituyen la base de toda distribución en planta son 

principalmente cinco(Casp A. , 2005). 

 Producto (P); 

 Cantidad (Q); 

 Recorrido (R); 

 Servicios (S); 

 Tiempo (T). 

3.5.4. METODOLOGIA DE COURCHET 

Se basa en la determinación de las superficies estáticas, dinámicas, expresadas 

mediante las siguientes formulas: 

𝑆𝑠 = 𝐿 ∗ 𝐴 

Ecuación 3 Superficie estática (Ss) 

 Donde:  

L= Largo (m)  

A= Ancho (m) S 

 

𝑆𝑔 = 𝑆𝑆 ∗ 𝑁 

Ecuación 4 Superficie gravitatoria(Sg) 

Donde:  

N= números de lados de manipulación de los equipos 
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𝑆𝑒 = (𝑆𝑆 ∗ 𝑆𝑔) ∗ 𝑘 

Ecuación 5 Superficie evolutiva (Se) 

Donde: 

 k= coeficiente de evolución (1.01) 59  

 

𝑆𝑡 = (𝑆𝑠 + 𝑆𝑔 + 𝑆𝑒) ∗ n 

Ecuación 6 Superficie total (St) 

Donde:  

n= número de elementos estáticos o móviles  

 

La planta de faenamiento para cuyes consta de las siguientes áreas  

 Área de recepción 

 Área de descanso 

 Área de producción 

 Área de refrigeración, oreo y empacado 

 Área de congelación  

 Área de despacho  

3.6.  DETERMINAR COSTOS DE IMPLEMENTACIÓN DE LA 

PLANTA. 

La distribución de costos depende del tamaño y la capacidad de procesamiento de la 

planta, por ejemplo: sitio de la planta y de los edificios 25 %, equipos de proceso 40 
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%, instalación de equipos 15 %, ingeniería 10 %, y otro 10 % (Maroulis & Saravacos, 

2003).  

La evaluación financiera se basó en las inversiones y financiamientos necesarios para 

la ejecución del proyecto, tales como: presupuesto de ingresos y egresos, condiciones 

financieras y estados de proforma. Esta información permitió visualizar de forma 

esencial a la acción de invertir e involucrar el análisis y previsión de las expectativas 

futuras, que formarán el entorno de la nueva unidad productiva. 

3.6.1. VALOR ACTUAL NETO (VAN) 

Según  (Sapag, 2001, p.158). determina la formula: 

𝑉𝑨𝑵 =  −𝑰𝑰 + 
𝚺𝑬𝑬

(𝟏 + 𝒊)𝒏
 

Ecuación 7. VALOR ACTUAL NETO 

 

Dónde:  

II = Inversión Inicial 

i = Tasa de redescuento 

n = Tiempo u horizonte de vida útil del proyecto o inversión 

3.6.2. TASA INTERNA DE RETORNO (TIR) 

Según Jácome (2005), define la fórmula: 
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𝑻𝑰𝑹 = 𝒕𝒊 + (𝒕𝒔 − 𝒕𝒊) (
𝒗𝒂𝒏𝒕𝒊

𝒗𝒂𝒏𝒕𝒊 − 𝒗𝒂𝒏𝒕𝒔
) 

Ecuación 8. TASA INTERNA DE RETORNO 

Dónde: 

Ti = tasa inferior 

Ts = tasa superior 

Vanti = Valor actual neto de la tasa inferior 

Vants = Valor actual neto de la tasa superior 

3.6.3. RELACIÓN BENEFICIO/COSTO 

Según  (Angamarca, 2011) establece la fórmula: 

 

𝑩/𝑪 =   
𝑨𝒄𝒕𝒊𝒗𝒐𝒔 𝒄𝒐𝒏 𝒄𝒐𝒔𝒕𝒐 − 𝑷𝒂𝒔𝒊𝒗𝒐𝒔 𝒄𝒐𝒏 𝒄𝒐𝒔𝒕𝒐

𝑪𝒐𝒔𝒕𝒐
 

Ecuación 9. RELACION BENEFICIO COSTO 

 

3.6.4. PERIODO DE RECUPERACIÓN DE LA INVERSIÓN 

Según  (Angamarca, 2011) establece la fórmula: 

 

𝑷𝑹𝑪 =
𝑭𝒍𝒖𝒋𝒐 𝑵𝒆𝒕𝒐 − 𝑰𝒏𝒗𝒆𝒓𝒔𝒊𝒐𝒏

𝑭𝒍𝒖𝒋𝒐 𝑵𝒆𝒕𝒐 (𝑼𝒍𝒕𝒎𝒐 𝑨ñ𝒐)
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Ecuación 10.PERIODO DE RECUPERACIÓN DE LA INVERSIÓN 
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4 CAPITULO IV 

RESULTADOS Y DISCUCIONES 

 

4.1. ESTUDIO DE OFERTA Y DEMANDA DEL CUY FAENADO 

Y EMPACADO. 

 Se consideró aspectos importantes como la disponibilidad del producto en el mercado, 

los principales productores dedicados a la crianza y manejo del cuy, considerados estos 

como competencia directa y puntos de referencia para analizar su presentación tanto en 

cantidad de producto, tipo de envase y precio, con el fin de acordar la idea más 

competente para el producto que se pretende producir. Mientras que para determinar y 

analizar la demanda, el estudio se lo realizó en la provincia de Imbabura. Para efectos 

de este, se utilizó como herramienta la encuesta, misma que contenía preguntas 

cerradas q faciliten la tabulación de sus respuestas; se las realizó de forma personal y 

con la utilización de un modelo estructurado como consta en el Anexo.5 
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4.2. PRODUCTO EN EL MERCADO 

De acuerdo al análisis de oferta y demanda que se llevó a cabo donde se obtuvo  como 

resultado que al consumidor no tiene preferencias por marcas conocidas, beneficiando 

la inserción del producto al mercado. El aspecto es considerado como factor de mayor  

importancia para los consumidores del producto. La variable demuestra que para  el 

consumidor no es tan importante la marca del producto si no en cuanto a beneficios 

que brinda el producto.  

El cuy faenado es considerado como complemento en la alimentación por su  alto valor 

nutritivo, la carne de esta especie es utilizada como fuente importante de proteína de 

origen animal en la alimentación debido a que es un producto de excelente calidad, alto 

valor biológico, con elevado contenido de proteína y bajo contenido de grasa en 

comparación con otras carnes, características que hacen deseable a este producto. 

4.2.1. ÁREA DE MERCADO 

El proceso de industrialización del cuy  se realizará en el cantón Cotacachi, en la 

comunidad de Turuco y la comercialización en su totalidad se lo realizará en el cantón 

San Miguel de Ibarra con una proyección en un mediano plazo a los demás cantones 

de Ibarra. La distribución del producto se basará en la demanda existente y en las 

exigencias de los consumidores. Comportamiento del consumidor  

Para obtener una información primaria se utilizó una encuesta dirigía al consumidor, 

de la cual se obtuvieron los datos tabulados que se encuentran en el ANEXO 5. Donde 

se evidenció diferentes frecuencias de consumo, desde consumo de todos los días, 

consumo de una vez por mes hasta consumo una vez por año. Así mismo se determinó 

el número de unidades de producto consumido. Por lo que la presentación de la carne 

de cuy será en polietileno lo cual es  ideal para la potencial venta del producto. 
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4.2.2. DEMANDA ACTUAL EN LA PROVINCIA DE IMBABURA  

Para determinar la demanda actual de carne de cuy es impórtate enfocarse en los datos 

obtenidos mediante las encuestas las cuales permiten establecer el número de  personas 

que estarían dispuestas a consumir el producto Luego de realizar la tabulación de los 

resultados se determinó que el 88% de los encuestados consumen carne de cuy. La 

demanda actual es de 771 972.59 kg/año de carne de cuy  

4.2.2.1. Demanda proyectada 

Para la determinación de la demanda proyectada se utilizó el método de regresión lineal 

simple para lo cual se necesita establecer el coeficiente de correlación, el cual asegura 

estadísticamente las proyecciones. 

Tabla 16 Demanda proyectada en la provincia de Imbabura 

Año DEMANDA PROYECTADA (kg) 

2016 574676,93 

2017 591654,97 

2018 608633,02 

2019 625611,06 

2020 642589,11 

2021 659567,15 

Fuente Encuestas 

4.2.3. ANÁLISIS DE LA  OFERTA 

L a UNORCAC es una de las organizaciones que tiene asociados a un grupo de 

personas que se dedican a el manejo y crianza de cuyes en el cantón Cotacachi con el 

fin de potencializar su actividad, para lo cual se obtuvo información de las personas 

que se dedican a dicha actividad 
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Esta información fue otorgada por Ing Hugo Carrera quien es uno de los representantes 

de la UNORCAC, con quien de la misma forma se consultó las principales necesidades 

de este grupo de asociados, siendo una de ellas el poder vender su producto a un precio 

justo evitando intermediarios, y en otros casos con respecto a los productores de cuyes 

que  comercializan los cuyes. Además de aquello se basó en fuentes secundarias como 

es el caso de proporcionados por el MAGAP.  

4.2.4.  ESTIMACIÓN DE LA DEMANDA INSATISFECHA  

La demanda insatisfecha se dio por el resultado del balance positivo o negativo entre 

la oferta y la demanda, a continuación se presenta los resultados para el consumo de la 

carne de cuy. 

Tabla 17. Calculo de oferta y demanda 

AÑO OFERTA DEMANDA 
DEMANDA 

INSATISFECHA 
(unidades) 

DEMANDA 
INSATISFECHA 

(Kg) 

2016 318963,22 574676,93 255713,70 178232,45 

2017 328750,44 591654,97 262904,53 183244,45 

2018 338537,66 608633,02 270095,36 188256,46 

2019 348324,88 625611,06 277286,18 193268,46 

2020 358112,10 642589,11 284477,01 198280,47 

2021 367899,32 659567,15 291667,83 203292,48 

2022 377686,54 676545,20 298858,66 208304,48 

2023 387473,76 693523,25 306049,49 213316,49 

2024 397260,98 710501,29 313240,31 218328,49 

2025 407048,20 727479,34 320431,14 223340,50 

2026 416835,42 744457,38 327621,97 228352,51 

Fuente: autora 2016. 

ANEXO 6 . Observar cálculos de proyección (oferta y demanda 
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4.3. PROCESO DE PRODUCCIÓN Y  BALANCES DE MASA. 

4.3.1. DISEÑO DEL PROCESO DE PRODUCCIÓN 

De acuerdo a la disponibilidad de la materia prima a cargo de los socios productores 

de la UNORCAC y tomando en cuenta la optimización de tiempo en el proceso se ha 

optado por la implementación del método industrial de faenamiento de cuyes. 
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Tabla 18. Diagrama de procesos para el faenamiento de cuy. 
Fuente autora 2016  

Tiempo 
(min) 

Simbología Descripción del proceso 

2 

     

Recepción del cuy en pie 

2 

     

Pesado y control 

1 

     

Área de gavetas 

720 

     

Almacenado 

2 

     

control sanitario 

1 

     

Selección 

1 

     

Planta faenadora 

0,5 

     

Aturdimiento 

0,75 

     

Degollado 

1 

     

Desangrado 

0,33 

     

Escaldadora 

0,16 

     

Escaldado 

0,33 

     

mesa de pelado 

1 

     

Pelado 

0,33 

     

Mesa de lavado 

0,33 

     

Primer lavado 

2 

     

Eviserado 

0,5 

     

Segundo lavado 

0,33 

     

Cuarto frio rieles 

120 

     

Oreo 

1 

     

Pesado y control de calidad 

0,33 

     

Empacadora al vacío 

2 

     

Empacado 

0,5 

     

Etiquetado 

0,33 

     

Congelador vertical 

2 

  
 

  

Almacenado de canal de cuy 
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4.3.2. BALANCE DE MASA  

100 Kg CUY EN PIE

Recepción y 

pesado  

Reposo y 

selecciòn  

Atudimiento  y 

Degollado 

Desangrado

Escaldado y 

pelado

Lavado 1

Eviscerado

Lavado 2

Refrigeracion y 

Oreo

Etiquetado y 

empacado 

 congelación

Cuy en pie 

3,94% sangre 

(3,94 Kg)

3,65% pelo 

(3,65 Kg)

22,71% visceras

(22,71Kg)

Agua 75 a  85º C 

será sumergido el 

cuy de 10 a 15 s

Agua clorada libre de 

impurezas

Agua clorada libre de 

impurezas

C2O

96,06 Kg

92,41 Kg

69,70 Kg

T= 0 a 4 ° C a una 

humedad relativa de 

85%. 

69,7 Kg Carne de Cuy

100 Kg

100 Kg

100 Kg

69,70 Kg

69,70 Kg

69,70 Kg

69,70 Kg

 

Elaboradpor Autora 2016 
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4.3.2.1. Descripción del proceso 

 

4.3.2.2. Descripción del proceso de faenamiento y empacado de carne  de cuy 

1. Recepción y pesado 

 Los animales en pie se receptan directamente de los productores en las instalaciones 

de la empresa, la recepción se realizara en gavetas de 97 cm x 58 cm, en la cual se 

colocan 10 cuyes, se pesa en una balanza digital de piso de capacidad de 300kg, sólo 

se recibirán  cuyes de 1100 y 1200 gramos de peso vivo. Se verifica la calidad de la 

materia prima de acuerdo a la norma técnicas (Anexo 9) norma 6  

2. Reposo y selección     

 En esta fase el animal permanece en la sección de corrales para el ayuno, con el fin de 

darle un descanso digestivo y corporal. Este reposo puede durar 12 horas, el mismo 

permite reducir el riesgo de contaminación por el excremento; asegurando carnes de 

óptima calidad nutricional. En esta área se procederá a evaluar el estado sanitario de 

los animales por un médico veterinario, que determina la situación sanitaria de cada 

animal, impidiendo así que en caso de que haya animales enfermos no contaminen a 

los sanos      

3. Aturdimiento   

Operación que consiste en aturdir al animal, se ingresa las gavetas de cuyes en una 

cámara que descarga  CO2   provocándole una insensibilización, con este mecanismo 

se busca disminuir el sufrimiento del animal durante su muerte, logrando con el mismo 

mejorar la calidad de la carne al evitar la tensión de los músculos del animal para así 

lograr el requerimiento norma técnica. Anexo 10. 



   58 

 
 

4. Degollado   

Se debe realizarse inmediatamente efectuado el aturdimiento para evitar que el animal 

adquiera sensibilidad y tensión en los músculos, en ésta operación un operario espera 

que pase por los rieles y  ejecutará el sacrificio por descabelle (apretando la cabeza 

del animal contra su pecho, con relativa fuerza) para el rompimiento del cuello del 

cuy, que sigue vivo para bombear la sangre facilitando de ésta manera la operación de 

desangrado. 

5. Desangrado 

serán necesario realizarles un corte en el cuello, a la altura de la vena yugular para el 

desangrado, operación que fue realizada por el mismo operario que hace el sacrificio, 

la sangre se recogerá en un recipiente adecuado para esta operación 

6.    Escaldo y pelado    

El cuy es sumergido en la escaldadora de capacidad  de 25 kgh en agua a una 

temperatura de 75 a 85º C. durante 10 a 15 segundos, para facilitar el pelaje, el pelado 

se hará de forma industrial en una peladora de capacidad  de 25 kgh para dejar 

totalmente limpio al animal externamente 

7. Lavado 1                         

Se realizara en una mesa de acero inoxidable, se utiliza agua estéril y clorada para 

eliminar los residuos de sangre y pelos; con una rasuradora se quitan los pelos más 

pequeños y luego se desinfecta la carcasa con desinfectante natural. 

8. Eviserado                         

La extracción de las vísceras (órganos digestivos, circulatorios, respiratorios y 

reproductivos) de un animal al beneficiarse constituye otra operación básica para ello 

se hace un corte en la zona ventral abdominal de forma horizontal, se extrae la vejiga, 



   59 

 
 

estómago, intestinos y vesícula dejando en la carcasa los riñones, corazón e hígado, los 

dientes y las uñas deberán se cortados y quitados el filo. Las vísceras serán recibidas 

en el área de tratamiento de vísceras para así no producir una contaminación cruzada a 

la carcasa 

9. Lavado 2     

Se hace con agua a temperatura ambiente (estéril y clorada) y se utiliza un cepillo para 

eliminar los residuos de sangre y pelo, también se eliminan los restos de contenido 

gastrointestinal, se desinfecta la carcasa con desinfectante natural                       

10. Refrigeración y orea         

Se suspende las carcasas por las extremidades posteriores en ganchos colocados en el 

cuarto frio  durante un tiempo adecuado escurrir para fluir el agua y humedad excedente  

a temperaturas de 0° a 4°C una humedad relativa del 85%. Este proceso es 

recomendable porque permite que se presente el fenómeno de rigidez cadavérica o rigor 

mortis, evitando a su vez el fenómeno de acortamiento por el frío (acortamiento 

muscular) la dureza y otros efectos perjudiciales que afectan el acabado final de la 

carcasa. 

11. Pesado  

Se procede a pesar la carcasa para determinar el rendimiento, ya que el peso mínimo 

requerido para la comercialización es de 500 gramos. Para evitar inconvenientes se 

adquirirá cuyes con mejores pesos y por ende mayor rendimiento 

  

12. Etiquetado y empacado   

Para el envasado al vacío se introducen las carcasas beneficiadas dentro del empaque 

y se procede a colocarlos en la máquina de empacado al vacío. Luego del empacado se 
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introducen los paquetes en agua a 70ºC por 2 segundos para generar el termo 

contracción y lograr un cierre hermético del producto final. Con esto se busca prolongar 

el tiempo de conservación de la carne, asegurando la inocuidad de la misma hacia los 

consumidores. Una vez empacado el producto se procederá a colocar una etiqueta 

informativa, en la cual constará el logotipo y eslogan de la empresa, así como también 

información general del producto. 

13. Refrigeración  y almacenado    

Una vez terminado el empacado, los empaques serán llevados al área donde estará 

instalada el congelador grande de dos puertas, donde serán refrigerados a temperaturas 

de 0 a 2ºC a una humedad relativa del 85%. La conservación de la carne por medio 

del frio es el procedimiento más importante de preservación aplicado a este producto 

sin que pierda su calidad.                   

4.4. CAPACIDAD DE PLANTA Y ESPECIFICACIONES 

TÉCNICAS DE LA MAQUINARIA EQUIPO Y SISTEMAS DE 

SERVICIOS AUXILIARES. 

4.4.1. CAPACIDAD DE LA PLANTA  

Se estableció captar de la demanda insatisfecha, el 701% para cuy faenado y empacado  

ya que la demanda insatisfecha es (178232,45 kg/año como se observa en la tabla 19 
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Tabla 19 Capacidad de planta faenadora para cuyes 

 
PRODUCTO 

UNIDAD 
CARNE DE CUY 

EMPACADO 

Demanda insatisfecha Kg/ año 178232,4513 

Capacidad de la planta por producto (701% 
Demanda Insatisfecha) 

Kg/ año 12476,3 

capacidad de la  planta 

Kg/mes 1039,7 

Kg/semana 260 

Kg/día 65 

Kg/hora 650 

Elaborado: la autora 2016  

 

Para el cálculo de la capacidad de la planta agroindustrial, se aplicó la siguiente fórmula: 

𝒄𝒂𝒑𝒂𝒄𝒊𝒅𝒂𝒅 
𝒑𝒍𝒂𝒏𝒕𝒂 = 

𝒌𝒊𝒍𝒐𝒈𝒓𝒂𝒎𝒐 /𝒂ñ𝒐

𝑵°  𝒉𝒐𝒓𝒂𝒔  × 𝑵° 𝒅𝒊𝒂𝒔 × 𝑵° 𝒔𝒆𝒎𝒂𝒏𝒂𝒔

 

Ecuación 11 Determinación de capacidad de planta 

 

Datos:  

Cantidad producida: 12476 Kg/año  

Nº horas trabajo: 8 h  

Nº días trabajo: 5 días 

No semanas trabajo: 48 semanas 

𝒄𝒂𝒑𝒂𝒄𝒊𝒅𝒂𝒅 
𝒑𝒍𝒂𝒏𝒕𝒂 = 

12476𝑲𝒈/𝒂ñ𝒐   

𝟖 𝒉 × 𝟓 𝒅í𝒂𝒔 × 𝟒𝟖 𝒔𝒆𝒎𝒂𝒏𝒂𝒔

 

𝒄𝒂𝒑𝒂𝒄𝒊𝒅𝒂𝒅 𝒑𝒍𝒂𝒏𝒕𝒂 = 6 67 Kg producto terminado /hora 

 



   62 

 
 

La planta  trabajará en turnos de 8 horas diarias, 5 días a la semana y 48 semanas al año. 

Se procesará 667 Kg/hora, siendo esta cantidad la capacidad de la planta. 

4.4.2. ESPECIFICACIONES DE TÉCNICAS DE EQUIPO Y MAQUINARIA 

A continuación se procede a detallar la maquinaria y equipo que se determinó como la 

adecuada para la adquisición, después de la investigación con los proveedores. 

Tabla 20 Descripción de maquinaria y equipo 

Maquinaria 

Equipo 
Cantidad Descripción 

Báscula 

digital 2 

Dimensionamiento en la plataforma de 0.97 x 0.58 m para 

el pesaje de gavetas  en las que se recepta los cuyes, tiene 

un peso aproximado de 14 kg 

Cámara de 

aturdimiento 
1 

Dimensiones interiores1,80x 2,60 x 1,20m 

Dimensiones exteriores2,10x 2,90 x 1,50m 

Capacidad máx.200 kg 

Material de aislamientoEspuma de poliuretano rígida 

Tamaño de la puerta 

Sola ala: 90 x 90cm; 

Ala doble: 180  x 90cm 

Banda 

trasportadora 

 

1 

Dimensiones  150 cm/ riel 

Capacidad máx.1400 kg  gancho 

Capacidad máx.200 kg  

Estructura robusta, todas las partes en contacto construido 

en acero Inoxidable1.5 Kw 50-60 Hz , Corriente 220 v 

Control de mando Pantalla táctil 10' 

Mesa de  

desangrado 
1 

Material de construcción Acero inoxidable AISI 304 

Medidas división 3.5  m de largo0.97 m de ancho 1 m de 

alto0.3 m de altura del piso  

Salida de líquidos drenaje con  desfogaderos para 

contención de residuos sólidos y conexiones a la canaleta 

de residuos líquidos 
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Maquinaria 

Equipo Cantidad Descripción 

Peladora de 

cuyes 
1 

Material de construcción acero inoxidable AISI 304

  

Medidas 0.60m de largo 0.80m de ancho0.6m de alto 

Diámetro 0.6 m  

Capacidad Máx. 800 Cuyes /hora 

Sistema motriz motor de 1 hp 

Mesa de 

Eviserado 

 

1 

Material de construcciónacero inoxidable AISI 304 

Medidas división 3.5  m de largo 2 m de ancho1 m de 

alto0.3 m de altura del piso  

Salida de líquidos drenaje con  desfogaderos para 

contención de residuos sólidos y conexiones a la canaleta 

de residuos líquidos 

Cuarto frio 

 
1 

Medidas externas 2,30 m x 2,30 m x 2,40 H m  

Medidas internas 2,10 m x 2,10 m x 2,10 H m 

Volumen interno  9,26 m3  

Temperatura exterior 25º C  

Temperatura de cámara  -18° C  

Temperatura de ingreso del producto 25º C  

Temperatura producto -118° C  

Potencia 5 HP  

Capacidad máx. de ingreso por proceso 1000 Kg.  

Capacidad máx. de almacenamiento 1000 Kg. 

Mesa de 

trabajo 

 

1 

Material de construcción acero inoxidable AISI 304 

Medidas2 m de largo1 m de ancho 0.9 m de alto 

División a 0.3 m sobre el piso 
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Maquinaria 

Equipo 
Cantidad Descripción 

Empacadora 

al vacío  

 

1 

Material de construcción Acero inoxidable AISI 304 

Medidas0.9 m de largo 0.7 m de ancho 0.2 m de alto 

Capacidad2  a 3 en ciclos de 2 a 3 min 

Sellado automático al vacío  

Protecciones laterales  Cubiertas  

Tapa superior De acero inoxidable 

Fuente: Proveedores de maquinaria y equipo. Ver Anexo 12 

4.4.3. SISTEMAS DE SERVICIOS AUXILIARES 

4.4.3.1. Maquinaria y equipo 

Tabla 21 Requerimiento de energía para maquinaria y equipos 

Maquinaria y equipos   Cantidad  
Tiempo  Potencia 

H Hp Kw Kw/día 

Peladora de cuyes 1 0,1 2 1,63 0,33 

Balanza Eléctrica  2 0,1 1,2 1,01 0,30 

Cuarto frio  1 24 3,2 2,85 68,4 

Congelador  2 24 2,34 1,41 33,84 

Empacadora al vacío  1 0,3 0,76 0,57 0,171 

Total día (Kw) 104,04 

Total mensual (Kw) consumo x 5 díasx 4 semanas 2080,17 

Total año(Kw) 24962,4 

Fuente: Proveedores de maquinaria y equipo. Ver Anexo 12 
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4.4.3.2. Iluminarias  

La elección adecuada de cantidad y calidad de la iluminación va en función del espacio 

que se va a iluminar, los colores y las reflectancias de las superficies del salón, la 

actividad que en él se realizará y la disponibilidad de la iluminación natural; creando 

así ambientes más agradables.  

En lugares de trabajo se debe asegurar el cumplimiento de los niveles de iluminancia 

media, adaptados de la norma ISO 8995 “Principles of visual ergonomics – The lighting 

of indoor work systems” (Min CIT Colombia, 2010).  

El tipo de lámpara que se va a utilizar es fluorescente, ya que  tiene una aceptable 

reproducción de color y es más eficiente energéticamente hablando, que las 

incandescentes.   

El tipo de luminaria que se va a utilizar es fabricada en acero laminado en frío, en la 

cual se colocan 2 lámparas fluorescentes antes mencionadas.    

Para ello, el esquema que se va a seguir es el siguiente:  

1.- C   ALCULAR EL FLUJO LUMINOSO TOTAL NECESARIO (ΦT)  

       

                                                    ΦT =
𝐸𝑚 𝑥 𝑆

𝐶𝑢 𝑥𝐶𝑚
 

Ecuación 12 Flujo luminoso 

Simbología y datos:   

  𝐸𝑚 Nivel de iluminación medio (lux)      

S Superficie a iluminar (m2)    
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    𝐶𝑢  Coeficiente de utilización: Es la relación entre el flujo luminoso recibido por  

un cuerpo y el flujo emitido por la fuente luminosa. Lo proporciona el fabricante de la 

luminaria.   

  𝐶𝑚   Coeficiente de mantenimiento: Es el cociente que indica el grado de 

conservación de una luminaria. 

Pasos:  

1.1. Fijar los datos de entrada:  

a. Dimensiones del local (ancho (a), largo (b) y alto (H)).  

b. Altura del plano de trabajo (h’).  

c. Altura a iluminar (h): Diferencia entre la altura del local y la altura del plano de 

trabajo. 

 

Figura  9Esquema de alturas del local 

d. Nivel de iluminancia media (Em).  

e. Elección del tipo de lámpara (catálogos comerciales).  

f. Elección del tipo de luminaria (catálogos comerciales) y su altura de suspensión.  

1.2. Determinar el coeficiente de utilización (Cu). Según datos del fabricante de la 

luminaria a partir del índice del local (k) y del coeficientes de reflexión.  
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ÍNDICE DEL LOCAL (k) 

𝑘 =
𝑎𝑥𝑏

ℎ𝑥(𝑎𝑥𝑏)
 

Ecuación 13 Índice del local 

Simbología y datos:   

a. Dimensiones del local (ancho (a), largo (b)).  

b. Altura a iluminar (h).  

COEFICIENTE DE REFLEXIÓN:  

Los coeficientes de reflexión de techo, paredes y suelo se encuentran normalmente 

tabulados para los diferentes tipos de materiales, superficies y acabado.  

Tabla 22Coeficientes de reflexión de techo, paredes y suelo. 

PINTURA/COLOR  
COEFICIENTE DE 

REFLEXIÓN 
MATERIAL  

COEFICIENTE DE 

REFLEXIÓN 

Blanco   0,70 – 0,85 Mortero claro  0,35 – 0,55  

Techo acústico blanco 

(según orificios)  
0,50 – 0,65  Mortero oscuro   0,20 – 0,30 

Gris claro  0,40 – 0,50  Hormigón claro  0,30 – 0,50  

Gris oscuro    0,10 – 0,20 Hormigón oscuro 0,15 – 0,25  

Negro  0,03 – 0,07  Arenisca clara  0,30 – 0,40  

Crema, amarillo claro  0,50 – 0,75  Arenisca oscura   0,15 – 0,25 

Marrón claro  0,30 – 0,40  Ladrillo claro  0,30 – 0,40  

Marrón oscuro  0,10 – 0,20  Ladrillo oscuro  0,15 – 0,25  

Rosa  0,45 – 0,55  Mármol blanco   0,60 – 0,70 

Rojo claro  0,30 – 0,50  Granito  0,15 – 0,25  

Rojo oscuro   0,10 – 0,20   Madera clara 0,30 – 0,50 

Verde claro   0,45 – 0,65  Madera oscura 0,10 – 0,25  

Verde oscuro   
0,10 – 0,20 

Espejo de vidrio 

plateado  
0,80 – 0,90  

Azul claro  0,40 – 0,55   Aluminio mate 0,55 – 0,60  

Fuente: (Castilla, Blanca, Martínez, & Pastor, 2010) 
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Tabla 23 Cálculo del coeficiente de utilización 

Techo 0,70 0,70 0,70 0,50 0 
 Pared 0,70 0,50 0,20 0,20 0 
 Suelo 0,50 0,20 0,20 0,10 0 
 

       k 0,60 77 58 49 48 45 

k 1,0 100 77 69 67 63 

k 1,5 116 91 84 80 77 

k 2,5 129 100 95 90 86 

k 3,0 133 103 99 93 89 

Fuente: (Castilla, Blanca, Martínez, & Pastor, 2010) 

Coeficiente de mantenimiento (Cm).   

Este coeficiente hace referencia a la influencia que tiene en el flujo que emiten las 

lámparas el grado de limpieza de la luminaria. Dependerá, por consiguiente, del grado 

de suciedad ambiental y de la frecuencia de la limpieza del local 

Tabla 24Cálculo del coeficiente de mantenimiento 

 

 

 

 

Fuente: (Castilla, Blanca, Martínez, & Pastor, 2010) 

2.- ESTABLECER EL NÚMERO DE LUMINARIAS (NL). 

𝑁𝐿 =
Φ𝑇

n x Φ𝐿
 

Ecuación 14 Numero de luminarias 

 

Ambiente Coeficiente de 

mantenimiento  (𝐶𝑚 ) 

Limpio 080 

Sucio 060 
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Simbología y datos:   

   Φ𝑇 Flujo luminoso total necesario en el local.  

    Φ𝐿 Flujo luminoso de una lámpara (se toma del catálogo).  

     n = número de lámparas que tiene la luminaria.  

3.- ESTABLECER EL EMPLAZAMIENTO DE LAS LUMINARIAS.  

En los locales de planta rectangular, si se quiere una iluminación uniforme las 

luminarias se  reparten de forma  uniforme en filas  paralelas a los ejes de simetría  del 

local según las fórmulas:  

 Número de filas de luminarias a lo ancho (a) del local.  

𝑁
𝑎𝑛𝑐ℎ𝑜=√

𝑁𝐿

𝐵
 𝑥 𝑎

 

Ecuación 15Número de filas de luminarias a lo ancho (a) del local 

Simbología y datos:   

NL= Número total de luminarias.  

a = ancho del local.  

b = largo del local.  

 Número de columnas de luminarias a lo largo (b) del local. 

 

𝑁𝑙𝑎𝑟𝑔𝑜 = 𝑁𝑎𝑛𝑐ℎ𝑜 𝑥 
𝑏

𝑎
 

Ecuación 16 Número de columnas de luminarias a lo largo (b) del local                 

Simbología y datos:   
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 𝑁𝑎𝑛𝑐ℎ𝑜 =    Número de filas de luminarias a lo ancho.  

a = ancho del local.  

b = largo del local.  

El consumo diario de energía eléctrica para iluminación en las instalaciones se calculó 

de la siguiente manera: 

𝐶𝑑 = 𝑃𝑓 𝑥 𝐶𝑓  𝑥 𝑡 

Ecuación 17 Consumo de energía eléctrica 

Simbología y datos:   

    𝐶𝑑 =Consumo diario de energía eléctrica   

    𝑃𝑓 =Potencia por fuente de iluminación = 0,065 Kw   

    Cantidad de fuentes de iluminación = 3   

     t = tiempo de consumo = 1h   

    𝐶𝑑 =0,065 Kw × 3 × 1h = 0,195 Kw/h  

Tabla 25 Suministro de energía para iluminación en las instalaciones  

Área 
Fuente de 

luz 

Nivel de 

iluminación 

por fuente 

(lux) 

Cantidad 

de fuentes 

(unidades 

Potencia 

(Kw) 

Total de 

potencia 

(Kw) 

Tiempo 

de 

consumo 

(h) 

Consumo 

diario 

(Kw/h) 

Área de 

pesado 

Tubo 

fluorescente 
2.900 8 0,028 0,28 1 0,22 

Área de 

descanso y 

selección 

Tubo 

fluorescente 
2.000 10 0,024 0,24 12 2,88 

área de 

aturdimiento 

Tubo 

fluorescente 
2.000 3 0,024 0,24 12 0,86 

Área de 

producción 

Tubo 

fluorescente 
2.000 9 0,024 0,24 9 1,94 

Área de oreo 

y empacado 

Tubo 

fluorescente 
2.000 4 0,024 0,24 4 0,38 
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Área 
Fuente de 

luz 

Nivel de 

iluminación 

por fuente 

(lux) 

Cantidad 

de fuentes 

(unidades 

Potencia 

(Kw) 

Total de 

potencia 

(Kw) 

Tiempo 

de 

consumo 

(h) 

Consumo 

diario 

(Kw/h) 

Área de 

refrigeración 

Tubo 

fluorescente 
2.900 4 0,028 0,06 2 0,22 

Oficinas 
Tubo 

fluorescente 
2.900 10 0,028 0,28 10 2,80 

Bodega de 

mantenimient

o 

Foco 2.000 2 0,024 0,024 0,2 0,01 

Baños Foco 2.000 4 0,024 0,024 0,5 0,05 

TOTAL DIARIO (Kw/día) 9,57 

TOTAL MENSUAL (Kw/mes) 287,09 

TOTAL AÑO (Kw/año) 3445,056 

Elaborado por La Autora, 2016 

Tabla 26. Requerimiento de agua en la planta 

Consumo por:  Consumo (m3)  
Costo 
unitario  

Costo 
mensual 

  Diario  Mensual  (USD)/m3  (USD) 

Producción 2,5 50 0,51 25,5 

Limpieza equipos, maquinaria y 
utensilios 

2 40 0,51 20,4 

Limpieza de instalaciones 2,2 44 0,51 22,44 

Consumo varios 1 20 0,51 10,2 

Consumo mensual total de agua potable   78,54 

Costo anual (USD)   942,48 

Fuente: Autora 2016 
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4.5. LAYOUT E INFRAESTRUCTURA FÍSICA DE LA PLANTA 

AGROINDUSTRIAL. 

4.5.1. TABLAS DE RELACIONES  

En la Figura 11. Se muestra una relación de las áreas de la planta en el Figura  2. Se 

muestra el diagrama de acuerdo  a las áreas funcionales trazando las valoraciones 

obtenidas en la tabla anterior. 

 

Figura  10 Tabla de relaciones para todas las áreas de la empresa 

Fuente: Autora 2016 

 

 

 

 

 

 

 

Figura  11Diagrama  de Relación de áreas  funcionales 

Fuente: Autora  2016 
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En la figura 12Indica la relación existente entre las diferentes etapas de producción, 

en base a los resultados obtenidos en este análisis se determinó el sistema de flujo de 

línea de producción. 

 

Figura  12 Tabla de relaciones para todas las áreas de la empresa 
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El Figura 14 . Muestra la relación de procesos funcionales, mediante líneas de 

valoración, graficando solo las líneas que permiten determinar el sistema de flujo más 

conveniente. 

1

2

3

4

55

6

7

8

9

10

11 12 13 14 15 16
 

 

Figura  13.Relación de procesos funcionales 

Elaborado por: El autor 

Realizado el diagrama se determinó que el sistema de flujo para procesos adecuado 

para la planta faenadora  es el sistema de flujo en L. 

4.5.2. DISTRIBUCIÓN GENERAL  

Las líneas de proceso estarán en forma de “L” para evitar la contaminación de producto 

terminado con la materia prima 
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DISTRIBUCIÓN DE MAQUINARIA Y EQUIPOS (LAYOUT) 
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4.5.3. DETERMINACIÓN DE ESPACIOS  

Una norma bastante generalizada consiste en calcular la superficie necesaria para cada 

equipo existente en cada área, es decir longitud y anchura, añadiendo 60 cm en los 

lados que se vayan a situar operarios y 45 cm para  limpiezas y reglajes, en los lados 

en que no vayan a trabajar operarios. Se suman los valores así obtenidos para todos los 

equipos situados en cada área y se multiplican por un coeficiente varía desde 1.3 para 

planteamiento normales hasta 1.8 cuando los movimientos y stocks de materiales son 

de cierta importancia y se añadirá pasillos y escaleras (Casp A. , 2005), p.144.. 

Tabla 27  espacios de la planta faenadora 

Equipo Largo Ancho Diámetro K Lados Obrero 
Espacio  

requerido 
(m2) 

Bascula 
Eléctrica  

0,98 0,6 
 

1,3 1,35 0,6 3,53 

cámara de 
aturdimiento 

2 2,1 
 

1,3 1,35 0,6 6,05 

Banda 
Trasportadora  

3 0,75 
 

1,3 1,35 0,6 5,7 

Mesa de 
desangrado 

3,95 0,97 
 

1,3 1,35 0,6 6,87 

Escaldadora  0,66 0,36 
 

1,3 1,35 0,6 2,97 

Peladora 0,6 0,8 0,5 1,3 1,35 0,6 3,35 

mesa de 
lavado y 
eviserado 

3,5 2 
 

1,3 1,35 0,6 7,45 

cámara de 
refrigeración 

2,3 2,3 
 

1,3 1,35 0,6 6,55 

gavetas  0,97 0,53 
 

1,3 1,8 0 3,3 

mesa de 
trabajo 

3,5 1,7 
 

1,3 1,35 0,6 7,15 

Balanza 
eléctrica 

0,38 0,5 
 

1,3 1,35 0,6 2,83 

Empacado al 
vacío 

0,9 0,7 
 

1,3 1,35 0,6 
 

Coches de 
transporte 

0,5 0,3   2,3 1,35 0 2,15 

Fuente Casp A. , 2005 
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4.5.4. CARACTERÍSTICAS DE LAS INSTALACIONES 

En esta sección se describen las características que deberán tener las instalaciones para 

cumplir con los requerimientos establecidos por la ley para las plantas de 

procesamientos de alimentos. 

4.5.4.1.  Pisos, paredes, techos y drenajes 

Los pisos paredes, techos y drenajes, deberán presentar una construcción que sea fácil 

de limpiar, y que se mantengan asépticos. 

Las uniones de paredes y pisos en lo posible deberán estar dispuestas de manera que 

faciliten la eliminación de polvo y residuos, estas podrán ser cóncavas o no. 

Las paredes serán lisas, para evitar la acumulación, además serán de color blanco, la 

pintura deberá ser lavable e impermeable, esto facilita la limpieza y evita la absorción 

de sustancias. 

El piso presentará una inclinación suficiente, que permita la fácil evacuación de 

líquidos al drenaje, y tendrá una superficie anti deslizable para evitar caídas(Agencia 

Nacional de Regulación, Control y Vigilancia Sanitaria (ARCSA, 2015). 

Los drenajes deberán poseer rejillas de seguridad para evitar el ingreso de insectos y 

roedores, además de tener instalado un sello hidráulico, trampas de grasa y sólidos, 

todo estos de fácil limpieza (Agencia Nacional de Regulación, Control y Vigilancia 

Sanitaria (ARCSA, 2015). 

La unión de paredes y techos no deberá permitir la acumulación de polvo ni tampoco 

permitir el ingreso de insectos, roedores, aves y demás plagas que puedan generar 

contaminación dentro de la planta. 



   78 

 
 

Los techos deberá, ser construidos de manera tal que no se produzca condensación de 

líquidos, acumulación de residuos y de fácil limpieza. 

4.5.4.2.  Ventanas, puertas y otros accesos 

Las ventanas, puertas y demás accesos serán de fácil limpieza, colocadas en las zonas 

en la que exista alto riesgo de contaminación por agentes externos(ARCSA, 2015). 

Si existiese riesgo de ruptura de vidrios, las ventanas serán cubiertas con una película 

protectora que evite la dispersión de partículas en caso de rotura (ARCSA, 2015). 

Las puertas serán construidas en material que no absorba líquidos, y con un diseño que 

evite la acumulación de polvo y residuos. 

En el caso de exista una conexión al exterior, las ventanas deberán estar provistas de 

malla mosquitera, la misma que será fácil de desmontar y limpiar. 

Preferiblemente las uniones de ventanas y paredes presentarán un acabado en ángulo 

de 45º, esto facilita la limpieza, evita la acumulación de polvo y residuos, así como 

también no permite que estas uniones sean utilizadas como repisas. 

En las zonas de ingreso a la planta de producción se contará con pediluvios que 

contendrán una solución clorada de 400 ppm para desinfectar el calzado de los 

empleados. 

4.5.4.3.  Iluminación 

Es importante que la iluminación de la planta procesadora sea natural, para ello el 

diseño de la planta permitirá aprovechar al máximo la luz del día, la luz artificial deberá 

ser lo más similar a la luz natural(ARCSA, 2015). 

Si la luz artificial está suspendida del techo sobre la línea de producción, deberá estar 

protegida con un diseño seguro y fácil de limpiar(ARCSA, 2015). 
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4.5.4.4.  Instalaciones eléctricas y de agua 

Las instalaciones eléctricas deberán estar adosadas a las paredes y techos, para evitar 

riesgos de cortos circuitos, también deberá existir un esquema que indique como se 

encuentran distribuidas, la manera de darles mantenimiento y limpieza. 

Las instalaciones de agua se identificarán de acuerdo a la norma NTE INEN 0440 

(ANEXO 12). 

Se evitará todo tipo de instalaciones que dejen ver cables o tuberías colgantes, ya que 

permiten acumulación de polvo y residuos, y podrían ocasionar accidentes en las líneas 

de producción. 

4.5.4.5.  Calidad de aire y ventilación 

La planta contará con dos extractores eólicos situados a 3 metros de distancia, que 

facilitarán la extracción y renovación del aire dentro de la planta. Los gases producidos 

por el proceso de faenado  serán eliminados por la campana de absorción. 

La planta también contará con un sistema de aire acondicionado para mantener una 

temperatura no superior a los 18ºC, adecuada para realizar las actividades productivas.  

Las aberturas para renovación de aire deberán estar protegidas por malla para evitar el 

ingreso de insectos, roedores, aves y demás plagas. 

4.5.4.6.  Instalaciones sanitarios 

Para garantizar la higiene del personal, la planta contara con servicios higiénicos para 

hombre y para mujeres, y vestuarios; estos serán completamente independientes a las 

zonas de producción. 

Esta área estará equipada con dispensadores de jabón desinfectante, gel antiséptico y 

toallas desechables para el aseo de los empleados. 



   80 

 
 

4.6. SALUD Y SEGURIDAD DENTRO DE LA PLANTA DE 

PROCESO 

La salud y seguridad dentro de la planta de producción es un factor muy importante 

que garantiza el bienestar laboral de los empleados. 

En el campo de la salud ocupacional es muy importante contar con un manual de POES, 

en el cual se encuentre redactado detalladamente todos los procesos que el personal de 

la planta debe conocer para mantener su higiene personal, dar un correcto 

mantenimiento a las maquinarias, equipos utensilios, y como realizar la limpieza de la 

planta en general. 

El desarrollo de un manual POES estará incluido dentro de las recomendaciones. 

La seguridad ocupacional inicia con el cumplimiento de las normas establecidas dentro 

de la empresa, seguido de un plan de señalización de todas las áreas de la planta y 

capacitación de los empleados, para evitar accidentes que puedan ocasionar daños 

temporales o permanentes al personal que labora dentro y fuera de la planta de 

producción. 

4.6.1.1.  Señalización 

La señalización se la realizará en todas las zonas de la planta procesadora, así como 

también en el área administrativa y alrededores de la planta. 

La normativa vigente que establece como se debe realizar la señalización se encuentra 

en la norma NTE INEN ISO3864-1, en el ANEXO 11 se puede consultar los requisitos 

para la señalización en una empresa. 
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4.7. CRONOGRAMA DE CONSTRUCCIÓN E INSTALACIONES 

Y PUESTA EN MARCHA  

Con el financiamiento obtenido a través de organismos gubernamentales y estatales se 

realizará la ejecución mediante las siguientes etapas. Ver tabla 29 

 

 

 

 

  



   82 

 
 

 

 

Tabla 28 Cronograma actividades de puesta en marcha 

 

 

 

 

Actividad  
Primer 

mes  
 Segundo 

mes  
Tercer 
mes  

Cuarto 
mes  

Quinto 
mes 

Sexto 
mes 

Fase de 
implementación         

 
                                        

Plano de 
construcción y 
especificaciones          

 

                                        
Reglamento y 
normas de 
financiamiento         

 

                                        
Etapa de 
construcción         

 
                                        

Selección y 
capacitación de 
personal         

 

                                        
Instalación 
maquinaria y 
preparación del 
local         

 

                                        
Adquisición de 
materia prima, 
contratos convenios          

 

                                        
Fase operacional                                                  
Prueba y puesta en 
marcha          

 
                                        

Primera fase de 
producción         

 
                                        

Promoción y oferta                                                  
Intensificación de la 
producción          

 
                                        

Reporte de 
producción, ventas y 
productividad         

 

                                        
Auditoria calidad, 
producción         
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4.1. ORGANIZACIÓN  

La empresa estará constituida legalmente como una Sociedad Anónima, la misma que 

estará dedicada a la producción y comercialización de carne de cuy empacado al vacio 

en la ciudad de Ibarra. Ver Anexo 18. 

4.2. INVERSIONES  

4.2.1. INVERSIONES FIJAS  

4.2.1.1. Terreno  

El terreno donde se construirá la planta agroindustrial está ubicado en el sector de 

Turucu, el mismo que tiene un área de 10000 m2. 

4.2.1.2. Obras civiles  

En la Tabla 46 se muestra el costo total del área de construcción para la planta 

agroindustrial con un costo de 30000 dólares americanos. 

4.2.1.3. Maquinaria y equipo  

Tabla 29Costo de maquinaria y equipo 

Detalle Precio unitario Precio Total 

Balanza de piso Capacidad  de 300 a 3000 Kg 3700,00 3700 

Balanza electrónica  Capacidad 300kg x 60kg 682 682 

Cámara de aturdimiento  2700 2700 

Banda trasportadora  capacidad de 2 a 3 kg por riel  7000 7000 

Empacadora al vacío doble sellado  3057,00 3057,00 

Aire acondicionado 1100,87 1100,87 

Peladora de cuyes  2500,00 2500 

Estructura metálica para escurrir cuyes  250,00 250 

Lámparas ultravioleta mata insectos 25 50 
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Detalle Precio unitario Precio Total 

Escaldadora  300,00 300 

Mesa de acero inoxidable con desfogaderos  1250,00 1250 

Mesa de acero inoxidable 1250,00 2500 

Congelador 1200,00 1200 

Cuarto de refrigeración 5000,00 10000 

Corrales metálicos 50,00 250 

 
TOTAL 36796,09 

Fuente: Proformas de maquinaria y equipo. Ver Anexo 16 

4.2.1.4. Materiales de producción  

Tabla 30 Costo material de producción 

Detalle 
Precio 

unitario 
Precio total 

Cuchillos de acero inoxidable 3 15 

Porta cuchillos de acero inoxidable 30 60 

Chaira 10 20 

Encendedores eléctricos 5 15 

Gavetas plásticas con tapa 32,93 3293 

Pomo plástico 4lt 2,4 12 

 
TOTAL 3415 

Fuente: Proformas de maquinaria y equipo. Ver Anexo 14 

4.2.1.5. Bienes muebles 

Tabla 31 Costo de equipo de oficina 

Equipo Precio unitario Precio Total 

Estación de trabajo 270 270 

Archivador 215 215 

Sillas ergonómicas 89 178 

Banca para cliente de 3 puesto 300 300 

Dispensador de agua 15,53 15,53 

Mesa para juntas 12 puestos 360 360 
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Equipo Precio unitario Precio Total 

 

TOTAL 2010,53 

Fuente: Proformas de maquinaria y equipo. Ver Anexo 16 

4.2.1.6. Equipo de oficina 

Tabla 32 Costo de equipo de oficina 

Equipo cantidad Precio unitario 
Precio 

Total 

Computador HP e impresa 2 675 1350 

Teléfono fijo 2 25 50 

  

TOTAL 1400 

Fuente Investigación de campo 

4.2.2. INVERSIÓN DIFERIDAS  

4.2.2.1. Gastos de instalación y puesta en marcha de los equipos 

El transporte de la maquinaria desde la ciudad de quito, tiene un valor de 260,00 dólares 

y el valor del transporte de la maquinaria desde la ciudad de Ibarra es de 26,00 dólares, 

es decir el valor total es de 286,0 dólares.  

4.2.2.2. Gastos de registro sanitario 

El valor de los análisis de las muestras para obtener la notificación sanitaria, 

anteriormente llamado registro sanitario es de $1.100; según supo informar el personal 

de la Agencia Nacional de Regulación Control y Vigilancia Sanitaria   

Pasos para solicitar Notificación Sanitaria:  

1. Realizar la solicitud VUE (www.ecuapass.aduana.gob.ec) 

 2. Consignar datos y documentos. 

 3. Realizar pago según la orden emitida y confirmarlo (5 días laborables).  

http://www.ecuapass.aduana.gob.ec/
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4. Análisis y definición del nivel de riesgo del producto por parte del ARCSA.  

Documentos para adjuntar:  

1.  Etiqueta cumpliendo la norma INEN 1334 parte 1, 2 y 3; y la norma INEN 022 de 

rotulado de alimentos.  

2. Flujograma de elaboración del producto.  

3. Descripción del código – lote.  

4. Descripción del material de envase (ficha técnica). 

4.2.3. CAPITAL DE TRABAJO 

El capital de trabajo son todos los costos y gastos en efectivo para cubrir las 

obligaciones de la empresa y está calculado para dos meses garantizando el pago 

oportuno de sueldos y compra de materia prima. El presupuesto de costos y gastos 

sirvió para determinarlo. El consolidado del capital de trabajo se muestra en la Tabla 

Tabla 33 Resumen de capital de trabajo 

Descripción Anual (USD)   2  Meses (USD) 

Costos de producciòn  80.750,09 13458,35 

Gastos Administrativos  9.058,57 1509,76 

Gastos de ventas  9.313,74 1552,29 

Gastos Financieros  7.167,41 1194,57 

Total de capital de trabajo 106289,8083 17714,97 

Fuente: Presupuesto de egresos. Ver Tabla 84 

4.2.3.1. RESUMEN DE INVERSIONES 

4.2.3.2. Materiales directos  
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Tabla 34 costo de materiales para operarios 

Denominación Unidad cantidad costo unitario  valor unitario 

guantes (paq. De 100) ciento 10          6,80           68,00    

Mandiles Unidad 6        11,80           70,80    

Botas de caucho Par 6        12,00           72,00    

Mascarillas lavables  Unidad 12          2,95           35,40    

Gorras de mallas  Unidad 24          1,20           28,80    

TOTAL         275,00  

Fuente: Proformas de maquinaria y equipo. Ver Anexo 16 

4.2.3.3. RESUMEN DE INVERSIONES 

Tabla 35 Resumen de inversiones 

Resumen Inversiones Porcentaje Valor (USD) 

Inversiones Fijas 92,26 91922,89 

Inversiones Variables 7,74 7707 

Total inversión 100 99630 

Fuente: Balance general inicial. Ver Tabla 51 

4.3. FINANCIAMIENTO 

4.3.1. ESTRUCTURA DEL FINANCIAMIENTO  

La inversión total que necesita el proyecto, para poner en marcha la empresa es de 

99630, 27 dólares de los cuales, el 67% se recurrirá a un préstamo a largo plazo y el 

33% será la contraparte que aporten los beneficiarios del proyecto. La CFN financia 

montos que van hasta 1 millón de dólares con un interés anual de entre el 8% y el 11% 

anual para proyectos de inversión nuevos. 

Los resultados obtenidos en el análisis financiero arrojan valores que indican la vialidad 

del proyecto iniciado por la UNORCAC. La TIR indica un 28% por encima de la 
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rentabilidad exigida en el proyecto que es del 9%, lo que deja claro la factibilidad del 

proyecto. 

Tabla 36. Estructura del financiamiento 

Rubros     CFN (USD) UNORCAC  (USD) Total (USD) 

terreno  

 
10000,00 10000,00 

edificaciones  30000 
 

30000,00 

maquinaria y equipo 36796,09 
 

36796,09 

Equipos de seguridad 

 

570,60 570,60 

bienes Muebles  

 

2010,53 2010,53 

Equipos de oficina  

 
1741,12 1741,12 

Instalaciones  

 
286,00 286,00 

Mantenimiento maquinaria  

 
510,96 510,96 

Capital de trabajo  

 
17714,97 17714,97 

TOTAL 66796,09 32834,18 99.630,27 

Porcentaje % 67,04 32,96 100 

Fuente: Balance general inicial (Tabla 58). / CFN 

La Corporación Financiera Nacional evalúa el proyecto, el interesado puede escoger el 

tipo de financiamiento tanto para activos fijos o para el capital de trabajo o para ambos.  

4.3.2. CONDICIONES DEL FINANCIAMIENTO 

Los préstamos pueden acceder tanto personas naturales, jurídicas y asociaciones. Los 

proyectos nuevos financian del hasta el 70% de la inversión. Los requisitos generales 

con los siguientes:   

- Perfil de proyecto   

- Plan de inversión   

- Flujo de caja proyectado a 10 años  

- Activos fijos 10 años   

- Capital de trabajo 3 años  
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 - El periodo de gracia lo determina la CFN después de analizar el proyecto.   

- Taza: 8 a 11% 

4.3.3. AMORTIZACIÓN DE LA DEUDA 

Los intereses bancarios por él préstamo adquirido están relacionados de manera 

directa con los gatos financieros. La cuota de calculó con la fórmula de pago de 

cantidades iguales al final de cada periodo. 

 

Ecuación 18. Amortización de la deuda 

𝑉𝐶 =
(𝑀𝑝)𝑥 (𝑖)𝑥 (1 + 𝑖)𝑛

[(1 + 𝑖)𝑛 − 1]
 

Simbología y datos:   

Valor cuota:                         Vc = ?  

Monto del préstamo:           Mp = 66796,09 USD  

Tasa interés mensual:              𝑖 = 0,00916  

Periodos:                                  n = 120 meses (10 años) 

𝑉𝐶 =
(66796,09 USD )𝑥 (0,00916)𝑥 (1 + 0,00916 )120

[(1 + 0,00916 )120𝑛
− 1]

 

VC=1.673,66 USD 

Para obtener la tasa de interés mensual; al interés anual del 11% se divide para 12 meses 

dando un resultado de 0,916 mensual. Los 120 meses corresponde al tiempo del 

proyecto.   
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La tabla de amortización mensual está en concordancia al pago de intereses mediante 

se va cancelando las cuotas Anexo 11. En la siguiente tabla de amortización se observa 

el pago de capital e intereses consolidados, el cual estará enlazado al estado de pérdidas 

y ganancias. 

Tabla 37 Amortización de deuda 

AÑO Capital Interés(USD) Saldo 

2016 2.619,43 1.902,62 66.125,49 

2017 2.691,93 1.830,12 63.433,56 

2018 2.766,43 1.755,62 60.667,13 

2019 2.842,99 1.679,05 57.824,14 

2020 2.921,68 1.600,37 54.902,46 

2021 3.002,54 1.519,51 51.899,92 

2022 3.085,64 1.436,41 48.814,28 

2023 3.171,04 1.351,01 45.643,24 

2024 3.258,80 1.263,25 42.384,44 

2025 3.348,99 1.173,05 39.035,45 

FuenteAnexo 11 

4.3.4. BALANCE GENERAL INICIAL  

A continuación el Balance general del proyecto que constituye un cuadro resumen de 

lo que tiene el proyecto (activos), lo que debe (pasivos) y el aporte de los beneficiarios 

(patrimonio). 
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Tabla 38.Balance Inicial general 

ESTADO DE SITUACION INICIAL PROFORMA BALANCE DE ARRANQUE 

AÑO 0   (USD) 

ACTIVO  PASIVO  

PROPIEDAD DEL 

PR0YETO 17714,97 Obligaciones con instituciones financieras  

    

activos de libre disponibilidad 17714,97   

capital de trabajo  17714,97 obligación a largo plazo  66796,09 

    

 

  

81915,30   

 

  

INVERSION ÀREA 

ADMINISTRATIVA    

 

  

TERRENO 10000   

 

  

EDIFICACIONES  30000   

 

  

BIENES MUEBLES  479 PATRIMONIO 30.885   

EQUIPOS DE OFICINA  35   

 

  

EQUIPO DE 

COMPUTACIÓN  675   

 

  

INVERSION ÀREA VENTAS  Inversión propia  30.885 

BIENES MUEBLES     479   

 

  

EQUIPOS DE OFICINA  35   

 

  

EQUIPO DE 

COMPUTACIÓN  675   

 

  

INVERSIONES ÁREA DE 

PRODUCCIÓN TOTAL PATRIMONIO 

MAQUINARIA Y EQUIPO    36796,09   

 

  

EQUIPO DE SEGURIDAD   570,60   

 

  

INSTALACIONES  286,00   

 

  

MANTENIMIENTO 

MAQUINARIA  510,96   

 

  

   

  

  

 

  

Subtotal 

  

  

 

  

TOTAL ACTIVO  

       

99.630,27  

TOTAL PASIVO Y 

PATRIMONIO  

       

99.630,27  

Elaborado por La autora, 2016 
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4.3.4.1. Flujo de caja  

Tabla 39. Flujo de caja 

DESCRIPCIÓN 2016 2017 2018 2019 2020 2021 

Saldo inicial de caja    8.171 15.614 49.888 85.539 120.530 

Ventas pronosticadas   177.386 185.580 190.716 194.745 199.987 

Ventas al contado (50%)   88.693 92.790 95.358 97.373 99.993 

Ventas a crédito (50%)     88.693 92.790 95.358 97.373 

Otros ingresos   1.227 1.262 1.296 1.331 1.365 

TOTAL INGRESOS EN 

EFECTIVO 0 98.092 198.359 239.333 279.601 319.261 

Compras Materia prima directa   86.755 90.783 94.926 99.187 103.571 

Compras al contado (50%)   43.377 45.391 47.463 49.594 51.785 

Compras a crédito (50%)   

 

43.377 45.391 47.463 49.594 

Total Compras de materia prima 0 43.377 88.769 92.854 97.057 101.379 

Costo de mano de obra directa 0 19.528 21.217 21.566 21.921 22.282 

CIF   1.200 1.237 1.275 1.315 1.355 

Gastos ventas y oficina 

producción    16.476 18.018 18.311 18.253 18.556 

Gasto interés   3.874 3.193 2.433 1.586 641 

Pago capital de deuda   5.903 6.584 7.344 8.191 9.136 

Amortización gastos de 

constitución   613 613 613 0 0 

Pago Participación trabajadores     7.525 7.767 7.933 8.072 

Pago impuesto  a la renta     9.808 10.123 10.340 10.521 

TOTAL EGRESOS DE 

EFECTIVO 0 90.971 156.964 162.287 166.595 171.943 

(+) Depreciaciones   7.880 7.880 7.880 7.524 7.524 

(+) Amortizaciones   613 613 613 0 0 

(-) Inversiones 

-

66146           

Capital de operación -8171           
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Elaborado porLa autora,2016 

 

4.3.5. PUNTO DE EQUILIBRIO  

El punto de equilibrio se determina con el presupuesto de ingresos, los costos totales, 

y este anterior se divide con los costos fijos y los variables. De esta manera se iguala 

los costos totales con los ingresos. Los ingresos superan los costos totales y la curva de 

utilidad comienza a ser positiva.  

La fórmula para determinar el Punto de Equilibrio es 

𝑃𝐸 (𝐷𝑜𝑙𝑎𝑟𝑒𝑠) =
𝐶𝐹

1 −
𝐶𝑉

𝑉𝑇

 

Ecuación 19. Punto de equilibrio 

Simbología y datos:  

Punto de equilibrio (PE Dólares) = ?  

Costos Fijos (CF) = 87.864,30 USD  

Costos Variables (CV) = 110.629,65 USD  

Ventas Totales (VT) = 248.875,20 USD 

Tabla 40.Punto de equilibrio 

 

 

Elaborado por La autora, 2016 

TOTAL FLUJO DE 

EFECTIVO 

-

74317 15.614 49.888 85.539 120.530 154.842 

Descripción 2017 2018 2019 2020 2021 

Unidades 15.343 15.774 16.206 16.637 17.069 

Precio 11,36 11,53 11,48 11,37 11,32 

Total Ventas 174361 181895 186053 189097 193181 
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El proyecto presenta un punto de equilibrio adecuado que de acuerdo al estudio de 

mercado, es una meta que se puede lograr con una correcta administración de recursos 

y estrategias de mercado. 

El punto de equilibrio es de 15343 unidades y muestra la cantidad de carne de cuy 

empacada  que la organización  deberá vender al mes sin incurrir en pérdidas ni 

ganancias, es decir si la organización vende por debajo de este número de unidades 

estará perdiendo, por el contrario si vende por encima de este valor genera utilidad. 

4.3.6. INDICADORES FINANCIEROS  

4.3.6.1. . Valor actual neto (VAN)  

El VAN según, Aguer, Jutglar, Miranda & Rufes (2004) mide la rentabilidad de la 

inversión en términos de valor absoluto y actual que es lo que interesa a la empresa 

cuando se trata de valorar una inversión. Ver tabla 41.  

 

4.3.6.2. Tasa interna de retorno (TIR)  

El TIR según Aguer, Jutglar, Miranda & Rufes (2004) es una medida relativa de la 

inversión y puede ser más adecuada para escoger entre diversas opciones de una misma 

inversión.   

La suma de flujos netos actualizados permiten, tener un VAN de tasa inferior positiva 

y un VAN de tasa superior negativo para facilitar la obtención del TIR. Ver tabla 41. 
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Tabla 41.indicadores financieros 

Año 

Flujo neto 

efectivo 
Factor (7,05%) 

Flujo neto descontado 

0 -99630   -99630 

1 -3.683 0,9341429 -3441 

2 16.086 0,8726230 14037 

3 36.480 0,8151546 29737 

4 55.248 0,7614709 42070 

5 72.255 0,7113227 51397 

VAN 34.169 

TIR 28% 

Elaborado porLa autora, 2016 

 

4.3.6.3. Relación beneficio/costo B/C  

El beneficio costo viene del cálculo del presupuesto de costos y gastos, en el cual se 

encuentran el presupuesto de ingresos, egresos, gastos de personal, costos de materia 

prima directa, costos indirectos de fabricación. 

Tabla 42. Ingresos y egresos actualizados 

CONDICIÓN SIN RIESGO 

AÑO 
INGRESOS 

TOTALES 

EGRESOS 

TOTALES 

FACTOR 

(7,36%) 

INGRESOS 

DESCONTADOS 

EGRESOS 

DESCONTADOS 

2017 94.275,44 116.197,86 0,9314456 87.812,45 108.231,99 

2018 175.706,77 177.860,33 0,8675909 152.441,60 154.310,01 

2019 201.356,25 183.114,99 0,8081137 162.718,75 147.977,74 

2020 225.386,46 186.437,76 0,7527140 169.651,54 140.334,31 

2021 247.752,00 191.795,84 0,7011121 173.701,93 134.470,39 

TOTAL 746.326,27 685.324,44 

BENEFICIO/COSTOS 1,09 

Elaborado porLa autora, 2016 
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4.3.7. PERÍODO DE RECUPERACIÓN DE LA INVERSIÓN 

El Período de recuperación de la inversión (PRI), presentado en el estado de fuentes y 

usos, permitió determinar que la inversión se recuperará a los 3 años y 2 meses. Debido 

a que la suma de los flujos de caja, supera la inversión en dicho tiempo. 

4.4. MACRO LOCALIZACIÓN  

4.4.1. ASPECTOS GEOGRÁFICOS  

El proyecto estará ubicado está ubicado al norte de Quito, capital del Ecuador, en la 

Provincia de Imbabura, es el cantón más extenso de los seis cantones.  

4.4.2. CANTÓN COTACACHI  

Limita al norte con el Cantón Urcuquí; al sur con el Cantón Otavalo y la Provincia de 

Pichincha; al este con el Cantón Antonio Ante y al oeste con la Provincia de 

Esmeraldas. En el territorio subtropical de Cotacachi, al suroeste del Cantón, en la 

convergencia de las Provincias de Esmeraldas e Imbabura, existe una zona no 

delimitada denominado Recinto "Las Golondrinas". Tiene una superficie de 1809 km2 

aproximadamente, según datos del Gobierno Autónomo Descentralizado de San Miguel 

de Ibarra (2010). 
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Figura  14.Macro localización de la planta agroindustrial 

Elaborado porLa autora,2016. 

 

4.4.3. DIVISIÓN POLÍTICA ADMINISTRATIVA  

Las características topográficas y climáticas del Cantón permiten diferenciar 

claramente dos zonas: la Andina y la Subtropical. La zona Andina está ubicada en las 

faldas orientales del volcán Cotacachi, conformado por las parroquias urbanas San 

Francisco y El Sagrario y las parroquias rurales Imantag y Quiroga. Su clima oscila 

entre 15 y 20 grados centígrados. La zona Subtropical conocida como Intag se extiende 

desde la Cordillera Occidental de los Andes hasta el límite con la Provincia de 

Esmeraldas y Pichincha. Está conformada por las parroquias de Apuela, García 

Moreno, Peñaherrera, Cuellaje, Vacas Galindo y Plaza Gutiérrez. Su clima oscila entre 

25 y 30 grados centígrados. 



   98 

 
 

4.4.4. EVALUACIÓN DE MICROLOCALIZACIÓN 

 

Figura  15.Micro localización de la plata agroindustrial 

4.4.5. MATERIA PRIMA  

La cercanía de la planta procesadora a los puntos de abastecimiento son primordiales 

al momento de producir. Esto ayudará a no generar cuellos de botella por el 

aprovisionamiento de materia prima.  

Los productores de la UNORCAC su potencial  está enfocada a la crianza y manejo de 

cuy de esta manera se asegura el tener aprovisionamiento de una de las materias primas 

como es el cuy. El cantón Cotacachi  se encuentra una de las producciones grandes de 

cuy. Las demás materias primas e insumos se pueden encontrar en la región, pero sus 

costos son más elevados.  

La UNORCAC cuenta con una propiedad ubicada en el cantón Cotacachi, parroquia San  

Francisco comunidad Turucu. A continuación se da a conocer las variables con sus 

respectivos pesos, parámetros y calificaciones, así como también la matriz del método 

cualitativo por puntos, con sus respectivos resultados. Seguidamente se genera 
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parámetros de calificación y puntajes de evaluación, por medios de los cuales se podrá 

aplicar exitosamente el método cualitativo por puntos, por medio del cual se podrá 

designar la mejor localización para el presente proyecto 

4.4.6. SERVICIOS BÁSICOS  

El lugar  analizado cuenta con agua y fluido eléctrico. Poseen alcantarillado y no se 

encuentran transformadores cercanos. La recolección de basura es discontinua. Los 

servicios básicos como el agua potable, fluido eléctrico no llegan a un 100% de 

cobertura.  

El terreno dispone de Servicios básicos como suministros de Agua, electricidad trifásica, 

alcantarillado, telefonía, y recolección de basura (fundamental en el funcionamiento de 

cualquier industria).  

4.4.6.1. Mano de obra disponible  

La demanda de mano de obra para la planta será cubierta por personal con una adecuada 

capacitación, que permita una operación óptima de la planta industrial, el personal se 

seleccionará de acuerdo al perfil de funciones que desempeñará en las diversas áreas 

que cuenta la planta procesadora. Las diferencias del personal seleccionado se contarán 

con capacitaciones internas. 

4.4.6.2. Vías de comunicación  

Existen vías de primer orden y de segundo orden que permiten la comunicación entre 

las parroquias. 

La ubicación del terreno la UNORCAC Turucu  se encuentra a cinco minutos de ciudad 

Cotacachi de la Sierra a la salida norte de Ibarra. 
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4.5. MICRO LOCALIZACIÓN  

Método cualitativo por puntos para la valorización de la micro localización del proyecto 

Tabla 43.Método cualitativo por puntos para la valorización de la micro localización del 
proyecto 

Factores Críticos 
Peso 

Relativo  
Calificación 

Cotacachi 

Turucu  

Cercanías a las materias primas  0,25 8 2 

Cercanía al mercado del producto 0,2 8 1,6 

Costo de insumos y materiales de empaque  0,1 8 0,8 

    Disponibilidad de agua potable  0,1 10 1 

    Disponibilidad de energíaeléctricatrifásica 0,1 10 1 

Disponibilidad del manejo de residuos sólidos y 

líquidos 
0,1 10 1 

    Disponibilidad de mano de obra calificada  0,05 8 0,4 

Acceso a vías de comunicación de primer orden  0,1 8 0,8 

Suma Total 1   8,6 

Elaborado porLa Autora  2016 

De acuerdo a los datos que ofrece la matriz del método cualitativo por puntos, se puede 

observar que la comunidad Turucu perteneciente al cantón Cotacachi, (Tabla  Nº 44)es el 

lugar más propicio para el proyecto, ya que obtuvo el buen  puntaje.  

4.6. DISPONIBILIDAD DE MATERIA PRIMA E INSUMOS  

Después de realizar el diagnóstico se determinó que los productores de cuyes 

UNORCAC las parroquias de Cotacachi producen aproximadamente un total de 9900 

cuyes semestralmente. El porcentaje de disponibilidad depende del nivel de producción 

de la planta agroindustrial. Los insumos y demás materias primas se encuentran en la 

misma región, los cuales no resultan ser un problema al momento del abastecimiento. 
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CAPÍTULO V 

CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES 

5.1. CONCLUSIONES 

1. Los resultados del estudio de oferta y demanda del cuy faenado y empacado en 

la provincia de Imbabura  determina que el 88,69% de los hogares consumen 

carne de cuy, de este el 87,34% le agrada una nueva presentación como es “la 

carne de cuy empacado”. Debido a que conserva mejor las características de 

calidad y mejora la presentación del producto 

2. El proceso para balances de masa se establece con las operaciones que 

intervienen en la industrialización del cuy, ejecutado con la demanda de la 

provincia de Imbabura correspondiente a 260 kg de carne por semana`  con un 

rendimiento a la canal de 69,7% y peso vivo de 1300g 

3. La capacidad máxima de la planta agroindustrial es de 17798Kg/año de carne 

de cuy con capacidad de uso de las instalaciones del 100%. 
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4. Los equipos y maquinaria que soportan la ejecución del procesos de 

faenamiento y empacado de carne de cuy tiene una capacidad máxima de 

producción 500 Kg por semana. 

5. La línea de producción de la planta faenadora de cuyes mediante el método SLP 

se define en L guardando funcionalidades e inocuidad en las áreas, evita 

posibles contaminaciones de las áreas por la adecuada distribución de planta 

6. El estudio financiero revela que la inversión del proyecto es factible dentro de 

un periodo de 3 años 2 meses  y 17 días para recuperar la inversión, la Taza 

Interna de Retorno es del 28%, y Valor Actual Neto de más de 34169 dólares, 

estos indicadores demuestran la viabilidad del proyecto. 

 

5.2. RECOMENDACIONES  

1. Aplicar técnicas mercadeo como “Promociones del producto, degustaciones en 

lugares de mayor recurrencias, análisis de deseos y demandas de los potenciales 

consumidores que tiene la carne de cuy en ventajas competitivas que la 

diferencien de la competencia. 

2. Desde el principio de la ejecución del proyecto se deben estructurar controles 

de calidad por los productos que entran salen de la planta para asegurar la 

calidad de los procesos productivos. 

3. Trabajar con estricto control de limpieza cumpliendo con los sistemas de 

calidad, seguridad industrial, normas BPMs  HACCP para la  infraestructura 

física de la planta faenadora. 

4. La generación de una planta procesadora implica tener un estudio de impacto 

ambiental, por lo que se recomienda que al ejecutar el proyecto se realice el 

mencionado estudio. 
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5. Respecto a los desechos orgánicos que genera la planta procesadora, se 

recomienda a los administradores del proyecto utilizar el área de 

almacenamiento temporal de desechos para luego a través de un estudio 

utilizarlo en la industrialización para harina en alimentación animal o bioabono. 
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Anexo  1: Encuestas  productores de cuy. 
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Anexo  2: Encuesta consumidores de carne de cuy. 
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Anexo  3. Determinación consumo promedio de carne de  cuy 

Tabla 44Calculo del consumo promedio 

CONSUMO 
FRECUENCIA/  

DÍAS 
CALCULO 

PROMEDIO 

UNIDADES 

Diario 7 7 7 

1 vez por semana 7 1 1 

1 vez c/quince días 15 1 1 

1 vez al mes 30 1 1 

1 vez al año 365 1 1 

Elaborado por: La Autora 2016 

 

Tabla 45Calculo promedio  por medio de la muestra frecuencia carne de cuy 

CONSUMO/UNIDAD 
Muestra Frecuencia  Anual Promedio 

Persona Días Semanas Unidades 

Diario 0 7 52 7 

1 vez por semana 2 7 52 1 

1 vez c/quince días 86 15 24 1 

1 vez al mes 109 30 12 1 

1 vez al año 140 365 1 1 

Sub. Total 337 

   No Consume 46 

   Total 383 

    
Elaborado por: La Autora 2016 

 

Anexo  4. Porcentaje consumo medio de carne de cuy 

 

Datos:                               f  = frecuencia (tiempo) 
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𝑥  = unidades  promedio canal de cuy  

                                         n  = total de la muestra consumidora  

 

 

 

𝑥 =
𝐸(𝑓.𝑥)

𝑛
 

 

Ecuación 20. Frecuencia y promedio de consumo de un producto. 

 

𝑥 =
(0𝑥7)+(2𝑥1)+(86𝑥1)+(98𝑥1)+(109𝑥1)+(140𝑥1)

337
 

𝑥= 1 por  hogar / semana 

𝑥=  1x 52semanas 

𝑥 = 52 cuyes  hogar /año 

 

Anexo  5: Tabulaciones  de encuetas. 

 

PREGUNTA N° 1 

 ¿En sus hábitos alimenticios está el consumo de carne de cuy? 

Tabla 46 . Consumo de carne de cuy 

Consumo de carne de cuy Frecuencia Porcentaje 

Si 337 12% 

No 46 88% 

Total 383 100% 

 

Fuente: Investigación de campo 
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Figura 2: Consumo de cuy 
Fuente: Investigación de campo 

 

Análisis 

El 88% de la población encuestada , ha expresado que si consume carne de cuy ; por 

lo q se puede observar , que el producto que vamos a ofrecer al mercado si puede tener 

aceptación favorable dentro del mismo , mientras que el 12% restante no consume 

carne cuy , no es muy representativo ese porcentaje en base a la respuesta afirmativa. 

PREGUNTA N° 2 

¿Para decidir la compra y /o consumo de  cuy que factores toma encueta? 

Tabla 47 .Factores de compra 

Factores Frecuencia Porcentaje 

Aspecto 176 52% 

Precio 65 19% 

Propiedades nutritivas 34 10% 

Procedencia 30 9% 

Sabor 32 10% 

TOTAL 337 100% 

Fuente: Investigación de campo 

 

88%

12%

SI NO
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Figura 3.  Factores de compra 
Fuente: Investigación de campo 

Análisis 

En Imbabura las personas a la hora de consumir y/o comprar la carne de cuy el factor  

más importante que toman en cuenta es el sabor con el 52%   , el 19% de las personas 

encuestadas establecen que es el precio, el 10% por las propiedades nutritivas  que 

posee la carne de  cuy y el 9% toma en cuenta la procedencia del mismo ya que si son 

de criaderos no les apetece por lo que la carne tiene diferente sabor y les gusta los que 

son alimentados con forrajes en general. 

PREGUNTA N°3 

      ¿Cómo prefiere la presentación del cuy al momento de comprar?   

Tabla 48. Presentación del cuy para la venta 

Presentaciones Frecuencia Porcentaje 

En pie 97 29% 

Pelado 86 25% 

Empacado 86 26% 

Asado 68 20% 

TOTAL 337 100% 

 

52%

19%

10%

9%

10%
Aspecto

Precio

Propiedades nutritivas

Procedencia

sabor
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Fuente: Investigación de campo 

 

 

 

 

 

 

Figura 4. Formas de consumo de cuy. 
Fuente: Investigación de campo 

Análisis: 

El 29% de la población encuestada expreso que al momento de comprar cuy prefieren 

comprar en pie ya que ellos mismo los preparan en sus casas, el 25% compra pelado 

ya que es más fácil  para la preparación directamente , el 26% señala que comprara 

empacado porque es carne certificada y cumple todas las condiciones de una carne apta 

para el consumo humano  y para el 20% es más fácil el consumo del cuy asado ya que 

así se evitan toda clase de inconvenientes de la preparación del mismo y solo lo 

consumen directamente. 

PREGUNTA N°4 

¿Con qué frecuencia consume Carne de cuy?  

Tabla 49. Frecuencia de consumo 

Frecuencia de consumo Frecuencia Porcentaje 

Diario 4 1.2% 

1 vez por semana 9 2.7% 

1 vez c/quince días 119 35.3% 

1 vez al mes 116 35% 

29%

25%

26%

20%
En pie

Pelado

Empacado

Asado
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1 vez al año 89 27% 

TOTAL 337 100% 

Fuente: Investigación de campo 

 

 

 

 

 

 

 
 

Figura 5. Frecuencia de consumo. 
Fuente: Investigación de campo 

Análisis 

Se puede observar que  el 36% de los encuestados consumen cuy cada quince días 

porque es difícil su accesibilidad no en todas partes podemos encontrar carne de cuy 

como las otras carnes , el 35% prefieren consumir una vez al mes como por salir de la 

rutina de las otras carnes , el 27% señalan que su consumo es cada año por los 

compromisos como fiestas  o por motivos de reuniones familiares es decir épocas 

festivas  en especial para ellos , el 2% consume carne de cuy porque les gusta la carne 

y ellos mismos producen y cuando desean pueden consumir , las persona no pueden 

consumir esta carne todos los días por su proporción , costo y no encuentran en todos 

los lugares esta carne como por ejemplo la carne de pollo de res . 

PREGUNTA N°5 

¿Qué cantidad compra de carne de cuyes? 

 

0% 2%

36%

35%

27%
Diario

1 vez por semana

1 vez c/quince días

 1 vez al mes

 1 vez al año
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Tabla 50. Cantidad de compra 

Unidades Frecuencia Porcentaje 

1-3unidades 221 65% 

4-6 unidades 93 28% 

7-9 unidades 17 5% 

10-12unidades 3 1% 

13-15 unidades 3 1% 

más de 15 0 0% 

                 TOTAL 337 100% 

 

Fuente: Investigación de campo 

Figura 6. Cantidad de consumo. 

Fuente: Investigación de campo 

Analisis  

65%

28%

5%

1%1%
0%

1-3unidades

4-6 unidades

7-9 unidades

10-12unidades

13-15 unidades

mas de 15
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En su mayoria de  las personas encuestadas el 65%  compran de 1 a 3 unidades ya que 

su numero de integrantes que forman su familia no son mayores de 4 y el consumo no 

es mayor de media porcion por persona , el 28% de las personas manifiestan que su 

consumo es de 4 a 6 unidades , el 5 % consume de 7 a 9 unidades  por familia  , el 1 % 

consumen de 13 a 15 unidades cada uno de consumos por unidades es por la cantidad 

de personas integrantes en cada familia ya que no todas estas conformada solo de 2 o 

5 si no hasta de 10 o mas. 

PREGUNTA N° 6 

 ¿Dónde prefiere compra los cuyes? 

Tabla 51. Lugares de compra que prefieren los consumidores 

Lugar de compra Frecuencia Porcentaje 

Productor 31 9% 

Mcdo zonal/ local Atuntaqui 16 5% 

Mcdo zonal/ local Cotacachi 17 5% 

Mcdo zonal/ local Otavalo 22 7% 

Mcdo zonal/ local Pimampiro 5 1% 

Mcdo zonal/ local Ibarra 21 6% 

Restáurate 54 16% 

Supermercado 171 51% 

Total 337 100% 

 

Fuente: Investigación de campo 
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Figura 7. Lugares de recurrencia de compra de los consumidores. 
Fuente: Investigación de campo 

Análisis 

El 51% de las personas encuestadas prefieren comprar directamente  en un 

supermercado ya que ahí se encuentra productos que cumplen todas las condiciones 

para consumo , el 16% prefiere ir a comprar a los restaurantes que allí ya tienen 

preparado a el consumidor , el 9% al productor  ya que el costo no es muy alto como 

también se evitan de ir a ferias mercados zonales es la compra directa , el 7% supo 

manifestar que prefiere comprar en el mercado de Otavalo ya que es ahí donde 

encuentran a mejores precios y existe mucha variedad  ya sea en tamaño y calidad,  el 

6% compra en el mercado zonal de Ibarra , el 5% realiza señalaque la compra la puede 

hacer  en el mercado de Atuntaqui como también en el mercado de Cotacachi y el 1 % 

prefiere  comprar en ciudad de Pimampiro .      

PREGUNTA N°7 

¿Conoce el  lugar de donde comprar los cuyes?  

Tabla 52.Lugares de compra existentes en la zona. 

Conoce un lugar para comprar Frecuencia Porcentaje 

9% 5%

5%

7%

1%
6%

16%

51%

Productor

Mcdo zonal/ Local Atuntaqui

Mcdo zonal/ Local COTACACHI

Mcdo zonal/ Local OTAVALO

Mcdo zonal/ Local PIMAMPIRO

Mcdo zonal/ Local IBARRA

Restáurate

Supermercado
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Si 100 30% 

No 237 70% 

Total 337 100% 

Fuente: Investigación de campo. 

 

 

 

 

 

 

Figura 8. Lugares de compra existentes en la zona. 

Fuente: Investigación de campo 

 

Análisis  

El 70 % desconoce un lugar donde comprar los cuyes  ya preparados, el 30% de los 

encuestados dijeron que conocían donde comprar cuyes ya que comúnmente van a esos 

lugares a comprar. 

¿Qué lugar? 

Tabla N°53.Lugares de compra 

Lugares Frecuencia Porcentaje 

Chaltura 68 68% 

Riumbí 1 1% 

Criadero 1 1% 

El Chozón 5 5% 

El Fogón 25 25% 

total 100 100% 

30%

70%

SI

NO
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Fuente: Investigación de campo 

 

Figura  16 lugar de consumo 

Fuente: Investigación de campo 

 

 

Análisis  

De las personas que dijeron q si conocían un lugar el 68% es en Chaltura, el 25% el 

fogón, 5% el Chozón el 1% Riumbí, 1 % el criadero ya no estos lugares quedan en el 

mismo lugar esto es de acuerdo a toda la provincia de Imbabura. 

PREGUNTA N°8 

¿Estaría dispuesto a comprar carne de cuy empacada, refrigerada certificada de 

la nueva planta que se propone en este proyecto?  

Tabla N°54. Consumo de carne de cuy de la nueva planta 

Compraría carne de cuy Frecuencia Porcentaje 

si 295 87% 

no 42 13% 

Total 337 100% 

68%
1%

1%
5%

25%
Chaltura

Riumbi

criadero

El Chozon

El Fogon
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                                                                   Fuente: Investigación de campo     

  

 

Análisis  

 En la mayoría de las encuestas realizadas a la población de Imbabura   el 87%  

manifiesta que si estaría dispuesta a comprar carne de cuy empacada, refrigerada 

certificada de la nueva planta por lo que es muy bueno ya que se cuenta con un 

porcentaje representativo para poner en marcha el proyecto, el 13%  estableció que no 

compraría porque no le gusta ningún producto industrializado.   

    

¿Qué cantidad?   

Tabla  N°55. Cantidad de compra 

Unidades Frecuencia Porcentaje 

1-3unidades 186 63% 

4-6 unidades 88 30% 

7-9 unidades 16 5% 

10-12unidades 5 2% 

13-15 unidades 0 0% 

Más de 15 0 0% 

87%

13%

SI

NO
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Total 295 100 

Fuente: Investigación de campo 

 

Figura  17 Cantidad de compra 

Fuente: Investigación de campo 

 

 

      

Análisis 

El 63% de las personas encuestadas manifestaron  que compran de 1 a 3 unidades para 

su consumo y es un valor representativo que ayuda a el proyecto para que pueda 

ponerse en marcha  obteniendo buenos resultados, el 30%  compraría de 4 a 6 unidades, 

el 5% compra de 7 a 9 unidades  y un 2% de 10 a 12 unidades  mediante  estos resultados 

podemos comprobar que si daría resultado el proyecto. 

PREGUNTA N°9.       

63%

30%

5%

2% 0% 0%

1-3unidades

4-6 unidades

7-9 unidades

10-12unidades

13-15 unidades

mas de 15
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¿Cuánto estaría dispuesto a pagar el/la kg / canal de carne de cuy empacada al 

vacío?  

Tabla N°56. Valor a pagar por el cuy faenado 

Precio Frecuencia Porcentaje 

8-10 USD 222 75% 

12-15 USD 43 15% 

16-18 USD 3 1% 

20-22USD 0 0 

Más de 23USD 0 0 

Menos de 8 USD 27 9% 

total 295 100 

Fuente: Investigación de campo 

 

Figura  18 valor de pago de cuy 

Fuente: Investigación de campo 

Análisis  

Un costo que creen conveniente las personas encuestadas con el 73% es de 8 a 10 

dólares  por unidad de cuy en el mercado, el 15% de personas encuestadas manifestaron 

que el valor promedio que ellos estarían dispuestos a pagar por unidad de 12 a 15 

dólares, el 9%  indico que para ellos sería mejor o recomendable que el cuy por unidad 

75%

15%

1%

0%
0%

9%
8-10 USD

12-15 USD

16-18 USD

20-22USD

Más de 23USD

Menos de 8 USD
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sea menor de 8 dólares para su comprar y el 1% manifestó que si estarían dispuestos a 

pagar por unidad de 16 a 18 pero que exigen producto de calidad . 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Anexo  6. Composición nutricional 
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Fuente: http://www.fao.org/docrep/v5290s/v5290s21.htm 

  

http://www.fao.org/docrep/v5290s/v5290s21.htm
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Anexo  7. Proformas 
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Anexo  8 Ficha técnica del dióxido de carbono  
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Anexo  9 Proforma cuarto frio  
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Anexo  10 proforma IMEC 
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Anexo  11. Muebles de oficina  
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Anexo  12.Norma Técnica Ecuatoriana INEN 6 
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Anexo  13 norma INEN 1 
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Anexo  14Norma INEN 3 
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Anexo  15 NORMA INEN 4 
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Anexo  16 Norma  INEN 5 
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Anexo  17Norma INEN 7 empacado 

 

 



   202 

 
 

 



   203 

 
 

 



   204 

 
 

 



   205 

 
 

 



   206 

 
 

 



   207 

 
 

 



   208 

 
 

 

Anexo  18.  Cálculo luminosidad en cada área de la planta agroindustrial.  

Área 
Área de 
pesado 

Área de 
descanso y 
selección 

área de 
aturdimi

ento 

Área de 
producci

ón 

Área de 
oreo y 

empacad
o 

Área de 
refrigerac

ión 
oficinas 

Bodega de 
mantenimie

nto 
Baños 

Nivel de 
luminanci
a(lu x)  

300 lux 500 lux 500 lux 500 lux 500 lux 500 lux 200 lux 200 lux 200 lux 

Flujo de 
luminaria 
(lm)  

2400 lm 2400 lm 2400 lm 2400 lm 2400 lm 2400 lm 2400 lm 2400 lm 1030 lm 

Numero 
de 
lámparas 
por 
luminaria   

2 2 2 2 2 2 1 1 1 

Tipo de 
luminaria  

Tubo 
fluoresc

ente 

Tubo 
fluoresc

ente 

Tubo 
fluoresce

nte 

Tubo 
fluoresc

ente 

Tubo 
fluoresc

ente 

Tubo 
fluoresc

ente 

Tubo 
fluoresc

ente 

Tubo 
fluorescen

te 

Tubo 
fluoresc

ente 

Sistema 
de 
alumbrad
o  

General General General General General General General General General 

Altura de 
suspensió
n de las 
luminaria
s (h lumi)  

2.40 m 2.52 m 2.40 m 2.52 m 2.52 m 2.52 m 2.40 m 2.40 m 2.40 m 

Índice del 
local (K)  

7.74 8.36 16.24 7.75 8.37 16.25 7.76 7.4 6.9 

Coeficien
te de 
reflexión 
(p) Techo  

0.5 0.5 0.7 0.7 0.5 0.7 0.5 0.5 0.5 

Paredes  0.5 0.5 0.7 0.5 0.3 0.3 0.7 0.5 0.5 

Piso    0.3 0.3 0.3 0.3 0.3 0.5 0.5 0.5 0.5 

Factor de 
utilizació
n (𝝋)  

0.69 0.72 0.71 0.72 0.69 0.72 0.69 0.69 0.69 

Factor de 
manteni
mient o 
(fm)  

1.2 1.2 1.2 1.2 1.2 1.2 1.2 1.2 1.2 

Elaborado por la autora, 2016 
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Anexo  19. Cálculos para determinar las capacidades de la maquinaria y equipo requerido.  

Las gavetas cotizadas tienen las siguientes medidas: 97 cm de largo, 58 cm de ancho 

y 28 cm de alto.  

La superficie de las gavetas es la siguiente:  

S=0,97m x  0,58m x 0,28m 

S=0,157m3 

Además se consideró un espacio de cabeza del 20% establecido para tener mejor 

almacenamiento, teniendo así: 

0,157m3

80%
=

𝑥

20%
 

x =0,0392 m3 

Volumen total ocupado =  0,157m3  +  0,0392 m3       

Volumen total ocupado =   0,196m3        

De acuerdo al plan de abastecimiento de materia prima se calcula la cantidad de gavetas 

necesarias para la recepción y almacenamiento de la misma; con un posible crecimiento 

de la producción. 

Además se consideró un espacio de cabeza del 20% establecido para tener mejor 

almacenamiento, teniendo así: 
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Parámetros Cuy 

densidad arente 0.030g/ml 

volumen  

 

 

𝑉 =
130 𝑘𝑔

0.030
𝑘𝑔

𝑙

 

𝑉 = 4333.3 litros  

Volumen total requerido=4.33 m3 

cantidad de gavetas  4.33𝑚3÷0. 191𝑚3= 22.67 

crecimiento 25% 

4.33

75%
=

𝑥

25%
 

                                   x=1.44m3 

Volumen total requerido =1.44m3 +4.33m3 

 

cantidad de gavetas  5.77m3 ÷ 191𝑚3= 30.20 

Elaborado por: La autora, 2016 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

V=
𝑚
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Anexo  20 PLANO 
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Anexo  21. Tabla de amortización 

Periodos Cuota Capital Interes(USD) Saldo 

0       68.744,92 

1 4.522,05 2.619,43 1.902,62 66.125,49 

2 4.522,05 2.691,93 1.830,12 63.433,56 

3 4.522,05 2.766,43 1.755,62 60.667,13 

4 4.522,05 2.842,99 1.679,05 57.824,14 

5 4.522,05 2.921,68 1.600,37 54.902,46 

6 4.522,05 3.002,54 1.519,51 51.899,92 

7 4.522,05 3.085,64 1.436,41 48.814,28 

8 4.522,05 3.171,04 1.351,01 45.643,24 

9 4.522,05 3.258,80 1.263,25 42.384,44 

10 4.522,05 3.348,99 1.173,05 39.035,45 

11 4.522,05 3.441,68 1.080,36 35.593,76 

12 4.522,05 3.536,94 985,11 32.056,83 

13 4.522,05 3.634,83 887,22 28.422,00 

14 4.522,05 3.735,43 786,62 24.686,57 

15 4.522,05 3.838,81 683,24 20.847,76 

16 4.522,05 3.945,05 576,99 16.902,71 

17 4.522,05 4.054,24 467,81 12.848,47 

18 4.522,05 4.166,45 355,60 8.682,02 

19 4.522,05 4.281,76 240,29 4.400,26 

20 4.522,05 4.400,26 121,78 0,00 

Elaborado por La Autora,2016 

 

 

Anexo  22. Organización 

1. REQUERIMIENTO DE LA EMPRESA  

A continuación se detalla cada permiso que la empresa necesitará para funcionar de 

manera legal.   

 Permisos Municipales   
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Permiso de Uso de Suelo.- el trámite para la obtención de este permiso requiere 

la presentación de los siguientes documentos:   

- Solicitud para obtener el permiso dirigida al Director de Planificación del 

Municipio del Cantón.  

- Datos del representante legal de la empresa y de la ubicación de la planta 

de producción. 

- Certificado del pago del impuesto predial. 

- Certificado de no adeudar al municipio. 

 Permiso ambiental.- para obtener este permiso debemos contar con: 

- Certificado de no adeudar al municipio.  

- Copia del RUC.  

- Certificado de patente municipal.  

- Certificado de bomberos.  

- Certificado de salud de la provincia.   

- Copia del nombramiento del representante legal.  

- Documentos personales.  - Otros que la ley exige.  

  Permisos de la Agencia Nacional de Regulación Control y Vigilancia 

Sanitaria   

A través de la Agencia Nacional de Regulación Control y Vigilancia Sanitaria, 

tanto para las personas naturales o jurídicas, que elaboren, distribuyan o 

comercialicen productos que sean para el consumo humano.  Deberán cumplir 

con los siguientes requisitos: 

- Ingresar la solicitud en la Ventanilla Única Empresarial.  

- Declaración de que el producto cumple con la Norma Técnica nacional 

respectiva.  

- Descripción general del proceso de elaboración del producto: en el documento 

debe constar el nombre del producto.  
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- Diseño de la etiqueta o rótulo del producto.  

- Declaración del tiempo de vida útil del producto.  

- Especificaciones físicas y químicas del material del envase.  

- Descripción del código del lote.  

- Contrato de elaboración del producto y/o convenio de uso de marcas.  

- Documentos con datos para la factura.   

 Permiso de Funcionamiento de la planta de producción Los requisitos son:  

- Formulario de solicitud.  

- Copia del RUC.  

- Copia de la cédula de ciudadanía del representante legal del establecimiento. 

- Documentos que acrediten la personería Jurídica.  

- Copia del título del profesional de la salud que ejerza como responsable 

técnico del establecimiento. 

 - Plano del establecimiento a escala 1:50.  

- Croquis de ubicación del establecimiento  

- Permiso otorgado por el Cuerpo de Bomberos  

- Copia de los certificados ocupacionales de salud del personal que labora en el 

establecimiento conferido por un Centro de Salud del Ministerio de Salud 

Pública.  

El mencionado producto será legalizado y patentado ante el Instituto Ecuatoriano de 

Protección Intelectual IEPI.   

IEPI.-Para legalizar una marca de producto, el primer paso a seguir es la búsqueda 

fonética para saber si el nombre que se eligió esta o no disponible, el valor de este 

servicio es de diez y seis dólares americanos.   

Si el nombre está disponible se procede con el segundo paso que es llenar el formulario 

de Registro de Marca del IEPI con los respectivos diseños del producto. Para finalizar 
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se acerca al Instituto Ecuatoriano de Protección Intelectual para realizar el último paso 

entregar los documentos y se efectúa el pago de ciento quince dólares americanos. La 

entrega del documento formal de la pertenencia del nombre y del logo, se hace después 

de tres meses.  

2.- MISIÓN DE LA EMPRESA  

Elaborar y comercializar carne faenada y empacada al vacío, los mismos que cumplen 

procesos que garantizan la eficiencia y eficacia de la calidad del producto, satisfaciendo 

así las necesidades y exigencias de nuestros clientes, mediante el trabajo en equipo y 

la mejora continua de sus procesos.  

3.- VISIÓN DE LA EMPRESA  

Para el 2025 será una empresa reconocida en la zona norte del país, líder en el mercado 

local y nacional en carne de cuy empacada al vacío. Generando un producto innovador 

con características nutritivas y saludables, elaborados bajo estrictos estándares de 

calidad. 

 

 

 


