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RESUMEN EJECUTIVO

El presente proyecto tiene como finalidad, estudiar la factibilidad para la
creacion de una empresa comercializadora de carne de cuy empacada al
vacio, en la Parroquia Ayora, Canton Cayambe, Provincia de Pichincha. A
lo largo de los afios, la crianza de cuyes en la Parroquia Ayora ha sido de
manera rudimentaria y con el fin de alimentar a su propia familia, en el
transcurso de los afos esta forma de vida y trabajo es fuente potencial de
ingresos extras para cada una de las familias dedicadas a esta actividad.
Al realizar el proceso de investigacion se determiné que la crianza va en
aumento, ya que gracias a las ventajas de su campo y gran afluencia de
canales de agua de riego ubicadas en la zona, 50 familias de la parroquia
estan dedicadas Unicamente a este tipo de actividad siendo su fuente de
ingresos. Para el desarrollo del proyecto se ha tomado como fuentes
potenciales de materia prima a estos productores e impulsando a mas
familias de la parroquia y la zona cercana a ser fuente potencial de la
empresa comercializadora de carne de cuy empacada al vacio. Como
fuente de informacion primaria se realizO una encuesta por cada
productor; y secundaria a los consumidores de la carne de cuy, que en
este caso en una muestra de la poblacion del cantén Cayambe y
determinar ciertos aspectos importantes que ayudaron al desarrollo de
este proyecto. La empresa comercializadora de carne de cuy trabaja de
manera eficiente y eficaz en la administracion, respetando el medio
ambiente, bienestar de cada una de las familias potenciales de la materia
prima y retribuyendo a la comunidad con nuevas fuentes de empleo y la

asociatividad de los moradores.



EXECUTIVE SUMMARY

This project aims to study the feasibility of creating a marketing company
cuy meat vacuum packed, in the Parish Ayora, Canton Cayambe, and
Pichincha Province. Over the years, raising guinea pigs in the Parish
Ayora has been crudely and in order to feed your own family, in the course
of the years this way of life and work is a potential source of extra income
for each of the families involved in this activity. In conducting the research
process it was determined that parenting is increasing, and thanks to the
advantages of its large number of field and irrigation channels located in
the area, 50 families of the parish are dedicated solely to this type of
activity being their source of income. For the development of the project is
taken as potential sources of raw materials to these producers and driving
more families in the parish and the area near potential source trading
company cuy meat vacuum packed. As a primary source of information
were surveyed by each producer, and secondary consumers of guinea pig
meat, in this case a sample of the population of the canton of Cayambe
and identify important aspects that helped the development of this project.
The company marketing guinea pig meat works efficiently and effectively
in the administration, respecting the environment, welfare of each of the
families of potential raw material and giving back to the community with

new jobs and associability of the inhabitants.
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PRESENTACION

El presente trabajo de grado se lo realizara para satisfacer la necesidad
de gustar la carne de cuy que a lo largo de los afios se ha ido

incrementando en el canton Cayambe.

En la actualidad en el canton Cayambe existe una asociacion de
productores de cuyes, el cual es el Unico proveedor en la degustacion de
la carne sea de manera preparada o con el cuy vivo; su produccion es alta

y comercializacion es media.

En consecuencia se decidié realizar una investigacion, la cual demostrara
en cada uno de los capitulos, aspectos importantes que contribuyan que

contribuyan al desarrollo del proyecto.

Por lo cual se desarrollara el Diagnostico situacional actual de productores
y comercializadores de la carne de cuy a nivel local, definiendo aspectos

positivos y negativos que podrian intervenir.

Adicionalmente se procedera a contextualizar, las bases teodricas que
ayudaran a visualizar de una manera mas objetiva la continuidad del

proyecto.

Se establecié un Estudio de Mercado, donde se analizard la oferta y la
demanda de la carne de cuy, se estudiara precios adecuados para

ofrecerlos y comercializarlos en el mercado.

Igualmente se realiz6 un Estudio Técnico el que fue de gran apoyo para
establecer, el disefo, la distribucion de la planta, la localizaciéon de

estaciones de trabajo necesarias y acordes al proyecto.
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Asi mismo se realiz6 un Estudio Financiero financiera en base a las
inversiones, ingresos, costos, los diversos flujos y los indicadores basicos

con los que determinan la viabilidad de la Empresa.

Se elaboré un capitulo de la Estructura Organizacional, donde se
establecié el modelo administrativo de funcionamiento de la Empresa, se

implanto la vision, la mision, la figura organica de la Empresa

Finalmente se analiz6 los impactos que generard en el ambito
Empresarial como son: aspecto social, econémico, empresarial, ambiental

y tecnoldégico.

Terminando con la presentacion se han obtenido conclusiones y
recomendaciones, mismas que fundamentan la factibilidad vy

sustentabilidad del Trabajo de Grado.
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OBJETIVOS

General:

e Realizar un Estudio de Factibilidad para la Comercializacién de

carne de cuy empacada al vacio en la Parroquia Ayora, Canton

Cayambe.

Especificos:

Efectuar el diagnostico situacional, con el fin de obtener
informacion sobres las caracteristicas del sector vy

determinar los aliados, oponentes, oportunidades y riesgos.

Elaborar un marco tedrico que sustente el proyecto, a través

de la investigacion bibliografica y documental.

Realizar el estudio de mercado para determinar la

demanda, oferta, precios y comercializacién del producto.

Realizar el estudio técnico para establecer la localizacion y

las inversiones que requerira el proyecto.

Establecer el estudio econdémico financiero que permita

determinar la factibilidad del proyecto.

Realizar la propuesta de la estructura organizativa y
funcional de la empresa para una adecuada administracion

de los recursos.

Establecer los impactos social, economico, empresarial,

ambiental y tecnoldgico.
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CAPITULO |
1. DIAGNOSTICO SITUACIONAL

1.1. ANTECEDENTES

El Cantébn Cayambe es uno de los ocho cantones de la Provincia de
Pichincha. Se ubica al noreste de ella y cuenta con una superficie de 1182
kmz2, Esta conformado por ocho parroquias, tres urbanas y cinco rurales.
Cayambe es a su vez la cabecera cantonal; lugar donde se agrupa gran

parte de su poblacion total.

Cayambe es famoso por su Volcan que lleva el mismo nombre asi como
también sus grandes paisajes y reservas ecoldgicas alrededor de la zona
geografica, para la mayoria de los turistas los lugares mas acogidos son
las hosterias ya que estan ubicadas en sectores especificos y llenos de

gran belleza natural.

Entre los lugares mas visitados se encuentra la Parroquia Ayora que esta
ubicada en un sector estratégico de la ciudad, rodeada de grandes
floricultoras que abarcan hectareas de terreno de todas las comunidades
aledafias; asi como son fuente de trabajo para la comunidad son
empresas capitalistas que buscan acaparar la mayoria de tierras
productivas de la zona, que en tiempos pasados fueron dedicadas para la

agricultura y ganaderia.

Como consecuencia de la incorporacion de estas grandes empresas a
nuestra parroquia, la mayoria de personas dedicadas a este trabajo son
adolescentes y adultas hasta la edad de 40 afios. Razén por la cual el

resto de habitantes estan dedicados a la agricultura o como pequefios



ganaderos ya que grandes extensiones de sus propiedades ahora son
pertenencia de las floricultoras.

En consecuencia se ha retomado la crianza de cuyes, que en tiempos
pasados fue fuente de empleo y alimento para las familias, asi como
también es un plato tipico de la zona que realza la gastronomia y tradicion
de nuestro pueblo.

Hoy en dia la gran mayoria de hoteles, hosterias, asaderos, haciendas,
asi como también cada una de las familias del cantén hace deleite de este
plato tipico en diferentes ocasiones, acogiendo a este producto en gran

proporcién en fechas festivas del cantén o en ocasiones familiares.

En vista de la gran acogida de la carne de cuy como preferencia de
alimento, la mayoria de familias estan dedicadas a la crianza de cuyes
siendo proveedores de pequefias empresas (hoteles, hosterias, asaderos,
haciendas) que compran el producto sin analisis alguno, los cuales
imponen el precio dejando a los productores sin ninguna utilidad de su

trabajo o dedicacion a esta actividad.

Para este caso es necesaria la creacion de una empresa destinada a dar
un valor agregado a la comercializacion de carne de cuy. Como
consecuencia de estos problemas y analizando ciertos factores que se
producen en la zona, se decidié crear una empresa que dedicada a la
comercializaciéon de la carne de cuy, agregando ciertas normas higiénicas

como es el manejo de la carne, que en este caso sera empacada al vacio.

De esta manera se buscara nuevas fuentes de comercializaciéon (tiendas
de barrio, mercados locales, supermercados, a domicilio) que estén al
alcance de todas las personas a precios razonables y accesibles para la
familia y de alguna manera contribuir al trabajo y dedicacion de los
pequefios productores de cuyes de la parroquia.
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1.2.

1.2

X/

1.2

OBJETIVOS

1. GENERAL

Realizar un diagnostico situacional de la Parroquia Ayora, Cantén
Cayambe, mediante la matriz AOOR (Aliados, oponentes,
Oportunidades y Riesgos) para la creacion de la empresa

comercializadora de carne de cuy empacada al vacio.

.2. ESPECIFICOS

Para diagnosticar los aspectos que se relacionen directamente con el

proyecto y tener una vision mas clara del tema de investigacion de

campo, se ha planteado los siguientes objetivos:

1.3.

1.4.

Es

e Determinar el tipo de carne que consume con mayor frecuencia la
poblacién del Canton Cayambe.

e Establecer con qué frecuencia se consume la carne de cuy en el
Canton.

e Establecer el tipo de presentacion de la carne de cuy para el
consumo.

e Conocer en qué lugares se deberia comercializar la carne de cuy.

VARIABLES DIAGNOSTICAS

VARIABLE 1: TIPOS DE CARNES

VARIABLE 2: FRECUENCIA DE CONSUMO
VARIABLE 3: TIPO DE PRESENTACION
VARIABLE 4: LUGARES DE COMERCIALIZACION

INDICADORES

necesario conocer una serie de elementos de la variable, a los mismos

gue se les denomina indicadores, lo que servira para medir una variable;
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para el presente diagndstico se ha cree conveniente determinar una serie

de indicadores para cada una de las variables, siendo estos:

1.4.1 VARIABLE 1: TIPOS DE CARNES

INDICADORES:

Carnes

— Pollo
— Cerdo
- Cuy

- Res

— Pescado

1.4.2 VARIABLE 2: FRECUENCIA DE CONSUMO

INDICADORES:

Semanal

— Quincenal

Mensual

— Anual

1.4.3 VARIABLE 3: TIPO DE PRESENTACION

INDICADORES:

— Entero
— En piezas

— Otros
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144 VARIABLE 4: LUGARES DE COMERCIALIZACION
INDICADORES:

— Tiendas de barrio
— Mercados locales
— Supermercados

— A domicilio
1.5. MATRIZ DE RELACION DIAGNOSTICA
En la siguiente matriz se relacionan horizontalmente los obijetivos,

variables e indicadores anteriormente y de esta forma establecen la

relacion y logica que existe unos con otros.

Ademas en la matriz ha sido necesario determinar la técnica de
investigacion cientifica que se usara para recopilar la informacion
solicitada, y la fuente de informacion sea esta personal, instancia o

documento del cual se adaptard la informacion.

Lo antes mencionado se puede visualizar en la siguiente matriz.
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MATRIZ DIAGNOSTICA

OBJETIVOS VARIABLES INDICADORES TECNICAS FUENTE DE
DIAGNOSTICOS INFORMACION
< Determinar el tipo Pollo ENCUESTA PUBLICO EN
de carne que Cerdo CONSUMIDORES | GENERAL
consumen con | TIPOS DE CARNES Cuy Y
mayor frecuencia Res PRODUCTORES
la poblacion del Pescado OBSERVACION
Canton Cayambe.
% Establecer con qué Semanal ENCUESTA PUBLICO EN
frecuencia se Quincenal CONSUMIDORES | GENERAL
consume la carne FRECUENCIA DE Mensual Y
de cuy en el CONSUMO Anual PRODUCTORES
Cantén. OBSERVACION
% Establecer el tipo Entero ENCUESTA PUBLICO EN
de presentaciéon de TIPODE En piezas CONSUMIDORES | GENERAL
la carne de cuy PRESENTACION Otros Y
para el consumo. PRODUCTORES
OBSERVACION
s Conocer en qué Tiendas de barrio ENCUESTA PUBLICO EN
lugares se deberia LUGARES DE Mercados locales CONSUMIDORES | GENERAL

comercializar la
carne de cuy.

COMERCIALIZACION

Supermercados
A domicilio

Y
PRODUCTORES
OBSERVACION
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1.6 MECANICA OPERATIVA

1.6.1 IDENTIFICACION DE LA POBLACION

En la investigacion diagnostica desarrollada, la poblacion o universo a
investigarse y para las cuales seran validas las conclusiones que se

obtengan, estan integradas de la siguiente manera:

Universo 1

La poblacién de la Parroquia Ayora (50-Productores de cuyes)

Universo 2

La poblacién del Canton Cayambe (Por familia-Consumidores)

1.6.2 CALCULO DE LA MUESTRA
Con el fin de optimizar tiempo y recursos se ha determinado una muestra
representativa para cada uno de los universos planteados anteriormente,

la informacion que se obtenga de estas muestras se haran extensibles

para todos los universos.

La féormula que ha permitido encontrar la muestra es:

B E*.P.Q.N
" EIN—1) +kALP.Q
X n= tamafno de la muestra

85795 N=tamarfio de la poblacion

0,50 P= probabilidad a favor

0,50 Q= probabilidad en contra
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0,06 e =error de estimacion
1,96 K= nivel de confianza
UNIVERSO 1

Parroquia Ayora

En la actualidad los productores de cuyes de la Parroguia Ayora
hacienden a 50 personas, segun el registro de la Asociacion PROCUY del
Canton Cayambe, por lo que no es necesario realizar la muestra, lo cual
se procedera a encuestar a todos los productores para realizar el andlisis

correspondiente.
UNIVERSO 2
Canton Cayambe

Segun el Ultimo censo realizado en el afio 2010 por el INEC el Canton

Cayambe se ha determinado una poblacién de 85.795 habitantes.
Publico en general

B (1.96)%(0.50)(0.50)85795
"~ (0.06)2(85795— 1) + (1.96)2(0.50)(0.50)

82397518
~ 309.818

n = 26595

n = 266 personas

1.7 DISENO DE INSTRUMENTO DE INVESTIGACION

La informacién fue recopilada en el lapso de las dos primeras semanas

del mes de mayo, las mismas que fueron aplicada a varias personas, para
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captar dicha informacion, se procedié a preguntar individualmente a cada
persona, el cuestionario planteado es de 10 preguntas para los

consumidores y 9 preguntas para los productores.

Al momento de realizar la encuesta a los productores de cuyes también
se aplico la observacion ya que su sinceridad al momento de su opinion
fue demostrando sus criaderos y como ellos aplican su manejo con cada
uno de sus animales, en especial con los que estan destinados para el

asadero que ellos mismos administran.

La experiencia que demuestran los productores a través de los afios en la
crianza de cuyes es favorable, pero en el proceso de comercializacion su
rentabilidad es baja, para la gran mayoria es su prioridad es vender su

producto sin valorar su trabajo ni lo que implica realizarlo.

Con respecto de los consumidores su conocimiento en los valores
nutritivos que tiene la carne de cuy es regular, su conocimiento es que es
un plato tipico del cantdon y se lo utiliza dentro de las fiestas populares y
familiares que en periodo de consumo es cada afio para la mayoria de
familias. Al momento de consumir este tipo de carne diariamente en su
menu es nulo, ya sea por la falta de costumbre o como los mismos
consumidores dicen “el trabajo que es para consumir esta carne es dificil
y muy demoroso”, pero si este producto se encontraria en cualquier tipo

de despensa seria una buena opcion.
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1.7.1 RESULTADO Y ANALISIS DE LAS ENCUESTAS DIRIGIDAS A
LA POBLACION DEL CANTON CAYAMBE.

PREGUNTA 1. ¢( QUE TIPO DE CARNE ACOSTUMBRA INCLUIR EN EL
MENU DEL DIA?
CUADRO N° 1.- TIPOS DE CARNES

TIPOS DE No %
CARNES
Pollo 144 54
Cerdo 9
Cuy 6
Res 80 30
Pescado 27 10
TOTAL 266 100

GRAFICO N° 1.- TIPOS DE CARNES

MPOLLO MCERDO MCUY HRES MPESCADO

2%

4%

FUENTE: Encuesta Consumidores
AUTOR: La Autora

Andlisis:
La carne de pollo es un factor fundamental para las familias en el menu
diario y plato preferido ya sea por su precio o por la facil preparacién a la

hora de la comida, sin embargo la carne res resalta como segunda opcion

ya que es utilizada basicamente para la sopa.

38



PREGUNTA 2. ;(LE GUSTARIA INCLUIR LA CARNE DE CUY EN SU
MENU DIARIO?

CUADRO N° 2.- ACEPTACION DE LA CARNE DE CUY

Cuyes N° %
Sl 196 74
NO 70 26
TOTAL 266 100

GRAFICO N° 2.- ACEPTACION DE LA CARNE DECUY

Sl = NO

FUENTE: Encuesta Consumidores
AUTOR: La Autora

Analisis

En realidad la carne de cuy para consumo diario en las familias es muy
regular ya que no se encuentra en el mercado y si se la adquiere es a un
precio alto que no estaria al alcance de las familias, sin embargo al
realizar la encuesta se cree fundamental poner a disposicion este tipo de
carne por sus ventajas nutricionales y se crearia una cultura de consumo

frecuente a la hora de preparar la comida diaria.
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PREGUNTA 3. S| LA CARNE DE CUY ESTA A SU DISPOSICION EN
MERCADOS Y TIENDAS DE BARRIO, USTED ESTARIA DISPUESTO A
COMPRARLA?

CUADRO N° 3.- ACEPTACION DE LA CARNE DE CUY

Tipo Na %
SI 186 | 70
NO 80 30
TOTAL 266 | 100

GRAFICO N° 3.- ACEPTACION DE LA CARNE DE CUY

MSi MNo

FUENTE: Encuesta Consumidores
AUTOR: La Autora

Analisis:

El crear una cultura de compra y aceptacion de la carne de cuy, asi como
también resaltar las grandes ventajas nutricionales que ofrece este
producto, es poner a la disposicion del consumidor ya sea en tiendas o
cualquier tipo de canal de comercializacion se buscaria la aceptacion del

consumidor mas frecuente.
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PREGUNTA 4. ; CON QUE FRECUENCIA CONSUMIRIA LA CARNE?

CUADRO N° 4.- FRECUENCIA DE CONSUMO DE LA CARNE DE CUY

TIEMPO N° %
Semanal 42 16
Quincenal 60 22
Mensual 74 28
Anual 90 34
TOTAL 266 100

GRAFICO N° 4.- FRECUENCIA DE CONSUMO DE LA CARNE DE CUY

B Semanal M Quincenal = Mensual B Anual

FUENTE: Encuesta Consumidores
AUTOR: La Autora

Analisis
La preferencia de adquirir este tipo de carne no tiene gran diferencia a la
hora de consumirla ya que la mayoria de la poblacién estaria dispuesta a

comprar siempre y cuando se ofrezca un producto de calidad con todas
las normas sanitarias al hora de poner a disposicion del consumidor.

41



PREGUNTA 5. USTED CREE QUE LA CARNE DE CUY SE CONSUME
MAS EN:

CUADRO N¢ 5.- FECHAS DE CONSUMO DE LA CARNE DE CUY

FECHAS N° %
Fiestas Populal 126 53
(locales)

Fechas festivas | 140 47
(familiares)
TOTAL 266 100

GRAFICO N° 5.- FECHAS DE CONSUMO DE LA CARNE DE CUY

M Fiestas populares M Fechas festivas

Fuente: Encuesta a los consumidores
Elaborado por: La Autora

Analisis:

En la actualidad el masivo incremento de compra, es en fiestas
populares, porque es un plato tipico del Cantdn Cayambe y sus
alrededores, lo mas comun es encontrar de plato fuerte la carne de cuy

en diferentes preparaciones.

Los turistas y pobladores del canton prefieren realizar este plato por su
gran adquisicion y por ser apetitoso al paladar especialmente si es

preparado al carbon.
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PREGUNTA 6: ¢(SU FAMILIA TIENE PREFERENCIA CON ALGUNA
RAZA DE CUY?

CUADRO N° 6.- PREFERENCIA EN LA RAZA DE CUY

PREFERENCIA N° %
RAZA DE CUY

Si 36 14
NO 230 86
TOTAL 266 100

GRAFICO N° 6.- PREFERENCIA EN LA RAZA DE CUY

MSI EMNO

FUENTE: Encuesta Consumidores
AUTOR: La Autora

Analisis

El desconocimiento de las razas de cuyes es un factor importante para la
adquisicién del producto, por otro lado, gran parte de la poblacion no toma
en cuenta este tipo de detalle a la hora de consumirlo porque su
preparacion omite ciertos detalles de raza, color, tamafio, simplemente es

la degustacion y tipo de preparacion.
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PREGUNTA 7. ¢DESEARIA ADQUIRIR CUYES (PELADOS E
HIGIENICAMENTE EMPACADOQOS) PARA  AGILITAR SU
PREPARACION EN CASA?

CUADRO N° 7.- ACEPTACION DE CUYES EMPACADOS Y LISTOS

ADQUISICION | Na %
Sl 246 92
NO 20 8
TOTAL 266 100

GRAFICO N° 7.- ACEPTACION DE CUYES EMPACADOS Y LISTOS

ESI ENO

FUENTE: Encuesta Consumidores
AUTOR: La Autora

Analisis:

En la actualidad la comodidad de adquirir un producto es favorable para
cualquier empresario y en este caso el crear un producto novedoso con
valores nutricionales altos, distribuido en cualquier tipo de despensa a un
valor econémicamente razonable aumenta la capacidad de compra del

producto, asi como también si es parte de la dieta familiar.
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PREGUNTA 8. (EN QUE PRESENTACION LE GUSTARIA ADQUIRIR
LA CARNE DE CUY?

CUADRO N° 8.- PRESENTACION DE LA CARNE DE CUY

PRESENTACION N° %
Entero 151 57
En piezas 115 43
Otros 0 0
TOTAL 266 100

GRAFICO N° 8.- PRESENTACION DE LA CARNE DE CUY

MEntero MEnpiezas Wotros

0%

FUENTE: Encuesta Consumidores
AUTOR: La Autora

Analisis
En gran parte la adquisicion de producto entero facilita la determinacion
de realizar el plato fuerte que en este caso seria el asado de cuy que

estéticamente las personas prefieren verlo completo tanto antes de
prepararlo como después.

Al contrario de otras personas la facilidad de acceder a un producto

totalmente listo y en proporciones correctas es un factor muy eficiente.
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PREGUNTA 9. ¢EN QUE LUGAR CREE USTED QUE SE DEBE
COMERCIALIAR LA CARNE DE CUY?
CUADRO N° 9.- LUGAR DE COMERCIALIZACION

LUGAR DE Na %
COMERCIALIZACION
Tiendas de barrio 50 19
Mercados locales 35 13
Supermercados 156 59
A domicilio 25 9
TOTAL 266 100

GRAFICO N° 9.- LUGAR DE COMERCIALIZACION

M Tiendas de barrio E Mercados locales ki Supermercados M A domicilio

9%

13%

FUENTE: Encuesta Consumidores
AUTOR: La Autora

Analisis:

El lugar de adquisicion del producto es importante en este caso los
supermercados brindan la facilidad de proveer el producto y de cierta
manera gran accesibilidad para el alcance del bolsillo del consumidor, por
lo cual la poblacion ha determinado tener preferencia en el lugar de
distribucién del producto sea los grandes supermercados.
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PREGUNTA 10. (A QUE PRECIO ESTARIA DISPUESTO A COMPRAR
ESTE PRODUCTQO?

CUADRO N° 10.- PRECIO DE COMPRA

PRECIO Na %
5 alo 198 74
10a15 68 26
Mas de 15 0 0
TOTAL 266 100

GRAFICO N° 10.- PRECIO DE COMPRA

M5al0 H10al5 Wkmasde 15

0%

FUENTE: Encuesta Consumidores
AUTOR: La Autora

Analisis:

Asi como el lugar de adquisicién causo incomodidad, de igual manera el
precio es similar, ya que lo principal en el consumidor es satisfacer su
necesidad de encontrar un producto de calidad e higiene en su empaque,

por lo cual el precio es considerado como un factor muy indispensable a
la hora de adquirirlo.
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1.7.2 RESULTADO Y ANALISIS DE LAS ENCUESTAS DIRIGIDAS A
LOS PRUCTORES DE CUYES DE LA PARROQUIA AYORA

PREGUNTA 1. ¢HACE QUE TIEMPO ESTA DEDICADO A ESTA
ACTIVIDAD?

CUADRO N° 11.- TIEMPO DEDICADO A LA CRIANZA DE CUYES

Tiempo en N° %
anos

lab 10 20

6al0 23 46

Mas de 10 17 34

TOTAL 50 100

GRAFICO N° 11.- TIEMPO DEDICADO A LA CRIANZA DE CUYES

Mla5 H6al0 WMas del0

Fuente: Encuesta propietarios
Elaborado por: La Autora

Analisis:

En realidad la crianza de cuyes se ha dado desde hace mucho mas
tiempo de lo especificado en el cuadro sin embrago esta actividad se la
realizaba solo para una necesidad alimenticia familiar y no como fuente
de comercializacion. En la actualidad la crianza de cuyes de ha
aumentado por ver el valor financiero que tiene tener su propio negocio y

obtener un valor economico adicional para la familia.

48



PREGUNTA 2: ¢ EL CRIADERO DONDE REALIZA LA ACTIVIDAD ES?

CUADRO N° 12.- LUGAR DONDE SE REALIZA LA ACTIVIDAD

Lugar Ne° %
Propio 50 100
Arrendado 0 0
TOTAL 50 100

GRAFICO N° 12.- LUGAR DONDE SE REALIZA LA ACTIVIDAD

Fuente: Encuesta propietarios
Elaborado por: La Autora

Andlisis:
La totalidad de los productores de la parroquia ayora tienen su propio
domicilio y propiedades lo que facilita realizar la actividad y no acceder a

otros predios para realizarla. Por el contrario ayuda mucho ya que facilita

y disminuye el precio del producto a la hora de venderlo.

49



PREGUNTA 3: (CUALES FUERON LOS MOTIVOS POR LOS QUE
USTED DECIDIO INCURCIONAR EN ESTA ACTIVIDAD?

CUADRO N° 13.- MOTIVOS PARA REALIZAR LA ACTIVIDAD

Motivo
N° %
Tradicion familiar 20 40
Por tener preparacion 2 4
Porque es rentable 14 28
Porque no tenia otra actividad 14 28
TOTAL 50 100

GRAFICO N° 13.- MOTIVOS PARA REALIZAR LA ACTIVIDAD

M Tradicién familiar
‘  Por tener preparacion
‘ i Porque es rentable

i Porque no tenia otra

actividad

Fuente: Encuesta propietarios
Elaborado por: La Autora

Andlisis:
En realidad los motivos para realizar esta actividad en su mayoria es por
tradicion familiar que en transcurso de la vida se ha tomado como una

forma rentable accediendo a un dinero extra para la familia y en ciertas

ocasiones por motivo de deseempleo buscé realizar esta activadad.
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PREGUNTA 4: (,CUAL ES SU PRODUCCION ANUAL?

CUADRO N° 14.- PRODUCCION ANUAL

Cantidad N° %
0a 100 13 26
100 a 200 21 42
Mas de 200 16 32
TOTAL 50 100

GRAFICO N° 14.- PRODUCCION ANUAL

E0al00
100 a 200

i Mas de 200

Fuente: Encuesta propietarios
Elaborado por: La Autora

Andlisis:
Para los productores no ha sido tan dificil la produccién de cuyes ya que
este animal es de facil aprariamiento y la mayoria de madres

reprocuctoras tienden a parir entre 3 y cuatro crias las cuales con la

alimentacién necesaria es de facil crecimiento.

Sus crias al ser separadas y con la debida alimetacion estan listas para el

consumo y venta.
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PREGUNTA 5: ¢ CADA QUE TIEMPO VENDE USTED SUS CUYES?

CUADRO N¢ 15.- TIEMPO DE VENTA

Tiempo N° %
Semanal 25 50
Mensual 17 34
Trimestral 7 14
Semestral 0 0
Anual 1 2
TOTAL 50 100

GRAFICO N° 15.- TIEMPO DE VENTA

MSemanal EMensual kTrimestral M Semestral M Anual

0% 2%

Fuente: Encuesta propietarios
Elaborado por: La Autora

Analisis:

Como la reproduccién de cuyes es rapida debido a su genetica es posible
tener una produccion semanalmente sin ningun problema ya que al ser
separadas las crias a tiempo en diferentes fechas se obtiene una
produccion suficiente para vender y seguir obteniendo crias para cualquier

necesidad sean grandes o pequefias.
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PREGUNTA 6: LA VENTA DE CUYES LA REALIZA A:
CUADRO N° 16.- FACTORES DE VENTA

Factores N° %
Personas Naturales 32 64
Empresas o negocios 18 36
TOTAL 50 100

GRAFICO N° 16.- FACTORES DE VENTA

M Personas Naturales B Empresas o negocios

Fuente: Encuesta propietarios
Elaborado por: La Autora

Analisis:

Una de las grandes ventajas que tenemos como pobladores de nuestra
parroquia es que como costumbre para cualquier evento familiar o festivo
es realizar una comida tipica de la zona por lo cual es mas conveniente
vender el producto en pie o vivo para realizar cualquier evento. Por el
contrario la venta a empresas privadas es un poco dificil por que se debe
entregar pelado y totalmente limpio para la venta directa con estas

entidades.

53



PREGUNTA 7: ¢( ESTARIA DISPUESTO A VENDER SUS CUYES A UNA
EMPRESA LOCAL?

CUADRO N° 17.- DECISION DE VENDER A UNA NUEVA EMPRESA

Opinion N° %
Si 46 92
No 4 8
TOTAL 50 100

GRAFICO N° 17.- DECISION DE VENDER A UNA NUEVA EMPRESA

MSi ENo

Fuente: Encuesta propietarios
Elaborado por: La Autora

Analisis:

Como en cualquier circunstancia la ley de la demanda y oferta es la que
resalta a la hora de la venta de la carne de cuy, por lo que los productores
no tienen ninguna preferencia o inconveniente vender su producto a
nuevas empresas y mucho mejor si son de la misma parroquia y siempre

y cuando cumpla con las peticiones de los productores de cuyes.
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PREGUNTA 8: ¢EN VASE A QUE ASPECTOS REALIZA LA
PRODUCCION?

CUADRO N° 18.- ASPECTOS DE PRODUCCION

Aspectos N° %
Temporadas 18 36
Pedidos 7 14
Convenios con empresas 25 50
TOTAL 50 100

GRAFICO N° 18.- ASPECTOS DE PRODUCCION

i Temporadas

M Pedidos

i Convenios con
empresas

Fuente: Encuesta propietarios
Elaborado por: La Autora

Analisis:

Para los productores es mucho mejor establecer un cupo seguro para
vender su producto en este caso la mayoria de productores lo realizan
mediante convenios, suele suceder por el precio que se incrementa al
asegurar su venta. En ciertas ocasiones la temporada tambien es una
gran ventaja para ellos ya sea por las fiestas locales o en cierto caso

fiestas familiares donde son mas apetecidas por los comensales.
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PREGUNTA 9: ¢(DE ACUERDO A SU CONOCIMIENTO Y
EXPERIENCIA, QUE FACTORES AFECTAN A LA PRODUCCION DE
CUYES?

CUADRO N° 19.- FACTORES QUE AFECTAN A LA PRODUCCION

Factores N° %
Precios de los insumos 37 74
Escasez de trabajadores 11 22
Impuestos altos 2 4
TOTAL 50 100

GRAFICO N° 19.- FACTORES QUE AFECTAN A LA PRODUCCION

4%

M Precios de los
insumos

i Escases de
trabajadores

i Impuestos altos

Fuente: Encuesta propietarios
Elaborado por: La Autora

Analisis:

En realidad la crianza de cuyes no es tan facil, si es una crianza a base
de balanceado los precios de este producto tiende a elevar su precio,
pero si por el contrario la crianza de cuyes es a base de hierva se debe
tener terreno y agua constante para tener una buena cantidad reserva de
alimento caso contrario se perderia la producciéon y no se abasteceria a

ningun pedido.
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PREGUNTA 10: ¢(COMO PROPIETARIO DE SU NEGOCIO, QUE
SUGIERE QUE SE TOME EN CUENTA PARA INICIAR ESTA
ACTIVIDAD?

CUADRO N° 20.- SUGERENCIA PARA UN NUEVO PRODUCTOR

Sugerencia N° %
Insumos 7 14
Materia prima 16 32
Asesoramiento técnico 27 54
TOTAL 50 100

GRAFICO N° 20.- SUGERENCIA PARA UN NUEVO PRODUCTOR

M Insumos

H Materia prima

[ Asesoramiento
técnico

Fuente: Encuesta propietarios
Elaborado por: La Autora

Analisis:

En realidad el inconveniente mas complicado es no tener conocimiento en
asesoramiento técnico para el manejo y cuidado ya que en ciertos casos
las crias nacen con enfermedades complicadas e infecciosas las cuales
se pueden expandir a toda la produccion y la Unica solucion que se

imparte por los productores es matar o aislar a la cria con la enfermedad.
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1.8 MATRIZ AOOR

Con los resultados de la informacion obtenida y la recopilacion de

informacion se procedié a construir la matriz AOOR.

ALIADOS

OPONENTES

Produccion suficiente de cuyes.
Talento humano capacitado.

El nivel de competencia es muy
baja empresarialmente.
Disponibilidad de espacio fisico.
de

Asociacién pequefios

productores.

X/
°

®
L X4

®
L X4

Competencia desleal.

Ferias de animales en el sector.
Criadero de cuyes a base de
balanceado.

Disminucion de la produccion
de cuyes dependiendo de la
temporada.

Contaminacion ambiental

OPORTUNIDADES

RIESGOS

X/
L X4

X/
L X4

X/
L X4

X/
L X4

X/
L X4

Prestacion de servicios por
entidades financieras.
Consumidores preferentes de la
carne de cuy.

Creacién de fuentes de empleo.
de

econdémicos y mejoramiento del

Aumento ingresos
nivel de vida de sus habitantes.
Incremento de la demanda de la
carne de cuy.

Conducir a la parroquia como
un destino comercial.

MAGAP.

Competencia
Condiciones climaticas.
Inestabilidad politica y
econdmica local y nacional.

El poco interés por el consumo
de la carne de cuy.
Enfermedades contagiosas en

el cuy.

Fuente: Investigacién Directa
Elaborado por: la autora
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1.9 IDENTIFICACION DEL PROBLEMA DIAGNOSTICO

Al realizar la investigacion de campo en funcién de algunas variables
investigativas de las cuales se obtuvo informacion, se puede concluir que
el principal problema, en el contexto de la investigacion es que no hay
hébitos de consumo de la carne de cuy por parte de las personas y si lo

hacen es en ocasiones especiales.

Este problema tiene origenes o causas de entre las cuales podria citarse
las siguientes: falta de capacitacion de las personas en la crianza y
comercializacion de cuyes, no existe una actividad comercial que expenda
la carne de cuy en diferentes lugares para que las personas lo consuman

con mayor frecuencia.

Por lo tanto se considera importante solucionar este problema a través del
proyecto cuyo nombre es: “Estudio de factibilidad para la creacién de una
empresa comercializadora de carne de cuy empacada al vacio en la

Parroquia Ayora, Cantén Cayambe, Provincia de Pichincha”.
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CAPITULO I
2. MARCO TEORICO

2.1. EMPRESA

SANCHEZ, P. Z. (2011). EN SU LIBRO CONTABILIDAD
GENERAL. (PAG. 5). Expresa: “Empresa es todo ente contable
cuyo esfuerzo se orienta a ofrecer a los clientes bienes y/o
servicios que al ser vendidos producirdn una renta que
beneficia al empresario, al Estado y a la sociedad en general.”

Una empresa es un sistema con su entorno que materializa una idea, de
forma planificada, dando satisfaccion a demandas y deseos de clientes, a

través de una actividad comercial.
2.1.1. OBJETIVO

Para es establecer los objetivos de nuestra empresa es necesario tomar

en cuenta las siguientes caracteristicas:

e Cuantificables

e Medibles

¢ Redactadas de forma breve, concisa y clara.
e Alcanzables

e Tener un responsable Unico

e Controlados peridédicamente

2.1.2. IMPORTANCIA

Para cada una de las empresas se debe tener en cuenta:
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e EI incremento constante de la productividad: organizacion

eficiente de los factores productivos.

e Proveer de bienes a la sociedad: incrementar la produccion para

satisfacer las necesidades de los demandantes.

2.1.3.

CLASIFICACION

GAR'CI'A JULIO y CASANUEVA CRISTOBAL, autores del libro
"PRACTICAS DE LA GESTION EMPRESARIAL", (Pag. 10)
Manifiestan que las empresas se pueden clasificar de la

siguiente manera:

CUADRO N° 21.- CLASIFICACION DE EMPRESAS

) ) SEGUN LA
SEGUN SU SEGUN EL SECTOR | INTEGRACION DEL
NATURALEZA A LA PROCEDENCIA | CAPITAL O NUMERO
DEL CAPITAL DE SOCIOS
Industriales: Publicas: el capital | Unipersonal: el
transforman en | pertenece al sector | capital es el aporte de
materias primas en | publico (estado). una sola persona
nuevos productos. natural.
Privadas: el capital
Comerciales: compra | pertenece al sector | Sociedades: aporte
y venta de productos, | privado (personas | de capital por
productores y | naturales o juridicas). | personas juridicas o
compradores. naturales.

Servicios: Generacion
y venta de productos
intangibles. (venta
deservicios a la

colectividad)

Mixtas: el capital es
publico 'y privado

(personas juridicas).

Sociedad de personas

Sociedad de capital

Fuente: Libro Practicas de Gestion Empresarial

Elaborado por: La Autora
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2.1.4. ELEMENTOS DE LA EMPRESA

Se consideran elementos de la empresa todos aquellos factores, tanto

internos como externos, que influyen directa o indirectamente en su

funcionamiento.

Los principales elementos de la empresa son los siguientes:

a)

b)

d)

El empresario: Es la persona o conjunto de personas encargadas
de gestionar y dirigir tomando las decisiones necesarias para la
buena marcha de la empresa. No siempre coinciden la figura del
empresario y la del propietario, puesto que se debe diferenciar el
director, que administra la empresa, de los accionistas y
propietarios que han arriesgado su dinero percibiendo por ello los
beneficios.

Los trabajadores: Es el conjunto de personas que rinden su
trabajo en la empresa, por lo cual perciben unos salarios.

La tecnologia: Esta constituida por el conjunto de procesos
productivos y técnicas necesarias para poder fabricar (técnicas,
procesos, maquinas, ordenadores, etc.).

Los proveedores: Son personas 0 empresas que proporcionan las
materias primas, servicios, maquinaria, etc., necesarias para que

las empresas puedan llevar a cabo su actividad.

2.1.5. FINALIDAD DE LA EMPRESA

Para todas las empresas es indispensable tener bien claro los fines con

gue la empresa va hacer creada:

Fin econdmico: generar bienes y servicios

Fin mercantil: bienes y servicios destinados a la comercializacion

Fin lucrativo: obtencién de ganancias
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« Responsabilidad econémica social: de los aportes de los socios

solo se recupera si las empresas marchan bien.

Este hecho ayuda a determinar de manera clara su funcionamiento.

2.2. MISION
Propdsito de la Misién

« Es un indicador clave de como una organizacion visualiza las
exigencias de su grupo de interés.

« Establece el contexto organizacional dentro del cual se
realizaran las decisiones estratégicas.

% Proporciona a una organizacion el enfoque y direccion
estratégica.

% Todas las decisiones estratégicas surgen de la mision.

% La misién debe estar orientada al consumidor en vez de

establecer una definicién orientada al producto.

2.3.  VISION

La vision describe lo que la organizacion habra logrado en el futuro. Es
decir, la vision establece lo que la organizacion aspira a ser, motiva el

cambio, provee direccion, guia y energia.

Una vision bien elegida y una misién del negocio a largo plazo preparan a

una compafiia futuro.

2.4. ADMINISTRACION

SERGIO HERNANDEZ Y RODRIGUEZ. (2008) EN SU LIBRO
ADMINISTRACION DE EMPRESAS, manifiestan:
“Administracion es Ciencia compuesta de principios, técnicas y
practicas, cuya aplicacion a conjuntos humanos permite
establecer sistemas racionales de esfuerzo corporativo, a
través de los cuales se pueden alcanzar propositos comunes
que no se pueden lograr individualmente en los organismos
sociales.”
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Dentro de las empresas es importante su administracion para relacionar
Sus negocios, aplicar estrategias de comercializacion, conocer el equipo
de trabajo con que cuenta la empresa y desarrollarse en un ambito laboral

adecuado lo cual llevara a un éxito constante.

2.4.1. PROCESOS ADMINISTRATIVOS DE LA EMPRESA

Las funciones o areas de actividad de la empresa cumplen el papel de
indicar donde se aplican los esfuerzos, en qué campos trabajar, ademas
resuelve el problema de como hacer las cosas o las tareas en cada una

de estas areas para lograr los objetivos predeterminados.

El proceso administrativo se define mediante las cuatro funciones:

planificacion, organizacion, direccion, control.

a) PLANIFICACION: consiste en determinar las metas u objetivos a
cumplir.

b) ORGANIZACION: Es comprometer a 2 0 mas personas para el
trabajo en equipo de manera estructurada, con el fin de alcanzar
una serie de metas eficientes.

c¢) DIRECCION: Dirigir e influir en las actividades de los miembros de
un grupo o una organizacién entera, con respecto a diferente
tarea.

d) CONTROL: Destinada a comprobar el cumplimiento de los planes

y corregir las posibles desviaciones d las actividades planificadas.
2.4.2. ESTRUCTURA ORGANIZACIONAL

La estructura organizacional puede ser definida como las distintas
maneras en que puede ser dividido el trabajo dentro de una organizacion
para alcanzar luego la coordinacion del mismo orientandolo al logro de los

objetivos.
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Segun HELLRIEGEL, Jackson S. (2009) Pag. 358; en su libro
Administracion / Un Enfoque Basado en Competencias, afirma:
“La Estructura organizacional es el proceso de elegir una
estructura de tareas, responsabilidades y relaciones de

autoridad dentro de las organizaciones”.

La estructura organizacional permite tener la organizacion de la empresa
acorde a su cargo, area o responsabilidad reflejando trabajo continuo y

ordenado para el mejoramiento de la empresa.

2.4.3. EL ORGANIGRAMA

Un organigrama es un esquema de la organizacion de una empresa,
entidad o de una actividad. El término también se utiliza para nombrar a la
representacion grafica de las operaciones que se realizan en el marco de

un proceso industrial o informéatico.

Un organigrama permite analizar la estructura de la organizacion
representada y cumple con un rol informativo, al ofrecer datos sobre las

caracteristicas generales de la organizacion.

Los organigramas pueden incluir los nombres de las personas que dirigen
cada departamento o division de la entidad, para explicitar las relaciones

jerarquicas y competencias vigentes.

2.5. EVALUADORES FINANCIEROS

Tiene como objeto demostrar el impacto de las inversiones monetarias
sobre actividades productivas, para lo cual se realizaran diversos analisis
de tipo financiero contable tomando en cuenta diversos factores
econdmicos que influyen sobres los capitales en espera de rendimientos.
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2.5.1. VAN (VALOR PRESENTE NETO)

Es un método que calcula el valor de un proyecto de inversion en valores
actuales. A este valor se le resta la inversion inicial el valor asi obtenido

es el valor actual neto del proyecto.

Segun BACA, Gabriel. (2010) P4g. 182; en su libro Evaluacion de
Proyectos, menciona: “El valor presente neto es el valor monetario que
resulta de restar la suma de los flujos descontados a la inversion inicial
sumar los flujos descontados en el presente y restar la inversion inicial
equivale a comparar todos los desembolsos necesarios para producir
esas ganancias, en términos de su valor equivalente en este momento o

tiempo cero’.

El valor presente de un proyecto de inversion no es otra cosa que su valor
medido en dinero de hoy, o en otras palabras, es el equivalente en
dolares actuales de todos los ingresos y egresos presente y futuros, que

constituyen el proyecto.

FORMULA

FNE FNE FNE FNE+ VS

VAN = —I + + S+ e
(1+7)r (1412 (147)8 (1+7)"
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TIEMPO DE RECUPERACION DE LA INVERSION

El periodo de recuperacion de la inversion es un instrumento importante
que permite medir el plazo de tiempo que se requiere para que los flujos
netos de efectivo de una inversion recuperen su costo o inversion inicial,

facilitando asi la decision de invertir o no en dicho proyecto.

Segun GITMAN, Laurence J. (2007) Pag. 354; en su libro
Principios de Administracion Financiera, manifiesta: “El periodo
de recuperacion de la inversion es el tiempo requerido para que
una empresa recupere su inversion inicial en un proyecto,

calculado a partir de las entradas de efectivo”.

El Periodo de Recuperaciéon de la Inversion es considerado un indicador
que mide tanto la liquidez del proyecto como también el riesgo relativo
pues permite anticipar los eventos en el corto plazo. Es importante anotar
gue este indicador es un instrumento financiero que al igual que el Valor
Presente Neto y la Tasa Interna de Retorno, permite optimizar el proceso

de toma de decisiones.

2.5.2. PUNTO DE EQUILIBRIO

Es aquel en el cual los ingresos provenientes de las ventas son iguales a
los costos de operacibn y de financiacién, este punto también se

denomina umbral de rentabilidad.

Segun BACA, Gabriel. (2010) Pag. 148; en su libro Evaluacion
de Proyectos, menciona: “El punto de equilibrio es el nivel de
produccion en el que los ingresos por ventas son exactamente

iguales a la suma de los costos fijos y los variables’.

El punto de equilibrio establece el nUmero de productos o servicios que
requiere el proyecto en su operacion del afio 1, para no tener ni pérdidas
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ni ganancias es un supuesto de cardcter lineal que funciona siempre que

se cumplan los supuestos que sirven para estimar los ingresos y egresos.

A continuacion se muestra su expresion matematica:

Costo Fijo Total Costo Total
PES = : PEu=——6"———
Costo Variable PVu —CVu
1 _
Ventas

2.5.3. TASA INTERNA DE RETORNO

La tasa interna de retorno se define como el valor de la tasa de
actualizacion en que se iguala el valor actual de los ingresos con el valor

actual de los egresos.

Segun GITMAN, Laurence J. (2007) Pag. 359; en su libro Principios de
Administracion Financiera afirma: “La tasa Interna de retorno es una
técnica compleja del presupuesto de capital; la tasa de descuento que
iguala el VPN de una oportunidad de inversion a cero délares (debido a
que el valor presente de las entradas de efectivo es igual a la inversion
inicial; es la tasa de rendimiento anual compuesta que la empresa ganara

Si invierte en el proyecto y recibe las entradas de efectivo esperadas”.

La tasa interna de retorno también es conocida como la tasa de
rentabilidad producto de la reinversion de los flujos netos de efectivo,
durante la vida atil del proyecto, conjuntamente con el VAN, nos permitira
la acertada toma de decisiones dentro de la ejecucion del presente
estudio de factibilidad.

A continuacion se muestra su expresion matematica:

VAN Ti
VAN Ti— VAN T=

TIR =Ti + (Ts —Ti)
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2.5.4. RELACION COSTO-BENEFICIO

Costo Beneficio se sustenta en el principio de obtener y alcanzar niveles

considerables de produccion con la minima utilizacion de recursos.

Este pardmetro sirve para juzgar como retornan los ingresos en funcion
de los egresos para lo cual sirve de insumos los ingresos y egresos
proyectados en los flujos de caja. La tasa de rendimiento nos permite
determinar el beneficio que se ha obtenido en un periodo determinado de
acuerdo a nuestros ingresos y egresos que se han proyectado en el flujo
de caja determinando.

2.6. EL Cuy

2.6.1. DEFINICION

El cuy (cobayo o curi) es un mamifero roedor originario de la zona andina
de Bolivia, Colombia, Ecuador y Peru. El cuy constituye un producto
alimenticio de alto valor nutricional que contribuye a la seguridad
alimentaria de la poblacion rural de escasos recursos y que ademas se ha
convertido en las dltimas décadas en una carne requerida en el mercado
nacional e internacional debido a su bajo nivel de grasas, ademas de su

exquisito sabor.

Las ventajas de la crianza de cuyes incluye su calidad de especie
herbivora, su ciclo reproductivo corto, la factibilidad de adaptacion a
diferentes ecosistemas y su alimentacién versatil que utiliza insumos no

competitivos con la alimentacion de otro mono gastrico.

2.6.2. DESCRIPCION ZOOLOGICA

En la escala zool6gica se ubica al cuy dentro de la siguiente clasificacion

zoologica:
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Orden: Rodentia

Suborden: Hystrycomorpha

Familia: Caviidae

Género: Cavia

Especie: Cavia aperea Erxleben
Cavia aperea Lichtenstein
Cavia cutleri King
Cavia pocellus Linnaeus
Cavia cobaya

2.6.3. FISIOLOGIA DEL CUY

En condiciones de salud perfecta. Los cuyes presentan en sus actividades
vitales funcionamiento que se llama normal, relevado por signos vitales,
que ahora se resumen en cuadro bastante objetivo:

CUADRO N° 22.- FISIOLOGIA DEL CUY

TIEMPO DE VIDA
e Promedio 6 afnos
e Maximo 8 anos
VIDA REPRODUCTIVA
e Conviviente 18 meses
e Probable 4 afios
SIGNOS VITALES
e Tiempo rectal 38-39°C.
RESPIRACION,
FRECUENCIA
e Rango promedio 82-90 respiraciones por minuto
e Minimo 69 respiraciones por minuto
e Maximo 104 respiraciones por minuto
RITMO CARDIACO
e Rango promedio 230-280 pulsaciones por minuto
e Minimo 226 pulsaciones por minuto
e Maximo 400 pulsaciones por minuto
e Cromosomas 64 pulsaciones por minuto

Fuente: Libro Manual de Crianza Técnica de Cuyes
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El cuerpo de la cobaya (cuy) es redondeado, de patas cortas. Tiene
bigotes tactiles al igual que los roedores, sus 0jos son pequefios y
temerosos, sus orejas son finas pantalla de piel a cada lado de la cabeza.
Puede llegar a pesar 2,500g, se estima como el maximo de la especie,
pero por lo general no supera el 1,700g la forma de su cuerpo es alargado
y cubierto de pelos desde el nacimiento. Los machos desarrollan mas que
las hembras, por su forma de caminar y ubicacion de los testiculos no se

puede diferenciar el sexo sin coger y observar los genitales.

2.6.4. COMPOSICION DE LA CARNE DE CUY

CUADRO N° 23.- COMPOSICION DE LA CARNE DE CUY

Agua
(humedad) | Proteinas | Grasas | Carbohidratos | Minerales

Cuy 70,6% 20,3% 7,8% 0,5% 0,8%

Fuente: Libro Manual de Crianza Técnica de Cuyes
Elaborado por: La Autora

Estd composicion media de la carne de cuy proporciona un valor

calorifero bajo, de 1,7 calorias por gramo.

Podria suponerse por esto que no es un alimento muy nutritivo, sin
embargo, hay que tener en cuenta que su principal funcién es portar
aminoacidos indispensables al organismo y que el valor biolégico de las
proteinas de la carne es muy grande. Se considera que sobrepasa en 30

a 50% de las proteinas vegetales.

AUn mas, si comparamos la composicién quimica de la carne de cuy con
la de otras carnes, que habitualmente se consume, podemos notar la

diferencia a favor del cuy.

La carne de cuy es rica en proteinas, contiene también minerales y
vitaminas. El contenido de grasas aumenta con el engorde. La carne de

cuy puede contribuir a cubrir los requerimientos de proteinas animales de
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la familia. Su aporte de hierro es importante, particularmente en la

alimentacion de nifios y madres.

El rendimiento promedio en carne de cuyes es de 65%. El 35% restante

involucra las visceras (26,5%), pelos (5,5%) y sangre (3,0%).

2.6.5. PROPIEDADES Y VALOR NUTRITIVO DE LA CARNE DE CUY

La carne de cuy es utilizada en la alimentacién como fuente importante de
proteinas de origen animal; muy superior a otras especies, bajo contenido
de grasas: colesterol y triglicéridos, alta presencia de acidos grasos
LINOLEICO y LINOLENICO esenciales para el ser humano que su
presencia en otras carnes son bajisimas o casi inexistentes. Asimismo es

una carne de de alta digestibilidad.

En los paises de Pera, Colombia, Bolivia, el norte de Argentina y Ecuador,
lo crian para consumo. Su carne es apreciada por sus dotes de:

X/
o

Suavidad
Palatabilidad
Calidad proteinica
Digestibilidad

2.6.6. PRODUCTOS SUSTITUTIVOS

X3

*¢

X3

S

3

*¢

Los productos sustitutivos de la carne de cuy son toda clase de céarnicos:
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2.6.7.

2.7.

CUADRO N° 24.- PRODUCTOS SUSTITUTIVOS

Valor
Animal Fotografia Nutritivo

Conejo 40%

Pollo 28%

Res 19%

Cerdo 17%
Borrego

18%

Elaborado por: La Autora

CARACTERISTICAS GENERALES DEL PRODUCTO

Es un animal de hébitos nocturnos. Pues en la noche entrega por
mucho tiempo a la quietud del suefio.

Es sensible a bajas temperaturas pero mucho mas a temperaturas
elevadas, con su confort ideal oscila entre los 17 y 18°C.

Es un animal muy hdmedo pues su orina viene a ser
aproximadamente el 10% de su peso vivo.

Un cuy puede vivir aproximadamente 8 afios pero lo general viven
hasta los 6 afios.

Vida util 18 meses.

CLASIFICACION DE LOS CUYES

Existen cuatro variedades de cuyes conocidos en Venezuela, Colombia,

Peru, Bolivia y Ecuador.
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a)

b)

d)

El cuy silvestre es de coloracion gris, moros o ruanos de bajo
crecimiento, no se adaptan facilmente al cautiverio y mueren al
poco tiempo ya que no consumen alimento en estas condiciones.
Generalmente se encuentra en las sabanas, cerca de cafios de
agua para riego y en cultivos de trigo y cebada.

El cuy criollo fue domesticado por los indios mucho antes del
descubrimiento de América, y es utilizado como alimento desde
esa época, hasta nuestros dias.

Es el animal que se explota en forma tradicional por el campesino,
y posee caracteristicas de bajos rendimientos productivos como
escasas masas musculares, de cuerpo anguloso, cabeza y hocico
alargado, baja prolificidad y se identifica por sus coloraciones
oscuras; aunque en condiciones adecuadas de crianza (jaulas), se
ha visto que mejoran sus rendimientos.

El cuy de laboratorio es proveniente de lineas consanguineas y
se encuentra en centros experimentales. Sus caracteristicas
totalmente se transmiten invariablemente a los descendientes.

Los méas definidos son blancos despigmentados, son de tamafio
pequefio, alargados en su cuerpo, hocico alargado, orejas
pequefias y de bajo crecimiento.

Los cuyes mejorados son obtenidos por seleccibn y por
cruzamiento. Los cuyes mejorados e obtienen por seleccién con el
objeto de mejorar caracteristicas deseables como la precocidad y

la prolificidad.

Existen: la linea peruana, seleccionada por precocidad, la linea andina
seleccionada por el tamafio de camada y la linea inti por precocidad y
corregida por su prolificidad. Generalmente es de 0jos negros, con pelo

liso de color bayo con blanco, puede presentar remolinos en la frente.

Los cuyes obtenidos por cruzamiento, son de lineas mestizas con las
cuales se pretende mejorar el potencial genético existente en cada pais,

utilizando cuyes de lineas selectas.
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En cuanto a las caracteristicas externas, tanto las lineas obtenida por
seleccidn y por cruzamiento, son animales de cabeza redondeada, hocico
achatado, las orejas pueden ser grandes o pequefias, cuello y lomo

musculoso y compacto, buenas masas musculares en brazos y piernas.

2.7.1. TIPOS DE CUYES

Cuando se habla de cuyes no se puede referir a razas debido a la
diversidad de cruces que han tenido estos animales desde hace muchos
anos de manera incontrolada. Por eso los cuyes se han clasificado por
tipos, tomando en cuenta caracteristicas como el pelaje y la conformidad

del cuerpo.

2.7.1.1. DE ACUERDO AL PELAJE :

Tipo 1. De pelo corto, lacio y pegado al cuerpo pudiendo presentar un

remolino en el frente.

Este es uno de los tipos que presentan mejores caracteristicas para
produccién de carne. Sus incrementos de peso son superiores a los de

los tipos 3y 4.

Tipo 2: De pelo lacio y corto pero dispuesto en forma de remolino o
rosetas distribuidas en diferente grado por todo el cuerpo, lo que aumenta

la apariencia del animal.
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Tiene buenas caracteristicas para producciébn de carne, pero su
rendimiento es menor al tipo 1.

Tipo 3: De pelo largo, liso, pegado al cuerpo y distribuido en rosetas. No
es recomendable para produccion de carne debido a que la mayoria de
nutrientes, los utiliza en el crecimiento de pelo.

El abultamiento de pelo en la region de los genitales dificulta el

apareamiento.

Tipo 4: De pelo ensortijado o chiroso y de una rara apariencia. Al nacer
presenta pelo ensortijado, el cual va perdiendo a medida que se va
desarrollando, formandose un pelo aspero y erizado. Son de tamafio

grande y abdomen abultado.
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2.7.1.2. DE ACUERDO A LA CONFORMACION DEL CUERPO

Tipo A. Forma redondeada, cabeza corta y ancha, temperamento
tranquilo. Son animales para la produccion de carne que al cabo de tres

meses alcanzan un peso ideal para el sacrificio.

Tipo B. Tienen forma angular, cabeza alargada, temperamento nervioso,
bajo incremento de peso y baja conversion alimenticia. En este tipo se

clasifican a los cuyes criollos existentes en nuestro pais.

2.8. SISTEMAS DE PRODUCCION

Para la produccién de cuyes se desarrolla de dos maneras: crianza

familiar y comercial, las cuales me permitiré explicar a continuacion.

2.8.1. CRIANZA FAMILIAR

Desde épocas pasadas fue muy comun realizar la crianza de cuy en el
mismo hogar donde se ubicaba la cocina o a su vez el dormitorio, pues es
un animal muy tranquilo el cual no afectaba la forma de vida del ser

humano pero si la del animal en su reproduccion normal.

Dentro de las cuales se ha demostrado algunas caracteristicas:
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¢ EI manejo no adecuado, al estar al contacto con varios factores
para la vida normal y reproductiva del cuy.

e La mala produccion del animal en peso y estatura.

e Lareproduccion masiva de las hembras sin clasificacion por edad y
peso.

e El manejo y manipulacion de cualquier persona al contacto con los
animales.

e Su alimentacion a base de desperdicios de la cocina y pasto del

terreno.

La mayoria de familias productoras de cuyes exclusivamente lo hacen

para su consumo personal.

2.8.2. CRIANZA COMERCIAL

Al momento de criar cuyes de manera comercial se lo hace con cierta

técnicay preparacion:

e La ubicacion del animal en jaulas o galpones disefiados y aptos
para su produccion.

e La mano de obra adecuada y especifica.

e El cuy obtiene su peso y talla correcta para su venta.

e Su alimentacién a base de pasto (alfalfa) o balanceado especifico

para los cuyes.

El sistema de mantener una crianza comercial en el pasado no era tan
comun, pero en la actualidad como ya es un medio de ingresos extras
para la familia se ha dedicado mas tiempo y preparacion, llegando a
obtener utilidades mucho mas altas de lo previsto.

2.9. COMERCIALIZACION

Una de las etapas mas complejas pero de la misma manera muy

importante es la crianza y reproduccion del animal (cuy), en cual existen
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varios temas necesarios de conocer para nuestra empresa ya que no seré
productora y que solo me dedicaré a la comercializacién y transformacion

de la carne lista para nuestros consumidores.

En esta etapa ofertaré el producto de mejor calidad, cumpliendo normas

higiénicas que respaldan el manejo y manipulacion de la carne de cuy.

De entre estos factores se tomara en cuenta desde el inicio de la

adquisicion del cuy:

e Pesoytamaro de cuy al momento de la compra del animal vivo.
¢ Revision y manipuleo en enfermedades posiblemente afectadas.
e Tiempo de vida del animal y en caso de ser hembra nimero de

partos obtenidos.

Una vez realizados estos procesos daré inicio a la transformacion de la

carne, empacado al vacio y comercializacién del producto.

2.9.1. MANIPULEO Y TRANSPORTE

Se debe tener en cuenta la higiene en el proceso, su transportacion debe
considerar todos los aspectos sanitarios necesarios ya sea que el animal

este vivo 0 su transportacion al momento de la entrega comercial.

2.9.2. MANIPULEO CUYES VIVOS

Hay que tener en cuenta que este tipo de animales suelen morder al
momento de sujetarlos, por lo cual se debe sujetarlos por el cuello sin
oprimir el estbmago, se debe tomar en cuenta estos aspectos para no

maltratar su carne.

Es necesario que su transportacion sea en gavetas para no lastimarlo al

animal.
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2.9.3. SACRIFICIO

El faenamiento de los cuyes debe llevarse a cabo por una personal bien
entrenada, ellos deben estar equipados higiénicamente, con mandiles
apropiados, botas de caucho, guantes de caucho, etc., para evitar

contaminar a las canales de alguna manera.

El area de matanza debe ser muy limpia y facil de limpiar (baldosa o
ceramica), el piso debe ser antideslizante, y facil de desinfectar, asi
mismo las mesa, charolas, lavaderos, etc. Deben estar totalmente limpios

antes de empezar un lote de faenamiento.

2.9.4. INMOVILIZACION Y ATURDIMIENTO

Una manera de aturdir al animal es golpear la cabeza tras la nuca con un
objeto contundente (un palo), el animal muere por el golpe, pero este
método tiene el inconveniente de dejar hematomas lo que da una mala

presentacion.

También se puede aplastar la nariz contra el maxilar, este es un método
mas recomendable que el anterior, ya que no se produce hematomas

visibles.

Un nuevo método es cortar la yugular del animal, de manera que no
existe la posibilidad de que el animal no muera o quede semi-muerto,
como en los casos anteriores, ademas se desangra totalmente de manera
que queda el canal totalmente blanco como es apetecido por el

consumidor.

2.9.5. PELADO

Tradicionalmente se pela introduciendo al cuy en un recipiente lleno de
agua hirviendo de manera que el pelo del cuy se ablande y se facil de

arrancar, el pelado se termina raspando cuidadosamente la piel con un
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cuchillo, cuidando de no producir heridas en la piel del animal muerto.
Actualmente existen unas peladoras automaticas similares a las que se

utiliza para pelar pollos.

2.9.6. ABERTURAS DEL ANIMAL

Se efecta una incision, con un cuchillo muy afilado, a lo largo del
abdomen, comenzando debajo del ano hasta llegar bajo el esternon. Se
debe tener cuidado de no cortar muy profundo, para no perforar los

intestinos y las visceras.

2.9.7. EVICERACIONES

Se abre el abdomen y se saca con las manos el estbmago, el intestino, el
bazo, la vejiga y la vesicula biliar. Hay que tener cuidado de no romper la
bilis, pues esto daria mal sabor a la carne. El corazén, higado y rifiones
se retiran por separado, o se dejan dentro de la canal, dependiendo de la

modalidad de comercializacion.

Finalmente se concluye retirando la parte anal y en el caso de los machos
los genitales.

2.9.8. LAVADO

Terminada la evisceracion, se lava el cuerpo con abundante agua, se

elimina todo rastro de sangre y pelos

2.9.9. OREADO

Seguidamente se cuelga la canal de un gancho y se deja escurrir el agua

durante 30 minutos aproximadamente.
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2.9.10. REFRIGERACION O CONGELACION

Una vez seca el canal, se introduce al refrigerador a 4 — 5°C durante 24 —
36 horas, se recomienda vender la canal lo méas rapido que sea posible, o

se congela para una conservacion mas larga.

Con el proceso de faenamiento se abre el abanico de oportunidades para
ofertar cuyes ya sean pelados, enteros o en cortes, lo que en un momento
determinado sera un valioso aporte para todos los productores, para de
esa manera ofrecer cuyes a una gama de demandantes con diferentes
caracteristicas de requerimiento; como es el caso de a los

supermercados.

El embalaje del cuy sera en una bandeja el cual tendra el cuy ya sea
entero, medio 0 en partes segun las personas lo requieran y estara
cubierto con un plastico. El producto empaquetado sera comercializado

sin intermediarios.

82



2.10. PROCESAMIENTO DE LA CARNE PARA EL
CONSUMIDOR

a) Envasado al vacio

Consiste en eliminar el aire del sistema y mantener la carne en envase al
vacio. El envasado reduce la concentracion de oxigeno en el entorno de

los microorganismos.

b) Funciones de los embalajes

Es suministrar a los compradores productos cuyas propiedades higiénicas
y nutritivas, asi como cualidades organolépticas y caracteristicas

comerciales sean satisfactorias.

c) Films de empaquetado

El polietileno y polipropileno tienen buenas propiedades al vapor de agua

y son permeables al oxigeno y al dioxido de carbono.

d) Refrigeracion de la carne

La refrigeracion se usa para reducir la velocidad de las transformaciones

microbianas y bioguimicas, prolonga la vida util del producto.

2.10. MANIPULEO PRODUCTO TERMINADO

Una vez terminado el proceso de empacado al vacio se determinara
refrigerarlo al producto hasta el lugar de entrega, manteniendo el

producto fresco.
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CAPITULO 1l
3. ESTUDIO DE MERCADO

3.1. INTRODUCCION

El estudio de mercado determinara el grado de factibilidad de creacion de
una empresa comercializadora de carne de cuy empacada al vacio en la
Parroquia Ayora, Canton Cayambe, tomando como punto de mayor
referencia la necesidad insatisfecha que se percibe en el mercado.

Para conocer aspectos importantes que intervienen en el proyecto se
partio del planteamiento de objetivos que permitieron conocer la oferta y

demanda actual del producto.

Una vez conocida esta oferta y demanda se puede proyectar los

voliumenes de

Del producto que intervendra en el mercado a lo largo del tiempo.

La carne de cuy es un producto que contiene valores nutricionales muy
altos para el cuerpo humano en relacion a la recuperacion fisica de un
paciente. Este producto motivara a las personas lo consuman de manera
diaria, ya que sera ofertado a través de los supermercados o al alcance

de todas las tiendas de barrio del cantébn Cayambe.

Cabe mencionar que este producto tiene datos histéricos a nivel nacional,
pero como es un nuevo estudio determinado solo para el Canton
Cayambe se tomado en cuenta a la competencia principal que en este
caso es la asociacion de productores de cuyes y que a su vez tienen su
propio establecimiento de degustacion del producto del cual de obtuvo la

oferta historica.
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La demanda fue calculada en base al porcentaje de crecimiento de la
poblacion del Canton Cayambe que corresponde a los datos

proporcionados por el INEC.

Para atender la necesidad insatisfecha respecto del producto, se identificd
los medios que ayudaran a comercializarlo y ganar mercado fiel que

prefiera la calidad de nuestro producto.
3.2. OBJETIVOS

3.2.1. GENERAL

e Identificar el mercado adecuado para la comercializacion de la carne
de cuy empacada al vacio en la Parroquia Ayora, Canton Cayambe,

Provincia de Pichincha.

3.2.2. ESPECIFICOS

e Determinar la oferta real de cuyes faenados existente en la Parroquia
Ayora.

e Conocer los mecanismos de transporte, embalaje del producto en
proceso de comercializacion a nivel de cantén Cayambe.

e Establecer las estrategias de comercializaciéon de cuyes faenados y
empacados al vacio en el mercado cayambefio.

e Determinar el precio de la comercializacion de cuyes faenados y

empacados al vacio.

3.3. DESCRIPCION DEL PRODUCTO

El producto principal del proyecto es la comercializacion de la carne de

cuy empacado al vacio.

La carne de cuy posee una fuente importante de proteinas; muy superior
a otras especies, bajo contenido de grasas: colesterol y triglicéridos,
alta presencia de acidos grasos LINOLEICO y LINOLENICO esenciales
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para el ser humano que su presencia en otras carnes son bajisimos o casi

inexistentes.

En los paises de Peru, Colombia, Bolivia, el norte de Argentina y Ecuador,

lo crian para consumo. Su carne es apreciada por sus dotes de:

Suavidad.

Palatabilidad.

Calidad proteica.

Digestibilidad.

La carne de cuy es delgada, es decir con un porcentaje de grasa menor al
10%, con alto contenido de proteinas (20.3%), baja en contenidos de
colesterol (65mg/100g) Yy sodio, por lo que es ideal para incluirla en una

alimentacion variada y equilibrada.

GRAFICO N° 21.- VALOR NUTRITIVO DE LA CARNE DE CUY

70.6%  79.2% VALOR NUTRITIVO
— DE LA CARNE DE CUY
50.6% 46.8%
37.3%
31.1% 2 w HUMEDAD
0.3% 21.8% B PROTEINA
8.3% GRASA
7.8% 9.3% 7.5% 6.4% 4.5% B MINERALES
0.8 v »
p » I%Q 1%L 1% Infografia: MULTIVIA
o d 3 i 7%
'{J " e 'L M , m’

Fuente: Guia de Produccion de Cuyes, Care Perd

Es una carne apta para todos los grupos poblacionales (nifios,
adolescentes, mujeres, deportistas, personas adultas y de la tercera
edad) y en diversas situaciones fisiolégicas, como por ejemplo el

embarazo o la etapa de lactancia.
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3.4. OFERTA

Por ser un proyecto dedicado especificamente para el cantdn Cayambe,
la poblacién del estudio de la oferta segun datos proporcionados por la

Asociacion de Mujeres Productoras de Cuyes de Cayambe es:

A continuacién se describe a las productoras:
CUADRO N° 25.- POBLACION DE PRODUCTORES DE CUYES

Provincia Canton Cantidad de
productoras

Pichincha Cayambe 50

Total 50

Fuente: Estudio de Mercado
Elaborado por: La Autora

APROCUYC es una agrupacion de 50 mujeres campesinas e indigenas
del Canton de Cayambe, provincia de Pichincha en el Ecuador. Unidas en
torno a la producciébn y comercializacién de cuyes que han logrado

conformar una organizacion sélida que reporta beneficios.

En beneficio y cercania para la empresa se ha previsto que los anteriores
mencionados sean quienes provean de cuyes en pie en una cantidad de
200 cuyes anuales por productor, los cuales llevaran en el tiempo
acordado a la empresa donde seran debidamente procesados.

3.4.1. OFERTA ACTUAL

Para determinar la oferta actual para la empresa se determind, tomar en
cuenta la competencia, que en este caso son fuente potencial como
materia prima. La competencia es de 50 productoras de las cuales
mensualmente producen 833 cuyes en pie listos para su venta, de los
cuales proyectados para un afio seria de 10.000 cuyes, esta cantidad
sera el 100% de la materia prima de la empresa.
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CUADRO N° 26.- OFERTA ACTUAL DE LA CARNE DE CUY

Oferta Oferta
Anual por | Anual
Productor| Total

APROCUYC | Cuy en pie 50 200 10000

Fuente: Investigacion de Mercado (productores)
Elaborado por: La Autora

3.4.2. OFERTA POTENCIAL

N° de

Proveedor | Producto
productores

Para la oferta potencial es de 10.000 cuyes anuales, que nos da como
resultado la oferta anual dispuesta a adquirir la empresa “PATITAS DE

CUY” para su procesamiento.

CUADRO N° 27.- OFERTA POTENCIAL DE LA CARNE DE CUY

Producto Oferta
ofertado | Anual por Oferta
Anual Total
Productor
Cuy 200 10.000

Fuente: Investigacion de Mercado (productores)
Elaborado por: La Autora

3.4.3. OFERTA PROYECTADA

La oferta proyectada para la empresa en el afio 2013 es de 10.000 cuyes
gue sera multiplicado por el 0,14%, este porcentaje se determiné de la
encuesta a los productores quienes toman en cuenta su aumento de
produccion dependiendo de sus pedidos, que para este caso dependera

la proyeccion para los 5 afios consecutivos del proyecto.

CUADRO N° 28.- OFERTA PROYECTADA DE LA CARNE DE CUY

Producto o o o Afo Afo
ofertado Afo 2014 Afo 2015 | Ano 2016 2017 2018
Cuy 10000 11400 11688 11984 12287

Fuente: Investigacién de Mercado (productores)
Elaborado por: La Autora
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3.5. DEMANDA

Para determinar la demanda de la carne de cuy en el canton Cayambe, se
ha tomado como referencia la informacion directa de la investigacion de
campo realizada. Este porcentaje se ha determinado de la encuesta
realizada a los consumidores en la aceptacion que se dard a la carne de

cuy al estar a disposicién en los mercados locales del canton.

3.5.1. DEMANDA ACTUAL

Para determinar la demanda anual de la empresa se ha tomado en cuenta
la poblacién activa econdémica del cantdn Cayambe que actualmente se
ubica en 50.829 habitantes que se dividira para 4 que es el numero total
por familia (datos proporcionados por el INEC), dando como resultado

12207 familias para el afio 2010.

Las 12207 familias seran multiplicadas por el 2.53% de crecimiento
poblacional ubicado para el canton Cayambe, segun los registros oficiales
del INEC, dentro de los 5 afios siguientes, dando como resultado para el

afo 2013 con 13696 familias demandantes del producto.

CUADRO N° 29.- DEMANDA ACTUAL

Poblacién Total Tl
L P % de Aceptacion % Dispuesto a ., dispuestas a
Poblacion Econdémica aceptacion del .
: T (Pre. 3) comprar(Pre. 7) consumir el
Activa por familia producto
producto
Cayambe 13696 70% 92% 9587 8820

Fuente: Investigaciéon de Mercado (productores)
Elaborado por: La Autora

3.5.2. DEMANDA POTENCIAL

La demanda potencial para la empresa esta basada en el 92% (Pre. 7
encuesta consumidores) multiplicada por la poblacion econémica activa

(13.696), dando un resultado de 12.601 demandantes potenciales.
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CUADRO N° 30.- DEMANDA POTENCIAL

Poblacion
Producto Econdmica D d
ofertado Activa por % Dispuesto a | ~€Manda
familia comprar(Pre.7) | Anual
Cuy 13696 92% 12601

Fuente: Investigacion de Mercado (productores)
Elaborado por: La Autora

3.5.3. DEMANDA PROYECTADA

Para el calculo de la demanda se ha determinado a la demanda anual
ubicada en 12601familias multiplicada por tasa de crecimiento poblacional
del canton Cayambe que es del 2,53% proyectada para 5 afos

consecutivos. Datos proporcionados por el INEC.

CUADRO N° 31.- DEMANDA PROYECTADA

Producto Demanda Demanda | Demanda |Demanda|Demanda
ofertado 2014 2015 2016 2017 2018
Cuy 12601 12919 13246 13581 13925

Fuente: Estudio de mercado
Elaborado por: La Autora

3.6. BALANCE (OFERTA-DEMANDA)

Para determinar la demanda insatisfecha se ha tomado en cuenta los
datos obtenidos por APROCUYC en referencia a su oferta menos la
demanda realizada en base a la poblacion econémica activa y su

porcentaje de crecimiento poblacional.

CUADRO N° 32.- BALANCE OFERTA- DEMANDA

Broducto Oferta |Demanda De”.‘a”da
ofertado Insatisfecha
Carne de
cuy
2013| 10000 12601 2601
2014 | 11400 12919 1519
2015| 11688 13246 1558
2016| 11984 13581 1597
2017| 12287 13925 1638

Fuente: Estudio de Mercado
Elaborado por: La Autora
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CUADRO N° 33.- PARTICIPACION DEL PROYECTO DE LA
INSATISFECHA

fertado |Demanda (% de|Facpmr,
Insatisfecha|cobertura | insatisfecha
entero
2013 2601 3% 78
2014 1519 3% 46
2015 1558 3% 47
2016 1597 3% 48
2017 1638 3% 49

Fuente: Estudio de Mercado
Elaborado por: La Autora

3.7. PRECIOS

El precio referente a los 7 dolares es el precio estdndar que existe en los
mercados locales del cuy vivo; proyectado al 4,6% de inflacion.

CUADRO N° 34.- PRECIOS PROYECTADOS

Precio
Producto estandar Precio Precio Precio Precio Precio
ofertado en el 2014 2015 2016 2017 2018
mercado
Cuy 7 7,32 7,66 8,01 8,38 8,77

Fuente: Estudio de Mercado
Elaborado por: La Autora

El precio para el mercado local debera estar en relacibn a la

transformacién del producto.

3.8. PRECIOS DE COMERCIALIZACION

Para determinar el precio de comercializaciéon de la carne de cuy ya

procesada hay que tomar su transformacion y lo que implica estos gastos:

e Larecepcion del cuy en pie.
e Verificar el peso del cuy y sus condiciones en que se encuentra.
e Aturdimiento o muerte del cuy.

e Peladoy lavado.

91



e Evisceracion y desangrado.
e Secado
e Empacado al vacio.

e Entre otros aspectos.

3.9. COMPETENCIA

A nivel del canton Cayambe la competencia es en minimos porcentajes ya
que la comercializacién de la carne de cuy es realizada a nivel de
asaderos, restaurantes, ferias populares, hosterias que presentan esta
carne en su menu temporalmente; pero la Unica competencia potencial es
APROCUYC que tiene sus productoras y un asadero propio en la ciudad

de Cayambe.

En referencia a APROCUYC a mas de ser la competencia potencial es
una gran ventaja para la empresa ya que en la encuesta realizada a las
productoras determinaron la posibilidad de vender su producto a nuevas
empresas que apoyen su trabajo y de alguna manera retribuyan

econdémicamente su esfuerzo como productoras de cuyes.
3.10. COMERCIALIZACION

3.10.1. Canales de Comercializacion
En el canton Cayambe la comercializacion de la carne es muy frecuente
en ciertas temporadas, una de ellas son sus fiestas a la cual acuden miles

de turistas que degustan la carne de cuy, pero al contrario de adquirir este

tipo de carne preparada la prefieren llevar y degustar con su familia.

En consecuencia, la empresa tendrd su propio local de distribucion
ubicado en el barrio Santa Rosa de Ayora en la Parroquia Ayora para el
alcance de todos y un sector estratégico de la zona.

Para ello se aplicara las siguientes estrategias de comercializacion:
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3.10.2. Estrategias de Comercializacion

Para el mejor conocimiento de nuestros consumidores la empresa
comercializadora de carne de cuy empacada al vacio se identificara

como.

a) Producto

Nombre de la empresa: “Patitas de Cuy”

Slogan: Un Antojito Diario

Patitas de cuy

Un an.t%iito diaxio

PROPIEDADES NUTRITIVAS DE LA CARNE DE CUY

Como alimento, la carne de cuy es una valiosa fuente de proteinas, muy

superior a otras carnes.

La carne de cuy tiene ventajas incomparables como alimento, por cuanto
recientemente gracias a las investigaciones se ha descubierto en su
composicion sustancias vitales para el ser humano, adicionalmente a sus

ventajas proteicas.

La carne del cuy es altamente nutritiva, altamente digestible, cero
colesterol y delicioso; tiene alta presencia de sustancias esenciales para
el ser humano el AA y el DHA, cabe resaltar que dichas sustancias el
Acido graso  ARAQUIDONICO (AA) y  Acido graso
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DOCOSAHEXAENOICO (DHA) no existe en otras carnes, estas
sustancias son importantes para el desarrollo de NEURONAS
(especialmente cerebrales), membranas celulares (proteccion contra

agentes externos) y forman el cuerpo de los espermatozoides.

Ya que nos encontramos en la sociedad del conocimiento, el consumo de
la carne de cuy nos ayuda a desarrollar las NEURONAS, que es muy
importante en nuestra vida. Porque sabemos que la alimentacion juega un
papel importante en el desarrollo de las Neuronas, es por ello que es muy

bueno consumir la carne de cuy.

b) Precio

Una vez realizado el proceso de costos de produccion se determinara el
precio del producto tomando en cuenta las exigencias y necesidad de

nuestros consumidores.

Para el consumidor de la carne de cuy lo mas importante es su calidad y
aspectos nutritivos, los cuales estan reflejados en el permiso sanitario y

todos los aspectos regulativos.

c) Plaza

La comercializacion del producto se realizard de manera directa al
consumidor ya que se establecera un local propio de la empresa en un

lugar estratégico y al alcance de los consumidores.

d) Promocion

Como medio de promocionar el producto contrataré un espacio

publicitario en la radio mas prestigiosa del cantdn, ofreciendo el producto
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y sSus ventajas nutritivas, asi como también promociones de venta e

iniciacion de la empresa.

El gerente tendra como objetivo:

e Realizar estrategias de comercializacién
e Buscar nuevos mercados
e Realizar alianzas con hoteles, asaderos y lugares de expendio de

la carne de cuy.

3.11. ENVASES Y EMBALAJES

En la actualidad la preservaciéon de la salud y del medio ambiente es
prioridad para la mayoria de las personas y como gran ventaja de las

empresas para presentar su producto al publico.

En vista de tanta normas o reglamentos con respecto a la higiene y
manipulacion de producto se ha determinado dos aspectos que seran

utilizados en la distribucion de la carne de cuy.

Envase, es un producto que puede estar fabricado en una gran cantidad
de materiales y que sirve para contener, proteger, manipular, distribuir y
presentar mercancias en cualquier fase de su proceso productivo, de

distribucion o de venta.

Embalaje, es un recipiente o envoltura que contiene productos de manera
temporal principalmente para agrupar unidades de un producto pensando

en su manipulacion, transporte y almacenaje.

3.11.1. ENVASE AL VACIO

La venta de carne empaquetada es consecuencia de los avances técnicos
gue se han logrado en la produccion de peliculas de plastico y de la

aparicion de los supermercados como resultado del cambio de las

circunstancias economicas. Con un alimento perecedero, como es la
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carne, el envasado favorece el mantenimiento de la frescura del producto

durante largos periodos de tiempo.
3.11.2. VENTAJA DE LA CARNE ENVASADA AL VACIO

La funcion del envase es mantener la calidad natural del producto a traves
del flujo comercial que concluye en el consumo por parte del cliente o vida

util y esta depende de la manera de como éste se comercializa.

La seleccion del sistema de envasado especifico esta definido por el
volumen de produccion requerido, la naturaleza del producto, la
necesidad de un equipo versatil que sea capaz de envasar productos
diferentes, el tamafio y la forma del producto, el costo y las necesidades

especificas del mercado.

Para la empresa, es la mejor garantia para la entrega del producto al
consumidor por sus ventajas higiénicas y frescura del producto antes de

consumirlo.

3.11.3. EMPRESAS DISTRIBUIDORAS DE ENVASES

BANDEJAS DE ESPUMA FLEX

s EMPRESA AJOVER, Santa Fe Bogota ATP 4911. Tel. 22360-600
< EMPRESA PESA, km 8 Via Daule-Guayaquil. Tel. 042250-332

BANDEJAS DE ALUMINIO

% EMPRESA ALUMINIO NACIONAL S.A. Cali-Colombia apartado
6608
< EMPRESA QUALI MOLDES Guayaquil-Ecuador Tel. 042891-883

BANDEJAS DE PLASTICO

% EMPRESA ZIPLOC Guayaquil. Tel. 04228077

96



s EMPRESA EMPAFILM. Guayaquil. Tel. 02282-799

MAQUINA EMPACADORA AL VACIO

D)

L)

D)

L)

3.12.

ASTIMEC S.A. EMPRESA FABRICANTE DE MAQUINARIA
INDUSTRIAL Quito - Ecuador. Teléfonos: (593 2) 229-9817 / 229-
4514.

CORIMPORTMAQ AV. DIEGO DE V'SQUEZ Y AV. OCCIDENTAL,
LOTE 130, EDIF. RAFAEL, 2° PISO, SECTOR CARCELEN,
QUITO-ECUADOR.

CONCLUSIONES

Al realizar el estudio de mercado se determin6 que la demanda de
cuyes en el canton Cayambe es muy alta debido a su alta
demanda en diferentes temporadas y una constancia diaria de su
consumo.

Su produccion es alta ya que la asociacion de cuyes existentes en
el canton Cayambe produce alrededor de 200 cuyes anuales por
productor pero su comercializacion es baja con respecto a su
produccién.

Para cierto porcentaje de productoras es conveniente su venta a
nuevas empresas los cuales manejen su comercializacion del
producto y produzca utilidades en su negocio familiar.

Una vez realizado el estudio de mercado se determiné que es
factible la creacion de una empresa en la zona que cumpla con
todos estos requerimientos.

En vista de todos aspectos investigados se determiné realizar un
“ESTUDIO DE FACTIBILIDAD PARA LA CREACION DE UNA
EMPRESA COMERCIALIZADORA DE CARNE DE CUY
EMPACADA AL VACIO EN LA PARROQUIA AYORA, CANTON
CAYAMBE, PROVINCIA DE PICHINCHA.
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CAPITULO IV
4, ESTUDIO TECNICO

4.1. NOMBRE DEL PROYECTO

ESTUDIO DE FACTIBILIDAD PARA LA CREACION DE UNA EMPRESA
COMERCIALIZADORA DE CARNE DE CUY EMPACADA AL VACIO.

4.2. LOCALIZACION DEL PROYECTO

El estudio de localizacion tiene como propdsito encontrar la ubicacion mas
ventajosa para el proyecto; es decir, cubrir las exigencias o
requerimientos del proyecto, contribuyendo a minimizar los costos de

inversion.

4.2.1. MACROLOCALIZACION

El proyecto estd ubicado en la Republica del Ecuador, Provincia de

Pichincha, Canton Cayambe, Parroquia Ayora.

PROVINCIA DE PICHINCHA

La Provincia de Pichincha se encuentra ubicada al norte del pais, en la
zona geogréfica conocida como sierra. Forma parte de la Regién Centro
Norte a la que también pertenecen las provincias de Napo y Orellana, con
excepcion del distrito Metropolitano de Quito. Es el mayor centro
administrativo, financiero y comercial del Ecuador, pues es sede de casi
todos los organismos gubernamentales, bancos y empresa mas grandes

del pais.
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ILUSITRACION N° 1.- MAPA DEL ECUADOR

(.4 L I N 2
~ T T T ¥

COLOMBIA

Fuente: www.mundoecuador.com

CAYAMBE

El Cantobn Cayambe es uno de los ocho cantones de la Provincia de
Pichincha. Se ubica al noreste de ella y cuenta con una superficie de 1182
km2. Esta conformado por ocho parroquias, tres urbanas y cinco rurales.
Cayambe es a su vez la cabecera cantonal; lugar donde se agrupa gran

parte de su poblacion total.

99



ILUSITRACION N° 2.- MAPA DE LA PROVINCIA DE PICHINCHA
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Fuente: http://www.pichincha.gob.ec/

4.2.2. MICROLOCALIZACION

El proyecto esta ubicado en el canton Cayambe, Parroquia Ayora la cual
se encuentra situada al norte de la ciudad de Cayambe que comprende

desde el Instituto Nelson Torres hasta llegar a la calle Imbabura.

PARROQUIA AYORA

La Parroquia Ayora, estd ubicada en un sector estratégico de la ciudad
donde ayuda a que la poblacién empiece a dedicarse a otra actividad que
no sea la agricultura o como trabajadores en las floricultoras existentes en
la zona, sino mas bien a fomentar empleo entre la misma gente del sector
con la iniciativa de implementar una empresa dedicada a la

comercializacion de carne de cuy empacada al vacio.
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ILUSITRACION N° 3.- PARROQUIA AYORA

Fuente: https://maps.google.com.ec (vista satelital)

4.3. UBICACION DE LA EMPRESA

La Empresa “Patitas de Cuy” estara ubicada en el barrio Santa Rosa de
Ayora al norte de la Parroquia beneficiaria del proyecto.

BARRIO SANTA ROSA DE AYORA

El Barrio Santa Rosa de Ayora es uno de los barrios antiguos y
promotores de la parroquia Ayora, impulsores de emprendimientos
productivos entre familias, asi como también el trabajo conjunto.

Su mayor fuente de trabajo es sus campos y la ventaja de acceder a
canales de agua de riego para cualquier clase de cultivos, ademas de su
dedicacién a la ganaderia, agricultura y crianza de animales domésticos
gue son fuente de ingresos extras para sus familias.
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4.3.1. DISTRIBUCION DE LA PLANTA

ILUSITRACION N° 4.- DISTRIBUCION DE LA PLANTA

Elaborado por: Arg. Fredy Campués
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4.4. INGENIERIA DEL PROYECTO

Empresa comercializadora de carne de cuy empacado al vacio;
corresponde a la transformacion y comercializacion de la carne de cuy, la
cual constara con equipos y materiales apropiados para realizar los
procesos de industrializacion de la carne de cuy.

La empresa dispondra de espacio necesario para la ejecucion
satisfactoria de todas las operaciones con ambientes independientes y

especificos para el faenamiento de los animales.

Contara con las areas y secciones que cumplan las especificaciones

técnicas y seran construidos con las siguientes caracteristicas:

a) Seran de material noble, con el fin de evitar su facil deterioro.

b) Los pisos y las paredes seran impermeables, resistentes y de facil
limpieza e higienizacion.

c) El meson de trabajo sera estara revestida de mosaico, mayodlica,

marmol u otro material impermeable no contaminante.

4.4.1. FLUJOGRAMAS DEL PROCESO

Bimbolo Tarea Significado

E iclo o fin Se utiliza para dar inicio y finalizacion de las actividades
del proceso productivo.

Se efectia un cambio o trasformacion en algdn
componente del producto, ya sea por medios fisicos,

l: Operacion . L R .
mecanicos o quimicos, o la combinacion de cualquiera
de los tres.
|:J> Es la accion de movilizar de un sitio a otro algin
Transporte elemento en determinada operacion o hacia algin

punto de almacenamiento o demora.
Se presentan generalmente cuando existen cuellos de
D botella en el proceso y hay que esperar turno para

Demora . .

efectuar la actividad correspondiente. En oftras
ocasiones el propio proceso exige una demora.
v Tanto de materia prima, de producto en proceso o de
Almacenamiento | producto terminado.

Es la accion de controlar que se efectue correctamente

C::—) Inspeccion una operacion, un transporte o verificar la calidad del
producto.
<> Declsion Es tomar la decision de Icontinuar con el proceso o
regresar a una etapa anterior.
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SIMBOLO ACTIVIDAD TIEMPO
Minutos
VO |:> |:| D Q Recepcion y pesaje del cuy 2
\
VO:> |:|D O Control de calidad 3
N
VO |:‘> ] D O Sacrificio del cuy 3
VO |:> |:| D O Pelado y escalado 25
VO |:> |:| D é Eviscerado y lavado 10
VO :> [ ] D O Desangrado >
VO |:> 10D O Secado 3
Y
VO |:> ] D Q Empacado >
VO |:> 10D O Embasado al vacio 3
vg |:> |:| D O Etiquetado 1
VO |:‘> 1D O Verificacién y control 2
v& |:> |:| D O Almacenamiento 657
MINUTOS

Elaborado por: La Autora
Fuente: Estudio de Mercado
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4.5.

El presupuesto del proyecto ha permitido conocer el monto en ddlares que

PRESUPUESTO DEL PROYECTO

representa el proyecto para la puesta en marcha.

Para lo cual se detalla lo siguiente:

4.5.1. INVERSION FIJA

Muebles y Enseres

Para la inversion del proyecto se ha visto necesario adquirir ciertos bienes
que ayudaran al desarrollo de la empresa los cuales se dan a conocer a

continuacion:

CUADRO N° 35.- MUEBLES Y ENSERES

VALOR VALOR
DESCRIPCION [CANTIDAD| UNITARIO TOTAL
ARCHIVADOR 1 60,00 60,00
ESCRITORIO 2 200,00 400,00
SILLAS 5 35,00 175,00
TOTAL 635,00

Fuente: Estudio de Mercado

Elaborado por: La Autora

4.5.2. Equipo de Computacién

Para el equipo de computacion se realizara la siguiente compra:

CUADRO N° 36.- EQUIPO DE COMPUTACION

VALOR VALOR
DESCRIPCION [CANTIDAD| UNITARIO TOTAL
COMPUTADOR 2 500,00 1000,00
IMPRESORA 1 150,00 150,00
TOTAL 1150,00

Fuente: Estudio de Mercado

Elaborado por: La Autora

4.5.3. Maquinariay Equipo de Produccién

Para la produccion de la carne de cuy se necesitara del siguiente equipo

de produccion:
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CUADRO N° 37.- MAQUINARIA Y EQUIPO DE PRODUCCION

VALOR VALOR

DESCRIPCION | CANTIDAD| UNITARIO TOTAL
COCINA
INDUSTRIAL 3 300,00 900,00
MAQUINA
EMPACADORA 2 1600,00 3200,00
FRIGORIFICO 3
PUERTAS 4 860,00 3440,00
TOTAL 7390,00

Fuente: Estudio de Mercado
Elaborado por: La Autora

4.5.4. Gastos de Constitucion

Los gastos de constitucion corresponden a los permisos y tramites

correspondientes de la em

presa.

CUADRO N° 38.- GASTOS DE CONSTITUCION

VALOR VALOR

DESCRIPCION [CANTIDAD| UNITARIO TOTAL
PATENTE Y
BOMBEROS 1 20,00 20,00
REGISTRO
SANITARIO 1 50,00 50,00
RUC 1 50,00 50,00
ADECUACIONES 1650,00
TOTAL 1770,00

Fuente: Estudio de Mercado
Elaborado por: La Autora
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4.5.5. Menaje de Produccion

El menaje de produccién es de acuerdo a la utilizacién del equipo de

produccion de la carne de cuy.

CUADRO N° 39.- MENAJE DE PRODUCCION

) VALOR VALOR
DESCRIPCION |CANTIDAD| UNITARIO TOTAL
BANDEJAS 10 5,00 50,00
OLLAS 5 25,00 125,00
RECIPIENTES 10 3,00 30,00
CUCHILLOS 10 3,50 35,00

TOTAL 240,00

Fuente: Estudio de Mercado
Elaborado por: La Autora

4.5.6. Vehiculo

El vehiculo es del afio 2000 en perfectas condiciones y esta evaluado en

$ 9.000,00 délares.

CUADRO N° 40.- VEHICULO

VALOR VALOR
DESCRIPCION |CANTIDAD| UNITARIO TOTAL
CAMIONETA
CHEVROLET Afio
2000 1 9000,00 9000,00

Fuente: Estudio de Mercado
Elaborado por: La Autora

4.6.

COSTOS DE PRODUCCION

4.6.1. Materia Prima Directa

La materia directa esta dada por los cuyes vivos adquiridos por la

asociacion de productores de cuyes del Cantén.

107




CUADRO N° 41.- MATERIA PRIMA DIRECTA

TOTAL
CANTIDAD | VALOR TOTAL |ANUAL | TOTAL
DESCRIPCION MENSUAL |UNITARIO | MENSUAL | 2013 2014
COMPRA DE CUY
EN PIE (VIVO) 833 7,00 5.833| 70.000] 73.220

Fuente: Estudio de Mercado
Elaborado por: La Autora

4.6.1.1.1.

Materia Prima Directa Proyectada

La materia prima directa esta proyectada por el 4,6% de la inflacién.

CUADRO N° 42.- MATERIA PRIMA DIRECTA PROYECTADA

ANO ANO ANO ANO | ANO

DESCRIPCION 2014 2015 2016 2017 | 2018
COMPRA DE CUY EN

PIE (VIVO) 73.220| 76.588| 80.111| 83.796| 87.651

Fuente: Estudio de Mercado
Elaborado por: La Autora

4.6.2. Materia Prima Indirecta

La materia prima indirecta esta dada por bandejas de espuma flex,

plastico adhesivo y etiquetas.

CUADRO N° 43.- MATERIA PRIMA INDIRECTA

: VALOR VALOR VALOR
DESCRIPCION CANTIDAD |UNITARIO | MENSUAL |  ANUAL
BANDEJAS ESPUMA
FLEX 833 0,20 166,60 1999,20
PLASTICO (PAQUETES) 1 8,00 8,00 96,00
ETIQUETAS 833 0,15 124,95 1499,40
TOTAL 299,55 3594,60

Fuente: Estudio de Mercado
Elaborado por: La Autora

4.6.2.1.1.

Materia Prima Indirecta Proyectada

La materia prima indirecta esta proyectada por el 4,6% que es en base a

la inflacion.
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CUADRO N° 44.- MATERIA PRIMA INDIRECTA PROYECTADA

ANO ANO ANO ANO ANO

DESCRIPCION 2014 2015 2016 2017 2018
Materia prima

indirecta 3759,95| 3932,91| 4113,82]| 4303,06| 4501,00

Fuente: Estudio de Mercado
Elaborado por: La Autora

4.6.3. Sueldos Histoéricos

Para determinar el porcentaje de variacion de los sueldos se establecio en
base a los sueldos historicos.

CUADRO N° 45.- SUELDOS HISTORICOS

AfiO Sl'Je_Ido variacion
Basico %

2008 200,00
2009 218,00 0,09
2010 240,00 0,10
2011 264,00 0,10
2012 292,00 0,11
2013 318,00 0,09
Suma Variaciones 0,49

Promedio Variacion.
% 0,097

Fuente: Estudio de Mercado
Elaborado por: La Autora

4.6.4. Mano de Obra

La mano de obra esta determinada por el proceso de produccién a ser
utilizado.

CUADRO N° 46.- MANO DE OBRA

CARGO CANTIDAD | SUELDO | TOTAL | TOTAL TOTAL
MENSUAL | ANUAL 12014

PRODUCCION
OPERARIOS 3| 318,00 954,00 |11.448,00 | 12.560,79
ADMINISTRACION
GERENTE 1| 400,00 400,00| 4.800,00| 5.266,58
CONTADOR 1| 370,00 370,00| 4.440,00| 4.871,58
TOTAL SUELDOS 1.724,00 | 20.688,00 | 22.698,95

Elaborado por: La Autora
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4.6.4.1.1.

Mano de Obra Proyectada

CUADRO N° 47.- MANO DE OBRA PROYECTADA

ANO | ARNO | ANO | ARNO ARO

CRIRER 2014 2015 2016 2017 2018
PRODUCCION
OPERARIOS 12.560.79 | 13.781,75 | 15.121,38 | 16.591 24 | 18.203,97
ADMINISTRACION
GERENTE 5266,58| 5.778,51| 6.340.20| 6.956,50| 7.632,69
CONTADOR 4.871,58| 5.34512| 5.864.69| 6.434,76| 7.060,24
TOTAL SUELDOS |22.698,95 | 24.905.38 | 27.326,28 | 29.982,49 | 32.896.91

Elaborado por: La Autora

4.6.4.1.2.

Rol de Pagos de la Empresa

A continuacion se detalla los sueldos basicos incluidos los beneficios de

ley.
CUADRO N° 48.-ROL DE PAGOS GERENTE
ANO ANO |ANO ANO |ANO

DETALLE 2014 2015 |2016 2017 |2018
SUELDO 5.266,58 |5.778,51|6.340,20|6.956,50| 7.632,69
DECIMO
TERCERO 438,88| 481,54| 528,35| 579,71 636,06
DECIMO CUARTO| 34891| 382,83| 420,04| 460,87 505,67
APORTE
PATRONAL IESS 639,89| 702,09| 770,33| 845,21 927,37
VACACIONES 219,44| 240,77| 264,18 289,85 318,03
FONDOS DE
RESERVA 0,00 481,54| 528,35| 579,71 636,06
TOTAL 6.913,70|8.067,28 8.851,45|9.711,85|10.655,88

Elaborado por: La Autora
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CUADRO N° 49.- ROL DE PAGOS CONTADOR

ANO ANO |ANO ANO |ANO

DETALLE 2014 2015 2016 2017 |2018
SUELDO 4.871,58|5.345,12|5.864,69 6.434,76 | 7.060,24
DECIMO
TERCERO 405,97| 445,43| 488,72| 536,23| 588,35
DECIMO CUARTO | 348,91| 382,83| 420,04 460,87 505,67
APORTE
PATRONAL IESS 591,90 64943 712,56 781,82 857,82
VACACIONES 202,98 | 222,71 244,36| 268,11| 294,18
FONDOS DE
RESERVA 0,00 44543| 488,72| 536,23| 588,35
TOTAL 6.421,34|7.490,95/8.219,10/9.018,02 | 9.894,61

Elaborado por: La Autora

Rol e Pagos operarios

CUADRO N° 50.- ROL DE PAGOS OPERARIOS (3)

DETALLE ANO ANO |ANO ANO |ANO
2014 2015 | 2016 2017 2018

SUELDO 12.560,79|13.781,75|15.121,38| 16.591,24 | 18.203,97
DECIMO TERCERO | 1.046,73| 1.148,48| 1.260,12| 1.382,60| 1.517,00
DECIMO CUARTO | 1.046,73| 1.148,48| 1.260,12| 1.382,60| 1.517,00
APORTE
PATRONAL IESS 1.526,14| 1.674,48| 1.837,25| 2.015,84| 2.211,78
VACACIONES 523,37| 574,24| 630,06| 691,30 758,50
FONDOS DE
RESERVA 0,00| 1.148,48| 1.260,12| 1.382,60| 1.517,00
TOTAL 16.703,76|19.475,90 | 21.369,04 | 23.446,19 | 25.725,25

Elaborado por: La Autora

111




4.6.5. Suministros de Oficina

Los suministros de oficina estan considerados para un mes.

CUADRO N° 51.- SUMINISTROS DE OFICINA

) VALOR VALOR
DESCRIPCION |CANTIDAD| UNITARIO TOTAL
RESMA DE PAPEL 1 3,85 3,85
ESFEROS 5 0,30 1,50
LAPICES 5 0,25 1,25

CARPETA

ARCHIVADOR 5 2,30 11,50

PERFORADORA 1 2,75 2,75

GRAPADORA 1 1,10 1,10
21,95

Fuente: Estudio de Mercado
Elaborado por: La Autora

4.6.6. Equipo de Oficina

CUADRO N° 52.- EQUIPO DE OFICINA

) VALOR VALOR
DESCRIPCION |CANTIDAD| UNITARIO TOTAL
TELEFONO 1 20,00 200,00
CALCULADORA 1 12,00 12,00
TOTAL 212,00

Fuente: Estudio de Mercado
Elaborado por: La Autora

Se ha previsto adquirir un teléfono que ayudara como medio de
comunicacién directa con el cliente y pedidos a domicilio en ciertas
ocasiones.
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4.6.7. Servicios Basicos

Los servicios basicos estan determinados en base a la produccion.

CUADRO N° 53.- SERVICIOS BASICOS

VALOR VALOR

DESCRIPCION |CANTIDAD| UNITARIO TOTAL
LUZ 1 250 250,00
AGUA 1 300 300,00
TELEFONO 1 80 80,00
GAS INDUSTRIAL 3 22 66,00
INTERNET 1 25 25,00
TOTAL 721,00

Fuente: Estudio de Mercado
Elaborado por: La Autora

4.6.8. Publicidad

La publicidad esta proporcionada en base al costo de la cufia radial

estandar en las radios del canton.

CUADRO N° 54.- PUBLICIDAD

VALOR VALOR ANO
DESCRIPCION | CANTIDAD | UNITARIO TOTAL 2013
CUNA RADIAL 1 8 8,00 96
TOTAL 8,00 96

Fuente: Estudio de Mercado
Elaborado por: La Autora
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4.6.9. Suministros de Aseo

Los suministros de aseo se determinaron de acuerdo al requerimiento que

tiene la empresa.

CUADRO N° 55.- SUMINISTROS DE ASEO

) VALOR VALOR
DESCRIPCION |CANTIDAD | UNITARIO TOTAL
ESCOBAS 2 2,50 5,00
TRAPEADORES 2 3,00 6,00
PALAS 2 1,25 2,50
DESINFECTANTES 2 3,50 7,00
TOTAL 20,50

Fuente: Estudio de Mercado
Elaborado por: La Autora

4.6.10. Arriendo

El contrato de arriendo estad determinado de acuerdo al convenio con el
arrendatario.

CUADRO N° 56.- ARRIENDO

) VALOR VALOR
DESCRIPCION |CANTIDAD | UNITARIO TOTAL
ARRIENDO 1 500 500,00
TOTAL 500,00

Fuente: Estudio de Mercado
Elaborado por: La Autora

El cuadro de distribucion de porcentajes esta determinado de acuerdo al
uso de produccién y su utilizacion.

CUADRO N° 57.- DISTRIBUCION DE PORCENTAJES

Descripcién =1 dn;igi;:gos S(;Jén(i)r;iisitrr]gs Sbeé:;/iig(i)oss Publicidad | Arriendo
Produccion 60% 60%
Administracion 20% 100% 20%
Comercializacion 20% 20% 100%
Total 100% 100% 100% 100%

Elaborado por: La Autora
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CUADRO N° 58.- DISTRIBUCION DE PORCENTAJES

S Etes Suministros | Servicios
Descripcién de Aseo y L . Publicidad | Arriendo
e de oficina | basicos
Limpieza
Produccion 154,39 5.430,00
Administracién 51,46 275,52 | 1.810,00 6276
Comercializacion 51,46 1.810,00 100,42
Total 257,32 275,52 | 9.049,99 100,42 6.276,00
Elaborado por: La Autora
Distribucion Proyectada
La distribucion proyectada es referente al 4,6% de la inflacion.
CUADRO N° 59.- DISTRIBUCION PROYECTADA
Descripcion S(;Jén;nsizéros Slullisiee | EEielas Publicidad Arriendo
P > ASE0 y de oficina basicos
Limpieza
Produccion 154,39 5.430,00
Administracién 51,46 275,52 1.810,00 6276
Comercializacion 51,46 1.810,00 100,42
Total 257,32 275,52 9.049,99 100,42 6.276,00

Elaborado por: La Autora
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4.7.

Para la determinacién del capital de trabajo se determinar4 un mes, esto

CAPITAL DE TRABAJO

de acuerdo a la produccion y comercializacion de la carne de cuy.

CUADRO N° 60.- CAPITAL DE TRABAJO

Descripcion Vel Valor Anual
Mensual
Materia Prima Directa 6.101,67 73.220,00
Mano de Obra Directa 1.391,98 16.703,76
Costos Indirectos de
Fabricacion
Materia prima indirecta 313,45 3.761,42
Suministros de Aseo y Limpieza 12,87 154,39
Servicios Basicos 452,50 5.430,00
Depreciacion maquinaria y equipo 61,58 739,00
Costo de Produccion 8.334,05| 100.008,56
Administracion
Sueldo Gerente 438,88 5.266,58
Sueldo Contador 405,97 4.871,58
Suministros de Aseo y Limpieza 4,29 51,46
Suministros de oficina 22,96 275,52
Servicios Basicos 150,83 1.810,00
Arriendo 6.276,00 6.276,00
Comercializacion
Servicios Basicos 4,29 1.810,00
Suministros de Aseo y Limpieza 4,29 51,46
Publicidad 8,37 100,42
Subtotal 15.649,92| 120.521,58
Imprevistos 5% 782,50 6.026,08
TOTAL 16.432,42| 126.547,66

Elaborado por: La Autora
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CAPITULO V
5. ESTUDIO FINANCIERO
5.1. PRESUPUESTO DE INVERSION
El estudio realizado genera como resultado en el presente proyecto la
inversion de $ 36.649,42 dolares que sera detallada a continuacion:

5.1.1. Inversion fija

CUADRO N° 61.- INVERSION FIJA

DETALLE VALOR
MAQUINARIA Y EQUIPOS

PRODUCCION 7.390,00
MENAJE DE PRODUCCION 290,00
MUEBLES Y ENSERES 635,00
EQUIPO DE OFICINA 32,00
EQUIPO DE COMPUTACION 1.150,00
VEHICULO 9.000,00
TOTAL 18.497,00

Fuente: Estudio Técnico 2013
Elaborado por: La Autora

Dentro de la inversion fija se detalla cada uno de sus valores en forma

genera.

5.1.2. Inversion Diferida

La inversion diferida o gastos de constitucién se detallan a continuacion:

CUADRO N° 62.- INVERSION DIFERIDA

DETALLE VALOR
GASTOS DE CONSTITUCION 1720,00
TOTAL 1720,00

Fuente: Estudio Técnico 2013
Elaborado por: La Autora
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5.1.3. Capital de Trabajo

El capital de trabajo esta calculado para un mes pero cambiard cada afio
ya sea por elevacion de la materia prima, salarios, disposiciones legales

entre otros.

Para lo cual se detallara a continuacion cada aspecto utilizado para el

proyecto.

CUADRO N° 63.- CAPITAL DE TRABAJO

Descripcion Vel Valor Anual
Mensual
Materia Prima Directa 6.101,67 73.220,00
Mano de Obra Directa 1.391,98 16.703,76
Costos Indirectos de
Fabricacion
Materia prima indirecta 313,45 3.761,42
Suministros de Aseo y Limpieza 12,87 154,39
Servicios Basicos 452,50 5.430,00
Depreciacion maquinaria y equipo 61,58 739,00
Costo de Produccion 8.334,05| 100.008,56
Administracion
Sueldo Gerente 438,88 5.266,58
Sueldo Contador 405,97 4.871,58
Suministros de Aseo y Limpieza 4,29 51,46
Suministros de oficina 22,96 275,52
Servicios Basicos 150,83 1.810,00
Arriendo 6.276,00 6.276,00
Comercializacion
Servicios Basicos 4,29 1.810,00
Suministros de Aseo y Limpieza 4,29 51,46
Publicidad 8,37 100,42
Subtotal 15.649,92| 120.521,58
Imprevistos 5% 782,50 6.026,08
TOTAL 16.432,42| 126.547,66

Fuente: Estudio Técnico 2013
Elaborado por: La Autora
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5.1.4. Inversiéon Total

La inversion total del proyecto es de 36.649,42 que se detalla en inversion

fija, diferida y capital de trabajo.

CUADRO N° 64.- INVERSION TOTAL

Descripcion Valor
Inversion Fija 18.497,00
Inversion Diferida 1.720,00
Capital de Trabajo 16.432,42
Total de la Inversién 36.649,42

Fuente: Estudio Técnico 2013
Elaborado por: La Autora

5.2.

INGRESO POR VENTAS

5.2.1. Ingresos Proyectados

Los ingresos proyectados estan calculados en base al 4,6% que se refiere

a la inflacion.

CUADRO N° 65.- INGRESOS PROYECTADOS

Detalle

Afo 2014

Afio 2015

Afio 2016

Ao 2017

Afio 2018

Ventas

160.000,00

168.355,11

176.223,69

184.144,94

192.982,78

Fuente: Estudio Técnico 2013
Elaborado por: La Autora

5.2.2. Precio de Venta

5.2.2.1.

Costo de Produccion Unitario

El costo de producciéon unitario esta determinado en base al costo total
dividido para el niumero de unidades proyectadas, obteniendo un precio
inicial de USD 14,56 para el primer afio.
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CUADRO N° 66.- COSTO DE PRODUCCION UNITARIO

Descripcion Afo 2014 | Afo 2015 | Afio 2016 | Afo 2017 | Ao 2018
Costo Total (CP + CD) |145.606,62|153.210,12|160.370,85|167.579,52|175.622,31
Total Unidades
10.000 11.400 11.688 11.984 12.287
Proyectadas
Costo de Produccién
o 14,56 13,44 13,72 13,98 14,29
Unitario (CPU)
Fuente: Estudio Técnico 2013
Elaborado por: La Autora
El margen de utilidad que utilizaré es del 10%
CUADRO N° 67.- MARGEN DE UTILIDAD
Descripcion Afo 2014 Afo 2015 Afo 2016 Afo 2017 Af02018
Total Unidades | 1 0o 11.400 11.688 11.984 12.287
Proyectadas
Precio Unitario| 46 59 14,77 15,08 15,37 15,71
Proyectado
Total Ingresos 160.000,00 168.355,11 176.223,69 184.144,94 192.982,78

Fuente: Estudio Técnico 2013
Elaborado por: La Autora
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5.3. COSTOS Y GASTOS

5.2.3. Gastos Administrativos

CUADRO N° 68.- GASTOS ADMINISTRATIVOS PROYECTADOS

Descripcién Afo 2014 | Ailo 2015 | Afio 2016 | Afio 2017 | Aflo2018
Sueldo Gerente 6.913,70| 8.067,28| 8.851,45| 9.711,85]| 10.655,88
Sueldo Contador 6.421,34| 7.490,95| 8.219,10| 9.018,02| 9.894,61
Suministros de Aseo Yy
Limpieza 51,46 53,83 56,31 58,90 61,61
Suministros de oficina 275,52 288,19 301,45 315,31 329,82
Servicios basicos 1.810,00| 1.893,26| 1.980,35| 2.071,44| 2.166,73
Arriendo 6.276,00| 6.564,70| 6.866,67| 7.182,54| 7.512,94
Depreciacion Muebles vy
Enseres 63,50 63,50 63,50 63,50 63,50
Depreciacion Equipo de
Computaciéon 379,50 379,50 379,50 0,00 0,00
Depreciacion Equipo de
Oficina 3,20 3,20 3,20 3,20 3,20
Amortizacion Gastos de
Constitucién 344,00 344,00 344,00 344,00 344,00
Total 22.538,22 | 25.148,40 | 27.065,52 | 28.768,76 | 31.032,28

Fuente: Estudio Técnico 2013
Elaborado por: La Autora

Los gastos administrativos creceran en tendencia de

este caso es del 4.6%.

5.2.4. Gastos de Comercializacion

CUADRO N° 69.- GASTOS DE COMERCIALIZACION

la inflacion que en

Descripcion Afo 2014 ;on105 éb‘onl% 90n107 Afno02018

Suministros de aseo y
limpieza 51,46 53,83 56,31 58,90 61,61
Servicios Basicos 1.810,00| 1.893,26| 1.980,35| 2.071,44| 2.166,73
Publicidad 100,42| 105,04| 109,87| 11492| 120,21
Vehiculo 1.800,00| 1.800,00| 1.800,00| 1.800,00| 1.800,00
Total 3.761,88| 3.852,12 | 3.946,52 | 4.045,26 | 4.148,54

Fuente: Estudio Técnico 2013
Elaborado por: La Autora
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5.2.5. Costos de Distribucién

CUADRO N° 70.- COSTO DE DISTRIBUCION

Descripcién Afio 2014 | Ailo 2015 | Ailo 2016 | Afio 2017 | Aio2018

Gastos Administracion 23.851,18 | 26.685,29 | 28.751,80 | 30.618,96 | 33.062,32

Gastos de Comercializacion 3.761,88| 3.852,12| 3.946,52| 4.045,26| 4.148,54

Gastos Financieros 2.240,00| 1.792,00| 1.344,00 896,00 448,00
Total Costos de

Distribucion 29.853,06 | 32.329,42 | 34.042,33 | 35.560,22 | 37.658,86

Fuente: Estudio Técnico 2013
Elaborado por: La Autora

5.2.6. Costos Indirectos de Fabricacion

CUADRO N° 71.- COSTOS INDIRECTOS DE FABRICION

Descripcion ’ Afo 2014 | Afio 2015 | Aflo 2016 | Aflo 2017 | Afio2018
Costos Indirectos de Fabricacion
Ma.tena prima 3934,44 4115,43 4304,73 4502,75
indirecta 3761,42
Suministros de aseo 257,32 269,15 281,53 294,48 308,03
Servicios basicos 9.049,99| 9.466,29| 9.901,74| 10.357,22| 10.833,65
DepreC|aC|on mag. 'y 739,00 739,00 739,00 739,00 739,00
equipo
Totales 13.807,73| 14.408,88| 15.037,70| 15.695,43| 16.383,43
Fuente: Estudio Técnico 2013
Elaborado por: La Autora

CUADRO N° 72.- COSTOS DE PRODUCCION

Descripcién Afio 2014 | Afo 2015 | Ao 2016 | Afio 2017 | AfRo2018
Materia Prima Directa 73.220,00| 76.588,12| 80.111,17| 83.796,29| 87.650,92
Mano de Obra Directa 30.038,80| 31.420,58| 32.865,93| 34.377,76| 35.959,14
Costos Indirectos de Fabricacion
Materia prima 393444 | 411543| 4304,73| 450275
indirecta 3761,42
Totales 107.020,22 | 111.943,14 | 117.092,53 | 122.478,78 | 128.112,81

Fuente: Estudio Técnico 2013
Elaborado por: La Autora

5.3.

GASTOS OPERACIONALES

Los gastos administrativos tendran un incremento del 4,6% cada afo, de

acuerdo a la inflacién obtenida en el afo 2013.
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5.3.1. Gastos Sueldos

CUADRO N° 73.- GASTOS SUELDOS

ANO | ARNO | ANO | ARNO ARO

CHRED 2014 2015 2016 2017 2018
PRODUCCION
OPERARIOS 12.560.79 | 13.781,75 | 15.121,38 | 16.591,24 | 18.203,97
ADMINISTRACION
GERENTE 5266,58| 5.778,51| 6.340.20| 6.95650| 7.632,69
CONTADOR 4.871,58| 5.34512| 5.864.69| 6.434,76| 7.060,24
TOTAL SUELDOS |22.698,95 | 24.905.38 | 27.326,28 | 29.982,49 | 32.896,91

Fuente: Estudio Técnico 2013

Elaborado por: La Autora

5.3.2. Remuneracién Unificada

CUADRO N° 74.- GASTOS SUELDOS TOTAL REMUNERACION

DETALLE ANO ANO ANO ANO ANO
2014 2015 2016 2017 2018

SUELDO 22.698,95|24.905,38 |27.326,28|29.982,49 | 32.896,91
DECIMO
TERCERO 1.891,58| 2.075,45| 2.277,19| 2.498,54| 2.741,41
DECIMO CUARTO | 1.74455| 1.914,13| 2.100,19| 2.304,34| 2.528,33
APORTE
PATRONAL IESS 2.757,92| 3.026,00| 3.320,14| 3.642,87| 3.996,97
VACACIONES 945,79| 1.037,72| 1.138,59| 1.249,27| 1.370,70
FONDOS DE
RESERVA 0,00| 2.075,45| 2.277,19| 2.498,54| 2.741,41
TOTAL 30.038,80| 35.034,13 38.439,58(42.176,06 | 46.275,73

Fuente: Estudio Técnico 2013

Elaborado por: La Autora
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5.3.3. Resumen de Gastos

CUADRO N° 75.- RESUMEN DE GASTOS

) ANO | ANO | ANO | ANO y

DESCRIPCION 2014 2015 2016 2017 ANO 2018
Suministros de Aseo y
Limpieza 257,32 269,15| 281,53 294,48 308,03
Suministros de oficina 275,52| 288,19| 301,45 315,31 329,82
Servicios basicos 9.049,99| 9466,29| 9901,74|10357,22| 10833,65
Publicidad 100,42 | 105,04| 109,87 114,92 120,21
Arriendo 6.276,00| 6564,70| 6866,67| 7182,54 7512,94
TOTAL 19104,64
Fuente: Estudio Técnico 2013
Elaborado por: La Autora
5.3.4. Gasto Depreciacion

CUADRO N° 76.- GASTO DEPRECIACION
Vida ~ ~ ~ ~ ~
p L. Afo Ao Ao Ao Afo
DIEFRIEC IO :rt]'(')S & 2014 2015 2016 2017 2018

Maquinaria y Equipo
de produccion 10 10% 730,00 730,00 730,00 730,00 730,00
Muebles y Enseres 10 10% 63,50 63,50 63,50 63,50 63,50
Equipo de
Computacion 3 |33,00%| 379,50| 379,50| 379,50 0,00 0,00
Equipo de Oficina 10 10% 3,20 3,20 3,20 3,20 3,20
Vehiculo 5 20% | 1.800,00 | 1.800,00 | 1.800,00 | 1.800,00 | 1.800,00
TOTAL
DEPRECIACIONES 2.976,20| 2.976,20 | 2.976,20 | 2.596,70 | 2.596,70

Fuente: Estudio Técnico 2013

Elaborado por: La Autora
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5.3.5. Gastos de constitucion

CUADRO N° 77.- GASTO DE AMORTIZACION

Ao Ao ARo Ao Afo
AMORTIZACION 2014 2015 | 2016 2017 2018
GASTOS ) DE
CONSTITUCION 5 |120% | 344,00| 344,00|344,00| 344,00| 344,00
Total Amortizacion 344,00| 344,00|344,00| 344,00| 344,00
Fuente: Estudio Técnico 2013
Elaborado por: La Autora
5.3.6. VALOR DE RESCATE DE ACTIVOS FIJOS
CUADRO N° 78.- GASTO DE AMORTIZACION
Valor |Depreciacion| Valor de
Detalle .
Inicial Anual recate
Maquinaria y eq. De
produccion 7.390,00 3.695,00| 3.695,00
Muebles y Enseres 635,00 317,50 317,50
Equipo de Computacion 1.150,00 1.138,50 11,50
Equipo de oficina 32,00 16,00 16,00
Vehiculo 9.000,00 9.000,00 0,00
Valor de Rescate 4.040,00
Fuente: Estudio Técnico 2013
Elaborado por: La Autora
5.3.7. REINVERSION DE MENAJE
CUADRO N° 79.- REINVERSION DE MENAJE
. ARo ARo Afo Afo
Detalle | Cantidad | 5515 | 5916 | 2017 | 2018
BANDEJAS 10 54,71
OLLAS 5 191,47
RECIPIENTES 10 31,38 34,33
CUCHILLOS 10 36,61 41,90
TOTAL 67,99 246,18 34,33 41,90

Fuente: Estudio Técnico 2013

Elaborado por: La Autora
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5.4. FINANCIAMIENTO

. ABONOS
METODO CONSTANTES
A CAPITAL
MONTO 20.000,00
Periodos Anuales 5
Tasa Interés
Anual 11,20%

Para iniciar las operaciones se necesita de un capital para su ejecucion,
para este proyecto es necesario de USD 20.000,00 ddlares financiados
mediante un préstamo al Banco Nacional de Fomento quién brinda la

facilidad para estos montos.

5.4.1. Tabla de amortizaciéon

A continuacion se detalla la tabla de amortizacion que se desarrollara
dentro de los 5 afos siguientes.

CUADRO N° 80.- TABLA DE AMORTIZACION

A B C D E
Aﬁzggs Cuota Anual Interés égg())irt‘atl)l (:S;pl)(ijtgl
B=C+D C=E*i D=E/A E=E-D
0 20.000,00
1 6.240,00| 2.240,00 4.000,00 16.000,00
2 5.792,00| 1.792,00 4.000,00| 12.000,00
3 5.344,00| 1.344,00 4.000,00 8.000,00
4 4.896,00 896,00 4.000,00 4.000,00
5 4.448,00 448,00 4.000,00 0,00

Fuente: Estudio Técnico 2013

Elaborado por: La Autora
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5.4.2. Gasto financiero

El pago que se producira se detallara a continuacion:

CUADRO N° 81.- GASTOS FINANCIEROS

~ ARo o o Afo
Detalle Ano 2014 2015 Afno 2016 | Aho 2017 2018
Intereses 2.240,00| 1.792,00 1.344,00 896,00| 448,00
Pago
Capital 4.000,00| 4.000,00 4.000,00| 4.000,00|4.000,00

Fuente: Estudio Técnico 2013
Elaborado por: La Autora

5.5. ESTADOS FINANCIEROS PROYECTADOS

5.5.1. ESTADO DE SITUACION FINANCIERA

ACTIVO

EMPRESA “PATITAS DE CUY”
ESTADO DE SITUACION FINANCIERA
AL 31 DE DICIEMBRE DEL 2013
(EXPRESADO EN DOLARES)

ACTIVO CORRIENTE

Capital de Trabajo

ACTIVO NO CORRIENTE

Propiedades, Planta y Equipo

Magquinaria y Equipo de produccién

Menaje para Produccién

Muebles y enceres

Equipo de Computacién

Equipo de Oficina
Vehiculo

Activo Intangible

Total inversion Diferida

Total Activo

PASIVO

PASIVO NO CORRIENTE

16.432,42 Obligaciones con Instituciones Financieras

Locales (Préstamo Bancario por Pagar)

7.390,00
290,00 PATRIMONIO NETO
635,00

1.150,00 Capital

32,00 Capital Propio
9.000,00
1.720,00
36.649,42 Total Pasivo + Patrimonio
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5.5.2. ESTADO DE RESULTADOS INTEGRAL

EMPRESA “PATITAS DE CUY”
ESTADO DE RESULTADOS INTEGRAL
DEL 1RO AL 31 DE DICIEMBRE DEL 2013

(EXPRESADO EN DOLARES)

Detalle Afo 2014 | Aio 2015 | Afo 2016 | Afo 2017 | Afio 2018
Ventas 160.000,00 | 168.355,11 | 176.223,69 | 184.144,94 | 192.982,78
(-) Costo de Produccién 117.066,52|122.417,59 | 128.014,80 | 133.869,49 | 139.993,49
= Utilidad Bruta en Ventas 42.933,48 | 45.937,52| 48.208,88| 50.275,45| 52.989,28
(-) Gastos Administrativos 22.538,22| 25.148,40| 27.065,52| 28.768,76| 31.032,28
(-) Gastos de Ventas 3.761,88 3.852,12 3.946,52 4.045,26 4.148,54
=Utilidad Operativa 16.633,38 | 16.936,99| 17.196,84 | 17.461,43| 17.808,46
(-) Gastos Financieros 2.240,00 1.792,00 1.344,00 896,00 448,00
= Utilidad Neta antes del
15% participacion
Trabajadores 14.393,38 | 15.144,99| 15.852,84| 16.565,43| 17.360,46
) 15% Participacion
Trabajadores 2.159,01 2.271,75| 2.377,93| 2.484,81 2.604,07
= Utilidad Antes de
Impuestos 12.234,37 | 12.873,24| 13.474,91| 14.080,61| 14.756,39
(-) 22% Impuesto a la Renta 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
= Utilidad Neta del Ejercicio 12.234,37 | 12.873,24| 13.474,91| 14.080,61| 14.756,39
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5.5.3. ESTADO DE FLUJO DE EFECTIVO

DEL 1RO AL 31 DE DICIEMBRE DEL 2013

EMPRESA “PATITAS DE CUY”
ESTADO DE FLUJO DE EFECTIVO

(EXPRESADO EN DOLARES)

petalle Afio 0 Afio 2014 | Afio 2015 | Afio 2016 | Afio 2017 | Afio 2018
INVERSION
Propia 16.649,42
Préstamo L/P 20.000,00
INGRESOS:
OPERACION
Utilidad Neta del Ejercicio 12.234,37 | 12.873,24 | 13.474,91| 14.080,61| 14.756,39
Depreciaciones 2.985,20 2.985,20 2.985,20 2.605,70 2.605,70
Amortizacion 344,00 344,00 344,00 344,00 344,00
OTROS INGRESOS
Valor de Rescate 4.040,00
Total Ingresos 15.563,57 | 16.202,44 | 16.804,11 | 17.030,31| 21.746,09
EGRESOS:
OPERACION
Reinversion 67,99 246,18 34,33 41,90
FINANCIAMIENTO
Pago de Préstamo L/P 4.000,00 4.000,00 4.000,00 4.000,00 4.000,00
Total Egresos 4.000,00 4.067,99 4.246,18 4.034,33 4.041,90
Flujo de  Efectivo  Neto 36.649,42 | 11.563,57 | 12.134,45| 12.557,94 | 12.99598| 17.704,20

Proyectado
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5.6.

EVALUACION FINANCIERA

5.6.1. VALOR ACTUAL NETO (VAN)

CUADRO N° 82.- VAN

., Valor % de Tasa Valor
Inversion ., ., .,
Inversién | Inversidon| Ponderacion |Ponderado
Propia 16.649,42 45% | Pasiva| 9,50% 4%
Financiada | 20.000,00 55% | Activa |11,20% 6%
Total 36.649,42 100% 10%

Inflacion = 4,6%
Tasa de Descuento = (1+Ck) * (1+ inflacion) - 1
Tasa de Descuento = 0,16%

Una vez conocida la tasa de descuento se muestra el calculo del VAN:

CUADRO N° 83.- RESUMEN DE FLUJOS

Flujos de
Efectivo Flujos
ARfos Netos |Actualizados
0 [36.649,42| 36.649,42
1 11.563,57| 10.011,11
2 12.134,45| 9.094,96
3 12.557,94| 8.148,71
4 12.995,98| 7.300,79
5 17.704,20| 8.610,48
FORMULA:
VFI VFE
VAN= ((1+D™ (140"

VAN =43.166,06 — 36.649,42

VAN =6.516,54
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El resultado obtenido, indica que por ser un valor positivo la creacién de
empresa comercializadora de carne de cuy empacada al vacio en la

Parroquia Ayora es factible.

5.6.2. TASA INTERNA DE RETORNO (TIR)

El resultado obtenido es de 22% (22,375699999) - TIR, que es mayor que
la tasa de descuento para el VAN que es del 16%.

Y : VIE
VAN = =1 (1+)n

VAN = 36.649,45 — 36.649,42

VAN = 0,03

La tasa interna de retorno, conjuntamente con el VAN, nos permitira la

acertada toma de decisiones dentro de la ejecucién del proyecto.

CUADRO N° 84.- TASA INTERNA DE RETORNO

Flujos de
Efectivo Flujos
ARoOS Netos |Actualizados

0 36.649,42 | 36.649,42
1 11.563,57 9.449,24
2 12.134,45| 8.102,70
3 12.557,94| 6.852,24
4 12.995,98| 5.794,66
5 17.704,20| 6.450,60

Elaborado por: La Autora

5.6.3. COSTO - BENEFICIO

La formula a utilizarse para este evaluador financiero es la siguiente:

B/C = > VPI  576.359,09 1,37
> VPE 419.461,63
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CUADRO N° 85.- RESUMEN DE FLUJOS

Anos |INGRESOS VPI EGRESOS VPE
1 160.000,00 | 138.519,28 | 117.066,52|101.349,82
2 168.355,11 | 126.184,73 |122.417,59 | 91.753,86
3 176.223,69 | 114.349,70 | 128.014,80| 83.067,46
4 184.144,94 | 103.447,69 |133.869,49 | 75.204,29
5 192.982,78 | 93.857,68 |139.993,49| 68.086,20

Elaborado por: La Autora

576.359,09
C=
419.461,63

B/C=1,36
B/C=1,37-1
B/C=0,37

El resultado obtenido es de 1.37, lo cual determina que la inversion es

variable, y que por cada dolar invertido, se genera USD 0,37 de utilidad.

5.6.4. PERIODO DE RECUPERACION DE LA INVERCION (PRI)

CUADRO N° 86.- RESUMEN DE FLUJOS

Detalle Valor
Inversion 36.649,42
Flujo Afo 1 11.563,57
leerlenC|a por 25.085.84
cubrir

Flujo Afio 2 12.134,45 1 Afno
Diferencia por
cubrir 25.085,84 x = 2,07 Anos
12 Meses | 100%
X 7%
X= 0,84 Meses
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30 Dias | 100%
X 84%
X= 25 Dias|

Periodo de recuperacion
de la Inversion

Afos 2
Meses 1
Dias 25

La inversion se recuperara en 2 afios, 1 mes.

5.6.5. PUNTO DE EQUILIBRIO DEL PROYECTO

Inversion fija + Costos fijos
Pvu - Cvu

PEp =

18.357+8.597,37
16—14,82

PEp =

34.288,00
PEp=——"—
1,18

PEp = 23.822

En este caso el resultado del punto de equilibrio demuestra que cando
este el proyecto en 23.822 unidades se mantendra en un margen estable.
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CAPITULO VI
6. ESTRUCTURA ORGANIZATIVA

6.1. CONSTITUCION JURIDICA

Toda empresa debe constituirse bajo los preceptos de la Ley de
Compafias. El proyecto para la creacion de una empresa productora y
comercializadora de carne de cuy en la parroquia Ayora, canton
Cayambe, esta sujeta dentro de las leyes establecidas.

La empresa comercializadora de carne de cuy empacado al vacio “Patitas
de Cuy” sera una entidad que segun su naturaleza se identifica como
comercializadora, en vista que transformara la materia prima producto

elaborado disponible para la venta.

6.1.1. BASE LEGAL

a) Nombre o razon social: “Patitas de Cuy”
b) Figura Juridica: Empresa Unipersonal de Responsabilidad Limitada
(EULR)
c) Objeto de la empresa: Comercializaciéon de carne empacada al
vacio.
d) Representante Legal: Amanta Sanchez Elsa Elizabeth
e) La empresa es de propiedad de una sola persona, cuyo capital
propio y cierto porcentaje estda dado por la entidad financiera
Cooperativa 23 de Julio con su matriz en Cayambe.
f) Domicilio de la empresa:
» Pais: Ecuador
» Provincia: Pichincha
» Canton: Cayambe
» Parroquia: Ayora
» Barrio: Santa Rosa de Ayora
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6.1.2. CONSTITUCION DE LA REPUBLICA DEL ECUADOR

Art. 33.- El trabajo es un derecho y un deber social, y un derecho
econdémico, fuente de realizacion personal y base de la economia. El
Estado garantizard a las personas trabajadoras el pleno respeto a su
dignidad, una vida decorosa, remuneraciones y retribuciones justas y el
desempeiio de un trabajo saludable y libremente escogido o aceptado.

6.1.3. DERECHOS DE LIBERTAD

Art. 66.- Se reconoce y garantizara a las personas:

Literal 15. El derecho a desarrollar actividades econdmicas, en forma
individual o colectiva, conforme a los principios de solidaridad,

responsabilidad social y ambiental.

6.1.4. ESPONSABILIDADES

Art. 83.- Son deberes y responsabilidades de las ecuatorianas y los

ecuatorianos, sin perjuicio de otros previstos en la constitucion y la ley:

Literal 6. Respetar los derechos de la naturaleza, preservar un ambiente
sano y utilizar los recursos naturales de modo racional, sustentable y

sostenible.

6.2. COSTITUCION JURIDICA

REQUISITOS PARA LA OBTENCION DEL PERMISO DE
FUNCIONAMIENTO DE LA EMPRESA “PATITAS DE CUY” DE
ACUERDO A LAS DISPOSICIONES LEGALES DEL CANTON
CAYAMBE.
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CUADRO N° 87.- REQUISITOS DE FINCIONAMIENTO

PARA: CIUDADANOS Y EMPRESAS

DESCRIPCION: Permiso de Funcionamiento anual del
establecimiento.

REQUISITOS: e Copia del Certificado de Registro de la Ley de

Compaifiias.

Copia del pago de la Patente del Gobierno
Auténomo  Descentralizado  Municipal de
Cayambe.

Copia del pago de la Licencia Unica Anual de
Funcionamiento del GAD Cayambe, (realizarlo
en las Ventanillas de Recaudacion).

Copia del RUC.

Copia de la lista de precios de los servicios
ofertados.

Copia de Permiso del Cuerpo de Bomberos.

PROCEDIMIENTO: |«

En caso de cierre de Actividades, el propietario
deberé notificar por escrito, para que se cierre el
cobro de funcionamiento.

Fuente: GAD Municipal de Cayambe
Elaborado por: La Autora

6.2.1. REQUISITOS

A continuacion se detallard cada uno de los requisitos a obtener para el

funcionamiento de la empresa:

a) REGISTRO UNICO DE CONTRIBUYENTES RUC
v' Original y copia de la cédula de identidad.

v' Copia del

electoral.

certificado de votacion del Ultimo proceso

v' Extranjero original y copia del pasaporte con hojas de

identificacion y tipo de visa vigente.

v" Verificacion del lugar donde se realizara la actividad

econdémica, el contribuyente debera presentar original y

copia de cualquiera de los siguientes documentos:

7
A X4

Planilla de servicio eléctrico.
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X Planilla de servicio basico agua o luz.
< Comprobante de pago del impuesto a la renta.

X8 Copia del contrato arrendamiento

b) Patente Municipal GAD Municipal Cayambe
v Ultimo pago del impuesto predial donde se ubicara la
empresa.
v Copia del registro Unico de contribuyentes.
v' Documentos personales del representante legal de la
empresa.
c) Permiso de Funcionamiento del Ministerio de Salud Publica
v Solicitud de permiso de funcionamiento
Copia de la cédula de identidad y papeleta de votacion
Una fotografia tamafio carné
Copia del registro unico de contribuyentes (RUC)
Permiso otorgado por el cuerpo de bomberos
Plano del local a escala

Examen médico

AR N N N N SR

Inspeccion y verificacion fisica de los requisitos técnicos y

sanitarios.

<\

Entrega del informe final
v' Estudio y emision del permiso de funcionamiento, el cual
tiene vigencia un afo.
d) Permiso de Funcionamiento del Cuerpo de Bomberos
v Solicitud de inspeccioén del local
v" Informa favorable de la inspeccién

v Copia del registro unico de contribuyentes (RUC)
6.3. FILOSOFIA INSTITUCIONAL

6.3.1. MISION

“Ser una empresa con mision social enfocada al desarrollo integral de la

Parroquia Ayora, a través del impulso de la actividad comercial.”
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6.3.2. VISION

“Ser una empresa reconocida a nivel cantonal por su calidad del
producto, proyectada a dos afios a ser distribuidor potencial de la carne

de cuy a nivel nacional.”

6.3.3. VALORES

Puntualidad.- en este caso se hace referencia a exigir a los empleados el

respeto de los tiempos de llegada y salida.

Comunicacion.- se toma la comunicacion como un valor fundamental
entre la relacion y conexién dentro de los miembros de la empresa y con

los clientes sea fluido y sincero.

Responsabilidad.- se hace referencia a los trabajadores, la empresa se
compromete a la estabilidad y buenas condiciones laborales. En cuanto a
los clientes, la empresa se compromete a entregar un producto de

calidad.

Seguridad.- se orienta a generar un vinculo de confianza, que los clientes

crean que seran satisfechos en sus necesidades y deseos.

Trabajo en equipo.- se intenta la integracion de cada uno de miembros de
la empresa al grupo laboral, que sean promovidos mejores resultados
gracias a un ambiente positivo. Para ello es elemental la participacion de

los distintos miembros de la empresa en diversos ambitos.

Honestidad.- orientado tanto para los miembros de la empresa entre si,
como con los clientes. Se promueve la verdad como una herramienta

elemental para generar confianza y la credibilidad de la empresa.
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6.3.4. OBJETIVOS

Generar fuentes de empleo para los habitantes de la Parroquia Ayora o

personas aledafas a la parroquia.

e Promocionar a la empresa comercializadora de carne de cuy a
nivel cantonal.

e Entregar un producto de calidad que cumpla con la exigencia del
mercado.

e Establecer un canal de venta del producto directa al consumidor.

6.3.5. POLITICAS

e Seleccionar cuyes en perfecta condicidn para su procesamiento.

e Se debera cumplir un horario de entrada y salida del personal.

e La puntualidad es un factor importante en el trabajo.

e Los desperdicios deberan ser debidamente tratados después de
finalizar la jornada de trabajo.

e Se manejara con todas las normas sanitarias para cualquier
actividad en la empresa.

e La cooperacion debera ser factor fundamental en el personal.

e Para la emision de financiamientos deber4d ser a través de

entidades financieras.

6.4. ESTRUCTURA ORGANICA
Su jerarquerizacion y division de funciones, componentes se establecera
tomando en cuenta lineas de autoridad (de arriba hacia abajo) a través de

los diversos niveles y eliminar la responsabilidad de cada empleado ante

Su supervisor inmediato.
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GRAFICO N° 23.- ORGANIGRAMA ESTRUCTURAL

EMPRESA PATITAS DE CUY

GERENTE
\ 4 )
l v l
DEPARTAMENTO DEPARTAMENTO DEPARTAMENTO I?E
S COMERCIALIZACION
CONTADOR Operador 1 VENTAS
Operador 2
Operador 3

Elaborado por: La Autora

Niveles Administrativos

La empresa “Patitas de Cuy” involucra la accion de tres niveles, estos son:

a) Nivel Ejecutivo.- este nivel es el de mayor grado de autoridad y
esta en la responsabilidad de manejar técnicas administrativas de
alto nivel, tomar decisiones y politicas generales, ademéas de
planificar, orientar, dirigir y supervisar actividades de la empresa.

En este caso el Gerente tiene el nivel ejecutivo.

b) Nivel de apoyo.- determina el acto de realizar las siguientes
actividades: llevar un registro contable, realizar documentos de
compras, ingresos y egresos. Miembro importante en la toma de
decisiones econdémicas. Para la empresa este papel esta dado al
contador general.

c) Nivel Operativo.- encargado de ejecutar las actividades esenciales

de la empresa, como la de produccién del producto. Este nivel esta
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representado por los cuatro trabajadores dedicados al faenamiento

y proceso de a carne de cuy.
6.4.1. ESTRUCTURA FUNCIONAL
El funcionamiento de los operarios en la produccion del cuy empacado al

vacio esta dado en sus funciones diarias y establecidas al momento de su

contrato de trabajo, pero seran supervisadas por el gerente de la

empresa.
GRAFICO N° 24.- ORGANIGRAMA FUNCIONAL
EMPRESA PATITAS DE CUY
GERENTE
. y )
| I |
DEPARTAMENTO DEPARTAMENTO DEPARTAMENTO
FINANCIERO DE PRODUCCION DE PRODUCCION
v ¥ v
e Contabilidad e Supervisa e Ventas
e Facturacion e Controla la e  Marketing
e Compras produccién e Relaciones
publicas

Elaborado por: La Autora

6.5. ESTRUCTURA FUNCIONAL (MANUAL DE FUNCIONES)

GERENTE

CARGO: Gerente

FUNCIONES:

e Representar a la empresa ante los usuarios, los terceros y ante
toda clase de autoridad del orden administrativo y jurisdiccional.

e Celebrar contratos y efectuar operaciones del giro normal de
actividades de la empresa.
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Rendir informes perioddicos acerca de la marcha general de la
empresa, el funcionamiento de los servicios, la situacion econémica
y financiera.

Responsabilizarse de que la contabilidad se lleve con claridad y los
informes financieros se rindan en la forma y dentro de los términos
establecidos por la ley.

Preparar proyectos relacionados con la administracion, los
servicios, planes, programas y presupuestos de la empresa.
Manejar el personal procurando el cumplimiento de los horarios, de
las funciones y de los procedimientos, velar por el pago oportuno
de las obligaciones salariales del personal.

Hacer las compras de los materiales que se requieren, garantizar
su adecuado almacenamiento, utilizacién y seguridad.

Responder por los equipos y demas componentes de la
infraestructura.

Manejar y mantener actualizado el registro de usuarios y su
clasificacion.

Establecer los costos reales del servicio y proponer la estructura de

tarifas o gestionar la asistencia y asesoria necesarias.
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CONTADOR

CARGO: Contador General

PERFIL:

Profesional en el area de Contabilidad.
Experiencia minima 2 afios en cargos afines.

FUNCIONES:

Clasificar, registrar, analizar e interpretar la informacién financiera
de conformidad con el plan de cuentas.

Llevar los libros mayores de acuerdo con la técnica contable y los
auxiliares necesarios, de conformidad con lo establecido por las
leyes.

Preparar y presentar informes sobre la situacion financiera de la
empresa que exijan los entes de control y mensualmente entregar
al Gerente, un balance de comprobacion.

Preparar y presentar las declaraciones tributarias del orden
municipal y nacional, a los cuales el Fondo de Empleados esté
obligado.

Preparar y certificar los estados financieros de fin de ejercicio con
sus correspondientes notas, de conformidad con lo establecido en
las normas vigentes.

Asesorar a la Gerencia en asuntos relacionados con el cargo, asi
como a toda la organizacion en materia de control interno.

Llevar el archivo de su dependencia en forma organizada y
oportuna, con el fin de atender los requerimientos o solicitudes de
informacion tanto internas como externas.

Presentar los informes que requiera el Gerente, el Comité de
Control Social, el Revisor Fiscal y los asociados, en temas de su
competencia.
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Operario 1

CARGO: Operador 1 (recepcion y manipulacion del cuy vivo)

PERFIL:

e Titulo de bachiller en cualquier especialidad.
e Certificado de trabajos anteriores.

e Conocimiento y experiencia en la actividad a operar.

FUNCIONES:

e Recepcion de cuy.
e Manejo y manipulacion del cuy vivo.

e Realizar cualquier actividad extra designada por el jefe inmediato.

Operario 2

CARGO: Operador 2

PERFIL:

e Titulo de bachiller en cualquier especialidad.
e Certificado de trabajos anteriores.

e Conocimiento y experiencia en la actividad a operar.

FUNCIONES:

e Aturdimiento o muerte del cuy.
e Pelado y limpieza del animal faenado.

e Realizar cualquier actividad extra designada por el jefe inmediato.

CARGO: Operador 3
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PERFIL:

e Titulo de bachiller en cualquier especialidad.
e Certificado de trabajos anteriores.

e Conocimiento y experiencia en la actividad a operar.

FUNCIONES:

e Evisceracion y limpieza interna del cuy.
e Lavado y secado del cuy.

e Realizar cualquier actividad extra designada por el jefe inmediato.

145



CAPITULO VII
7. IMPACTOS

7.1. IMPACTOS

La proteccion del medio ambiente y los recursos naturales debe ser,
regulando las acciones del hombre con relacion a la naturaleza y
promoviendo el desarrollo sostenible con la finalidad de mejorar la calidad

de vida de la poblacion.

Las areas o ambitos donde se realizara el andlisis de impactos, para el

caso se han determinado las areas:

e Social

e Economica

e Ambiental

e Tecnoldgica-Cientifica

e Empresarial

Para cada ambito se tomara en cuenta como influye en la vida diaria de
cada uno de los consumidores del producto, asi como también la calidad

de los productores principales de la materia prima para la empresa.

Se aplicara una matriz diagnostica que permita medir el nivel de impacto

de cada indicador.
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CUADRO N° 88.- VALORACION DE IMPACTOS

POSITIVO NIVEL
1 BAJO
2 MEDIO
3 ALTO
NEGATIVO NIVEL
-1 BAJO
-2 MEDIO
-3 ALTO

SUMATORIA TOTAL
NUMERO DE INDICADORES

NIVEL DE IMPACTO =

7.1.1. MPACTO SOCIAL

CUADRO N° 89.- IMPACTO SOCIAL

FACTOR 3|2 |-1|0 1 2 | 3 | TOTAL
Beneficiados X 2
Fuente de empleo X 3
Aportacion de la empresa X 2
Calidad de vida X 2
TOTAL 9

Elaborado por: La Autora

9
NIVEL DE IMPACTO SOCIAL = P = 2,25

ANALISIS:

El impacto social se encuentra en nivel medio positivo, tendiente al alto
positivo, esto permitira sensibilizar a la poblacion a la generacion de
nuevas fuentes de empleo mediante la crianza del cuy, y aportando a la

empresa como proveedor potencial de la materia prima.
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7.1.2. IMPACTO ECONOMICO

CUADRO N° 90.- IMPACTO ECONOMICO

FACTOR 3]1-2]-1],0]1 |2 |3 |TOTAL
Incremento de ingresos X 2
Estabilidad empresarial X 3
Conocimiento del producto X 2
Fuente de empleo X 2
TOTAL 9

Elaborado por: La Autora

. 9
NIVEL DE IMPACTO ECONOMICO = 2 = 2,25

ANALISIS:

El impacto econdmico se encuentra en nivel medio positivo, tendiente al
alto positivo., lo que ocasiona que los ingresos suban, la gente del barrio
se interese en ser nuevos productores y potenciales ofertantes para la
empresa creando su propia fuente de empleo proyectado a nuevos

emprendimientos.
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7.1.3. IMPACTO AMBIENTAL

CUADRO N° 91.- IMPACTO AMBIENTAL

FACTOR 3|/-2|-1]0|1]| 2| 3|TOTAL
Proteccién del medio X -2
ambiente
Conservacion del medio | X -3
ambiente
Reutilizacion de desperdicios X -2
Educacion ambiental X 2
TOTAL -5

Elaborado por: La Autora

-5
NIVEL DE IMPACTO AMBIENTAL = e =—1.25

ANALISIS:

La matriz de impacto ambiental tiene un impacto negativo, el dafo al
medio ambiente es medio con respecto a la conservacion y existe menor
reutilizacion de desperdicios ya que en parte se utilizard como abono; el
empaque del producto sera biodegradable creando educacion ambiental

en la poblacion.
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7.1.4. IMPACTO TECNOLOGICO-CIENTIFICO

CUADRO N° 92.- IMPACTO TECNOLOGICO-CIENTIFICO

FACTOR 31-2|-1]0 1 2 | 3 | TOTAL
Capacitacion X 2
Intercambio de experiencias X 3
Atencion al cliente X 2
Implementacion de magq. X 3
TOTAL 10

Elaborado por: La Autora

- 10
NIVEL DE IMPACTO TECNOLOGICO = = =25

ANALISIS:

El impacto tecnolégico se encuentra en el nivel medio positivo, tendiente a
alto positivo, la capacitacion y conservacion de la carne, las experiencias
de empresas similares ayudaran al perfeccionamiento de la empresa asi
como también la atencion al cliente fortalecera las ventas del producto.
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7.1.5. IMPACTO EMPRESARIAL

CUADRO N° 93.- IMPACTO EMPRESARIAL

FACTOR 3]1-2]-1]10]1] 2|3 |TOTAL
Control de costos X 3
Rentabilidad X 3
Manejo de recursos X 3
Informes contables X 3
TOTAL 12

Elaborado por: La Autora

12
NIVEL DEIMPACTO CIENTIFICO = Yy =3

ANALISIS:

El impacto empresarial esta en el nivel alto positivo, es decir que la
empresa que elabora el producto desde la produccion hasta su
comercializacion favorecera a los integrantes del proyecto conjuntamente

con la parroquia.
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7.2. IMPACTO GLOBAL

CUADRO N° 94.- IMPACTO GLOBAL

INDICADOR 3|-2|-1]0 1|23 |TOTAL
IMPACTO SOCIAL X 2,25
IMPACTO ECONOMICO X 2,25
IMPACTO AMBIENTAL X -1.25
IMPACTO TECNOLOGICO- X 2,50
CIENTIFICO
IMPACTO EMPRESARIAL X | 3,00
TOTAL 8.75

Elaborado por: La Autora

8.75
NIVEL DEL IMPACTO GLOBAL = < = 1.75

ANALISIS:

La sumatoria total del impacto global nos da 8.75, esto significa que el
proyecto de “Estudio de Factibilidad para la Creacion de una Empresa
Comercializadora de Carne de Cuy Empacada al vacio en la Parroquia
Ayora, Canton Cayambe, Provincia de Pichincha” es ejecutable, en vista

gue no genera impactos negativos.
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CONCLUSIONES:

La creacion de una empresa comercializadora de carne de cuy
empacada al vacio, hacia el segmento del mercado que es
bastante atractiva, permite desarrollarse en un ambiente sin
competencia y con la expectativa de cubrir un mercado poco
explotado, ademas al tener una gran variedad de razas existe la
posibilidad de ofertar mayor produccion.

Se puede determinar que el producto trata de un alimento
saludable y muy nutritivo, facil de promocionar debido a su alto
contenido proteinico y bajo contenido de grasas, pues en la
actualidad la sociedad en general busca un valor nutricional en los
alimentos y mejorar su alimentacion.

La carne de cuy es muy versatil por lo que se ha dado diferentes
usos, pero al pasar el tiempo se ha dado una imagen de animal
exotico por lo que resulto atractivo para el mercado, el mismo que
se interes6 por tecnificar su crianza e introducirlo en la
gastronomia.

La estrategia de penetracion de mercados es promocionar sus
ventajas nutricionales de la carne de cuy, lo cual en el futuro sera
conveniente para la empresa ya que esta estrategia busca
posicionar al mismo tiempo la marca en el mercado cayambefio,
para posteriormente ampliar a nuevos mercados cuando las
condiciones mejoren.

La empresa “PATITAS DE CUY” luego del andlisis financiero,
proporciona una rentabilidad significativa, lo que significa que la
empresa esta cumpliendo con un requerimiento minimo para
demostrar que es una buena idea de negocio.

La empresa comercializadora de carne de cuy empacada al vacio
“‘PATITAS DE CUY” ayudara al desarrollo de la economia del
cantdbn creando fuentes de empleo, generando riqueza Yy
promoviendo la iniciativa de nuevos emprendimientos.
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RECOMENDACIONES:

La creacion de la empresa es bastante atractiva por su baja
inversion y alta rentabilidad por lo que seria aconsejable tomar en
cuenta poner en practica el proyecto.

Incrementar la produccion tecnificada de la carne de cuy para ser
mas competitivos, asi como brindar asesoramiento para que
nuestros actuales productores mejoren sus procesos, con el fin de
gue puedan llegar con su producto a mercados externos.

El estudio de la demanda potencial se trata de el total de la
poblacion del cantén Cayambe vy turistas que llegan a la localidad
por lo que se recomienda elaborar una marca que identifique a este
producto, lo que ayudara de manera mas agil a la hora de
comprarla.

Elaborar medios de comunicacién atractivos y actuales para el
publico, como es: pagina web, correo electronico que sirva como
medio de comunicacién y acceso a la informacion del producto.

Se sugiere incursionar dado las condiciones que dice él y el
mercado es practicamente virgen como para aprovecharlo al
maximo, diversificando las fuentes de ingreso por medio de la
comercializacién de un producto tradicional.
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UNIVERSIDAD TECNICA DEL NORTE
FACULTAD DE CIENCIAS ADMINISTRATIVAS Y ECONOMICAS
CARRERA DE INGENIERIA EN CONTABILIDAD Y AUDITORIA

ENCUESTA DIRIGIDA A CONSUMIDORES (POBLACION DEL CANTON CAYAMBE)

OBJETIVO: Determinar la creacién de una Empresa Comercializadora de
carne de cuy en la Parroquia Ayora, Canton Cayambe, Provincia de
Pichincha.

INSTRUCCIONES:

e Lea detenidamente la pregunta antes de contestarla.
e La encuesta es anonima para garantizar la veracidad de las
respuestas.

e Marque con una X en el paréntesis segun corresponda, su
respuesta.

CUESTIONARIO
1.- ¢ Quétipo de carne acostumbra incluir en el menu del dia?

a) Pollo
b) Cerdo

()
()
c) Cuy ()
d) Res ()
e) Pescado ( )
2.- ¢Le gustariaincluir la carne de cuy en su menu diario?

Si () No ()

3.- ¢Si la carne de cuy esta a su disposicion en mercados y tiendas
de barrio, usted estaria dispuesto a comprarla?

Si () No ( )
4.- ¢ Con que frecuencia consumiria la carne de cuy?

Semanal ( ) Quincenal( ) Mensual( ) Anual( )
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5.- Usted cree que la carne de cuy se consume mas en:
Fiestas Populares (locales) ( ) Fechas festivas (familiar) ( )
6.- ¢, Su familia tiene preferencia con alguna raza de cuy?
Si () No ()
Si su respuesta es afirmativa indique cual ..............................

7.- ¢Desearia adquirir cuyes (pelados e higiénicamente empacados)
para agilitar su preparacién en casa?

Si () No ( )
8.- ¢ En qué presentacion le gustaria adquirir la carne de cuy?
Entero () enpiezas ( ) OrOS ( )eeeiiiiiiiiiiiiiiie

9.- ¢En qué lugar cree usted que se debe comercializar la carne de

cuy?
Tiendas de barrio ( ) Mercados locales ( )
Supermercados () A domicilio ()

10.- ¢ A qué precio estaria dispuesto a comprar este producto?
De 5a 10 dolares ( ) De 10 a 15 dblares ( ) Mas de 15 délares ( )

Datos Técnicos:

Edad: Género: Instruccion: Ocupacion:
15a25 () Masculino () Primaria () Amadecasa ( )
25a35 () Femenino ( ) Secundaria( ) Comerciante ( )
35a45 () Superior () Empleado

Méas de 45 ( ) Ninguna () *publico

()
*privado ()

Gracias por su colaboracion
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UNIVERSIDAD TECNICA DEL NORTE
FACULTAD DE CIENCIAS ADMINISTRATIVAS Y ECONOMICAS
CARRERA DE INGENIERIA EN CONTABILIDAD Y AUDITORIA

ENCUESTA DIRIGIDA A PRODUCTORES DE CUYES DE LA
LOCALIDAD
OBJETIVO: Conocer aspectos importantes sobre la oferta de carne de
cuy existente en la Parroquia Ayora, Canton Cayambe, Provincia de
Pichincha.

INSTRUCCIONES:
e Lea detenidamente la pregunta antes de contestarla.
e La encuesta es anonima para garantizar la veracidad de las
respuestas.
e Marque con una X en el paréntesis segun corresponda, su
respuesta.

CUESTIONARIO

1. ¢Hace qué tiempo esta dedicado a esta actividad?
Entre 1y 5 afios ()
Entre 6 — 10 afios ()
Mas de 10 afios ()

2.¢.El criadero donde realiza la actividad es?
Propio ( ) Arrendado ( )

3.¢,Cudles fueron los motivos por los que ud decidio incurcionar en
esta actividad?

Tradicion familiar

Por tener preparacion

Por que es rentable

Por que no tenia otra actividad

AN AN\
~—  —

4.¢Cudl es su produccién anual?
De0al00 ( ) Del100a200( ) Masde200 ( )

6. ¢ Cada que tiempo vende ud sus cuyes?

Semanal ( ) Mensual ( ) Trimestral ( )
Semestral ( ) Anual ()
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7. Laventa de cuyes la realiza a:
Personas naturales ( ) Empresas o Negocios ( )

8. ¢ Estaria dispuesto a vender sus cuyes a una empresa local?
Si() No()

9. ¢ En vase a que aspectos realiza la produccion?
Temporadas ( ) Pedidos ( ) Convenios con empresas ()

10. ¢(De acuerdo a su conocimiento y experiencia, qué factores
afectan ala produccion de cuyes?

Precios de los insumos
Escases de trabajadores
Impuestos altos

—~
~—

11. ;Coémo propietario de su negocio, que sugiere que se tome en
cuenta para iniciar esta actividad?

Insumos ( )

Materia prima ( )

Asesoramiento técnio ( )
Datos Técnicos:

Edad: Género: Instruccion: Ocupacion:
15a25 () Masculino () Primaria () Amadecasa ( )
25a35 () Femenino ( ) Secundaria( ) Comerciante ( )
35a45 () Superior () Empleado

Mas de 45 ( ) Ninguna ()  *publico

()
*privado ()

Gracias por su colaboracion
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PROCESADO
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