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RESUMEN

El proyecto se ejecut6 con la finalidad de mejorar la comercializacion y tecnificacion
del cuy procedente de los socios agricultores de la UNORCAC. El inicio de la
investigacion 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 determiné que existe una demanda insatisfecha de 183244.46kg/afo, de la cual
se pretende cubrir un 7.01% con la implementacion de la planta agroindustrial. Las
capacidades de la maquinaria, equipos y sistemas auxiliares se basaron en la demanda
insatisfecha que se pretende cubrir, ademas de la capacidad de la planta; es decir la
cantidad de cuy faenado que se va a procesar diariamente. EI Layout de la planta
agroindustrial se disefio de tal manera que se dard un sistema de distribucién por
producto y en base a la metodologia SLP, se plantea un modelo de distribucion 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 basara en los
principios de las BPM, con los que se garantiza que no exista contaminacion con el
producto. Finalmente el implementar la planta procesadora con lleva una inversion de
99639. 27 USD, en esta cantidad incluye inversiones fijas, inversiones diferidas y
capital de trabajo para un mes. Con esta inversion y después de realizar la evaluacién
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 organizacion debera vender al mes sin incurrir en pérdidas ni ganancias, la Tasa de
Rendimiento Medio TMAR= 13.62%, el Valor Actual Neto VAN= 12257.5 USD, la
Tasa Interna de Retorno TIR= 28%, la Relacion Beneficio Costo B/C=1.09 USD y el

Periodo de Recuperacion de la Inversion es de 3 afios 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 7.01% 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 = 1.09 USD and the

investment recovery period is 3 years and 2 months.



CAPITULO |
INTRODUCCION

1.1. ANTECEDENTES

El presente estudio tiene el proposito de orientar a los productores de cuyes,
pertenecientes a La Union de Organizaciones Campesinas e Indigenas de Cotacachi
UNORCAC, con la finalidad de llevar a cabo la implementacién de un proyecto para
dar valor agregado al cuy en pie. La UNORCAC es una organizacion de segundo
grado sin fines de lucro, constituida por cuarenta y cinco comunidades y diversas
organizaciones de base campesinas indigenas y mestizas, localizadas en la zona andina
del Cantén Cotacachi, Provincia de Imbabura. Esta organizacion fue creada el 19 de
Abril de 1977, luego de un sostenido proceso socio organizativo liderado por un grupo
de joévenes intelectuales indigenas cotacachefios. Fue reconocida juridicamente
mediante Acuerdo del Ministerio de Agricultura y Ganaderia No 0139, el 21 de Abril
de 1980. Esta afiliada a la regional FICAPI y la Federacion Nacional de Organizaciones
Campesinas Indigenas y Negras FENOCIN.

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

de discriminacion y pobreza en la que vivia la mayoria de la poblacién campesina
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indigena de la zona y la decision de revertir esa situacion fueron las motivaciones para

lograr la unidad de las comunas e iniciar la lucha.

La Mision lograr el Buen Vivir — Alli Kawsay, en las comunidades campesinas e
indigenas, promovemos el Desarrollo con Identidad a través de la representacion y
posicionamiento politico, la gestion y ejecucion de proyectos de desarrollo. EIl accionar
se fundamenta en la identidad y los principios de integralidad, complementariedad,
paridad y solidaridad del Pueblo Kichwa Cotacachi. Luchar por la soberania
alimentaria a través del acceso al agua y tierras, la conservacion de la biodiversidad, el
fomento de una produccion agropecuaria, agricola produccién de animales menores
como cuy, conejos, gallinas entre otros y otras alternativas productivas, sostenibles,

sustentables y la comercializacion justa de nuestros productos.



1.2. PROBLEMA

Los moradores del cantdén Cotacachi, dedicados a la crianza y manejo de cuy afrontan
una serie de inconvenientes debido a la poca tecnificacion en la produccion, lo que
ocasiona problemas de tipo productivo y comercial , ya que el expendio de su producto
no dispone de una adecuada cadena de comercializacion, misma se ha venido
realizando durante afios en un mercado netamente informal, en donde los precios se
forman de acuerdo a diversos factores como: la intermediacion, tamafio, color,
limpieza, presentacion del animal, épocas festivas, temporada de verano o sequia y
cuando ingresan los estudiantes al nuevo afio 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
comercializacion, obliga a los productores de cuyes a reducir su produccion y buscan
otras alternativas de ingresos econdmicos ya que el incremento de gastos generado por
las mejoras de los sistemas de alimentacion, 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.



1.3. JUSTIFICACION

Las tendencias actuales del mercado, sugieren al consumidor, productos de facil y
comoda preparacion, no solo piensan en el costo sino también en la calidad y
diversidad; pero desafortunadamente debido a la crianza tradicional, la linea pecuaria,
especialmente la de los cuyes ha ido desmejorando, perjudicando la productividad e

innovacion de nuevos métodos y formas de comercializacion.

La carne de cuy aporta alto valor nutricional en la dieta alimenticia, por su bajo
contenido de grasa 7% Yy su alto valor proteico20,3%. Sin embargo el consumo en la
localidad no es frecuente, lo cual indica que no existe promocion de los beneficios que
brinda este producto, no existe una adecuada cadena de comercializacion que

garantice la salud del consumidor final.

El estudio propuesto, determinara el mercado de consumo de cuyes en pie y en canal ,
los equipos necesarios, mano de obra, la organizacion del proyecto y la viabilidad
técnica para la implementacion de la planta procesadora de la carne de cuy.

El proyecto tiene como finalidad implementar nuevas tecnologias de produccién en el
area agroindustrial, en especial en la linea 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.



1.4. OBJETIVOS

1.4.1. OBJETIVO GENERAL

Disefiar una planta para el faenamiento de cuy Cavia porcellus .

1.4.2. OBJETIVOESPECIFICOS

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

e Disefiar el proceso de produccion y establecer los balances de masa.

e Establecer la capacidad de planta y especificaciones técnicas de la
maquinaria equipo y sistemas de servicios auxiliares.

e Disefiar el Layout e infraestructura fisica de la planta agroindustrial.

e Determinar costos de implementacion de la planta.



CAPITULO II
MARCO TEORICO

2.1. EL CUY

2.1.1. GENERALIDADES

El cuy (cobayo o curi) es un mamifero roedor originario de la zona andina de Ecuador,
Bolivia, Colombiay Peru (Castillo, 2009) . En estos paises existe una poblacion estable
de mas o menos 35 millones de cuyes, siendo el Pert el mayor productor y consumidor
de este animal. La distribucion de la poblacion de cuyes en el Perl y el Ecuador es
amplia; se encuentra casi en la totalidad del territorio, mientras que en Colombia y

Bolivia su distribucion es regional y con poblaciones menores.



Tabla 1 : Clasificacion zoolégica de la especie Cavia porcellus

Reino Animal
Subreino Metazoarios
Tipo Cordados
Subtipo Vertebrados
Clase Mamiferos
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 relacién
a sus patas, que son muy cortas. Sus cuartos terceros son redondeados. La cabeza es

anchay las orejas son pequefias y arrugadas (Pomaquero,2010) .

2.1.2. FISIOLOGIA 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



y machos ya que fisicamente los machos crecen mas e incluso llegan a pesar entre 900

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

2.1.3.

Cabeza. Es relativamente grande en relacion a su volumen corporal, de forma
conica y de longitud variable de acuerdo al tipo de animal. Las orejas por lo
general son caidas. Ademas sus 0jos son redondeados vivaces de color negro o
rojo, El hocico es conico, con ollares pequefios. (Cuzco, 2012).

Cuello. Grueso, musculoso y bien insertado al cuerpo, conformado por siete
vértebras de las cuales el atlas y el axis estan bien desarrollados(Cuzco, 2012).
Tronco. De forma cilindrica y estd conformada por 13 vértebras dorsales que
sujetan un par de costillas articulandose con el esternon, las 3 Gltimas son
flotantes.(Cuzco, 2012).

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

volumen y capacidad.(Cuzco, 2012).

Extremidades. En general cortas, siendo los miembros anteriores mas cortos
que los posteriores. Ambos terminan en dedos, provistos de ufias cortas en los
anteriores y grandes y gruesas en las posteriores. EI nimero de dedos varia
desde 3 para los miembros posteriores y 4 para los miembros anteriores.
Siempre el nimero de dedos en las manos es igual 0 mayor que en las patas.
Las cafias de los posteriores lo usan para pararse, razén por la cual se presentan

callosos y fuertes.(Cuzco, 2012).

COMPOSICION NUTRICIONAL DE LA CARNE DE CUY CON
RELACION A OTRAS CARNES

La carne de cuy se caracteriza por ser una carne rica en proteinas (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.Composicion de la carne de cuy con relacion 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 caracteristicas como el pelaje

y la conformacién 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
caracteristicas para produccion 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 caracteristicas para produccion 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 produccion de carne debido a que la mayoria 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, form&ndose un pelo aspero y enrizado. Son de tamafio grande y
abdomen abultado (Crespo, 2012).

De acuerdo a la conformacidn del cuerpo hay dos tipos:

TIPO A. Forma redondeada, cabeza corta y ancha, temperamento tranquilo.
Son animales para la produccién 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 conversion alimenticia. En este tipo se clasifican a

los cuyes criollos existentes en nuestro pais (Arciniega, 2011).

2.1.6. PLANIFICACION DE LA PRODUCCION

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

siguientes elementos (Vargas M. , 2014).

2.1.6.1. Linea de Produccion

Son las producciones generadas por un mismo nucleo de empadre durante su vida til

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

2009).
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2.1.6.2. Plataforma reproductiva

Es el nimero de nucleos de empadre existentes por cada linea de produccion.

2.1.6.3. Desfase Interlineal

Es la diferencia de tiempo entre una linea de produccion y otra. El desfase puede ser

semanal, quincenal 6 mensual (Vargas M, 2014).
2.2. -PRODUCCION DE CUY EN EL ECUADOR

En el Ecuador la poblacion de cuyes registrada en el afio 2013, alcanzé los 9 millones
de cabezas, sin embargo se calcula que la tasa de crecimiento anual es del 14,29%
anual, con lo que la poblacién de cuyes hasta el afio 2018 se registraria alrededor de los
13 millones de cabezas (MAGAP. I, 2013).

La region Interandina posee el mayor nimero de Unidades de Produccién Agropecuaria y
por ende el mayor nimero de poblacién de cuyes, pues de estos datos se concluye que casi
el 95% de la totalidad de cuyes se encuentran distribuidos en la region Sierra. De igual
forma se presenta el nimero de UPAs y la cantidad de cuyes a nivel provincial, segun Il

Censo Agropecuario efectuado en el afio 2010,se calcula que la tasa de crecimiento anual
es del 14,29% segun (Araujo, 2012).

Tabla 2: Produccion de cuyes en el afio 2010 en el Ecuador

NuUmero Incremento
O
Provincia Unidad Cantidad de cuyes 14,29%/afio Unidad Cantidad
2010 numero de
cuyes 2016
Azuay UPAs 68084 1044487 1940030 % 20,61
Bolivar UPAs 21223 274829 510467 % 5,42
Cafar 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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Incremento

Numero
Provincia Unidad Cantidad de cuyes 14.29%/afo Unidad Cantidad
2010 numero de
cuyes 2016
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 Rios UPAs 763 7689 14282 % 0,15
Manabi 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
Sucumbios UPAs 1118 12151 22569 % 0,24
Zamora Chinchipe UPAs 3575 53278 98959 % 1,05
Galapagos 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

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

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

Cantén 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

Urcuqui % 1.13 770

Total % 100 67930

Fuente: MAGAP Ecuador

2.2.2. USOS Y APLICACIONES

2.2.2.1. Uso alimenticio

La vision clasista con la que ha sido identificado el consumo de la carne de cuy, desde
el incario hasta nuestros dias ha afectado en el consumo de la carne de este

animal(Crespo, 2012).
Se lo consume de diferentes maneras como son:

Cuy asado

Aji de cuy
Sopa de cuy
Colada de cuy
Locro de cuy

Seco de cuy

N o g s~ w D Ee

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 dia esta considerado una de las mas populares mascotas en

paises o culturas occidentales(Saez, 2010).

2.2.2.3. Uso en medicina

Los cuyes de pelo de similares caracteristicas estructurales a las del ser humano, aquel
es muy utilizado en industria farmacéutica en pruebas de valoracion de tintes para
cabello humano (Esquivel, 2004). En los paises como son Ecuador, Perd y Bolivia se
usa también en medicina natural andina un proceso supersticioso se llama “Pasar el
Cuy” para lo cual el diagnostico sera analizado a través de los intestinos del cuy. En

medicina accidental es utilizado como objeto de experimentacion (Séaez, 2010).

2.2.2.4. Uso conservar la piel de Cuy

Las pieles proceden de cuyes que finalizan su etapa de reproduccion y /o de cuyes
rescatados de la mortalidad del criadero, previa evaluacién sanitaria. Transformado
puede obtenerse pergaminos y cuero. El cuero tiene resistencia media para
confeccionar billeteras, forros de agendas, zapatos para nifios 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 pequefios que hay en la provincia. Por eso,
en el 2011, el Consejo Provincial organizé 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. Estd organizacion agrupa a mas de 1100 familias dedicadas a
este emprendimiento (Minesteiro de Coordinacion de la Produccion, 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%
Urcuqui 41 % 33% 26%
Ibarra 13 % 23% 34%

Fuente: INEC, 2013

2.4. COMERCIALIZACION

Al consultarles como venden los cuyes, en los 6 cantones, se registré 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 segun 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 comercializaciéon .El mayor nimero de productores realiza la venta de cuy
gordo y al 0jo”.

(Ordofiez, 2009) sostiene que “los principales transformadores que intervienen en el
proceso comercial y de consumo de cuyes son los restaurantes” ademas que (Rovayo,
2009), indica que “su alta popularidad y consumo cultural le ha convertido en producto

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

consumidores de areas urbanas y rurales del pais, lo que justifica que exista en una
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gran cantidad de personas que venden el cuy pelado, porque es mas facil y perdurable

al transportarlo”.

De acuerdo a la investigacion 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 0jo 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 comercializacion del cuy ya que se distribuyen
en restaurantes de la provincia, familias que consume por tradicion, sabor, propiedades

nutritivas etc.

2.4.1. CANALES DE COMERCIALIZACION DEL CUY EN EL ECUADOR

El productor puede entregar el cuy en pie o faenado desde el lugar de produccion 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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Figura 1: Comercializacién de cuy en Ecuador

Elaborado por: La Autora, 2016

2.4.2. CANAL DE COMERCIALIZACION DEL CUY EXISTENTE EN EL
CANTON COTACACHI

De la investigacion de campo realizado en el cantén Cotacachi, los productores de
cuyes pertenecientes a la UNORCAC en el proceso de comercializacion el 17.14% de
la produccion captan los intermediarios, el 1.43% es comercializado a venta fija en el
lugar de produccion 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 : Comercializacién 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 distribucién 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 canton, como también a los
mercados en Cotacachi, Otavalo, Ibarra 0 en su debido caso tienen una venta fija que
son restaurantes o personas que por algin compromiso o reunién familiar hagan
pedidos, ya sea en épocas festivas o costumbre, los productores venden en la feria local
de Cotacachi a personas que con anticipacion le solicite el cuy en canal, esta fue una

de las iniciativas que la UNORCAC ayudo a los productores a la comercializacion.
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2.43.CANAL DE COMERCIALIZACION PROPUESTO

PARA EL

PROYECTO
Planta faenadora
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El Chozén 1,2
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Jatlin Cuy
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Rancho San Jose

A

Consumidor final

A

Figura 3: Canal de comercializacion 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 proyeccion de ventas, para ello se establecerd cronogramas de

entrega semanal, quincenal o mensual. Se recibira 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. INVESTIGACION 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

o o Afio de Unidades de unidades ofertadas al
Organizacion Localizacion g .
creacion crianza mes

APROCAA Imbabura 2009 7564 1200
AUQUICUY Imbabura 2006 8300 550
RUCCU HUASI Pichincha 2005 750 200
CORPOCUY Tungurahua 2005
CONCUY-T Azuay 2005 23500 1200
APROCUY Chimborazo 2005
JIRON Azuay 2000 5600 200
SENOR CUY Cotopaxi 2001 3200 300
MISTER CUY Pichincha 1950 13560 1130
CRIADERO DE CUY

Pichincha 2014 2420 400
ANDINO

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 vacio para su venta a mercados

Internacionales (EEUU, Japon, Europa) (Vargas F , 2014).
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Tabla 6. Importacion de carne de cuy

Afo Pais 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
Estados Unidos 10990,94 70172,40
2010 Aguas Internacionales 584,10 513,97
Estados Unidos 7878,89 56192,49
2012 Japon 44,05 411,47
Mercados no definidos 30,00 144,00
Aguas Internacionales 10,00 46,70
Estados Unidos 14934,57 98750,40
Japon 6232,76 43208,34
2014 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),
tamafio “Tall” en Salsa de Mani, Salmuera y Salsa de Tomate. RMR PRIGEDS (Peru,
2016) atiende pedidos al por mayor y menor para su distribucion 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 proteinas 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 nimero de platos

que la fanética 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 estirdn fuerte separando las manos, sin soltar al
animal, para que la columna vertebral se separe del craneo, se sumerge el cuy en agua
caliente para la extraccién del pelo se realiza un corte longitudinal en el abdomen, se
debe lavar cuidadosamente para la eliminacion de restos de sangre y se pone la canal a

congelacién (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 desangrarlo,introducir el cuy en agua
caliente a una temperatura de 80° C — 90° C, esto es, antes de que hierva, se coloca el
animal por unos 20 segundos para hacer facil 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 visceras desde la traquea 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, ademas que el empleo de los equipos y tecnologias
hacen que la higiene del cuy sea mas garantizada por el consumidor. en resumen este
proceso se inicia con la seleccién de animales de buena calidad, esto garantiza el peso
correcto, asi 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 continuacién 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 minimo para evitar que la
carne del cuy se descomponga facilmente y a la vez se contamine y exista proliferaciéon

de bacterias (Lopéz, 2003).

2.7.2.1. Maquinariay equipo utilizado

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

continuacion.

1) Maquinariay equipo para proceso tradicional
e Aturdimiento ( golpe en la cabeza)

e Escaldo (ollas)

e Pelado ( manual )

e Lavado yeviscerado (Mesa)

2) Maquinariay equipo para proceso industrial
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e Recepcion ( Balanza Digital)

e Escaldo (Caldero, escaldadora )

e Pelado ( Peladora de cuyes )

e Lavado ,eviscerado (Mesa acero inoxidable con desfogaderos )

e oreo (Estructura de ganchos)

e Pesaje (Balanza Digital)

e Refrigeracion (Cuarto frio)

e Congelacion (Congelador de 2 divisiones )

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

estanteria).

2.7.3. BALANCE DE MATERIALES

2.7.3.1. Rendimiento ala canal de cuy
El rendimiento a la canal se refiere a la cantidad de carne en relacion al peso vivo,
quedando libre de pelo, sangre y visceras expresando en porcentaje como se observa

enlatabla 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 Andia,(2012)
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2.8. DISENO DE PLANTAS INDUSTRIALES
AGROALIMENTARIAS

Para la distribucién o disefio en la planta implica el orden fisico 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 disefio de las plantas de procesado de alimentos requiere un tratamiento especifico
debido a las especiales restricciones que impone la naturaleza bioldgica de las materias
primas y el destino bioldgico de los productos. Dado el destino de los productos, es
necesario que la industria utilice métodos seguros para sus procesos de trasformacion
y conservacion, su objetivo prioritario es asegurar una elaboracién higiénica de los
alimentos. Este principio, junto con la optimizacién del sistema de proceso debe dirigir
la concepcidn y disefio integral de los procesos de industrializacion de los alimentos a

un coste minimo (Casp, 2005).

Lo primero y fundamental es el disefio éptimo de cada uno de los sistemas de procesos,
los otros vendran derivados de este y su disefio sera consecuencia de la alternativa

elegida en esta primera fase (Casp, 2005).

El disefio del sistema de procesos implica no solo la definicidn del proceso a utilizar,
de su tecnologia y de su ingenieria, sino que debe incluir el disefio de las instalaciones,
entendiendo como tal el disefio de la distribucion de los elementos fisicos de la
actividad industrial, cuya representacion grafica es la distribucién en la planta. En
consecuencia el disefio de un sistema de proceso debe definir una distribucién de
instalacion fisicas que optimice las interrelaciones entre personal de operacion, flujo
de materiales, flujo de informacion y los métodos de fabricacion requeridos (Casp,
2005)
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.Con la descomposicion de la planta de proceso en tres subconjuntos, el problema
complejo de la busqueda del disefio 6ptimo de una industria agroalimentaria a un coste
minimo se puede también descomponer a tres sub problemas menos complejos como
al principio:

e El disefio éptimo de cada uno de los sistemas de proceso.

e El disefio éptimo de cada uno de los sistemas auxiliares.

e El disefio 6ptimo 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.

e El caracter viable de las materias primas y la dependencia de éstas de las
condiciones climaticas.

e Se pueden producir alteraciones durante el periodo de post-recoleccion.

e Se pueden producir alteraciones durante el proceso de fabricacion .

e Seguridad alimentaria del producto final (Casp, 2005).

2.8.1. LAYOUT

Para las distintas plantas procesadoras existen diferentes lineas de produccion las

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

Tipo Layout

Ventajas

Inconvenientes

Lineal

-Posible aplicacion de la industria para
todas las caras.

- Forma adoptada a la marcha hacia
adelante del producto

-Restricciones de ocupacion de
terreno.

-No se puede tener la recepcién
de materias primas y la expedicion
de productos orientados al norte.

-Acceso sobre dos caras del
terreo

En formadelL

-Posible ampliacién de la fabrica en
cuatro &reas.

-Forma adaptada a la marcha hacia
delante del producto.

Acceso sobre dos caras del
terreno.

En formade U

Materias prima

Producto
terminado

Materia Prima

Producto terminado

Aplicacion de los edificios sobre tres
caras (ampliacion bloqueada en una
cara por la calle)

Acceso desde una cara de terreno
Toda la parte frigorifica
(almacenamiento de materias primas y
de productos terminados ) se localiza
en una misma zona

Aplicacion posible sobre cinco caras.

Acceso sobre una sola cara del
terreno.

Implica longitudes de proceso
diferentes.

Fuente: (Casp A. , 2005)

2.8.2. TAMANO DE LA PLANTA

El tamario 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 estimacion de la

rentabilidad que podria generar su implementacion. El tamafio determinaré el nivel de
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operacion que posteriormente explicara la estimacion de los ingresos por venta
(Sapag, 2007).

Las variables que determinan el tamafio del proyecto, son de mercado, tecnologia,
disponibilidad de la materia prima, financiamiento, costo unitario, rentabilidad (Etzel,
2009).

Capacidad efectiva: actividad maxima 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 segun el plan que a

continuacion 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) Area de recepcion

3) Corrales

4) Administracion y personal
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5) Area de ventas y servicio al cliente
6) Area de servicios generales

7) Area de acceso

La ubicacion de los diversos locales del taller representa un orden l6gico, colocados
alrededor de la sala principal de elaboracion. A las maquinas y los equipos se les

da la siguiente distribucion segun (Gumbo, 2014):
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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 vacio

8) Mesa de etiquetado

9) Congeladores verticales

2.9. ANALISIS FINANCIERO

En el presente proyecto la evaluacion financiera es uno de los factores mas importantes

debido a que nos permitira conocer la factibilidad financiera de su ejecucion, permitira

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

determinar su rentabilidad.

Tabla 9. Indicadores financieros

Indicadores o i
. ) Significado Parametros
financieros
VAN Valor actual neto Debe ser mayor que cero
*  SilaTIR es mayor que el costo de capital
TIR Tasa interna de se acepta el proyecto
" . .
rentabilidad Sila TIR es menor que el costo de capital
se rechaza el proyecto
* SilaTIR esigual que el costo de capital es
indiferente llevar a cabo el proyecto.
Periodo de recuperacion o i
PRI ) y Debe recuperarse antes de la vida atil del proyect6
de la inversion
B/C > 1 Se puede realizar el proyecto.
R B/C Relacion beneficio costo  B/C = 1 Es indiferente realizar el proyecto.

B/C <1 Se debe rechazar el proyecto.

Fuente : (Araujo, 2012)
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CAPITULO IlIlI
MATERIALES Y METODOS

La metodologia del presente trabajo de investigacion, se baso en recolectar, procesar
y analizar informacion primaria de oferta y demanda de carne de cuy faenado y
empacado. La informacion secundaria se obtuvo de la Union de Organizaciones
Campesinas e Indigenas de Cotacachi UNORCAC como: produccién, disponibilidad
de materia prima. Al mismo tiempo se indagd procesos de elaboracion de faenamiento

de cuyes, disefio de planta, maquinaria y equipo, costos y financiamiento.
3.1. DATOS DEMOGRAFICOS

Ubicacién: El cantdn 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 demogréaficos Cotacachi

Superficie: 1809 km?

Altitud 2418 msnm

Temperatura 14 °C

Poblacion 45.000 habitantes

Grupos étnicos Indigenas, mestizos y afro ecuatorianos
Zonas Andina, Subtropical y Tropical

Grupos étnicos Indigenas, mestizos y afro ecuatorianos

Fuente: Gobierno Municipal de Cotacachi (2013).

3.2. ESTUDIO DE MERCADO

La informacion 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, segun las necesidades y gustos del

consumidor final.

Para la segmentacion del mercado, se utilizd6 como informacion secundaria datos
estadisticos del INEC-2010.

El mercado meta se determiné mediante la segmentacion del mismo, con esto se

identificd a los potenciales consumidores del producto.
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3.3. AREA DE MERCADO

3.3.1. DETERMINACION DEL TAMANO DE LA MUESTRA
El mercado del producto esta destinado a la poblacion de la provincia de Imbabura, la

poblacion econdmicamente activa es de 445177 habitantes y 103009 hogares, segun datos

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

Tabla 11. Distribucién de habitantes de Imbabura

Poblacién proyectada Poblacién por
Cantoén 2015 tasa de crecimiento hogares
1.65%

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 tamafio de la muestra se obtuvo mediante el método probabilistico, donde se relaciond
con las caracteristicas del proyecto, poblacion universo y a la poblacion econdmicamente

activa. Se aplico la siguiente formula de muestreo. (Baca Gabriel Uribe, 2013)
Para conocer el nimero de encuestas que se ha utilizado la siguiente férmula:

N.d2.72
e2(N—1) + dz.72

n =

Ecuacién 1: Tamaifio de la muestra
Doénde:

N =Tamafio del universo
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n = Tamafio de la muestra
e = Error de estimacion
Z=Nivel de confianza
d=Probabilidad a favor

El levantamiento de informacion se realizo 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. ANALISIS DE LA DEMANDA

Para cuantificacion de la demanda carne de cuy, se recurrié a fuentes de informacion
primaria para asi por medio de las encuestas determinar la demanda del presente afio y

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

Para le determinacion de la demanda actual de la carne de cuy se aplico 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 determinacion de la demanda actual se bas6 en datos obtenidos de la muestra
de los consumidores de los cantones de la provincia de Imbabura. Ver Anexo 4

consumo frecuencia

35



3.3.4. DEMANDA FUTURA

En la provincia de Imbabura la poblacion crece anualmente crece el 2,95% con este
porcentaje la demanda aumenta, permitiendo proyectar la demanda. Observar el Anexo 5

para entender como se realizd cada uno de los célculos.

3.3.5. ANALISIS 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 HISTORICA

(INIAP, 2013), la provincia de Imbabura contaba 212158 cuyes, es decir un 4.19% de
la produccion nacional, a partir de esta produccién y con base a la tasa estimada de
crecimiento anual en todo el pais que es el 14.29% ademas segun informacién por
expertos en el area de cuyicultura y la produccién en Imbabura, Pichincha y Cotopaxi

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

3.3.7. PROYECCION DE LA OFERTA

Determinada la oferta para el presente afio, el procedimiento a seguir consistira en
proyectar la oferta futura para los proximos afios, siguiendo la tendencia de la

proyeccion (se utilizo el método de regresion lineal simple.)
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3.3.8. ANALISIS DEMANDA INSATISFECHA

Para realizar los calculos de la demanda insatisfecha se procedio a partir del afio (2016),
a través de un analisis comparativo entre la demanda y la oferta, mediante el método

de regresion lineal simple.
3.4. DISENO DE PROCESOS DE PRODUCCIO

Segun Maroulis & Saravacos (2003)para el disefio de procesos de produccion implica

las siguientes etapas.

Especificacion del proceso

v

Seleccién del diagrama de y
flujo Optimizacion del
sistema del proceso

v K

Balances de Materia y
energia

v

Dimensiones y
especificaciones de los Optimizacion

€quipos paramétrica

Estimacioén de costos de los
equipos

v

Anadlisis financiero,
rentabilidad

Resultados del disefio
de proceso

Figura 6. Diagrama de flujo de informacion del disefio de proceso
Fuente: (Casp A. , 2005)
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3.4.1. ESPECIFICACIONES DEL PROCESO

Para el disefio del proceso se establecid de acuerdo al producto elaborarse con cada una

de las operaciones unitarias que se involucran en el mismo.

3.4.1.1. Disefio del procesos de produccion

Segun Aguilar (2010), el proposito fundamental del disefio de procesos esta en definir
la topologia de procesamientos, con visiones y criterios de rentabilidad econdmica,
mediante operaciones unitarias conducentes a la transformacion de materias primas en
productos aptos para el consumo, cumpliendo; los mismos que se determinaron de
acuerdo a el producto a elaborarse basandose en el faenamiento y procesamiento de

cuy segun (Gumbo, 2014).

3.4.1.2. Diagrama de flujo de la tecnologia de procesos

Segun (Casp, 2005) es una secuencia cronoldgica de las operaciones basicas, se pueden
incluir pardmetros de control de esas operaciones basicas. Permite elaborar alternativas

tecnoldgicas.

3.4.1.3. Diagramas de recorrido sencillo

Casp,(2005) Estos diagramas se utiliza en el caso de fabricacion de pocos productos,
puesto que refleja las etapas del proceso de un Gnico producto, se especifica el simbolo
que corresponde en la tabla 12., se unen los simbolos correspondientes a todos los

procesos Y se tiene asi un avance del diagrama de recorrido sencillo .
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Tabla 12. Simbologia de actividades

SiMBOLO DESCRIPCION

Operacién

Inspeccién

Operacion combinada

Trasporte

Demora

Almacenaje

J-IEJQ

Elaborado por: La Autora, 2016

Los gréficos de la Tablal2. Fueron utilizados para la descripcion del proceso de

produccion

3.4.2. BALANCE DE MATERIA

Para el balance de materia se realizara los calculos de acuerdo al rendimiento a la canal
como establece la Guia Técnica “Asistencia Técnica dirigida en CRIANZA

TECNIFICADA DE CUY “Ver tabla. 6

Para el balance de materia se tom¢ en cuenta la cantidad de produccion establecida en

la demanda insatisfecha ver tabla.7
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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 Ecuacién

rc =25 100
v’

Ecuacién 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 determinacién de la planta se toma en cuenta distintos factores:

e La capacidad de inversion cuenta la UNORCAC
e El % de la demanda potencial que se establece conjuntamente con la
organizacion.

e Balance de materia
3.4.4. ESPECIFICACION DE LA MAQUINARIA Y EQUIPO

Para la dimensionamiento de la maquinarias se realiza una toma de decisiones de los
equipos en capacidad de produccidn, tecnologia con la que esta disefiada, 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 disefio de planta se orient6 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 consider6 de manera mas adecuada y
buscando la optimizacion de recursos en la distribucion de la maquinaria, equipos y

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

Para determinar el sistema de flujo mas adecuado se utiliz6 el método SLP, que permite
identificar la interaccion existente entre cada una de las areas de proceso, luego
mediante un diagrama relacional de areas funcionales se establecera la representacion

gréafica de la distribucion de la planta (Casp A. , 2005)

N
Preseleccidn

Calibrado

Figura 7.Relacion de distribucion de las areas en la empresa

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

CODIGO RAZON

Flujo de materiales

Flujo de personas

Facilidad de supervision y control

Facil acceso

Grado de frecuencia en la comunicacién
Ruidos, Vibraciones, Emanaciones, Peligros
Contaminacion fisica

~NOoOORAWNE

Fuente: (Casp A. , 2005)

Tabla 14. Tabla de proximidad de actividades establecido por Muther

VALOR PROXIMIDAD
A Absolutamente necesario
E Especialmente importante
| Importante
o Ordinario
U Sin importancia
X No deseable

Fuente: (Casp A. , 2005)

El numero de lineas indica la intensidad de la relacion o el grado de proximidad
deseado. En un diagrama confeccionado perfectamente, todas las conexiones de
relacion A debe tener la misma longitud, menor que la de las otras relaciones; todas las
conexiones de relacion E deben tener también la misma longitud, entre 112y 2 veces la
longitud de la conexion A. pero mas corta que el resto de relaciones; lo mismo puede
decirse para las conexiones de relacion 1, que seran de longitud 1¥2 y 2 veces la longitud
de las conexiones E, pero mas cortas que la longitud de las relaciones O, U y X (Casp
A., 2005) .p.120.

Cadigo de lineas
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Figura 8.Lineas de conexidn de las actividades en funcién de la intensidad

fuente: (Casp A. , 2005)

3.5.2. DISTRIBUCION DE ESPACIOS

“La decision de distribucion en planta comprende determinar la ubicacion de los
departamentos, de las estaciones de trabajo, de las maquinas y de los puntos de
almacenamiento de una instalacion” (Rojas, 2011, p.36).

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

e Por producto

e Por proceso

e Por grupo o célula de fabricacion

e Posicion fija
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Tabla 15. Tipos de distribucién de planta

Caracteristica Por producto Por proceso Grupo Posicidn fija
Tiempo de BAJO ALTO BAJO MEDIO
produccién
Trabajo en
Dr0CES0 BAJO ALTO BAJO MEDIO
Nivel de -
habilidad A ELECCION ALTO MEDIO-ALTO VARIADO
Flexibilidad del BAJO ALTO MEDIO-ALTO ALTO
producto
Flexibilidad de la
demanda MEDIO ALTO MEDIO MEDIO
Utilizacion de la ALTO MEDIO-BAJO  MEDIO-ALTO MEDIO
maquinaria
Utilizacion de la
N0 de obra ALTO ALTO ALTO MEDIO
Costo unitario de ALTO ALTO BAJO ALTO

produccién

Fuente:(Rojas, 2011)

Rojas (2011), menciona ademas que los factores que afectan a la distribucién son:

e Material

e Maquinaria
e Hombres

e Movimiento
e Espera

e Servicio

e Edificio

e Cambio
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3.5.3. ELEMENTOS BASICOS DE LA DISTRIBUCION EN PLANTA

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

principalmente cinco(Casp A. , 2005).

e Producto (P);
e Cantidad (Q);
e Recorrido (R);
e Servicios (S);

e Tiempo (T).

3.5.4. METODOLOGIA DE COURCHET

Se basa en la determinacién de las superficies estaticas, dinamicas, expresadas

mediante las siguientes formulas:

Ss=L+A

Ecuacion 3: Superficie estatica (Ss)

Donde:
L= Largo (m)

A= Ancho (m) S

Sg=SS*N

Ecuacion 4: Superficie gravitatoria(Sg)

Donde:

N= numeros de lados de manipulacién de los equipos
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Se=(SS+Sg) *k

Ecuacidn 5 :Superficie evolutiva (Se)

Donde:

k= coeficiente de evolucién (1.01) 59

St=(Ss+Sg+Se)xn

Ecuacion 6: Superficie total (St)

Donde:

n= numero de elementos estaticos o méviles

La planta de faenamiento para cuyes consta de las siguientes areas

e Areade recepcion

Area de descanso

e Areade produccion

e Area de refrigeracion, oreo y empacado
e Areade congelacion

e Area de despacho

3.6. DETERMINAR COSTOS DE IMPLEMENTACION DE LA
PLANTA.

La distribucion de costos depende del tamafio 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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%, instalacion de equipos 15 %, ingenieria 10 %, y otro 10 % (Maroulis & Saravacos,

2003).

La evaluacion financiera se baso en las inversiones y financiamientos necesarios para

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

financieras y estados de proforma. Esta informacion permitié visualizar de forma

esencial a la accion de invertir e involucrar el andlisis y prevision de las expectativas

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

3.6.1. VALOR ACTUAL NETO (VAN)

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

XEE

VAN = -l + ——
1+im

Ecuacion 7. VALOR ACTUAL NETO

Donde:
Il = Inversion Inicial
i = Tasa de redescuento

n = Tiempo u horizonte de vida Gtil del proyecto o inversion
3.6.2. TASA INTERNA DE RETORNO (TIR)

Segun Jacome (2005), define la formula:
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vanti )

TIR = ti+(ts—ti)( :
vanti — vants

Ecuacion 8. TASA INTERNA DE RETORNO
Donde:

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. RELACION BENEFICIO/COSTO

Segln (Angamarca, 2011) establece la formula:

Activos con costo — Pasivos con costo

B/C =
/ Costo

Ecuacion 9. RELACION BENEFICIO COSTO

3.6.4. PERIODO DE RECUPERACION DE LA INVERSION

Segun (Angamarca, 2011) establece la formula:

Flujo Neto — Inversion

PRC =
Flujo Neto (Ultmo Afio)
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Ecuacion 10.PERIODO DE RECUPERACION DE LA INVERSION
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CAPITULO IV
RESULTADOS Y DISCUCIONES

4.1. ESTUDIO DE OFERTA Y DEMANDA DEL CUY FAENADO
Y EMPACADO.

Se consider0 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 presentacion tanto en
cantidad de producto, tipo de envase y precio, con el fin de acordar la idea mas
competente para el producto gue se pretende producir. Mientras que para determinar y
analizar la demanda, el estudio se lo realiz6 en la provincia de Imbabura. Para efectos
de este, se utilizd como herramienta la encuesta, misma que contenia preguntas
cerradas g faciliten la tabulacion de sus respuestas; se las realiz6 de forma personal y

con la utilizacién de un modelo estructurado como consta en el Anexo.5

50



4.2. PRODUCTO EN EL MERCADO

De acuerdo al analisis de oferta y demanda que se llevo a cabo donde se obtuvo como
resultado que al consumidor no tiene preferencias por marcas conocidas, beneficiando
la insercion 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 alimentacién por su alto valor
nutritivo, la carne de esta especie es utilizada como fuente importante de proteina de
origen animal en la alimentacion debido a que es un producto de excelente calidad, alto
valor bioldgico, con elevado contenido de proteina y bajo contenido de grasa en
comparacion con otras carnes, caracteristicas que hacen deseable a este producto.

4.2.1. AREA DE MERCADO

El proceso de industrializacion del cuy se realizara en el cantén Cotacachi, en la
comunidad de Turuco y la comercializacion en su totalidad se lo realizara en el canton
San Miguel de Ibarra con una proyeccion en un mediano plazo a los deméas cantones
de Ibarra. La distribucion del producto se basara en la demanda existente y en las

exigencias de los consumidores. Comportamiento del consumidor

Para obtener una informacion primaria se utiliz6 una encuesta dirigia al consumidor,
de la cual se obtuvieron los datos tabulados que se encuentran en el ANEXO 5. Donde
se evidencio diferentes frecuencias de consumo, desde consumo de todos los dias,
consumo de una vez por mes hasta consumo una vez por afio. Asi mismo se determino
el nimero de unidades de producto consumido. Por lo que la presentacion de la carne

de cuy seré 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 importate enfocarse en los datos
obtenidos mediante las encuestas, las cuales permiten establecer el nimero de personas
que estarian dispuestas a consumir el producto. Luego de realizar la tabulacion de los
resultados se determin6 que el 88% de los encuestados consumen carne de cuy. La

demanda actual es de 771 972.59 kg/afio de carne de cuy .

4.2.2.1. Demanda proyectada

Para la determinacidn de la demanda proyectada se utilizé el método de regresion lineal
simple para lo cual se necesita establecer el coeficiente de correlacion, el cual asegura

estadisticamente las proyecciones.

Tabla 16. Demanda proyectada en la provincia de Imbabura

Afo 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. ANALISIS 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 canton Cotacachi con el
fin de potencializar su actividad, para lo cual se obtuvo informacién de las personas

que se dedican a dicha actividad.
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Esta informacion fue otorgada por Ing. Hugo Carrera quien es uno de los representantes
de la UNORCAC, con quien de la misma forma se consulté 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. Ademas de aquello se basé en fuentes secundarias como

es el caso de proporcionados por el MAGAP.

4.2.4. ESTIMACION DE LA DEMANDA INSATISFECHA

La demanda insatisfecha se dio por el resultado del balance positivo o negativo entre
la oferta y la demanda, a continuacion se presenta los resultados para el consumo de la

carne de cuy.

Tabla 17. Calculo de oferta y demanda

. DEMANDA DEMANDA

ANO OFERTA DEMANDA INSATISFECHA INSATISFECHA
(unidades) (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

ANEXO 6 . Observar célculos de proyeccion (oferta y demanda

Fuente: autora 2016.
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4.3. PROCESO DE PRODUCCION Y BALANCES DE MASA.

4.3.1. DISENO DEL PROCESO DE PRODUCCION

De acuerdo a la disponibilidad de la materia prima a cargo de los socios productores
de la UNORCAC y tomando en cuenta la optimizacion de tiempo en el proceso se ha

optado por la implementacion 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) Simbologia Descripcién del proceso
2 O :> |_| N D Recepcion del cuy en pie
2 Q |:> R4 [D Pesado y control
1 Q ‘ IHERYZ2ED) Area de gavetas

720 O :> 1V | D Almacenado
2 O :> - N D control sanitario
1 C‘j :> 1 \/ D Seleccion
1 O d IHERYSED) Planta faenadora
0,5 (‘j |:f> ] N | [ Aturdimiento

0,75 O :> ] N/ D Degollado
1 6 :> ]\ - Desangrado

0,33 O - ] N/ D Escaldadora

0,16 O :> ] \/ D Escaldado

0,33 () - ]I | D mesa de pelado
1 (‘j :> 1IN | D Pelado

0,33 O ‘ ]\ D Mesa de lavado

0,33 O :> ] \/ D Primer lavado
2 O |::> Y4 [D Eviserado

0,5 (‘j |:'> |_| N/ D Segundo lavado
0,33 (-3 d ]V | D Cuarto frio rieles
120 | () |:> 1~ | » Oreo
1 O |:> - v D Pesado y control de calidad

0,33 @ - ] \/ D Empacadora al vacio

2 O :> IHERYSED) Empacado
0,5 m :> 1N | D Etiquetado

0,33 O - \/ D Congelador vertical

2 C-B :> v D Almacenado de canal de cuy
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4.3.2. BALANCE DE MASA

100 Kg CUY EN PIE

Cuy en pie ———————p

Recepciény
pesado

v 100 K

Reposo y
seleccion

¢ 100 Kg

C20 ——b

Atudimiento y

Agua 75 a 85° C
serda sumergido el
cuydel1l0 al5s

D

Agua clorada libre de

. —>
impurezas

Degollado
v 100Kg
3,94% sangre
Desangrado —» (3,94 Kg)
v 96,06 Kg
E Idad
“pelado | [ > 365% pelo
(3,65 Kg)
¢ 92,41 Kg
Lavado 1
{  69.70Kg

Eviscerado

» 22,71% visceras

Agua clorada libre de
impurezas

(22,71Kg)
v 69,70 Kg
Lavado 2
¥ 5970 Kg

Refrigeracion y

Oreo
¥ 69,70 Kg
Etiquetado y
empacado
v 69,70 Kg
T=0a4°Cauna
humedad relativa de

congelaciéon

85%.

v

69,7 Kg Carne de Cuy

Elaboradpor Autora 2016
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4.3.2.1. Descripcion del proceso

4.3.2.2. Descripcion del proceso de faenamiento y empacado de carne de cuy
1. Recepciony pesado:

Los animales en pie se receptan directamente de los productores en las instalaciones
de la empresa, la recepcion 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, sélo
se recibirdn 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. Reposoy seleccion:

En esta fase el animal permanece en la seccién 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 contaminacion por el excremento; asegurando carnes de
Optima calidad nutricional. En esta area se procedera a evaluar el estado sanitario de
los animales por un médico veterinario, que determina la situacion sanitaria de cada
animal, impidiendo asi que en caso de que haya animales enfermos no contaminen a

los sanos
3. Aturdimiento :

Operacion que consiste en aturdir al animal, se ingresa las gavetas de cuyes en una
camara que descarga CO. provocandole una insensibilizacion, 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 tension de los musculos del animal para asi

lograr el requerimiento norma técnica. Anexo 10.
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4. Degollado

Se debe realizarse inmediatamente efectuado el aturdimiento para evitar que el animal
adquiera sensibilidad y tension en los musculos, en ésta operacion un operario espera
que pase por los rieles y ejecutara 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 operacion de

desangrado.
5. Desangrado

serén necesario realizarles un corte en el cuello, a la altura de la vena yugular para el
desangrado, operacién que fue realizada por el mismo operario que hace el sacrificio,

la sangre se recogera en un recipiente adecuado para esta operacion
6. Escaldoy pelado:

El cuy es sumergido en la escaldadora de capacidad de 25 kg/h en agua a una
temperatura de 75 a 85° C. durante 10 a 15 segundos, para facilitar el pelaje, el pelado
se hard de forma industrial en una peladora de capacidad de 25 kg/h para dejar

totalmente limpio al animal externamente.

7. Lavadol:

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 mas

pequerios y luego se desinfecta la carcasa con desinfectante natural.
8. Eviserado:

La extraccion de las visceras (Organos digestivos, circulatorios, respiratorios y
reproductivos) de un animal al beneficiarse constituye otra operacion basica para ello

se hace un corte en la zona ventral abdominal de forma horizontal, se extrae la vejiga,
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estdbmago, intestinos y vesicula dejando en la carcasa los rifiones, corazon e higado, los
dientes y las ufias deberan se cortados y quitados el filo. Las visceras seran recibidas
en el area de tratamiento de visceras para asi no producir una contaminacion cruzada a

la carcasa
9. Lavado2:

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. Refrigeracion 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 fenémeno de rigidez cadavérica o rigor
mortis, evitando a su vez el fendmeno de acortamiento por el frio (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 minimo
requerido para la comercializacion es de 500 gramos. Para evitar inconvenientes se

adquirird cuyes con mejores pesos y por ende mayor rendimiento.

12. Etiquetado y empacado :

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

y se procede a colocarlos en la maquina de empacado al vacio. Luego del empacado se
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introducen los paquetes en agua a 70°C por 2 segundos para generar el termo
contraccion y lograr un cierre hermético del producto final. Con esto se busca prolongar
el tiempo de conservacion de la carne, asegurando la inocuidad de la misma hacia los
consumidores. Una vez empacado el producto se procederd a colocar una etiqueta
informativa, en la cual constard el logotipo y eslogan de la empresa, asi como también

informacién general del producto.
13. Refrigeracion y almacenado :

Una vez terminado el empacado, los empaques seran llevados al area donde estara

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

de 0 a —2°C a una humedad relativa del 85%. La conservacion de la carne por medio

del frio es el procedimiento mas importante de preservacion aplicado a este producto

sin que pierda su calidad.

44, CAPACIDAD DE PLANTA Y ESPECIFICACIONES
TECNICAS DE LA MAQUINARIA EQUIPO Y SISTEMAS DE

SERVICIOS AUXILIARES.
4.4.1. CAPACIDAD DE LA PLANTA

Se establecio captar de la demanda insatisfecha, el 7.01% para cuy faenado y empacado

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

PRODUCTO CARNE DE CUY

UNIDAD EMPACADO
Demanda insatisfecha Kg/ afio 178232,4513
Capacidad de Ig planta por producto (7.01% Kl afio 12476.3
Demanda Insatisfecha)

Kg/mes 1039,7
capacidad de la planta Ko/ sem}ana 260

Kg/dia 65
Kg/hora 6.50

Elaborado: la autora 2016

Para el calculo de la capacidad de la planta agroindustrial, se aplico la siguiente formula:

kilogramo /ano
N° horas x N°dias x N° semanas

capacidad

planta =

Ecuacion 11. Determinacion de capacidad de planta

Datos:
Cantidad producida: 12476 Kg/afio
Ne horas trabajo: 8 h

Ne dias trabajo: 5 dias

No semanas trabajo: 48 semanas

capacidad 12476Kg/afio

8 h X 5 dias X 48 semanas

planta =

capacidad piqn, = 6. 67 Kg producto terminado /hora
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La planta trabajara en turnos de 8 horas diarias, 5 dias a la semana y 48 semanas al afio.

Se procesara 6.67 Kg/hora, siendo esta cantidad la capacidad de la planta.

4.4.2. ESPECIFICACIONES DE TECNICAS DE EQUIPO Y MAQUINARIA

A continuacion se procede a detallar la maquinaria y equipo que se determin6 como la

adecuada para la adquisicién, después de la investigacion con los proveedores.

Tabla 20. Descripcion de maquinaria y equipo

Maqumarla/ Cantidad Descripcion
Equipo
Bascula Dimensionamiento en la plataforma de 0.97 x 0.58 m para
digital 2 el pesaje de gavetas en las que se recepta los cuyes, tiene
un peso aproximado de 14 kg.
Dimensiones interiores:1,80x 2,60 x 1,20m
Dimensiones exteriores:2,10x 2,90 x 1,50m
Camara de Capacidad méax.:200 kg
aturdimiento 1 Material de aislamiento:Espuma de poliuretano rigida
Tamario de la puerta
Sola ala: 90 x 90cm;
Ala doble: 180 x 90cm
Dimensiones 150 cm/ riel
Banda Capacidad méax.:1400 kg gancho
trasportadora 1 Capacidad méax.:200 kg
Estructura robusta, todas las partes en contacto construido
en acero Inoxidablel.5 Kw 50-60 Hz , Corriente 220 v
Control de mando Pantalla tactil 10'
Material de construccién Acero inoxidable AISI 304
Medidas divisién 3.5 m de largo,0.97 m de ancho 1 m de
Mesa de alto_,0.3 m de,alt_ura del piso_
desangrado 1 Salida de liquidos drenaje con  desfogaderos para

contencion de residuos sélidos y conexiones a la canaleta
de residuos liquidos
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Maquinaria/

Equipo Cantidad Descripcion
Material de construccion: acero inoxidable AISI 304
Peladora de L Medidas: 0.60m de largo ,0.80m de ancho,0.6m de alto
cuyes Diametro: 0.6 m
Capacidad Méx. :800 Cuyes /hora
Sistema motriz motor de 1 hp
Material de construccion:acero inoxidable AISI 304
Mesa de Medidas division :3.5 m de largo, 2 m de ancho,1 m de
Eviserado 1 alto,0.3 m de altura del piso
Salida de liquidos drenaje con desfogaderos para
contencion de residuos sélidos y conexiones a la canaleta
de residuos liquidos
Medidas externas :2,30 mx 2,30 mx 2,40 H m
Medidas internas :2,10m x 2,10 mx 2,10 Hm
Volumen interno : 9,26 m®
Temperatura exterior :25° C
Cuarto frio 1 Temperatura de cdmara :-18° C
Temperatura de ingreso del producto :25° C
Temperatura producto: -118° C
Potencia :5 HP
Capacidad max. de ingreso por proceso :1000 Kg.
Capacidad méax. de almacenamiento :1000 Kg.
Mesa de Material de construccion :acero inoxidable AISI 304
trabajo 1 Medidas:2 m de largo,1 m de ancho, 0.9 m de alto

Division a 0.3 m sobre el piso
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Maquinaria/

. Cantidad Descripcion
Equipo
Material de construccion Acero inoxidable AISI 304
Medidas:0.9 m de largo, 0.7 m de ancho, 0.2 m de alto
Empaf:adora Capacidad:2 a 3 en ciclos de 2 a 3 min
al vacio 1

Sellado :automatico al vacio
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. Maquinariay equipo

Tabla 21. Requerimiento de energia para maquinaria y equipos

S ) ) Tiempo Potencia
Maguinariay equipos Cantidad

H Hp Kw Kw/dia
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 24 234 141 33,84
Empacadora al vacio 1 03 076 057 0171

Total dia (Kw) 104,04

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

Total afio(Kw) 24962,4

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

La eleccion adecuada de cantidad y calidad de la iluminacion va en funcion del espacio
que se va a iluminar, los colores y las reflectancias de las superficies del salon, la
actividad que en él se realizard y la disponibilidad de la iluminacion natural; creando
asi ambientes mas 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 lampara que se va a utilizar es fluorescente, ya que tiene una aceptable
reproduccion de color y es mas eficiente energéticamente hablando, que las

incandescentes.

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

cual se colocan 2 ldmparas fluorescentes antes mencionadas.

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

1-C ALCULAR EL FLUJO LUMINOSO TOTAL NECESARIO (®T)
EpnxS
¢T=-"=1
Cu me

Ecuacién 12. Flujo luminoso

Simbologia y datos:
E,, :Nivel de iluminacion medio (lux)

S: Superficie a iluminar (m2)
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Cu . Coeficiente de utilizacion: Es la relacion entre el flujo luminoso recibido por

un cuerpo Yy 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
conservacion 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.

d' = altura entre el plano de las

? -¢->d-'"- N luminarias y &l techa

PlanG8&as luminarias —— A ’ h = altura entre el plano de trabajo y
&l plano de trabajo de las
luminarias

h h' = altura del plano de trabajo al
) suelo
Flano de trabajc i
' ho H = altura del local

Figura 9.Esquema de alturas del local

d. Nivel de iluminancia media (Em).
e. Eleccion del tipo de ldmpara (catdlogos comerciales).
f. Eleccidn del tipo de luminaria (catalogos comerciales) y su altura de suspension.

1.2. Determinar el coeficiente de utilizacion (Cu). Segun datos del fabricante de la
luminaria a partir del indice del local (k) y del coeficientes de reflexion.
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INDICE DEL LOCAL (k)

I = axb
~ hx(axb)

Ecuacion 13. indice del local

Simbologia y datos:

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

b. Altura a iluminar (h).

COEFICIENTE DE REFLEXION:
Los coeficientes de reflexidn de techo, paredes y suelo se encuentran normalmente

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

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

PINTURA/COLOR

COEFICIENTE DE

MATERIAL

COEFICIENTE DE

REFLEXION REFLEXION
Blanco 0,70-0,85 Mortero claro 0,35-0,55
2;2;%% %ﬁlijfsitéicss;) lanco 0,50 - 0,65 Mortero oscuro 0,20-0,30
Gris claro 0,40 -0,50 Hormigon claro 0,30 -0,50
Gris oscuro 0,10-10,20 Hormigdn 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
Marron claro 0,30 -0,40 Ladrillo claro 0,30 - 0,40
Marrén oscuro 0,10-0,20 Ladrillo oscuro 0,15-0,25
Rosa 0,45 -0,55 Marmol 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 010020  ESPejodevidrio 0,80 — 0,90
plateado
Azul claro 0,40 - 0,55 Aluminio mate 0,55 -0,60

Fuente: (Castilla, Blanca, Martinez, & Pastor, 2010)
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Tabla 23. Calculo del coeficiente de utilizacion

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

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, Martinez, & Pastor, 2010)

Coeficiente de mantenimiento (Cm).

Este coeficiente hace referencia a la influencia que tiene en el flujo que emiten las
lamparas el grado de limpieza de la luminaria. Dependera, por consiguiente, del grado
de suciedad ambiental y de la frecuencia de la limpieza del local

Tabla 24.Calculo del coeficiente de mantenimiento

Ambiente Coeficiente de
mantenimiento (Cpy, )

Limpio 0,80

Sucio 0,60

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

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

@7

NL = ——
nx ¢,

Ecuacién 14. Numero de luminarias
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Simbologia y datos:

@ 1 Flujo luminoso total necesario en el local.

@, - Flujo luminoso de una lampara (se toma del catalogo).

n = numero de l&mparas que tiene la luminaria.

3.- ESTABLECER EL EMPLAZAMIENTO DE LAS LUMINARIAS.

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

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

local segun las férmulas:

e NuUmero de filas de luminarias a lo ancho (a) del local.

N NL
ancho= B Xxa

Ecuacién 15.Numero de filas de luminarias a lo ancho (a) del local

Simbologia y datos:
NL= NUmero total de luminarias.
a = ancho del local.
b = largo del local.
e Numero de columnas de luminarias a lo largo (b) del local.

b

ancho X

Nlargo

Ecuacion 16. Namero de columnas de luminarias a lo largo (b) del local

Simbologia y datos:
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Nancho =

a = ancho del local.

b = largo del local.

Numero de filas de luminarias a lo ancho.

El consumo diario de energia eléctrica para iluminacion en las instalaciones se calculd

de la siguiente manera:

Simbologia y datos:

CdzprCf xt

Ecuaci6n 17. Consumo de energia eléctrica

C,; =Consumo diario de energia eléctrica

Py =Potencia por fuente de iluminacion = 0,065 Kw

Cantidad de fuentes de iluminacion = 3

t = tiempo de consumo = 1h

C4 =0,065 Kw x 3 x 1h = 0,195 Kw/h

Tabla 25. Suministro de energia para iluminacion en las instalaciones

. N“./EI d_e, Cantidad . Total de Tiempo Consumo
) Fuente de iluminacién Potencia . de L
Area de fuentes potencia diario
luz por fuente (unidades (Kw) (Kw) consumo (Kw/h)
(lux) (h)
Area de Tubo 2.900 8 0028 028 1 0,22
pesado fluorescente
Area de Tubo
descanso y 2.000 10 0,024 0,24 12 2,88
e fluorescente
seleccion
area e Tubo 2.000 3 0024 024 12 0,86
aturdimiento  fluorescente
Areade Tubo 2,000 9 0024 024 9 1,94
produccion fluorescente
Areadeoreo Tubo 2,000 4 0024 024 4 0,38

y empacado

fluorescente
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. N'Yel d'e' Cantidad . Total de Tiempo Consumo
< Fuente de  iluminacion Potencia . de g
Area de fuentes potencia diario
luz por fuente (unidades (Kw) (Kw) consumo (Kw/h)
(lux) (h)
Areade Tubo 2.900 4 0,028 0,06 2 022
refrigeracion  fluorescente
- Tubo
Oficinas 2.900 10 0,028 0,28 10 2,80
fluorescente
Bodega de
mantenimient Foco 2.000 2 0,024 0,024 0,2 0,01
0
Barios Foco 2.000 4 0,024 0,024 0,5 0,05
TOTAL DIARIO (Kw/dia) 9,57
TOTAL MENSUAL (Kw/mes) 287,09
TOTAL ANO (Kw/afio) 3445,056
Elaborado por: La Autora, 2016
Tabla 26. Requerimiento de agua en la planta
Consumo por: Consumo (m3) CO.StO. Costo
unitario mensual
Diario Mensual (USD)/m3 (USD)
Produccién 25 50 0,51 25,5
leplg_za equipos, magquinaria y > 40 051 204
utensilios
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 FISICA DE LA PLANTA
AGROINDUSTRIAL.

45.1. TABLAS DE RELACIONES

En la Figura 11. Se muestra una relacion de las areas de la planta en el Figura 2. Se
muestra el diagrama de acuerdo a las areas funcionales trazando las valoraciones
obtenidas en la tabla anterior.

Me AREAS
1 lefe de produccion
2 Recepcion de M.P
3 Bodega de M.P
4 Produccidon
5 Refrigeracion, empacado
5] Bodega P.T
7 Despacho
a8 pargueadero

Figura 10. Tabla de relaciones para todas las areas de la empresa

Fuente: Autora 2016

Figura 11.Diagrama de Relacién de areas funcionales

Fuente: Autora 2016
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En la figura 12.Indica la relacién existente entre las diferentes etapas de produccion,
en base a los resultados obtenidos en este andlisis se determino el sistema de flujo de
linea de produccion.

7 Dlegolladao 62@2@2% 2o .

| e XK,

T e SOOI

T e SO
V0. 0. C.C.C.C

e XK

10 Lavada égég@g@g@g@

12 Lavadao 2 2®2®2¢§¢¢

12 Fefrigeracion y oreo @2@2@6

14 | pe=ado y control de calidad %@

Figura 12. Tabla de relaciones para todas las areas de la empresa
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El Figura 14 . Muestra la relacion de procesos funcionales, mediante lineas de
valoracion, graficando solo las lineas que permiten determinar el sistema de flujo mas

conveniente.

Figura 13.Relacién de procesos funcionales

Elaborado por: El autor

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

para la planta faenadora es el sistema de flujoen L.
4.5.2. DISTRIBUCION GENERAL

Las lineas de proceso estaran en forma de “L” para evitar la contaminacion de producto

terminado con la materia prima
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DISTRIBUCION DE MAQUINARIA Y EQUIPOS (LAYOUT)
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4.5.3. DETERMINACION DE ESPACIOS

Una norma bastante generalizada consiste en calcular la superficie necesaria para cada
equipo existente en cada area, es decir longitud y anchura, afiadiendo 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 asi obtenidos para todos los
equipos situados en cada area y se multiplican por un coeficiente varia desde 1.3 para
planteamiento normales hasta 1.8 cuando los movimientos y stocks de materiales son

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

Tabla 27. espacios de la planta faenadora

Espacio
Equipo Largo Ancho Diametro K Lados Obrero requerido

(m2)
Bascula 0,98 06 13 135 06 3,53
Eléctrica
camara de 2 21 13 1.35 0.6 6,05
aturdimiento
Banda 3 0,75 1,3 1,35 0,6 5,7
Trasportadora
Mesa de 3,95 0,97 1,3 1,35 0,6 6,87
desangrado
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 3,5 2 1,3 1,35 0,6 7,45
eviserado
camara de 2.3 23 1,3 1,35 0,6 6,55
refrigeracion
gavetas 0,07 0,53 1,3 1,8 0 3,3
mesa de 35 17 13 135 06 715
trabajo
Balanza 0,38 0,5 1,3 1,35 0,6 2,83
eléctrica
Empacado al 0,9 0,7 1,3 1,35 0,6
vaclo
Coches de 0,5 0,3 23 1,35 0 2,15
transporte

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

En esta seccion se describen las caracteristicas que deberan 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, deberdn presentar una construccion que sea facil
de limpiar, y que se mantengan asépticos.

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

faciliten la eliminacién de polvo y residuos, estas podran ser concavas o0 no.

Las paredes seran lisas, para evitar la acumulacion, ademas seran de color blanco, la
pintura debera ser lavable e impermeable, esto facilita la limpieza y evita la absorcion

de sustancias.

El piso presentard una inclinacién suficiente, que permita la facil evacuacion de
liquidos al drenaje, y tendra una superficie anti deslizable para evitar caidas(Agencia
Nacional de Regulacion, Control y Vigilancia Sanitaria (ARCSA, 2015).

Los drenajes deberan poseer rejillas de seguridad para evitar el ingreso de insectos y
roedores, ademas de tener instalado un sello hidraulico, trampas de grasa y solidos,
todo estos de facil limpieza (Agencia Nacional de Regulacion, Control y Vigilancia
Sanitaria (ARCSA, 2015).

La unidn de paredes y techos no debera permitir la acumulacién de polvo ni tampoco
permitir el ingreso de insectos, roedores, aves y demas plagas que puedan generar

contaminacion dentro de la planta.
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Los techos deberd, ser construidos de manera tal que no se produzca condensacion de

liquidos, acumulacion de residuos y de facil limpieza.

4.5.4.2. Ventanas, puertas y otros accesos

Las ventanas, puertas y demas accesos seran de facil limpieza, colocadas en las zonas

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

Si existiese riesgo de ruptura de vidrios, las ventanas seran cubiertas con una pelicula

protectora que evite la dispersion de particulas en caso de rotura (ARCSA, 2015).

Las puertas seran construidas en material que no absorba liquidos, y con un disefio que

evite la acumulacion de polvo y residuos.

En el caso de exista una conexion al exterior, las ventanas deberan estar provistas de

malla mosquitera, la misma que sera fécil de desmontar y limpiar.

Preferiblemente las uniones de ventanas y paredes presentaran un acabado en angulo
de 45°, esto facilita la limpieza, evita la acumulacién de polvo y residuos, asi como

también no permite que estas uniones sean utilizadas como repisas.

En las zonas de ingreso a la planta de produccion se contard con pediluvios que
contendrdn una solucion clorada de 400 ppm para desinfectar el calzado de los

empleados.

45.4.3. lluminacion

Es importante que la iluminacion de la planta procesadora sea natural, para ello el
disefio de la planta permitird aprovechar al méximo la luz del dia, la luz artificial debera
ser lo mas similar a la luz natural ARCSA, 2015).

Si la luz artificial esta suspendida del techo sobre la linea de produccion, debera estar

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

Las instalaciones eléctricas deberan estar adosadas a las paredes y techos, para evitar
riesgos de cortos circuitos, también debera existir un esquema que indique como se

encuentran distribuidas, la manera de darles mantenimiento y limpieza.

Las instalaciones de agua se identificaran de acuerdo a la norma NTE INEN 0440
(ANEXO 12).

Se evitara todo tipo de instalaciones que dejen ver cables o tuberias colgantes, ya que
permiten acumulacion de polvo y residuos, y podrian ocasionar accidentes en las lineas

de produccion.

4.5.4.5. Calidad de aire y ventilacion

La planta contard con dos extractores e6licos situados a 3 metros de distancia, que
facilitaran la extraccion y renovacion del aire dentro de la planta. Los gases producidos

por el proceso de faenado seran eliminados por la campana de absorcion.

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

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

Las aberturas para renovacion de aire deberan estar protegidas por malla para evitar el

ingreso de insectos, roedores, aves y demas plagas.

45.4.6. Instalaciones sanitarios

Para garantizar la higiene del personal, la planta contara con servicios higiénicos para
hombre y para mujeres, y vestuarios; estos serdn completamente independientes a las

zonas de produccion.

Esta area estara equipada con dispensadores de jabdn desinfectante, gel antiséptico y

toallas desechables para el aseo de los empleados.
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4.6. SALUD Y SEGURIDAD DENTRO DE LA PLANTA DE
PROCESO

La salud y seguridad dentro de la planta de produccion 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 estara 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 sefializaciéon de todas las areas de la planta y
capacitacion de los empleados, para evitar accidentes que puedan ocasionar dafos
temporales o permanentes al personal que labora dentro y fuera de la planta de

produccion.

4.6.1.1. Senalizacion

La sefalizacion se la realizara en todas las zonas de la planta procesadora, asi como

también en el area administrativa y alrededores de la planta.

La normativa vigente que establece como se debe realizar la sefializacion se encuentra
en lanorma NTE INEN 1SO3864-1, en el ANEXO 11 se puede consultar los requisitos

para la sefializacién en una empresa.
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4.7. CRONOGRAMA DE CONSTRUCCION E INSTALACIONES
Y PUESTA EN MARCHA

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

realizara la ejecucion mediante las siguientes etapas. Ver tabla 29
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Tabla 28. Cronograma actividades de puesta en marcha
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4.1. ORGANIZACION

La empresa estara constituida legalmente como una Sociedad Andnima, la misma que
estara dedicada a la produccion y comercializacion 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 construira la planta agroindustrial esta ubicado en el sector de

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

4.2.1.2. Obras civiles

En la Tabla 46 se muestra el costo total del area de construccién para la planta
agroindustrial con un costo de 30000 délares americanos.

4.2.1.3. Maquinariay equipo

Tabla 29.Costo de maquinaria y equipo

Detalle Precio unitario  Precio Total

Balanza de piso Capacidad de 300 a 3000 Kg 3700,00 3700
Balanza electronica Capacidad 300kg x 60kg 682 682
Camara de aturdimiento 2700 2700
Banda trasportadora capacidad de 2 a 3 kg por riel 7000 7000
Empacadora al vacio doble sellado 3057,00 3057,00
Aire acondicionado 1100,87 1100,87
Peladora de cuyes 2500,00 2500
Estructura metalica para escurrir cuyes 250,00 250
Lamparas 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 refrigeracion 5000,00 10000
Corrales metalicos 50,00 250
TOTAL 36796,09
Fuente: Proformas de maquinaria y equipo. Ver Anexo 16
4.2.1.4. Materiales de produccion
Tabla 30. Costo material de produccién
Detalle Pfec"? Precio total
unitario
Cuchillos de acero inoxidable 3 15
Porta cuchillos de acero inoxidable 30 60
Chaira 10 20
Encendedores eléctricos 5 15
Gavetas plésticas con tapa 32,93 3293
Pomo pléastico 4t 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
Estacion de trabajo 270 270
Archivador 215 215
Sillas ergonémicas 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 '?rrgf;f
Computador HP e impresa 2 675 1350
Teléfono fijo 2 25 50
TOTAL 1400

Fuente: Investigacion de campo

4.2.2. INVERSION DIFERIDAS

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

El transporte de la maquinaria desde la ciudad de quito, tiene un valor de 260,00 ddlares
y el valor del transporte de la maquinaria desde la ciudad de Ibarra es de 26,00 dolares,
es decir el valor total es de 286,0 dolares.

4.2.2.2. Gastos de registro sanitario

El valor de los anélisis de las muestras para obtener la notificacion sanitaria,
anteriormente llamado registro sanitario es de $1.100; segun supo informar el personal

de la Agencia Nacional de Regulacién Control y Vigilancia Sanitaria
Pasos para solicitar Notificacion Sanitaria:

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

2. Consignar datos y documentos.

3. Realizar pago segun la orden emitida y confirmarlo (5 dias laborables).
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4. Andlisis y definicion 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 elaboracién del producto.
3. Descripcidn del codigo — lote.

4. Descripcion 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 esta calculado para dos meses garantizando el pago
oportuno de sueldos y compra de materia prima. El presupuesto de costos y gastos

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

Tabla 33. Resumen de capital de trabajo

Descripcién Anual (USD) 2 Meses (USD)
Costos de produccion 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 106289,3083 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

Denominacién Unidad cantidad costo unitario valor unitario
guantes (pag. De 100) ciento 10 6.80 68.00
Mandiles Unidad 6 11,80 70,80
Botas de caucho Par 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 inversion 100 99630

Fuente: Balance general inicial. Ver Tabla 51

4.3. FINANCIAMIENTO

4.3.1. ESTRUCTURA DEL FINANCIAMIENTO

La inversion total que necesita el proyecto, para poner en marcha la empresa es de
99630, 27 ddlares de los cuales, el 67% se recurrira a un préstamo a largo plazo y el
33% sera la contraparte que aporten los beneficiarios del proyecto. La CFN financia
montos que van hasta 1 millén de délares con un interés anual de entre el 8% y el 11%

anual para proyectos de inversion nuevos.

Los resultados obtenidos en el anélisis 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 Corporacién Financiera Nacional evalla 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, juridicas y asociaciones. Los
proyectos nuevos financian del hasta el 70% de la inversion. Los requisitos generales

con los siguientes:

- Perfil de proyecto

- Plan de inversion

- Flujo de caja proyectado a 10 afios
- Activos fijos 10 afios

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

-Taza: 8a11%
4.3.3. AMORTIZACION DE LA DEUDA

Los intereses bancarios por él préstamo adquirido estan relacionados de manera
directa con los gatos financieros. La cuota de calculé con la férmula de pago de

cantidades iguales al final de cada periodo.

Ecuaciéon 18. Amortizacion de la deuda

_ WMp)x (Dx (1 + D"

ve= [(1+ D" —1]
Simbologia y datos:
Valor cuota: Vec="7?
Monto del préstamo: Mp = 66796,09 USD
Tasa interes mensual: i =0,00916
Periodos: n =120 meses (10 afos)

_ (66796,09 USD )x (0,00916)x (1 + 0,00916 )*2°

ve [(1+0,00916)120" — 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.

89



La tabla de amortizacién mensual estd en concordancia al pago de intereses mediante
se va cancelando las cuotas Anexo 11. En la siguiente tabla de amortizacion se observa
el pago de capital e intereses consolidados, el cual estara enlazado al estado de pérdidas

y ganancias.

Tabla 37. Amortizacion de deuda

ANO 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

Fuente:Anexo 11

4.3.4. BALANCE GENERAL INICIAL

A continuacion 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

ANO 0 (USD)
ACTIVO PASIVO
PROPIEDAD DEL
PROYETO 17714,97 | Obligaciones con instituciones financieras

activos de libre disponibilidad 17714,97
capital de trabajo 17714,97

. 81915,30
INVERSION AREA
ADMINISTRATIVA

TERRENO 10000
EDIFICACIONES 30000
BIENES MUEBLES 479
EQUIPOS DE OFICINA 35
EQUIPODE

COMPUTACION 675

INVERSION AREA VENTAS

BIENES MUEBLES 479
EQUIPOS DE OFICINA 35
EQUIPO DE

COMPUTACION 675

INVERSIONES AREA DE
PRODUCCION

MAQUINARIA Y EQUIPO 36796,09
EQUIPO DE SEGURIDAD 570,60
INSTALACIONES 286,00
MANTENIMIENTO

MAQUINARIA 510,96
Subtotal

TOTAL ACTIVO 99.630,27

obligacion a largo plazo 66796,09
PATRIMONIO 30.885
Inversion propia 30.885
TOTAL PATRIMONIO
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

DESCRIPCION 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 95358 97.373
Otros ingresos 1.227 1.262 1.296 1331 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 94926  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 materiaprima 0 43.377 88.769 92.854  97.057 101.379
Costo de mano de obra directa 0 19.528 21.217 21.566 21921 22.282
CIF 1.200 1.237 1.275 1315 1.355
Gastos ventas y oficina

produccion 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
Amortizacion gastos de

constitucion 613 613 613 0 0
Pago Participacion 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 operacion -8171
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TOTAL FLUJO DE -
EFECTIVO 74317 15.614 49.888 85.539 120.530 154.842

Elaborado por:La 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 formula para determinar el Punto de Equilibrio es
CF

cv
VT

PE (Dolares) =

Ecuacién 19. Punto de equilibrio

Simbologia y datos:

Punto de equilibrio (PE Délares) = ?
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

Descripcion 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

Elaborado por: La autora, 2016
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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 administracion 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 organizacion debera vender al mes sin incurrir en pérdidas ni
ganancias, es decir si la organizacion vende por debajo de este nUmero de unidades

estara 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 segun, Aguer, Jutglar, Miranda & Rufes (2004) mide la rentabilidad de la
inversion en términos de valor absoluto y actual que es lo que interesa a la empresa

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

4.3.6.2. Tasa interna de retorno (TIR)

El TIR segin Aguer, Jutglar, Miranda & Rufes (2004) es una medida relativa de la
inversion y puede ser mas adecuada para escoger entre diversas opciones de una misma

inversion.

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

y un VAN de tasa superior negativo para facilitar la obtencién del TIR. Ver tabla 41.

94



Tabla 41.indicadores financieros

Flujo neto

ARo 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 por:La autora, 2016

4.3.6.3. Relacion beneficio/costo B/C

El beneficio costo viene del calculo 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 fabricacion.

Tabla 42. Ingresos y egresos actualizados

CONDICION SIN RIESGO

ARO INGRESOS EGRESOS FACTOR INGRESOS EGRESOS
TOTALES TOTALES (7,36%) DESCONTADOS 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 por:La autora, 2016
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4.4,

4.3.7. PERIODO DE RECUPERACION DE LA INVERSION

El Periodo de recuperacion de la inversion (PRI), presentado en el estado de fuentes y
usos, permitié determinar que la inversion se recuperara a los 3 afios y 2 meses. Debido

a que la suma de los flujos de caja, supera la inversion en dicho tiempo.

MACRO LOCALIZACION

4.4.1. ASPECTOS GEOGRAFICOS

El proyecto estara ubicado esta ubicado al norte de Quito, capital del Ecuador, en la

Provincia de Imbabura, es el cantdn mas extenso de los seis cantones.

4.4.2. CANTON COTACACHI

Limita al norte con el Canton Urcuqui; al sur con el Cantdn Otavalo y la Provincia de
Pichincha; al este con el Canton Antonio Ante y al oeste con la Provincia de
Esmeraldas. En el territorio subtropical de Cotacachi, al suroeste del Canton, en la
convergencia de las Provincias de Esmeraldas e Imbabura, existe una zona no
delimitada denominado Recinto "Las Golondrinas". Tiene una superficie de 1809 km?
aproximadamente, segun datos del Gobierno Auténomo Descentralizado de San Miguel

de Ibarra (2010).
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LOCALIZACION GEOGRAFICA

3

Esmeraldas

Provincia: Imbabura
Cantén: Cotacachi

DATOS GENERALES
Habitantes: 40.036

Figura 14.Macro localizacion de la planta agroindustrial
Elaborado por:La autora,2016.

4.4.3. DIVISION POLITICA ADMINISTRATIVA

Las caracteristicas topograficas y climéaticas del Cantdon permiten diferenciar
claramente dos zonas: la Andina y la Subtropical. La zona Andina esta ubicada en las
faldas orientales del volcan 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 centigrados. La zona Subtropical conocida como Intag se extiende
desde la Cordillera Occidental de los Andes hasta el limite con la Provincia de
Esmeraldas y Pichincha. Estd conformada por las parroquias de Apuela, Garcia
Moreno, Pefiaherrera, Cuellaje, Vacas Galindo y Plaza Gutiérrez. Su clima oscila entre
25 y 30 grados centigrados.
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4.4.4, EVALUACION DE MICROLOCALIZACION

Terreno UNORCAC \*

Figura 15.Micro localizacion de la plata agroindustrial

4.4.5. MATERIA PRIMA

La cercania de la planta procesadora a los puntos de abastecimiento son primordiales
al momento de producir. Esto ayudard a no generar cuellos de botella por el

aprovisionamiento de materia prima.

Los productores de la UNORCAC su potencial estd 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 canton Cotacachi se encuentra una de las producciones grandes de
cuy. Las deméas materias primas e insumos se pueden encontrar en la region, pero sus

costos son mas elevados.

La UNORCAC cuenta con una propiedad ubicada en el canton Cotacachi, parroquia San
Francisco comunidad Turucu. A continuacion se da a conocer las variables con sus
respectivos pesos, parametros y calificaciones, asi como también la matriz del método

cualitativo por puntos, con sus respectivos resultados. Seguidamente se genera
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parametros de calificacion y puntajes de evaluacién, por medios de los cuales se podré
aplicar exitosamente el método cualitativo por puntos, por medio del cual se podra

designar la mejor localizacion para el presente proyecto

4.4.6. SERVICIOS BASICOS

El lugar analizado cuenta con agua y fluido eléctrico. Poseen alcantarillado y no se
encuentran transformadores cercanos. La recoleccion de basura es discontinua. Los
servicios basicos como el agua potable, fluido eléctrico no llegan a un 100% de

cobertura.

El terreno dispone de Servicios basicos como suministros de Agua, electricidad trifasica,
alcantarillado, telefonia, y recoleccion 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 sera cubierta por personal con una adecuada
capacitacién, que permita una operacién 6ptima de la planta industrial, el personal se
seleccionara de acuerdo al perfil de funciones que desempefiara en las diversas areas
que cuenta la planta procesadora. Las diferencias del personal seleccionado se contaran

con capacitaciones internas.

4.4.6.2. Vias de comunicacion

Existen vias de primer orden y de segundo orden que permiten la comunicacién entre

las parroquias.

La ubicacion 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,

4.6.

MICRO LOCALIZACION

Método cualitativo por puntos para la valorizacion de la micro localizacion del proyecto

Tabla 43.Método cualitativo por puntos para la valorizacion de la micro localizacion del
proyecto

Factores Criticos Peso Calificacion Cotacachi
Relativo Turucu

Cercanias a las materias primas 0,25 8 2
Cercania 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 energiaeléctricatrifasica 0,1 10 1
E?lsponlbllldad del manejo de residuos solidos y 0.1 10 1
liquidos
Disponibilidad de mano de obra calificada 0,05 8 0,4
Acceso a vias de comunicacion de primer orden 0,1 8 0,8

Suma Total 1 8,6

Elaborado por:La 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 canton Cotacachi, (Tabla N° 44)es el

lugar méas propicio para el proyecto, ya que obtuvo el buen puntaje.
DISPONIBILIDAD DE MATERIA PRIMA E INSUMOS

Después de realizar el diagnostico se determind 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 produccion
de la planta agroindustrial. Los insumos y demas materias primas se encuentran en la

misma region, los cuales no resultan ser un problema al momento del abastecimiento.
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CAPITULO 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 presentaciéon como es “la
carne de cuy empacado”. Debido a que conserva mejor las caracteristicas de
calidad y mejora la presentacion del producto

2. EIl proceso para balances de masa se establece con las operaciones que
intervienen en la industrializacion 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% Yy peso vivo de 1300g

3. La capacidad méxima de la planta agroindustrial es de 17798Kg/afio 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 ejecucion del procesos de
faenamiento y empacado de carne de cuy tiene una capacidad maxima de
produccién 500 Kg por semana.

5. Lalineade produccion de la planta faenadora de cuyes mediante el método SLP
se define en L guardando funcionalidades e inocuidad en las areas, evita
posibles contaminaciones de las areas por la adecuada distribucion de planta

6. El estudio financiero revela que la inversion del proyecto es factible dentro de
un periodo de 3 afios 2 meses y 17 dias para recuperar la inversion, la Taza
Interna de Retorno es del 28%, y Valor Actual Neto de méas de 34169 dolares,

estos indicadores demuestran la viabilidad del proyecto.

5.2. RECOMENDACIONES

1. Aplicar técnicas mercadeo como “Promociones del producto, degustaciones en
lugares de mayor recurrencias, analisis 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 ejecucién 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
fisica de la planta faenadora.

4. La generacion 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 organicos que genera la planta procesadora, se
recomienda a los administradores del proyecto utilizar el area de
almacenamiento temporal de desechos para luego a traves de un estudio

utilizarlo en la industrializacion para harina en alimentacion animal o bioabono.

104



Bibliografia
(s.f).
Agropecuario, I. N. (2011). Agropecuaria .

Angamarca, W. P. (2011). Estudio de factibilidad para la creacion de una empresa
productora y comercializadora de chifles de yuca y camote en la parroquia San

Francisco, cantdn Ibarra provincia de Imbabura. Ibarra.
Araujo, D. (2012). Proyectos de Inversion . México: Trillas .

Arciniega, S. &. (2011). Requisitos para el faenamineto de animales menores de un

complejo agroindustrial clase I. Universidad del Cauca, Popayan.

ARCSA. (2015). Normativa Técnica Sustitutiva de Buenas Practicas de Manufactura.
Quito.

Argote, F. V. (2013). Estudio de Metodos y tiempos para obtencion de carne de cuy

(cavia porcellus ) empacado al vacio . (Vol. 5). Colombia : unicauca.
Baca Gabriel Uribe. (2013). Evaluacion de proyectos. Mexico D.F: McGraw-Hill.
Baca, G. (2013). Evaluacion de Proyectos . México : McGraw Hil.

Cabrera, M. (2005). Tesis de estudio de Pre-factibilidad para la comercializacion de

carcasa de cuy empacadas al vacio en Lima. Ibarra.
Casp, A. (2005). Disefio de industrias agroalimentarias. México: Mundi-Prensa.

Casp, A. (2005). Disefio de Industrias Agroalimentarias. Espafia: Mundi-Prensa.

105



Castillo, G. (2009). Produccion de cuyes . Chimborazo : INTIYAN .
Castro, H. (2002). Sistemas de crianza de cuyes a nivel. Usa: provo,utah.

Chingo, m. (2014). Estudio de factibilidad para la creacion de una microempresa de
faenamiento y comercializacion del cuy en la parroquia de chaltura, cantén
antonio ante, provincia de imbabura . Universidad Tecnica Del Norte, Ibarra,

Imbabura , Ecuador.
Claudio, P. (2006). Buenas Practicas de Manufacturas. México: Almexican.

Concha, A. (2009). Plan de Negocios para la Implementacion de una Granja
Comercial dedicada a la Crianza y Transformacion de Carne de Cuy, Lima-
Perd. Lima-Peu: Limpublishes.

Corbel, J. (2011). Proyectos Agroindustriales y Agronegocios. Lima: Macro E.L.R.L.

Crespo, N. d. (2012). La carne de cuy: nuevas propuestas para su uso. Universidad de

Cuenca, Cuenca.

Cuzco, 1. (2012). Proyecto de factibilidad para la produccién y comercializacion de

’

carne de cuy en el canton pedro moncayo en la parroquia tabacundo.”.

Universidad Central Del Ecuador, Quito, Pichincha.

Escalona, 1. (2012). Metodos de evaluacion financiera en evaluacion de proyectos .
México : UPIICCSA-IPN.

Esquivel, J. (2004). Caracteristizacion del cuy. LIMA: Universo de la Republica .
Estupifian, E. (2003). Crianza y manejo de cuyes. Cotopaxi: cotopaxi@utc.
Etzel, M. (2009). Proyectos , formulacion , evaluacion y control. Quito : Publishes .

Etzel, M. (2009). Proyectos, formulacion, evaluacion y control. Quito- Ecuador:

Publicaciones S. A.

106



Fernandez, J. (2007). Manejo de animales de granja . Quito: Trillas .

Forsyth, P . (2010). MARKETING L aas herramientas mas novedosas . Quito: Luppa

Solutions.

Gumbo, W. (2014). Estudio técnico- econdémico para la instalacion de un planta
procesadora de carne de cuy (cavia porcellus) en la provincia de cimborazo.

Guayaquil.

Hugo, C. (2002). Sistemas de crianza de cuyes a nivel familiar- comercial en el sector

rural. En A. a. Institute. Benson: Brigham Young University Utah USA.
INEC. (2013). Sexto Censo Agropecuario.
INIAP. (2013). INEC.
Jaramillo. (2012). Morfologia (Vol. I). Riobamba: edimpres.
Jativa, J. (2016). Estudio de Mercado . IBARRA.
Lopéz, C. M. (2003). Explotacion Tecnificada de Cuyes (Vol. 1). Pasto: corpoica.
MAGAP. (2013). Comercializacion y localizacion de cuy . Cotopaxi.

Martinez, C. (2009). Estudio de prefactibilidad para la instalacion de industrias

alimentarias . Lima-Per0: Publiusher S.A.

Medina, U. (2009). Como evaluarun proyecto empresarial : Una vision préctica.
Espafa: Diaz de Santos.

Minesteiro de Coordinacion de la Produccion. (2015). produccion cuyes , conejos.
Quito.

Montes, A. T. (2012). Guia Tecnica " Asistencia Tecnica Dirgida en Crianza
tecnificada de cuyes. Agrobanco, 6.

107



Murcia, M. (2009). Proyectos , formulacién y criterios de evaluacion . México :

Alfaomega.

Octavio Chirinos, K. M. (2008). Crianza y comercializacion de cuy para el mercado

interno . Lima-Per(: ESAN.
Ordofiez, R. (2009). Mercado Local. Principales actores del proceso.

Rivas, J., & Grande, 1. (02 de 09 de 2010). Comportamiento del consumidor .
Decisiones y estrategia de marketing. Madrid, Espafia. Recuperado el 05 de 02
de 2016, de
http://books.google.com.ec/books?id=W6_GJINOPcjUC&printsec=frontcover
&dg=comportamiento+del+consumidor&hl=es&sa=X&ei=Luf3UdHxGbXH4
APh64HQCg&ved=0CDUQ6AEWAQ#v=0nepage&g=comportamiento%20d

el%?20consumidor&f=false

Rojas, J. E. (2011). Disefio e implementacion de una nueva planta para la produccion

de caldos concentrados en la industria La Fabril S.A. Manabi.

Rovayo, J. (2009). Panorama de la cadena integral de produccion, procesamiento y

comercializacion del cuy en las provincias andinas . Quito.

Saez, P. G. (2010). “Determinacion de los sistemas de comercializacion del cuy y sus
formas de consumo en los cantones de guamote, colta y riobamba de la
provincia de chimborazo”. Escuela superior politécnica de chimborazo,

Riobamba, Chimborazo, Ecuador.

Sanchez, T. (2003). Procesos de elaboracion de alimentos y bebidas. Madrid: MUNDI-
PRENSA.

Santos, G. (2009). Produccion competitiva de cuyes . Cuzco -Perl : Edmundo Pantiago

108



Sapag, N. (2007). Proyectos de Inversion: Formulacion y Evaluacion. México:

Pearson Educacion.
Trujillo, R. (2009). Biologia del cuy. Riobamba.
Urgarte E., L. A. (2009). Comercializacion . Sistemas y Organizaciones. AMBATO.

Vargas, F. (2014). Crianza estrategica de cuyes. Gestor de Emprendimientos RMR -
PRIGEDS.

Vargas, M. (2014). Crianza estrategica de cuyes. Gestor de Emprendimientos RMR -
PRIGEDS.

109



ANEXOS



Anexo 1: Encuestas productores de cuy.
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Anexo 2: Encuesta consumidores de carne de cuy.
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Anexo 3. Determinacién consumo promedio de carne de cuy

Tabla 44.Calculo del consumo promedio

FRECUENCIA/ PROMEDIO
CONSUMO . CALCULO
DIAS UNIDADES
Diario 7 7 7
1 vez por semana 7 1 1
1 vez c/quince dias 15 1 1
1 vez al mes 30 1 1
1 vez al afio 365 1 1

Elaborado por: La Autora 2016

Tabla 45.Calculo promedio por medio de la muestra frecuencia carne de cuy

CONSUMO/UNIDAD Muestra Frecuencia Anual Promedio
Persona Dias Semanas  Unidades

Diario 0 7 52 7

1 vez por semana 2 7 52 1

1 vez c/quince dias 86 15 24 1

1 vez al mes 109 30 12 1

1 vez al afio 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

Ecuacion 20. Frecuencia y promedio de consumo de un producto.

B B (0x7)+(2x1)+(86x1)+(98x1)+(109x1) +(140x1)
337

X = 1 por hogar / semana
X = 1x 52semanas

X = 52 cuyes hogar /afio
Anexo 5: Tabulaciones de encuetas.

PREGUNTAN° 1

¢ En sus habitos alimenticios esta 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: Investigacion de campo
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LN NO

Figura 2: Consumo de cuy
Fuente: Investigacion de campo

Anélisis
El 88% de la poblacion encuestada , ha expresado que si consume carne de cuy ; por
lo g se puede observar , que el producto que vamos a ofrecer al mercado si puede tener

aceptacion 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 compray /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: Investigacion de campo
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W Aspecto

M Precio

1 Propiedades nutritivas
B Procedencia

m sabor

Figura 3. Factores de compra
Fuente: Investigacion de campo

Anélisis

En Imbabura las personas a la hora de consumir y/o comprar la carne de cuy el factor
mas 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

¢ Como prefiere la presentacion del cuy al momento de comprar?

Tabla 48. Presentacion del cuy para la venta

Presentaciones Frecuencia Porcentaje
En pie 97 29%
Pelado 86 25%
Empacado 86 26%
Asado 68 20%
TOTAL 337 100%
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Fuente: Investigacion de campo

H En pie
M Pelado
B Empacado

Asado

Figura 4. Formas de consumo de cuy.
Fuente: Investigacion de campo

Anélisis:

El 29% de la poblacion 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 mas facil para la preparacion directamente , el 26% sefiala 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 mas facil el consumo del cuy asado ya que
asi se evitan toda clase de inconvenientes de la preparacion del mismo y solo lo

consumen directamente.
PREGUNTA N°4

;Con qué frecuencia consume Carne de cuy?

Tabla 49. Frecuencia de consumo

Frecuenciade consumo Frecuencia Porcentaje

Diario 4 1.2%
1 vez por semana 9 2.7%
1 vez c/quince dias 119 35.3%
1 vez al mes 116 35%
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1 vez al afio 89 27%

TOTAL 337 100%

Fuente: Investigacion de campo

0% 2%

B Diario

B 1 vez por semana
M 1 vez c/quince dias
H 1vezal mes

® 1vezalaino

Figura 5. Frecuencia de consumo.
Fuente: Investigacion de campo

Anélisis

Se puede observar que el 36% de los encuestados consumen cuy cada quince dias
porque es dificil 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% sefialan que su consumo es cada afio 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 dias por su proporcion , 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?
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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 1%

més de 15 0 0%
TOTAL 337 100%

Fuente: Investigacion de campo

%% 0%

B 1-3unidades
B 4-6 unidades
B 7-9 unidades
B 10-12unidades
M 13-15 unidades

B mas de 15

Figura 6.

Cantidad de consumo.

Fuente: Investigacion de campo

Analisis
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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 0 mas.
PREGUNTA N° 6
¢Dbnde 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%
Restaurate 54 16%
Supermercado 171 51%
Total 337 100%

Fuente: Investigacion de campo
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H Productor

B Mcdo zonal/ Local Atuntaqui

i Mcdo zonal/ Local COTACACHI
H Mcdo zonal/ Local OTAVALO

H Mcdo zonal/ Local PIMAMPIRO
i Mcdo zonal/ Local IBARRA

i Restaurate

i Supermercado

Figura 7. Lugares de recurrencia de compra de los consumidores.
Fuente: Investigacion de campo

Anélisis

El 51% de las personas encuestadas prefieren comprar directamente en un
supermercado ya que ahi se encuentra productos que cumplen todas las condiciones
para consumo , el 16% prefiere ir a comprar a los restaurantes que alli 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 ahi donde
encuentran a mejores precios y existe mucha variedad ya sea en tamafio y calidad, el
6% compra en el mercado zonal de Ibarra , el 5% realiza sefialaque 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 paracomprar  Frecuencia Porcentaje
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Si 100 30%
No 237 70%
Total 337 100%

Fuente: Investigaciéon de campo.

m Sl
NO

70%

Figura 8. Lugares de compra existentes en la zona.
Fuente: Investigacion de campo
Anélisis
El 70 % desconoce un lugar donde comprar los cuyes ya preparados, el 30% de los

encuestados dijeron que conocian donde comprar cuyes ya que comunmente van a esos

lugares a comprar.
¢ Qué lugar?

Tabla N°53.Lugares de compra

Lugares Frecuencia Porcentaje
Chaltura 68 68%
Riumbi 1 1%
Criadero 1 1%

El Chozon 5 5%
El Fogon 25 25%
total 100 100%
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Fuente: Investigacion de campo

M Chaltura
B Riumbi

criadero

1%
1%

El Chozon

El Fogon

Figura 16 lugar de consumo

Fuente: Investigacion de campo

Anélisis
De las personas que dijeron g si conocian un lugar el 68% es en Chaltura, el 25% el

fogdn, 5% el Chozon el 1% Riumbi, 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

¢Estaria 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

Compraria carne de cuy Frecuencia Porcentaje

Si 295 87%
no 42 13%
Total 337 100%
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Fuente: Investigacion de campo

m Sl
NO

Anélisis

En la mayoria de las encuestas realizadas a la poblacion de Imbabura el 87%
manifiesta que si estaria 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% establecio que no

compraria porgue no le gusta ningun 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%
Maés de 15 0 0%
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Total 295 100

Fuente: Investigacion de campo

2% 0% 0%

B 1-3unidades
M 4-6 unidades
M 7-9 unidades
B 10-12unidades
M 13-15 unidades

M mas de 15

Figura 17. Cantidad de compra

Fuente: Investigacion de campo

Anélisis

El 63% de las personas encuestadas manifestaron que compran de 1 a 3 unidades para
su consumo Yy es un valor representativo que ayuda a el proyecto para que pueda
ponerse en marcha obteniendo buenos resultados, el 30% compraria de 4 a 6 unidades,

el 5% comprade 7 a9 unidades y un 2% de 10 a 12 unidades mediante estos resultados

podemos comprobar que si daria resultado el proyecto.

PREGUNTA N°9.
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¢ Cuénto estaria dispuesto a pagar el/la kg / canal de carne de cuy empacada al

vacio?
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

Mas de 23USD 0 0

Menos de 8 USD 27 9%

total 295 100

Fuente: Investigacion de campo
o;% 0% 8-10 USD
W 12-15 USD
m 16-18 USD
W 20-22USD
B M4s de 23USD
¥ Menos de 8 USD
Figura 18 valor de pago de cuy
Fuente: Investigacion de campo
Andlisis

Un costo que creen conveniente las personas encuestadas con el 73% es de 8 a 10
ddlares por unidad de cuy en el mercado, el 15% de personas encuestadas manifestaron
que el valor promedio que ellos estarian dispuestos a pagar por unidad de 12 a 15

dolares, el 9% indico que para ellos seria mejor o recomendable que el cuy por unidad
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sea menor de 8 ddlares para su comprar y el 1% manifest6 que si estarian dispuestos a

pagar por unidad de 16 a 18 pero que exigen producto de calidad .

Anexo 6. Composicién nutricional
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Fuente: http://www.fao.org/docrep/v5290s/v5290s21.htm
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Anexo 7. Proformas
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IHG, JORCE CARRILLO.

Buite-Tzuscer

RUC: 1711846541001 TELF: 022805078 - 0991594782 - 0992916236
Direccion: Domingo Rengifo Lote 2 y Antonio Basantes Quito- Ecuador

Cotizacion - vigencia 15 dias

Fecha: 22/07/2017
Empresa : UNORCAC

Srta. Jéssica Jativa

Teléfono: 0986873176

Email :jessicajtv92@gmail.com

BANDA TRANSPORTADORA
Marca SAMEK
Modelo BTC-P1
Procedencia Ecuador
Capacidad Max. Regulable
Velocidad Max. Regulable de acuerdo a espesores y
dimensiones

La banda trasportadora de animales menores este equipo ayudara a trasportar a los
animales por el proceso productivo en forma continua,

Lalinea transportadora tiene motor reductor, incluye ganchos especiales para colgar cuyes,
aves, conejos etc.

o CONTROL DE MANDO
Pantalla téctil 10'

o SISTEMA ELECTRICO

1.5 Kw 50-60 Hz

Corriente 220 v
Potencia 1.5 Hp

129



130



===
INC. JORCE CARRILLO.

Cmito-Ecussoes

RUC: 1711846541001 TELF: 022805078 - 0991594782 - 0992916236
Direccién: Domingo Rengifo Lote 2 y Antonio Basantes Quito- Ecuador

e ESTRUCTURA

Estructura robusta
Todas las partes en contacto construido en acero Inoxidable

PRECIO: 7000
BASCULA ELECTRICA
Marca SAMEK
Modelo BAE
Procedencia Ecuador

Capacidad Max. 400kg/ 8001b
Divisién minima 100g0.21b

Obtener el peso de las diferentes jaulas que se reciben diariamente antes del proceso de
faenado display de cuarzo liquido

e CORRIENTE ELECTRICA
110v/60hz (220v/50hz opcional), con adaptador al encendedor del auto: opcional, bateria
recargable: incluida con duracion 200 Horas

o TARA MAXIMA
100kg/2001b

o TEMPERATURA DE OPERACION
-10 240°C (14 a 104°F)

o TEMPERATURA DE ALMACENAJE
-20 a2 50°C (-4 a 122°F)
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Outte-Tcussos

RUC: 1711846541001 TELF: 022805078 - 0991594782 - 0992916236
Direccion: Domingo Rengifo Lote 2 y Antonio Basantes Quito- Ecuador

o DIMENSIONAMIENTO
116.3 x 81.8 x 95.7 mm

PRECIO: 850,00

BALANZA ELECTRONICA
Marca SAMEK
Modelo BLE-2
Procedencia Ecuador
Potencia 1Hp

Capacidad Max. 20Kg. /40 1b
Peso de, multigrano 2 gr. (0 a 4Kg.)/5g (4 a20Kg.)

El equipo permitiré definir el peso del animal una vez que son empacados. El gabinete y el
plato estan hechos en acero inoxidable de alta calidad, el cual es muy higiénico, facil de

limpiar y brinda una excelente presentacion a su negocio.

Se puede trasladar de un lugar a otro y utilizar inmediatamente aun donde no exista
corriente eléctrica, gracias a que cuenta con una bateria recargable con duracién de 200

horas omas de uso continuo.

El display o pantalla de cuarzo liquido, es alfanumérico y sus digitos son de tamafio grande
haciendo més facil y rdpida. Posee memoria para 100 referencias. Cuenta con un puerto

serial para conectarla a su computadora, impresora o caja registradora.
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Cuite-Teuscor

RUC: 1711846541001 TELF: 022805078 - 0991594782 - 0992916236
Direccion: Domingo Rengifo Lote 2 y Antonio Basantes Quito- Ecuador

o DIMENSIONAMIENTO

38.1x14.6x43.8cm.

PRECIO: 1.200,00

BALANZA DE PISO
Marca SAMEK
Modelo BLP-2L
Procedencia Ecuador

Capacidad Max. 30023000 Kg

Balanza de piso permitiré obtener el peso de los productos que salen de la planta para ser

vendidos.

Balanza de piso construida de acero inoxidable anti deslizante, con una columna de
instrumento disponible en acero al carbén y en acero inoxidable, se adapta a temperaturas

extremas
o DIMENSIONAMIENTO

1219 x 1524 2134 mm.



IHG. JORCE CARRILLO.

Cutto-Ecusone

RUC: 1711846541001 TELF: 022805078 - 0991594782 - 0992916236
Direccién: Domingo Rengifo Lote 2 y Antonio Basantes Quito- Ecuador

PRECIO: 2.700,00

EMPACADORA AL VACIO
Marca SAMEK
Modelo EAV
Procedencia Ecuador

El equipo que se ofrece es una empacadora de cuyes y pollos enteros o las bandejas de
presas seleccionadas

Soldadora angular y tinel compacta polivalente para embolsado y/o retractilado de series
cortas. Bajo consumo y accionamiento y carga manual con posibilidad de descarga
automatica.
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Gufte-Tcussor

RUC: 1711846541001 TELF: 02 2805078 - 0991594782 - 0992916236
Direccién: Domingo Rengifo Lote 2 y Antonio Basantes Quito- Ecuador

e ESTRUCTURA

Resistente a altas temperaturas 2 x 3.5 x 1.65 m
350*350*600mm

PRECIO: 2.000,00

MESA DE DESANGRADO

Construida de acero inoxidable, con defogaderos para contencién de residuos sélidos y

conexiones a la canaleta de residuos liquidos.

Funcién Lugar donde se deposita la sangre obtenida de la operacién de desangrado

e DIMENSIONAMIENTO

3.5x4.7x 1m

PRECIO: 1.200,00
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RUC: 1711846541001 TELF: 02 2805078

- 0991594782 - 0992916236

Direccion: Domingo Rengifo Lote 2 y Antonio Basantes Quito- Ecuador

MESA DE ACERO INOXIDABLE

Construida de acero inoxidable, con cuatro defogaderos tipo domestico para contencion de
residuos solidos y conexiones a la canaleta de residuos liquidos

35x4.7x1m

e _
\u‘\ . 7 ' w
N~

PRECIO: 1.200,00

ESCALDADORA

Voltaje: 220V

Peso: 17kg

Energia (W): 3000 w
Certificacion:CE ISO

Dimension (L*W*H):475*395*660mm
Capacidad: 25kg/hora

Garantia: 12 Meses

Poder: 3000 w
Tension: 220 v
- ESO  [PESO NlMA
PO TAMANO |0 bruto  PODER [TENSIONMATERIAL

IT-70 660*360*480mm|17 kg 18 kg 3000w [70L de acero
inoxidable

IT-120 660*475*395SmmP23.5 kg 25 kg 5000w [1200  [deacero
linoxidable
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RUC: 1711846541001 TELF: 022805078 - 0991594782 - 0992916236
Direccién: Domingo Rengifo Lote 2 y Antonio Basantes Quito- Ecuador

1, Poner Directamente el cuy en la maquina de escaldado después de la sangre
2, Puede poner 100 kg de aves de corral de una sola vez
3, Quemaduras tiempo acerca de 120 s-150 s

4, Control de la temperatura del agua entre 65-67 y #8451;,

Tubo de calefaccion de energia: 24kw Espesor del cafion: 2mm,
rodillo de goma del espacio: 12 cm, gire la velocidad: 12r/min

PRECIO: 300,00

CAMARA DE ATURDIMIENTO

Los cuartos se construyen de la lengua del metal del acero inoxidable y de los paneles
seccionales del surco. Un cuarto montado tiene perfmetros de acero continuos para sostener

los paneles firmemente en el lugar
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ING, JORCE CARRILLO.
Culte-Eeussor

RUC: 1711846541001 TELF: 022805078 - 0991594782 - 0992916236
Direccién: Domingo Rengifo Lote 2 y Antonio Basantes Quito- Ecuador

Dimensiones interiores ~ W3000 x H2100 x D2050mm-

Dimensiones exteriores  W4160 x H2350 x D2250mm

Vea window*1, puerto del cable (port®50mm) *1, camara
lamp*1, indicador de situacion

Accesorios estandar

Sistema de control ‘ Temperatura y sistema de control equilibrados de humedad
IEl panel el par.n'e[ tactil de 7-inch LCD, chino o los ingleses exhibe a
eleccion
Modelo de ; ; )
opeaci__nonamietodlpnto gl progans o bl el
| Capacidad de 120 programas, 1200steps, todo repiten 999 ciclos, repeticién 99
Regulador_memoria de la parte completan un ciclo

. Temporeros.: 0,1% de humedad del digito del + 1 de F.S: 0,1% del
Exactitid  4igito del + 1 de F.S

Entrada Temporeros.: pt-100, humedad: pt-100 0 ~5V DCV
i Comm.port RS-232 0 RS-485 (Softawre es opcion) 7 a |

Miéximo: 80 °C, °C 120;

[Eem Lo ane Minimo: -60 °C, -50 °C, -40 °C, -30 °C, -20 °C, -10 °C, 0 °C
Gama de humedad el 10%, el 20%, el 30% ~ el 95%

Temporeros. constancia °C £0.5

Constancia de la i

humedad ft2.5 BRE

Temporeros. uniformidad °C 2.0

Uniformidad de la L5 0%R.H

humedad

Teq:poreros ampiept;. +5 °C~f35 "C;
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ING, JORCE CARRILLO.

RUC: 1711846541001 TELF: 022805078 - 0991594782 - 0992916236
Direccién: Domingo Rengifo Lote 2 y Antonio Basantes Quito- Ecuador

0, = .
INétodo del cableado =+ el 10% 50Hz, 3 alambres de la fase 4 + cables de toma de tierra
de la CA 380

‘(;aliente PRk b +20 °C~+80 °C, en el plazo del minuto 60
tiempo
0, T ¢ . 0 = 0 0 g M
e el tisiiipo iiiiadio 0(éo+20 55°, -40 °C, -20 °C, °C -10, dentro minuto de 120 o 90

Material interior Placa de acero inoxidable (SUS 304)
Material exterior Cocido pintando el acero de acero o inoxidable (SUS304)
Material de aislamiento  Espuma de poliuretano rigida

Tamafio delapuerta g\ 1. w00 x H1800; Ala doble: W1600 x H1800;
(milimetros) 2

Precio en $ USD (dolares americanos) en nuestra planta Quito — Ecuador

Forma de pago.- 70% A la firma de contrato
20% A la orden de retiro de nuestra planta
10% A entrega funcionamiento en la planta del cliente.

Tiempo de entrega: 120 dias hébiles luego de haber recibido la orden y
el anticipo inicial

Validez de oferta: 30 dias de la fecha de la oferta.
Garantia: 1 afio contra defectos de fabricacién y contra dafios que

no sean mal manejo ni por desgaste natural de las partes. En el caso de repuestos
comerciales, se trasfiere la garantia suministrada por el proveedor correspondiente.

Atentamente

Ing. J. Alexander Carrillo P.
0991-594-789 Claro
0992-916-236 Movi



Anexo 8 Ficha

técnica del diéxido de carbono

MIESSIERe

DIOXIDO DE CARBONO CO,

4

A,

A.l.

A3,

DESCRIPCION DE LA SUSTANCIA
Descripcién:

El diéxido de carbono o anhidrido carbénico es un compuesto formado por la combinacién de dtomos
de carbono y oxigeno en una relacion de 1 : 2, representado por el simbolo CO,

Los porcentajes de carbono y oxigeno son 27,30 %y 72,70 % en peso respectivamente.

A temperatura y presion atmosféricas el CO, es un gas incoloro, inodoro, el mismo que es 1.5 veces
mas denso que el aire.

Dependiendo de la temperatura y la presion a la cual se encuentre, el didxido de carbono puede
existir en fase solida, liquida o gaseosa. A la temperatura de ~56.60 °C y presion de 417 kPa. (60,43
psig.) el diéxido de carbono se encuentra en sus tres fases simultdneamente, siendo éste su
correspondiente punto triple.

A temperaturas sobre 31,10 °C el diéxido de carbono sélo puede existir como gas, sin importar a la
presion a la cual se le someta. Esta temperatura se conoce como temperatura critica.

La solubilidad del di6xido de carbono en agua pura es relativamente baja; un volumen de agua a una
atmosfera de presion y 15,60 °C absorbe un volumen de diéxido de carbono. La solubilidad varfa con
la presion ejercida.

. Uso del gas:

Diéxido de carbono es usado para la carbonatacion de agua en la produccion de bebidas
carbonatadas.

Como hielo seco para fines de congelamiento.

También se lo aplica para proveer una atmosfera inerte como preservante en alimentos envasados.
Como atmosfera inerte para prevenir la combustién de materiales inflamables.

Como gas protector en procesos de soldadura al arco y MIG, y mezclado con Argén.

En la recuperacién de aceites y grasas en procesos de extraccion.
En la fundicién es usado como un reactivo i 4neo en el endur > de moldes de arena.
En la estimulacion del crecimi y desarrollo de vegetales en invernaderos.

En la proteccién de vinos, cervezas y jugos de fruta contra la oxidacién por contacto con aire.
Anastésico antes de la matanza de animales.

Como un medio de presurizacién.

Aplicado como refri en diversas aplicacione:

Debido a sus efectos fisiologicos, como coadyuvante en el control de la respiracion.

Ficha técnica:

a) Propiedades fisicas:

Peso molecular 44,01 g/mol | Temp. sublimacién (1 atm) - 7850 °C
Densidad del liquido 763,00 kg/m’ | Presion critica 1056,70  psig.
(21.1°C, 1atm)

Densidad gas (21,1°C, 1 atm) 1,83  kg/m’ Temperatura critica 3L10  °C

O

MESSER
Av. Argentina 2228 Callao. Telf. : 413 1000 Fax: 413 1022
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MESSERe

b) Pureza:
Grado Pureza (% v/v) Ci inantes (ppm)
CGA | MESSER | min. CGA | Humedad | CH4 | Residuo no Punto
I-1I volitil rocio (°F)
CO, A 99,50 99,50 120 20 10 -40
Conexion de salida de valvula: CGA 320.

B. SEGURIDAD Y PRECAUCIONES

Peligro:
1. Nunca manipular diéxido de carbono a presion sin haber recibido el entrenamiento necesario

para el correcto manipuleo de cilindros, valvulas, reguladores y demas medios de transporte.

2. Los cilindros y demdas contenedores deben ser protegidos del riesgo de sufrir colisiones o
impactos con objetos pesados.

3. Nunca utilizar llama directa para incrementar la presion de cilindros.

4. El didxido de carbono es mds denso que el aire, por lo que en concentraciones altas puede
acumularse en lugares confinados, pudiendo ocasionar asfixia por desplazamiento del aire.

5. Si una persona es victima de inhalacién de grandes cantidades de diéxido de carbono y exhibe
efectos adversos, traslddela rapidamente a un lugar seguro y ventilado. Si sufre un paro
respiratorio, aplique respiracion artificial y acuda de inmediato a ala atencién médica
correspondiente. Mantenga a la persona afectada caliente y en reposo.

6. Si CO; a bajas temperaturas entra en contacto con la piel o alguna otra parte del cuerpo, detenga
la exposicion inmediatamente. Si ha ocurrido una quemadura por baja temperatura, solicite
atencién médica inmediata.

Precaucion:
1. El personal que manipula CO2. debe usar equipo y los accesorios necesarios, acordes con los

reglamentos internacionales de seguridad personal.

2. Los cilindros deben ser almacenados aseguradamente en un area definida y bien ventilada.

3. Los cilindros que almacenan CO,, no deben ser colocados en las proximidades de hornos o
fuentes de calor, que permitan exceder temperaturas mayores a los de 55 °C.

4. Los cilindros no deben ser arrastrados, rodados o expuestos a algin otro esfuerzo mecanico
anormal; asimismo, no se les debera exponer a riesgo de impacto con otros objetos pesados que
puedan dariar su superficie y estructura.

5. Cierre la valvula de suministro después de cada uso y definitivamente cuando el cilindro
contenedor este con un poco més de 5 psig. de presion, a fin de evitar que se contamine por el
ingreso de sustancias extrafias al CO2.

Incendio:

1. En caso de incendio se debe evacuar el rea y aislar el local. En lo posible retire el cilindro. En
todo caso enfrielo con un chorro de agua fria suministrado desde una distancia segura. Cabe
recordar que el CO, es usado como medio extintor de fuego, pero estando el cilindro expuesto a
alta temperatura, pueden generarse presiones elevadas incontrolables.

En caso de fuga:
1. Evacuar el area y mantenga aislado el local. Personal con los accesorios y equipos de seguridad

adecuados, deberan eliminarla adecuadamente.
2. Estar seguro de que el 4rea se encuentre ventilada, de tal manera que se prevenga cualquier

riesgo de asfixia.

Asistencia técnica: Llamar al 413 1010

o

ESSER
Av. Argentina 2228 Callao. Telf. : 413 1000 Fax: 413 1022
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= ZANOTTI § . » . - .
s Tarjeta técnica maquina

Sl 111 g, 30
—4 48020 - Pegognaga (MN) - ITALY i@
= ~ Tel. +39 0376 5551 Verslon 131
4 Fax +39 0376 536554
info@zanotti.com
ZANOTTI "°©
Modelo: Categoria:
BGM33002F Uniblock GM
Datos técnicos
Caracteristicas UM. Valor
Temperatura trabajo °C -15+-25
Arranque Directo
Voltaje Volt-Ph-Hz 400/3N~/50
Absorcién nominal kw* 1.70
Absorcion nominal Amp* 4.00
Corriente de arranque Amp 31.0
Corriente méaxima Amp 6.1
Refrigerante R404A
Desescarche Gas caliente
Masa Kg 105
Compresor
Jibo Higtmsitico Datos de la energia

Potencia nominal kW 22 P 3 S TEETS KVE T VTS
°C | °C |watt |Kcal/h| m? | m? | m?

20 |3777| 3248 54 48 42

. 25 |3569| 3069 50 44 39

Volumen de aire mh 1500 15 | 20 |3362| 2891 | 45 PP s

35 [3155| 2713 | 41 36 | 32 |

40 |2945| 2533 37 33 29

Condensador

Senoacor 5 |2730] 2348 | 33 29
- 4 4 26
Volumen de aire m*h 1800 20 13119 2682 40 36 31
Proyeccion aire m* 10 25 |2978| 2561 | 38 34 30
-20 | 30 |2820| 2425 | 34 30 | 27
= » 35 |2650| 2279 | 31 28 | 24 |
ategoria PED g 40 |2469| 2123 | 28 | 25 | 22

45 |2280| 1961 24 21 19
20 |2584| 2222 30 27 23
25 |2463| 2118 27 24 21
-25 | 30 |2328| 2002 25 22 20
35 | 2180| 1875 22 20 17
40 |2021] 1738 19 17 15
45 | 1855| 1595 i8 16 14

* En funcionamiento: -20 + +30°C

** Utilizar como mera indicacion. La proyeccién del aire depende de
numerosos factores: altura de la cdmara, aimacenamiento del producto,
posicién del evap.etc.

Tc: Temperatura cdmara fria - TA:Temperatura externa.

P: Capacidad refrigerante - V: Volumen del cdmara de Reccomanded



Dimensioni - Dimensions - Dimensions GM3
Abmessungen - Dimensiones

862

585

| 350 512 |

Schema di montaggio - Mounting scheme - Schema de montage
Montageschema - Esquema de montaje

Versione accavallata / Straddle-wall application Versione a tampone / Thru-wall application
Version & cheval / Huckepackausfuhrung Version & tampon / Stopferausfahrung
Tipo " mochila Tipe cen tampén
2 3
- u o JLoen
o/ s §
& =
590
©
@
e Inieltare s o il perimelro del &
! e
| i L i 3
: ] On the upper side,do that before sitng the Uniblock.
~Injecter silicone sur tout le pefmetre du tampon.
Sur \e FUniblack.
it ein.
Auf der Ob das 2us bevor snbaut
-Inyectar silicona scbre todo el perimetra del aguiero.
P L ituar el Uniblock.
x ioni in sede di i e per il controllo fornite sul manuale di installazione
* To be advised at time of order for factory and
* Recommandations au moments d'installations et pour le controle fournis sur le manuel d'installation
’, fiir die und zur Kontrolle, die im Handbuch zur Installation enthalten sind

* Por cuanto respecta a recomendaciones de instalacion y control ver manual de Instalacion

Massa e misure imballi - Packing mass and dimensions - Masse et dimensions emballages
Verpackungsmasse und-abmessungen - Masa y medidas del embalaje

670 240
MASSA-MASSMASA-MASSEMASSE
17 K
VOUUHE -VOLINE -VOLURE -VOLUUEN -VOUIEN
0,66m*

|
ZANOTTI S.p.A.
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BUREAU VERITAS “ o ra
Ceniticatien C

refrigeracion

Quito, 13 de julio de 2016 GC-16-FL-05
SENORITA COT-2016-1604
JESSICA JATIVA

Presente._

Por medio de la presente, me es grato presentar a usted la cotizacion referente a la construccién de
un cuarto de congelacion para congelar, almacenar y conservar carne de res en Cotacachi, con las
siguientes caracteristicas:

CUARTO DE CONGELACION: 6.622,30 USD+IVA

Medidas externas: 230mx230mx240Hm

Medidas internas: 2,10mx2,10mx2,10Hm

Volumen interno: 9,26 m?

Temperatura exterior: 25%C

Temperatura de cdmara: -18°C

Tipo de producto: Carne de res

Temperatura de ingreso del producto: 25°C

Temperatura final del producto: -18°C

Duracion del proceso: 24 Horas

Capacidad méx. de ingreso por proceso: 1000 Kg.

Capacidad max. de almacenamiento: 1000 Kg.

Equipo: Una unidad compactas BGM33002F de
3 HP,

NOTA No.1: El presente equipo es tipo mochila para ser instalados en la pared del cuarto
(www.corarefrigeracion.com).

NOTA No.2: Los costos incluyen instalacion y logistica hacia el lugar donde se realizaré el trabajo.

AISLAMIENTO PARED Y TECHO

Con paneles marca INSTAPANEL con norma ISO 9001 y 4001, fabricados en poliuretano de
100mm de espesor, forrados con planchas prepintadas de 0,5mm de espesor y protegidas por una
pelicula pléstica, las esquinas son con perfil sanitario de PVC y de igual manera los paneles son
instalados sobre perfiles sanitarios. Externamente los terminados son en perfileria de aluminio.

PUERTA

Una puerta de bisagra de (0,80 m x 1,90 m H), con apertura a la derecha, con cierre hermético
marca Caffsa, con norma ISO 9001, y sistema de apertura interna. Incluye cortinas plasticas
térmicas de PVC traslapadas al 50 %.

QUITO: Calderén, Panamericana Norte Km. 14 1/2 # 1645y Pasaje Cenepa TELF: (593 2) 2820501/ Fax: ext. 15 Cel: 0995125501 e-mail: info@corarefrigeracion.com
GUAYAQUIL: KM. 10 1/2 via Daule, lado derecho Avda. Hacia los Vergeles, Mz. 255 solar 06 TELF: Guayaquil (04) 2113202 - 6008624 - 6008623 Cel; 0995270571
ventas.quayaquil frigeracion.com

www.corarefrigeracion.com



AISLAMIENTO PARA EL PISO

Para el efecto suministramos e instalamos un aislante con doble barrera anti vapor en poli
isocianurato importado, con norma ISO 9001 y 14001, de 100 mm de espesor.

EQUIPO

El presente equipo es marca ZANOTTI, de procedencia Italiana con norma ISO 9001. Este tipo de
equipos vienen ensamblados completamente desde Italia, a tal punto que ya estdn cargados de
refrigerante, Adicionalmente vienen con controladores electrénicos con miltiples funciones como:
termémetro, termostato, timer de descarchamiento, temporizador, alarmas visuales de alta y baja
temperatura, terminales de salida para poder instalar alarmas sonoras y visuales, etc.

ALGUNAS VENTAJAS DE ESTE TIPO DE EQUIPOS:

- Descarche por gas caliente: En las unidades tradicionales el descarche es por resistencia
eléctrica, esto significa que se demora en limpiar el evaporador minimo en 30 minutos, en
cambio con gas caliente el tiempo es maximo dos minutos

- Tuberia de cobre estriada: Con esta nueva tecnologia se logra equipos mucho mas
compactos y eficientes (35%), lo que se traduce en ahorro de consumo de energia eléctrica.

- Sueldas comprobadas con radiografia industrial: Con esto se reduce los problemas por
fugas de refrigerante.

- Carga de refrigerante electrénica: La carga de refrigerante para este tipo de unidades se
calcula en bancos de prueba y luego se carga electronicamente, con lo que se garantiza una

maxima eficiencia del equipo.

- Reduccién de mantenimiento: Al ser equipos listos para funcionar y probados en fabrica,
se reduce en un 70 % los costos de mantenimiento.

- Equipos ecoldgicos: Utilizan gas refrigerante R404A que no destruyen la capa de ozono ni
perjudican al efecto invernadero.

- Bajos ruidos: El equipo produce muy bajos decibeles durante su funcionamiento.

FORMA DE PAGO:

Opcién 1: A tres meses sin intereses con tarjeta DINERS CLUB con recargo adicional.
Opcidn 2: A doce meses con intereses, con tarjeta DINERS CLUB con recargo adicional.
Opcién 3: Contado, 70 % a la orden y 30 % del saldo para instalar los equipos.

TIEMPO DE ENTREGA: 10 Dias a partir de la firma del contrato.

NOTA: No incluye ninguna obra civil y la acometida eléctrica con caja térmica con su respectivo
breaker, puesta a tierra y protector de voltaje.



GARANTIA: Un afio, que cubre cualquier defecto de fabricacién o montaje de los equipos.

MANTENIMIENTOS DENTRO DE LA GARANTIA: Un mantenimiento a los seis meses sin
costo tanto en materiales y mano de obra, cabe resaltar que dentro de este periodo se contemplan los
arreglos por defectos de fabricacién o montaje de los equipos.

MANTENIMIENTO FUERA DEL ANO DE GARANTIA: Como evidencia del compromiso
con nuestros clientes, por nuestro Sistema de Calidad certificado y como recomendacién del
fabricante de los equipos para su correcto funcionamiento de los mismos es indispensable realizar
un mantenimiento preventivo dos veces al afio.

El mantenimiento preventivo que ofrecemos verifica las actividades de funcionamiento, seguridad
industrial, ajustes, analisis, limpieza, lubricacion, medicién, y calibracién de temperatura, en base a
un plan establecido lo que permitird evitar dafios futuros y prever fallas que ocasionan una
disminucién de la vida 1til de los equipos y pérdidas econémicas.

Atentamente,

Ing. Silvana Salvador
CORA REFRIGERACION
Direccién: Panamericana norte Km. 14 % # 15-45 y Pasaje Cenepa
Teléfonos: Quito (593) 22820-501 Ext. 13

Guayaquil (04) 2113202 - 6008624 - 6008623
Correo:ventas@corarefrigeracion.com

www.corarefrigeracion.com




ZANOTTI Spa
Via M.L. King, 30

Calculo de la potencia frigorifica

46020 - Pegognaga (MN) - ITALY i
S o aooressst Vepsianid
Fax +39 0376 536554
ZANO"I info@zanotti.com
Cliente: UNORCAN Fecha: 13/07/2016
Notas: CUARTO DE CONGELACION PARA CARNES
Temperatura Exterior: 25,0 °C Humedad Externa: 78 %
Temperatura Camara: -18,0 °C Tipologia: Prefabricado con suelo
Tipo Suelo:
Tipo Techo: Correc. T.:
Paredes: Correc. T.:
Espesor Paredes:
Dimensiones: Internas Volumen Camara: 9,26 m®
Longitud: 210 m
Ancho: 210 m
Alto: 210 m
Vitrina: * NINGUNA * Superficie Vitrina: m?
Aislante: LAMINAS DE POLIURETANO Superficie aislante: 100 mm
EXPANDIDO
Tréafico: Intenso Personas: 1 Horas: 1 h/24
lluminacién: 35 watt Nedn Duracién: 8 h/24
Potencia de Motores: watt Tiempo Utilizacion del h/24
Compresor:
Producto: CARNE VACA Embalaje: No
MAGRO FRESCO
Proceso: Conservacion Producto Fresco Duracién Proceso: 24 h
Temperatura Entrada: 20,0 °C Cantidad del Producto: 1000 kg
Temperatura Salida: -18,0 °C Densidad de Carga: 108 kg/m*
Movimientos por Dia: 100 % Horas Compresor: 18 h/24
Resultados del Célculo:
Dispersiones Ambientales: 7.308 watt/’24h
Utilizacién Infiltraciones: 12.606 watt/24h
Carga lluminacién: 350 watt/24h
Carga Motores: 0 watt/24h
Carga Producto: 34.023 watt/24h Duracién Proceso: 24 h
Carga Personas: 393 watt/24h Horas Utilizacion del 18 hi24
Compresor:
Potencia Frigorifica Total: 54.680 watt/24h Numero Maquinas Pedidas: 1
Potencia Frigorifica Horaria: 3.037 watt Tolerancia: 15 %
3.493 watt Unidad seleccionada: BGM33002F
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Im‘"EI Industrias Metdlicas tbarra '
Ibarra: Julio Zaldumbide 1-56 y Borrero Telf:062643480
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La mejor eleccion industrial Rivadeneira RUC: 1000992733001 - Telf:022403598 |

e-mail: emesfo indumei@hotmail.es, emesto.chagiia@indumei.s i
www .indumei.com |
{

PROFORMA No. 2021

Sefiorita

Jessica Jitiva
Cotacachi

Telf.: 0997499588

De mis consideraciones:

Por medio de la presente le hacemos conocer la cotizaciéon solicitada por usted sobre la
construccion de equipo para proceso de cuyes:

1.- PELADORA DE CUYES
Datos téenicos i

* Marca: INDUMEI
Modelo: PC-5
Capacidad: 5 cuyes en.8 segundos
Mecanismo: Motor 2HP 110-220
Dimensiones: Diametro 50cm., altura Slcm.
Temperatura: 80-120 cg
Velocidad: 243rpm

Matcriayl_: Olla e acero inoxidable, bases estructura en A36

PRECIO: 8. 2.500,00

2.- ESCALDADORA

Marca: INDUMEI

Modelo: tipo olla

Capacidad: 80 litros

Dimensiones: Diametro 50 cm Alto: 40cm

Material: Olla en acero inoxidable 304 espesor 1.5mm

PRECIO: §. 300,00
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e-mail: emesfo indumei@hotmail.es. emesto.chaglio@indumei.com
www.indumei.com

3.- COCINA INDUSTRIAL

Quemador: 1 fogén

Dimensiones: 60x60x60cm

Material: Estructura en acero inoxidable
PRECIO: 520,00

4.- ESTRUCTURA PARA ESCURRIL CUYES

22 Ganchos en acero inoxidable de %4
En tubo cuadrado de 1 '%2” inoxidable
PRECIO: §. 250,00

5.- BALANZA ELECTRICA

Marca Extranjera

Bandeja de acero inoxidable

Capacidad 300 kg x 60g

Tamafio de plataforma 60x45 cm.

Cambio automatico de kg-lbs

Funciona con adaptador 110vol para recarga de bateria

PRECIO: 682,00



IquI industias Metdlicas lbarra }
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www indumei.com |

2016

6.- MESA DE TRABAJO
Marca: Indumei
Modelo: M-2
Dimensiones: Largo: 2m
Ancho: Im
Alto:  0.80m
Con filo perimetral de Scm de alto
Material: Acero inoxidable 304L de espeosr 2mm

PRECIO: 1.250,00

7.- MAQUINA EMPACADOA AL VACIO

Marca: Extrajera

Finalidad: Para empacar cuyes

Capacidad: 2 cuyes o tres en ciclos de 1.5 a 2 minutos
Sellado: Automatico al vacio

Protecciones laterales: Cubiertas

Tapa: Superior de vidrio

Material: Acero Inoxidable

PRECIO: $. 3.057,00



i
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www .indumei.com

8.- CONGELADOR

Marca: mabe

Modelo: Horizontal

Dimensiones: Largo: 1.6 m
Ancho: 0.70m
Alto: 0.80m

Con: 2 divisiones

- -

L /

PRECIO: §. 3.057,00
9.- CUARTO FRIGO DE REFRIGERACION

Marca: INDUMEI

Modelo: CF-R-001

Largo: 2.40m

Ancho: 2.40m

Alto: 2m

Material: Prepintado

Accesorios: Paneles de 1.15cm x 220cm de alto
Unidad 1 HP
Evaporador 10.000

Motor: 1 HP 220V

PRECIO: 8. 5.025,00




Im'"EI Industrias Metdlicas lbara z
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Tiempo de entrega: Inmediato

Forma de Pago: Contado

Validez oferta: 30 dias.

Garantia: 6 meses sobre fallas de fabricacion

Nota: Facturamos con tarifa 1 V.A. cero, por ser artesano
calificado.
La entrega y prueba de funcionamiento en Industrias
Metalicas Ibarra.

Esperando su respuesta lo mas pronto posible, agradecemos su atencion

Sr/Emesto Chaglla Sanchez
PROPIETARIO
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[l l ’ ALMACENES “CREDIMUEBLE”

CREDINUEBLE e i vy T

18 de Enero 2016

PR RMA

Nombre: Jéssica Jativa

» Fabricadas en micro
cuero
10 Sillas » Sillas apilables 65 650

» Realizados netamente

en Durapac
Escritorio  ref. » Posee pasa cable
2 : 153 6
Junior » 1 Cajon auxiliar 30
» Fabricados en
Durapac
3 Archivadores 313 939

» Con llave de seguridad

VALOR TOTAL DE LA PROFORMA 1895
Garantia de 3 afios por defecto de fabricacion.

Estos precios ya incluyen LV A.
Servicios de mantenimiento y repuestos por defectos de fabricacion.

Tiempo de validez de la proforma 1 mes

CREDIMUEBLE



Anexo 12.Norma Técnica Ecuatoriana INEN 6

[a=n B sE=T m AL O oE-102

Morma Técnica CARNE Y PRODUCTO S CARNICO S INEN 1 218
Ecuatoriana FANEAMIENTO
155502
1. OBJETD

1.1 Esta norma establece el proceso de fasnamiento de los snimales de abastio.

2. TERMINOLOGIA

21 Faenamiento. Es odo & proceso sjecutado desde |3 matanza de los animales hasts su entrada a
camaras frigonficas o su expendio con desting al consumo o ndustriaizacion.

2 2 Matanza. Es privar de ks vida a un animal medantz un procedimiento higignico, “humanitano™ y auto-
nz=do para fines de consumao humano.

2.3 Sangrado. Es = acto o proceso por 2l cual 5= elimina la sangre del cuerpo ded animal, mediante
corte de los grandes vasos sanguineos en = cuslio.

2.4 Inspector Samitario. £l tEcnico debidamente capacitado, Médico “Weterinario, que realiza las

tmreas de inspeccion sanitaria d=d ganado, para fasnamiento de la carne y supendsion de higiene de la
misma.

3. PROCESD DE FAENAMIENTO

3.1 Durarnts el proceso de fasnamiento s seguira el procedimisnto siguients:

3.1.1 Los animalkes destinados al fasnamisnto serdn sometidos 3 reposo de 24 horas ya una dista hidrica
de hasta 72 horas antes de su matanzs.

3.1.2 Pesaj= del animal =n pis.

3.1.3 Examean ante morten del animal, luego de lo cusl pasardn a cusrentena, o pusden ser sacrificados
n- medistamente de acusrdo 3l citerio del Inspector Sanitario.

3.1.4 Ducha o lavado del animal, a fin de que Sste ingress a la matanza en condiciones higisnicas.

3.1.5 En l= matsnza del animal, se splicars un procedimiento de insensibiizacicn o sturdimiento apropiado,
como 25 ks conmocidn sin penetracion en ks cavidad cransana (shock sléctrico, pistola u otros). Mo se
autwizaran los procedimientos gue interfieran la respiracidén o buena sangria, como es la enervacion

con puniills.




316 Edﬁmgedehesﬂmhpnsﬂehnﬂsmrﬂ!h.mhuﬂdamﬂddﬂﬂ%m
erdﬂnmhnﬂdﬂmﬂutmwmmMmm
comertial (ines media). Ls sangre debe recogerse y mansiarse higisnicamentz.

3.1.7 El proceso de faenamisnto debers efectuar personal debidament= calificado.

3 1.2 Bl ritmo de tabajo con & que s= nsensibilice y sangre al animal, no debe ser mas rapido que
aguel con &l gue s= realizan s ulsnoes cpeacones de Genamientn, afin de ovitar kB acumulscian de
animales.

3.1.9 Bl faenamiznto debe efecuarse con el cuidsdo suficientz. 3 fin de garantizar |3 limpieza d= 13
canal {carcasa) y ewvitar contaminaciones por contscio con paredes y pisos; &l tempo de este proceso
no debe exceder de 30 minutos.

311#@m&ﬂhﬂmﬂmtmﬂmmynﬁﬁ—
cacon, seran resizadss esticiameants en lugares i2cmcaments sdecuados y fos.

1.11 Cabera. menudencias y canal deben mantenarse separadas, asegurando una clara identficacion
sz partss gue pemenecen 3 cads animal hests gue termine | inspeccion post morten con el
cHTESpondEnts

3112 Pigles y s=demidsdes deban sar refradss nmediaEmens de =5 nave de Eenamiento y almacenadas
-

3.1.13 Glandulzs mamanzs lactamss o manfesmments erfemas setEn separadss nmedistaments dal

cuerpo ded animal durants: o faenado. sin abir ningun conducto.

3114ummmmahtmmmmmm

nient= del esofago, estomagos, ntestinos, vesaculs billar, veiiga uninaria, tier y glandulas mamarias.

3.1.13 Realizads |5 nspeccion sanitana post morten, & Inspector Sanitarc emitird su dictamen para el
sellzdo comespondiente. Concluide o faenamiento. las canales y despoics deberan ser refiedos de
==z de fasnamiznio.

3116 Lasmﬂapmmnhpﬁnmmhﬁmnmdeﬂmmde
mﬂuMnmmﬂmamiﬁd&mmmmﬁMpﬁa
protegerse de b contaminacion y detenom. B medio de fansporte debe ser eciusive para esta dase de

producins.
311?Enmdemdﬂpﬂmmmmp&mpusﬂmpwpmdehmrﬂad
competents, estos deben estar en los locdes destnades al raamienn de cames aceptadas
condicionsimen= o=n =l digesion o incinerador.

3118 El contenido gastro intestinal podia ser ratado industrialmente y recogido en estencoleros.

3119EMEWMMH|M1WW
en camaras de congelamiento, pars fines ndustriales.

{Gonfinus)
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|nalibude Ecuatariane de Narmefzesidn, INEN - Casills 17-01-308 - Bagueriss Maresa ER-20 ¥ Almagra - Quits-Ecuadar - Prahibide |a repreducsds

155 7r.i20.10 AL DEo2-10d
Morma Téchlca CARME ¥ PRODUCTOS CARNICOS :‘;EJ-I_EE“
E::I:::.-.unu DEFINHICIONES BErimera ravisssn
S0E-01
1. OBJETD

1.1 Esia nomia €eablece 136 dafiniclonss neacionatas Oon carmes de los animaks oe 3basio Y
[roductos CAMICes.

2. DEFINICIONES

21 Animales de abasbo O para consumae humang. 500 136 especkes animales destinadas para
ConsEamo humana, crilados qu:l ponboles welerinarics :r"l:l Toolecnicos debldamente l:}l:fl'll:l'l:tl._:ijﬂﬁ,
S3CITIados eomkcamemis en maladsnts auiorizados. Inciuys & os bovinos, porcinos, owinos,
caprinos ¥ por extersion a las aves de comal, especles meEnorss v oirgs animales comestbles
permitidos por la leglsladon ecushonana, & ravés de os organismos pertinemss.

22 Came Tofdo muscular esiiads en fass posienor 3 BuU rigitiez cadavénca (post-rigor),
comeslble, Bano y limpls d2 animales de abaslo gue medante la Inspecoian wetennara ohiclal antes
¥ deEpues oel Taenamients son d2clarados PU0E DEra comEumo humana.

23 Canal (carcasal Es el LSS del animal faerado, HEEE'QIB:H]. aylscarado, BN gEFlEIBE-'g' =n
las nemhras =ln ubres de acuerds a la EEF‘BﬂE arimal «on o =ln calbeza, |:lel. F-EE'E-\. IZII-HTI'EBTIE Y
medula espinal.

24 Media canal. Es cada una oe 35 dos partes resulanies oe dividr i3 canal, o mas proximo
posibi= a la linea media d2 |a columna vertebral, sin médula espinal.

25 Cuartos de canal. Son 135 pares, producto o escconamisnio fransversal, o l3s madlas
canales 3 ravas del guinis 3l sepiimo espacho Inkercostal.

26 Corbes primarios. L35 0OM2s primankas son ko6 Brazss, plemas, chuletsro y costilar

27 Cortes secundarios. 50N los Gortes con 0 5in hueso, cbtenisos 3 partir o k05 cores primanios.,
fales coma puUlpas, sakin, lomos, chuleta, eio.

28 Fasnamients. E5 100 & process d2ede que 2l animal Ingreea & matadeno hasta su peeale an
canalss.

28 Matadero (Flantas de faenamients). TodD ocal registrads ¥ aprobado por 13 sunonidad
competente, wllizaso para & sacnfico de animales desinados al consumo umano.

210 Carne fresca. E: 13 021inida en 22 somstlca & refrigeradon, emtre 0°Cy 470 an & centrm dal
corte, gue pueds eslar envasada en stmasfers mod™icada o al vacia.

211 Carne congedada. EB la came que en &l cenbro @8l core slcanza ¥ 52 mantlense 3 una
temperatura Inferdor a -107C.

212 Carme madwada de bovine. E5 1@ came que luegs od fasnamisrko v de alcanzado =1 rigor

mortls, es almacenada entre 0°C ¥ 77C coma minima slef= dlas, para permitn 13 resclecion g2l rigor,
comdician en las que adoulere caracterislicas especiales e OOor, arsma, s3anor y extura.

FContinda)l

DESCHITT OHER. Caiter § ol Slinicss, Salfccism
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212 Carne mo apta para el conswemo humano. EB la came procegente de animales oon
enfermedades zoondclas, en estado de cescomposician, en las cualkes es evigente la aksrackan de
SUE caracierisiicas or plicas [color, olor, conslstencla); Igualmente, aquellas comaminadas por
microonganismos, parasitos, Insechos, lavas; tamiDkan |3 procEdente d2 nonabos (Tetos) © I3 rakada
con colorantss, BUstAnclas antisApticas, hamanas § oiras aleraclones weanficadas medlants 1as
dispoEiciones legalss VIgeniss.

214 Carne magra. Es aqualia proveniante de canales con escass lefldo aglposa.

215 Came grasa {gordal. E6 aquella proverlertis d2 canales que corfiensn abundants w2jido
adiposo vislole.

2168 Carna PSE (pdlida, suave, axudatival L3 condclin PEE s2 encuenba mas a menuds 2n i3
came oe poroing, & pH Bala bruscaments ¥ se mantiens por debao de 55 oebido a s
fransformacicn dal gluctgend en addo lactico; es pallda. suave y exuddtiva debida a I3
desnaturalizacian de (35 proteinas musculares gue plerden su capacidad de retencidn oe agua.

217 Carne DFD (oscura, fibrosa ¥ seca). La condickin DFD 52 encUenTa mMas 3 menudo =n la
came de bovino, & pH 253 anlre 5,5 y 6.5 deblgo & los baos conbenidos de gucageno &l momerss
el faenamlento; s Mmas oelUra P B mEnor l:-'ﬂ'."-ﬂﬁﬂ-ﬂﬂ de I'ETl'E]E' la luz, &5 ﬂ.l_a"l' mas senslole 3
Ia contaminaclén bacteriana

218 Menudencias (despojos). Toda parte comasibie o no comestible del animal sans que no 523
Ia canal.

216 Menudencias (despojos) comestibles. Tooos Ias menudendas aulorizadas por 13 leglslackan
wigenhe y cerificadas por el contral veterinarie como apios para &l Consuma humano.

2230 Productos Cdrnicos. Zon los producios elaborados @ base Jde came wio despojos comestibles
prowenlentas de animales de abasho.

23 Camme o productss cdmicos abumados. Es la came somellda a 13 acdon drecla del humio:
producido la combustion de madera, asemin o vegelales efosos Jue no Sean resinosos, ni
coloreados, con o Bn i3 adiclon de sustand s aromalcss F‘E'ITI'J:I-E-E

2232 Game Molida o pioada. Es |3 came Tresca dyvidida finamente por procedimlentos mecanlcos
¥ =in aditivo alguno.

233 Mamburguesa S5 2l produsts prETOrMas, SEDorEm0 Con L3NS pieRda con o Sin adivos
parmitidos.

224 Came o productos cdrnicos salados o curados. Es 13 came someslida a la acddn de
Salazones YWo FUstancias conservani=s permitidas con &l fin de sumentar € tkempa de vida ol y
protegeria oe aleraciones microbiclagicas v de purretacclin

228 Cecina o came seca. E5 13 came lipre de grasa, oortada en capas, curada v degecada en
condiEdonss higlenicas adecuadas.

236 Productos cdrnicos crudos. Z0nN 105 elaborados a pantlr de came (Z2) con adidon de
sspacias ¥ aclivos alimenisrics permibidos, embulidos en rigas nabwsles o anficdass ¥ que no 3
ZIoD SOMENo 3 ProcSECE d8 COCCIon, 3INSaciin, Ccurad, SECca0d Wo aNumado ¥ gue BU Hempo ds
wida 0fll esta enbre 1 dia v £ dias en condiclones de refrigeraclon.

227 Produchos cirnicos cocidos. 3o0m 05 produchas somesldos a3 tratamiento 1érmlco a la
tempearatura minima & 2oullichon el agua, en la que se asume Jue =1 producho 2533 CocHEn.

238 Productos cdmicos escaldados. SO0 106 produsios sometidos a ralamiento tamioo que
alcanzan una [EI'HPET:JJ.IIE minkma de 72 "C en &l Intedor deal Frl:l'ﬂLl:tl:l.

El anem s
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2,29 Productos cdrnicos madurados.  Son o producios, cuya maduracidn == alcanza por
fermemnacion |acica v que luego o2 ello, pusden s2r cocldos, ahumados wo secados.

230 Produchtos cdmicos curados. Son los produchas sometidos a3 la ao0dan de sales curantss
(mezcla e clorure de 50010 con nirtes ¥ nitratos).

231 Jamdn. Es &l producho elaborado con carmes selecclonadas e animales de abasto, comn o sin
Nuesa, curado 2n 2o YWo 2N salmucsra, condlmeniado, ahumads o md, Cneds O coido.

2.32 Pasta de carne (patél. Es & producto de consistenda pastosa slaborago en base & came yio
nigaso y grasa de animales de abasta, condImentas ¥ SEpesias.

233 Tocino. Es el progucio obbenido e la parsd cosio - abgominal (bacen], o del lelido adiposo
sUbcuiarso de |:l|:-r|::|r'-:-5. cUrado O M, SoclEo O no, sumados O no.

234 Embutides Zon los productos slaborados con carme, grasa y despoos comesibles oe
animales de abasic condlMentados, CUradss o No, coEdos O NS, ahumads o Ne Y SSEEC3I08 O ND, 3
s gue pusde adicionarse vegetales: embuildos en envolbras naturales o arficlales des uso
permitido.

2341 Sabmi Es el embutido seco. curado, maduwado o coclds elaborada @ bass de came os
porzino o bowing con grasa de pordng, sal, azicar, especlas con o 5N la adician de lcores.

2342 Queso de oendo ueso g chancha)l. Es & producto slaboradio por una mezcla e Carnes,
cdbezas, orejas, hoddco, cachet=s de porcino, porclonss gelatlinosas de |la cabeza vy palas,
condmeniado, coddo, prensado yro mbuthso.

2.34.3 Chorizr. Es & producto elaborado con came ge animales de abasio, solas o 8n mezcla,
adicionada de condmemos ¥y smbulkdas en Tripas nalurases o artificlales; puste ser Tresco.
maduwrado, escaldado, ahumado o nou

2.234.4 Salctvctai. E6 2l producio elaborado a base e una masa emulsicada preparasa oon carms
selecclonada de animales de abssho, grasa o= porcino, condmentos y adltecs allmentarkos
pemitidos; embulida en ripas naturales o artfllclaes ge wso permitids, cocldas, ahumadas o mo.

234 8 Moroilas oe sangre. ©5 @ producto cocldo elaborado a base de sangre de porcing yio bowing,
obbanida en condicliones higlénicas, desfiorinada y flliraga con o sin grasa y came de porcing
embuids en tripas naburales anumadas o N

2346 Moviasels Es el producho slaborado a base g2 una mezda de cameas de anlmales ge abasto
con grasa porcing, cortadas. pleadas ¥ emulsienadas, embutids en tlpas naturales o ariificiales o=
usas permitido, cocddas, ahumadas o no.

2347 Unlable (sprecd) Producto camico procesasa de conslslencla suave que pemlte untarse,

elabaragio con carme desmenuzada coclda, wegelales, especlas v adilvos allmentarios permiltigos,
ambullkos o envasados y somelldos 3 ratamlemio termico.

2.34.8 Fasta fina. Masa unifome de granulometria fina al tacho v blen gada.
2.34. 8 Fasta grissa Masa uniforme de granulomsiria greesa al tiacio.
2,235 Mo embutidos. Zon los produchos gue o estan comprendidos en el numeral amerior.

235 Envasados. 3I0n los producios que 2 comendalizan envasados n redpleEnies e clemna
nemetico, de material permitldo, a vaclks o con atmasfera modificada.

(Camiinga)

163



= TN Fa L ST

2,37 Conservas de carne. S6 UN Ipo de producta carmico, la3Dorado 3 base oe came, Grgancs v
te|loos animales comestbles, aficlonads o N oon aobtheos allmentarncs permisikdos para @l 1nc
sometda & un proceso fecnologico gue garantice su Inoculdad y prolongue SU GONSEnvachens
envasads hermeéticamente en reclplenies mekdlices ¢ de obros materales de calldad allmemtaria,
mantenido baje condicanes afecuadas de almacenamemo.

23711 Conservas o came en rosos. Es 8l producio preparads con comnes secundarios o tnozos da
came, llbres de aponeurosks:, carlagos, imbesiines., [@ndonss U oings Gnganss o bejidos: Inferiones, en
un medio liguakds o semi =5k,

2372 Consansa minta de camee S5 13 conserva de came adiclonada con produchos wegelakes
{fnuias w hortalizas).

2373 Pasras o palés @ conssred. S0N productos de conslsiencla pastosa, elaborados en base a
came W Nigaoo y grasa, oon la adicion de condlMentos ¥ eEpetias.

2AT 4 Consanvas e procuciog savnoos rocessdias.  Son preparados a parir de priodecios camksos
emiDulkdos O nd, MTeECos, 52008, S6C3Idatos o COEIcE, &N un Medio Iquias o s2mil 501,

2 38 Exiracto de camne. Es el producto resultants de |a Niirecan ¥ concanbrachan nasta conslsiezncia
pastosa, del caldo preparaso con ejido muscular libre ge grasa, iendones, cartllagos y huesos.

(Camiinga)
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Morma Técrica CARNE ¥ PRODUCTOS CARNICOS. BT =
Ecuatodana CONSERVAS DE CARME. Ao
Oilkgatoria AECUISITOS, e

1. GEJETS

1.1 Eela noemas eslnblecs s requisibos guss debesn oumpllr e oorsssreies s Came.

2. ALCANCE

2.1 E=ta norma 8 aplica a las conservas e carmes e animeakes de abesio

3. DEFANICIONES

21 Para alechos de esha nonma Ss adaplam s deliniconas oonbsn placdess an las MTE INERM = 380,
13, 1 338y las gques & conbnesode s debsliam:

211 Comsenens oo carme. B oun producdo cAimikos, alabiorado & bass e cannes, Sogamos ¥ beickoes
ardmakss comestibes, adiconado o no oon adilbaos permilidos para lal ng Sometslo a un prooess
Iermico g garanbice s inceoukdad ¢ esleriidad cormerocisl
212 Comsevva maxfa do carne v vegelalas B8 B Gonsarsa de canme oo producios wegaltabkes
213 Consoarnras oo proooios oilvmiioos  procesacos. Son los preparados a parl de producioss
conbemplados: @n k NTE BNERN 1 328 (1) sommelido a wun proosso Bamkos gues garaniice su inoculdad
v erslarildad oommencial,

. GLASIFICACHMN
4.1 D souerds a lns carsclerislices doel produclo, s oorssnens o carres se clasilican an:
4.1 1 Conserdiass e canne

4.1 2 Conserses mbdss de carns i vegelalas

4.1 3 Coaonsarses e prodiscloss: Clrmlins procesados

5 DISPOSICIONES ESPECIFICAS

E.1 Las comsereas e Gamss debssn elaborarses em oondidonas ques oumplan oon D dispoasio e al
Foesgg bsrneribo: o Boersss Praclicas de Manuiaciura pars alimenilos procesacos

E.2 La lamparatura supericial de las matanas primas Shmicas gues ingresan al proceso no dekes sar
superior & 0.

E2 Bl agua ampkssda an lodos os procesaos de labricscon, asi oomas en B alsborackn de
salmusany, hibabo y an el enlriamisnts de anvases, debs cumplir con la NTE IMEN 17038

E.4 Para = praparackon de ssimoera se dobe wbilizsar sal para consamo fomans indirecdo fees NTE
IMIEK &7)

E.E Las conseress dea carmes no destssn oornlersss resiifuos de plapecidas o sus medabolBos v nesldoces
e mesdcamsenios sedainarios an canlidasdes supsriorss o las mdscimsas  pesmilidas @n la allima
rensisitn el Coadeor Adimeantaris (CACBIAL 1-2000 y CaCRaRAL o2- 2008

(o)

CESTAHIFTORES el ich il il ireies e, [0 SO Sl ideso, ool witel, Py oo

- IwesTa 4
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5.5 Mo s penmfe la adicidn de ookaranles arlificlakes al prodocha

& RESUISITOS
E.1 Aeoquisitos especificos

B Las comSanas oe camee deban presentsr an os andliss semsoriales. olor, sabor, aparisnocia y
lewhurn, prdEiEes & corgocler Sleses el producic.,

B2 Las SonserdsSs o ocEmed no delssn prosanlar alarsoneses SHSUSHIES EOr mloroarganismoes o
cusbguier agerils Biodtgpion, FEco o quimion; sdemds, dede eslar easnba de malerias eclranas,

B 3 Las comsardcas e cames debsn eshar ecenlss de amoniaco (Segon BTE INER 788), y de achdo
sullhidrioo (sagin MTE INEN Fod). S= aceptan lgeros sesligios e Rdedgeno sulfuracs en s carness
Cursdas, erniESissdns.

014 La ohmsaren mixla e Sarmes  segelakbes, debss oonbaener milnimo S0 e Ssarnes dedsrmmn sl e
Ia mass esoumida.

BUIE i GorpSardied O Canne Ceslien S pr Oy oS pestpuesihoes Becarei DOb O o s ainieTl roes: S b labee
n.

TABLA 1. Reguisitos bromatoldgicos para las coonsersas oo camme

Aoquisitos PAen. R Métcdo de ensayo
Biasa botal ascurkla, s 55 - HIE IRES a2
[Considarando &l
SEnacks s Rl ral
gl 4.5 B4 HTE INEHN 723
Prodsing, e (M w520 L[ ML IRER =1
H = HEdgore hoial Kalkdnal

SOTA Ent vl or S i fec i sl e o e OO e w i S BT R DTS i O S e D

B E.T Las omSsnens de Droeduciios CArnbcos pecaceesincaos Gl Suiim pdir Boes resCpu iSEhces [Dncerm aloid s hoates
p Ll et can B HITE INEM 1 3538

G 1.0 fMomios Fosados

E.18.1 Bl limbe méaEdma des omelales peesdos debss cormplie com los salorss indicados an B oollima
reneisidin el Coden Adimenlanies (Codex Shan 1EE- 1005 Fe. 2 - 200005)

B.1_T RAequisilos miorobiohphoos,

G 1_7.1 L&s OonSsardays O canmes deien Jamoesirar esleriiiad GomerciEl (oo O arssa oo s
sl e o el Do)

B.1.8 Adiihvos

B.1.8.1 Comrsoveanios

R AL, s che paolsshn Wi Sodia 200 ryp ke an ol S ninhces, sopreeissoi
Drowsis midodma aifadics aam o nilriko e s ko

R AL, s cle paobasin § soclio 1258 gk an boisl G nlinilcs:, awpresssoi
Crossie ressicucs] mdscimea, enoed oomben b mesla aamo ko e sodka

Bolal e oot Tinal
Meriado dsdhrbice § sus sakes de polasko o sl 1 S0 anpats Deoss mdnchnsa ailfssdkda

Lol cles siodlins  poilasic 20D g Dossis mdEsdmes afssdida

= roagley o
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518 F Antoxinsnies

DO BSGOrDCG W Sw sal o8 S0l ko 500 mgi'kn Dosis maxima afiadidy
BOEE0 BRSO perbartEia) B oo el O Pt B o T e ) [ S L S P g d L]
S K Elces: O meroislog )

BHA {Bulifidremanisol) ¢ BHT 100 ik draderida al conlenkdo ds
| st b rond Do usssnea i CrassE|

6.1.8.3 Esrabhiiranios, srmulsticantes ¥ galfioanfos

Agiar- Ayt Limiads por PLCF

Alpiresls de polasio Limilasds pos PLCF

e e e K L e = e D (W e O o | S B T ]
CarrEgening i sus sales ds Ba, BoCa v M Limilads por PLCF

(o Gaar 1O maikg

{Sonma anlan 1 DO kg

Codfumens (gedalina Limilads por PLCF

E1.8.4 Aganfes DOlSmoinoorss O SOMNIABIGTIS 0 Saoor

SGua st disddios FR0 i) R S O T S

Simosinaln e saiicD B0 e, e e s B OO SR

L EkeiamaEio imdnoesed oo = DO g ieg],  eoaper ek OO Bk
(R 1] Fi T e}

A8 Coadpuvanie de aabormokdin

Ao cilrico yosus sakes Limmisdo par POCF.

FOZF. Prfctoss Cosmaclis S Malrcsse b

8.2 Aoquisitos complemeantarics

.21 Toxdos o lobss de produccian delssn manienesse en cusrenbsnag o missinas ns mossins
rapresanlalivas de D odss So somesien al ensEs Jde o eslafuldad gue consiEs en manbaner s
mussines: 8 urs emperaluen G 45 T = 190 duranis 1 B diss, a 585 T s 1T duranhs 10 d6ms o a 25 O
W PO N PR de S0 dias,

8.2 2 El wolumesn coupeado por @l prodeclo, molugencdo o cormespondisnbs mesdis de oo, no delbes
sar menar del 90 % O E capackdad olal del ervsass medfioo dear MTE INEM foa).

G223 A examean axhemns, 0 ermvasss melalioos no deban pressniar abombamienios, oaoddscdn o
defarrmackones ques o presenlsn en B OOElung ¥ oan ol Qo Cerrs
T INSPECCHON

7.1 Muestres. Bl muesives para & oomingl Do condsnkdo medo y easmen visual s kos recipeenies  debes
raalizarss kile a hobe die Souanda can la NTE INEM-IS0 20861

7.2 Aceptacidn o rechazs. Sa acepls ol producio &l cumpls con 08 parfursaines asiablecidos en asia
NoETME, CHS0 Conlirark & rachaia,
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B ENMVASADD ¥ EMBALADD

BT Bl mabaral ded sorvass debe ser de mabarial grado Slmaniares y Sor resislanbes & a8 aookon ol
Proiiclo B re alerar s Garncherisioss del misma

BLZ L&t oconmSaraas se deban endsar en reciplenies ques asegunsn su inbsgidsd v ogaranbicen
Conaokanes Mglemcas dueanis el almacerisrmierBo, rans porhes § oo ncinl i on

B ROTULADO
.1 B robu bscho dlebss conmplie ooe o indicacko an el ATE INEN (22

B P chesbas banes Eganias de signilicado ambiguo, n desaripokon s carsclensticas del produclo
s M e S oo prdbsacas
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Z1 DOCUMENTOS NHORMATIVCS & CONSULTAR

Maonma Técnkca Ecualarnana NTE INEM Q57 Eni oo mas=a. Aequisilos (2dn. Sewvisicon)

Honma Técnica Ecualanana NTE INERN 781 ﬂﬂmymmmﬁr

Manmma Técnkca Ecuaboriana MTE INEN 7283 Carme p prodvctos odrmdcos. Dofonmimacicr oal

Manma Técnkca Ecuabariana MTE IKEN 720 Caovme v prodocfios  ofimioos. Ensapo  do
ELip ettt e

Hormma Técnbca Ecualardana NTE IKBEM Fad Covme ¥ producics ofirmioos.  Ensaes oe Soido
sukthioroo.

Fiarma Téonica Ecuslonana NTE BEN #az Carme p procacios cdrmiocs.  Dedonmimacidn oo i
ST osoaTica.

Hormma Técnboa Ecualardana NTE IKBEM el Caame v producios odnvioos.  Dafevminacisn daf
oL GourRAT Dov o peooiaoio:

Hanmma Técnkca Ecualaiana NTE INEN 13488 Comme ¥ mrodoios  odimioos. G maodkichs
Roguisios (1 ra. Fevisian

Manma Tecnkca Ecualarana MTE IKEM 13358 Came ¥ producios cdrmdoos,  Progvcfos odvmioos
aresdos, producios odanioos corados-maduracs B
progcios ofmoos = onokios
Roguisios (1 ra. Fevisian

Haornra Técnkea Ecualarana MTE IKEM 1108 Agua pofabler. Reguisios. (B Aesisitn

Manma Tecnkca Ecualarana MTE IKEM =348 Came y momodoncoos oomesfibios o andmaios

Hiomma Técnica Ecualafana NTE INBEN-IS0 2256- 1 Frooadimianios o mussitas one nspecokin por

Fesglamenito Téeonioo Ecualaiano ATE INEX o2 v Moo Eoumfosanc. HAofodnds oo
productios afmanficios prooasados, anvasacdss b
ST,

CODER ALBENT AR CaCMaAL 1-2001 Liztn oo Limfes Moaomos pora Aosidoocs do
Plaqscidas

CODEE ALBENTARKD CACLMA C2-5008 Listn e Limies #MMoomos pera Residoos do

CODEX STAN 182- 10065 Aoy, 2 - 2008, Enm. 2008 Moorma Genana! dai Codew (e EL] ks

Z.2 BASES DE ESTUDIO

Homma Técnbca Ecuabardana NTE INEN 1 338 Came p producios odmicos.  Consasrvas de Cane

Codigo Boualorisno de ks Ssbed, Doecreds Epescuboo Mo, 188 de 187 1-02-02, publicado an el Fesg b
Orfbcsiall Moy, 158 e 197 1-02-06

Code of Federal Regulalions. Food and Drugs Thbe 21, Part 110 Washinglon, 2006

alimenl=ric o Capiluks W Aldmanios odrmeas - afmes  carmes e aonsums frescas
LT ¥ ¥
e easaTEs, Buanas Siress 200808

Codigo Inbermsscionsl e Pracicas Fessomendado para Frnoios Goenersles o Migheno oo los
Afmaros CACHACE 1- 19806, Hew. 4 2008

Cadiga Inlernackonal de Praclicas Recomaendsds de Higlens pare Afmanfos pooo Ackdas y Almenios
pooo Acidns Acdifoocos Envasados CACTRCE 23 = 1079, ey, 2 1803
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Anexo 15 NORMA INEN 4

INEN

INSTITUTO ECUATORIANO DE NORMALIZACION

QURD - Bouadar

NORMA TECNICA ECUATORIANA NTE INEM 1338:2012
Tercera revision

CARNE Y PRODUCTOS CARNICOS. PRODUCTOS CARNICOS
CRUDOS, PRODUCTOS CARNICOS CURADOS - MADURADOS YV
PRODTUCTOS CARNICOS PRECOCIDOS - COCIDOS.
EEQUISITOS.

Frimera Edicicn

WEAT AHD WEAT PRCOUCTS RAW MEAT PRODUCTS, CURED WEAT PRODUCTS ARND PARTIALLY OO0HED - OO0RED
WEAT PRODUCTE FEJUIRBMENTES

Fisml  Edition

—
DESCRPTORES: Teonoiogla de oe ai=emios, cairem ¢ produsios S@dnions § clres poductos asiseles, produsdos cainoss
cusadSs-meslarslos preoe ol doR, oooidos, emguselcs

el ORIl

T BETE

CIRE E1

oS aT.1aned
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D S e O M L, INEN = G 1T 100 = B o e Ve P (5080 R o = i S 04 = PR P epedipni dn

L] %
Sl AT 8 = T TR
& AT 200 AL DEA2-405

Horma Taonloa CARNE v PRODUCTOS CARNICOE. MTE INEH
Eoumlortems FRODUCTOE CARMICOE CRUDDE, FRODUCTOE CARMICO R AEEED01E
S — CUPRADDE - MADURANDE ¥ PRODUCTOSR CARNICOS Tarcara revishan
afunzar PRECOCIDGE - CODIDGE. REQUISITOES. 2012-04
1. OBJETD

1.1 Esis moma =sfabkeos s regquisios gue deben cumpls los procducios camicos oudos, os produchos
CArmicos Duractos -~ madurados v os producios cAmicos precsckios - Dockdos & nheel de exypendio y Corsumo
fimal.

2. ALCAMTE

1 Ezta morma == S0iicy & kKE  producfios CEmEos Dudos, 05 producins CAmCos Curados - madurados y
ks producios carniioos preoocidos - oocicons.

T T Eska norma no splica & los producios & beses de pescsdo, marsoos o oostdcs=os crodos y
allmanio suceddnecs de cAmioos.

3. DEFINRCEONER

4.1 Fara esfecios de =sis nomaa, s& sdonian s defniclones convi=mplasdss = @ KTE INEM 1217,
RTE IMEHN Z345 ademas as siguleni=s:

341 Froodecio cdmico prorssacs. Es = produchs s=laboradoe a bese de canns, grasa, sisosras o
olros subproducios de crlg=n anbmal comesdbles, con aciclinm o no de susfancias oemilidas., =specisys
o amkbas, someddo a procesos fscmodégloos adecuados. Se consldera ouwes & procechy cAmIDo =358
o= s Bemaels TR T D0 b RO O RoaTiEes 1A S StADE O DO ESET N0 w eslaA 1sto para la seenia.

3.1.2 FProadciios camicos crochos. Son ks producios o o B sido sormeeiidos a ningon pernoces s
b=cnoksgico nl fraEamienbs bEem oo &m sy =laborschan.

31,3 Froducios cArmicos Cwadns - maderagos. Son los rodwches somelcos & la acolin de sales
curanbes parmbidas, medumados por Termeniackcs o scddlicackos ¥ que lusgo pusden ser oocldos
ANUMECEoE A0 ST A,

a3.1.4 FProadciios Cdrmicos oo idos Do ks procischos someddos & un Fatlamienio Eemmiloo
supsrificial, preEyio A SU CoRsumo neaoelens radsyon beendon bEnmilon oormynlebos e los Domesese famblden comio
parciaim=nie cocidos.

E: By Froduciics cdroos oocfgns. Som ks producios sometcos & trafamienio fdemiocos gue dhemamany
alcarzar oomd micimo 70 25 &/ 5 Ceniro bEnmikon O una relEciain emip o ermnerabora egqubsaie nbe g
garaniice |a destruccian de miomoorganksmos pabSgesmises

318 Frodooio cdmico acidficado. Son o producios carnicos a ks cuales s jes ha adldonado: e
adirva permiddo o Acldo organico e deso=nder su pH.

347 Froductic cdimios shumado. Som ks produechos cAmicos =ypaussics &l hemo w4o adiclonado s
huma & fin e cbhdener olor, sabor » coboer pronios.

3.1.8 FProadeciio oivniioe reborachs 060 Joanmaaho Son los producios cAmicoos recwbieEros Dom
Ingredienies v adithvos de uso permyddo.

318 Frodwio cdimics congeiaoo Bon los preducios CAMICOS JquUs S&= MandeEnsn & oees
bemperaturs igual o isror s -18 250

3110 Froduwcio odmice redfdosrado. Son os producios Ccamioocs gus SE manilEnen A s
emperatuns snire 0 — 4 S5

34141 Frodueciios cémicos orefommagos. Son meszcias d= carmess, o Emulsicnacss, adiclonadas o=
adir+os: v ofnos Inpgrecienbes permBdos, a as gue se ez da ursa foma delemrminada peor messdis: o
moddeo.

EECHIFTOSNEDS Tecirc]hh o oo @l el oo, cafSe @ poductios Olmcds 5 Slios Esodhedlom anarsles, (S5 Seciom Clrmr i
LS e T L T H_J::H:I’. SreEiSrE, reesuEnloen

== e elor ] Y
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3.1.12 Froducios cdmicos recoddsmos Producios camicos a oz gue Se k=5 oobe= con wnd o mas
Imgredienbes e Edos. For sj=mplcc apanados, snharnados  olnos.

3143 Jaman. Froducio cammico, cumado-madursds & coclido ahumacds o no, =mbubddo, moldesdo o
prengacs, =aborado con mdsculc sea =she snbero o Pooeado, oon B adic Dn de e dlisries v adiaos
de uso pems Edo.

3.1.14 Faszia d= carmmes [caidl. Es =l emuiido coclido, de consisiencia pasiosa, afhumado o mo,
slanoraco a base de came amulsiorecs pho viscerss, de snimaaies o abasico mezciads o noe ¥ oros
bl comestiies de astas sgpecless, Con Ngredieni=s y adireos pemmilidos

3 1AE Tocoke=ma Jocine o oaevc=izl Es el producio cblesido de B2 pared cosio — astominal o del ejido
adiposs subsutdmeso de moechnes, curado o mie, Do oo mao, ahoenesdio oo,

3112 ESalam! o ssiams. Es =l embobdc seco, curado, madwads o cockdo, sianorado & Dase de came i
grasa de oorcing w0 bovino, oon  Ingresdisntes w Sdilos perm boos.

3147 Eaichiohdn. Es & embuiido secs, Dorsdo svo misdorsss, saborado & base de cxme y grasa de
porcing o oon mesclys de anlmales de anasio con ngredismies v adbeos permn Ridkons.

31148 Queso ge ostdo (gusss de chanchicl. Es =1 prodeclo cocido slaborado por uess meeclas de cames,
orejas, hoolco, cx-hel=s de porcino, sorclones pefalinosas de B cabezs v patys, oon Ingrediemiss. y aciivos
de uso meerm B, prens=sdo 5vo s

3198 CHonmo Er =l produecio =RAaborado Ccon cames de aneoales de sbeoio. solas o =n mescks, con
Imgredlernbes v &dibos e e permeilido vy =embuidos =n Tipas nalumakes o arflidakes e uso permiEdo, pueds
Sa FeEsoD (Crudic], oo koio, miadurado, ahumisds o na.

3130 Saichicha. Es = oroducio slaboraco & bases d= una masa emuksfcada preparada con oM
sepcCicnads v grasa e animakes de abasio, ingredienbes v adfeos almesntarios epmibdos; =mbuSdos =n
ripeas miatoraes o arinclal=s de wso senmilbde, rudias, oooldas, madursdas, ahemadas o no.

3131 AdorcWas o sanpre Es &l procuciho cochdo, slaborado & bese de sange de porchno w0 Dosdno,
gbi=rids =n condcdones RigiEnikcys, desThrinsda v Trada con o Sin orysa ¥ cames de arbmales: d= abasio,
Imgredienbes y adbsos allmeantarcs pemeilidos smiouddo =n rces raturakes o arficlsle=s = uso pemiiido,
ANUMISSas O M.

3 1ZE ffomad=/a Es =l producho saorsds a bases de una masa emuksfcada preparada oon cames
sejmccionads v grass d= ynimakes d= anssio, ngredesbes adbeos almemriarios ssnmmibdios ;) srouiddos =n
rioees niaturales o sifckeles de wso seenmilbco, cocidas, ahumadas o mo

3133 Fasre! de= canne. Es & producho slaborsdo & bese de uns maasa =mnmusfcads preparads con cames
sescCionads ¥ grasa de animales de abasso, ingredient=s i adihsos slimenancs pemidos; mokdessdns O
embuiidos =n fripas ralurakes o arfficiales de uso perreiido, cocdss, afurrmedan o N

3.1.24 Famdér= Producio cdmico procesado, cocido, embulddo, moddeads o pren sdo = iasorado o
came d= anknal=s d= abasio, plcaca u homopenezada o ambas, con la adicken o= sershanclkss d= uso
penm Edo.

3.1.26 FHambuguessa. Es: a cames molda (o pkada) de animakes de absshic homopeneszada y
prefomads, cruda o preccclds w con ingredi=nles v aditteos de uso permedddo.

3.1.29 &Aoo aVmenfarie. Son sweslancles o mezcla de seskanciss de orgen natlural o ardfclal, o=
uso pemifido que se agregan a ko= allmentos modfcands direcia o edirectarssnies sus carscterisficas
fiskcas, quimkcas ¥o ioldsgcas con =1 Tin de presersanrcs, =stabilizanos o mejorar Sus carscherisicss
ocrganoEpicas sin aberar su rsboralera y walor pedidiseo.

3127 Egpenas Froducio cornsifuido por Clerias planias o payrbes e =las gues por f=ner sustanciss

saborizari=s o aromatizant=s = smpess paa aderszar, slfiar o modificer =1 aroma ¥y sabor de ko
alimarios

[t s e 1]
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3128 FermendacEs. Conjunio de procesos bDloguimilcos y Tisicos incwecldos peor acclén micomoblana
nabtsa o scckdn coninolada de cwlbdsos Inkladores Gasacos &n el desoensa del pH, oo Hensn lugar &n
la Tabricackin d= algunos: prodecios cAmioos comeo mélodo de comzerescion o para conferr
caracheristicys partculares al procechs, =0 ks cual=s e conlnoda & femiperabora, homesacsissl
periiacitn, desanmollando =1 aroma, sabor, color y conslsiencla camacierisdoos.

3128 fagdwrescoidn. Conjurio de procs=sos boguimioos ¥ flsloos gus e bugar =n b Tabrdcascdan de
algunos producios cCAmicos cnedos en ks cual=s == conblmola la emnperatora, frumedad vy e=aiiackon
desamrolando =l ancma, =anor, consisiencia ¥ oonseryaclon caracieristicocs de ashos prodschos.

34.1.30 Cadenas o o, Es una cadera de suminisino de emoembora conbrolads. Usas cadena = frio
que s maniEme nhcta garantiza a wn corsumddor gue e proesducho de ocorsurms Que recioe duraenie
produccldm, irarnsporis, s eoscsmarienio o vsris no = ha osalldo de un rangs de iempersiuras dada.
3131 FProduciios marivacos ssudtros Procuoschos cémicos e&n sy eskhado radbesmal que han skao
mejoradoss sn saes carscherisiicas Tunciorai=s por =1 wego o enE soluchon consldsada como
coadywrsants y gus mantEnen su Comaic e maatural pans sU uso presisho

31,32 Froducios scobados. Prodechos cArmicos en s =siado natural a los gue = k=5 ha sl ciomasesio
condimeenios oo & cbleilo de progorclonaT o modiicss caracherisficss sensoralkss para su uso
pregisio. For adobado se epHende: condime=niado, alfado, saborzado, ader=rado o con =specls
3.1.33 Covies anie=nes. 50N K Comes primariss § Ssommsiar s

3.1.34 Covies praimanocs Los coress prismaros som los bazos, pernas, chauleberno y oossiliar.

3. 1.3 Covies secundardss. Jon los corles oon o =0 Peeso, obfenidos a parir de koS corfes primarios
k= comoc Duipas, Sakom, lomos, chulkesta, sic

3138 Came. Te]lldo muscwlar e=sirdsdo en fxge oosberior & o rpkdesr cadavérica [(post rigor]
comestibis, sano ¥ impls, de anlmal=s d= abasio que medlanbe la eepeccion veberinarias oficlal antes v
después del fTasnami=nhy son declaradios apios oymA consuma: frumano. &demas s= considers cames
= disfragma ¥ misoeios macesienos o cendo, o asl os demds subpnodiechos de origes animal.
34137 Trming. Es = producio obl=nido del despdesce e animal de abossho gues Conflemss Carns y
grasa am diferenies progorcion = uillza en la =lanorac o O prodecios C2em koo

4. CLAEIFICATION
4.1 D mouendo & conbenido o= prodeies, esios producios s casifican enc
4.1.1 TIFG 1
412 TEON

412 TWwWQm

& DIEFOEICICEHES 3SENERALES

E.1 La mexderis prbmia refrigersda, gue »a a uflizarse =n 3 manufaciuma, ne deoe f=ner uns i=mperabura
superior & los 7 "5 v B Emperaiues e b sala de desplece no debe seer maageor e 405

E.Z El agua empi=ada &m la siaboracion de los prodwchos camloos csalmuers, hedod, sn o] eedrdaen bsnio
de envases o proscucios, e oS procesos de i leza, debe oumplir con los reguisBos: de la RTE IRER
1108,

5.3 El proceso o= Tabricsckom de esios producios debe cumplir con = Reglarmenio d= Swenas Fracicas o=
Fdanuisciums dei SN sterio g Saked.

[Comtinoa)
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&4 Las snpediluras owe pusden wsarss son: irdpes nsfurakes sanas, debldarmenbs higenizsdss o
envoiuras arificales suorzadss por |3 auloncead compsEisnge, 3 mismas gus pusden e o no relracas
anl=s b= =mpspos firal.

B.E S| 5= wsa madera para realizar = ahuresado, =5ta debe provenir de aserrin o segetales leflosos
que N sean reslnosos, Nl plgmentaadios, s conserdantes de madera o phaiura

548 Ern Ia I'sla d= Impredi=niss debs edicases clsamsni= = apori= de orobeica ankmal v orobsins
pegeial Delermeinacs por Tonmnu kecion.

E REQUISITSE
4.1 RsquicFos scpacdficon

1.1 Loz requishcs orpancdEplicos debtem ser carscheristions v estabies Dara Cady Ipo de producio
durarbes su wids ol

212 El prodschy no debs presesine alsaclkonss. o deferdomos Ceusados por milcnosorganismeos o
cuakyuler sag=ni= bloldgics, fisics o quimlos, sde=mds debe estar exenbs de mat=ras =xtrafias.

213 Esl= procduwchy debe =Rabocrarse oon cames &N peefecio sstacs de congsrvackhn (ver HTE IRER
Z34E].

g 1.4 B= permibs 2l uso de sal, especlkss, hueao ligueidc, hurso 2m polvo o humo nabesal ¥ sabores o
aromas cbisnldos natural o aridficlaiments aprobados pare sw wso =n alimenbos.

B1.6 En I3 Tabrcacion del produchs no SE empl=ard orysas vepetalss &n sustoocion de ks grasa de
animales d= ahasio.

218 El producio mo debe confenssr resbkiucss de plaguicidas C&CALAR 1, confsmineniess. Codex Slan
893 ¥ reslduos e medicamenios weisrnardos CACTUBR I en canbdades superionres & los lieibes
maximos esfableddos por &l Codex Allmeniarius.

B.1.7 Los adivos no dEDEN SMEdEarss para oubrlr defcenclys sanianas d= maberia prirsa, oroducio o
malas prachicas de mare?sciora. Fusden afladirss los eslaniecidos =n la HTE INEM Z074.

a3 Todos los &dbesos deben cumplr las nomess e denddsd, d= ureza v e svaluscion de su
boxikcldad d= stwesrdo a Bs indicaciorss del Sodex Allmeseniarius de FADTORMS. Debe v Tacible sw
eyahsacldn cuslitatea ¥ cuantisiiva ¥ 5o melodologla analitica debe sar suminisiraca oor & fabricanis
Irniporaacor o disSriouidor.

a8 Los producios deben curmgllr oon los recuisiios bromaboldgicos ssableckios &m A fabda 1, 2, 3,
4, E, 60 T sopln come=sponda. Los resullados de ardlisls deben expr=sarse como un valor acompafiado
de s Incerfidumbres amalithca por medks g calcukes ssiadistcament= aceptabl=s

TASLA 1. Fsqulchos bromabolsglacs para Ios produsdos cAm laoe crudos

TIFZ TN sl
REGISITS HETODD DE
[T M W WA WH WA EMIATD
Probeires fofal 5 &5 & w 14 - 2 - 1a - NHTE IMEM 721
B 25
Frobeima no camikca % Aarzencia - = - 4 Mo ksl
e kmechs: O=

dFerenciacior;
o= parifics por la
fommuiackon
deciarada msor =
Tainri Carrhe

[Comtinda)
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KRTE IMEM "534
TABLA 2. Raguls®os bromaicldgleoos para produsios cdmmloos cooldoc
TPz TIFD 1 TIFD | METODD DE
REGLEEITO Mix NS WK WIH LS EREATD
Pl Bdal, 12 1C El - MTE INWEM TE1
M o= EDEG
T o e A e - ] £ B NG Enfie
rrauioecio g
diferenciackon;
&= werifica par
a fomuiacian
= _ab by ek el
= fabricanie.
Ta&BLA 3. AsquisRos Dromaboldgloos pars Jamonss ool
REGIUIEITC TP TIFC: 11 TIFC I WETODD DE
[Z1EY [N [F1E [ S M [ S EMA&YD
T 13 - 12 - 1 - NTE MEM TE1
e e T )
PR o e SRS - = = 4 LR E8 T ] ]

b Sl ereres Aok,
= e T et B
Forrrus s
e bawda pon ol
e

de humo ligulco (conslderando anlocamambs B fracoldn oomecbiole];
e sxosptoan la cosillla v la toolneia

TAELA 4. Fegulcios bromaioldgless para coriss adrmicos ahumados al natural o comn adiclan

REGUIMD

[EIE

Nl X

METODC CE ENEAYD

R T T e e

1=

TE BN TS

fragalan Somasibieg

TASLA & FReguicHos bromatsldglacs para ol toolno v las corbilas (oonclderands Onloamesnts la

REGANIIMTD

RS

[Frol=ing ool = (= MK bos)

]

METCOC OE EMIAYD

TASLA 8 FEsquicHos bromatolégloces para e producios camloos curados-madurados,
feorcidarands arlcamants fa frasoldn comscbiols)

e uredss an Dise @ T
ks s Sulaka

FEQLIETO AT ML METOOD D= EMNBATD
Fisdkmi=a Bkl W (. MHe 2] = - STE BES TEHA
= PyEEioCioE ChiSEree LIS S
L =y e e N BT
Frisiocien oo S oo Curms S 14 -
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TAEBLA T. Resquicfos bromabolsgliocs para = oals.

REGRASITD W H ENS WEToDD DE
ENE&ATD
Frol=ina sl % o El - STE NEN TR
MO E SR

TAa&BLA B Requicitos bromatcldgloocs para ke produchos cfémmileos preaformadoes pre cooldos o
orudse. Emn sstos producios la acoeriura no cera mayvor 2l 30 % del produots,

REGIIEITS M [Z T3 METDL DE EREAT D

Tholel-a F=kal & L i) - FRTE IHER T=°
e LR SRR T )
I it Sl

[ P ot

B1.13 Lo procuchons CAannlDoes O sDer cumpils oo ks reguisRos micnob icksgicos eslaniecidos =n Bs Tablas
S, 10, 91 & 12 s=gdn Ccomesporecs

TABLA & Rasgulsitos microblolc-glocs para prodactos odrmicoe orudos

A gulcito n o m M METCDD DE EREATD
Aaroblcs mesillos uicg ” [ 2 1,0 137 1.0 x 127 WNTE IMER 15255
Escherkchia ool wicig ™ 5 2 10x 127 1.o0x40" AR TE. 14
Silaphilosooe s Soreus uichy 5 2 10 17 1.0x10° ANTE IRER 152514
Salmonels’f 25 g™ 5 a Aumencia — MTE IMER 152515

T EaSeckrs s Nl s ek ooTes Selsi S P horfarens

Hejo s s ki rriim® Barins S e e
gl pes el e iccuklad el pec e

Dincarmacem:

n = pdeerode unidades de la muosss
Cc = ndmearo de unidades defeciucsas gue s& acepla
m = nlved de acepiackon

M = mipeEl e rechasns

Ta&BLA 10, A=quicHos miarcololdglcsos para produsfos carmilcos sooldos

- MET DO DE
RECLUTSETITOE o e SHEAYDY

Arrobios messfios, " ulfog L
Emcherichia ooll wkcig® o =10
Stachyiooooous" soreus, oy = 1 1o 9, Dci 0
5.-_HI_:I'|E| a'r 25 g™ 10 0 Agmencis

R = i card Be S Ecks coared celSrsids oare orrdnea

[ Heops st peirs e mree® I8rrirss o s ol

™ s ukaSrs peasa Selsrrrirmad = ou Sl ol 20 sehoesTn

SOl | 1,3l | RTE INEM 1522-2
- 1.14

i

M TS

[Be el

n = pdreerg de unidades o= ks mmossrs

C = nidmaro de unidades defeciuosas qus se ace=pla
m = nlved de aceEplaches

M = mipeE] o rechans

fCowmiinaa)

e e LE]
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TABLA 11. Raquiclitos miloroblolsglaocs para produockos cdrmicoe owados - madwrados

WMETODD D
MG LA T " & - - ]
Staphsiooooous aunsus wic'g = = L 1.0x10° 1.0 NMTE IMEM 152514
Clostricham perid ngeeres. wfic'g " 5 1 1, 0wi0* 1,010 HTE IHEH 15218
Salronels’ 250 " 10 O Sarmerckn - MTE IHREH 1==5-15

Essecias sass ot s o el oricess (sasa Sorrsrsss
= Hegomisos e debairrivom® 18nrins S s ok O3
Tt Eaopis ks SarE dalerrd s ar rescokhed Spl etk

Do

n = mirmearo de unidades de bs rossins

c = ndmaro de unidades defectuosas que s= ac=pla
m = nlvel de acepltacios

K = nilpeE] e rechans

T&BLA 12. RequisHos migrooloidgicos para productos gdrmlons precoaldos congeladoc

REQLEEMD n o m M METDLD DE ENEATD
Aeroblos mesrilcos wiog ™ L] ] 10x 1E: 1,0 =107 ATE IKERM 1225-5
Escherichia coll wic'g ™ 5 = 1,0 x 107 1,0 = 10" AT Sad 14
Staphilocoous suneus wichy " 5 2 1,0 x 107 Axo® NTE IKEM 152514
Salmonsia 25 g™ 5 a) Sursencia f— MTE IMEM 152915

[T rupErs pw Rl s il as coar o Pl GprrEa s Eaia s s o
~ PR BSOS S Tr A e res ke sk Sl

n = mirmero de unidades de ks rossies

c = ndmaro de unidades defectuosas que s= ac=pla
m = nlvel de acepltacios

K = nilpeE] e rechans

2. F Requichos complamantarkos

8.2 1 Las unidaces de comercializscdon de esie producho deben curmplr con o dsoussio =n la Ley
Z007-7& del Sist=ma Ecusionano de k& Calidadc

B2 F La i=mpersiura d= almacsnasm ke de los priocdwechos Eermiinsdos s=n s ugarss de ewnpesnd o
debe asiar snire O°C y 4" feedfrigeracion |

23 os maisralkes smpeEadss pam =nEAasar os procucios deben s grado alimenisrio apoosdos paa
usss =0 sk fipo e allmerics.

T.INEFECCISHN
7.1 Muschrao
T.1.4 El muesineo dtbe realzarse de acuendos oom la HTE INENW 77

T.1.2 La bormaa de muesires para =l asdillsls microb kol egioo deme nealizarse o= acuendo a b NTE IKNER
=

_
.

rSovriinoa)
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7.2 Agepackin o neshazo. S scepia o producho sl Demp ke con los oarameatrn s establec bdos =m =sia
nonmia, CEs contrardo se rechazs.

8. ROTULADC
8.1 = rouiado debe= cumplr con o ndcsds =n las =yes y reglarssndos gue engan refachin con =l
robulado, ¥ =n =1 Replamenio Tecnk o de Rolulsio e produchos allmnenlicos procss=sdios smsasados R TE
IMEHM ZZ.
8.2 Ernla =fgqueia, =n & pans] princpal, s= deps declsmar s clssHicacion del prossuscho.

8.3 Enia Ista O ingrecieniss, s= debs dedarar ia fuent= y = fipo de profeina sepetal ques = ulilza &n ks
elaborsciin d= e=shos produchios CSnnicns

[ttt e )
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Anexo 16 Norma INEN 5

INEN

INSTITUTO ECUATORIANO DE NORMALIZACION

CODIGO
DE PRACTICA

PARA LA
ELABORACION DE
PRODUCTOS CARNICOS

Zulo - Ecuagor
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INEN

Bl D A
Cadige de COMGO DE PRACTICA PARA LA CPE INEN
Practica 01 2: 1905

Ecuatorianc ELABORACION DE PRODUCTOS CARNICOS.

1. OBJETO
1.1 Sghe Codigo eslablece [as reglas generalRs paEra la manipuiaden higigrica de 13 came v los
producios camicos, 3 Tin ge oboener prodiuchos con buen estamo hlgleries-sarliaro v protzger asl la
salugl dad comsumikior.

2. ALCANCE

21 Esle Coolgo sslabiece los requishos minimos 4= higlene en la manufachora, manipulacisn,
envasads, dmacenamiento y iransporte d2 producios camicos.

22 5 gplicara &n wodo & tamitoro nacional, & in de garamizar un suminising oe produciss camicos:
&N brenss condiciones: higlénico sanitan as.

3. DEFINICIONES

21 Camal o matadero. E6 & kocal aprobado y regisivado por |a autoidad compsiante para wilzar en
la malkarza v 'aena de animales destinados & Comsumas humano.

2.2 Gerenbe. PEMEona que es responsable d2 13 cirecclon de un eslsblecimienta.

23 Inspector. Medcd Velerinano especialzado, nomirado por 13 aulondad competente para
IFEpecsionar |3 came, ks prodiucios Camkcos ¥ supervisar 13 higlens dal [camal] o estabiasdmiemo.

24 Carna Telido mustuar esirfiado, comeeniente madurada; comesiblie, sano y Impho de oe
animales de sbastor bovings, ovinos, porcings ¥y caprings que, mediams 13 Inspecclin weiernnana
ofioa ames v degpuss dal Taeramilento, 26 declarado para €l consuma humano [yer INEN 1 217

25 Preducto cdmmico. Todd producss gue Comengs came, destinado al consuma umana.

26 Proeducto elaborade. Todd productn sometids a cualgulier matodo de Tabricaclon v Conseryacian,
exduldcs o6 canales v cuartos oe res Y Dortes de came. refrigerados o congelados

AT Proeducto comestibde. Came ¥ produchos camicis decaramos apho para &1 consuma humano.

A (L L]
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28 Despojos o menwedos comestibles. Son todos Ios organcs ¥ viscsras comesltiss que hayan
sldo dedarados aptos para & consuma humana (ver INEM 1 217

2@ Improple para consumo humano. Toda came, produecio camico 2 Ingredlente, nomrmalmesis
comesie, que ha dejado de saris delido 3 conlaminacian, Sescomposiciin o cualguier olro mothao.

210 Ingredientes. Cuakquier suslands, Inculdos los 3d9vwos almeantanios que 52 ha empleado = la
fEnNCECIon 08 un productio Carmioo.

211 Establesimiento. Local aprobade v negisirado por |3 aulondsd de inspecclon, donds =2
preparan, Slaboran, manipdlan, envasan o Simacenan cames y proguchos camileos.

212 Hermaticaments carrado. Tol@amantke cemado o Impamsable & o gEses.

213 Limpieza. Elminacidn ge malerias Indeseahlies.

214 Contminacidn. Trarslsrencla de materias indessabies.

216 Contaminacién bacterdana. Transfeenda o8 microonganismes pshogencs o bandles que
pusdan procudr delerion an 13 came ywWo producios camicos.

216 Desinfeccién. La 3piIc3Cion 02 Drocesos i 30Sntas NISICOS W QUIMISOS 20 SUpSmcies ImplEs,
cor 2 1in ge Slrminar misoorganismos.

217 Agua potable. AJUa pura y salubre al momento de uso, de conformidad con los reguiskos de 13
orma IMEM 1 108, Agua potabie. Requishos.

218 Ropa proiectora. Prendas egpediales exlerione:s usadss por 135 pereCnas Que rabalan en un
eslaecimiemo, deslinadss & evitar la contaminacien ge la came ¥ 10s producios camiloos. Incluys
cubrecabeza y calzado Impameable

& INGREDENTES
&1 Came Toda came ampleada en |3 Tabricackdin oe produchos camicos gebes snoomirarss &n
perfecio eslado de consenvacion, v prowenir de animalss sances, sacrficados bajo comtrol sanitans

que Inciuya examen arke v post morizm, cefifcado por 1 inspector OMdal, Madico Welerinaro

4.2 ingredientes. 52 emplearan 3quellcs gque e encuenTan en busn estado de conssreacion ¥
aprobados por [as reglamentaciones vigentes.

B TEEELIT A
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4.3 Almacenamlento de ingredientes. Los Ingredicmiss 52 aimacenaran oe mods sdesuads & su
composicion, para eviar deleronn, desmmposiidon o contaminacan por susiancias extrafias.

.4 Uso de tarimas. Los Ingredientes se colocaran solve tanmas, pakeias o eslanberias agecisdas

45 Prusba de laboratoric. Cuando 3 Iingpecdon o conslders necssaro, se somei=ran los
Ingredientes 3 prusha de laboratoris ankes de Inbrmoduciios en I3 zona e produccddn del 85
tabiscimib=mio.

E INSTALASCIONES

5.1 Ublcacidn de los establecimientos. Los estiablecimientss daboradores de allmentos camikoos
OS0En UDICArss 2N IKanss provislos O2 ServIsics 3IeCUSa0s Dara sU TUNCIonamiert, sspecialimenis
AJUa potanie, SAMIMECKST 02 3QUSS BRNVICES ¥ 02 Mesioucs. Cnen UCICarse en Zonas IDres o2
corfaminacion drecia ocaslonada por polvics, oiores gesagradables. humo o residuos Indusiriaiss

5.2 Prohibiclian de ublcacidn. ko B2 aulorzara & funclonamiento e eslsbiaecimienios elaboratos
de producios camicos e comunlcaddn directa con Grladerss o2 anlimakes, comalss, cabalerizas, shic
g2 pESC 02 anIMEles © PSrsonas Mo AulonZadas, O en COMUNICAcon oon Sonmitoniss o lugsres a2
corFliciones. sanitaras cificlies o Sonrolar, gue pustian 06 ugar 3 cualguler Hpo d2 contaminacian,
COM. ME0E H0Nes, MEEoucs, 200

& CONSTRUCCION DE ESTABLECEIENTOS

6.1 Disposiciones obligatorias. Serd obilgatono & cumplimiento de 138 disposicionss del Codigo o2

manipulacion de alimenbos, Oodigo Souatornano de |a Construcdon v obmos exlsienies respects 3
diseflo, materiales. eEnchrss, consncclin, serdlcios sanitanos, eécinions, eic

5.2 Caminos ¥ accesos. LOS camince v acoosorice gue lizgan hasta ol eslablecimiento. gque =2
Sncuenran dsntro 98 SUSs IMHSs O en BUS arecdsdonss Inmeslatss, Jeben lensr supsicis
pAVIMENtaI3 SProplasa para & ransis o2 veliculos.

6.3 Migiense y manbtenimisnto de edficios. Los edficlics y sus Insialacionss delien maniensnse
Nmphas y en Duen estado de conserdachon ¥ funclonammksmio.

&4 Agua para process. Toda & ajua que debe udllizarse en & procsso Indusirial sera poiatle. Bl
3Jua nd polsble pueds wwlIZarse para fines 42 produccion 08 ¥apor., enfnamsmo 98 condsnsadornes
trigorMcos v para extincisn de Incenoios. Lot condUcios o 3JUas esiaran marcados con cadigo das
colores segun la MNMoma IKEM 220 para ldentificacion. Mo exisira ningun sifonado nl cailerla
TErEversal que Luna los slistemas de agua potabie v de 30Ua no potanis.
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&5 El hielo. 52 pIEparara exclusivamente Con 3gUa potshie y. OWENte BU tanfcacion, manlpulacion
¥ AMacsnamiems, eslara proteghto ConTs 1003 contaminacsan.

&6 Eliminacidn de reslduos. TOOCE 106 resiaucs v materiaies no comesiinles produddos durants 1a
preparacitn v elaboracion de 35 cames v los producios camioos, ssl como olros despendcios ¥
3sarss, debaran eliminarse promamems 0 manera gue B2 evile I3 comaminadon de la came
prOOUCIOE CAMICOE, 02 Aguad potalie, Sgquipo, SUEls v Je |36 pansdes So tomaErEn 135 medoss
ABCUIIEE PAE SWNAT JUE 105 JSEperTIcias ¥ mansnzles no comeshibizs B2 ublicen para allmemo
FUmEra.

&7 Elimiénacidn de aguas servidas proveniontes de los serdcios higiénicos. Ss5ias dsberdan
Inconporarse A SIsema 02 QUas eryInEs reslouales 42 13 planta Iuego Je 106 SUMINeros de resioucs
Jprovechabies (recupsradon de s2inos Industiriales).

&8 Mabitaciones destinadas a la wivienda Deben eslar dslasss v 5N access direclo al ==t
Dlecimiemno elaborasor.

5.0 Lreas de trabajo. DS0E PIovEsrss d2 UNE sUPpSIcis SMpla JUE permita & Sjscucon saisfatona
de las opsraciones de marnraciura.

&0 Iluminachdn de amblente. Pusde ser natural o amfcal de gama de radacionss gue no camble
&l color naoitual o2 13 came. SU imenskdad o Sera menor que s valonss Inglcados en la sguissis
tamia:

d) en tomes 1o hocales oe Inspecoeitn 540 lux
o} en b locales de rabalo 220 hux
) M OW3E ZoNa6 110 lux

S.10.1 L35 DOmMDINas ¥ BOPONSs SUSpEnciias S00ne 13 CEME O 108 procoiscios CAMIsos deberan ser ol
po d= segunidad o estar prolegidos ge Agan modo, & fin de evitar |a contaminacian de la came y
prociUchos CAMCDE &N G350 2 NNUra.

511 Wenbiacién de los locales. LOE I2C3leE SSfaran vanilados alecUadamants, & in oe evitar &
clor, & WApoT ¥ 1A CONDENEaCion SXBeEVEs, ¥ SSe0UEN gQUe &3NS No este COMmaminad por Jiores,
palea, vapor nl huma.

612 Dependencias para asso del personal. Lo obhreros v empleadios de hos establecimisntos
slghoradares e Ccame ¥ Fl'{l{ll.ﬂ?":ﬁ camicos deberan culdar en indo momenio su r'l'gl'El'E FE'B:II'I-EL
[ara G0 2feclo 1of eslabiscimienbos estaran provisios det
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A} CUArSEMopas con ammanos sonde cbrance y empleados deposliaran 138 ropas de cale

b} Lavalos con prowision oe |abdn liguldo, toalas de pepsl pare & secado de mancs v reclplentss.
para deposiar 135 oallas usadas. El nument o [avalos Berd &N proporsion 8 ndmenn 0e onreros:;
LMo [para cada mlez.

<) Duchas de agua potable ge acuerda Ccomn 2 nimeno de obrencs: una por cada dez.
d} Surtidores para beber en proporcicn al ndmeeno de obrences: Ung por c3da dez

&) Sanvicics nigienioos on INSEorss prowishos de clams hlaraulioo, alsEados’ oe ke Iocales de tranajo,
con ventlackn exteror al estableogmismo. Contaran oon pled ¥ paredes Impamna2ables hasta 1.80
m. Se Instalaran a raacn fe und por ca3da dez obrernss v para cada 52=a.

Para us0 de ks oibneros 52 Instalaran urinaics en proponcion de uno por caia welms cbrencs.

513 Separscidn da procesos ¥ aperaciones. LO6 edficlos ¥ 135 Insalacionss deben gls=flarse d=
marera que permitan la sEparacion 42 procssos ¥ opsraciones gue pudisran causar la cortaminacian
I'E'ﬂll:fl:ﬂ:a de las cames id los FTIII{II.H::IEE amicos.

514 Acceso a zona limpés. 3 accss0 a la 2ona limpla de trabals sera inico ¥y 52 recllzara a braves
de un wesliouls sanilero, provisio o8 lawa bobtas, lavamanos, |abon liquido, oallas de pape ¥
reciplamies para & gepdslin de las woallas usadss.

E15 Controd o Flagas. Los edficlos 2 Insialacdionss oeben dssflares o mansra e gviben Ia
entrada y refugle de plagas.

516 Fisos. DSDen 630 constiuldos por Maten3les IMp=mSaniss. Mo ShEmEnlEs, Ne WEcos
antidesiizantes; que no presemien grielss, ¥ 5ean de facl Impleza y desinfeccion. Donde fuera
necesaria, o8 plsos deben tener un geclive sUfidents para gue los ligultos coman haca sesagles
colectores projegidos por relas remaviies. L3 pendienia minima oe eshos decagiles Serd ge 2 om por
m.

617 Panredes. ESlSran consiruldas conm materiales lavables, Impemmeabies no sheormentes nl foxkones
¥ de colores daros. Deben ger llsas, sln grielas, de Tacll impleza ¥ desinfeccion hasta una albara
minina de 1,5 m

518 Cisles rasos o tumbados. Deben ser de ds=fio, consinccion y acabado gue Impldan |3

acumulacian de polvo ¥ reduzean al minimo I3 ConNdSnsacion, TormEcion &8 mohces, desprend missio
de escamiias gue Tacliten |3 mpleza.
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518 Ventanas Dsheran estar construidas de manera gue Implosn 13 acumulacksn de polvo, v Ias
qus s& abran deben estar provisias ge mallss metslicas. Sstas deben ser Tadles de quEsIss para su
impieza ¥ mamznimieni. Los afeizares Inbsriores §e 135 venianas, en caso de existir, deben tener
un deciive pronunciado gue implds UIlZanos Coma esantes.

520 Puertas. DEben sef ge materiales no absorbentes, de supertice lIsa ¥ anchura suflcksnis, donds

fusra mecesano, e deme automstics y hemnetico. En o poslble, I3 pueras deben abrrss hacla
JuEera.

5.3 Escaleras. montscargss ¥ estnuctura complementarias. Las platafommas, escaleras de mana
¥ wamedans, deen eshar thicaoos Y CONEINUDES da mansa J rﬂﬁm'l & comamiracion oe los
dlmeamos. Loe verledsros deben consrulnse con l:::l'ﬂFLEﬂ.E-E oara 54 hE-FIB:ﬁ:;I:H" ¥ |||'|'|:‘EE.

522 Estructuras y accesorios slovaodares o colganies. Deben Irslslarss S8 Moo Que B2 242 13
contaminacion por condenEacion o gokeo w no sbstacullicen las opsraciones oe limpleza.

5.23 Recinbos de comedor. L3 "3DMNCE GOMRara ©ON UM FECIMID para que 106 DDrEnos y empleanos
pusdan efeciuar sus comidas, ubicads Tuers Ofl area Iimpla oe tabao, guedando prohbibloo s
realice comidas deriro de la misma

624 Dependencias para manbtenimients de carnes ¥ producios carnicos.

a) Camams o rafngerackin Desiingdas @ Inhiolr 138 acividades microbianas y enzimaticas que
gegradan 13 came y los producios camicos Bl sislema de enfiamienio estard equipado
gebldaments para produdr temperaturas snire 0y 47

b} Camams ds congaiamanto. Destinadas 3 suspendar as acoiones micrzchblanas v enzimaticas que
gegradan & 13 came Bl slstema de enfiamisnic estard equipado para producir lempsraturas ds -

20" o Inferiones.

] Tumoios oo congaiamianfe. Disefiados para acsleral o5 procesas de congelacidn. El sisiema de
enfriamisnio estara eguipado para produchr temperaturas de - 20°C 0 menores.

d) Cdvmanes de almacanamyenfo s congalsco. Disefiadas para maniener a temperatura consiants de
-20"C, I35 cames congeladas en la camara o hined de congedams=mio. . .

525 Roguisiics de construcoidn
E8.25. 1 O fas cAimams oe enfnamienio ¥ oongalamantc
3} Cebs avitarse la condemnsacian de agua en & Iimaenor de las camaras medanie o funcionamismo

eficaz de |06 sgulpos refigeraniss. comblnado con a0ecuado alslamisnio de parsdes y Echos,
aplicacion de calor cerca oe bos kechos o mediane cualguler oiro metods ldonea.
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b} © agua proveniente del dgeshielc de las espiras de refrigeracion sera recibida en bandejas
polecioras ubicadas de mansra que mo 58 humedezca la camse o o produchas camioos
aslmacenados. Se prescindra de las bandejas colechoras cuando & agua sea redbida en al piso y
canallzada al exteror sin posibilidad de que gotes sobre 13 came.

¢} Los plsos de 135 Camaras de refrigeracion, congelacion ¥ consansacon seran Impameabies, no
texicos, construldos con maerales no absorbentes, de T3] Impieza y Sesinfeccion. Deberan ser
antdesllzanies, RO posEer gristas y deberan tener Una Incinaddon sUfdente para parmitir |a salkda
al exterior de |3 camara de los lquidos de descangelato, o lavada.

dy Las Fl-ﬂ'B:hEEl asaran revesiidas de manerdal |IT|'.'|'EI'ITEI"|E. na bhedco, nl absornanie, de Tadl
limpleza y desinfeccion, de supaice lisa

L3s unlones d= I35 FEI'E'[EE-E'TIIE Bl :|I'l:|-E |BE-F|-HI'B:EE-{:CI"I =] [HE-I:I Eeran COncEas, 3 finde facillar su
Nmplaza.

526 Habilitesidn de cadmaras frigonficas. Solo podran 5= habilliadas para su =D previa
|I'IE-FEC‘;E$'.'II1 g Infiomne &= la autcridad sanfana ¥. &N 1odko moments, estarsn sometidas 3 |I1¢|'Eﬂ:ﬂl:fl.

537 Instrumentos de control. Todas 135 camaras frigorificas deberan posssr InsTumsnios para
conmrol ¥ oregistro de las tempershuras y la humedsd relativa, A fala de los Instrumensos para el
reglEtro, 22 |e=Tan |3 tEmpersiura y 1@ numedad reiaivas, 3 Infery30s regulsrss. ¥ & anotaran os
walares en un Mo de registng.

528 Temperafura. L3 B2mperabura ami#snizl de 136 camaras Mgorrficas no podra s2f supsrior @ 1a
fempershura gue Somespanda J la nalurakeza del allmento Que s& Conserse.

&5 29 Humedad relativa ambéental. En 136 camaras frigorficas 52 mamendra entre 0 v 35%

530 Uso de ks camaras frigorificas. Todas las cames que =& IMroduccan &n a8 camaras
frigorifcas geinen eslar en perfecho e6lan0 48 COMEErvacion v colgarss &n gancheras o colocarse an
bandejas de marera que paEmita & lbre drodacion del alre fro. Prohiizass =l amassnamiento, 2n
CAMAras y amecamass figorificas, o sustanclas o producics slercs a la fnaldad para la que
fusron gestinadas.

531 Comodidad para o personal de b inspeccidn oficial de la came. S& d2ben provesr os
E-I-QLI'EI'"IEE- sErvicos! veeuanoes, oomedor, servicios hl-;lmb::s.-::m o N comients, duchas W Avabos.
L5 locales l:::lTE'E-Fl:TﬂE'T.-EE deberan a3 olen Iuminados W Ffl:ll.'lﬂl:lE- de ventdlacksn w calefacciin
ad=ruadss.
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532 Instalaciones para la inspeccidn de cames. D&ie provesrse O INEAaHones para 2 uso
et ushsl de Inspecoiin de sanidad de cames. FPara efechos de 3 Inspeccian de |la higens de came
=& dispondra de seryicios de laboranonio.

7. EQUIPOS Y UTENSILIOS

71 Condiciones. Tod & eqguipo ¥ ubersllios gue 62 WEllcen en kos establecimientos que eniren &n
COMACEs oon I3 came y los producins camices deberdn fensr superficis 153, Impermeable. ¥y 5er g2
maberial amtloomosivo. Daberan fabricarss de materal no toxion, gue o ransmia ningon olor nl
sabor, 5n gretas Nl hendiduras, no saran abeoroenkes vy reslsliran & relterssss operadones o2
Impieza v desinfecdtn nomales.

T2 Limpieza y dasinfeccidn de utensillos. Todas I35 Insaladiones deslinadas @ esie fin deberan
s&r de naturaleza y iamafio gue permian una adecusda impleza y desinfeccian de os wensllos.
Sel=es Inslslaciones oelbsn construirse con materales reslsientes 3 la comosian y deiperan s de Taddl
lmpieza, estar gaobadas de un abastecimienio convenlenne de 3gua. en cantidsd sufidsshie, calentada
a 52°"C por o mencs, en todo MOmenio =n que 52 manipule came y producics camicos en &l
estahiedmiento.

7.3 Equipos fijos. Los equipss Njos deberan Insialarse de Manera gque permitan acosso Tacdl para &
mantenimismn, Impleza ¥ desinfeccion completa

T4 Utensillics para mabsrial no comestibla. Sstos seran marcados ¥ Wllzaocs axd ushvamsris
para 3l fin.

75 Maneojo de utensillos. Mo se a@macensran redplemtes vy ulenslics & parte aguna &e un
eslahiedmiento Geslinado a 1a elaboracian, manipulacdn, envasato o aimacenamismo de came y
oo CaMmiboes, 3 Mmenss gue vayan a ullizarse Inmedlaiamente en glcho lugar.

8. HEGIENE DE LAS OPERACICNES

2.1 HMigiens de los locales de trabaje. DEberan manbersrss en odo momenio en buen esiado,
sslar Elemprs Implos v, &N CUEo 523 poelle, EXenios 48 VAapOres, SManachnss yagua sobranies.

82 Limpleza de la= instalaciones. L35 Irslalaciones destinatss a 106 emplesdos ¥ a s=nvicio o2
Irepecciin oe la came deberan mantenerse Implas an 1000 momemio.

2.3 Limpleza de equipos y utensillos. Todo & equips, mesas. wendllos, cuchilics, chiras, valnas,
slemas Yy redpiemtes, cebsran deEnfeciarse 3 Inbervalos frecusnies duaniz @ jomada,
Imrmedlalamente, v slempre gue eniren 2n conlacto con came enfemma, material Infectado o
concaminada. Tambléen deberan mplarse v desinfecianze al iemingr cada jomada de irabalo.
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2.4 Aesponsabididad de la lmpleza. Bl Gersnie 08 esabiscimienio depera garantzar gue Ias
coeraciones de lavado, Impleza v desinfesdon, se efechlben de acuends con & pressnbe Coolgn.

a5 lso de productos de limplesa autorizadoes. Lo deiergemes. producios eserlizamss ¥
desinfaciames, deberan cumpldr con las especificacionss de sslud poblica vigentes y oon |as normas
teonicEs comesponolentas.

a8 Precauciones. DEDle &vlanss e B a3 came o los F"H}ﬂl.(ﬂl:ﬁ camicos 52 ooiaminen durams 13
limpieza y desinfeccion de locales, equipos y utensiios.

.7 Precauciones en o manejo de productios sutorizados para limpieza. RO dEbera permitirse
QU2 108 oetergenies, proclucios SEterllIZAes Y GSSINTectamiss en usd, tomen contacto Con 1as Cames
0 s producios camicos. Los resduss de esios producios d2 Implera udllizatgos deberan sliminarse
medlanke un enjuagus rguross oon agua potable, amies de gue los equipos o wansllios e willcan
para la manipulacion o8 Came O Productos CAMIcos.

2.8 Frohibicidn o contaminacién. En do eslablecimients donds sea © pueda B=r preparadao,
manipulaio, SNVasans 0 AMacenado cuakquisr came o prooucho camics, o debera empleanss

nirguna preparackan o material ge implsza o pirhura gue pudlera comamingr |3 came o oS prooucios
CAMICOE.

a8 Prohibiclén de manipulacidn o almacenamiento. Cusda probibigo, excepho por mobvo g2
arden higienico, la manipulacion o amacenamismio de BUElantEs que pusdan cortaminar I35 cames
a o6 produchos Carmiozs, en 135 I0nas 08 un estaacimismio &N 135 cusles B2 elaboren, manl pulen o
SMvasen 85108 producios. El Inspechor podra autorizar la ullizaciin de matkeriales de consinuccion o
marbenimianto del edicis, cuands 52 hayan tomads |35 medidas necesarlas para sviiar 2l peligro d2
confaminacion de 3 came 0 los produchos camicos.

210 Uso de locales para ofre destine. 31 un local normalments WwllZass para manlpulacien
preparaciin, daboraclon, &My asado y slmEcemnamienio de8 Cames W [roducios Camices, s& UlZa para
cualquier obro fin, debtera limplarss w desinfeciarse Inmediatameamte.

211 Temperatura de locales de cortado ¥ desposte. Debaran mankensrse v conbrolarse & 147G,
=n los c3sasE an = Mo =23 FCIEIHE mamerer dcha tEﬂ'mﬂ. loe |ocales dsberan ||I'I'|:‘EI'E|E = |
fonges, o Eamblen los Eq.lFl:l'-E- ¥ tenElios, 3 mMenaE UNE veZ CEIaE CUEtnD Rioras.

012 Cooccién y ahumado. EStas Operadionss deberan efSCIUSrse SN ZONES SSpEradss y aoe-
cuEdaments egulpaias para sshe Tin.

213 Prohibicidén de sntrada de animalss. Mo 52 admiia 3 emrada ¥y pemanencla de ningon
animal somesloo en o5 establenmismios.
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&1 Programacién. DEberd manisnerse un programa contdinuo v efecihvg de amadicad on de plagas
(InE=chos, pajance, Medores ¥ 4SmMas parssinos| fentro del estanlscmismto

.2 Inspecciin oo locales ¥y alrededores. REgUammenis, 52 Inspectdonaran los ssiabiacmiemics ¥

SUE 3MWACSNGES [Era deleclar posies INdicios o Inyasion 42 Insechos, rosdores, palanss v demas
parashos.

@3 Erradicacidn &e plagas. L3 aTadicadon de 85535 d=bera redlzarse bajo una direcclan
competente vy oon entaro conodmisio o Inspecionr. Se wlllzaran anicamene meadidas aproliadas o=
eTadiaccn.

d Uso de plaguicidas. En los estamecimiamios, deheran Usarse solamentks plagulckdas sprobascs
por las sutoridaces sankaras, culdando de no contaminar 136 cAEMEs ¥ produchas camboos. Los
piaguicidas s2 Lnllzaran solaments cuando no pusdan emplaarse, con Scacia, metcdos praventvos.
Amies oe aplicar los piaguicidas, 52 sacars toda |13 came v producios camicos ded local ¥ 52 cubriran
todos los equipos v ubsnsllics. Despuss de la splicackon, & equips ¥ los ulensilos s2 lavaran
culgadosamente ames de wolver 3 uilizarse

@5 Almacenamients do plagulcidas. LoE plagulddas o susiandas Ioxicas debhen almasenarss n
locsles ssparados O amMmanos cemadcs con llave, debldamenis Khentficasos, deblendos ser
disinibuldcs ¥ manegjatos solaments por personal capachaoo v aronzato. Se deberan tomar indas
I== madidas necesarlas para eviiar comaminadon de came ¥y producios Camicos.

100 SALUD DEL FERSOMAL ¥ AEQIRSITOS SAMITARIOS

10.1 Capacitacidn del personal. Los Serentes de os estsblecimiento dsberan tomar 135 meddss
nEcsEarias para ensefiar &n fomia aproplada y continuas, &3 cada empiestdo v abreno, 13 marlpulacien
nigenica g |3 came y de los producios camicos, 38| como los habltcs de implaza, de maners qus
L= Em[*:_"EI'I ¥ BEan Capaies e tlomar 136 mﬂm MeosEarias para &y itar confaminaciones.

10.2 Reconocimiento médico. TOOSE |35 pefEONas JUE Sminesn en SETasis con I3 came, =N camales
w eslaiecimiemos, 5= somelsran a un reconccimisria medos. Esle =& I'E'F"Ejl'ﬂ cusrndo &
condiclones clinlcas o epldemiclogicas o acorssjen. Sn el reconodmilenio 52 prestars espedal
aEncian 3 los EgUETTEE 3EDS0I0E

a) herldas v lagas Infsciagss.

D} ImMecciones emerficas, induldas las  anfermmedades parasianas v Ios poriadores sanos d=
salmonsila ¥

<) erfermedacss o=l aparaho respiranono
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10,3 Certficado médico. O35 CSMMcRIcs COTESRONdISNies & 105 NSCOnNOCIMISTINE MSdicos SEran
aninegades por los empleados al Gersnlke del estabiecimienio, quisn @ B WeZ, debers presaniar ests
c=rificado medico en cass ge sollcitanes el Inspacior.

11. FRACTICAL DE MEGIENE PERSONAL

11.1 Lavado de manos Toda persona empleada en un sstablecmienic en procesos Indusiiales,
debera lavarse frecueniemanie I3 mMancs oM [Abin o dsiergenle ¥ con agua potatis callanis
mieniras esté en servicio. Dels l3varse @mbign a Inlciar & rabsjo e Inmadistameanie Gespues de
nager hecho uso de los senviclcs Niganicoe. Adsmas, debe lgvarse ¥ desinfeciarss 135 manos
despuas de manpular sustancias consaminadas o makerias enfermas o sospechosas.

11.2 Vestimenia Toda pErsona gue wabaje &m un sechor ol establecimienta donoe s& manipulan
CEME ¥ Droduics CAMICos Delars Manienarss culSooEameants IMpla durante su rabao, Usanoo
rOpE DIONSCIOra 3NECLEa, e Color DiEn, CUDre CRDSZA  DolES Impermeanss. L3 prendas d28 ropa
o podran lavarss en 1oE caies e raba|o. Todo visitams de un s2mor 421 estaniecimiaento donde =2
manipulen cames ¥ producios camicss debe wastr ropa proleciora Imgla.

11.3 Camblc de ropa protectora. El personal que manlpule materias primas o producios 5e-
misatoradoss o elaboratos no GeiDerd &Mrar e contacio Son ningln producto lEmiinado, 8 menos
que B2 haya camblado toda la ropa protectora LIllZada o & halle revestido con rapas probecionas
lingias, w lavads a fando "las manos y o6 brazes antes de manipular los productss finales.

11.4 Uso de weshsarios. Los veshuianios y guardamopas son los Onicos lugares para deposios de
ropa v efecios personales.

11.5 Uso de guantes 5 52 US3 guamss destinagdos a la manipulacian 4= cames o procucios
camicos, deberan mantenarss limplos ¥ =n condloionss higlgnlco-saniiarias. Bl uso de los guaniss no
=xime 3l opsrario tener 136 manss Implas. Los guantes d=beran ser de mazna impermeatie. s3hva
=n 2| £350 que esle malerial s2a nsproplads o Incompalinle con |3 tarea que esta realizando.

11.8 Lugar para guardar herramlentas. Las hemamienisas de rabg|o, cuchllias, ganchos, onarss,
piedrss e aflar, =ic, deberan dejarss &n un lugar previsto para =1 &fecio, & 0nin de evltar
corcaminaciones 08 Came y productos camicoes.
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12 AGEION DEL INSFECTOR

12.1 Es Indispensable an Ios casos en que 2] Inspechon conslgers que |a fommia en JQue S pregaran,
saipora, manipulan., aimacenan O SMvaEsan |la came ¥ Ios producios camicos Jfectaran
e avoransmenne a:

11 |E||IT|:‘I:E la cama o los FI'D:'I.HI{:E CATCDE,
2} la higlena d= |5 produceian,
3} la efcacla de la nspeccion

13. MANERT DE MATERIAS PRIMAS ¥ PRODUCTOS EL ABRDR &S

12,1 Asepfacién. El establecimiento solo acepiara cames o producios CAMICSE que provengan 42
animales sometidos & Ingpeccdon ante v post-mortem, que Ssban convenisniemants regisirados ¥
mMarc=dos, gue Sean apise para & corsumo humano desde bods purto de visls, ¥ oue, despuss ds
sxaminaces por & Inspector, no hayan sldo expuesios @ contaminacian o adicon de sustanda alguna
qu I35 tome Inatecuados pars & ConsELma humanao.,

13.2 PFroteccldn conira contaminacidn y deferioro. La came y los produchxs camioss deberan
maripularss. simacenarss v ransportarss oe mMansra oue s=an probegidos oorira la contaminacksn y
= geleronn. Las maneras primas y los proguctos ssmi-sisborados Geberan mantensanss peparados de
loes: producios inales.

123 Rapider de operacidn. Todas I35 slapas dal procsss de produccian, Inclulss el envasada,
deberan resllzarse con Ia mayor rapgidez posible y en condiclones gue impldan 13 posibllidad d=
comtaminacion, deiefion, pURNeTscoion o apancion 42 MICIoonganismos pattgenos.

12.4 AcumulaciSn o carnes ¥ buesos OUS0S probibida 3 SCUmUiason Jde Cames Yy Nussoe. en loes
lcales e deoposic df cames. Esas operadiones deberan reslizarss slempre o mas rapidamenis
poslble, ¥ las cames ooben ser emviadas Inmedlaleamente a amacenami=mio bajo frio o pasadas a
ErOCEED.

1235 Cesinfeccidn del eguipe wsade con proeductos crudos. Bl equips, hermamiemas, Hnss,
me&as. ulersllos, que =& willcen para ks produchss orutgos, deibe s lavady v desnfeciass anles de
wolver @ la Zona de productcs coddos. Los producios |I5hos para =l consumsd o ya oocldos, pero sin
STeShver. no debsran amascernarss em & misma oAl que la came chuda.

14. BODEGASE REFRIGERADAS
14.1 Registro de temperatera. Se IElEaran =N 136 camarss refrigeradss aparalcs SUInomaiooe. para

= reqiEre oS IEMperSiuras o, &n S0 OSTecio, 52 INStEIEran SImMameios QUe Bran SIS & Intenalos
regUIENEs V IoE valres Negisirados en un I,

=y [T
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14.2 Capacidad mdxima. D=be Indicarse en cada espaclo refrigerads 13 capaddad maxima Que no
debe BT BObMEpasada. Se asegurara asl ampla clirculacisn oe ale v 52 evilara sobrecangas de o

SqUipDs.

14,3 Utllizascidn de almacdén de congeladas CUENdD 52 ooloquen cames Longelacss en e aimacen
para s markenimismo, s& olEservara ko Hg.lﬂ"ﬂ-E:

d) Mo =& gpilaran las cames ¥ o6 producios camicos directameante sobre & FUSlo, Sno gUe 52
colocaran sobre platalonmas, palelas o eslanbarias que aseguren una adecusda clroulacion de
alre.

o} B amacan de congeiado debera mamenerss 3 una lEmperatua que proporclone  probeccian
adesuada al tipo de producho. Denera mamenersa &l minlma 136 disrenclas de lemperaiura enire

el evaporadar v la came.

l3:| Las obinas re‘rlga—nlr'te = oelssrEn IEWQHS'EE. EE'QI:IF EE5 NeceEsano, para ayiar la e=ceshva
acumuladion de higlo y perdida de eflcacia refrigerante.

d} C=nera siminarse &l agua resucamie ol deshisio, 48 mansera gue no Jafects al producio
almac=naso.

1d.4 Movimienis de mocaderias. DEbera llEvarss un regisino de 135 cames o produchos In-
Toducitos y B3C3dCE de la camara de reffigeracion. camara ge congsiadon o alimacsn de
congElacion, segon 523 &l cas0.

14,6 Apertura do pueertas. Se feslingiran &l minimo necesario, deblends cemarse Inmediatamsis
fa =32 o 0 T e

148 Sccose de perscnal. La admislon sera resiinglda al personal necssario para sfechuar

eflcarmerte [a operadon. provisto d2 vestimenta proteciona extenar ¥ de prend3as merores o= shrigo
adecuadas.

16. TRANSPORTE

15.1 Condiciones de los medios da transpore. Log mados e transporte d2beran oumplr ==
slgulentes especilizadionas

a) Todos los 3c3bados Intenores s=ran 0e MStenal resistents a |3 comoslon, Eos, IMpsmeanss, ¥
Taclles de limplar v degfectar. Las puerias geberan camarse hemiglicaments, de manera gque =2
Impida |3 enirada o pl3gas v Siras USrles oe cnaminssion

0} El equipo sera tal, gue prmita mantener 13 tempearaiura requen ca duranis odo e viajs.
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o) Los wehlouios destinadios al rarspons de la came v de oS producics camilcos deberdan sstar
eqUpIcs d2 Mansra que s2 Implda gue eslos entren & contacls con 21 susdo.

dy Se Impaedira los cambios de empersbhora de la came y a2 bos producios camiboos Dongelados, 2n
cualguler momento ol amatenamisento vy irangeorts. En Ccaso de deetongsiamientd acoidssmial,
Oebesrd emaminagr ¥ evaluar & Ingpeciorn, ankes &e gqus 52 tome cualguler otra medids.

15.2 Limpileza. Es cbligatorio manlersr un aks nivsl higlenics saniario gel medlo d2 Tanspons,
lavandcle vy desirfeciandols anles d2 1A carga v despuss oe |3 O=ecarns de Cames o proauchos
camicos.

15.3 Prohibicidn. 52 pronibe condudny came O prodiachcs camists en 3QUellos trarspories: que =2
smpleen para Irangpoar anlmaies viess. &=l miEmo, 52 prohie & Tanspome de Came Yy producioes.
Ccamkcos en os medics ulllizados para oiras mercaderias. de mansera gus pusedan tener sTechos

parduolciaies sobrs agusiios.
185 ENVASADO DEL PRODIUETO FINAL

15.1 Condiciones de envasads. S enydassdo debera hacerse en sles condiciones que mpldsn 13
corcaminacien del prodhscio.

162 Limplezra oo los envases LOE envEses Seberan aimacenarss y manipuarss en Conediciones.
ad=cuadas para evilar sU comsminacdion.

156.3 Probeccidn. & envass brindara al produsto protecoddn contra & conlaminadan y =1 gsberion, &n
Ia= conglcionss nomales de manipulackan, ransporms v almacenamisnbo

15.4 Toxicidad. B mab=rial oe anvasado no diebe sar oxios nl transferir reslducs de ninguna cdase al
producho o canlaminado de cuakquksr oira manera.

17. COMSERVAE CARMICAS

17.1 Propdsito. L35 CONSENsas caMmicas ervasadas en reciplemies de dame nermmetion, deberan

sighorarss 4= Mansra que 5= garandcs una prolongada vida obl del producto, sln pressmiar pilgro
para la salud mil deterioro duranse 2l simacenamilento, fransporte v wanis

17.2 Manejo de la consarva. Delbarg evitass 1o IratamissTo DniscD & 106 Svasss Oe COrnEeny'a,
ames y fespues. o |3 slaboracon, para impsdr iosa deformacion de las cosluras oon 3 consguissis
recartaminacidn d=l [H'C':'.I{::ﬂ ervaEato. o es esanca rnar'lpl.la' los emvasss 00 dmedoss, &l
personal Cebers TOMEr precaucionss MIgEnicas Necacarlas. Las CnlEs TErsporiasoras, rEmpas y
damas medlos ullizados para = irangports & 13035 O CONSenya Seiaran mantenerse persciamssms
lNmpios ¥ en buen eslado d2 Tundonamiento.

148 e O
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17.3 Lavado de reciplontes anbes ool llenado. 52 WHZara dnicamente agua polable ssguilcs por
SECIE0 CON vapor.

17.4 Supervision del procese de olaboracidn de conservas. S&a supervisado en & esatiect-
mianiy por persanal Eonicaments competsnte, hablinado, v debe ser comtrolado por & Inspechor.
Duramis |3 produccion B2 procedera regulaments 3 medi 1aE coshurss oe s evasss metaicos v el
regisiro de 105 walones obtenlkdos.

17.5 Proceso Mrmico de los envwases do conserva. Los paramesiros Hempo y iemperatura o
rOCEsD Ermrilco g conservas deberan oelsEminarss de acusrds 3 136 recomendacionss de 25
padalstas compeisTiss 2N la eondiogla & & COMnserva de Cames, para cada |producio.

176 Registro de presidn ¥ iemperatera oo esterllizacidn. Cada auloclave eslara provisia de
Irstrumernas de reglslm de F"I?Hl:fl W IIE'I'.:EmLIE a=1 DTS, =l coma de un tErmameino de
maroario Y 0 LN mansmeir.,

17.7 Consarvacidén de los registros. LS gra’loas oe regisiro de preskan y de tempershura, duramis
= proces0 Oe COnsanias, BEranm firmados por 2 operador, & gererte oe la planta y 2 Inspacion y s
archivara dos afics CONsstlives para constancla ol proceso de estarilizaclon, IenTricados con &l
mambres gel produch, nimsro de lole y fecha de producsisn.

17.8 Enfrdamisntic de envases osterllizados. El enframienio B2 redllzara denirs & & awnodasse,
wilzando agua Tria potatle, (ciorada @ un nivel gue assgure un residuc de coro activo de 2ppm
Iu=ga de 3 salida de la anodase) manienizndo una sobre presldn &e alne comprimids sobre Ios
SWEESs para evlbar deformaEcidn d2 los cleres. 51 se rechoula & agua de entramisnio debers
firarse v rechrarse Nasia aicanzar & nivel Indcads (2ppm) lvega de 13 sallda de |la anodaes. La
Cloracion podra realzarss UtiZsnds Cond JEsensn 0 Solucion de Nipociants de 5odia.

17.8 Incubacidn de la= conservas. TOOE |3 producdon 08 CONBSNVES O produciss CAamIcos =2
SomEieEra 3 Incubaciin gurante 15 dias a 375 para debeccion 0e 0eECins CSlsados por Dacienas
mesdllicas debids a recontaminasion, bajo proceso, fala de essllzadon, mal deme del anvass,
= Una muesia represeniativa 42 un koke ge producsisn se Incubars & S0°C, duanis S dias, para
deiscdlon de problemas causatios por bacherias temiolilcas.

1710 Inspeccidn de kbakas incubadas. Z& Inspeccionara & hotal de 136 l3as Incunadss para deltectar
Ia F"FE'SE"I{’E e ereanes defaciucss, loE mMismos que seraEn liminados ¥ desinicos, =y angdoss
reglstro d=l nomero de envases eliminaios ¥ 13 causa & 13 siminacion.

1711 Marcado dal snvass. SN 00 eMvase de DonBEva camica Oelssra EFAMpares, =n fomna
FF."ITHEI'IE'I"IIE. en glave o da l:r-l..ﬂ[?.lEf oo modda, & Inglcaddn del eslatiecimizrio slsborador ol
producto ¥ MiFNero e lobe de producdon. La ebiquela llevara los elemenbos o lderdficadon ¥
legales resantes exighdos por 1as NoMmas vigemes.
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18 CARNICOS COCIDOS Y ESCAL DADOS

121 Frooceso. L3s tempersiuras y empos de calemamiento de eshos producios serdan tales, gue &
Tratamiento f&mmilcn, saio o en combinacion con oinos procedimientos de consenaclon, protsjan 1a
salugdl o consumicor ¥ reslsian 2 detertone en las condiclones d2 manlpulacian, almasenamiento ¥
corEervacian Indicadas en la efigqueia o mbio

182 Operaclones de cocckdn. oS procegimientos de cooddn dEberan realzarse sln dasmora,
eslaran supsvIEados por personal Ecnlcaments capacliado v someticos al corlrol de las autoridates.
de ImEpeccitn. Las cperadonss oe cocolkdn deberan regularss con sparstos sproplados v equipacos
con reggsirs de lempsratura o, 2n su defecto, 52 lesrd I3 empershura a Inlervalos regulares y s2
reglesraran kos dabss en un cuaderno que estard a disposickan dal Inspector, Indlcando & nimsro 42
lot= de progucekdn v el producio sometkls a procesa, & fin de lteniificar € higona de cada partida. .

12.3 Enfriamients de los productios cocidos ¥y escaldsdos. Debarg disgponerse de s medios
adecuados para enfriar raplcamente los productos oodloos ¥ escaldados, en forma higienica, hasta
una bemperatura Inferior 3 7-C. 3 agua gue 52 amples para enfriar cusigquier proouchs camion detera
ser polabie ¥ podra recircllsrse, sl sometida a tratamisnto, 5= reesishiecse S0 potaniicsd.

194 Manbenkmisnto de los productos cocldos y escaldados. Eslos producios mantendran Cajo
refrigeracon a tempsranuras entne 0 3 472

185 Frecawciones. En d3as 135 eiapas slguisenies a la ooodon &2 manbendra al miclma 13
mani pulacion ge hos produchos camicos anbes de B SNyasamn.

126 Envassdo. LOE FI'IJZII.HI{:E camicos cockdoE Y esraklados BEram FE'I"E'II'ETEI'“E ey 3EFIcE &N
D:H:E-EE-F‘EE-UBB& cEmadss con un brocne metallos o &n schre O lamirados F‘E‘Sﬂl}{:& I:'.E'ITI'I'E s=llagor]
=N SITIEDDE CAR0E, COON Un vacks QU= aEsgure &l mantenimisTio en condlconss de I'Erl'l'g'EIE:ﬂl:fl amira 0
¥ 4"

18.7 Cdrnilcos cocidos ¥y escaldados en retanadas, envasados al vascdo. Las operadionss ds2
Corte y enyasads al vacio 52 realzaran en & mismo amibdstis, culdandoe al maEims Ias condiclones
nigenico-sanitanas, para evltar recomaminacion 9= products anbes de 5U Snvasamo.

128 Rohulads del envase. 5303 eMvase de producio camico debera llessar un rdlelo o elgqusta que
cumpla con las nornmas. vigenibes.

188 Caonboles de labomiorio. LEs establecimientes geberan deponer de medios adecuades para
rezllzar 105 EXAMENes Emanologicos oroinanes 02 10066 |36 SUPEMcies qUe SMinsn &N corkacto oon
e AIMEnkos, ¥ Para 3ESQUranss que 108 MeTsdos o2 IMplEZa. JesiTECan ¥ I0S NIValss Nequsnioos
de sankdad oe producho nan 5800 satEraciano.

=18 TEEELIT
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15, ESFOSICIONES GENERALES

15,1 Todos os asoecios cublemos por el presents Cooiqo debsran estiar balo la supsryiscn de e
Imspecior ofickal médico yeberinario, o = sncargues de la superdsidon de higleEnes, Inchaics kB
Inspecchom d= la carne ¥ de los oneduchos oS loces.

15.F Cada establ=cimienic designard una persons cuyas oblieclones sean preferentemenis al=nas &
Ia produccikon ¥ Unica responsabde de k& sjeoucicn de Impleza d=l establi=cimients. El personal & s
cyrge deberd fener cardcher oermanssie =n B organizsclon v oesine adlesrado =n =1 uso O los
ulEnsillos especlales oo ka Dmpkeza, =0 oS mebodcs para desmontar el eguips, para Impkaris y
wobe=r & morntar. Ceberd, sdermds, oomccer B i porfar-cia gue reyvishe b assencls de comrlaminac len y

ks peadlgros gue Inyolucm su preseEnchs.

15.3 Cada esiabl=cimientic bErdrd gue Tararse un plan de accldn permanenbe de Imoleza y
desinf=ccldin, de modo gues aseguene (3 Riglens = jodas s paries d=) =skablechril=nio, ¥ gque aguslas
Zonas, =gqulpos ¥ mialErsles o ssnecial imeoortancla asten disefladas o= modc gque s faciie b

Impiera y desindecclsn dlarfamenbs, o mas SrecusenbeEmeanie, 5l =l caso b megulers.

=1¥= rEEE-UTy
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Anexo 17Norma INEN 7 empacado

(=i BB IJEE AL RO

PEarmes Téonkss CARME Y PRODILMCTOS CaRrNCOES.
Ecusiorizns CHET ERMINACGHDN DEL W aCHD INEM 7o
1. EJETD

1.1 E=ia roma osiabkocn of mabodo para detan=inar of vacks on el imlormicr del anssass, quo conbomns Un Droosucho
ClirTi Do, Cennrmecho hieTreShhc a rrezi b

Z. TERMINDOLO=5S1A

2.8 Weolo. E] wvachs en ol nferkor de un erenss hamaticamoente cerado, es la dferoncia erbro la prosiin
baromestrioa dol modio ambeeme yia prossSs on o imenor dol anvass, @ la isma e panabera

T FUNDEAMENTD

2.1 Bl products dobard astar a la misma semparatura del —edic ambients on gquo so nealico o ensayo. Por
onha razdn. los producios anvis edos Gl sacic dobonin permanecor on o lugar dol ansoys por o monos dussnio 24
Fors oo S o echl s ol Miksmes.

&, IS TRUMENT AL

4.1 Bardmairo de ssercurss [eor A A

4_F Termamatno e meeno o, wor SArsoen &1

4.F Mondmetro tipe Bourdédn Calivrado para dotomings sncio oo 0 @ 101 =25 Pa 00 a TEC mm do
mercuno), provsio de wm canal bsbular cuyo oetrema indoror bersing on perka, @ bisel. para pereitar an a
tapa do & laba o rasco. Porm fonsar un oheme hommstoo: anne ol mardmeaino w ia mpa del envase, of conal fubu-
o BEsa Un ormpa g di e Deor Roba 1) B wolumaen imhemo cel tubo del mansmotsn y dol canal bebuiar dobes
SO ton oqueis SO 508 Positis para redur o minien ol ereor causacdo por el st on ol mandeaten o sl ur
Hpo 08 Mardmeins opropdado para la deter=inacion dal vachio en ol onvase, Cobo Jorar um woismesr oo aiom e
mancs de 184 o

FOTA 1. Ciros acepcionos Earm I eprorskon Cusng son: Duks, Saunne, goma, goma oldshioa v jebo
s T

== e B
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5. FRCZCEDMMIENTO
5.1 La dotor=inacion dobe ofeciuanss por duplicoedo sobne @ ms=a muest@ prepamda

5.2 Oajar on of lugar Jde onsayD oS avsasos hemadcos con ol procuche., duande por o menos 24 honas, coca
dor dondo searcusnina o bard=eine medidor do fa proskdn atmoshenca.

5.3 Cada ormeaso Sodooor o0 la tamsa hacia omita, soabro una suparmicks plons, suoldndoks fuosnio=emio con unss
mianes; con la oira mans so coloca o mandmens Hpo Boussin soten la tmpa, com la punba facio abajo, on dirscohin
parmandicular an un sgar présimo a lo gobde sosiuna do la tapa, won un punhs cocans o lo coshum latenl do
cusrpo do b fals, wa oque of sl donds S0 londrd meanos: JEorsiin, o corna: i la panred verical S o oino TR o

S AN

5.4 Fresicnar luofemanbs ¢ mandmeine hasta permorar fa tapa ¥ contnuar haciendo prosidn fack abajo para
quo of o= pagus dol mardmeadro oloeshks un Cheeme: fermitieo

5.5 Tomar la lechurn ded wisc ko o al indenior dol orressn
5.8 Robirar o mandmotro, abnn o orreaso yiomar e hemipssralumn Sel prossuchc.
5T Amobar fa prosian horomesrco ool legar

B. CALCULDS

E.1 El vacio on o imlorior el anvoss, sepressdo on kil pascales, vy nolondo a 104 325 WPa y 2000, oo calcuia
madanta lo eouaciin soaskonha:

2P - P2)
W= ronaEes ——0 0
ke |
Sendo:
W= woc ko o @l inferior del onessa rofandos & 901 325 FPa y 207, an Kilopascoins
EE = wvoc o Inido on o mansmesno i Bourdtin, en fiioposcalos
=1 = presisin baromtinoa Sel lugar donoe e haos of onsays, o Micpase blos

emporahona dol prodeso, aguivalorie a la el medoo asbiorie, o grados Cadells

7. ERROREE DE RETCODCO

71 La difgrencia onire los resubacos do una dofarminacidn oleciuada por dupboeedo no Sobae aacador e 10
kFac on casn conrano, dobae npoliree la doler=inacion

fr TR 14
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B. INFORME DE RESULTADOS
8.1 Como resuisde final, debe reporarss fa meda ardtmidtica do los resuados oo las delarminacionas
8.2 En o informa do romofiodos, deban indooress o mbiodo usado y o resuladc oblenido Dabe
mancionarss, adomias, cuaicuker condcidn no aspaciionda an exla nomMma, o conskderada coma opoional, s

COMma CLs gl Cireuralane i gun proeck hater irliuido soben ol resuiiada

8.3 Doban incfuirse todos kos dodalkes para la complola demfcacsin do fa mussina




204



ANEED A

&1 2 ol bartmatro y el mandmalno dsponibles eshin graduados an millsairos do merouno, o aplicant k&
BCUBciin skpuonte

v = a1 aaaesd| ren S2HP1 - P2
=
Bando:
F = vacdo referido @ 10 325 kPa ¥ 20 C, an kicposcaion. (vor Nota)
Pi = prasifin mromiditca dol lugar dondo 5@ realiza o ersoyo, an milmolos de meecLUns
P2 = wacho lodo en ol mandmetne lips Bowddn, an milimeinog o mamnurka
P = fompsrabura dol procucho, squivalomns a la del mecio ambiorie, on grados Colsius

#.3 5 alguno do los Instrumenos de medida eshuvicra graduato en pulgads 0o MomLUno, dube Iomanss on cunnta
guo una puignda de momunie oguivalo a 5288 30 KRa

A3 Encal mismo ervaso pusdo realzanss las siguiontos dobenminac korea:

A3 Como y productos cdrnicos. Debersinacido oo o masa escurnida MEN 762

A3 Carno y productos cémicos. Doterminasisn dl solumen soupads por of products IKER 723
A.3.8 Comipg y produios camicos. Doterminacidn do fa magsa nota. NN 754

#.3.4 Carno y procductos cémicos. Detorminasion dal vazio. IKEN 795

= 1 4142




FIE INEMN &8

AFEMINCE £

1 HORMAS A CONSULTAR

ESia nOTTE MO MeJUkene O oiTas POt SU aphcaciin

I.2BASES DE EETUDID

Horma Confrcamarcara AT 34 125 R 20, Came p prodicios odimveos. Dedsrmoinacidsy dal vacio. sthuln
Comrcamancanc de irrsestigocian y Tecnokagia Indusinal Guolomaia, 1577

Coniro Técnicn oo la Salazon, Charsurork  Consanas & i e, Pans. Mooy o amidisl oo b indusina
Charculars EdRorial Acribla. Easpafia, 1574
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INFORMACION COMPLEMENTARIA

Dooumenin: TITUL: CARNE ¥ FRODUWCTOE CARAMICOS. Cadipec
HTE INEM 788 DETERMEACIOM EL VACHD. AL [eX.02-330
OFIEINAL: FEVISION:
Facka da iniciacion dal sstadio: Fach2 de apeoheacide axtarior por Consajo Diwctivo
Crficializarion con el Cardcoar de
poT Acuards Mo, =]

pobkicade ez el Bagistra Oficial Mo d=

Fuchs de imiciarsiss ded asmdio:

Pachas oo consmlia putboa: 1678-08-14 o 1578-06-27

Soibcomtd Taczico:
Facka daimiciacion: 1963-05-08 Facha do apechacider 1584-05-24
Intmgramies ded Sobcoomsd Tacziom

NOAMEEES: MESTITUCION REPFESENTADA-

&r. Flarbar: Kramml FASEICA OE ERMBUTICOS JURIS

Lr. Gillsario Tamiz E. RLA G SAMTDAT AWIRIAT.

Lra. kizriz hiartines LMNINM.S,

Sra K. Fadara FEDFRFE CIA LTDA

Drz. Tamasa Asdlz LABORATORID HIGIENE MUKICIFAL
Lr. Marcelo Tomes LA G FREOGFAKA GAMADERD

Dr. Wahes Serbano B ERMPFEESA MUBICIPAL OF RASTED
Dz, Leozor Crozco Lapaz INEN

Cires tAmitss: = Esha nomma sn ringln camtio an sy coronco fuo DESAEGULARIZADA, pasando do
DOELICATORIA o VOLUNTARIA, sogln Roschoitn de Corsoio Directws do 192820108 y oliclalizada
midiarhy Acunrdn Ministsral Mo 235 do 1598-05-04 publicads on ol Aogistro Ohiclal Mo, 321 dal 1958-05-20

"Bl Conssjo Direcve dal LRSI apoohs aste pOoyRchs de DOTISE G0 mmdD e 1 565-05-00

Ociabiznda come: OBELIGATORA Por Acucedo hiztearal Mo, 453 dal 1586-07-11
Ragistro Cicial Mo 238 do 1585-07-24



Anexo 18. Calculo luminosidad en cada area de la planta agroindustrial.

. Areade  dreade Areade Area de Area de Bodega de
" Area de e . oreoy . - e ~
Area descansoy aturdimi producci refrigerac  oficinas  mantenimie Baiios
pesado ., , empacad . s
seleccion ento on ° ion nto

Nivel de
luminanci 300lux  500lux  500lux  500lux  500Ilux  500Ilux 200 lux 200 lux 200 lux
a(lu x)
Flujo de
luminaria 2400Im  2400Im 2400Im 2400Im 2400Im 2400Im 2400Im  2400Im  1030Im
(Im)
Numero
de
lamparas 2 2 2 2 2 2 1 1 1
por
luminaria

Tubo Tubo Tubo Tubo Tubo Tubo Tubo Tubo Tubo
Tipo de fluoresc  fluoresc fluoresce fluoresc fluoresc fluoresc fluoresc fluorescen fluoresc
luminaria ente ente nte ente ente ente ente te ente
Sistema
de General General General General General General General General General
alumbrad
o
Altura de
suspensio
n de las 2.40m 2.52m 2.40m 2.52m 2.52m 2.52m 2.40m 2.40m 2.40m
luminaria
s (h lumi)
Indice del 7 74 8.36 1624 775 837 1625  7.76 7.4 6.9
local (K)
Coeficien
te de 0.5 0.5 0.7 0.7 0.5 0.7 0.5 0.5 0.5
reflexion
(p) Techo
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
utilizacie 069 0.72 0.71 0.72 0.69 0.72 0.69 0.69 0.69
n(¢)
Factor de
manten 12 1.2 1.2 12 1.2 1.2 12 12 12
mient o
(fm)

Elaborado por :

la autora, 2016
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Anexo 19. Calculos 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
$=0,157m?®

Ademas se considero un espacio de cabeza del 20% establecido para tener mejor

almacenamiento, teniendo asi:

0,157m3_ X
80%  20%

x =0,0392 m®
Volumen total ocupado = 0,157m® + 0,0392 m®
Volumen total ocupado = 0,196m?®

De acuerdo al plan de abastecimiento de materia prima se calcula la cantidad de gavetas
necesarias para la recepcion y almacenamiento de la misma; con un posible crecimiento

de la produccién.

Ademas se consider6 un espacio de cabeza del 20% establecido para tener mejor

almacenamiento, teniendo asi:
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Parametros Cuy
densidad arente 0.030g/mi
V_ m
T a
130 kg
V= kg
0.030—

volumen

V = 4333.3 litros
Volumen total requerido=4.33 m?

cantidad de gavetas

4.33m3+0. 191m3= 22.67

crecimiento 25%

4.33 X
75%  25%
x=1.44m?

Volumen total requerido =1.44m?3+4.33m3

cantidad de gavetas

5.77m? + 191m®= 30.20

Elaborado por: La autora, 2016
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Anexo 21. Tabla de amortizacion

Periodos Cuota Capital Interes(USD) Saldo
0 68.744,92
1 4522,05 2.61943 1.902,62 66.125,49
2 4522,05 2.691,93 1.830,12  63.433,56
3 4522,05 2.766,43  1.755,62  60.667,13
4 4522,05 2.84299 1.679,05 57.824,14
5 4522,05 2.921,68 1.600,37  54.902,46
6 4522,05 3.002,54 151951 51.899,92
7 4522,05 3.085,64 1.436,41  48.814,28
8 4.522,05 3.171,04 1.351,01  45.643,24
9 4522,05 3.258,80 1.263,25  42.384,44
10 4522,05 3.348,99 1.173,05 39.035,45
11 4522,05 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. Organizacion

1. REQUERIMIENTO DE LA EMPRESA

A continuacion se detalla cada permiso que la empresa necesitara para funcionar de

manera legal.

Permisos Municipales
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Permiso de Uso de Suelo.- el trdmite para la obtencion de este permiso requiere

la presentacion de los siguientes documentos:

- Solicitud para obtener el permiso dirigida al Director de Planificacion del
Municipio del Cantén.

- Datos del representante legal de la empresa y de la ubicacion de la planta
de produccion.

- 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.

- Copiadel 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 Regulacion Control y Vigilancia

Sanitaria

A través de la Agencia Nacional de Regulacion Control y Vigilancia Sanitaria,

tanto para las personas naturales o juridicas, que elaboren, distribuyan o

comercialicen productos que sean para el consumo humano. Deberan cumplir

con los siguientes requisitos:

Ingresar la solicitud en la Ventanilla Unica Empresarial.

Declaracion de que el producto cumple con la Norma Técnica nacional

respectiva.

Descripcion general del proceso de elaboracién del producto: en el documento

debe constar el nombre del producto.
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Disefio de la etiqueta o rétulo del producto.

Declaracion del tiempo de vida util del producto.

Especificaciones fisicas y quimicas del material del envase.

Descripcion del codigo del lote.

Contrato de elaboracion del producto y/o convenio de uso de marcas.
Documentos con datos para la factura.

Permiso de Funcionamiento de la planta de produccion Los requisitos son:
- Formulario de solicitud.

- Copia del RUC.

- Copia de la cédula de ciudadania del representante legal del establecimiento.
- Documentos que acrediten la personeria Juridica.

- Copia del titulo del profesional de la salud que ejerza como responsable
técnico del establecimiento.

- Plano del establecimiento a escala 1:50.

- Croquis de ubicacion 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

Publica.

El mencionado producto seré legalizado y patentado ante el Instituto Ecuatoriano de

Proteccion Intelectual 1EPI.

IEPI.-Para legalizar una marca de producto, el primer paso a seguir es la busqueda

fonética para saber si el nombre que se eligié esta o no disponible, el valor de este

servicio es de diez y seis dolares americanos.

Si el nombre esté disponible se procede con el segundo paso que es llenar el formulario

de Registro de Marca del IEPI con los respectivos disefios del producto. Para finalizar
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se acerca al Instituto Ecuatoriano de Proteccion Intelectual para realizar el Gltimo paso
entregar los documentos y se efectua el pago de ciento quince dolares americanos. La
entrega del documento formal de la pertenencia del nombre y del logo, se hace despues

de tres meses.
2.- MISION DE LA EMPRESA

Elaborar y comercializar carne faenada y empacada al vacio, los mismos que cumplen
procesos que garantizan la eficiencia y eficacia de la calidad del producto, satisfaciendo
asi las necesidades y exigencias de nuestros clientes, mediante el trabajo en equipo y

la mejora continua de sus procesos.
3.- VISION DE LA EMPRESA

Para el 2025 sera una empresa reconocida en la zona norte del pais, lider en el mercado
local y nacional en carne de cuy empacada al vacio. Generando un producto innovador
con caracteristicas nutritivas y saludables, elaborados bajo estrictos estandares de
calidad.
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