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RESUMEN

El estudio se desarrollo con el fin de mejorar la comercializacion y tecnificacion de los procesos
agroindustriales de la carne de cuy procedente de los agricultores del cantén Pedro Moncayo.
Como parte de la investigacion, se realizé un analisis exhaustivo de oferta y demanda en los
cantones Quito, Ibarra, Otavalo Cayambe y Pedro Moncayo, mediante encuestas a restaurantes
para evaluar el consumo de carne de cuy en cada zona. Las capacidades de la maquinaria,
equipos y sistemas auxiliares se basaron en la demanda insatisfecha que se pretende cubrir, lo
que ayudo a determinar la capacidad de planta, facilitando el disefio acorde a los procesos
agroindustriales del faenamiento del cuy. La inversion requerida para implementar la planta se
estimé en 169.914 USD. Tras realizar la evaluacion financiera, se concluyo que el proyecto es
viable, con un Valor Actual Neto (VAN) de 182.378 USD, una Tasa Interna de Retorno (TIR)
de 32%, un Costo Beneficio (B/C) de 1.83 USD y el Periodo de Recuperacion de la Inversion
es de 2 afios y 5 meses. Finalmente se realiz6 un plan de manejo ambiental para disminuir los
impactos producidos por la planta de faenamiento. Los residuos solidos seran usados para la
elaboracion de abonos orgéanicos que seran entregados a los agricultores que son proveedores
de la planta para que mejoren sus cultivos de forrajes para los animales. Y los residuos liquidos
entraran a un biodigestor para disminuir el nivel de contaminacion, el agua puede ser reutilizada

o desembocar en el alcantarillado.

Palabras claves: planta de faenamiento, produccion de cuyes, demanda de la carne de cuy,

layout de la planta agroindustrial, indices financieros, plan de manejo ambiental.



SUMMARY

The study was developed with the aim of improving the commercialisation and technification
of the agro-industrial processes of guinea pig meat from farmers in the canton of Pedro
Moncayo. As part of the research, an exhaustive analysis of supply and demand was carried
out in the cantons of Quito, Ibarra, Otavalo Cayambe and Pedro Moncayo, through surveys of
restaurants to evaluate the consumption of guinea pig meat in each area. The capacities of the
machinery, equipment and auxiliary systems were based on the unsatisfied demand to be
covered, which helped to determine the plant capacity, facilitating the design according to the
agro-industrial processes of guinea pig slaughtering. The investment required to implement the
plant was estimated at USD 169,914. After the financial evaluation, it was concluded that the
project is viable, with a Net Present Value (NPV) of 182.378 USD, an Internal Rate of Return
(IRR) of 32%, a Benefit Cost (B/C) of 1,83 USD and a Payback Period of 2 years and 5 months.
Finally, an environmental management plan was drawn up to reduce the impacts produced by
the slaughtering plant. The solid waste will be used for the production of organic fertilisers that
will be given to the farmers who are suppliers of the plant to improve their fodder crops for the
animals. And the liquid waste will enter a biodigester to reduce the level of contamination, the

water can be reused or discharged into the sewage system.

Keywords: slaughtering plant, guinea pig production, demand for guinea pig meat, agro-

industrial plant layout, financial ratios, environmental management plan.
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INTRODUCCION

Problema

En el Canton Pedro Moncayo existe una alta produccion de cuyes “familiar-comercial, segun
Usca, J., Flores, L., Tello, L., & Navarro, M. (2022) este sistema de crianza permite la

seguridad alimentaria y sostenibilidad a las actividades de los pequenos productores”.

Los productores del cantén Pedro Moncayo, dedicados a la crianza y manejo de cuyes enfrentan
varios inconvenientes debido a la escasa tecnificacion en la produccion, sacrificio y
comercializacion. Cuascota (2018) manifiesta que el expendio de su producto se ha venido
realizando de manera informal ya que no cuenta con una adecuada cadena de comercializacion,
en donde el precio depende de los factores como: peso, color, limpieza, presentacion,

intermediarios, épocas festivas, clima, entre otros.

La falta de un estudio de mercado, estudio técnico, el desconocimiento de la manera técnica de
sacrificar y faenar al cuy y las maneras de dar valor agregado a la canal afectan
econdémicamente a los productores de cuyes del cantén Pedro Moncayo obligandolos a reducir

su produccién y buscar otras alternativas de ingresos econémicos.
Justificacion
La carne de cuy en la dieta alimenticia aporta un “alto valor nutricional, por su alto contenido

proteico 20,3% Yy su bajo contenido de grasa 7,8%”.Avilés et al. (2014). El consumo se ha visto

afectado por la falta de innovacion en la presentacion de comercializacion de la carne.

Ortegén, L., & Gémez, A. (2016) mencionan en su investigacion que las preferencias de los
consumidores se han identificado en 3 clasificaciones. La primera se relaciona a lo sensorial,
que recoge la preferencia sobre las caracteristicas organolépticas (que se perciben a través de

los sentidos) de los productos. En segundo lugar, se encuentra la preferencia sobre los atributos



19

de conveniencia y comodidad como son: empaques, conservacion, preparacion y consumo de
producto. Y en tercer lugar, la preferencia hacia los beneficios del producto como son:

nutricionales, dietéticas, tratamiento o prevencion de enfermedades y seguridad alimentaria.

La presente investigacion, determiné el mercado de consumo de cuyes, los equipos necesarios,
estructura organizacional del proyecto y la viabilidad técnica, econémica y ambiental para la
implementacion de una planta de faenamiento y conservacion de la carne de cuy en el cantén

Pedro Moncayo.

El proyecto tiene como finalidad detallar métodos de produccion en el area agroindustrial,
fundamentalmente en la linea de faenamiento y conservacion de la carne de cuy, para ofrecer

al consumidor un producto de calidad que cumpla con las normas de inocuidad alimentaria.
Objetivos de la Investigacion
General

Realizar el estudio de la pre-factibilidad para la implementacion de una planta de faenamiento

y conservacion de la carne de cuy en la comunidad de Cananvalle del cantén Pedro Moncayo.
Especificos

e Efectuar un estudio de mercado para conocer la capacidad de procesamiento del proyecto.
e Realizar un estudio técnico y organizacional del proyecto.

e Realizar el analisis econémico del proyecto

e Efectuar un estudio de impacto ambiental, con la finalidad de minimizar las consecuencias

del proyecto.
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CAPITULO |

MARCO TEORICO

1.1. Origen del cuy

Para Gonzalez Suarez (2016) el cuy es conocido generalmente como conejillo de Indias y es
originario de América del Sur de la zona andina de Bolivia, Colombia, Ecuador y Peru. El cuy
y la llama fueron los dos cuadripedos a domesticados por los indios. Aproximadamente hace
4000 A.C en los valles de Huanuco en Peru aparecieron remanentes de cuyes en la zona donde
se realizaban ofrendas para los entierros. Segun Peru.travel (2021) el término quechua usado
en el Peru para los cuyes es Jaca o jaka. El cuy se convirtié en la comida favorita de los Incas
que vivian en Huanuco. Segln Solorzano Altamirano & Sarria Bardales (2014) su actual
genética nace de la domesticacion de los cuyes silvestres como son, por ejemplo, la Cavia
cutleri y la Cavia tschudii, animales que por lo general son de color barrado o atigrados, nariz
puntiaguda y orejas verticalmente erectas. . El cuy es un producto alimenticio que posee un

alto valor nutricional que aporta al ser humano.

1.2. Importancia del Cuy

Avilés etal (2014) menciona que, el cuy es una de las especias mas utilizadas en la
alimentacion del hombre andino. El cuy destaca en el dmbito cultural especificamente
espiritual, se lo utiliza para realizar curaciones de enfermedades al frotar el animal en el cuerpo
del paciente; en esta practica ancestral el animal muere. Segln Ortiz Ureta & Blanco Blasco
(2015) es empleado como animal de trabajo en el Ecuador en el sector agricola, y en algunos

paises se lo usa de compafiia y exhibicién

e Sistema Familiar-Tradicional. La crianza tradicional hace afios atrds en su mayoria se

realizaba en las cocinas de las casas. En algunas comunidades indigenas (Salasacas) aln se
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conserva la tradicion de criar cuyes y conejos bajo la cama. Segun la tradicion, al casarse,
uno de los regalos simbdlicos que la mujer recibe es una pareja de cuyes. En la actualidad
la crianza de cuyes se realiza en galpones con pozas de 1.5mx1m separadas del piso, en
cada poza de empadre se coloca de 7 a 10 hembras y un macho.

Propiedades nutritivas de la carne de Cuy. Como alimento nutritivo, es una valiosa
fuente de proteinas 20.3% Yy bajo en grasa 7.8%, ademas tiene una alta digestibilidad, bajas
trazas de colesterol y triglicéridos, alta presencia de acidos grasos Linoleico y Linolenico,
vitales para el desarrollo de las neuronas cerebrales, membranas. Su carne contiene
aminoacidos esenciales como el triptéfano y fenilalanina que favorecen la sintesis de
anticuerpos y mejoran el sistema inmunologico. 100 gramos de carne de cuy aportan 199
de proteina, grasa 1.6g, calcio 29mg, fosforo 258mg, zinc 1.57mg, hierro 1.9mg y energia
96 kilocalorias. DiresaJunin. (2020) menciona, en otros paises como Estados Unidos,
Japdn, Canadé, Corea del Sur, Italia y Aruba se puede consumir platos a base de cuy.
Animal de trabajo. En la Sierra ecuatoriana durante los meses de julio, agosto y
septiembre los campesinos cosechan el fruto del Nogal conocido como “tocte”, cuyos frutos
son colocados en el cuyero para que los animales roan su cascara blanda, dejando el fruto

con su cascara dura y limpia para ser comercializada.

1.3. Tipos de Cuyes

Ataucusi Quispe. (2015) indica que, “para el estudio de los tipos y variedades se les ha

agrupado a los cuyes de acuerdo con su conformacion, forma y longitud del pelo y tonalidades

del pelaje. Siendo asi las siguientes clasificaciones:

1.3.1. Clasificacion Segun la Conformacion del Cuerpo

Tipo A. Para Robalino (2018) corresponde a cuyes “mejorados” son las razas productoras

de carne. La tendencia es producir animales que tengan una buena longitud, profundidad y
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ancho. Son de temperamento tranquilo, responden eficientemente a un buen manejo y
tienen buena conversion alimenticia. Estos animales son criados en Azuay y Tungurahua.

Tipo B. Mendoza Almachi, (2015) menciona que son los cuyes de forma angulosa, cuyo
cuerpo tiene poca profundidad y desarrollo muscular escaso. La cabeza es triangular y

alargada. Estos cuyes se crian en parte de Tungurahua, Pichincha e Imbabura.

Figural

Clasificacion del cuy segun la conformacion del cuerpo.

Nota. El gréfico representa las clasificaciones del cuy segun la conformacién del cuerpo. El

primero es el cuy Tipo Ay el segundo es el cuy tipo B Ataucusi Quispe (2015).

1.3.2. Clasificacién Segun el Pelaje

Tipol. Es de pelo corto, lacio y pegado al cuerpo, es el mas difundido y caracteriza al cuy
peruano productor de carne.

Tipo2. Es de pelo corto, lacio, pero forma rosetas o remolinos a lo largo de su cuerpo, €es
menos precoz. Tiene buen comportamiento como productor de carne.

Tipo3. Es de pelo largo y lacio, presenta dos subtipos que corresponden al tipo 1y 2 con
pelo largo, asi tenemos cuyes del subtipo 3-1 presentan el pelo largo, lacio y pegado al
cuerpo. El subtipo 3-2 comprende a aquellos animales que presentan el pelo largo, lacio y
en rosetas. Esta poco difundido, pero bastante solicitado por la belleza que muestra. No es

buen productor de carne, si bien utilizado como mascota.
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e Tipo4. Es de pelo ensortijado, su forma de cabeza y cuerpo es redondeado, de tamafio

medio. Tiene una buena implantacion muscular y con grasa de infiltracion.

Figura 2

Clasificacion segun el pelaje.

Nota. El grafico representa las clasificaciones del cuy segun el pelaje Ataucusi Quispe (2015).
1.3.3. Clasificacion Segun la Coloracion del Pelaje
Se clasifican en 2, el pelaje simple y el pelaje compuesto.

e El pelaje simple: es el pelaje de un solo color: blanco, negro, bayo.
e El pelaje compuesto: es el que esta formado por pelos de 2 0o més colores: blanco y negro,

bayo y negro, alazan y negro.
Figura 3

Clasificacion segun la coloracion del pelaje
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Nota. El grafico representa las clasificaciones del cuy segun el color del pelo. EI primero es el
cuy de pelaje simple (un solo color) y el segundo es el cuy de pelaje compuesto (2 0 més

colores) Ataucusi Quispe (2015).

1.4.  Produccién de Cuyes en el Ecuador

Mendoza Almachi (2015) sefiala que, la produccién de cuyes es una actividad realizada a lo
largo del territorio ecuatoriano, por su facilidad de reproduccién y bajo costo de alimentacion.
El cuy consume 0.44 kg de forraje verde al dia. El cuy de engorde consume 1509 (35%) de
forraje y 15-30g (65%) de balanceado al dia. En el Il Censo Nacional Agropecuario realizado
en el afio 2000 se obtuvo los siguientes datos de produccién en la tabla 1 podemos observar la
produccion a nivel Nacional por regiones, en la tabla 2 se encuentra la produccion de cuyes de

las provincias de la Region Sierra.

Tabla 1

Produccion de cuyes a nivel Nacional

Regién Cantidad (cuyes)
Sierra 4.804.614
Costa 71.969
Oriente 188.581
Insular 17
Total Nacional 5.065.181

Fuente: Instituto Nacional de Estadisticas y Censo (2000)
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Tabla 2

Produccién de cuyes en la Region Sierra

Region sierra Cantidad (cuyes)
Azuay 1.044.487
Bolivar 274.829
Caniar 291.662
Carchi 104.786
Cotopaxi 498.178
Chimborazo 812.943
Imbabura 212.158
Loja 342.243
Pichincha 266.107
Tungurahua 957.221

Fuente: Instituto Nacional de Estadisticas y Censo (2000)

En el canton Pedro Moncayo la crianza de cuyes es de manera familiar — comercial, es decir
para autoconsumo Yy para la venta. La produccidon se centra mas en el sector rural del Canton,
debido a las costumbres y facilidades que existe para criar los animales, la tabla 3 muestra la
cantidad de animales por afio en el cantén y en la tabla 4 se detalla la produccién de cuyes

por parroquias.

Tabla 3

Produccion de cuyes en el Canton Pedro Moncayo

Canton Cantidad de Produccion Autoconsumo Procesamiento Venta
animales por afno (%) (%) (%)
Pedro  26.533 39.221 86,39 0,77 12,84
Moncayo
Fuente: Universidad Andina; Universidad Salesiana; CODEMIA C-PM; Consejo Provincial

de Pichincha (2014).
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Produccién de cuyes en el Cantén Pedro Moncayo por Parroquias
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Parroquia Cantidad  Produccion Autoconsumo Procesamiento  Venta
de por afo (%) (%) (%)
animales
Tabacundo 7.726 22.953 85,74 1,44 12,83
Tocachi 2.082 2.082 86,15 0,11 13,73
Tupigachi 2.639 2.137 86,56 0,92 12,52
La Esperanza 13.158 10.683 88,93 0,41 10,65
Malchingui 928 1.366 90,32 0 9,68

Fuente: Universidad Andina; Universidad Salesiana; CODEMIA C-PM; Consejo Provincial

de Pichincha (2014)

1.5.

Principales Productores de Cuyes

En la tabla 5 se muestra a los productores mas representativos que se dedican a la explotacién

comercial de cuyes.

Tabla b

Principales productores de cuyes en el Ecuador

Nombre Empresa Teléfono Direccién Produccion
anual

Ing. Roberto AUQUICUY 2665163/ Salinas Imbabura 112.200

Moncayo G 098755135

Dr. Rubén CAVIAGEN 2854767/ Ambato 19.030

Martinez 093073249 Tungurahua

Ing. Edison LA 2726454/ Salcedo Cotopaxi  55.360

Altamirano PRIMAVERA 2 098100553

Dr. Francisco CUYCONGEN Machachi 18.000

Caiza Pichincha
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Sra. Pilar

Borja

de PITUJA

098529799

Cumbaya
Pichincha

12.240

Fuente: Montenegro Chicango & Piedra Ramirez (2011)

Tabla 6

Informacion de los principales productores en el Ecuador

Productor Ing. Moncayo Dr. Martinez Ing. Altamirano
AUQUICUY CAVIAGEN LA PRIMAVERA
2
Experiencia 28 afos 9 afios 7 afios
Tipo de cuyes Mejorados Mejorados/criollos Mejorados/criollos
utilizados
Madres 11000 2200 6400
reproductoras
del plantel
Exporta cuyes NO NO Sl
Tipo de Programado/controlado Continuo/intensivo ~ Continuo/intensivo
empadre
Mercado Chaltura, Latacunga, Quito Cuenca, Ambato,

Forma de venta
Alimentacién
que utiliza
Tiene forraje
propio
Costo de
produccion
animal en pie
Precio del
animal en

pie/Kg

Santo Domingo
En pie y faenado
Kinggrass+balanceado

Sl

$4.8

$6,00

En pie y faenado

Alfalfa+balanceado

Sl

$4,00

$5,50

EEUU
En pie y faenado
Alfalfa+balanceado

Sl

$4,10

$5,50
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Precio del $6,80 $6,00 $6,50
animal
faenado/Kg
Vende animales Sl Sl Sl
para

productores
Precio de $25 macho $15 $12 machos
animales $22 hembras $8 hermbras

reproductores

Fuente: Montenegro Chicango & Piedra Ramirez (2011)

1.6. Planta de Faenamiento

También conocido como: camal, rastro o matadero, es el lugar en donde se realizan las

operaciones de sacrificio y faenado de animales que son destinados a la venta.

EUROINNOVA (2021) menciona que, un matadero es una instalacion industrial en la que se
sacrifican los animales de granja para su posterior procesamiento, almacenamiento y

comercializacion, cumpliendo con técnicas higiénicas.

e Sacrificio de animales: para Trevifio (2013) es el proceso de matanza de un animal para el
consumo humano, desde el momento de la insensibilizacion hasta su desangrado.

e Faenamiento de animales: Paez (2012) sefiala que, son las operaciones higiénicas
posteriores al sacrificio desde la inspeccion post-mortem hasta el final de la cadena

productiva, para la obtencion de carne para el consumo humano.

1.7.  Faenamiento de Cuyes
1.7.1. Proceso Tradicional del Sacrificio del Cuy

Segun Tenelanda Quishpe & Padilla Morocho (2015) el proceso de sacrificio se realiza
fracturando el cuello o asfixiando al animal para causar la muerte, luego es sumergido

(escaldadura) en agua hirviente para facilitar la extraccion del pelo se realiza en forma manual,
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esta labor es riesgosa puede causar quemaduras en las manos; a continuacion se procede a lavar
con agua fria y jabdn para retirar la grasa de la piel y restos de pelo, luego se realiza un corte
transversal a la altura del abdomen para retirar las visceras, se enjuaga la canal para retirar

impurezas, como ultimo paso se alifia.

Figura 4

Proceso tradicional del sacrificio del cuy

Fuente: Alamy (2019)

1.7.2. Proceso Mecanizado de Faenamiento de la Carne de Cuy

Para Tenelanda Quishpe & Padilla Morocho (2015) el proceso de faenamiento de la carne de
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
para el consumo. Este proceso se inicia con la seleccion de animales de buena calidad para su
sacrificio que se realiza aturdiendo al animal y degollando para eliminar la sangre de su
organismo, después se realiza el proceso de escaldado, pelado, eviscerado, lavado, oreado y

conservacion.

Figura 5

Diagrama del sacrificio tecnificado del cuy
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1.7.3. Descripcion del Proceso de Faenamiento de Cuy.

De acuerdo con Caicedo Jiménez (2019) en su trabajo detalla el proceso de faenamiento.

Recepcién y verificacion de calidad de animales. Los animales deben acopiarse en
canastillas pléasticas y se deben controlar las caracteristicas de calidad requeridas como
peso, temperamento tranquilo y estado de sanidad aceptable; el médico veterinario decidira
se es apto o no para entrar en el proceso de faenamiento. Cada cuy se pesa en una balanza
y se registra el peso que debe oscilar entre 850 y 10009

Ayuno. Los animales para faenar deben ser colocados en jaulas en un lugar tranquilo, para
disminuir el estrés y evitar el incremento de &cido lactico en la carne, lo cual disminuye la
calidad del producto final. EIl ayuno anterior al sacrificio dura 12 horas.

Sacrificio. Un operario realiza el aturdimiento por golpe en la base de la cabeza para
conseguir el rompimiento de la médula. Dado que el ejemplar continia bombeando sangre,

se facilita el desangrado, que se realiza por corte en el cuello a la altura de vena yugular.

Segun Pantoja Santos (2014) aplica una corriente alterna de bajo voltaje a través de los
electrodos colocados de lado y lado del cerebro, por medio de unas tenazas. Al aturdir 1os

cuyes debemos observar que sus extremidades se extienden, la espalda y la cabeza se
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arquean y los ojos se cierran. Luego de 10 segundos o mas, los musculos se relajan
paulatinamente, y esto es seguido por espasmos. Cuando sacrificamos al cuy por
electroshock, este proceso ofrece una carcasa de mayor calidad, debido a que el desangrado
es mejor en comparacion al deguello simple. Para obtener un buen aturdimiento se aplica
una intensidad constante de 1.5 amp en 3.24 segundos con 180 voltios, 0 en 2.7 segundos
con 185 voltios y 1.54 segundos con 190 voltios; esto puede variar un poco ya que a mayor

peso vivo del cuy mayor tiempo de exposicién a electroshock.

Desangrado. Se iza el animal por alrededor de cinco minutos hasta conseguir el desangre
completo, lo que redunda en una carne de mejor presentacion; la sangre se almacena en un
deposito aséptico de acero inoxidable. EI volumen de sangre evacuado corresponde al 3%
del peso del cuy degollado.

Escaldado. Los animales se sumergen en agua a una temperatura de 60°C durante 10
segundos, con la finalidad de retirar facilmente el pelo.

Pelo. Es un proceso manual en el que se retira el pelo. El pelo representa el 5.5% del peso.
Lavado. Se realiza con agua a presion en una poceta, con el fin de eliminar los restos de
pelo y suciedad adherida al cuerpo.

Eviscerado. Se hace un corte transversal sobre el abdomen para retirar las visceras; se
separan las visceras blancas de las rojas, que incluyen corazén, pulmones, higado y rifiones
y que se destinan a comercializacion. Las visceras representan un 26.5% del peso vivo del
cuy.

Lavado. El segundo lavado se realiza en una poceta, utilizando una dilucion de 5ppm de
hipoclorito de sodio, que actia como bactericida y fungicida, para eliminar
contaminaciones provenientes de la materia fecal y pelo, asi como también restos de sangre

y el ano.
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e Clasificacion. La clasificacion de las carcasas se realiza por peso, separando los mayores
a 600 g que son divididos en cuartos para su posterior empaque.

e Division en cuartos de canal. A las carcasas que pesan mas de 600 g se les cortan las patas
a la altura de la primera articulacion y luego la cabeza; a las demaés se les corta la boca hasta
la altura de las orejas, que luego son lavadas con una solucion de hipoclorito de sodio a
5ppm, para eliminar restos de sangre originados en los cortes.

e Oreado. El producto permanece de 1 a 3 horas a temperatura ambiente en un cuarto
aséptico, con el fin de eliminar el agua de la carcasa. En el oreo se pierde 2% del peso vivo
por deshidratacion.

e Empacado al vacio. Segun la presentacion deseada, las canales se depositan sobre
bandejas de icopor dentro de bolsas de polietileno (calibre 3 y capacidad de ¥ libra) para
el empaque al vacio a -8PSI

e Almacenamiento en refrigeracion. Pantoja Santos (2014) describe que, las bandejas
empacadas al vacio se trasladan hasta el cuarto de refrigeracion, que se encuentra a una
temperatura de 2°C, en donde permanecen durante 24-36 horas, tiempo que tarda el proceso
de maduracion de la carne.

e Almacenamiento. Terminado el periodo de maduracién, la carne se somete a congelacion
a temperaturas de -18°C, con la finalidad de preservar la cascara hasta el momento de su
comercializacion.

Finalmente se concluye retirando la parte anal y en el caso de los machos, también los
genitales. Las visceras representan un 26.5% del peso vivo del cuy.

1.7.4. Diagrama de Flujo de la Faena de Cuyes
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La figura 6 describe las operaciones de manera secuencial, que intervienen en el faenamiento

de cuyes.
Figura 6

Diagrama de flujo de la faena de cuyes
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Fuente: Pantoja Santos (2014)

il

1.8. Conservacion de la Carne

Rébak (2020) menciona que los métodos de conservacion de la carne tienen como finalidad

alargar la vida atil, manteniendo las caracteristicas organolépticas y nutricionales.

En el trabajo sefiala que los métodos de conservacion son los que tienen las siguientes

funciones:

e Bactericidas: son los que destruyen a los microorganismos como la esterilizacion y la

irradiacion. (especificar los métodos )
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e Bacteriostaticos: evita el crecimiento microbiano, puede ser por medio de calor

(pasteurizacion), frio (refrigeracion y congelacion), ahumado, sal, curado, acidificacion,

etc.

1.8.1. Meétodos de Conservacién de la Carne

Dentro de los métodos de conservacion de productos cérnicos Rébak (2020) distingue los

siguientes: métodos fisicos, quimicos o combinados.

1.8.1.1.Métodos Fisicos.

e Conservacion por frio: consiste en someter a la carne a bajas temperaturas para inhibir o

eliminar la actividad microbiana y enzimatica. Los fundamentos fisicos se basan en 4

mecanismos: conduccion, conveccion, evaporacion y radiacion.

Refrigeracion (el refrigerador debe estar de -2 a 2°C): actla como bacteriostatico, la
conservacion de la carne no dura mas que algunas semanas porque existen bacterias
psicrotrofas patdgenas que se desarrollan a temperaturas de refrigeracion (listeria
monocytogenes, clostridium botulinum y yersinia enterocolitica).

Congelacion (el congelador debe estar entre -15°C a -18°C): el crecimiento microbiano
se detiene por completo alargando la vida util por varios meses. Especifico la
temperatura. Segin Huerta Leindenz (2014) el agua del alimento se forma en cristales
de hielo impidiendo que los microrganismo usen esta agua para su metabolismo.
Ultracongelado (el congelador debe estar entre -25°C a -35°C, a veces hasta -50°C): la
mayoria de las bacterias no se desarrollan en temperaturas inferiores a -8°C, levaduras
a-10°C y mohos a -12°C.

Verleal (2022) menciona que se basa en someter al alimento a condiciones de frio muy
intenso durante corto tiempo.

IQF (Individual quickly frozen): para Marquez Sereno (2015) es el método mas

utilizado en la industria carnica, debido a que el producto es congelado individualmente
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facilitando el descongelamiento y conserva la textura, valor nutritivo y sabor igual al
de un producto recién elaborado.
Se realizan cortes sobre las piezas y se someten a la accién del frio en un tanel con

fuertes temperaturas.

e Conservacion por calor: este es un método bactericida que consiste en someter al producto

a altas temperaturas en tiempos determinados para eliminar o reducir la actividad

microbiana.

Pasteurizacion: Para Cabello Blanco (2015) este método consiste en aplicar
temperaturas inferiores a 100°C por tiempos establecidos para destruir los
microorganismos patogenos. La aplicacion de calor se puede realizar mediante: vapor
de agua, agua caliente, calor seco o corrientes eléctricas. Existen dos sistemas de
pasteurizacion: baja (62 a 68°C por 30 minutos) o alta (72 a 85°C por 15 a 20 minutos).
Escaldado: segin Atalaya Viton (2017) es el calentamiento con agua caliente o vapor a
70— 78°C durante 45 a 50 minutos. Este método es usado especialmente en elaboracion
de salchichas, chorizos, morcillas. El escaldado para el pelado de los cuyes el agua debe
estar en un rango de 70°C-80°C por un tiempo de 15 a 25 segundos.

Esterilizacion: consiste en aplicar temperaturas de 121 a 130°C y presion de 1.5 atm
(autoclave). Los factores que se toma en cuenta son: tamafio de la lata, forma del envase,
la naturaleza y consistencia del alimento. Cabello Blanco (2015) manifiesta que
consiste en colocar al alimento en un recipiente cerrado para someterlo a altas
temperaturas durante un periodo de tiempo prolongado para destruir germenes y
enzimas.

Deshidratacion: se somete al alimento a condiciones naturales o artificiales que

permitan la eliminacion del agua.
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Envasados al vacio: segun Garcia et al (2015) es la eliminacion del O2 para evitar el
crecimiento de bacterias aerobias. Este método mantiene las caracteristicas sensoriales y
organolépticas del alimento por mas tiempo. Para aumentar el tiempo de conservacion de
la carne de cuy empacada al vacio se almacenan a temperaturas de 0°C y 4°C.

Atmadsferas modificadas: Air Liquide (s.f) menciona que se extrae el oxigeno del envase
inyectando gases inertes (nitrégeno o anhidrido carbénico). Para el envasado de carne, Air
Liquide ofrece las mezclas ALIGAL™ 27 (70 % O2 - 30 % CO2) para la carne roja,
ALIGAL™ 15 (50 % CO2 - 50 % N2) para las carnes cuyo color no es un problema. Para
la carne de conejo se recomienda la mezcla (20 % O2 - 30 % CO2 — 50% NZ2). Las carnes
rojas mantienen este color si existe una alta proporcion de oxigeno en el paquete. En caso
contrario, adquieren tonalidades pardas y grisaceas poco atractivas para el consumidor.

1.8.1.2.Métodos Quimicos.

Salazones: para Badminweb (2015) consiste en someter al alimento en concentraciones de

sal expresadas en grados Baume. Los métodos de salazon son: seco, himedo y mixto.

Curado: adicidn de agentes curantes (nitritos y nitratos de sodio o potasio) con la finalidad
de alargar su vida util, mejorando el color y aroma. Cabrera Lopez (2012) sefiala que la
proporcion de nitrito es de 0,4 a 0,5% y de nitrato del 1% con relacion a la sal. El nitrito

actlia como bactericida mientras que el nitrato actlia como bacteriostatico.

Ahumados: es un proceso en el cual se somete a la carne a humos recién formados de
maderas como: cedro, caoba, quebracho, laurel, citricos).
Segun Landra & Landra (2012) los procesos de ahumado en frio: se efectGan en un rango
de temperatura de 20 a 45°C, este proceso puede tardar dias incluso semanas. En proceso
de ahumado en caliente se realizan entre las temperaturas de 50 a 90°C y dura menos tiempo

que el ahumado anterior.
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e Acidificacion: se detiene el crecimiento microbiano por la adicion de &cidos (acético,
citrico, lactico) o por fermentacion para alcanzar un pH inferior a 4.3.

e Encurtido: Lépez Heras & Rodriguez Gonzéles (2016) manifiesta que, se somete a los
alimentos previamente tratados con salmuera en una solucion de vinagre y agua al 50% con
un pH igual o menor a 4,3. Se puede agregar o no sal, aztcar, condimentos entre otros.

e Escabeche: segun Tia Alia (2018) se somete a los alimentos crudos o cocinados a una
solucién de vinagre. Para la pechuga de pollo se emplea la mezcla vinagre 23% - aceite
31% - vino 23% - agua 23%. Para salmon se afiade vinagre 20% - aceite 67% - vino 13%.

1.9.  Definicion de Proyecto.

Pérez (2021) manifiesta que, el proyecto de la planta de faenamiento y conservacion de la carne
de cuy estd planificada por un conjunto de operaciones a realizarse, dentro de un tiempo

establecido. Para ejecutar su desarrollo se detall6 los recursos necesarios para su ejecucion.

1.9.1. Objetivos de un Proyecto

Los objetivos de la investigacion son los efectos que el proyecto espera lograr para implementar
una planta de faenamiento y conservacion de la carne de cuy. Segun Vigo et al. (2018) el

estudio de prefactibilidad permite determinar si es factible o no poner en ejecucién el proyecto.

El Centro Nacional de las Artes de México (2014) menciona que, el objetivo general es lo mas
importante del proyecto porque es el fin que se pretende alcanzar al realizarlo. Su correcta
formulacién garantiza un buen proyecto por lo que se debe considerar al momento de redactar

3 condiciones: ser factible, medible y congruente.

1.9.2. Fases de un Proyecto

Pérez (2021) divide a las fases de un proyecto en 4 etapas, que son las siguientes:
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e Evaluacion inicial: la etapa inicial de un proyecto es realizar un andlisis de las necesidades
o problemas (Completar comercializacion, productores) a solucionar detallando el origen,
las causas y la solucion.

e Planificacion: en esta fase se procede a disefiar el proyecto, definiendo objetivos, duracion
del proyecto, recursos necesarios, métodos a utilizarse, disefio de equipo y planta, disefiar
la estructura organizacional que permitira el correcto funcionamiento del proyecto.

e Puesta en marcha: es el momento de ejecutar el proyecto, llevando a cabo cada una de las
actividades planificadas. Para ello es necesario que los técnicos en cargados realicen un
seguimiento y evaluacién en cada una de las operaciones para asegurar el éxito del
proyecto.

e Evaluacion final: esta es la Gltima etapa en la cual se evalta los resultados obtenidos del
proyecto, se analiza si se ha logrado cumplir con los objetivos propuestos y la rentabilidad.

1.10. Pre-factibilidad

Para Tapia, Granizo & Granizo (2017) un estudio de pre-factibilidad consiste en una
investigacion rapida de posibles alternativas y el analisis técnico de las mismas, “Es el proceso
que permite establecer los estudios de viabilidad técnica, econémica, financiera, social,

ambiental y legal con el objetivo de reunir informacion.”

1.10.1. Estudio de Mercado

Vigo et al. (2018) define el estudio de mercado permite determinar la poblacion que esta
afectada por un determinado problema y que por lo tanto constituye la poblacion

potencialmente beneficiaria del proyecto.

Por otro lado Quiroa (2021) manifiesta que, el estudio de mercado tiene como finalidad

conocer las necesidades y requerimientos de la poblacion en estudio, para analizar las



39

posibilidades de éxito o fracaso de ofrecer un producto a un publico potencial, se considera
como publico potencial a la poblacion que estd comprendida entre los 15 afios en adelante de
los cantones Cayambe, Pedro Moncayo, Otavalo, Quito e Ibarra. Para conocer la oferta de la
carne de cuy se tomo en cuenta a los productores de cuyes del canton Pedro Moncayo. Ademas
menciona que el término mercado en economia es el proceso donde interactla la oferta y la
demanda para establecer precios. Un ejemplo de esto son las transacciones que se realizan por
internet o via telefonica, entre un vendedor de cuyes de Tungurahua y un comprador de Quito,
ambos se ponen de acuerdo con los precios y calidad del producto para que la compra-venta se

lleve a efecto.

1.10.2. Estudio Técnico

Para Armenta Garcia (2020) el estudio técnico del proyecto detalla todas las operaciones,
tecnologias, maquinarias, equipos, materia prima, localizacién, mano de obra, entre otras
Gonzalez Rios (2015) que intervendran en la planta de faenamiento y conservacion de la carne
de cuy en el cantén Pedro Moncayo. Con esto se determina los costos de inversién y de

operacion requeridos para ejecutar el proyecto.

1.10.3. Estudio Econdmico

Para Gomez Alamilla (2013) el estudio econdmico se encuentra toda la informacidn de caracter
monetario del proyecto. Rodriguez (2013) menciona que, el resultado nos indicara los fondos

necesarios para poner en ejecucion la planta de faenamiento.

1.10.3.1. Tipos de Costos y Presupuestos.

Trenza (2020) dice que los costos de inversion de un proyecto pueden realizarse en diferentes
etapas, en la etapa inicial (inversion inicial) o en la etapa de operacion (inversion durante la

operacion).
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e Inversion Inicial:

Son los gastos realizados para poner en funcionamiento el proyecto. Los costos por actividades

se clasifican en dos: costos directos e indirectos.

e Los costos directos para Trenza (2020) son los gastos relacionados directamente con la
produccion o venta.

e Los costos indirectos segin Nufio (2017) son los gastos que no estan relacionados
directamente con la produccion o venta. Por ejemplo la luz, internet, arriendo.

1.10.3.2. Inversiones de un Proyecto.

Son los recursos necesarios para la instalacion, construccién y funcionamiento del proyecto.

e Inversion fija segin Bautista Hernandez (2011) “se refiere a todo tipo de activos cuya vida
atil es mayor a un afio cuya finalidad es proporcionar todas las condiciones necesarias para
llevar a cabo las actividades de una empresa”.

e Inversion Fija directa son tangibles, se utilizan a lo largo de la vida util del proyecto y
algunas son depreciables, Pérez (2021b) describe los componentes de inversion fija en los
siguientes: valor de compra de equipos de proceso, instalacion de equipos de proceso,
laboratorio, tuberias, aislamientos, instalaciones eléctricas, edificios e instalaciones,
servicios auxiliares y equipamientos y terrenos.

e Inversion fija indirecta son intangibles, se utilizan en el proyecto y son amortizables. Pérez
(2021b) describe sus componentes en: investigaciones y estudios de ingenieria, estudios de
factibilidad, gastos de organizacion de la empresa, ingenieria y supervision, gastos de
construccién, honorarios de personal e imprevistos.

e Capital de trabajo segun Saucedo Venegas (2019) “es un conjunto de elementos financieros
que, mediante la administracion y gestion por parte de la direccion de la empresa, genera

valor econdémico agregado al capital aportado”. Por otro lado, Angulo Sanchez (2016)
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menciona en su trabajo que el capital de trabajo es un conjunto de recursos necesarios para
la operacion normal del proyecto durante el proceso productivo del faenamiento y
conservacion de la carne de cuy.

1.10.4. Estudio de Impacto Ambiental

Prado (2013) define al estudio de impacto ambiental como un instrumento para evaluar el
impacto ambiental de la planta de faenamiento y conservacion de la carne de cuy. Donde se
debera identificar, describir y valorar de manera apropiada los efectos que produciria la

realizacion del proyecto.

1.10.4.1. Impacto Ambiental (1A).
Se dice que hay impacto ambiental cuando una accion o actividad produce una alteracion,
favorable o desfavorable, en el medio o en alguno de los componentes medio. Rosario (2016)
menciona que esta accion puede ser un proyecto de ingenieria, un programa, un plan, una ley
0 una disposicion administrativa con implicaciones ambientales.

1.10.4.2. Efectos Ambientales.

Novillo (2019) menciona que, un estudio de impacto ambiental consiste en determinar posibles
impactos que se puede provocar al ejecutar el proyecto, para mitigar los negativos y fomentar

los positivos, en el caso de que existan.

Para determinar los efectos ambientales del proyecto se va a seguir los siguientes criterios que

menciona Rosario (2016):

Magnitud: se considera la severidad de los impactos potenciales.

Prevalencia: son las secuelas acumulativas del impacto.

Duracion y frecuencia: explica el tiempo que dura o el nimero de repeticiones de las

actividades que afectan al ambiente.
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Riesgos: se detalla la probabilidad de que el impacto provoque efectos ambientales severos.

Importancia: se define el area especifica de impacto.

Mitigacion: son soluciones a los problemas existentes.

1.11. Marco Legal

Una planta de faenamiento debe cumplir con los requerimientos de las normas y leyes vigentes

nacionales e internacionales.

Norma INEN 1217. Carne y productos carnicos. Definiciones. Esta norma establece las

definiciones relacionadas con carnes de los animales de abasto y productos carnicos.

Cadigo de practica para la elaboracién de productos carnicos CPE INEN 012. Este codigo
establece los requisitos minimos de higiene en la manufactura, manipulacién, envasado,

almacenamiento y trasporte de productos carnicos.

Norma INEN 1218. Carne y productos carnicos. Faenamiento. Esta norma establece el

proceso de faenamiento de los animales de abasto.

Norma INEN 1336. Carne y productos carnicos. Conservas de carne. Requisitos. Esta

norma establece los requisitos que deben cumplir las conservas de carne de animales de abasto.

Norma INEN 1338. Carne y productos carnicos. Productos carnicos crudos, productos
carnicos curados — madurados y productos carnicos precocidos — cocidos. Requisitos. Esta

norma establece los requisitos que deben cumplir los productos carnicos.

Norma INEN 795. Carne y productos carnicos. Determinacion del vacio. Esta norma
establece el método para determinar el vacio en el interior del envase, que contiene un producto

carnico, cerrado herméticamente.
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Manual de procedimientos para la inspeccién y habilitacion de mataderos. Este manual

controla el cumplimiento de los requisitos establecidos en la norma ecuatoriana.

Ley de mataderos N3502 — C. Esta ley establece los requisitos de construccion y

funcionamiento de los mataderos, a la inspeccion de carnes y a la comercializacion.

Ley organica de Sanidad Agropecuaria. Esta ley establece los requisitos sanitarios y
estandares de bienestar animal que deben cumplir los centros de faenamiento y medios de

transporte de carne y despojos comestibles.

Codex Alimentarius. Cédigo de practicas de higiene para la carne. Este codigo abarca las
disposiciones de higiene para la carne cruda, preparados de carne y carne manufacturada desde

el momento de produccién del animal vivo hasta el punto de venta al por menos.

Guia de faenamiento de cuyes con Resolucion DAJ-20141 AL-0201.0092, emitida por
AGROCALIDAD. Esta guia determina las areas de procesamiento, almacenamiento, equipos

y otras zonas que deben conformar la Planta de Faenamiento de cuyes.
El Marco legal Aplicable para el estudio de impacto ambiental es el siguiente:

Constitucién de la Republica del Ecuador- R.O. No. 449 del 20 de octubre de 2008.
Titulo 11: Derechos; Capitulo Segundo: Derechos del Buen Vivir; Seccion Segunda:
Ambiente Sano establece:

Art. 14, Seccion Segunda. Reconoce el: “Derecho de la poblacion a vivir en un ambiente sano
y ecoldgicamente equilibrado que garantice la sostenibilidad y el buen vivir. Se declara de
interés publico la preservacion del ambiente, la conservacion de los ecosistemas, la
biodiversidad y la integridad del patrimonio genético del pais, la prevencion del dafio ambiental

y la recuperacion de los espacios naturales degradados”



44

Art. 66. Numeral 27. El derecho a vivir en un ambiente sano, ecolégicamente equilibrado,
libre de contaminacion y en armonia con la naturaleza.

Art. 72. Capitulo séptimo. La naturaleza tiene derecho a la restauracion. Esta restauracion seré
independiente de la obligacién que tienen el Estado y las personas naturales o juridicas de
indemnizar a los individuos y colectivos que dependan de los sistemas naturales afectados. En
los casos de impacto ambiental grave o permanente, incluidos los ocasionados por la
explotacion de los recursos naturales no renovables, el Estado establecera los mecanismos méas
eficaces para alcanzar la restauracion, y adoptara las medidas adecuadas para eliminar o mitigar
las consecuencias ambientales nocivas.

Caddigo Orgénico del Ambiente

Art. 162.- Obligatoriedad. Todo proyecto, obra o actividad, asi como toda ampliacion o
modificacion de los mismos, que pueda causar riesgo o impacto ambiental, deber& cumplir con
las disposiciones y principios que rigen al Sistema Unico de Manejo Ambiental, en

concordancia con lo establecido en el presente Cadigo.

Art. 173.- De las obligaciones del operador. El operador de un proyecto, obra y actividad,
publica, privada o mixta, tendra la obligacion de prevenir, evitar, reducir y, en los casos que
sea posible, eliminar los impactos y riesgos ambientales que pueda generar su actividad.
Cuando se produzca algun tipo de afectacion al ambiente, el operador establecera todos los
mecanismos necesarios para su restauracion. El operador debera promover en su actividad el
uso de tecnologias ambientalmente limpias, energias alternativas no contaminantes y de bajo
impacto, practicas que garanticen la transparencia y acceso a la informacion, asi como la

implementacion de mejores practicas ambientales en la produccién y consumo.

Art. 181.- De los planes de manejo ambiental. El plan de manejo ambiental sera el instrumento

de cumplimiento obligatorio para el operador, el mismo que comprende varios subplanes, en
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funcion de las caracteristicas del proyecto, obra o actividad. La finalidad del plan de manejo
sera establecer en detalle y orden cronoldgico, las acciones cuya ejecucidn se requiera para
prevenir, evitar, controlar, mitigar, corregir, compensar, restaurar y reparar, segun corresponda.
Ademas, contendrd los programas, presupuestos, personas responsables de la ejecucion,

medios de verificacion, cronograma y otros que determine la normativa secundaria.

Cddigo Organico Integral Penal R.O. No. 180 del 10 de febrero de 2014.
En este cddigo se especifica el delito ambiental, y las respectivas sanciones para quien no

cumpla con la legislacion ambiental aplicable.

Ley orgéanica de recursos hidricos, usos y aprovechamiento del agua. Segundo suplemento

del R.O. N°305. 6 de agosto del 2014.

Art. 80. Vertidos: prohibiciones y control. Se consideran como vertidos las descargas de aguas
residuales que se realicen directa o indirectamente en el dominio hidrico publico. Queda
prohibido el vertido directo o indirecto de aguas o productos residuales, aguas servidas, sin
tratamiento y lixiviados susceptibles de contaminar las aguas del dominio hidrico publico. La
Autoridad Ambiental Nacional ejercera el control de vertidos en coordinacion con la Autoridad
Unica del Agua y los Gobiernos Auténomos Descentralizados acreditados en el sistema Ginico
de manejo ambiental. Es responsabilidad de los gobiernos auténomos municipales el
tratamiento de las aguas servidas y desechos s6lidos, para evitar la contaminacion de las aguas

de conformidad con la ley.

Art. 81. Autorizacion administrativa de vertidos. La autorizacion para realizar descargas
estara incluida en los permisos ambientales que se emitan para el efecto. Los parametros de la
calidad del agua por ser vertida y el procedimiento para el otorgamiento, suspension y revision
de la autorizacion, seran regulados por la Autoridad Ambiental Nacional o acreditada, en

coordinacion con la Autoridad Unica del Agua. Los Gobiernos Auténomos Descentralizados
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en el ambito de su competencia y dentro de su jurisdiccién emitiran la autorizacion
administrativa de descarga prevista en esta Ley con sujecion a las politicas publicas dictadas

por la Autoridad Ambiental Nacional.

Ley organica de la salud. r.o. suplemento 423 de 22 de diciembre de 2006. ultima
modificacion 18 de diciembre 2015.

Art. 37. Todas las instituciones y establecimientos publicos y privados de cualquier naturaleza,
deberan contar con un plan de emergencias, mitigacion y atencién en casos de desastres, en
concordancia con el plan formulado para el efecto. Del tabaco, bebidas alcoholicas,

psicotrépicos, estupefacientes y otras substancias que generan dependencia

Art. 103. Se prohibe a toda persona, natural o juridica, descargar o depositar aguas servidas y
residuales, sin el tratamiento apropiado, conforme lo disponga en el reglamento
correspondiente, en rios, mares, canales, quebradas, lagunas, lagos y otros sitios similares. Se
prohibe también su uso en la cria de animales o actividades agropecuarias. Los desechos
infecciosos, especiales, tdxicos y peligrosos para la salud, deben ser tratados técnicamente
previo a su eliminacion y el deposito final se realizara en los sitios especiales establecidos para

el efecto por los municipios del pais.

Art. 104. Todo establecimiento industrial, comercial o de servicios, tiene la obligacion de
instalar sistemas de tratamiento de aguas contaminadas y de residuos toxicos que se produzcan
por efecto de sus actividades. Las autoridades de salud, en coordinacion con los municipios,

seran responsables de hacer cumplir esta disposicion.

Art. 118. Los empleadores protegeran la salud de sus trabajadores, dotandoles de informacion
suficiente, equipos de proteccion, vestimenta apropiada, ambientes seguros de trabajo, a fin de

prevenir, disminuir o eliminar los riesgos, accidentes y aparicion de enfermedades laborales.
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Art.119. Los empleadores tienen la obligacion de notificar a las autoridades competentes, los
accidentes de trabajo y enfermedades laborales, sin perjuicio de las acciones que adopten tanto

el Ministerio del Trabajo y Empleo como el Instituto Ecuatoriano de Seguridad Social.

Texto Unificado de Legislacion Secundaria del Ministerio del Ambiente (TULSMA)
Acuerdo Ministerial 061-R.O. Edicion Especial No 316 del 4 de mayo del 2015, Reforma
del Libro VI

Art. 6. Obligaciones Generales.- Toda obra, actividad o proyecto nuevo y toda ampliaciéon o
modificacion de los mismos que pueda causar impacto ambiental, debera someterse al Sistema
Unico de Manejo Ambiental, de acuerdo con lo que establece la legislacion aplicable, este

Libro y la normativa administrativa y técnica expedida para el efecto.

Art. 14. De la regularizacion del proyecto, obra o actividad.- Los proyectos, obras o
actividades, constantes en el catdlogo expedido por la Autoridad Ambiental Nacional deberan
regularizarse a través del SUIA, el que determinara automaticamente el tipo de permiso

ambiental pudiendo ser: Registro Ambiental o Licencia Ambiental.

Art. 255. Obligatoriedad y frecuencia del monitoreo y periodicidad de reportes de monitoreo.-
Para el caso de actividades, obras o proyectos regularizados, el Sujeto de Control debera remitir
a la Autoridad Ambiental competente, para su aprobacion la ubicacion de los puntos de
monitoreo de emisiones, descargas y/o vertidos, generacion de ruido y/o vibraciones, los cuales

seran verificados previo a su pronunciamiento mediante una inspeccion.

Acuerdo Ministerial 109, R.O. 640 del 23 de noviembre de 2018. Reférmese el Acuerdo
Ministerial 061, publicado en la edicidn especial del Registro Oficial No. 316 de 4 de mayo

de 2015.

Art. 9. Estudio de impacto ambiental. Es un documento que proporcionara informacién

técnica necesaria para la prediccion identificacion y evaluacion de los posibles impactos
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ambientales y socio ambientales derivados de un proyecto obra o actividad. El estudio de
impacto ambiental contendra la descripcion de las medidas especificas para prevenir, mitigar

y controlar las alteraciones ambientales resultantes de su implementacion

Acuerdo Ministerial 097-A del Ministerio del Ambiente. 04 de noviembre de 2015.
Sustituyese el Libro VI del Texto unificado de la Legislacion Secundaria.

Norma de calidad ambiental y de descarga a efluentes: recurso agua.

Normad de Calidad Ambiental del recurso suelo y criterios de remediacion para suelos
contaminados.

Norma de calidad ambiental del aire o nivel de emision.

Norma de emisiones al aire desde fuentes fijas

Niveles méximos de emisién de ruido y metodologia de medicién para fuentes fijas y fuentes

moviles.

Reglamento de Seguridad y Salud en el Trabajo y mejoramiento del medio ambiente de
trabajo
Establece los requisitos minimos que requieren los trabajadores para su seguridad y salud, con

respecto a las condiciones relativas a las operaciones y mantenimiento del proyecto.

Norma Técnica Ecuatoriana NTE INEN 2841:2014, “Estandarizacion de colores para
recipientes de depdsito y almacenamiento temporal de residuos sélidos” Esta norma se
aplica a la identificacion de todos los recipientes de depdsitos y almacenamiento temporal de
residuos solidos generados en las diversas fuentes: doméstica, industrial, comercial,

institucional y de servicios. Se excluyen los residuos solidos peligrosos y especiales.

Norma NTE INEN 439:1984 “Colores seiiales y simbolos de seguridad” Esta norma
establece los colores, sefiales y simbolos de seguridad, con el propoésito de prevenir accidentes

y peligros para la integridad fisica y la salud, asi como para hacer frente a ciertas emergencias.



CAPITULO 11

MATERIALES Y METODOS

2.1. Caracteristicas del Area de Estudio
La siguiente investigacion se realiz6 en:
Provincia: Pichincha

Cantdn: Pedro Moncayo

Parroquia: Tabacundo
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Comunidad: Cananvalle

Ubicacién: Coordenadas del Canton Pedro Moncayo: 0°02'37”"N 78°20'57"0 Coordenadas

de la comunidad Cananvalle: 0°02'44.3"N 78°11'44.5"W

Figura 7

Ubicacion del proyecto cuyes

.| Pedro ﬂ
Al Moncayo

Fuente: Ecured (2017)
2.2. Materiales y Equipos

Los materiales que se utilizaron para realizar el presente proyecto se clasifican en: materiales

de campo y materiales de oficina.

2.2.1. Materiales de Campo
e Hojas de encuestas.

e Esferos.

e Cémara fotogréfica.

2.2.2. Materiales de Oficina
e Computador

e Flash memory

e Impresora

e Internet


http://tools.wmflabs.org/geohack/geohack.php?language=es&pagename=Cant%C3%B3n_Pedro_Moncayo&params=0.043697194444444_N_-78.349240388889_E_type:city
http://tools.wmflabs.org/geohack/geohack.php?language=es&pagename=Cant%C3%B3n_Pedro_Moncayo&params=0.043697194444444_N_-78.349240388889_E_type:city
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e Resma de papel bond

e Libros de consulta, revistas electronicas, libros electrénicos y sitios web.
e Calculadora

e Programa software (autocad)

2.3. Métodos

2.3.1. Estudio de Mercado para Conocer la Capacidad de Procesamiento del Proyecto.

Para efectuar el estudio de mercado del cuy en el canton Pedro Moncayo se recopild
informacidn primaria respecto a la produccion y consumo de la carne de cuy. Se realizd un

diagnostico mediante encuestas y entrevistas a los productores y consumidores.

Se realizd un muestreo probabilistico aleatorio simple para obtener datos sobre demanda de la
carne de cuy, Otzen & Manterola (2017) donde se relaciond las caracteristicas del proyecto,

poblacion universo y la poblacion econémicamente activa (PEA).

Para conocer el tamafio de la muestra se utilizd la siguiente férmula:

z?N.p.q
= Z P4 1
n E2.(N-1)+z2.p.q ( )

Donde:

n: tamafio de la muestra

z: nivel de confianza al 95%

N: el tamafio total de nuestro universo

p: es la proporcion de individuos que poseen en la poblacion. Es un dato generalmente

desconocido y en su gran mayoria se ubica p=0.5
g: es la proporcion de individuos que no poseen aquella caracteristica, es 1-p

E: error muestral deseado.
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2.3.1.1.Demanda Actual del Producto.

Para el andlisis de la demanda actual, se consideré6 como potenciales consumidores los
restaurantes de los cantones Pedro Moncayo, Cayambe, Otavalo, Ibarra y Quito. Se tom6 como
base la poblacion econdmicamente activa (PEA) de estos cantones, que comprendio a personas
de 15 afios en adelante, y se obtuvo un total de 922.716 habitantes para el afio 2010, segln
datos proporcionados por el Instituto Nacional de Estadisticas y Censos ( INEC), conforme se

detalla en la tabla 7.

Tabla 7

Poblacion Econdmicamente Activa

Poblacion Econdmicamente Activa Habitantes
Canton Otavalo 33.730
Canton Pedro Moncayo 14.592
D.M de Quito 786.691
Canton Ibarra 60.082
Cantén Cayambe 27.621

Fuente: INEC (2010)

El mercado del producto esta destinado a la poblacion de los Cantones: Pedro Moncayo,
Cayambe, Otavalo, Ibarra y Quito, por lo que se realiz6 encuestas a los restaurantes de estos
cantones para conocer la demanda anual. Cuzco Sanchez (2012) menciona en su investigacion

que la demanda potencial se calcula con la siguiente formula:
Dp=Pxf% 2

Donde:



Dp: Demanda potencial.

P: Poblacion.

f%: Porcentaje de frecuencia del requerimiento del producto

2.3.1.2.Proyeccion de la Demanda.

El andlisis de la demanda futura esta en funcion a la tasa de crecimiento poblacional de los

Cantones Pedro Moncayo, Ibarra, Quito, Cayambe y Otavalo; segin datos del Instituto

Nacional de Estadisticas y Censos (INEC) en el 2010 como se detalla en la tabla 8. Cuzco

Sanchez (2012) menciona la siguiente ecuacion para proyectar la demanda de un producto:

Tabla 8

Tasa de crecimiento

Cantén TC 2001-2010 (%)
Ibarra 2,3
Pedro Moncayo 2,36
Quito 2,7
Cayambe 3,6
Otavalo 4,3
Total 15,26

Fuente: INEC (2010)

Df = Dy(1+4 )"

Donde:

Df: demanda futura de carne de cuy.

Da: demanda actual en el cantén Pedro Moncayo.

I: tasa de crecimiento poblacional de Pedro Moncayo de 2,36%, en el 2010.

©)
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n: nimero de afos

2.3.1.3.Demanda Insatisfecha.

Segun Aguilar Carredn & Arriaga Quispe (2017) la demanda insatisfecha es la cantidad de
bienes o servicios que probablemente el mercado consuma en un futuro, por la cual ningun

productor actual podra satisfacer las necesidades del mercado.

Para determinar la demanda insatisfecha se realizé el siguiente balance demanda- oferta.

Demanda insatisfecha= demanda - oferta

2.3.1.4.0ferta Actual.

Para determinar la oferta se realiz6 encuestas dirigidas a las personas que se dedican a la crianza
de cuyes en el canton Pedro Moncayo, donde se tomaron datos de las diferentes juntas
parroquiales de los productores de cuyes de cada parroquia. Obteniendo como dato que existen

70 productores de cuyes a nivel cantonal.

2.3.1.5.Proyeccion de la Oferta

Cuevas (2016) menciona que para determinar la proyeccion de la oferta se utilizé informacion
disponible sobre el comportamiento futuro de la economia del mercado del proyecto, de las

expectativas del consumidor, asi como de las caracteristicas econémicas de producto.

Para la proyeccion de la oferta en el proyecto se tomo en consideracion 5 afios iniciando el
2022 al 2027, segun el censo poblacional del 2010 la tasa de crecimiento del sector rural se ha

considerado el 1.9% anual en el canton Pedro Moncayo.

2.3.2. Estudio Tecnico y Organizacional del Proyecto

Una vez elaborado el estudio de mercado conociendo la oferta y la demanda del producto, se
procede a realizar un estudio técnico y organizacional con el fin de establecer procesos que

permitan cumplir adecuadamente las actividades de la planta.
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2.3.2.1.Estudio Técnico.
Figura 8

Estructura basica de un estudio técnico

Anélisis y determinacion de la localizacion
Optima del proyecto

[

Anélisis y determinacion del tamafio 6ptimo
del proyecto

Analisis de la disponibilidad y el costo de los
suministros e insumos

|
|

l Identificacion y descripcion del proceso
|

Determinacion de la organizacion humana que se requiere
para la correcta operacion del proyecto

Fuente: (Yinett Sanabria, 2015)

Vigo, Vigil, Sanchez & Medianero (2018) mencionan que, “El objetivo del estudio técnico es
determinar, si es posible lograr producir y vender el producto o servicio con calidad, cantidad
y costos requeridos. Para ello se identifica tecnologias, maquinarias, equipos, insumos,

materias primas, procesos Yy recursos humanos”.

Para el desarrollo del estudio técnico se cumplira con los componentes esenciales que lo

conforman, basdndome en la figura 8.

2.3.2.2.Capacidad de la Planta.

Caicedo Jiménez (2019) manifiesta en su investigacion que, la capacidad de la planta se
determina por la maxima produccion que se obtiene de la maquinaria en un periodo de
funcionamiento. Para la capacidad optima se tomd en cuenta el aspecto econdmico determinado

por el costo unitario.
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cantidad a producir por afio (4)

Capaadad de la planta - (N° horasxN°diasxN°Semanas)

2.3.2.3.Disefio de Procesos de Produccion.

En el trabajo de Jativa Pozo (2017) el disefio de procesos de produccion implica las siguientes

etapas detalladas en la figura 9.

Figura 9

Diagrama del disefio de procesos de produccién

l Especﬁlcamon
del plroceso
Diagrama de
F!uio

l Blances de materia y
entlarqia
Dimensiones y
especificaciones de equipos

Estimacion de costos de los
equipos

l Analisis
financiero

Fuente: Jativa Pozo (2017)
2.3.2.4.Especificacion del Proceso Productivo.

Para EAE Business School (2022) el proceso productivo del faenamiento y conservacion de la

carne de cuy se ha establecido en orden, detallando cada una de las operaciones que intervienen
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desde la recepcion de la materia prima hasta el almacenamiento, con la finalidad de obtener un

producto final de calidad.
2.3.2.5.Diagrama de Flujo del Proceso.

Segln Cardenas (2022) el flujograma es una representacion grafica del proceso de faenamiento
y conservacion de la carne de cuy, que permite observar todas las operaciones de manera
secuencial para facilitar la interpretacion se usan figuras y simbolos. En la tabla 9 se describe

la simbologia utilizada en los diagramas de flujos de proceso.

Tabla 9

Simbologia del flujograma

Simbolo Descripcion

Operacién

Operacién combinada

QO

Inspeccion

Transporte

Demora

v Almacenaje

2.3.2.6.Balance de Materia.

En el balance de materia, es necesario determinar el rendimiento de la canal del cuy,
considerando todas las entradas y salidas del proceso. La tabla 10 muestra el rendimiento de la
canal.

Tabla 10

Rendimiento de la canal
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Componentes Cantidad
(%)
Sangre 3,94
Visceras 22,71
Pelo 3,65
Carcasa 69,7

Fuente: Caicedo Jiménez (2019)

Para determinar el rendimiento de la canal se considera la carcasa libre de pelos, sangre y

visceras. Pérez (2022) menciona la siguiente ecuacion:

RC = —=x100 ®)
Donde:

RC: % Rendimiento a la canal

PC: Peso carcasa

PV: Peso vivo

2.3.2.7.Especificaciones de Maquinaria 'y Equipos.

Se realiz6 un listado de toda la maquinaria y equipos que intervienen en el proceso de
produccidn, para ello se considerd la capacidad de planta. Se detalla las especificaciones

técnicas de cada equipo.

2.3.2.8.Disefio de la Planta de Faenamiento y Conservacion.

Para el disefio de la planta se tom6 en cuenta la maquinaria, el namero de operarios y capacidad
de planta. Para Agrocalidad (2018) para cumplir con los parametros de un centro de
faenamiento se tomd en consideracién el manual de procedimientos para la inspeccion y
habilitacion de mataderos de la Agencia Ecuatoriana de Aseguramiento de la Calidad del Agro

(AGROCALIDAD).
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2.3.2.9.0rganizacion Administrativa.

Segln Garcia (2020) la organizacion comprende el estudio y disefio de aspectos como
jerarquias, funciones, obligaciones, responsabilidades, autoridad, lineas de comunicacion etc,
de las personas que forman parte de la planta Agroindustrial, con el propoésito de optimizar las

operaciones.

Para realizar el esquema de la organizacion me basaré en la organizacion tipo funcional, la cual

agrupa las funciones en departamentos especificos.
Figura 10

Organizacion tipo funcional

Director General

1
| I 1
Direccidn Direccion Direccion

l—lﬁ [ : 1 [ : 1

Depto. Depto. Depto. Depto. Depto. Depto.

Fuente: Chacha Parra & Chacha Guerrero (2015)
2.3.3. Analisis Econémico del Proyecto

Se realiz6 un analisis econdémico del proyecto para determinar los indicadores financieros que
permitieron determinar la factibilidad del mismo. La tabla 11 muestra los indicadores

financieros tomados en cuenta en el proyecto.
Tabla 11

Indicadores Financieros de Proyecto
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Indicadores

VAN

TIR

B/C

PRI

Férmula

Flujo neto,

VAN = ¥n-o (1+To)t

—1Ii

Inversion in = );_; L+ TIR)!

YiIngresos Actualizados

B/C =

YEgresos Actualizados

PRI =a+ &2

IR =YD 100

Vii

N Flujo caja;

(6)

()

(8)

9)

(10)

Simbologia

n: nimero de periodos.
To: Tipo de interés.
li: Inversion inicial

VAN=0 y se despeja TIR

Sumatoria de ingresos Yy

egresos actualizados.

a= Afo inmediato anterior en

que se recupera la inversion.
b= Inversion inicial

c= Flujo de efectivo

acumulado de a

d= Flujo de efectivo del afio en
el que se recupera la inversion
También llamado Retorno de
inversiéon ROl

Vfi: Valor final de inversién

Vii: Valor inicial de inversion

2.3.3.1.Punto de Equilibrio.

Se debe identificar los costos fijos y variables de produccion, para calcular el punto de

equilibrio con el fin de calcular las ventas anuales del producto. Se fija el nimero de unidades

que es necesario vender y el costo unitario. Para calcular el punto de equilibro se uso la férmula

algebraica del punto de equilibrio:
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Para unidades PE unidades = Costos Mijos (11)

(Precio de venta unitario—Costos variables unitarios)

Costos fijos (12)

1—Costos variables total
Ventas totales

Para valores PE valores =

2.3.3.2.Costos de Produccion.

Para calcular los costos de produccion se debe detallar los grupos de gastos: materiales (materia
prima, envases y materiales secundarios), mano de obra y los costos generales de fabricacion

(energia eléctrica, mantenimiento y depreciacion de maquinaria)
2.3.4. Estudio de Impacto Ambiental.

El estudio de impacto ambiental considerd el método de la matriz de Leopold con el cual se
determind los impactos positivos y negativos que genera la planta de faenamiento de cuyes a
los componentes socio ambientales. Se realizé un plan de manejo ambiental con las medidas
propuestas para mitigar y minimizar el impacto ambiental. El proceso se describe a

continuacion:
2.3.4.1.1dentificacion de los Componentes Ambientales.

Rosario (2016) menciona que, los componentes ambientales; fisico y socio econémico que se
detallan en la tabla 12, mismos que son vulnerables a los impactos que producirdn las
actividades de implementacion de la planta de faenamiento en la fase de construccion y

operacion. Estos componentes se incluirdn en la matriz de Leopold.

Tabla 12

Componentes ambientales.

Componentes ambientales

Agua
Aire

Fisicos Suelo
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Vibraciones

Paisaje Urbano

Seguridad

Socio Salud

Econdmicos Calidad de vida

Empleo

2.3.4.2.1dentificacion de las Actividades Generadoras de Impactos.
Se determind las principales actividades que se realizaran en el proceso de construccion y
operacion de la planta de faenamiento de cuyes que ocasionan impacto sobre el componente

ambiental. La tabla 13 muestra las actividades que generan impactos ambientales.

Tabla 13

Actividades que generan impactos ambientales.

Actividades generadoras de impactos ambientales

Fase de construccion Fase de operacion
Ingreso y salida de vehiculos Estancia de cuyes en los corrales

Excavaciones Duchado de cuyes

Compactacion del suelo Proceso de sacrificio

Fundiciones y edificaciones Proceso de pelado

Acarreo de materiales Proceso de eviscerado

Generacion de desechos Limpieza y lavado de instalaciones
Instalacion de equipos Generacion de desechos solidos

Generacion de desechos liquidos

Transporte del producto

2.3.4.3.Elaboracion de la Matriz de Leopold.
Definido los componentes ambientales y las actividades se integran a la matriz de Leopold para
evaluar los impactos que producen estas actividades sobre el componente ambiental, como se

detalla en tabla 14.
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Tabla 14

Matriz de Leopold para faenamiento de cuyes.

Fase de operacion

13A 31HO0dSNVHL

3d NOIOVHANIO

3d NOIODVHINIO

3Ad OAVAT A VZ3AIdNIT

0avy3SIAZ 3d 0S300dd

0dv13d 3d 0S300dd

OI214142VS 3d 0S300dd

S3IAND 3d OAvHONAd

N3 SIAND 3d OSIHONI

Fase de construccion

SOdINO3 3A NQIOV1V.LSNI

3d NOIDVH3ANIO

SIATVIHILVIN 3d OFHIVIV

A SANOIJIANNA

T3ANQIOVLOVdNOD

S3INOIDVAVIX3T

3A vdITvS A OS3HONI

ACTIVIDADES
GENERADORAS

DE IMPACTOS
AMBIENTALES

COMPONENTES
SOCIO-
AMBIENTALES

M

M

M
|

M
|
M

Agua

Aire

Suelo

Paisaje

urbano

Seguridad | M

Salud
Calidad de
vida

de empleo

1

2

3

4 | Vibracione | M

6

7
8

9 | Generacién | M

001s14

001WQU02]

[e190S
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Identificacion de la magnitud e importancia

En la matriz de Leopold se detalla las actividades que generan impacto a las cuales se califica
la magnitud y el impacto que ocasionan sobre los componentes socio ambientales. En el
cuadro superior se califica la magnitud del impacto y en el cuadro inferior se califica la

importancia del impacto.

Tabla 15

Extracto matriz de Leopold calificacion magnitud e impacto.

1 Agua I Calificacion
M Magnitud
2 Aire M
I
3
Kz 3 Suelo M
o
I
4 Vibraciones M
I
5  Paisaje urbano M

Calificacion de la magnitud

Esta caracteristica nos indica cuanto ha sido alterado el ambiente. La valoracion es objetiva de

los hechos relacionados con el impacto previsto.

De acuerdo a la metodologia de la matriz de Leopold se puede escoger un rango de calificacién
de la magnitud del impacto (entre 1 a 5) 6 (entre 1 a 10). En esta investigacién se realiz6 con
el rango (entre 1 a 5); el valor de 1 quiere decir que el impacto no tiene incidencia y el valor de
5 alta incidencia con impacto positivo. (entre -1 a -5) siendo el valor de -1 el impacto no tiene

incidencia y el valor de -5 alta incidencia con impacto negativo sobre el factor ambiental.
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Calificacion de la importancia.
Esta caracteristica evalua las probables consecuencias del impacto previsto. La valoracion se

basa en un juicio subjetivo.

La importancia se determin0 en un rango (de 1 a 5) el valor de 1 no tiene incidencia y el valor
de 5 alta incidencia en la magnitud del impacto sobre el factor ambiental, como se detalla en la

tabla 16.

Tabla 16

Importancia del impacto

Caracteristicas de la Puntuacién
importancia del 1 2 3 4 5
impacto ambiental
Extension Puntual Particular Local Generalizada Regional
Duracién Esporadica Temporal Periddica Recurrente Permanente
Reversibilidad Completa ~ Medianamente  Parcialmente  Medianamente  Parcialmente

mente Reversible reversible irreversible irreversible
reversible

Magnitud No hay Poco incidente  Parcialmente ~ Medianamente  Alta
incidencia incidente incidente incidencia

Fuente: Morales Castro & Morales Castro (2009)

2.3.4.4.Valor del Impacto Ambiental (VIA).
Segln Rosario (2016) un impacto ambiental se categoriza de acuerdo con sus niveles de
importancia y magnitud, sea positivo o negativo. Se realiza la media geométrica multiplicando
los valores de importancia y magnitud, respetando el signo de su caracter. El resultado de esta
operacion se lo denomina Valor del Impacto Ambiental (VIA) y responde a la siguiente
ecuacion.
Valor del Impacto Ambiental VIA= +-(Imp x Mag) (13)

2.3.4.5.Agregacion.
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Dellavedora (2018) menciona que se suma los valores de cada VIA que arrojen las filas
indicard las incidencias del conjunto sobre cada factor ambiental, mientras que la suma de los
valores de las columnas, arrojara una valoracion relativa del efecto que cada accion producira

al medio, a estos resultados los denominamos agregacion.

2.3.4.6.Determinacion de Impactos.

Obtenido el valor de agregacion que puede ser impacto positivo (signo +) o impacto negativo
(signo negativo-) se determin0 las actividades de construccion y operacion de la planta de

faenamiento de cuyes que generan impactos sobre el componente socio ambiental.

2.3.4.7.Medidas Correctivas de Impactos.

Se elaboro6 un plan de manejo ambiental con las medidas correctivas para controlar, mitigar y

minimizar los impactos ambientales resultantes del estudio de impacto ambiental.
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CAPITULO III

RESULTADOS Y DISCUSIONES
3.1. Estudio de Mercado
El estudio de mercado sobre la produccion de cuyes comprendio en conocer las variables de

oferta y demanda, con la finalidad de obtener datos sobre la produccion de cuyes en el Canton

Pedro Moncayo.
3.1.1. Demanda Actual

De acuerdo con los resultados obtenidos de 18 encuestas aplicadas en los restaurantes de los 5
cantones de estudio, distribuidas proporcionalmente (8, 3, 3, 2 'y 2): 44% de las muestras para
el cantdn Ibarra, 17% para el canton Cayambe, 17% para el canton Quito y 11% para el canton
Tabacundo y 11% para el canton Otavalo. Se obtuvo la demanda actual que se muestra en la

tabla 17.
Tabla 17

Demanda actual en restaurantes

Canton Cantidad (cuyes/afio)
Ibarra 66.300
Quito 7.540
Otavalo 2.600
Cayambe 7.280
Pedro Moncayo 4.680
Total 88.400

Para conocer la demanda actual en los restaurantes se tomé en cuenta el porcentaje de

abastecimiento de cada establecimiento, teniendo el siguiente resultado:
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Dp= Da-Abastecimiento
Dp= 88.400-56.680
Dp= 31.720 Cuyes al afio.

3.1.2. Proyeccion de la Demanda

Para estimar la demanda proyectada, se utilizé la férmula de minimos cuadrados (ecuaciéon 3),
considerando la tasa de crecimiento poblacional (i) de cada canton segun el Instituto Nacional
de Estadisticas y Censos (INE). En la Tabla 18 se presenta la proyeccion de la demanda de cuy
en los restaurantes para diferentes periodos de tiempo, teniendo en cuenta la demanda actual y
la tasa de crecimiento poblacional analisis de la demanda futura esta en funcion a la tasa de
crecimiento poblacional de los 5 Cantones, segun el Instituto Nacional de Estadisticas y Censos

(INE).
Dy = Do(1 + i)™ 3)

Tabla 18

Proyeccion de la demanda en Restaurantes

Canton Demanda (1+)n Demanda proyectada (cuyes/afio)
(cuyes) 1 2 3 4 5

Ibarra 23.712 1,0230 24.257 24815 25.386  25.970 26.567
Quito 2.340 1,0270 2.403 2.468 2.535 2.603  2.673
Otavalo 468 1,0430 488 509 531 554 578
Cayambe  3.224 1,0360 3.340 3.460  3.585 3.714  3.848
Pedro 1.976 1,0236 2.023 2.070 2119 2169  2.220
Moncayo

Total 31.720 32511 33.323  34.156 35.010 35.886

3.1.3. Andlisis de la Oferta.
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Para determinar la oferta se realiz6 encuestas dirigidas a las personas que se dedican a la crianza
de cuyes en el canton Pedro Moncayo. Se tom¢ datos de las juntas parroquiales del canton.
Obteniendo como resultado que existen 70 productores de cuyes a nivel cantonal. Ver anexo

12.

3.1.3.1.Competencia

Se realiz6 una exploracion en el canton Pedro Moncayo y no se ha encontrado competidores
que ofrezcan el servicio de sacrificio, pelado del cuy y conservacion de su carne. Existe la venta
directa del cuy en pie (vivos) o en canal (pelados) mas no en una presentacion que permita su

conservacion.
3.1.3.2.0ferta Actual

Para la planta de faenamiento y conservacion de la carne de cuy los principales proveedores

son los productores de cuyes del canton Pedro Moncayo.

Como resultado de la encuesta se obtuvo que la produccion de cuyes en el canton Pedro
Moncayo se encuentra en el rango de 51 a 100 cuyes al mes, y la comercializacion mensual
esta entre 1 a 25 cuyes. La tabla 19 detalla la produccion de cuyes por parroquia. Segun

Cuascota (2018) la oferta de la parroquia Tabacundo es de 2.970 cuyes por mes.

Tabla 19

Produccién de cuyes por afio

Parroquia Produccion por mes Produccion por afio

(cuyes) (cuyes)
La Esperanza 3.012 12.048
Tabacundo 2.152 8.608

Tupigachi 1.521 6.084
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La oferta actual en el mercado es 26.740 cuyes en pie con un promedio de 3 libras cada uno.
En la investigacion realizada por la Universidad Andina; Universidad Salesiana; CODEMIA
C-PM; Consejo Provincial de Pichincha en el 2014 determind que la produccion anual de cuyes
en el cantén Pedro Moncayo es de 39.221 animales. Existiendo una mayor produccion en las
parroquias: Tabacundo, La Esperanza y Tupigachi, con una produccién anual de 22.953,

10.683 y 2.137 animales respectivamente.
3.1.3.3.Proyeccion de la Oferta

Para la proyeccion de la oferta se tomd en consideracion 5 afios iniciando el 2022 al 2027,
usando la tasa de crecimiento poblacional del sector rural del cantén Pedro Moncayo de 1,9%,
debido a que es donde existe mayor produccién de cuyes, siendo este el sector primario de la

PEA con un porcentaje del 55% segun el Censo Poblacional del 2010.

Tabla 20

Proyeccion de la oferta

Oferta

~ Oferta Incremento

Afo (cuyes) (cuyes) proyectada

(cuyes)

1 26.740 508 27.248

2 27.248 518 27.766

3 27.766 528 28.293

4 28.293 538 28.831

5 28.831 548 29.379

3.1.4. Demanda Insatisfecha

Para determinar la demanda insatisfecha, se realiz6 un balance entre la demanda y la oferta.
Segun la investigacion previa realizada por Cuzco Sanchez (2012), se identificé una demanda
insatisfecha de 191.214 libras por afio por habitante. Sin embargo en el estudio actual, se ha

encontrado una demanda insatisfecha de 4.980 cuyes con un promedio de 3 libras cada uno
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(14.940 libras por afo por habitante). En la tabla 21 se muestra la demanda insatisfecha

proyectada para 5 afios de los restaurantes de los cantones en estudio.

Tabla 21

Demanda insatisfecha proyectada en restaurantes

Afio Demanda Oferta Demanda
(cuyes) (cuyes) Insatisfecha
(cuyes)
0 31.720 26.740 4.980
1 32,511 27.248 5.263
2 33.323 27.766 5.557
3 34.156 28.293 5.863
4 35.010 28.831 6.179
5 35.886 29.379 6.507

3.2. Estudio técnico

3.2.1. Capacidad de Planta

Para Caicedo Jiménez (2019) la capacidad de la planta se determina por la maxima produccion

que se obtiene de la maquinaria en un periodo de funcionamiento. Para la capacidad 6ptima se

tomo en cuenta el aspecto econdmico determinado por el costo unitario. Ademas, se considerd

el tiempo que se tarda cada operario en procesar un animal aproximadamente se demoran entre

15 a 20 minutos sacando un promedio de 17.5 minutos por cada cuy, lo que significa que se

procesa de 85 cuyes por dia en una jornada de trabajo de 5 horas.

cantidad a producir por afio

Capacidad de la planta =

22.100

(N° horasxN°diasxN°Semanas)

Capacidad de la planta =

Capacidad de la planta = 21 cuyes/h

(5hx5diasxN°52 semanas)
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Suponiendo que cada cuy pese 1 kg de carne la capacidad calculada de la planta equivale a
14kg/h obteniendo una produccion por dia de trabajo de 105 kg de carne. Para lo cual se

requiere 2 operarios.

3.2.2. Disefio de Planta de Faenamiento

El disefio del proceso productivo incluye diagramas de bloques y de flujo de los procesos, para
ello se determino la maquinaria necesaria. La distribucion de la planta se realizo siguiendo la

linea de produccidén y por area requerida.

Puntos criticos de control: se determind los puntos criticos de control con el fin de eliminar o

minimizar pérdidas y riesgos en la seguridad alimentaria.

e Recepcion y control sanitario.
Peligro: posible transmision de enfermedades al hombre por residuos farmacoldgicos,
hormonales u otros usados.
Prevencion: verificacion de proveedores y control sanitario.
e Aturdimiento y faenamiento.
Peligro: estresar al animal provocando dafios en la carne del animal en sus tejidos
musculares perdiendo la calidad.
Prevencidn: elegir el método de aturdimiento apropiado.
e Evisceracion.
Peligro: contaminacién de la canal.
Prevencion: ayuno del animal por minimo de 12 horas y lavado de la canal.
e Refrigeracion y almacenamiento.
Peligro: mala temperatura de almacenamiento produce contaminacion y crecimiento

microbiano.
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Prevencién: control de temperatura de 0-4°C para la refrigeracion y -18°C para el
almacenamiento.

3.2.3. Descripcion del Proceso

El proceso de obtencidén de cuy empacado al vacio estd estrechamente relacionado con el
planteamiento realizado por Zaga Hinojosa (2012) comprende:

Recepcidn y pesaje. Los animales en pie llegaran en canastillas plasticas con dimensiones de
80x60x20 cm, con un maximo de 10 animales con un peso que debe estar en el rango de 850 a

1200gr. Se pesara a los animales en balanzas digitales para llevar tablas de registros.

Ayuno y reposo. Los animales deben ser colocados en un lugar tranquilo dentro de jaulas para

evitar que se estresen, deben permanecer minimo 12 horas en ayunas antes del sacrificio.

Sacrificio. Para esta operacion un operario debe primero aturdir al animal, se aplica una
corriente alterna de bajo voltaje a través de los electrodos colocados de lado y lado del cerebro,
por medio de unas tenazas. Para obtener un buen aturdimiento se aplica una intensidad
constante de 1.5 amp por 4 segundos con 110 voltios. Cuando sacrificamos al cuy por
electroshock, este proceso ofrece una carcasa de mayor calidad, debido a que el desangrado es

mejor en comparacion al deguello simple.

Desangrado. Para este paso se debe colgar al animal para mejorar el proceso de desangrado y
obtener una carne de mejor presentacion, este proceso se realizara por aproximadamente 5

minutos. La sangre se recolecta en dep6sitos de acero inoxidable.

Escaldado. Se sumerge al animal en agua a una temperatura promedio de 60°C — 80°C durante

20 segundos.

Pelado. Este proceso se realiza en la peladora de cuyes con diametro de 50cm y una capacidad

de 5 cuyes por minuto.
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Lavado. Se lava con agua a presion con la finalidad de retirar los residuos de pelos y suciedad.

Eviscerado. Se realiza un corte transversal sobre el abdomen del animal para eliminar las

visceras.
Lavado. El lavado se realiza utilizando una dilucion de 5 p.p.m de hipoclorito de sodio.

Clasificacion. Se clasifican las canales segun el peso para ello usaremos balanzas digitales de

capacidad de 2000 gr.

Oreado. El tiempo de oreado es de 1 a 3 horas a temperatura ambiente en un cuarto aséptico

con capacidad de 100 cuyes. Este proceso permite eliminar el agua de la canal.

Envasado al vacio. Las canales se colocan en bandejas de incopor en el interior de las bolsas
de polietileno para empacar al vacio calibre 3 de capacidad de 3 libras y se efectia el vacio a -

8 PSI.

Almacenamiento en refrigeracion. Las bandejas empacadas al vacio son empacadas en el
cuarto de refrigeracion a una temperatura de 2°C por un tiempo de 16 horas con la finalidad de

madurar la carne.

Almacenamiento en congelacion. Las bandejas son trasladadas a un cuarto de congelacion a

temperaturas bajo 0°C para preservar la canal.
3.2.4. Diagrama de Procesos

La figura 11 resume la secuencia de las operaciones que interviene en el proceso de obtencion

de la canal del cuy empacada al vacio.

Figura 1l

Diagrama de proceso del faenamiento y conservacion de la carne de cuy
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Recepcidn y pesaje (1 a 3) min

Pesaje (0,5a 1) min

Control y registro (4 a 5) min

Transporte (2 a 3) min
Aturdimiento y sacrificio (2 a 3) min)

Desangrado (5-6) min

Pesaje (0,5 a 1) min

Escaldado y pelado (1 a 2) min

Lavado

Transporte (0,5 a 1) min
Eviscerado y lavado (3 a 4) min

Pesaje y clasificacion (1a2) min
Corte de patas v cabezas (2 a 3) min
Transporte (0,5 a 1) min

Oreado (1-3) horas

Empacado (1-2) min

Refrigeracion (16) horas

Almacenamiento

3.2.5. Balance de Materia

El balance de materia permite mostrar cuantitativamente todos los materiales que entran o salen
en un proceso, para finalmente llegar a determinar el rendimiento. La figura 12 muestra el

balance de materia del proceso de faenamiento y empacado del cuy.



Figura 12
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Balance de materia del proceso de faenamiento y empacado del cuy.

—

8,03%=ayuno= 96,36gr

—> 3,31%-=sangre= 36,53gr

—> 3,37 %=pelo=35,96qr

-

21,76% =visceras=224,38¢gr

—> 3,56% =0re0=28,72gr

—— Empacado al vacio (P=-8PSI)

— T=0-4°C durante 16 horas

Cuy en pie
1200gr
Cuyenpie ——> Recepcion y pesaje
1200 gr ¢
Reposo y seleccion
110364 gr Vv
Insensibilizacion  a Aturdimiento y
110V durante 3 a 4 — = degollado
segundos 1103 64ar
Desangrado
1067,11 gr
Agua a 60°C-80°C
Escaldado y Pelado
durante 10-20 > y
1031,15 gr
Agua a 5 p.p.m de : Lavado 1
hipoclorito de sodio
1031,15 gr
Eviscerado
806,77gr
Agua a 5 ppm de | Lavado 2y oreado
hinoclorito de sodio
778,05qr
Empacado
778,05qr
Refrigerado
778,05gr

Almacenamiento

—> T=-18°C

Se determino el rendimiento a la canal aplicando la ecuacion 5, obteniendo como resultado

64,84%.

3.2.6. Dimensiones y Especificaciones de la Maquinaria de la Planta de Faenamiento
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En la tabla 22 se enumera la maquinaria necesaria para desarrollar los procesos de faenamiento
y conservacion de la canal de cuy. Los costos y especificaciones fueron tomados de las

proformas que se detallan en el anexo 13.
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Tabla 22

Maquinaria y Equipo de la Planta de Faenamiento de cuyes

Equipos y utensilios  Valor unitario Cantidad Especificaciones

Balanza digital $58 3 unidades Capacidad de 30Kg X
5¢. Bateria interna recargable.
Dimensiones 30x22cm.
Bateria recargable 4V 4.5Amp,

tiene una estructura reforzada.

Escaldadora $1.860 1 unidad Capacidad de 100L, se pueden
escaldar hasta 5 cuyes por
minuto, material de acero

inoxidable.
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Refrigerador

Empacadora al vacio

$2.150
2 unidades

$1.520
1 unidad

Refrigerador de 2 puertas de
acero inoxidable, medidas de
132x 84x 213cm, rango de -
22°Cal7°C.

Voltaje de 110-220V. Presion
de vacio méxima 1KPa. 2
barras de sellado.
Dimensiones: 65x57x101cm.

Longitud de sellado 50cm.
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Peladora de cuyes

Cuchillo con hoja de

acero inoxidable

Bandejas de

inoxidable

Mesa de

inoxidable

acero

acero

$2.157
1 unidad

$28

5 unidades

$25

4 unidades

$180
2 unidades

Dimensiones 50cm de
diametro, altura 55cm.
Capacidad 5 cuyes por minuto,

motor 1hp.

Material de acero inoxidable.

Material de acero inoxidable,

dimensiones de 75x100x75cm

Material de acero inoxidable
con 2 niveles, dimensiones de
150x60x90.
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Gavetas

Bandejas de

inoxidable

acero

Ganchos sistema de

rieles

Estructura

escurrir cuyes

para

$15
20 unidades

$12
10 unidades

$11
30 unidades

$1.663
1 unidad

o
\m\\nn\\‘ T
- 1L ]
b il

Canastilla plastica con

dimensiones de 80x60x20cm.

Material de acero inoxidable

con dimensiones de 45x34cm

Material de acero inoxidable
con dimensiones de 0,8x0,4cm

con capacidad de 50kg

Medidas: 2m de largo, 0,5 de

ancho, 1m de alto.
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Balanza digital de piso  $138

Aturdidor eléctrico

1 unidad

$3.500
1 unidad

TOTAL

Capacidad de 300Kg con
dimensiones de 50x40cm.
Pantalla LCD, indicador y
celda protegida contra
humedad. Sensibilidad de

0,10gr. Estructura de hierro.

Aturdidor eléctrico de 110V
para  animales  pequefios,
dimensiones de 39x25x19cm.
Consumo 0,21kwh

16.892 délares.
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3.2.7. Distribucion de la Planta de Faenamiento

La distribucion de la planta debe satisfacer los requerimientos de produccion en cantidad y

calidad de la manera méas econdmica. Se dividio en tres zonas:

Zona de recepcién y control de calidad. En esta zona forman parte los procesos de recepcion,

pesaje, control de calidad y reposo.

Zona de Faenamiento. En esta zona intervienen los procesos de aturdimiento, degollado,
desangrado, escaldado, pelado, lavado 1, eviscerado, lavado 2, clasificacion y cortes de patas

y cabezas.

Zona de Conservacion. Los procesos que forman parte de esta zona son el oreado,

empaquetado, etiquetado, refrigerado y almacenamiento.
3.2.7.1.Célculo de Areas Individuales.

Las areas se identifican por colores: el relleno celeste representa el espacio del flujo de
operarios para los procesos. Los cuadros verdes muestran las areas de proceso, el color rojo
muestra las areas de los equipos, los grises son los mesones, los negros son puertas, el color

naranja es el espacio de patio por donde transitaran operarios y clientes.

Area de recepcion de materia prima. Para esta area se necesité 8m2. El operario encargado
de la recepcién de materia prima descarga del camion 5 canastillas de 80x60x20cm con los
animales en pie y los traslada al cuadrante (N°1) que tiene un area de 1m2. Deposita de uno en
uno los animales en el area de pesaje (N°2) que cuenta con una mesa de acero inoxidable que
tiene una balanza digital sobre ella, se pesara cada uno de los animales y se llevara un registro,

esta area cuenta con 2mz2. Para la circulacion de los operarios hay 5m2. (Ver figura 13)
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Figura 13

Disefio del area de recepcion de la materia prima.

1.4

S
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Corrales. Esta area esta formada por dos armazones, cada uno cuenta con 6 espacios con
capacidad de 10 animales. De acuerdo con Aguilar Idafiez (2012) cada armazdn necesita 8m2,
lo que permite albergar a 120 animales y la zona tiene 50m2 de los cuales 16m2 son de los

armazones y 34 m2 es el espacio de circulacion de los operarios.

Figura 14

Disefio de los corrales.
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Planta de faenamiento. La planta de faenamiento incluye las siguientes operaciones:
aturdimiento, degollado, desangrado, escaldado, pelado, lavado, eviscerado, oreado, empacado

al vacio, etiquetado, maduracién y almacenamiento.

El tamafio de la planta es de 206m2, la distribucion se realizé en funcion de las dimensiones
de los equipos, la circulacién de operarios y facilidad de limpieza. La figura 15 muestra el

disefio en L de la planta y el flujo de proceso.

Figura 15

Disefio de la planta de faenamiento de cuyes.

14 > BE C
13 é
12
11
LT -
10 ﬁ:::ﬂ Ingreso de materia
- prima
9% Producto en
8 — proceso
= ‘ LA
7 AR LT T T [ 1 ¥ Producto final
61, | 4 |3 T 1
5 17 %, L L[ | . [ | Jj 2 Flujo de operarios

Zona de aturdimiento, sacrificio y desangrado. En la figura 16 se identifican los procesos

de aturdimiento y sacrificio con el nimero 3 y el desangrado con el nimero 4.

Un operario ingresa al cuadrante 3 la canastilla con animales en pie, para realizar la
insensibilizacion usando un aturdidor eléctrico de 120V y se efectuara en un intervalo de

tiempo de 1 a 3 segundos. Procedemos a realizar el sacrificio con un cuchillo, sobre un mesén
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de (0.5m*2m). El &rea 3 cuenta con 4.5m2 distribuidos en 1.10m2 entre el mesén y el aturdidor

eléctrico. El espacio restante es de 3.4m2 para la circulacion de los operarios.

A continuacion, se realiza el desangrado en el cuadrante 4, donde el operario cuelga a los
animales en un riel de 0.5m*2.5m (1.25m2), los desechos caen debajo de los rieles en baldes
de pléstico, que luego seran trasladadas a la zona de desechos. El cuadrante 4 cuenta con un
area de 4,5m2 distribuidos en 1.25m2 en el riel y el espacio restante es para la circulacion de

los operarios, 3.25m2.

Figura 16

Disefio del area de aturdimiento, sacrificio y desangrado

J
-

Zona de escaldado. Una vez terminado el proceso de desangrado el animal ingresa al area de
escaldado, esta area cuenta con una escaldadora. El agua debe estar a 60°C para que el operario
sumerja al animal durante 10 segundos, para inmediatamente proceder a retirar el pelaje. El
area del cuadrante 5 es de 5m2 lo cuales estan distribuidos en 0.84m2 en la escaldadora y

4.16m2 para la movilizacion de los operarios.

Figura 17

Disefio del area de escaldado
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Zona de pelado y lavado. Los cuadrantes 6 y 7 de la figura 18 son las zonas de pelado y lavado
respectivamente. Estas zonas ocupan 4m2 en la planta de faenamiento. El lavado y el pelado
del animal se realiza en un meson fijo de 4m*0.5m, los desechos de esta operacion se depositan
en baldes para ser trasladadas al area de desechos. Los operarios disponen 2m2 para

movilizarse.
Figura 18

Disefio del area de pelado y lavado
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Zona de eviscerado y lavado. Estos dos procesos se encuentran en la zona semi-sucia. En el
cuadrante 8 el operario recibe al animal pelado y lavado, los coloca en el mesén (0.5m*4m).
Este cuadrante tiene 2m2 los cuales estan distribuidos 1m2 ocupa el mesén fijo y el otro 1m2
es para la circulacion del operario. Una vez terminado el proceso de evisceracion se procede a

lavar la canal, en el cuadrante 4 el operario procede a lavar las canales en el meson de 0.5m*2m.
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Para el lavado se usa 50ppm de hipoclorito de sodio. El area dispone de 4m2, 2m2 para el
meson fijo y 2m2 para la circulacion del personal. En la figura 19 se detalla el area del

eviscerado y lavado

Figura 19

Diserio del area de eviscerado y lavado.
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Zona de secado (oreo). En la figura 20 se detalla el espacio que ocupan equipos y operarios

para facilitar la operacion. El cuadrante numero 10 representa la zona de secado que dispone
de un area de 5.25m2. El operario cuelga las canales en el riel (3m*0.5m) para que se puedan

ventilar, escurrir y secar. El operario dispone de 3.75m2 para movilizarse.
Figura 20

Disefio del area de secado.
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Zona de empacado al vacio y etiquetado. La zona de empacado y etiquetado son los
cuadrantes 11 y 12 respectivamente. Las dos areas disponen de 6m2, cuentan con un meson
fijo de 1m de ancho*4m de largo. En el cuadrante 11 el operario procede a introducir la canal
en la bolsa de polipropileno y la ubica dentro de la empacadora al vacio, terminado el proceso
pasa al cuadrante 12 en donde el operario procede a colocar la etiqueta. Para la movilizacion

del operario hay 2m2.

Figura 21

Disefio del area de empacado al vacio y etiquetado.

| 0.54 |

Zona de refrigeracion y congelacion. Para estas zonas se ocup6 8m2, 4m2 para cada zona en
las cuales se colocé un refrigerador para cada uno. El primero para la maduracion del producto
la temperatura tiene un rango de (0-4°C) durante 16 horas luego se procede a trasladar las
canales al cuadrante 14 para congelarlas a -18°C. Los refrigeradores cuentan con 2 puertas cada

uno y ocupan un espacio de 2.16m2 quedando 5.84m2 para la movilizacion de los operarios.

Figura 22

Disefio del area de refrigeracion.
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Area administrativa. En esta area se encuentra el gerente con la finalidad de administrar las
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actividades de la planta de faenamiento. Esta zona cuenta con 12m2 y esta equipada con un

escritorio y un sofé.

Figura 23

Disefio del rea administrativa
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Area de vestidores y descanso. Cuenta con dos vestidores de 12m2 cada uno para hombres y

4,00

VNN NNV

mujeres, dentro de los vestidores se cuenta con una ducha de 1,05m*1m, dos bafios de

1m*0,75m y dos lavamanos, ademas estan equipadas con casilleros, para personal.

Figura 24

Disefio del area de vestidores y descanso.
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Area de parqueadero y patio de circulacion. Esta area esta comprendida por 174m2. Este
espacio esta disefiado para que estacionar vehiculos del personal y clientes (automoviles) y
proveedores (camiones de carga de animales). La figura 25 muestra la planta de faenamiento

tiene completa que consta de 380m2.

Figura 25

Disefio completo de la planta de faenamiento de cuyes.
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Ingreso de materia
prima

Producto en
proceso

Producto final

Flujo de operarios

1. Recepcion.

. Pesado.

@ 3. Aturdimiento y
sacrificio.

4. Desangrado.
5. [Escaldado. .
6. Pelado.
7. Lavado 1. |fJ
8. [Eviscerado. 1
9. Lavado 2. | 2
10. Oreado. 7

11. Empacado.

12. Etiquetado.

13. Refrigeracion.

14. Almacenamiento.

3.2.8. Caracteristicas de las Instalaciones

Se detallan las caracteristicas que debe tener las instalaciones para cumplir con los
requerimientos de la Agencia Nacional de Regulacién, Control y Vigilancia Sanitaria

(ARCSA) para plantas de procesamiento de alimentos.
3.2.8.1.Pisos, Paredes, Techos y Dreanajes.
Las paredes, pisos, techos y drenajes deben ser faciles de limpiar.

Las uniones de pisos-paredes y techo-paredes deben ser concavas para facilitar la eliminacion

de polvo y residuos.
Las paredes deben ser lisas, lavables e impermeables de color blanco, esto facilitara la limpieza.

El piso debe tener una superficie anti deslizante y presentar una inclinacion para permitir la

evacuacion de liquidos al drenaje.
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Los drenajes deben tener rejillas para evitar el ingreso de insector y roedores, debe estar

equipado un sello hidraulico, trampas de grasas y solidos.
3.2.8.2.Ventanas, Puertas y Otras Averturas.

Las puertas, ventanas y otras averturas que esten en contacto con el exterior deben tener rejillas

para evitar en ingreso de insectos y roedores.

Las ventanas seran cubiertas con una pélicula protectora que evite la contaminacién en caso de

ruptura.

Las puertas deben tener un disefio que evite acumulacion de polvo u otros agentes

contaminantes. Deben estar fabricadas de un material que no permita la absorcion de humedad.

Las uniones de las puertas y ventanas deben tener un angulo de 45 para facilitar la limpieza,

evitar la acumulacién de polvo y residuos.
El ingreso a la planta tendra un pendiluvio para desinfectar el calzado de los trabajadores.
3.2.8.3.Instalaciones Eléctricas y Redes de Agua.

Las instalaciones eléctricas deben estar por fuera de las paredes y los terminales adosados a

techos y paredes.
Se debe evitar cables colgantes en las &reas de produccion.

Las lineas de flujo (agua potable, agua no potable, y vapor) deben estar identificadas por un

color.

Las redes de agua deben asegurar el abastecimiento y distribucion adecuada a la planta de

faenamiento.
El agua potable debe cumplir con los parametros requeridos por la norma NTE INEN 1108.

3.2.8.4.1luminacién.
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Las areas deben disponer de buena iluminacién de preferencia natural de no ser posible se debe

usar luz artificial.

Todas las fuentes de luz que se encuentren sobre el proceso de produccion deben estar

protegidas para evitar contaminacion en caso de ruptura.

3.2.8.5.Calidad de Aire y Ventilacion.

La planta de faenamiento de cuyes contara con 2 extractores eélicos situado a 4 metros de
distancia, estos facilitaran la extracion y renovacion de aire en la planta. Se planificara la

limpieza de los extractores para evitar contaminacion.

3.2.8.6.Instalaciones Sanitarias.

Las instalaciones sanitarias deben ser independientes para hombres y mujeres tales como
duchas, bafios y vestuarios. Deberan disponer de jabon, toallas desechables y papel higienico,
ademas deben estar equipadas con avisos para el personal de la obligatoriedad de lavarse las

manos. Esta area no debe tener acceso directo a el area de produccion.

3.2.9. Organizacion Administrativa

Se realizo el esquema organizacional de la planta de faenamiento, especificando el personal
necesario para su funcionamiento. En la figura 26 se detalla la organizacion administrativa de

la planta para su correcto funcionamiento.

Figura 26

Organizacion administrativa de la planta de faenamiento de cuyes
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3.3. Analisis Econdmico
3.3.1. Inversiones

3.3.1.1.Terreno e Infraestructura.

El terreno donde se plantea construir la planta de faenamiento y conservacion de la carne de

cuy en la comunidad de Cananvalle, tiene un area de 1000m2 con un valor de 20.000 dolares.

La tabla 23 se detalla el presupuesto necesasrio para la construccion de la planta, se considero

20 aflos como vida util en obras civiles.

Tabla 23

Detalle del presupuesto de construccion

Detalle Area Valor/m2 Valor total Vida util Depreciacion
(m2) %) (afos) (%)
Construccion 206 250 51.500 20 2.575

Parqueadero 174 50 8.700 20 435
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Total

60.200

3.010

3.3.1.2.Maquinaria 'y Equipos.

La tabla 24 se presenta los presupuestos necesarios para maquinarias y equipos de la planta de

faenamiento de cuyes. Para maquinaria, equipos y vehiculos se considero como vida util 5

anos.

Tabla 24

Presupuesto de maquinaria y equipo

Descripcion Cantidad Costo Total Vida Depreciacion
unitario $) atil $)
(%) (afios)
Mesas de acero inoxidable 2 350 700 5 140
Balanza digital 2 58 116 5 23,20
Balanza digital de piso 1 138 138 5 27,6
Aturdidor eléctrico 1 3.500 3.500 5 700
Escaldadora 1 1.860 1.860 5 372
Refrigerador 2 2.150 4.300 5 860
Cuchillos hoja de acero 5 28 140 5 28
inoxidable
Empacadora al vacio 1 1.520 1.520 5 304
Estructura metalica para 1 1.663 1.663 5 332,6
escurrir cuyes
Ganchos 30 11 330 5 66
Peladora de cuyes 1 2.157 2.157 5 431,4
Gavetas 20 15 300 5 60
Bandejas de acero 4 25 100 5 20
inoxidable 75x100
Bandejas de acero 4 12 48 5 9,6

inoxidable 45x35
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Afilador de cuchillos 2 10 20 5 4
Vehiculo 1 8.000 8.000 5 1.600
Total 24.892 4.978,40

3.3.1.3.Equipo de oficina.

La tabla 25 muestra los gastos de oficina y los activos intangibles como: estudios de pre
inversion, gastos de constitucion de la planta de faenamiento y construccion del biodigestor.

La vida util considerada en equipo de oficina es de 5 afos.

Tabla 25

Presupuesto para oficina y bienes muebles

Detalle Cantidad Valor Valor Vida atil Depreciacion
unitario total (afos)
(%) ($)
Activos Intangibles 1 6.257 6.257
Computadores 1 500 500 5 100
Impresoras 1 300 300 ) 60
Teléfonos 1 25 25 5 5
Escritorios 1 80 80 5 16
Archivadores 2 75 150 5 30
Casilleros metélicos 2 120 240 5 48
Sillas ergondmicas altas 1 90 90 5 18
Varios (calculadora, 1 100 100 5 20
basurero, etc)
Total 2.565 313

3.3.1.4.Capital de Trabajo

En la tabla 26 se encuentra detallado para los 5 afios el capital de Trabajo necesario para el

funcionamiento de la planta de faenamiento.

Tabla 26
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Periodo 1 2 3 4 5
Costos Directos De Produccion
Mano De Obra Directa 14.005 15.005 15.005 15.005  15.005
Materiales Directos 106.960 112.814 118.988 125.500 132.369
Subtotal 120.965 127.819 133.993  140.505 147.373
Costos Indirectos De
Produccion
Parcial 12.696 12.696 12.696 12.696  12.696
Depreciaciones 8.988 8.988 8.988 8.988 8.988
Subtotal 21.684 21.684 21.684 21.684  21.685
Gastos Administrativos
Parcial 10.151 11.343 11.895 12.474  13.082
Gastos Que No Representan
Desembolsos
Depreciaciones 313 313 313 313 313
Subtotal 10.464 11.656 12.208 12.787  13.395
Gastos De Ventas
Imprevistos 2% 35 36 36 36 37
Subtotal 1.805 1.858 1.912 1.967 2.025
TOTAL 154919 163.017 169.797 176.944 184.477
Total sin depreciaciones 145.617 153.716 160.495 167.642 175.176
3.3.1.5.Inversion Total del Proyecto.
Tabla 27
Inversion total del proyecto.
Activos Presupuesto
Activos fijos netos Total
Maquinaria y equipo 24.892,00
Vehiculo 8.000,00
Terreno 20.000,00
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Obras civiles 65.457,00

Equipo de oficina 1.565,00

Activos diferidos

Inversiones diferidas 6.257,00

Subtotal 120.914,00

Capital de trabajo 145.617
Total 266.531

3.3.2. Presupuesto de Egresos

3.3.2.1.Depreciacion de Activos.

La tabla 28 resume la depreciacion para maquinaria, equipos, y obras civiles.
Tabla 28

Depreciacion de activos

Detalle Depreciacion
Maquinaria y equipo 4.978,4
Obra civil 3.010
Equipo de oficina 313
Total 9301,40

3.3.2.2.Mantenimiento de activos fijos.

Para el mantenimiento de los activos fijos se ha considera usar el 3% teniendo como
resultado 3.357,42 ddlares necesarios para cubrir fallas o imperfecciones en equipos y

maquinarias, infraestructura y equipod e oficina.

3.3.3. Costos Fijos y Variables.

3.3.3.1.Costos Fijos.

Se realizo el calculo anual de uniformes para el personal y los servicios basicos, en el anexo
14 se detalla el caldulo del consumo de agua y energia. En la tabla 29 se especifica el

presupuesto necesario para los costos fijos.



Tabla 29

Detalle de costos de servicio y uniformes

Detalle Valor ($)
Uniformes y materiales 996,75
Energia 500
Agua 240
Internet 300

Total 2.036,75

3.3.3.2.Costos Variables.

Tabla 30

Costos variables

100

Detalle Cantidad Precio unitario Total
Cuyes 26.740 4 106.960
Fundas 26.740 0,35 9.359
Total 116.319

3.3.4. Financiamiento

La inversion necesaria para la implementacion del proyecto es 169.914 dolares, de los cuales

el 58% se recurrira a un préstamo a largo plazo y el 42% sera la contraparte que aportan los

beneficiarios del proyecto. La Coorporacion Financiera Nacional financian hasta 1 millén de

dolares con un internes anual de 8% para proyectos de inversion. En la tabla 31 se detalla la

amortizacion, el intéres y la cuota del préstamo.

Tabla 31

Interés y amortizacion del préstamo del proyecto.

N° de cuota Capital al inicio Amortizacion Intereses del Cuota
de periodo periodo
1 70.000,00 13.814,57 14.281,24
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56.185,43
42.278,76
28.279,37
14.186,66

13.906,67
13.999,38
14.092,71
14.186,66

374,57
281,86
188,53

94,58

14.281,24
14.281,24
14.281,24
14.281,24

3.3.5. Presupuesto de Ingresos

Se va a producir 22.100 cuyes en el primer afo, para los siguientes 4 afios se ha estimado un
incremento del 5%, el precio por cuy empacado al vacio es de 10 ddlares, en la tabla 27 se

detalla los ingresos generados por la venta de cuyes en cada afio.

Tabla 32

Ingresos anuales por la venta de cuyes empacados al vacio

Producto Afio 1 Afio 2 Afio 3 Afio 4 Afio 5
Cuyes 26.740 28.077 29.481 30.955 32.503
Precio 10 10,30 10,61 10,93 11,26
Total 267.400,00  289.193,10  312.762,34  338.252,47  365.820,04

3.3.6. Flujo Neto de Fondos

En la tabla 33 se especifica el presupuesto necesario para implementar la planta de faenamiento

y conservacion de la carne de cuy.

Tabla 33

Flujo neto de fondos

Concepto Ao 0 Afo 1 Afio 2 Afio3  Afo4 Afio 5
Ingresos

Ventas 267.400 289.193 312.762 338.252 365.820
Préstamo 70.000 -18.185  -18.185 -18.185 -18.185 -18.185
Subtotal 70.000 249.215 271.008 294.577 320.067 347.635

Egresos




102

Terreno 20.000

Construccion 60.200

Magquinaria 24.892

Vehiculos Y E.O 9.565

Capital De Trabajo 145.617

Activos Diferidos 6.257

Subtotal 266.531

Costos Y Gastos P. 145617 153.716 160.495 167.642 175.176
Subtotal 266.531 145617 153.716 160.495 167.642 175.176
Flujo Operacional -196.531 103.598 117.293 134.082 152.425 172.459
Interes De Préstamo 467

Amortizacion 13.815

Subtotal Deuda 14.281 14281 14.281 14281  14.281
Superavit Y/O 89.316 103.011 119.801 138.144 158.178
Deficit

3.3.7. Indicadores Financieros

3.3.7.1.Valor Actual Neto (VAN).

El valor actual neto es de $182.378 por lo cual se considera que el proyecto es ejecutable.

Palacios (2020) en su investigacion determin6 un VAN de $ 51.756,63, por lo que podemos

observar que la creacion de una planta de faenamiento si viable. En el anexo 15 se encuentra

detallado el calculo del VAN.

3.3.7.2.Tasa Interna de Retorno (TIR).

La tasa de retorno es de 32%, esto quiere decir que la inversion que hagamos la podremos

recuperara en un mediano plazo como se detalla en el anexo 15

Jativa (2017) en su investigacion determind una tasa interna de retorno del 28% para la

implementacion de una planta de faenamiento de cuyes. Por otro lado Palacios (2020) en su

trabajo calculo una TIR de 17%.
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3.3.7.3.Relacién Beneficio/Costo (B/C).

El beneficio costo es de 1,83 lo que quiere decir que el beneficio es mayor que el costo de
produccidn, Palacios (2020) determin6 un B/C de 1,75 por otro lado Jativa (2017) manifesto

en su trabajo un B/C de 1,00.
3.3.7.4.Punto de Equilibrio.

El proyecto presenta un punto de equilibrio apropiado de acuerdo al estudio de mercado. El
punto de equilibrio es de 12.130 unidades, muestra la cantidad de carne de cuy empacada que
se debera vender sin incidir en pérdidas ni ganancias. En la investigacion realizada en el 2017

por Jativa determiné un punto de equilibrio de 15.343 unidades.
Figura 27

Graéfica del punto de equilibrio
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3.3.7.5.Periodo de Recuperacion de la Inversion (PRI).

Con este parametro podemos determinar el tiempo de recuperacion de nuestra inversion y
posterior ganancia. La inversion se recuperara a los 2 afios y 5 meses debido que transcurrido
este tiempo la suma de flujos de caja supera la inversion. Jativa (2017) en su investigacion

calculd un PRI de3 afios y 2 meses.
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3.3.7.6.Indice de Rentabilidad (IR).

El indice de rentabilidad es de 31% este porcentaje nos refleja el indice de rentabilidad de
nuestro proyecto, es decir que estd por encima de la media aceptable (20%) para que un

proyecto sea autosustentable.

3.4. Estudio de Impacto Ambiental

3.4.1. Evaluacién de los Impactos Ambientales Mediante la Matriz de Leopold

Se realizo la evaluacion de impacto ambiental mediante la metodologia de la matriz de Leopold
calificando los valores de magnitud e importancia de impactos y determinando el valor de
agregacion que nos indica cuales son los impactos positivos y negativos los resultados se

detallan a continuacion.
3.4.1.1.Valoracion de la matriz de Leopold.

En la evaluacion de la matriz de Leopold se colocaron numeros del 1 al 5 para valorar los
impactos, en la parte superiror izquiera se evalto la magnitud, si el impacto es benficioso se
coloco un + y si es negativo se colocd el signo -. De igual manera en la parte inferior derecha

se valor6 la importancia de los posibles impacto.
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Resultado método evaluativo de alto nivel

Se valor6 mediante la matriz de Leopold de manera detallada los impactos positivos y
negativos que indica el método evaluativo de alto nivel y se obtuvo los resultados en forma
cualitativa y cuantitativa.

Tabla 35

Impactos por componente fase de construccion

Impactos Positivos Negativos Agregacion
ambientales

Agua 0 3 -15
Aire 0 4 -6
Suelo 0 6 -11
Vibraciones 0 4 -5
Paisaje Urbano 0 5 -10
Seguridad 0 4 -7
Salud 0 2 -3
Calidad de vida 1 0 9
Generacion de Empleo 6 0 68

Total 7 28 20

Interpretacion de resultados

De acuerdo a la tabla 29 se obtuvo como resultado en la fase de construccién el mayor impacto
positivo es la generacion de empleo con una agregacion positiva de +68 y el mejoramiento de
la calidad de vida de los trabajadores en el area de influencia directa con una agregacién
positiva de +9. Los impactos negativos mas representativos son afectaciones en la calidad de
agua con una agregacion negativa de -15; afectaciones en la calidad del suelo con una

agregacion negativa de -11 y afectacion al paisaje urbano con una agregacién de -10.

Tabla 36
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Impactos por componente fase de operacion

Impactos Positivos Negativos Agregacion
ambientales

Agua 0 7 -135
Aire 0 4 -11
Suelo 0 7 -11
Paisaje Urbano 0 2 -4
Seguridad 0 6 -12
Salud 1 6 -20
Calidad de vida 1 3 -4
Generacion de Empleo 7 0 84

Total 9 35 -113

Interpretacion de resultados

De acuerdo a la tabla 30 se obtuvo como resultado en la fase de operacion el mayor impacto
positivo es la generacion de empleo con una agregacion positiva de +84. Lo impactos negativos
mas representativos son afectaciones en la calidad de agua con una agregacién negativa de -
135; afectacion en la salud de los trabajadores con una agregacion de -20; afectaciones en la
calidad del suelo con una agregacién negativa de -11 y afectacion a la calidad del aire con una

agregacion de -11.

3.4.2. Medidas Correctivas
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Se propone las medidas correctivas mediante un plan de manejo ambiental para mitigar los

impactos negativos considerables encontrados en la evaluacion de impacto ambiental.

3.4.2.1.Plan de Manejo Ambiental.

Tabla 37

Plan de manejo ambiental fase de construccion.

Plan de manejo ambiental planta de faenamiento y conservacion de la carne de cuy

Fase de construcciéon

Aspecto Impacto identificado
ambiental

Agua Afectacion a la
calidad de agua y
desperdicio en el
proceso de
construccion de la
planta de faenamiento

de cuy.

Aire Afectacion a la
calidad del aire
mediante material
particulado producto
de excavaciones, uso
material pétreo en la
construccion de la
planta de faenamiento
de cuy.

Afectacion a la
calidad del aire

Medio de

verificacion

Medida propuesta

Informe anual de

Implementar medidas
de disminucion y verificacion de
ahorro de agua. medidas de
Implementar una disminucion y

criba con una rejilla ahorro de agua.

previo al desague del Registros

agua para separar mensuales de
desechos solido y consumo agua

liquidos.

Colocar lonas de
contencion en los

lugares de depdsitos

de material pétreo Registro

como: arena arcilla fotogréfico.
etc.

Humedecer la tierra

en el proceso de

aplanado y

excavaciones de

tierra.
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Suelo

Paisaje

Urbano

mediante la emision
de gases provenientes
de vehiculos que
ingresen a las
instalaciones con
material de

construccioén.

Afectacion y erosion
del suelo en el area de
implantacion del
proyecto producto de
los trabajos de
nivelacion,
excavaciones y
compactacién en la
fase de construccion
de la planta de

faenamiento de cuy.

Desbroce de las
especies de arboles
que cercan las
instalaciones producto
de los trabajos de
construccién e ingreso

de vehiculos pesados.

Realizar el
mantenimiento
pertinente de los
vehiculos propios y
de terceros que
ingresen a las

instalaciones.

Colocar plantas como
cercas vivas para la
contencion y evitar la

erosion del suelo.

Implementar areas
verdes y colocar
plantas como cercas
vivas con el propdsito
de restaurar y mejorar

el paisaje.

Facturas,
contratos de
mantenimiento

de vehiculos.

Registro
Fotogréfico.

Registro
fotogréfico.
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Seguridad Condiciones inseguras - Implementar unplan - Documento plan
para los trabajadores de contingencias de
de la obraen la aplicable a la fase de contingencias.
construccién y construccion de la
también en el ingreso planta de faenamiento
y salida de vehiculos de cuy. - Registros
con material de - Colocacion de fotogréaficos.
construccion. sefialética de

seguridad.

- Implementacion de un
botiquin con
medicamentos e
implementos basicos.

- Implementar - Registro de
extintores en areas entrega de EPP.
visibles.

- Uso adecuado de
equipo de proteccion
personal (EPP) de los
trabajadores en la
obra.

Salud Afectaciones a las - Uso adecuado de - Registro de
vias respiratorias por equipo de proteccion entrega de EPP.
inhalacion de material personal como - Registro
particulado producto mascarillas para fotogréfico.
de las actividades de evitar inhalacion de
construccion. material particulado.

Tabla 38

Plan de manejo ambiental fase de operacion.
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Plan de manejo ambiental planta de faenamiento y conservacion de la carne de cuy

Fase de operacion

Aspecto
ambiental

Agua

Aire

Impacto
identificado

Generacion de
descargas liquidas
resultantes de
actividades de
lavado, sacrificio,
eviscerado y lavado
de las instalaciones.

Afectacion a la
calidad del aire
mediante la

emanacion de gases

Medida propuesta

Las descargas liquidas
(efluentes) deben tener un
tratamiento previo a su
descarga al alcantarillado
publico.

- Implementar una
criba con una rejilla
previo al desague del
agua para separar
desechos solidos de
liquidos.

- Implementar una
trampa de grasas que
retenga residuos de
grasa producto del
eviscerado.

- Previo a la descarga
al alcantarillado
publico implementar
un tanque biodigestor
Rotoplas anaerébico
que retenga la materia

organica e impurezas.

Plan de manejo adecuado
de desechos organicos
para evitar la emisién de

gases y malos olores.

Medio de
verificacion
Informe técnico
de
implementacion
del biodigestor.
Planos
hidrosanitarios.
Registro
fotogréfico.

Documento plan
de manejo de
desechos

organicos.
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Suelo

Seguridad

y malos olores
provenientes de
desechos orgéanicos
de los cuyes,
almacenamiento
temporal de
desechos de

eviscerado,

Afectacion del suelo  Colocar canales, rejillas

en el area de que conduzcan el agua al

implantacion del sistema de tratamiento de

proyecto producto aguas Biodigestor.

de los trabajos de
lavado y limpieza

de instalaciones.

Condiciones -
inseguras para los
trabajadores en las
actividades de
duchado, sacrificio,
eviscerado y manejo

de desechos. -

Implementar un plan
de contingencias
aplicable a la fase de
operacién de la planta
de faenamiento de
cuy.

Capacitar al personal
sobre seguridad y
salud ocupacional.
Colocacion de
sefialética de
seguridad.
Implementacion de un
botiquin con
medicamentos e

implementos basicos.

Registro
Fotogréfico.

Documento plan

de contingencias.

Registros de

capacitaciones

Registros

fotograficos.
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- Implementar - Registro de
extintores en areas entrega de EPP.
visibles.

- Uso correcto de
equipo de proteccion
personal (EPP) de los

trabajadores en la

obra.

Salud Afectaciones a la - Capacitacion sobreel - Registro de
salud producto de la plan de manejo de capacitaciones.
inhalacion de malos desechos. - Registro
olores, - Uso correcto de EPP fotografico.
contaminacion por como mascarillas,
desechos de guantes, botas,
eviscerado y visores, overoles, etc.

proceso sacrificio. -

Tabla 39

Sub plan de manejo de residuos y desechos.

Sub plan de manejo de residuos y desechos

Aspecto Impacto identificado Medida propuesta Medio de
ambiental verificacion
Gestion de Generacion de Los residuos - desechos Informe técnico
residuos y desechos. deben manejarse anual que abarca el
desechos con un enfoque en el cual  analisis de
se promueva la alternativas de
minimizacion de la gestion

generacion de los mismos  por residuo o

y se deberéa seguir el desecho conforme a
principio de la
jerarquizacion: jerarquizacion.

1. Prevencion
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2. Minimizacion de la
generacion en la fuente 3.
Clasificacion

4. Aprovechamiento y/o
revalorizacion
5.Tratamiento

6. Disposicion Final

Gestion de Generacion de Mantener bitacora en la Bitacora de

residuos y desechos. que se realice un registro almacenamiento

desechos de los movimientos de temporal (Registros
entrada y salida de diarios)

residuos — desechos
peligrosos y/o especiales
en su area de
almacenamiento, en donde
se haré el detalle como
minimo: fechas de ingreso
y salida del
almacenamiento, nombre
de residuo/desecho, origen
(punto de generacion o
proceso en la instalacion),
cantidad (en kilogramos o
toneladas), destino final
(dentro de la instalacion
debidamente autorizada o
entrega a gestores con
autorizacion administrativa
ambiental), y tipo de
eliminacion o disposicion
final (reuso, reciclaje,

tratamiento, incineracion,
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coprocesamiento o
celda/relleno de seguridad,
solo en el caso de que se
indique que el destino final

es dentro de la

instalacion).
Gestion de Generacion de Implementar una Registro fotografico.
residuos y desechos. instalacion de
desechos almacenamiento temporal

de residuos desechos no
peligrosos, peligrosos, y/o
especiales. Los sitios de
almacenamiento deben
cumplir con las
condiciones técnicas
establecidas en la norma
INEN 2266, segun sea
aplicable a la instalacion y
tipos de residuos o
desechos peligrosos, o la
que la reemplace, y/o
normas

nacionales e
internacionales aplicables;
evitando su contacto o

afectacion a los recursos

naturales.
Gestion de Generacion de Contar con una cubiertaa  Registro fotografico.
residuos y desechos. fin de estar protegidos de
desechos condiciones ambientales

tales como humedad,
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temperatura, radiacion y
evitar la contaminacion

por escorrentia.

Gestion de Generacion de Disponer de un area Registro fotografico.
residuos y desechos. adecuada para
desechos almacenamiento temporal
de desechos organicos y
produccién de abono.
Tabla 40

Presupuesto Plan de Manejo ambiental.

Acciones Elemento Costo Cantidad Costo Observaciones
unitario Unidades total
$ $
Suministro de Mascarilla 0,25 500 125 Abastecer de
equipos de epp al personal
proteccion Botas y 15 6 90 dos veces al afio
personal (epp) mandiles
Guantes 4 12 48
Forestacion Plantulas 0,80 50 40 Uso de plantas
para alrededor arbéreas y arbustivas para
de toda la zona ornamentales cercas vivas.
del proyecto
Sefalizacion Rétulos 5 15 75 Colocar la

informativos

sefalética en las
instalaciones de

acuerdo a la
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Recipientes
para
almacenamiento
temporal de
desechos

Adquisicion de
extintores de
incendios
Capacitaciones
manejo de
desechos y plan
de
contingencias
Area de
produccién de

abono organico

Tratamiento de

agua

Recipientes

plasticos.

Extintores de

incendios

Capacitador

Infraestructura

Implementacion
del sistema

hidrosanitario

norma nte inen
439:1984
18 5 54 Disponer de un
area de
almacenamiento
temporal de
desechos y
colocar los
recipientes de
acuerdo a lo
establecido en
la norma
técnica
ecuatoriana nte
inen 2841:2014,
45 5 225  Colocar en sitio
visibles para el
personal
300 2 600 Realizar una
capacitacion
anual de cada
tema.
800 1 800 El &rea
destinada debe
estar techada y
con cubetos
para evitar
derrames de
lixiviados.
2000 1

2000 Implementar

separando
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Planta de
tratamiento de
agua.
Biodigestor
rotoplas

1200

1

1200

aguas grises de
aguas lluvias
Realizar el
mantenimiento
del biodigestor

una vez al afio

Total

$ 5257
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CONCLUSIONES

El estudio de mercado indica que la demanda anual en los restaurantes de los cantones
Quito, Pedro Moncayo, Otavalo, Cayambe e Ibarra, supera la oferta actual en un 16%.
Esto indica la necesidad de aumentar la capacidad de produccion y procesamiento para
abastecer a los principales comerciantes..

El andlisis del diagrama de proceso y balance de materia de la planta de faenamiento de
cuyes, demuestra que su implementacion en el sector es factible debido al desarrollo
productivo y tecnoldgico. La linea de produccion en L facilita funcionalidades y
garantiza la inocuidad en las areas de proceso, lo que permite aumentar la produccion
anual para abastecer a mercados minoristas y mayoristas.

El desarrollo de la planta de faenamiento y conservacion de la carne de cuy es viable
desde una perspectiva econémica, ya que presenta referencias positivas aceptables en
las variables econdmicas. Aunque requiere una inversion, se espera que esta se recupere

en el futuro, lo que proporciona una alternativa de crecimiento econémico para el sector.

Durante la construccion y operacion de la planta de faenamiento de cuyes, se generan
impactos controlables, como la produccion de desechos durante la fase de construccion
y la generacién de desechos sélidos y liquidos en la fase de operacién, los cuales tienen
un efecto sobre los componentes ambientales del agua, suelo y aire. No obstante, el
proyecto ha realizado inversiones especificas con el objetivo de reducir estos impactos

negativos en el medio ambiente.
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RECOMENDACIONES

Realizar convenios y capacitaciones con los productores de cuyes del cantén para
garantizar calidad de la materia prima suministrada a la planta.

Implementar técnicas de marketing en ferias privadas y gubernamentales, como
degustaciones y promociones, para incentivar a los consumidores a adquirir el producto.
Aumentar en el futuro el procesamiento en la planta agroindustrial para aprovechar al
méaximo la capacidad de planta instalada, considerando el incremento de productores.
Realizar estudios sobre los subproductos obtenidos con el fin de agreagar valor a los
desechos generados por la planta de faenamiento.

Implementar un sistema de tratamiento de aguas residuales mediante un proceso
anaerobico de biodigestor Rotoplas con todos los componentes necesarios, para mitigar
la contaminacion del agua y las descargas liquidas.

Realizar un plan para el uso del biogas generado por el biodigestor.
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ANEXOS
Anexo 1. Procesamiento y analisis de resultados de las encuestas de consumidores de la carne

de cuy

Realizada las encuestas a los 316 consumidores de carne de cuy, se obtuvieron los siguientes

resultados.

1. Género

Tabla 41

Género

Respuesta N° encuestas Porcentaje

Masculino 133 42%

Femenino 183 58%
Total 316 100%

Se realiz6 316 encuestas a diferentes personas de las ciudades de Pedro Moncayo, Cayambe,
Otavalo y Quito son las ciudades mas cercanas y los consumidores cruzan el cantdn en su viaje,
lo que les convierte en potenciales consumidores de la carne de cuy. Como resultado se tuvo

que 58% de los encuestados son mujeres y el 42% son hombres.
2. Ingreso mensual

Tabla 42

Nivel de ingresos mensual

Respuesta NC° encuestas Porcentaje
Menor de $400 143 45%
$4001 a $600 99 31%
$601 a $900 34 11%
Mayor a $901 40 13%

Total 316 100%
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En cuanto al nivel de ingreso mensual, el 31% de los encuestados tienen un nivel de ingreso
entre $401 a $600 dolares, el 45% tiene ingresos mensuales menor a $400 y el 24% tienen
ingresos entre 601 a 900 ddlares mensuales. En el Ecuador el salario basico de un trabajador
es de $425, sin embargo, ante la situacion econémica del pais actualmente existe el 3,7% de

desempleo a nivel nacional. (Coba, 2022)

3. Consumo de carne de cuy.

Tabla 43

Consumo de carne de cuy

Respuesta NC° encuestas Porcentaje
Si 282 89%
No 19 6%
Talvez 15 5%
Total 316 100%

Sobre el consumo de carne de cuy, el 89% mencionaron que, si consumen, el 6% no consume
y el 5% restante manifestaron que talvez lo consumirian. Jamill Ramon, viceministro de
Desarrollo Rural del Magap, manifestd que la carne de cuy es preferida en las zonas rurales en
especial en la Sierra, donde existen aproximadamente 2°028.000 consumidores mientras que
en el area urbana seria aproximadamente de 1°092.000. En el Ecuador el consumo de carne de
cuy se calcula alrededor de 13°000.000 cabezas anuales, equivalente a 26.590 toneladas de

carne al afio. (eltelégrafo, 2015)
4. Frecuencia de consumo de la carne de cuy.

Tabla 44

Frecuencia de consumo de carne de cuy
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Respuesta NC° encuestas Porcentaje
Diario 0 0%
Semanal 35 11%
Quincenal 19 6%
Mensual 155 49%
Trimestral 70 22%
Anual 37 12%
Total 316 100%

Con respecto a la frecuencia del consumo de carne de cuy el 49% manifestdé que lo hacia

mensualmente, el 22% menciond que cada 3 meses y el 12% sefialo que consumian

anualmente. EI consumo de cuy es alto en el sector rural debido a que la produccion de cuyes

se realiza para autoconsumo, ya que es un animal de facil crianza y reproduccion, ademas en

las comunidades de los Cantones Pedro Moncayo, Cayambe y Otavalo es un plato tipico que

se sirve en las fiestas del Sol “Inti Raymi”.

5. Atraccion al consumo

Tabla 45

Razones del consumo de carne de cuy

Respuesta N° encuestas Porcentaje
Sabor 218 63%
Precio 0 0%

Costumbre 83 23%
Salud 53 15%
Total 316 100%

Eltelégrafo (2015) menciona que, el consumo se debe a su apetecible sabor y por el valor

nutritivo de la carne (alta en proteina y baja en grasa). EI 63% de las personas manifestaron
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que lo hacen por su sabor, mientras que el 23% menciono que lo consume por costumbre y

15% sefalaron que lo hacen por salud.

6. Factores a tomar en cuenta en la compra del cuy

Tabla 46

Factores para comprar un cuy

Respuesta NC° encuestas Porcentaje
Precio 39 12%
Tamario 126 40%
Presentacion 151 48%
Total 316 100%

Los factores que interviene al momento de comprar los cuyes, el 48% de los encuestados
sefialaron que toman en cuenta la presentacion, mientras que 40% manifestaron que les importa
mas el tamafio del cuy y el 12% menciond que se fija en el precio. El consumidor buscara,
seleccionara y comprara un producto o servicio que cumpla con sus deseos y necesidades. Los
factores que influyen son: factores personales, sociales, psicoldgicos y culturales. Segun el
estudio realizado en el 2014 por (Gémez Lucero, 2014), menciona que el 88,77% le importa el

aspecto, mientras que el 58,67% se fija en el precio de la carne de cuy.

7. Cbdmo compra el/los cuy/cuyes

Tabla 47

Manera de como el consumidor compra el/los cuy/cuyes

Respuesta N° encuestas Porcentaje
Vivos (en pie) 88 28%
Pelados (canal) 19 6%

Asados 204 64%
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Enlatados 0 0%
Empacados al vacio 5 2%
Total 316 100%

De acuerdo con la informacién obtenida se pudo determinar que el 64% de las personas han
manifestado que adquieren el cuy asado, esto se debe a que la mayoria acude a los restaurantes
y mercados para su consumo, mientras que el 28% manifestaron que lo compran vivos para su
posterior preparacion, debido a que les resulta mas econémico adquirirlo en esta presentacion.
En el trabajo realizado por Gémez Fabian en el 2014, menciona que el 67,35% adquieren el

cuy asado y el 23,47% compran los cuyes Vivos.
8. Tipo de envase utilizado para la compra de los cuyes

Tabla 48

Tipo de envase

Respuesta NC° encuestas Porcentaje
Costal o saco 83 26%
Funda pléastico 20 7%

Bandeja plastica 155 49%
Latas 10 3%
Otros 48 15%
Total 316 100%

Para el tipo de envase el 49% manifestd que lo adquiere en bandeja de plastico, esto se debe a
que la mayoria consume el cuy asado en restaurantes y debido a la pandemia el servicio de
comida se realiza a domicilio, mientras que el 26% adquieren los cuyes en costales o sacos ya
que los compran vivos, por lo general los productores de cuyes usan los costales por ser
economicos y de facil manipulacion evitando ocupar demasiado espacio como lo hacen las

gavetas, cajas y cartones.
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9. Lugar donde compra de los cuyes

Tabla 49

Lugar en el que se adquiere los cuyes.

Respuesta N° encuestas Porcentaje
Productor 126 40%
Ferias de animales 0 0%
Ferias agroecolodgicas 58 18%
Tiendas 0 0%
Mercados 10 3%
Restaurantes 122 39%

Total 316 100%

En cuanto al lugar de compra de los cuyes, el 40% manifestd que lo hace directamente al
productor, esto es porque en la actualidad algunos productores ofrecen los cuyes vivos,
faenados o asados y ademas interviene el precio ya que es mas econémico, por otro lado el

39% de las personas dijeron que lo compran en restaurantes.
10. Producto a base de carne de cuy

Tabla 50

Producto a base de cuy

Respuesta NC° encuestas Porcentaje
Bocaditos de cuy 175 56%
Salchichas 20 6%
Jamon 10 3%
Chorizo 10 3%
Carne molida 19 6%
Nuggets 59 17%

Otro 29 9%




140

Total 316 100%

Sobre el producto a base de carne de cuy el 56% sefialo que le gustaria adquirir bocaditos de
cuy, seguido por 17% que prefieren Nuggets, y el 9% mencioné que le gustaria probar
mortadela de cuy pre-cocido y chicharrén de cuy. En el ecuador el consumo de embutidos por
afio es aproximadamente de 4.1 kilos, es por este motivo las preferencias de los consumidores
se inclina hacia estos productos y al ser elaborados a base de carne de cuy es novedoso y

autoctono. (eluniverso, 2017)
Anexo 12. Procesamiento y analisis de resultados de la encuesta de productores

Realizada las encuestas a los 70 productores de cuyes en el cantén Pedro Moncayo, se

obtuvieron los siguientes resultados.

1. Crianza de cuyes

Tabla 51

Crianza de cuyes en el Cant6n Pedro Moncayo

Respuesta NC° encuestas Porcentaje
Si 70 100%
No 0 0%
Total 70 100%

Segun el (GAD Municipal de Pedro Moncayo, 2018), En el Canton Pedro Moncayo existe una
Poblacion Econdmicamente Activa de 14.592 personas de las cuales en el sector rural 5.538
personas y como actividad principal en el sector primario se encuentra la ganaderia,
silvicultura, caza y pesca. Se realizd 70 encuestas a diferentes productores de cuyes de las
parroquias de La Esperanza, Tabacundo y Tupigachi pertenecientes al Canton Pedro Moncayo
entre los cuales encontramos a grandes, medianos y pequefios productores. La crianza de cuy

en el Ecuador es una tradicion del sector campesino que se ha heredado de generacion en
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generacion debido a la facilidad de produccion y a la rentabilidad que genera.

(Periodismocultural, 2017)
2. Animales a cargo.

Tabla 52

Cantidad de cuyes

Respuesta NC° encuestas Porcentaje
1-50 8 11%
51-100 44 63%
101-150 13 19%
151-200 1 1%
Mas de 200 4 6%
Total 70 100%

Sobre la cantidad de cuyes, se obtuvo que el 63% de los productores de cuy tienen una

produccion de 51 a 100 cuyes, seguido por el 19% tienen una produccién de 101 a 150 cuyes,

por otro lado, el 11% manifestaron que su produccion se encuentra entre 1 a 50 cuyes y el 7%

restante tienen una produccion mayor de 150 cuyes. Determinando que la produccion de cuyes

en el Canton Pedro Moncayo en el sector rural se encuentra en los rangos de 1 a 150 cuyes.

En el Ecuador las labores de crianza de aves, cuyes y gallinas se desenvuelven en pequefia

escala y por lo general en forma tradicional con la intervencion de la mayor parte de los

integrantes de una familia; esta actividad esta dirigida al consumo familiar y a la venta en caso

de existir excedentes o necesidad de generar ingresos extras.(Arévalo Vizcaino, 1995)

3. Alimento proporcionado a los cuyes.

Tabla 53

Alimento que proporciona a los cuyes



Respuesta NC° encuestas Porcentaje
Balanceado 0 0%
Hierba 70 84%
Residuos organicos de 13 16%
cocina
Mixto (hierba 'y 0 0%
balanceado)
Total 70 100%
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Para el tipo de alimento que se proporciona a los cuyes, los encuestados tuvieron la opcion de

escoger mas de 1 respuesta debido a que muchos de los productores alimentan a los cuyes
con el alimento que tienen disponible en el momento. Teniendo como resultado que el
alimento que mas usan es la hierba (Alfalfa, pasto, hierba mala, entre otras) ocupando un

84%, ademés manifestaron que alimentan a los cuyes con residuos organicos de cocina

teniendo un 16%, con la informacion recolectada se puede determinar que los productores no

usan balanceado para la crianza de cuyes esto es debido al costo y a la falta de conocimiento

sobre el tema de balanceados.

Los sistemas de alimentacion para cuyes se adaptan de acuerdo a la disponibilidad de

alimento. El cuy es una especie versatil en su alimentacion pues puede comportarse como

herbivoro o forzar su alimentacion en funcién de mayor uso de balanceados. El cuy es una

especie herbivora por excelencia, su alimentacidn es sobre todo a base de forraje verde.

(Chauca de Zaldivar & FAO, 1997)

4. Asesoramiento de otros actores.

Tabla 54

Asesoramiento de alguna organizacién (publica o privada)

Respuesta

N° encuestas

Porcentaje
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Si 8 11%
No 62 89%
Total 70 100%

Sobre el asesoramiento de la produccion y crianza de cuyes, el 89% de los productores
manifestaron que no han recibido asesoramiento sobre ningin tema acerca de crianza y
produccion de cuyes. Mientras que el 11% sefialaron que si han recibido asesoramiento en las
areas de crianza y enfermedades. Cabe mencionar que 5 personas se auto asesoraron usando

medios digitales y las otras 3 personas fueron asesoradas por CINCA.

Segun, Kipu (1988)EI asesoramiento no solo se refiere Gnicamente a las técnicas de cultivo o
crianza de animales, sino que ademas incluye orientacion sobre saneamiento ambiental. Es
importante que los agricultores y ganaderos tengan asesoramiento de las actividades agricolas
ya que se puede mejorar la forma de produccién previniendo errores y tecnificando de mejor

manera sus actividades.

5. Faenamiento del cuy.

Tabla 55

Faenamiento del cuy

Respuesta N° encuestas Porcentaje
Tradicional 70 100%
Tecnificado 0 0%

Ninguno 0 0%
Total 70 100%

Sobre el faenamiento se obtuvo que el 100% de los encuestados conocen el proceso tradicional
de sacrificio del cuy, observando que nadie tenia conocimiento sobre el proceso tecnificado de

sacrificio del cuy esto es debido a que en el sector campesino se ha practicado diferentes formas
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de matar el cuy entre ellas estan; aplastar al animal contra el suelo provocando una hemorragia

nasal, otras personas suelen sacarle los ojos para provocar la muerte.

En asaderos y en diferentes hogares el proceso de faenamiento del cuy lo hacen de forma
tradicional, con una muerte traumatica ya sea por ahogo o por desnuque provocando estrés al

animal lo que conlleva a obtener carnes de baja calidad.(Ramirez Mejia, 2015)

6. Venta de cuyes desde el nacimiento.

Tabla 56

¢A los cuantos meses luego de nacido los cuyes, los vende para consumo?

Respuesta N° encuestas Porcentaje
2 meses 0 0%
3 meses 22 31%
4 meses 42 60%
5 meses 6 9%
Total 70 100%

Con respecto a la edad del cuy listo para la venta y consumo, el 60% de los productores
manifestaron que su produccion sale a los 4 meses, por otro lado el 31% sefialaron que los
cuyes estan listos para la venta y consumo a los 3 meses, mientras que 9% mencionaron que su
produccion de cuyes sale a los 5 meses. Ademas los productores manifestaron que el tiempo
que demore un cuy para la venta o consumo depende de la alimentacion y cuidado que se dé al

animal.

Por lo general para el consumo, el cuy debe estar en la etapa jovenes o maltones, es decir
aproximadamente de 2 meses de edad con un peso promedio de 600g para ello se usa el método

de coccién en medio liquido (agua o grasa). Cuyes de descarte con un peso superior a los 800g,
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son aptos para la preparacién de platos que se usa el método de coccidon seca.(Crespo Garcia,

2012)
7. Venta mensual de cuyes.
Tabla 57

Venta de cuyes mensualmente

Respuesta NC° encuestas Porcentaje
0-25 46 66%
25-50 22 31%
51-75 1 2%
75-100 1 1%

Mas de 100 0 0%
Total 70 100%

Sobre la cantidad de cuyes que venden mensualmente, el 66% de los productores
mencionaron que venden los cuyes en un rango de 1 a 25 cuyes, seguido por el 31% que
manifestaron que venden los cuyes en un rango de 26 a 50 cuyes, mientras que el 3% de los

productores venden en un rango de 51 a 100 cuyes.
8. Como vende los cuyes y el precio
Tabla 58

Venta de cuyes y el precio

Respuesta NC° encuestas Porcentaje
Vivos (en pie) 69 80%
Pelados (canal) 7 8%

Asados 10 12%

Total 70 100%
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Con respecto a la forma de vender el cuy y su precio, los encuestados tuvieron la opcion de
elegir més de 1 respuesta debido a que la mayoria de los productores venden de diferentes
formas el cuy ya sea pelado, en pie o asados, manifestaron que esto sucede por las exigencias
del cliente. La manera que mas venden los cuyes los productores son vivos con un 69%, seguido
por un 10% que corresponde a vender los cuyes pelados y un 7% corresponde a vender cuyes

asados.

En cuanto al precio se sac6 un promedio de todos los datos obtenidos segun la forma de vender
los cuyes y se obtuvo que los cuyes vivos (en pie) se venden a 7 dolares, los cuyes pelados se

venden a 8 ddlares y los cuyes asados se venden a 13 dolares.

Los costos del cuy en pie dependen del peso; un cuy de 1 kilo cuesta 7 ddlares, uno de 1200
gramos cuesta 8 dolares, uno de 1500 gramos 9 dolares y una hembra de descarte de 2 kilos

puede llegar a costar 12 ddlares. (Herrera, 2012)

9. Distribucién de cuyes.

Tabla 59

¢ Usted entrega cuyes en alguna empresa, mercados o restaurantes?

Respuesta NC° encuestas Porcentaje
Si 0 0%
No 70 100%
Total 70 100%

En cuanto a empresas, restaurantes o mercados que adquieran los cuyes directamente del
productor, obtuvimos que 100% de los productores no entregan a ninguna empresa, que la

venta de los cuyes lo realizan saliendo a las ferias de animales, mercados o a conocidos.
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10. Aumento de la produccién.

Tabla 60

Aumento de la produccién de cuyes en un futuro

Respuesta N° encuestas Porcentaje
Si 61 87%
No 9 13%
Total 70 100%

Sobre el incremento de produccidn de cuyes en un futuro, 87% manifestaron que, si aumentaran
su produccion, la razén que todos mencionaron es que poseen terreno lo que les facilitaria la
alimentacion del cuy y por la rentabilidad. Mientras que el 13% dijo que no aumentarian su

produccion debido a la falta de tiempo ya que poseen otros trabajos.

El cuy es una especia precoz, prolifica, de ciclos reproductivos cortos y de facil manejo; la
crianza técnica puede representar una importante fuente de alimento para las familias de
escasos recursos, pero también es una excelente alternativa de negocio para generar ingresos

extras.(Bizhat, 2010)
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Anexo 13. Proformas

VENTA

FABRICACION LA CASA DF LAS
REPARACION BALANZAS

CALIBRACION DE BALANZAS
ELECTRONICAS nas

(10991 908 838 (L)0ga6 773295 (~doctorbalanzasibarracyahoo.com ©)Fray Vacas Galindo 2-86 y Mariano Acosta &i %ﬁﬂ _-g %

Conocemos Amplia Mente lo que vendemos, somos técnicos en CONSTRUCCION Y CALIBRACION de basculas, stock de repuestos
arantizado, VARIEDAD DE BALANZAS

IBARRA-12-NOVIEMBRE-2022
SENORES
MISHEL MOROCHO C.I. 1724841893

TABACUNDO CEL 098325093

PROFORMA
CANT DESCRIPCION V. UNITARIO V. TOTAL
1 -BALANZA JONTEX TCS-JK-300 - 123.21 USD 123.21UsD
-CAPACIDAD HASTA 300 KILOS O

660 LBS
-SENSIBILIDAD-DIVISION 0.10 GR
- BATERIAS RECARGABLE 4 V 4.5
AMP
CON DURACION DE HASTA 50
HORAS EN USO CONTINUO
-PANTALLA LCD REMOMENDADA
PARA TRABAJO EN EXTERIORES
- INDICADOR PESO-PRECIO TOTAL
-BOTONES DE FUNCION TARA Y
CERO
-INDICADOR Y CELDA PROTEGIDA
CONTRA HUMEDAD
-DESPLIEGUE EN PANTALLA KILOS O
LIBRAS
-PLATAFORMA HIERRO CORRUGADO
ESTRUCTURA HIERRO
. PLATAFORMA 0.40 X 0.50CM
-GARANTIA 1 ANO SOBRE DEFECTOS
DE FABRICACION

1 ANO DE GARANTIA EN TODAS NUESTRAS

BALANZAS

STOCK DE REPUESTOS GARANTIZADOS

TOTAL *PRECIO CON IVA *138.00USD

LA CASA DE LAS BALANZAS

TEL062953701- 0996773295--0991908898

RUC 1002360707001

FRAY VACAS GALINDO 286 Y MARIANO ACOSTA IBARRA-IMBABURA



VENTA

FABRICACION LA CASA DE LAS
REPARACION BALANZAS

CALIBRACION DE BALANZAS
ELECTRONICAS mnas

(10991908 898 (L)0ga6 773205 [~ doctorbalanzasibarra@yahoo.com ()Fray Vacas Galindo 2-86 y Mariano Acosta @i %g _'5 %

Conocemos Amplia Mente lo que vendemos, somos técnicos en CONSTRUCCION Y CALIBRACION de basculas, stock de repuestos
arantizado, VARIEDAD DE BALANZAS

IBARRA-12-NOVIEMBRE-2022
SENORES
MISHEL MOROCHO C.I. 1724841893

TABACUNDO CEL 098325093

PROFORMA
CANT DESCRIPCION V. UNITARIO V. TOTAL
1 BALANZA ACERADA JONTEX 51.78 USD 51.78USD

COMERCIAL 30kg x 5gr
INDICADOR DE PESO EN KILOS Y/O
LIBRAS.
CALCULADORA PRECIOS
PANTALLA TIPO LED
BANDEJA DE ACERO 30CM*22CM
CUERPO DE ACERO FACIL LIMPIEZA
CAPACIDAD HASTA 30 KILOS O
661BS
7 MEMORIAS PRECIOS
BOTON DE TARA Y CERO
-BATERIA RECARGABLE 4V 4.5 AMP
- -CALIBRACION GARANTIZADA
CON PESAS PATRON CERTIFICADAS.
-ESTRUCTURA REFORSADA

1 ANO DE GARANTIA EN TODAS NUESTRAS
BALANZAS
STOCK DE REPUESTOS GARANTIZADOS

TOTAL *PRECIO CON IVA __*58.00USD

LA CASA DE LAS BALANZAS

TEL062953701-0996773295--0991908898

RUC 1002360707001

FRAY VACAS GALINDO 286 Y MARIANO ACOSTA

IBARRA-IMBABURA
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(“ METALICAS LOZADA HNOS
i

————— ~ Fabrica : Autopista Gral Ruminahui Km 4 1/2

=< s www.metalicaslozada.com
METALICAS

, LOZADA HNOS e-mail : metalicaslozada@gmail.com
RUC 1708050230001 TIf: 2835-160 ; 0983113477

CLIENTE | MISHEL MOROCHO

FECHA | 14-11-22

TELF. 0983250935

email

EQUIPO CANT P/UNIT

P/TOT

MESA DE TRABAJO CON UN ENTREPANO INFERIOR

MESA TRABAJO ACERO

ESTRUCTURA FABRICADA EN PERFILERIA ESTRUCTURAL REFORZADA
PARA TRABAJO PESADO MONTADO SOBRE PATAS CONSTRUIDAS EN
TUBO DE ACERO INOXIDABLE SUSTENTADAS SOBRE REGATONES
REGULADORES DE ALTURA TOPE SUPERIOR EN ACERO INOXIDABLE 430
DE 1 MM DE ESPESOR. ENTREPANO EN ACERO INOXIDABLE 430 DE 0.7
MM DE ESPESOR,

1 $350,00

FRENTE |150cm FONDO 60cm ALTO 90cm

350,00

COCINA IND 3 QUEMADORES
COCINA 40 ACERO

ESTRUCTURA FABRICADA EN PERFILERIA ESTRUCTURAL REFORZADA
PARA TRABAJO PESADO MONTADO SOBRE PATAS CONSTRUIDAS EN
TUBO SUSTENTADAS SOBRE REGATONES REGULADORES DE ALTURA .
LATERALES EN ACERO INOXIDABLE BOCEL SUPERIOR EXTRA
RESISTENTE EN ACERO INOXIDABLE SOLDADO CON EL PROCESO TIG 1 $590,00
FRENTE DEL MISMO MATERIAL RESISTENTE A LA CORROSION Y MAL
TRATO PARRILLAS EN HIERRO FUNDIDO DE 40X40 cts.. QUE SOPORTAN
TEMPERATURAS SUPERIORES A 1200 oC QUEMADORES DEL MISMO
MATERIAL CON CAPACIDAD CALORICA DE 30.000 A 40.000 BTU/HORA
VALVULAS DE CONTROL ITALIANAS

FRENTE [140cm FONDO 60cm ALTO 85cm

590,00

ARMARIO REFRIGERADOR DE 2 PUERTAS

REFRIGERADOR

FABRICADO EN SU PARTE EXTERIOR EN ACERO INOXIDABLE INTERIOR Y
PUERTAS SOLIDAS DEL MISMO MATERIAL SOLDADO POR MEDIO DEL
PROCESO TIG EQUIPADO CON HERRAJES CROMADOS SISTEMA DE
CERRADO POR MEDIO DE EMPAQUE MAGNETICO CON DIVISIONES 1 $2.150,00
INTERIORES PARA ALMACENAMIENTO DE PRODUCTOS SISTEMA DE
REFRIGERACION INDUSTRIAL AISLAMIENTO EN POLIURETANO DE 12 Ctms|
DE ESPESOR. FUNCIONAMIENTO A110 V.

FRENTE |132cm FONDO 84cm ALTO 213cm

2.150,00

TLGO PATRICIO LOZADA |Tiempo ENTREGA A CONVENIR SUB TOTAL
GARANTIA 1AN0 IVA
FORMA PAGO 509% ANTICIPO 50% PREVIO ENVIO TOTAL
[VALIDEZ OFERTA 30 DIAS

iC4£LOZADA HNOS
|

3.090,00

370,80

3.460,80
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IMPROSERVICE CIA. LTDA.
RUC: 0190344762001
AV. DE LAS AMERICA 3-06 Y BENIGNO PALACIOS

Fecha: 14/11/2022

RUC/D: 1724841893
Direccién: TABACUNDO

COTIZACION DE VENTAS
4541

Cotizacion:

Cliente: MOROCHO MISHEL
Telefono: 0983250935 Ciudad: CAYAMBE

Descripcion Unidad Cantidad Precio Descto

Fecha Disponible: 14/11/2022 Forma de Pago: CONTADO
Plazo: 0 dias

STUN-SMALL

ATURDIDOR ELECTRICO DE POLLOS, PAVOS, UND 1 4.500,00 0.00
PATOS, CUYES, CONEJOS

El aturdimiento eléctrico es la forma mas humana para pollos,
pavos, patos, cuyes, conejos.

Aturde al cerebro para que el animal sea insensible al dolor
mediante su estado inconsciente.

La frecuencia cardiaca del animal se incrementa para asegurar
un sangrado mas rapido y mas completo.

El animal al entrar a un estado de relajacion, remover las plumas
se facilita,
ya que los musculos estan completamente relajados.

El animal se aturde empujando su cabeza a través del agujero en
el panel frontal del aturdidor.

Luego se levanta la cabeza del animal para tocarla con los
electrodos de peine justo detras de la oreja, donde la piel esta
mas descubierta.

Se puede manejar una amplia gama de tamaros de aves de
corral incluyendo pollos, pavos,
patos; ademas, cuyes, conejos y animales de tamafio similar.

15 Amp
110V

Peso: 6,5 KG

Dimensiones: 20 cm x 22 cm x 25 cm
**VER FOTOS:
https//imgur.com/9oqpkaQ
https//imgur.com/TpUOoee
https//imgur.com/U522sLI

***VER VIDEOS:
https//youtu.be/RpOzYdIWxOE

https//youtu.be/GjGiDmwozos

4.500,00

Email:

vice.com; i @improservice.com Pagina 1 de 2

072341223 - 0989885272
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IMPROSERVICE CIA. LTDA.
RUC: 0190344762001
AV. DE LAS AMERICA 3-06 Y BENIGNO PALACIOS

152

Fecha:

RUC/ID:

Direccion:

Item

Observacion:

COTIZACION DE VENTAS
4541

14/11/2022 Cotizacién: Fecha Disponible: 14/11/2022 Forma de Pago: CONTADO

Plazo:  0dias
1724841893 Cliente: MOROCHO MISHEL
TABACUNDO Telefono: 0983250935 Ciudad: CAYAMBE

Descripcion Unidad Cantidad Precio Descto
TIEMPO DE ENTREGA: APROXIMADAMENTE 60 DIAS Vendedor Subtotal:
FRANKLIN DUTAN IVA 12 %:

FORMA DE PAGO: 70% DE ANTICIPO 30% PREVIO A LA Total:

ENTREGA DEL EQUIPO.
PROCEDENCIA DEL EQUIPO: AUSTRALIA

GARANTIA TECNICA DE 12 MESES NO CUBRE DANOS
OCASIONADOS POR DEFECTOS DE FABRICA, LA
GARANTIA NO CUBRE DARNOS CAUSADOS POR EL
USO INCORRECTO, DEFICIENTE MANTENIMIENTO O
INSTALACIONES EN MAL ESTADO DE PARTE DEL
OPERADOR DEL EQUIPO.

PRECIO NO INCLUYE SERVICIO DE INSTALACION DE
NINGUN TIPO.

PRECIO NO INCLUYE SERVICIO DE ENVIiO DE NINGUN
TIPO.

Total
4,500.00
540.00
5,040.00

Email:

vice.com; i @improservice.com Pagina 2 de 2
072341223 - 0989885272



N FABRICACION, MONTAJE Y MANTENIMIENTO DE EQUIPOS Y MAQUINARIA
I N D U M E I INDUSTRIAL, ALIMENTICIA Y DE LA CONSTRUCCION.
TORNO CNC-SOLDADURAS ESPECIALES-MOTORES-TURBINAS
INGENIERI N LA INDUSTRIA EMPRESA EN OBTENCION DE ISO 9001:2015

Sra.

COTIZACION No. C571

GCL-REG-03/Rev. 01

Ibarra, 15 de noviembre del 2022

Mishel Morocho

Deckxel

C.1.: 1724841893

Correo.

mishu_pakm@hotmail.es

Tabacundo

Por medio de la presente le hacemos conocer la cotizacion solicitada:

CANT

DETALLE

P.U.

TOTAL

1

PELADORA DE CUYES

DATOS TECNICOS:

Marca: INDUMEI

Modelo: MPP5

Capacidad: 5 cuyes por minuto

Mecanismo: Motor Thp

Dimensiones: Didmetro 50cm, altura 55cm
Temperatura: 80-120 cg

Velocidad: 243 rom

Material: Olla de acero inoxidable, bases a36

Imagen referencial:

2.157,00

2.157,00

ESCALADORA
DATOS TECNICOS:

Marca: INDUMEI

Modelo: PPC-4

Material: Acero Inoxidable

Capacidad: 100 Litros

Tipo: Olla para calentamiento de agua por llama con
gas

Control: De temperatura con termocupla que miden
regulan la temperatura deseada.

Incluye: Desfogue para evacuar liquido.

Capacidad: 3-4 cuyes / minuto. (5 cuyes se pueden
escaldar al mismo tiempo)

Imagen referencial:

1.860,00

1.860,00

Ibarra: Juli

0 Zaldumbide 1-56 y B. Telf.: 062643480

Quito: Gonzalo Zaldumbide N48-90y A.R. Telf.: 0982133889

ernesto_indumei@hotmail.es

www.indumei.com
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N FABRICACION, MONTAJE Y MANTENIMIENTO DE EQUIPOS Y MAQUINARIA
I N D U N E I INDUSTRIAL, ALIMENTICIA Y DE LA CONSTRUCCION.
TORNO CNC-SOLDADURAS ESPECIALES-MOTORES-TURBINAS
INGENIERI N LA INDUSTRIA EMPRESA EN OBTENCION DE ISO 9001:2015

GQL-REG-03/Rev. 01

DATOS TECNICOS

Marca: Indumei

Un quemador industriales hiero fundido
Dimensiones 30cm alto x 60cm largo x 0,60cm.
Capacidad 140,000 BTU/cada uno.

Diametro del quemador 17 a 22cm.

Valvulas tipo rueda para apertura facil y precisa.
4m de manguera para gas con valvula industrial.

Imagen referencial:

410,00

410,00

ESTRUCTURA PARA ESCURRIR CUYES
DATOS TECNICOS:

Marca: INDUMEI

Modelo: PPC-3

Material: Acero Inoxidable 304

Medidas: Largo: 2m, Ancho: 0.5m, Alto: Tm, Altura del
piso: 0.3m

Salidas: De liquidos por drenaje con desfogaderos
para contenciéon de residuos sélidos y conexiones a la
canaleta de residuos liquidos.

Tipo: Para recolecciéon de sangre y la descarga en un
recipiente

Imagen referencial:

1.663,00

1.663,00

Ibarra: Julio Zaldumbide 1-56 y B. Telf.: 062643480
Quito: Gonzalo Zaldumbide N48-90y A.R. Telf.: 0982133889

ernesto_indumei@hotmail.es

www.indumei.com
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INDUMEI

N LA INDUSTRIA

EMPRESA EN OBTENCION DE ISO 9001:2015

FABRICACION, MONTAJE Y MANTENIMIENTO DE EQUIPOS Y MAQUINARIA
INDUSTRIAL, ALIMENTICIA Y DE LA CONSTRUCCION.
TORNO CNC-SOLDADURAS ESPECIALES-MOTORES-TURBINAS

GQL-REG-03/Rev. 01

1 BALANZA DE PISO

DATOS TECNICOS

MARCA: EXTRANJERA

Capacidad: 300kg

Tiempo de estabilizaciéon: 3 segundos
pantalla: LCD

unidades de medida: kg y Ib

Funcion de tara: si

Bateria recargable: si

Voltaje: 110v
Imagen referencial:

soporte: de cuando antideslizante y regulable

480,00

480,00

1 BALANZA DIGITAL

DATOS TECNICOS:

MARCA: EXTRANJERA
Capacidad: 40kg

Unidades de medida: kg y Ib
Voltaje: 110v

Bandeja: Acero inoxidable
Bateria recargable: si
Bateria: litio 4v/4ah

Imagen referencial:

@

181,00

181,00

Ibarra: Julio Zaldumbide 1-56 y B. Telf.: 062643480
Quito: Gonzalo Zaldumbide N48-90y A.R. Telf.: 0982133889

ernesto_indumei@hotmail.es

www.indumei.com
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N FABRICACION, MONTAJE Y MANTENIMIENTO DE EQUIPOS Y MAQUINARIA
| N D U N E I INDUSTRIAL, ALIMENTICIA Y DE LA CONSTRUCCION.
TORNO CNC-SOLDADURAS ESPECIALES-MOTORES-TURBINAS
INGEN ! N LA INDUSTRIA EMPRESA EN OBTENCION DE ISO 9001:2015

GQL-REG-03/Rev. 01

MAQUINA EMPACADOS AL VACIO PARA CUYES
DATOS TECNICOS:

MARCA: EXTRANJERA

Barmra de sellado de 30cm de ancho

Doble niquelina de sallado

Cdamara de vacié de 30cm de ancho x 33 cm largo
Bomba de vacié de alta capacidad con Ultima
tecnologia libre de mantenimiento

Panel de control para proceso de vacié auvtomatico
Voltaje 110 v

Imagen referencia:

966,00

966,00

REFRIGERADOR DE 2 PUERTAS DE -22 A 17°C

DATOS TECNICOS:

Marca: Extranjera

Capacidad: 52litros

Dos puertas

Ancho x profundidad x altura: 89cmx74cmx178cm
Voltaje: 127v

Imagen referencia:

1.314,00

1.314,00

MESA DE ACERO INOXIDABLE DE 2 NIVELES

DATOS TECNICOS:

Marca: INDUMEI

Material: Acero Inoxidable

Dimensiones: Largo: 1.5 m, Alto: 60cm, Ancho: 90cm
Tipo: Para retoque de peladora con ducha para
agua a presion

Imagen referencial:

980,00

980,00

Ibarra: Julio Zaldumbide 1-56 y B. Telf.: 062643480
Quito: Gonzalo Zaldumbide N48-90y A.R. Telf.: 0982133889

ernesto_indumei@hotmail.es

www.indumei.com
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N FABRICACION, MONTAJE Y MANTENIMIENTO DE EQUIPOS Y MAQUINARIA
I N D U M E I INDUSTRIAL, ALIMENTICIA Y DE LA CONSTRUCCION.
TORNO CNC-SOLDADURAS ESPECIALES-MOTORES-TURBINAS
INGENIERI N LA INDUSTRIA EMPRESA EN OBTENCION DE ISO 9001:2015

GQL-REG-03/Rev. 01

30 | GANCHOS DE SISTEMA DE RIELES 11.00 330,00
DATOS TECNICOS:
Marca: INDUMEI
Modelo: PPC-2
Material: Acero Inoxidable
Tipo: En forma de “V"
Medidas: alto: 10cm, Ancho: 6cm
Tipo: Para sostener y mantener colgado al animal
para proceder con el corte de la yugular y
desangrado.
Imagen referencial:
WWSW WL
10 | BANDEJAS DE ACERO INOXIDABLE DE 45X34CM 12,00 120,00

DATOS TECNICOS:

Marca: Indumei

Medida: 45x34cm

Material: Acero inoxidable T mm
Imagen referencia:

e

/

ATURDIDOS ELECTRICO PARA CUYES O ANIMALES
PEQUENOS

DATOS TECNICOS:

Marca: Extranjero

15 Amp 110V

Peso: 6,5 KG

Dimensiones: 20 cm x 22 cm x 25

La frecuencia cardiaca del animal se incrementa
para asegurar un sangrado mas rapido y completo.

3.698,00 3.698,00

Ibarra: Julio Zaldumbide 1-56 y B. Telf.: 062643480
Quito: Gonzalo Zaldumbide N48-90y A.R. Telf.: 0982133889

ernesto_indumei@hotmail.es

www.indumei.com
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INDUMEI

N LA INDUSTRIA

FABRICACION, MONTAJE Y MANTENIMIENTO DE EQUIPOS Y MAQUINARIA
INDUSTRIAL, ALIMENTICIA Y DE LA CONSTRUCCION.
TORNO CNC-SOLDADURAS ESPECIALES-MOTORES-TURBINAS
EMPRESA EN OBTENCION DE ISO 9001:2015

GQL-REG-03/Rev. 01

Imagen referencial:

TOTAL

14.159,00

POLITICAS DE ENTREGA:

TIEMPO DE ENTREGA:
FORMA DE PAGO:
GARANTIA:

VALIDEZ OFERTA:
LUGAR DE ENTREGA:
NOTA:

Atentamente,

Ing. Johanna Aguire
ASESOR COMERCIAL

60 dias

50% anticipo inicial y 50% en la entrega
12 Meses

15 Dias

Instalaciones de la fabrica INDUMEI
Precio mas 12% IVA

Ibarra: Julio Zaldumbide 1-56 y B. Telf.: 062643480
Quito: Gonzalo Zaldumbide N48-90y A.R. Telf.: 0982133889

ernesto_indumei@hotmail.es

www.indumei.com
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Anexo 14. Célculo de consumo de agua y energia.

Energia eléctrica: el costo de 1kw/h es de 9,2 centavos (Agencia de Regulacion y Control de

Energia y Recursos Naturales no Renovables, 2022)

Tabla 61

Detalle del consumo de energia eléctrica

Equipo Cantidad Consumo Consumo Consumo Costo
(kw/h) parcial anual total afio
(1920h) 3)
Balanza 3 0,004 0,012 23,04 2,07
digital
Balanza de 1 0,004 0,012 23,04 2,07
piso
Peladora de 1 1,4914 1,4914 2863,488 257,71
cuyes
Refrigerador 2 3,80 7,60 14592 1313,28
Empacadora 1 1,00 1,00 1920 172,8
al vacio
Aturdidor 1 0,21 0,21 403,2 6,29
eléctrico
Total 1784,22

Calculo del costo de agua consumida: para determinar el costo del agua consumida en la
planta de faenamiento se consultd en el Empresa Publica EMASA PM el costo por m?3 es de
0,37 centavos. Se determind el consumo de agua por hora, dia, mes y afio del personal de la

planta; segun la Organizacion Mundial de la Salud una persona para satisfacer sus necesidades
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(higiene y consumo) usa 0,1m* de agua al dia. (Comision Nacional de Areas Naturales

Protegidas, 2019)

0,1m?3 9 09 m3
Tig X9personas = 09—

09m3 5dias 4sem 12sem . m

— X X X —
dia 1sem 1mes 1afo afo

3 3
Para procesar 85 cuyes por dia de trabajo, se tiene un consumo de 1,8%, equivalente a 0,025%

1’

por cuy. (Jativa Pozo, 2017)

1,8 5dias 4sem 12sem

dia x 1 sem x 1 mes x 1 afio afio
Costo de agua total consumida/afio= (216+432) am—r; x $0,37/m3

Costo de agua total consumida/afio= $240

Anexo 15. Célculo de VAN y TIR

ANUD

CONCEPTO

1. INGRESOS

Ventas +
2. EGRESOS

- Inversiones

VAN
S 142,03341

- Gastos Operacidn
Subtotal

3. BENEFICIO NETO

TIR SIN FINANCIAMIENTO

5. PRESTAMO

)

1

2

3

1

b

5 |6. INTERESES
7|7. AMORTIZACION
3

3

)

|

2

3

8. INDICE DEFLACTOR
-10%

9. Subtotal

10. BENEFICIO NETO

2 | INCREMEN. C.F.

TIR CON FIANCIAMIENTO 50053,76




Anexo 16. Calculo de Costo — Beneficio

COMNCEPTO
INGRESOS
Ingresos actualizados

Costos actualizados

LA

i ()"
BiC = —i e
(1+1)"

=0
Ddnde:
B/C =Relacion Beneficio / Costo
Vi=Valor de la produccidn (beneficio bruta)
Ci=Egresos (i=0,2,34..n)

i=Tasa de descuento 12%

Anexo 17. Célculo de punto de equilibrio

Punto de equilibrio = Costos fijos
1- Costos variables
Ventas

1- 0,50491773

PE= 6005,35
0,49508222

PE= 12130,00545
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