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RESUMEN

El presente trabajo fue elaborado para identificar las fortalezas y debilidades de la
empresa, para lo cual se llevo a cabo un diagnostico situacional en donde se
recolecto informacion desde la compra del bovino, faenamiento, recepcion de
materia prima, seleccion de cortes, pesado, empacado, produccion, distribucion,
infraestructura de la planta, manipulacion de la carne e higiene en los procesos
productivos, para la investigacion se planted Analizar, evaluar y proponer un plan
de mejoras del sistema de produccion y distribucion de cortes diferenciados de

carne bovina en la empresa.

Para el cumplimiento de este objetivo general se planted los objetivos especificos:
analizar la situacion actual de la empresa CODENOR, evaluar el proceso
productivo que se desarrolla en la planta de procesamientos carnicos, determinar
el punto de equilibrio del proceso productivo de la empresa y establecer un plan de

mejoras del sistema de produccién de carne en la empresa CODENOR.

La corporacion de cérnicos sanos del norte del Ecuador CODENOR en el 2012
procesaba 12 bovinos mensuales, con un peso promedio de 628 libras a la canal,
con estos datos se realizd un balance de masa para conocer el rendimiento de la
canal y un balance de consumo de energia, también se determind el punto de
equilibrio, determinandose que la empresa tiene un déficit en procesamiento y venta
de carne, ya que para mantener el punto de equilibrio deberia procesar al menos 30
bovinos mensual, es decir deberd implementar acciones correctivas en toda la
empresa para generar ganancias. El estudio técnico consistio en la elaboracion de
un plan de mejoras que permitira fortalecer el proceso productivo de la empresa y
asi aprovechar todos los subproductos de la carne que se genera en la planta de
proceso, de la misma forma se planted la elaboracion de planos arquitectonicos,
hidrosanitarios y eléctricos para establecer la distribucién de cada area, maquinaria
y equipos, de tal manera que el personal realice su trabajo de manera dptima y con

mejores resultados.
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SUMMARY

The present work was elaborated to identify the strengths and weaknesses of the
company, for which a situational diagnosis was carried out where information was
gathered from the purchase of cattle, slaughtering, reception of raw material,
selection of cuts, heavy, packed , Production, distribution, plant infrastructure, meat
handling and hygiene in the production processes, for the investigation was raised
Analyze, evaluate and propose a plan to improve the system of production and
distribution of differentiated beef cuts in the company.

In order to meet this general objective, the specific objectives were: to analyze the
current situation of the company CODENOR, to evaluate the production process in
the meat processing plant, to determine the equilibrium of the company's production
process and to establish a Plan of improvements of the meat production system in
the company CODENOR.

The healthy meat corporation of northern Ecuador CODENOR in 2012 processed
12 cattle monthly, with an average weight of 628 pounds to the channel, with this
data a mass balance was realized to know the performance of the channel and a
balance of consumption Of energy, the breakeven point was also determined,
determining that the company has a deficit in the processing and sale of meat, since
in order to maintain the break-even point it should process at least 30 cattle per
month, that is to say, it must implement corrective actions throughout the Company
to generate profits. The technical study consisted in the elaboration of a plan of
improvements that will allow to strengthen the productive process of the company
and thus to take advantage of all the byproducts of the meat that is generated in the
process plant, in the same way it was proposed the elaboration of architectural plans
, Hydrosanitary and electrical to establish the distribution of each area, machinery
and equipment, in such a way that the personnel perform their work in an optimal

and with better results.
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CAPITULO |
INTRODUCCION

1.1. PROBLEMA

La Corporacién de Carnicos Sanos del Norte del Ecuador (CODENOR), esta
ubicada en el Canton Ibarra, es una empresa dinamica, dedicada a la

comercializacion de cortes diferenciados de carne bovina a nivel local.

La empresa CODENOR ha emprendido su trabajo con el apoyo de la
Municipalidad de Ibarra la cual ha dotado de equipos necesarios para el
procesamiento de céarnicos, también ha prestado las instalaciones del canal
municipal para que se instale la planta de procesamiento, propuestas que han sido
bien llevadas por los integrantes de la naciente empresa, pero que al mismo tiempo
han desembocado en multiples problemas tanto en la produccion, como en la

distribucion de los productos.

En el area de produccion la distribucion de equipos y maquinarias no son las mas
adecuadas, esto debido a que las instalaciones no fueron disefiadas para el

implementar el proyecto de produccion y distribucion de cortes diferenciados de



carne bovina, afectando directamente la eficiencia de los procesos y calidad de los

productos procesados.

Es notable que la empresa no se aplique técnicas de manipulacién de la carne como
buenas practicas de manufactura, gestion de calidad implantadas por la Agencia

Nacional de regulacion, control y vigilancia sanitaria (ARCSA).

Otro de los problemas notables es la falta o ausencia de registros de control de
produccion. Documentos de suma importancia en la industria, mismos que nos
permiten hacer un analisis efectivo de trabajo realizado para tomar acciones
correctivas 0 mejoras continuas en los procesos etc. Al no disponer de esta
informacién la empresa continuaria trabajando en las mismas condiciones, lo que
generaria sanciones y perdidas econémicas para la empresa incluso llegar al cierre

de la misma.

1.2. JUSTIFICACION

La generacion de una agroindustria en el ambito local, fomenta el progreso y
beneficia al sector agropecuario, especialmente al productor de carne bovina,
generando de esta manera fuentes de empleo y a los consumidores ofertando un

producto de calidad, con un precio adecuado y competitivo.

En una empresa el disefio organizado del proceso de produccion, nos permite
mejorar de forma global todas las actividades y procesos de un proyecto productivo,
considerando mano de obra, equipos, maquinaria, costos de materia prima e
insumos, programa de higiene, instalaciones, en conclusion nos permite aprovechar

en forma eficiente los recursos disponibles en la empresa.



De igual forma se debe tomar en cuenta algunos factores que influyen en la calidad
de los procesos y productos del sector carnico como: denominacion de origen del
producto, produccion limpia, procesos de almacenamiento y distribucién de los
productos carnicos, con la aplicacion de Buenas Practicas de Manufactura y de
sistemas de Gestion de Calidad.

El presente estudio se fundamenta en la elaboracién de un plan de mejoras del
sistema de produccion y distribucion cortes diferenciados de carne bovina en la
empresa CODENOR en la provincia de Imbabura, cantén Ibarra. Investigacion
permitira definir puntos clave que influyen en la calidad de los productos y

eficiencia de los procesos.



1.3.

1.3.1.

OBJETIVOS

OBJETIVO GENERAL

Analizar, evaluar y proponer un plan de mejoras del sistema de produccién y

distribucion de cortes diferenciados de carne bovina en la empresa CODENOR.

1.3.2.

OBJETIVOS ESPECIFICOS

Analizar la situacion actual de la empresa CODENOR.

Evaluar el proceso productivo que se desarrolla en la planta de

procesamientos carnicos.

Determinar el punto de equilibrio del proceso productivo de la empresa.

Establecer un plan de mejoras del sistema de produccién de carne en la
empresa CODENOR.



CAPITULO II
MARCO TEORICO

2.1. INFORMACION GENERAL DE LA EMPRESA CODENOR

2.1.1. DATOS GENERALES

La Corporacién de Carnicos Sanos del Norte del Ecuador, esta ubicada en el canton
Ibarra, es una empresa dindmica, creada para abastecer productos alimenticios del
sector carnicos, agrupa algunos productores de animales bovinos y porcinos, que

comprenden el Norte de Pichincha, Imbabura, Carchi y Norte de Esmeraldas.

Bermeo (2012), manifiesta que La Corporacion de Carnicos Sanos del Norte del
Ecuador (CODENOR), viene funcionando aproximadamente desde el 24 de
Octubre del 2007, mediante acurdo ministerial No. 192 del Ministerio de Inclusién
Econémica y Social -MIES, con la venida del Proyecto de Desarrollo de la
Produccion de Carnicos Sanos del Norte del Ecuador (PROCANOR) que nacié de
un convenio binacional entre el Gobierno de Bélgica y el Gobierno del Ecuador a
través del Ministerio de Agricultura, Ganaderia, Acuacultura y Pesca (MAGAP),

durante el desarrollo de tal acuerdo la capacitacion ha sido el componente mas



importante que ha tenido el proyecto, pues ha ensefiado a quienes laboran en la
empresa el manejo de animales, mejoramiento en la sanidad, alimentacion,
comercializacion a fin de llegar a obtener un precio justo por lo que la empresa

produce.

En la actualidad la Planta Procesadora de Carnicos de La Corporacion de Carnicos
Sanos del Norte del Ecuador, no cuenta con infraestructura propia, el proceso
productivo a nivel de planta es deficiente, el sistema administrativo de la empresa
es débil en lo que respecta a manejo contable, los registros de produccion no se
llevan adecuadamente, motivacion deficiente al personal que trabaja en planta,
débil capacitacién en el tema de fortalecimiento organizativo, normativas BPM y
débil conocimiento en el procesamiento de carnicos ha conllevado a que el personal
se ingenie la instalacion de maquinaria y equipo, acondicionandose al espacio fisico

disponible, lo cual puede acarrear consecuencias a futuro.

2.1.2. UBICACION DE LA PLANTA

La empresa se encuentra ubicada en la Republica del Ecuador, provincia de
Imbabura, ciudad de Ibarra, a 609 metros del Colegio Universitario, calle Obispo
Jesus Yerovi, a la altura del Panamericana Km. 53, dentro de las instalaciones de la
empresa publica municipal de faenamiento y productos carnicos lbarra EP-
FYPROCAI.

2.1.3. ESTRUCTURA ORGANICA

Siendo la Corporacion de Céarnicos Sanos del Norte del Ecuador la entidad

representante:
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Figura 1. Orgénico estructural de la CODENOR

Fuente: (Bermeo, 2012)

2.1.4. DESCRIPCION DE FUNCIONES

La organizacion estd conformada por la Asamblea General, el Directorio,
comisiones y consejos especiales, mismos que se encargan de los distintos

proyectos de la organizacion.

La empresa estara estructurada como se sefiala en la figura 1. El gerente o director
ejecutivo, jefe de planta (técnico de produccion), asistente administrativo,
contador/a, jefe de marketing, chofer distribuidor y operarios, que seran los
responsables de administrar los apoyos y convenios firmados con relacion al

proyecto con fondos de la CTB. la seleccion del personal sera responsabilidad de la



organizacion buscando los mejores perfiles de la localidad que aseguren que la

empresa sea liderada y administrada de manera exitosa.

2.1.4.1. Asamblea general

Constituida por los socios, es la maxima autoridad de la Corporacién y la integran

todos sus socios en goce de sus derechos, estaran presididos por el Presidente.

Atribuciones de la asamblea general

Las atribuciones de la asamblea general son los siguientes:

a)
b)

c)

d)

f)

9)

h)

Elegir y remover por causas justificadas a los miembros del Directorio;
Elegir y remover por causas justificadas al presidente de la Asamblea, quién
a su vez sera el presidente de la Corporacion.

Resolver sobre las reformas estatutarias que someta a su aprobacién el
Directorio.

Conocer el informe anual del Directorio y los balances del ejercicio
economico anterior, contando ademas con el informe de la comision de
fiscalizacion y el informe de la auditoria externa, aprobarlo o rechazarlo.
Supervisar las actuaciones de los miembros del Directorio y juzgar el
cumplimiento de sus deberes y atribuciones, asi como imponer las sanciones
correspondientes.

Ejercer las facultades y cumplir con las obligaciones que el presente estatuto
establece como de su competencia privativa;

Interpretar en forma obligatoria para todos los miembros y Organos
administrativos las normas de este estatuto.

Elaborar y aprobar los reglamentos internos de la cooperacion
“CODENOR”

Dirigir la marcha de la corporacion “CODENOR” y dar la orientacion

general de sus actividades.



j) Conocer y resolver aquellos asuntos que no corresponden a otros érganos
de administracion y gestiones de la cooperacion “CODENOR” que no
estuvieren expresamente sefialados en este estatuto.

k) Conocer y aprobar las solicitudes de ingreso de nuevos miembros

I) Fijar las cuotas ordinarias y extraordinarias que deberan aportar los
miembros. Establecer oficinas dentro y fuera del pais y designar sus

representantes de entre los miembros de la cooperacion “CODENOR”

2.1.4.2. El directorio

El Directorio de la Asociacion esta conformado por los siguientes miembros: un
Presidente, Director Ejecutivo, Secretaria, un Tesorero, 3 VVocales.

Es el 6rgano de direccion superior de la Corporacion CODENOR, sus integrantes
son designados por la Asamblea General.

Actualmente el Director de la CODENOR lo conforman:
Presidente: Sra. Carmen Diaz

Director Ejecutivo: Lic. Germéan Buitron

Secretaria: Sra. Elena Meza

Tesorero: Sr. Segundo Burgos

Vocales Principales:

e Sr. Miguel Portoviejo
e Sra. Esperanza Cuatimpaz

e Sra. Lucila Moreta
Atribuciones del Directorio:

a) Realizar las gestiones conducentes a la ejecucion de las actividades
institucionales sin perjuicio de las atribuciones del Director Ejecutivo.
b) Aprobar los planes anuales de trabajo y los programas presentados por el

Director Ejecutivo, asi como su funcionamiento y presupuestos.



c) Aprobar el presupuesto anual de la Corporacion CODENOR con base en la
proforma presentada por el Director ejecutivo y el Tesorero hasta el 15 de
noviembre de cada afio.

d) Calificar la prioridad de los programas presentados y en general de aquellas
actividades institucionales que no hubieren sido incluidas en los planes de
trabajo o que se refiere en el literal c).

e) Conocer los informes del Director Ejecutivo y de la comision de
fiscalizacion y trasladarlo con su opinion a la Asamblea General.

f) Autorizar proyectos cuyas cuantias no excedan del limite sefialado en el
reglamento interno y en general aquellos que no estén atribuidos al
Presidente y al Director Ejecutivo.

g) Imponer las sanciones de amonestacion, multas y suspension temporal a los
miembros que hayan cometido faltas previamente comprobadas y resueltas
por la Asamblea General la expulsion de miembros que hubieren cometido
faltas graves.

h) Las demas contempladas en este estatuto, reglamentos y disposiciones
legales pertinentes. Comisiones y consejos especiales:

i) La asamblea general dependiendo de las necesidades podra designar las
comisiones y consejos especiales que estime conveniente para la ejecucion

de los distintos proyectos de la organizacion.

2.1.4.3. Director Ejecutivo

Las funciones son:

a) La Coordinacion directa entre el Proyecto de produccién y comercializacion
de cortes diferenciados y derivados, con el Directorio y la Asamblea de la
Organizacion y el MAGAP.

b) Es responsable de la planificacién, ejecucion y control de toda actividad

convenida en el Plan Estrategico y Plan de Negocios.
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c) Lidera todos los procesos que tienen que ver con la nueva empresa-
comunitaria (administrativo, produccion, comercializacion, control).

d) Es responsable de mantener informadas a las partes del estado de ejecucion
del cronograma del Plan Operativo vigente, asi como de cualquier
informacion referida a la ejecucion del Proyecto en la nueva empresa.

e) Presentar informacion financiera y reportes administrativos ante el
Directorio y la Asamblea General, acerca de los resultados de la empresa
comunitaria y su gestion.

f) En base a la informacion técnica, administrativa y financiera disponible de
la empresa comunitaria, identificar problemas y presentar alternativas de

solucion ante el Directorio y/o la Asamblea General.

2.1.4.4. Jefe de planta

Cuyas funciones son:

a) Control de calidad en el ingreso de la materia prima.

b) Responsable del proceso productivo (todos) en calidad y cantidad.

c) Almacenamiento adecuado del producto, manteniéndolo listo para ser
procesado y/o comercializado.

d) Preparacion y presentacion de informes técnicos de produccidn, y reportes
administrativos acerca de su gestion, ante el Gerente o Director Ejecutivo de
la empresa.

e) Otros que aseguren la calidad técnica de la produccion.

2.1.4.4.1. Asistente administrativo y contadora

Las funciones son:

a) Llevar un registro contable y presupuestario de la empresa comunitaria.

b) Responsable de llevar registros del flujo de caja.
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c) Control de los procesos administrativos de la empresa.

d) Preparacion y presentacion de informacion administrativa- financiera y
reportes administrativos acerca de su gestion, ante el Gerente de la empresa.

e) Todos los demas relacionados con el area administrativa — financiera

(impuestos, etc.).

2.2. PRODUCCION Y CONSUMO DE CARNE BOVINA

2.2.1. GANADO BOVINO

En el afio 2008, Martinez menciona que la obtencion de la calidad de la carne, esta
relacionada con varios parametros y dentro de los cuales, se aconseja sacrificar
machos jovenes castrados para obtener buenos cortes.

De una buena calidad de carne se toma en consideracion los siguientes factores

principales:

e La edad.- Los animales para ser sacrificados no deben tener mas de 36

meses de edad. La carne de los bovinos jovenes (novillos), es mas suave.

e La conformacion.- El animal debe tener algo de grasa en sus lomos. El
exceso de tejido adiposo tampoco es bien visto. Los animales flacos pueden

ser portadores de alguna enfermedad.

e La salud.- Los bovinos antes de ser sacrificados deben presentar sus
certificados de vacunacion del Comité Nacional Contra la Fiebre Aftosa
(CONEFA) y los permisos de movilizacion.
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2.2.2.

El sexo. - Es preferible sacrificar machos castrados. Las hembras son
ideales, pero se las evita para no afectar la supervivencia dentro de los hatos

ganaderos.

Descanso.- Los animales que llegan para ser sacrificados deben esperar por
lo menos 12 horas antes de ser faenados. Si el origen del animal esta a mas
de 50 kilometros del camal es aconsejable dejarlos descansar hasta por 24
horas. Esto ayuda a disminuir los niveles de adrenalina en la musculatura

del animal.

Inspeccion.- Todo camal debe tener la asistencia de un veterinario para

examinar a los bovinos antes, durante y después del sacrificio.

PRODUCCION Y CONSUMO DE CARNE BOVINA EN EL
ECUADOR

Se determina que el total de reses fue de 5,358.904 distribuidas en la region sierra,

2,732.351 cabezas para produccion de leche, 1,965.592 en la costa para produccion

de carne, y 660.961 la amazonia para la produccion de leche y carne, del total de

reses en el pais de 1,13 millones de vacas destinadas para el ordefio (Agroecuador,

2012).
Tabla 1. Ganado Vacuno en el Ecuador
De 0-12 De Mas
Vacas Vacas sin o o
Regiones Cabezas | Machos meses de 1-2 afios | 2 afios de
Ordefio ordefiar vacas de devacas | vacas de
ordefio de ordefio | ordefio
REGION | 2732351 |29.060 | 726.521 653.869 653.869 | 669.032
SIERRA
REGION
COSTA 1,965.592 19.655 297.146 194.252 442.258 442.258 570.023
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De 0-12 De Mas
Vacas Vacas sin o o
Regiones Cabezas | Machos B B Mmeses ((jje 1-2 afios | 2 afos de
Ordefio ordefiar vacas de devacas | vacas de
ordefio de ordefio | ordefio
REGION
ORIENTE 660.961 6.127 103.696 49.473 137.852 137.852 225.961
TOTAL 5358904 |54.842 |1127.363 |243.725 | 1,233.979 | 1,233.979 | 1,465.016
NACIONAL ! ) : ' : . ) . , . , .

Fuente. (Visualizador de estadisticas agropecuarias del Ecuador ESCAP, 2013)

Tabla 2. Ganado vacuno (Bovino) existente a nivel Nacional (2013)

Ganado vacuno (Bovino)

Caracteristicas : Existencia

Nivel: Nacional

Caracteristicas 2. Sexo | Totl
De 1 afio a menos de 2 afios de edad (Toretes) Machos 673.265
De 1 afio a menos de 2 afios de edad (\VVaconas) Hembras 931.009
De 2 0 maés afios de edad (Toros) Machos 367.046
De 2 0 més afios de edad (Vacas) Hembras 1.889.235
De menos de 1 afio de edad (Terneras) Hembras 691.655
De menos de 1 afio de edad (Terneros) Machos 581.907

Fuente. (Visualizador de estadisticas agropecuarias del Ecuador ESCAP, 2013)

Aflo: 2013

CARACTERISTICA: EXISTENCIA AMBITO: MNACIOMAL

2000000

1800000

1600000

1400000

1200000

1000000

B00000

600000

oo .
: o

200000

D 1 afko 2 menos de 2 afh

2

[Vaconas 13k

[Tememns
Do 2 o més aflos de adad (Toros

Da 2 0 mis afios de eddad (Vacas!

(Temems
Da 1M 3 monos de 2 aflos de cdad (Tometes

Grafico 1. Ganado vacuno (Bovino) existente a nivel Nacional (2013)

CAPITULO: GANADO VACUNO (BOVINO) PRODUCTO: GAMNADO VACUNO (BOV

Fuente: (Visualizador de estadisticas agropecuarias del Ecuador ESCAP Graficos, 2013)
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El anélisis dio como resultado que parieron 1,35 millones de vacas, incorporando
0,27 millones de vacas paridas y considerando un 10 % al nacer de mortalidad hasta
el primer afio; se obtiene 1,22 millones de terneros de un dia a un afio de edad y
aproximadamente la misma cantidad 1,22 millones de toretes y baconas entre un
dia a dos afios de edad.

La diferencia entre total nacional y las pérdidas de sus crias desde un dia de nacidos
hasta dos afios de edad da un total de 1,52 millones de reses de mas de dos afos de
edad; 68 mil son reproductores machos y la diferencia 1,46 edad compuestas en un
66,67 % de hembras y 33,33 % de machos. Este es un total de ganado teéricamente
comercial: 1,46 millones de cabezas. EI consumo de carne en el pais es de 9,0

kilogramos por afo.

2.2.3. PRODUCCION DE GANADO EN LA PROVINCIA DE IMBABURA

La provincia de Imbabura, tiene una capacidad de produccion pecuaria alta de
105,057 cabezas de ganado bovino, 40,228 de ganado porcino 35,106 de ganado
ovino, ya que sus cantones tienen las condiciones Optimas para la crianza de

animales productores de carne (INEC, 2011).

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

cultivados de la provincia ( 111 Censo Nacional Agropecuario, 2010).
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Tabla 3. Ganado vacuno (Bovino) en la provincia de Imbabura

Ganado vacuno (Bovino) Caracteristicas : Existencia  Provincia: Imbabura
Caracteristicas Sexo Total

De 1 afio a menos de 2 afios de edad (Toretes) Machos 11.819

De 1 afio a menos de 2 afios de edad (\VVaconas) Hembras 11.607

De 2 0 maés afios de edad (Toros) Machos 6.946

De 2 0 més afios de edad (Vacas) Hembras 28.504

De menos de 1 afio de edad (Terneras) Hembras 10.738

De menos de 1 afio de edad (Terneros) Machos 8.146

Fuente. (Visualizador de estadisticas agropecuarias del Ecuador ESCAP, 2013)
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2.3. MATRIZ PRODUCTIVA

La Secretaria Nacional de Planificacion y Desarrollo (2012), define que la matriz

productiva es uno de los retos mas ambiciosos del pais, el que permitira al Ecuador

superar el actual modelo de generacién de riquezas: concentrador, excluyente y

basado en recursos naturales, por un modelo democratico, incluyente vy

fundamentado en el conocimiento y las capacidades de las y los ecuatorianos.
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La forma como se organiza la sociedad para producir determinados bienes y
servicios no se limita Unicamente a los procesos estrictamente técnicos o
econdmicos, sino que también tiene que ver con todo el conjunto de interacciones
entre los distintos actores sociales que utilizan los recursos que tienen a su

disposicion para llevar adelante las actividades productivas.

A ese conjunto, que incluye los productos, los procesos productivos y las relaciones
sociales resultantes de esos procesos, denominamos matriz productiva. Las distintas
combinaciones de estos elementos generan un determinado patron de
especializacion. Asi por ejemplo, la economia ecuatoriana se ha caracterizado por
la produccidén de bienes primarios para el mercado internacional, con poca o nula

tecnificacion y con altos niveles de concentracion de las ganancias.

Estas caracteristicas son las que han determinado nuestro patron de especializacion
primario - exportador, que el pais no ha podido superar durante toda su época

republicana.

El patron de especializacion primario - exportador de la economia ecuatoriana ha
contribuido a incrementar su vulnerabilidad frente a las variaciones de los precios
de materias primas en el mercado internacional. ElI Ecuador se encuentra en una
situacion de intercambio sumamente desigual por el creciente diferencial entre los
precios de las materias primas y el de los productos con mayor valor agregado y
alta tecnologia. Esto obliga al pais a profundizar la explotacion de sus recursos
naturales Unicamente para tratar de mantener sus ingresos y sus patrones de

consumao.
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2.4. ENTORNO DE LA EMPRESA

El andlisis de la situacion actual se enfoca hacia los factores claves para el éxito de
la empresa. Resalta las fortalezas, las debilidades diferenciales internas al
compararlo de manera objetiva y realista con la competencia, con las oportunidades

y amenazas claves del entorno.

Lo anterior significa que este analisis consta de dos partes: una interna y otra

externa.

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

La parte externa mira las oportunidades que ofrecen el mercado y las amenazas que
debe enfrentar su negocio en el mercado seleccionado. Aqui se desarrolla toda la
capacidad y habilidad para aprovechar las oportunidades y para minimizar o anular
las amenazas, circunstancias sobre las cuales usted tiene poco o ningln control

directo (Contaservices, 2013).

2.5. MEJORAMIENTO

Ulloa (2008) manifiesta que el conjunto de acciones se incrementa a travées de los
resultados de rentabilidad de la empresa, basandose en variables que son apreciadas
por el mercado (calidad, servicio, entre otras) y que den una ventaja diferencial a la

empresa en relacion a sus competidores.
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2.5.1. ACTIVIDADES DE MEJORAMIENTO

En su estudio Gonzalez (2012), menciona que existen diez actividades de

mejoramiento que deberian formar parte de toda empresa, sea grande o pequefia.

Por tal razon se mencionan las siguientes

)

Obtener el compromiso de la alta direccion.

Establecer un consejo directivo de mejoramiento.

Conseguir la participacion total de la administracion.

Asegurar la participacion en equipos de los empleados.

Conseguir la participacion individual.

Establecer equipos de mejoramiento de los sistemas (equipos de control de
los procesos).

Desarrollar actividades con la participacion de los proveedores.

Establecer actividades que aseguren la calidad de los sistemas.

Desarrollar e implantar planes de mejoramiento a corto plazo y una
estrategia de mejoramiento a largo plazo.

Establecer un sistema de reconocimientos.

2.5.1.1. Compromiso de la alta direccion

El proceso de mejoramiento debe abordar desde los principales directivos y

progresa en la medida al grado de compromiso que éstos adquieran, es decir, en el

interés que pongan por superarse y por ser cada dia mejor.
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2.5.1.2. Consejo directivo del mejoramiento

Esta constituido por un grupo de ejecutivos de primer nivel, quienes estudiaran el
proceso de mejoramiento productivo y buscaran adaptarlo a las necesidades de la

compaiiia.

2.5.1.3. Participacion total de la administracion

El equipo de administracion es un conjunto de responsables de la implantacion del
proceso de mejoramiento. Esto implica la participacion activa de todos los

ejecutivos y supervisores de la organizacion.

Cada ejecutivo debe participar en un curso de capacitacion que le permita conocer

nuevos estandares de la compafiia y las técnicas de mejoramiento respectivas.

2.5.1.4. Participacion de los empleados

Una vez que el equipo de administradores esté capacitado en el proceso, se daran
las condiciones para involucrar a los empleados. Esto lo lleva a cabo el gerente o
Director Ejecutivo, puede ser el supervisor de primera linea de cada departamento,
quien es responsable de adiestrar a sus subordinados, empleando las técnicas que él
aprendio.
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2.5.1.5. Participacion individual

Es importante desarrollar sistemas que brinden a todos los individuos los medios
para que contribuyan, sean medidos y reconozcan sus aportaciones personales en

beneficio del mejoramiento.

2.5.1.6. Equipos de mejoramiento de los sistemas (equipos de control de los

procesos)

Toda actividad que se repite es un proceso que puede controlarse, para ello se
elaboran diagramas de flujo de los procesos, después se incluyen mediciones,
controles y bucles de retroalimentacion. Para la aplicacion de este proceso se debe
contar con un solo individuo responsable del funcionamiento completo de dicho

proceso.

2.5.1.7. Actividades con participacion de los proveedores

Todo proceso exitoso de mejoramiento debe tomar en cuenta las contribuciones de

los proveedores.

2.5.1.8. Aseguramiento de la calidad

Los recursos para el aseguramiento de la calidad, que se dedican a la solucion de
problemas relacionados con los productos, deben reorientarse hacia el control de
los sistemas que ayudan a mejorar las operaciones y asi evitar que se presenten

problemas.
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2.5.1.9. Planes de calidad a corto plazo y estrategias de calidad a largo plazo

Cada compafiia debe desarrollar una estrategia de calidad a largo plazo. Después
debe asegurarse de que todo el grupo administrativo comprenda la estrategia de
manera que sus integrantes puedan elaborar planes a corto plazo detallados, que
aseguren que las actividades de los grupos coincidan y respalden la estrategia a

largo plazo.

2.5.1.10. Sistema de reconocimientos

El proceso de mejoramiento pretende cambiar la forma de pensar de las personas
acerca de los errores. Para ello existen dos maneras de reforzar la aplicacion de los
cambios deseados: castigar a todos los que no logren hacer bien su trabajo todo el
tiempo, o incentivos a todos los individuos y grupos cuando alcancen una meta con

la realizacion de una importante aportacion al proceso de mejoramiento.

2.5.2. MEJORAMIENTO CONTINUO

En el afio 2011, Guerra manifiesta que el mejorar un proceso, significa cambiarlo
para hacerlo méas efectivo, eficiente y adaptable, qué cambiar y como cambiar
depende del enfoque especifico del empresario y del proceso. EI mejoramiento
continuo como una conversion en el mecanismo viable y accesible al que las
empresas de los paises en vias de desarrollo cierren la brecha tecnolégica que
mantienen con respecto al mundo desarrollado. EI mejoramiento continuo, como
un esfuerzo para aplicar mejoras en cada area de la organizacion a lo que se entrega

a clientes.
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La administracion de la calidad total requiere de un proceso constante, que sera
Ilamado mejoramiento continuo, donde la perfeccién nunca se logra pero siempre
se busca. EI mejoramiento continuo es un proceso que describe muy bien lo que es
la esencia de la calidad y refleja lo que las empresas necesitan hacer si quieren ser

competitivas a lo largo del tiempo.

2.5.2.1. Ventajas del mejoramiento continuo

e Mejora la coordinacion entre las areas.

e Mejora la satisfaccion del cliente.

e Es la unica forma de optimizar la atencion de la organizacion hacia los
clientes internos de una manera armonica (sin perjudicar a otros usuarios).

e Permite autonomia operativa de las areas de apoyo (de lo contrario hay
exigencia permanente de la presencia de los gerentes o0 ejecutivos
comerciales para tomar decisiones).

e Permite mas flexibilidad a las areas de apoyo para poder responder las
demandas crecientes de las &reas comerciales.

e Mantiene a la gerencia informada en tiempo real de cémo evoluciona la
capacidad de la organizacién para cumplir con lo prometido (Orgatec,
2013).

2.6. PUNTO DE EQUILIBRIO

En su estudio Salazar (2007), puntualiza que el punto de equilibrio es un
instrumento para el analisis y decisiones de distintas situaciones de la empresa,
entre ellas: volumen de produccion y ventas necesarias para no perder ni ganar,
planeamiento de resultados, fijacion de precios, de niveles de costos fijos y

variables, entre otros.
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PE = CF/ (1 E (g))

Doénde:

PE = Punto de Equilibrio
CF = Costos Fijos

CV = Costo Variable

I = Ingresos

Costos Fijos

PE =
Precio de venta — Costo variable unitario

Costo variable total
Cantidad

Costo variable unitario =

2.7. PLAN DE MEJORAS

Es un conjunto de medidas de cambio que se toman en una organizacion para
mejorar su rendimiento. Realizado el diagndstico, la unidad evaluada destaca las
principales fortalezas y debilidades en relacion al entorno que la envuelve. La clave
reside en la identificacion de las areas de mejora teniendo en cuenta que, para ello
se deben superar las debilidades apoyandose en las principales fortalezas. Una vez
se han identificado las principales areas de mejora y se conocen las causas del
problema, se han de formular los objetivos y fijar el periodo de tiempo para su
consecucion (CEAACES, 2012).
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En su estudio Aguilar (2010), manifiesta que el plan de mejoras integra la decision
estratégica sobre cuéles son los cambios que deben incorporarse a los diferentes
procesos de la organizacion, para que sean traducidos en un mejor servicio
percibido. Dicho plan, ademas de servir de base para la deteccion de mejoras, debe
permitir el control y seguimiento de las diferentes acciones a desarrollar, asi como

la incorporacidn de acciones correctoras ante posibles contingencias no previstas.

El esfuerzo de mejora continua, es un ciclo interrumpido, a través del cual
identificamos un area de mejora, planeamos cémo realizarla, la implementamos,
verificamos los resultados y actuamos de acuerdo con ellos, ya sea para corregir

desviaciones o para proponer otra meta mas retadora.

Para su elaboracion seré necesario establecer los objetivos que se proponen alcanzar
y disefiar la planificacion de las tareas para conseguirlos.

El plan de mejoras permite:

e Identificar las causas que provocan las debilidades detectadas.

e Identificar las acciones de mejora a aplicar.

e Analizar su viabilidad

e Establecer prioridades en las lineas de actuacion.

e Disponer de un plan de las acciones a desarrollar en un futuro y de un
sistema de seguimiento y control de las mismas.

e Negociar la estrategia a seguir.

e Incrementar la eficacia y eficiencia de la gestion.

e Motivar a la comunidad universitaria a mejorar el nivel de calidad.
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El plan elaborado permite tener de una manera organizada, priorizada y planificada
las acciones de mejora. Su implantacion y seguimiento debe ir orientado a aumentar

la calidad productiva para que sea claramente percibida por su destinatario final.

2.7.1. PASOS A SEGUIR PARA LA ELABORACION DEL PLAN DE
MEJORAS

A continuacién se describen los principales pasos a seguir para la elaboracion del

plan de mejoras:

e Identificacion del area de mejora.

e Detectar las principales causas del problema.
e Formular el objetivo.

e Seleccionar las acciones de mejora.

e Realizar la planificacion.

e Llevar a cabo el seguimiento del plan.

2.8. NORMATIVA VIGENTE DE BUENAS PRACTICAS DE
MANUFACTURA (BPM)

Las Buenas Practicas de Manufactura son una herramienta basica para la obtencién
de productos seguros para el consumo humano, que se centralizan en la higiene y

forma de manipulacién.

Las BPM son utiles para el disefio y funcionamiento de los establecimientos y para
el desarrollo de procesos y productos relacionados con la alimentacion.
Contribuyen al aseguramiento de una produccion de alimentos seguros, saludables

para el consumo humano. Son indispensables para la aplicacion del Sistema de
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Anélisis de Peligros y Puntos Criticos de Control (APPCC), de un programa de
Gestion de Calidad Total o de un Sistema de Calidad como I1SO 9000. Se asocian

con el Control a traves de inspecciones del establecimiento

Las Buenas Practicas de Manufactura establecen condiciones minimas
indispensables y necesarias para asegurar la inocuidad de los alimentos y su calidad.
(Sigma, 2010).

Segun la Agencia Nacional de Regulacion, Control y Vigilancia Sanitaria (2015),
Acuerdo No. 00000091 Instructivo para las inspecciones con fines de certificacion
de la operacion sobre la base de la utilizacion de buenas practicas de manufactura

de alimentos.

2.8.1. DEL PROCEDIMIENTO PARA LA CERTIFICACION DE LAS

BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA.

Para la certificacion de las Bunas Précticas de Manufactura, el propietario o
responsable técnico de la planta procesadora de alimentos, presentara la solicitud
en la Direccion Provincial de Salud a cuya jurisdiccion pertenece el domicilio de la

planta procesadora, consignando los siguientes datos:

a) Nombre o razdn social de la planta procesadora.

b) Direccion domiciliaria de la planta procesadora.

c) Nombre del propietario o representante legal

d) Nombre del representante técnico.

e) Lineas de produccion que tiene la planta.

f) Lista de alimentos para el consumo humano que procesa.

g) Numero de trabajadores de la planta.
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h)

i)

Definicion del alcance a certificarse con BPM (descripcion de la linea o lin
eas de produccion).
Nombre de la persona natural o juridica que asesoro6 a la empresa para la a

plicacion de las BPM y/o sistemas de calidad e inocuidad de alimentos.

A la solicitud se debera adjuntar los siguientes documentos:

f)

Copia simple del permiso de funcionamiento vigente.

Copias simples de los registros sanitarios vigentes de los productos que
procesa.

Diagrama de flujo de los procesos, suscrito por el técnico responsable de |
a planta.

Especificaciones técnicas del material del envase o de los envases de todos
los productos elaborados.

Copias de las etiquetas aprobadas por el Instituto Nacional de Higiene dur
ante el trdmite de los registros sanitarios de los alimentos que procesa.
Copia del comprobante de pago de los derechos correspondientes a la emis
ion del certificado de operacidn sobre lautilizacion de buenas practicas de

manufactura.
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2.9. SISTEMA DE PRODUCCION DE CORTES
DIFERENCIADOS DE CARNE BOVINA

2.9.1. DIAGRAMA DE BLOQUES DEL PROCESO DE FAENAMIENTO
DE RESES

RES EN PIE

\

RECEPCION

AYUNO

INSPECCION ANTE-MORTEN

PESADO DEL ANIMAL EN PIE

DUCHADO DEL ANIMAL

ATURDIMIENTO

DESANGRADO
DESUELLO Y EVICERADO > LIMPIEZA
PREPARADO DE VICERAS REFR'Gi'RAC'ON
Y
CANAL VICERAS
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2.9.2. DIAGRAMA DEL PROCESO DE OBTENCION DE CORTES
DIFERENCIADOS

CANAL

INSPECCION POST-MORTEM

DESPIECE

CORTES DIFERENCIADOS

ETIQUETADO Y EMPACADO

COMERCIALIZACION

!

CORTE DE CARNE

2.9.2.1. Cortes diferenciados de carne bovina

Con el proposito de dejar libre de grasa el cuarto de canal, se extrae la grasa
inguinal, de riflonada y demas sobrantes de grasa, lo cual permite observar la
localizacion de las diferentes destazadoras externas e internas obteniendo los

diferentes cortes.
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Fotografia 1. Canal

a) Cortes Duros:

Nuca, costilla, pecho, lagartillos, caucara y salon.

1. Lagartillo: Situado en el antebrazo (extremidad anterior) y parte inferior de la

pierna (extremidad posterior)

Fotografia 2. Cortes duros

2. Costilla: Seccion lateral, costillar de la res

Fotografia 3. Costillas
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b) Cortes Medios:

Lomo de aguja, Salonillo, Carne de paleta, Pulpa de brazo, Atravesado y Falda.

Salonillo: Se localiza en la parte posterior del hueso de la paleta.

Fotografia 4. Salonillo

1. Carne de Paleta: Situado en la fosa mas ancha de la fosa de la paleta.

Fotografia 5. Carne de Paleta
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2. Pulpade brazo: Esta localizado detras del brazo, cubriendo las primeras costillas.

Fotografia 6. Pulpa de brazo

3. Atravesado: Esta localizado en la cara externa de la pierna.

Fotografia 7. Atravesado

c) Cortes Blandos:

Lomo Fino, Pulpa Redonda, Lomo de afuera, Pulpa negra y Punta de Cadera.

1. Lomo fino: se encuentra localizado debajo de las vértebras lumbares o en la parte

final de la columna vertebral.
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Fotografia 8. Lomo fino

2. Pulpa redonda: Esta localizado en la extremidad posterior parte anterior de la

pierna, seccion delantera del fémur.

Fotografia 9. Pulpa redonda

3. Lomo de afuera: Se localiza en la seccion dorsal o lomo de la res, desde la sexta

vertebra del térax, hasta la Gltima de la seccion lumbar.

Fotografia 10. Lomo de afuera
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4. Pulpa negra: Esta ubicada en la seccion lateral o cara media de la pierna.

Fotografia 11. Pulpa negra

5. Punta de cadera: Esta localizado en los huesos de la cadera y sacro en la pierna.

Fotografia 12. Punta de cadera

2.10. ESTRUCTURA DE LA PLANTA DE CARNICOS DE LA
CODENOR

En la actualidad la CODENOR cuenta con una planta de carnicos, la misma que
estd destinada a la comercializacion de cortes diferenciados de carne bovina y
porcina, hasta la presente no ha logrado vincular en su mayoria la produccién de
los grupos de base de la CODENOR, con los mercados; esto ya que se trata de una

experiencia relativamente nueva, que debe consolidarse con el tiempo posicionando
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la marca que se encuentra registrada y que cuenta con todo el potencial para su

desarrollo.

El proceso que desarrolla la Planta de Carnicos de la CODENOR, con el personal

que opera en la planta es conforme se detalla en la figura 1.

COMPRA DE AMIMALES
{Producior yio Feria)
|

v [ — 1 X

VISCERAS PATAS Y PIEL PATAS ¥ CUERO CAMNAL
(Bowing y Porcing) {Bowino) (Porcing) {Boving ¥y Porcino)

1!’ k. l

COMERCIALIZACION CORTES DIFERENCIADOS
{Directamente en el Camal) CONFORME A DEMANDA

L | |

COMERCIALIZACION EMPACADC
DIRECTA

LIMPIEZA

4

DISTRIBUCION ¥
VENTA

Figura 1. Diagrama de Procesos que se Desarrolla en la Planta de Cérnicos de la CODENOR

Fuente: Bermeo, B. & Satama, A. Investigacion de campo. Octubre 2012
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CAPITULO III

MATERIALES Y METODOS

3.1. CARACTERISTICAS DEL AREA DE ESTUDIO

Se presentan los datos metereoldgicos de la ciudad de Ibarra, tomados del Instituto

Fuente. (INAMHI, 2014). Datos meteorol6gicos

Provincia

Canton

Latitud geogréfica
Longitud geografica
Altitud

Temperatura Media (°C)
Mx. Absoluta (°C)

Mn. Absoluta (°C)

Humedad relativa media del aire (%0)

Imbabura
Ibarra

00°19’ 47” N
78° 07’ 56” W
2256 msnm
17,7

32,8

1,4

72
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3.2. LOCALIZACION

La presente investigacion se realizd en las instalaciones de la empresa EP-
FYPROCAI, CODENOR, ubicada en la Provincia de Imbabura, ciudad de Ibarra,
parroquia Azaya, sector EI Mayorista, en las calles Obispo Jesus Yerovi y Ulpiano

de la Torre, a 609 metros del Colegio Universitario.

3.2.1. MACROLOCALIZACION

La planta se encuentra localizada en el Ecuador, provincia de Imbabura, Canton

Ibarra, sector El mayorista.

-
COTACACHI

Figura 2. Ubicacién de la planta de procesamientos carnicos de la CODENOR

Fuente: (http://www.ibarra.gob.ec/web/index.php/ibarra/localizacion-geografica
04/18/2013
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3.2.2. MICROLOCALIZACION

La empresa EP-FYPROCAI, CODENOR se localiza en las calles Obispo JesUs

Yerovi y Ulpiano de la Torre a 609 metros del Colegio Universitario.

Figura 3. Micro localizacion
Fuente: (Maps/place in Ibarra coordenadas X ‘0.5363983 Y*77.8507396, 373 E)

3.2.3. MATERIALESY EQUIPOS

3.2.3.1. Materiales

e Computador.

e Hojas de papel boom.
e Libreta de campo.

e Lapiz.

e Esferos.

e Camara fotografica.

e Filmadora.
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e Grabadora de voz.

e Equipo de proteccion individual.

3.2.3.2. Equipos

e Molino
e Cierra
e Cutter

e Fileteadora

e Congelador

e Empacadora al vacio

e Chaira

e cuchillos

e Mesas de acero inoxidable

e Balanzas

3.3. METODOLOGIA

Para el desarrollo de la investigacion se analizd, evalud y recolecto informacién de
los actores de la empresa, para luego procesarla tomando en cuenta cada una de las
areas de produccion vy distribucion del producto terminado; para asi obtener el
diagnéstico actualizado de la empresa y conocer cada uno de los procedimientos
que se realizan y de esta manera proponer la correccion de las debilidades
encontradas mediante un plan de mejoras del sistema de produccién y distribucion

de cortes diferenciados de carne bovina.

Algunas de las actividades realizadas para alcanzar los objetivos planteados, fueron

entre otros:
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e Revision de documentacion de la organizacion CODENOR.
e Interaccion con actores clave: ENTREVISTAS.

¢ Reunidn con los directivos de la CODENOR.

e Visitas a la planta para observar el proceso productivo.

e Andlisis de informacidn proporcionada.

3.3.1. SITUACION ACTUAL DE LA EMPRESA CODENOR

Se realizd el diagndstico y andlisis de la situacion actual en la que se encuentra la
planta de procesamiento de productos carnicos tomando los ejes fundamentales
(Procesamiento y distribucion), informacion que permite mejorar continuamente la

produccién de carnicos .

Se observo el proceso desde la adquisicion de los animales bovinos en el camal
de Ibarra, el faenamiento, cortes diferenciados, las instalaciones e infraestructura,
maquinaria y equipos, area administrativa, conociendo todo el funcionamiento de
la misma, obteniendo informacién primaria y secundaria; para la recoleccion de
datos asi mismo se realizd entrevistas a los técnicos de las diferentes areas y al

personal encargado de transformar la materia prima.

Se realizd un andlisis FODA que permite evaluar las principales fortalezas y

debilidades que se encuentra en la empresa.

3.3.2. PROCESO PRODUCTIVO

Se analiz6 el proceso productivo, se evalud desde el momento de la compra del
bovino hasta obtener el producto terminado para calcular rendimiento de canal, se

conoce el porcentaje de desperdicios, datos que serviran para realizar balances,
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tanto de masa como energia, para conocer cuanto se puede procesar por dia en la
empresa, se evalua al personal que trabaja en la planta sobre la aplicacion de Buenas
Practicas de Manufactura, durante el proceso de la materia prima se analiza la

disponibilidad y uso de servicios basicos.

Esta informacion sirve para desarrollar un plan de mejoras buscando la
optimizacion de recursos economicos como fisicos, también mediante este analisis
se mejorara los procesos asegurando la inocuidad de los productos elaborados en la

planta de procesos.

3.3.3. CALCULO DEL PUNTO DE EQUILIBRIO

Con los datos obtenidos del diagnoéstico y la situacion actual de la empresa se
determina la relacion beneficio/costo (B/C).

La Relacion B/C, es el cociente obtenido entre el valor de los ingresos actualizados

y el valor de egresos actualizados, descontados a una tasa.

El anélisis de la relacion B/C, toma valores mayores, menores o iguales a 1, lo que

implica que:

e B/C > 1 implica que los ingresos son mayores que los egresos, entonces el
proyecto es aconsejable.

e B/C = 1 implica que los ingresos son iguales que los egresos, entonces el
proyecto es indiferente.

e B/C < 1 implica que los ingresos son menores que los egresos, entonces el

proyecto no es aconsejable.
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También con esta informacion se determinara el punto de equilibrio, y partiendo
de esta informacidn se calculara un punto rentable para la empresa, que para que
sea efectivo debera estar acompafiado de un plan de mejoramiento. Para el calculo

se aplico la siguiente formula:

Costos Fijos
PE

Precio de venta — Costo variable unitario

3.3.4. PLAN DE MEJORAS

El plan de mejoras es un conjunto de medidas de cambio que se toman en una
organizacion para mejorar su rendimiento. Con el diagnostico realizado a la
empresa CODENOR a través de un analisis FODA permiti6 evaluar las principales
fortalezas y debilidades en relacion al entorno que la envuelve. La clave reside en
la identificacion de las areas de mejora teniendo en cuenta que para ello se deben
superar las debilidades apoyandose en las principales fortalezas. Una vez
identificado las principales areas de mejora y conocidas las causas del problema,
se han de formular los objetivos y se fija el periodo de tiempo para su consecucion
(CEAACES, 2012).

Para la elaboracion es necesario establecer los objetivos que se proponen alcanzar

y disefiar la planificacion de las tareas para conseguirlos.

Dicho plan, ademas de servir de base para la deteccion de mejoras, debe permitir el
control y seguimiento de las diferentes acciones a desarrollar, asi como la
incorporacion de acciones correctoras ante posibles contingencias no previstas. El
esfuerzo de mejora continua, es un ciclo interrumpido, a través del cual

identificamos un area de mejora, planeamos como realizarla, la implementamos,
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verificamos los resultados y actuamos de acuerdo con ellos, ya sea para corregir

desviaciones o para proponer otra meta mas retadora.

El plan de mejoras permite tener de una manera organizada, priorizada y planificada
las acciones de mejora. Su implantacion y seguimiento debe ir orientado a aumentar

la eficiencia en los procesos Yy calidad en los productos elaborados.

A continuacién se describen los principales pasos a seguir para la elaboracion del

plan de mejoras:

e Identificacion del area de mejora.

e Detectar las principales causas del problema.
e Formular el objetivo.

e Seleccionar las acciones de mejora.

e Realizar la planificacién y tiempo de cumplimiento.
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CAPITULO IV
RESULTADOS Y DISCUSION

Con la fundamentacion tedrica, se realizé sintesis concretas a través de escritos,
cuadros, gréaficos, diagramas de flujo, etc., Para entender la situacién real de la
empresa y sus necesidades, en relacion a este antecedente se procede a emitir los

siguientes resultados:

4.1. DIAGNOSTICO DE LA CORPORACION CODENOR Y
PLANTA DE PROCESAMIENTO

En la provincia de Imbabura existe la produccion de animales en el cual los
pequerios productores trabajan muchas veces de forma dispersa e intentan fortalecer
su actividad buscando beneficios para cada quien de forma individual y sin tomar

en cuenta la afectacidn que pueda generarse a otros actores.

Ante esta situacién, -partiendo de multiples iniciativas aisladas- en el afio 2007 se
constituye la Corporacion Desarrollo de la Produccion de Carnicos Sanos en el
Norte del Ecuador; CODENOR, con la participacion de la mayor parte de las

organizaciones existentes que suman un total de 52 organizaciones juridicas de
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primer grado, que en su estatuto plantea que entre sus fines esta la busqueda de

financiamiento para el fomento de la produccion.

La corporacion CODENOR, es una empresa socio-productiva  cuyo eje
dinamizador es la comercializacion de productos carnicos, es asi que luego de
realizar un analisis tanto en el ambito interno como en el externo de CODENOR,
se han podido identificar sus fortalezas, debilidades, oportunidades y amenazas,
mismas que dan un claro panorama de la situacion actual, y la vision futura del

posicionamiento de la empresa.

Actualmente la cadena de produccion en su version simplificada en Imbabura se
encuentra compuesta por cuatro eslabones claramente definidos: Produccion,
transformacion, comercializacion y servicios (proveedores de insumos directos e

indirectos).

El objetivo de los productores relacionados con la CODENOR es producir animales
de engorde, sin embargo no se puede determinar el porcentaje que esta destinado al
faenamiento ya que este factor esta vinculado basicamente por los precios y la

oportunidad comercial.

La crianza de subsistencia alcanza el 80%, incluye a pequefios productores, se
desarrolla con baja tecnologia pero constituye una fuente importante de ingresos
para la economia familiar y son quienes se encuentran organizados en grupos
comunitarios sin alcanzar mayores niveles de asociatividad que consolide las

relaciones con los demas miembros de la cadena (Anzueto, 2013)

Para lo cual se recurre a la informacién de fuentes primarias y secundarias para
tener un panorama general de la empresa CODENOR asi como de la Planta de

procesamiento de carnicos, desglosando el estudio por ejes tematicos.

a) Se ha podido identificar que los productores en su mayoria realizan la

actividad pecuaria y diversificada en pequefa escala y con una tecnificacion
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b)

d)

incipiente. Especialmente en lo que refiere a la infraestructura para la
crianza de los animales. Se puede destacar que la poblacién cuenta con un
acompariamiento solido por parte de las promotoras (es) pecuarios con el
consistente monitoreo y seguimiento por parte del técnico del MAGAP.

Por lo que refiere a la Planta de procesados carnicos, cuenta con el equipo
necesario y un espacio brindado por el Municipio de Ibarra ubicado en el
Camal para asegurar la transformacién de la carne en productos de alta
calidad e inocuidad cumpliendo con la norma internacional de manejo de

Carnicos.

No obstante, la carencia de un capital de trabajo para la compra de los
animales a faenar asi como hacer frente al periodo prolongado de pagos por
parte de los principales clientes, causa fuertes problemas que obliga a
CODENOR a recurrir a proveedores distintos a los socios productores. El
capital humano es otra de las fortalezas pero se ven desmotivados no solo
por los salarios bajos sino porque el niUmero de animales a sacrificar son
insuficientes para lograr el punto de equilibrio para que la empresa sea
rentable.

En la esfera de la comercializacion puede enfatizarse que el mercado es
cambiante, injusto muchas veces y se convierte en el desafio para posicionar
a una empresa. Sin embargo, se pudo comprobar que existen clientes
satisfechos con el servicio, precio, oportunidad y la calidad del producto.
Adicionalmente, se identifica que la competencia para CODENOR es el
Mercado Amazonas pues a pesar de que la calidad es inferior, hay clientes
que sacrifican la calidad de la marca PROCANORTE para obtener precios

reducidos.
En la Gerencia y administracion puede notarse que aun existen cuestiones

que pueden fortalecerse. Actualmente esta contratada una profesional como

Contadora y administradora sin embargo, hace falta contar con un registro
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contable actualizado que permita conocer sistematicamente la situacion que

guarda la empresa sobre sus utilidades o pérdidas.

Es en este marco, la constitucion de la corporacion CODENOR, sigue siendo hasta
ahora, el elemento que aglutina a los beneficiarios del proyecto PROCANOR
logrado continuar con los procesos iniciados con el proyecto; en este aspecto, la
CODENOR, ha podido consolidar y mantener acuerdos con organizaciones
publicas y privadas con énfasis en los Gltimos tiempos a la intervencion directa en
la comercializacion como instancia final de un proceso de encadenamiento

productivo.

En el presente trabajo investigativo se desarroll6 un diagnostico en dos grandes

eslabones de la cadena, a saber:
A.- Planta de procesamiento de carnicos (produccién)
B.- La comercializacién

A.-Planta de procesamiento de carnicos

“El proceso productivo en la planta es deficiente, el sistema administrativo de la
empresa es débil. En lo que respecta al manejo contable, los registros de produccion
no se llevan adecuadamente. Motivacion deficiente del personal”. (Consultoria
Bermeo & Satama, 2012)

Actualmente la planta cuenta con instalaciones prestadas por el municipio de Ibarra
para la implementacion y desarrollo del proyecto. Algunas instituciones nacionales
como el Ministerio de Agricultura, Ganaderia y Pesca (MAGAP), Gobierno
Auténomo Descentralizado de Ibarra (GADI) e internacionales han colaborado con
maquinaria y equipo, incluso con capacitaciones en diferentes areas del
conocimiento. No obstante, la planta no opera de acuerdo a su capacidad instalada

por lo que al momento no es sostenible.
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FAENAMIENTO DE ANIMALES, 2015
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Gréfico 2. Animales faenados en la planta de procesamiento.
Tabla 1. Compras de animales y subproductos.
Desglose compras de animales y subproductos
CODENOR Enero-Junio 2015
Concepto Monto (USD) Observaciones
(Compra por:)
Carne de res 5131,37 6 meses
Animales a faenar (Toros) 39382,53 6 meses
Total semestre 445139

Fuente: CODENOR, 2015.
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Tabla 2: Costos de operacion y administracion primer semestre 2015.

RUBROS ENERO FEBRERO MARZO ABRIL MAYO JUNIO TOTAL
(USD)  (USD) (USD)  (USD) (USD) (USD) (SEQADE)STRE

GASTOS
ADMINISTRATIVOS
SUMINISTROS Y 127,22 37,49 88,61 67,35 92,85 58 471,52
MATERIALES DE
OFICINA
GASTO DE INTERNET 47,11 28,45 28,45 28,45 2845 2845 189,36
SERVICIOS 280 840 1120
PRESTADOS
GASTOS VARIOS 5 53,6 2,5 256,6 32,7 28,9 379,3
GASTOS ARREGLO DE 109,47 109,47
OFICINA DE
INSEMINACION
GASTOS SERVICIO DE 12,99 2,96 15,95
TELEFONO RECARGAS
GASTOS DE GESTION 30 11,24 41,24
GASTOS SERVICIOS DE 12,31 16,36 23,6 52,27
ASEO
PUBLICIDAD Y 75 75
PROPAGANDA
COMBUSTIBLE 3 3
TRAMITES ADM
MULTAS E INTERES 1,21 1,21
PASAJES TRAMITES 7.2 7.2 3 17,4
ADMINISTRATIVOS
GASTOS TELEFONO 23,89 23,89 28,75 31,71 233 20,65 161,19
MANTENIMIENTO DE 24752 247,52
MOTO
GASTO SEGURO 894,43 894,43
SERVICIOS 36,39 7.3 16,83 100,31 85,77 68,42 315,02
BANCARIOS
SUELDOS 0

ADMINISTRATIVOS
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MARIANELA ANDRADE
(CONTADORA)

VIVIANA 'GALARZA
(GERENTE TECNICA)

KATHERINE ANDRADE
(ASISTENTE
ADMINISTRATIVA)

SUELDO PERSONAL DE
PLANTA

OSCAR MALDONADO
(JEFE DE PLANTA)

JORGE CEVALLOS
(OPERARIO)

PABLO BUITRON
(MENSAJERO)

GASTOS
OPERACIONALES

PEAJE
COMBUSTIBLE
FAENAMIENTO
HUEVOS
ETIQUETAS
MATERIA PRIMA
CARNE DE RES
TOROS
BANDEJAS
FUNDAS

PAPEL FILM

OTROS GASTOS
RELACIONADOS

ENERGIA ELECTRICA

MANTENIMIENTO DEL
VEHICULO

1000

1100

250

376,45

346,18

315,92

16
97,55
276
578,7

33,52

684,51
5490,9

89,07

114,52

15

1000

1100

250

436,86

246,68

316,07

85,5
252
495,75

6,92

1127
6483,1
70,5
278,18

41,5

132,34

1000

1100

250

372,94

335,81

321,41

25
73,24
246
604,5

9,83

2168,8
67,04
70,5

41,6

110,37

520

1000

1100

250

372,62

341,44

316,06

15
85,66
390
516,3

33

12907
51,2

17,19

96,04

1000

1100

250

391,86

338,35

316,07

20,6
108,26
302

907,35

5178
57,07
306,54

59,86

119,19

1000

1100

250

436,86

357,97

342,78

18
71,39
402
234

84,95

3319,8
7155,2

7,2

135,79

42

6000

6600

1500

2387,59

1966,43

1928,31

101,6
521,6
1868
3336,6
168,22
0
5131,37
39382,53
342,08
672,41
142,96

0

708,25

577
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SERVICIO DE 5 687,88 692,88
MANTENIMIENTO DE

MAQUINARIA

SERVICIO DE 25 25
TRANSPORTE

GASTOS VARIOS 2576  257,6
TOTAL POR MES 11304 12603 75574 19617 10749 16574  78404,31
TOTAL DE GASTOS DEL $ 78404,31
SEMESTRE

Fuente: CODENOR, 2015.

Tabla 3: Ventas 2015 CODENOR

Ventas/mes Monto $
Enero 20425,12
Febrero 14844.92
Marzo 9048,16
Abril 10336,98
Mayo 9657,35
Junio 8963,13
Total 73275,66

Fuente: CODENOR,2015.

En funcién de las compras-ventas-gastos administrativos y operativos, el margen
de utilidad bruta para el primer semestre de 2015 no es suficiente para operar con
namero superavitarios. Es decir, el total de gastos operativos y administrativos
ascienden a $78.404,31 US mientras que las ventas son del orden de $73.275,66
US. Si analizamos los costos por salarios en el semestre estos suman un total
de $20.482,13 US lo cual es alto para el nivel de operaciones. Sin embargo rubro
de personal se ocupa de manera simultanea del Proyecto de PDRN de asistencia a

los grupos de productores y no estuvieron desde el principio separadas las cuentas
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para tener una mejor claridad sobre los gastos de operacién y administracion. De
tal manera que con estos datos se llega a la conclusion que existe un déficit en el
semestre de $ 854,77 US. La CODENOR puede desaparecer por tanto que
actualmente esté operado a pérdida con la salvedad sefialada anteriormente.

B.-Comercializacion

Dado a que las ventas, segun reconocimiento de la propia CODENOR no han
permitido que se alcance el punto de equilibrio, pues se faenan como promedio,
unos 4 6 5 animales en la semana, lo cual no sustenta ni siquiera el gasto por
concepto de salario del capital humano que labora en CODENOR ese gasto se
asume parcialmente con el financiamiento de la Empresa proviene del proyecto de
la Cooperacion Técnica Belga (CTB) y lo que es mas, los propios trabajadores

“financian” con sus salarios algunas veces la ausencia de un capital operativo.

Los clientes de la Empresa, muestran satisfaccion con la oferta y el servicio
recibido, aungque podrian incrementarse estos valores de satisfaccion. De manera
general consideran que el servicio que reciben es bueno, que se les entrega casi
siempre lo mismo que ellos habian pedido y en el plazo de tiempo que lo
necesitaban y la relacién calidad precio les perece bien. No obstante estos

indicadores podrian incrementarse a valores superiores.

Se comercializa la carne de res en cortes diferenciados, los cuales se empacan en
fundas pléasticas a través de un sistema al vacio, de igual forma se empaca en

bandejas selladas en el termo sellador segun en cliente lo requiere.

El area de comercializacion se lo hace en la region norte del Ecuador, en la
Provincia de Imbabura, canton Ibarra, esta a cargo del jefe de planta y se cuenta con
el apoyo del jefe de marketing, que presta servicio desde el Ministerio de agricultura
ganaderia y pesca MAGAP hacia la empresa CODENOR, la distribucion se la

realiza en lugares del estado, a través de la Instituto Nacional de Contratacion
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Publica (INCOP), Cuarteles, Hospitales, Guarderias y el Comisariato Municipal de

ciudad de Ibarra, entre otros.

4.1.1. INFRAESTRUCTURA DE LA PLANTA

El espacio fisico e infraestructura donde actualmente funciona la Planta
procesadora de Carnicos esta entregada via convenio por el GAD Municipal de
Ibarra, cuyas condiciones no son adecuadas para el proceso que actualmente esta
llevando adelante la Planta de Cérnicos de la CODENOR, con fines de evaluacién
financiera, se ha estimado una inversion de 6000,00 USD, considerado para 5 afios

de evaluacion del proyecto.

4.1.2. DISTRIBUCION DE LA PLANTA

La planta de procesamientos carnicos se encuentra distribuida de la siguiente

manera.

Area de produccion.
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Figura 5. Esquema de la planta de procesamientos carnicos de la CODENOR

4.2. DESCRIPCION DEL PROCESO PRODUCTIVO

4.2.1. PERSONAL DE APOYO

La planta de procesamientos de carnicos cuenta con ocho empleados, de los cuales
seis son asalariados por la CODENOR y dos por el Ministerio de agricultura

ganaderia 'y pesca MAGAP. Distribuidos de la siguiente manera:
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Tabla 4. Nombres y cargos de las personas que laboran en La Corporacién de Carnicos Sanos del
Norte del Ecuador

NOMBRE CARGO ENTIDAD
Sra. Carmen Diaz Presidente CODENOR
Lic. Germéan Buitrén Director Ejecutivo MAGAP
Lic. Viviana Galarza Asistente CODENOR
Ing. Mariela Andrade Contadora CODENOR
Ing. Oscar Maldonado Jefe de Planta CODENOR
Sr. Jorge Cevallos Operario CODENOR
Sr. Juan Chamorro Operario CODENOR
Chof. Pablo Buitron Chofer CODENOR
Ing. Juan Pablo Chacan MAGAP MAGAP
Ing. Maria Elena Alarcén PRONERI MAGAP
Ing. Mauricio Salarte Jefe de Marketing MAGAP

4.2.2. DESCRIPCION DEL PROCESO PRODUCTIVO DE LA
CORPORACION DE CARNICOS SANOS DEL NORTE DEL
ECUADOR CODENOR

En la actualidad la empresa, cuenta con una planta de carnicos, la misma que esta
destinada a la elaboracion y comercializacion de cortes diferenciados de carne
bovina y porcina, hasta el dia de hoy no ha logrado vincular en su mayoria la
produccion de los grupos de base con los mercados, ya que se trata de una
experiencia relativamente nueva, que debe consolidarse con el tiempo,
posicionando la marca que se encuentra registrada y que cuenta con todo el

potencial para su desarrollo.
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El proceso que desarrolla la Planta de Cérnicos, con el personal que opera en la
planta se detalla a continuacion.

COMPRA DE ANIMALES
{Productor ylo Feria)
|
‘ CERDOS ‘ ‘ BOVINDS
[ |
VISCERAS PATAS Y PIEL PATAS ¥ CUERD CANAL
[Bowino y Porcing) {Bovino) {Foncina) {Bovino ¥ Porcino)
v J.

COMERCIALIZACION TEER CORTES DIFERENCIADOS
{Directamente en el Camal) CONFORME A DEMANDA

1 |
COMERCIALIZACION EMPACADO
DIRECTA

r

DISTRIBUCION ¥
VENTA

Figura 4. Procesos que se Desarrolla en la Planta de Carnicos CODENOR

4.2.2.1. Compra de ganado bovino

Los bovinos se los compra a los productores de la empresa, a un precio de 1,30
USD/Ib, el cual es un precio establecido por todos los tercenistas 0 comerciantes de
la carne. Se realiza el transporte de los bovinos al camal, la cual tendran un tiempo

de reposo de 1 dia sin alimento, solo con agua.
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Fotografia 13. Res en reposo

4.2.2.2. Faenamiento

El faenamiento se realiza en camal municipal de la ciudad de Ibarra, el costo de la
tasa es de 16 USD/ animal, el tiempo de faenado por res es de 30 minutos, la
inspeccion del animal y de la carne la realiza el veterinario, procedimiento que
asegura el consumo de la carne de buena calidad, es decir se encuentre en buenas
condiciones para el consumo humano, se la cuelga y se la deja en la camara de
almacenamiento de frio por 24 horas. Luego que se ha cumplido este tiempo se

procede a entregar la canal a cada uno de sus tercenistas.

4.2.2.3. Recepcion de la carne

Se debera tomar en cuenta las siguientes caracteristicas para realizar cada uno de

los cortes:

a) En condiciones normales la carne de res debe tener un color rojo — purpura,
razones fundamentales. La carne de los toros es de coloracion méas oscura,
en funcion del tipo racial y alimentacion. Los tonos oscuros van

acompafados de grasa de color amarillo fuerte en los pegullones de sebo.
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Generalmente la carne de res debe ser de color rojo brillante y la de cerdo

de color rosado y grasa blanca.

b) La carne cruda tiene un olor muy ligero, que a veces recuerda al &cido
lactico comercial. La intensidad del olor de la carne de los animales viejos
es mayor que la de los jovenes de la misma especie. La carne de ganado

vacuno, una vez madura convenientemente, tiene un aroma caracteristico.

c) La calidad de la carne depende de los siguientes factores: situaciones en el
masculo, edad, sexo, raza, grado de maduracién y alimentacion del animal.
La calidad se puede determinar por la vista y el tacto; factores como el tono
de color mas o menos rojizo, aspecto de la grasa, jugosidad, entre otros; o
simplemente por la resistencia que ofrece a la presion del dedo, son aspectos
muy importantes que se deben tomar en cuenta, para medir la calidad en el

momento de comprar productos carnicos.

d) La categoria de la carne, es la clasificacion comercial de las piezas segln su
destino, y se determina en funcion de su ternura. En algunas carnicerias
estan expuestas las diferentes categorias de la carne de vacuno y cerdo,
mientras que en otras se encuentran en forma de cuadro bien visible, incluso

con fotografias que orientan al consumidor.

4.2.2.4. Acondicionamiento de la carne

Se realiza la extraccion de cebos y tendones de la parte externa e interna de la canal.
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4.2.2.5. Separacion de cuartos de canal

Se debe realizar la separacion en medias canales, en izquierda y derecha. Las fotos

expuestas son tomadas en la planta de faenado del camal frigorifico de Ibarra.

Fotografia 14. Separacion de % canal. EP-FYPROCAL.

Fotografia 15. Recepcion del canal EP-FYPROCAL.
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Fotografia 16. Separacién de cuartos de canal y seleccién de cortes. CODENOR

4.2.2.6. Extraccién de cortes diferenciados

Se debe realizar la extraccion de los siguientes cortes:

Cortes pierna

Corte de brazo

Caucara

Falda

Lomo fino

Tapa

Sal6n

Traslapa

Costilla

Rabo

Carne para moler

Punta de cadera
Bola negra
Lagartillo

Lomo ancho
Cadera

Cuy

Hueso (carnudo)

Nuca

Pecho
Gargantilla
Lomo de aguja
Salonillo
Carne de paleta
Hueso nuca

Pulpa de brazo
Paleta (hueso)
Costilla

Hueso (carnudo)
Cuy

Hueso de pecho

4.2.2.7. Acondicionamiento de los cortes

Se debe realizar la limpieza a todos los cortes extrayendo todos los cartilagos

(piltrafa.)
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4.2.2.8. Pesado de los cortes

Se pesa cada uno de los cortes para proceder a transformar en:

e Filetes
e Molida
e [Estofada

e Cortes enteros

Fotografia 17. Pesado de cortes. CODENOR

4.2.2.9. Empaque de la carne

Se debe realizar en una empacadora al vacio para poder conservar la carne, esta

debera brindar:

e Proteccion
e Comodidad
e Promocién

e Mejoramiento de imagen
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Se debe tener en cuenta que no exista un porcentaje elevado de sangre, ya que

dafaria la presentacion y la calidad de la carne.

Fotografia 18. Empacado de cortes. CODENOR

4.2.2.10. Etiquetado

Se procede a realizar el etiquetado del producto, con todas las especificaciones

necesarias.
4.2.2.11. Almacenamiento
Se debe almacenar los productos en el cuarto frio, ya que la carne presenta cambios

fisicos, quimicos y microbiologicos. La temperatura ideal de almacenamiento de la

carne fresca oscila en torno al punto de congelacion alrededor de -1 °C.

Segun el Instituto Internacional de Refrigeracion, la duracion prevista en almacén

de los diversos tipos de carne conservados a esas temperaturas es la siguiente:
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Tabla 5. Duracion de la carne en el almacén

Tipo de carne Duracion Humedad
prevista en almacén relativa %
a-1°C
VACA Hasta 3 semanas 90
TERNERA 1 — 3 semanas 90
CORDERO 10 — 15 dias 90-95
CERDO 1 -2 semanas 90-95
DESPOJOS 7 dias 85-90

COMESTIBLES

En condiciones comerciales la temperatura de la carne raramente se mantiene entre
-1°Cy 0 °C, por lo que los periodos efectivos de almacenamiento son inferiores a
lo previsto. Los tiempos también se reducirian si la humedad relativa fuera superior
al 90 %.

El almacenamiento en frio entre 3 °C y 7 °C es comun, aunque la carne se conserva
mas tiempo a 0 °C y se congela a temperaturas muy inferiores, por lo general en
torno a -12 °C a -18 °C (en las camaras frigorificas modernas, de -18 °C a -30 °C).
La humedad es tan importante como la temperatura y el control de ambos factores

debe ir unido.

4.2.2.12. Distribucion

Se la debe hacer cuidadosamente en gavetas plasticas para evitar rompimientos y
pérdidas se lo transporta en un vehiculo con un furgon refrigerado para mantener la

cadena del frio y que el producto llegue en éptimas condiciones hasta el cliente, sin
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contaminacion. Se lo hara en un tiempo menor posible para evitar alteracion del

producto del producto.

Fotografia 19. Distribucion. CODENOR

4.2.2.12.1. Distribucién de cortes diferenciados de la empresa CODENOR

REGISTRO DE PEDIDOS

PESADO

EMPACADO

v

ETIQUETADO

ALMACENADO

DISTRIBUCION

A 4

DESPERDICIOS

CONSUMIDOR FINAL

Tabla 6. En el siguiente cuadro se detallan los productos que venden la corporacidn carnica

sana del norte del Ecuador - CODENOR
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N° CORTE PRESENTACION

1 NUCA *

3 GARGANTILLA *

5 SALONILLO *

7 PULPA DE BRAZO *

9 COSTILLA *

11 Cuy *

13 HUESO DE NUCA *

14 CAUCARA *

16 LOMO FINO *

18 SALON *

20 PUNTA DE CADERA *

22 LAGARTILLO *

24 CADERA *



25 Ccuy

26 HUESO (CARNUDO)

27 COSTILLA

28 RABO

29 CARNE PARA MOLER

Tabla 7. Clientes de la Corporacion de Carnicos Sanos del Norte del Ecuador

NOMBRE Y LOCAL DIRECCION
APELLIDOS
NARCISA MERCADO AV. PEREZ GUERRERO
ARCINIEGAS
HUGO LOMAS MERCADO MERCADO AMAZONAS
MARGARITA EL CHANCE AV. PEREZ GUERRERO
RAMIREZ

FERMIN CARVAJAL

JUDITH BEDON

JANETH PONCE

FRANCISCA
BASANTES

WILMAN GUERRERO

ISABEL COTACACHI

EDGAR CARVAJAL

LA CHOZA

LA CASA GRANDE

MC POLLO

NARCISA MONTALVO

RINCON MANABITA

EL BUEN COMER 1

EL BUEN COMER 2

FRANCISCA BASANTES

BON APETIT

DONA CHAVELITA

MENESTRAS EL
VOLANTE

LA CHOZA

LA CASA GRANDE

MC POLLO

NARCISA MONTALVO

TERMINAL TERRESTRE

EUGENIO ESPEJO Y
TEODORO

TEODORO GOMEZ
TEODORO GOMEZ
AV. JAIME

RIVADENEIRA
TERMINAL TERRESTRE

TERMINAL TERRESTRE

SUCRE Y OVIEDO

REDONDEL CABEZAS
BORJA

SANCHEZ Y CIFUENTES

TRAS EL TERMINAL
TERRESTRE
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HILDA PALMA LAS RIELES TRAS EL TERMINAL

TERRESTRE
EL CHAPARRAL EL CHAPARRAL SUPERMAXI
VECINOS VECINOS AV. MARIANO ACOSTA
GRACIELA AGACHADITOS AV. JAIME
CARLOSAMA FAMILIARES RIVADENEIRA
ROCIO CHAMORRO BOMBEROS DENTRO DE LOS
BOMBEROS
LA MIRAGE LA MIRAGE S.A. COTACACHI

4.3. TIPOS DE PRODUCTOS Y SUB-PRODUCTOS

Los tipos de cortes diferenciados de carne bovina y su valor promedio por libra
desde el mes de Abril del afio 2015, se detalla en el cuadro siguiente:

Tabla 8. Precio de cortes de bovino Abril del 2015

Ne CORTE Uso PRECIO PROMEDIO
USD (Ib)

CORTE BRAZO

1 NUCA ESTOFADO 1,80
2 PECHO SECO CHIVO 1,90
3 GARGANTILLA SECO CHIVO 1,80
4 LOMO DE AGUJA SECO CHIVO 2,00
5 SALONILLO APANADO 2,20
6 CARNE DE PALETA SECO CHIVO 2,00
7 PULPA DE BRAZO SECO CHIVO 2,20
8 PALETA (HUESO) SECO CHIVO 0,85
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9 COSTILLA SOPAS 1,20

11 Cuy CHULETA 1,50

CORTES PIERNA

14 FALDA ESTOFADO 1,80

16 TAPA APANADO 2,20

18 TRASTAPA APANADO 2,20

20 BOLA NEGRA APANADO 2,20

22 LOMO ANCHO SECO CHIVO 2,00

24 Cuy CHULETA 1,50

26 HUESO NUCA SOPA 0,85

28 RABO SOPA 0,85
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Tabla 9. Precio de Sub-productos del bovino Abril 2015

Ne SUB-PRODUCTOS DE PRECIO PROMEDIO USD
LA CARNE (Ib)
1 CUERO
2 VISCERAS 60.00
3 PATAS
4 MANOS
5  CABEZA
6  SANGRE

7 PILTRAFA
8 HUESO

9 ASERRIN HUESO

4.4. BALANCE DE MASA

A continuacion se muestra el balance de masa con operaciones de una res de 1050
Ib, para la obtencidn de carne en canal, en la actividad industrial sacrificio de res se
registran las siguientes entradas y salidas. Los datos presentados son calculados a
partir de informacion de campo en el camal EP-FYPROCA del cantdn Ibarra y los

cortes diferenciados de la Corporacion de Carnicos Sanos del Norte del Ecuador.
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441. BALANCE DE MASA CON OPERACIONES

PARA LA

OBTENCION DE LA CANAL DE LA RES

Compra de lares

| Ingreso al camal

| pese |
| e ——
| Pesaj|e en vivo | —»
| Faen|amient0 | —>
‘ Des|angrado | —>
| Desolla|do de cuero | —
| Evi|scerado | —>
| Corte ‘de cabeza | —>
| Corte de p|)atas ymanos | —p
| —
Inspeccién
| Almac|enamiento | —»
| De|spacho | —>
‘ Recepci|én de canal |
| P|esaje —>

| Almacenamiento

24h
1050 Ib 100% (A)
Empresa EP- FYPROCA (B)

80,851t 7,7% (b.1.)
69,22 Ib 6.95% (b.2.)
174,35 b 16,3% (b.3.)
72,45 1b 6,9 % (b.4.)
25,13 Ib 2,39% (b.5.)

Dr. Veterinario Proporciona su
visto bueno

72 H -1°C

De 5:00a6:30 H

700,5 1b 66,71%
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4.4.2. BALANCE DE MASA CON OPERACIONES COMUNES PARA LA
OBTENCION DE CORTES DIFERENCIADOS

C[ANAL

Pesaje

Separacion de canales 1/2 |

Limpieza de piltrafa

700,5 Ib 66,7%
©)

16,2 Ib 1,54%
&)

57,37 Ib
Separacion de huesos 5,45%(E)
| (liortes | (F)
Cot_edeBT_ H\Cortede Piernas |
2675 Ib 287,01 Ib
25,45%(G) 27,33% (H)
*gl) | Nuca | 13,18 Ib1,24% *(h1) | Caucara | 4,56 1b0,43%
*g2) | Pecho | 21,28 1b 2,02% *(h2) | Falda |  2831b2,69%
*(g3) | Gargantilla | 14,241b1,36 % *(h3) | LomoFino |  13,041b1,24%
*(g4) | Lomo Aguja |  40,781b3,88% *(h4) | Tapa |  31,71b3,01%
*(g5) | Salonillo | 6,4 1b 0,61% *(h5) | Salon |  91b 0,85%
*(g6) | Carne paleta | 9,64 1b 0,92% *(h6) | Trastapa |  24,281b2,31%
*g7) | Pulpa de brazo |  25841b2,46% *h7) | Puntadecadera| 22,28102,12%
*(g8) | Paleta (hueso) |  17,061b1,62% *(hg) | Bolanegra | 24,261b2,31%
*g9) | Costilla |  30,281b2,88% *(h9) | Lagartillo | 8541b0,81%
*(g10) | Hueso (carnudo) | 24,6 1b 2,34% *(h10) | Lomoancho |  2541b2,41%
*(g11) | Cuy | 19,6 Ib 1,86% *(h11) | Cadera | 228102,17%
*g12) | Hueso de Pecho | 17,3 b 1,64% *(h12) | Cuy | 20,71b1,97%
*(g13) | Hueso de nuca | 27,31b 2,6% *(h13) | Hueso carnudo | 14 1b1,33%
*(h14) | Costila |  30,151b2,87%
*(h15) | Rabo | 8Ib0,76%

Los datos y formulaciones se encuentran en el Anexo 6
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Tabla 10. Composicion de la res en porcentajes y en libras

Res Peso Ib %
Sangre 80,85 1,7
Cuero 69,22 6,95
Visceras 174,35 16,3
Cabeza 72,45 6,9
Patas y Manos 25,13 2,39
Piltrafa 16,12 1,5
Huesos 57,37 55
Cortes 554,51 52,81

diferenciados
Total 1050 100

RES EN PORCENTAJES

@ Sangre
B Cabeza

O Huesos

m Cuero @ Visceras
@ Patas y Manos @ Piltrafa

@ Cortes diferenciados

8% 794

5% 1%

Gréfico 3. Porcentajes en Res
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4.43. FLUJO GRAMA DE PROCESOS

Descripcion de Tiem Descripc
las operaciones O |:> [ N |:| po (min)  i6n
Compra de la res 30
Ingreso al camal 10
Pesaje 20
Reposo 24 h
Pesaje en vivo 20 1050 Ib
100% (A)
Faenamiento 30 Empresa
® EP-
FYPROCA
(B)
Desangrado ® 10 80,85 It
7,7% (b.1.)
Desollado de cuero 20 69,22 Ib
I 6.95 % (b.2.)
Eviscerado 20 174,35 1b
16,3% (b.3.)
Corte de cabeza 10 72,45 Ib
T 6,9 % (b.4.)
Corte de patas y 5 2513 Ib
manos 2,39% (b.5.)
Inspeccion 10 Dr.
Veterinario
Proporciona
su visto
bueno
Almacenamiento /. 72 H -1
“C
Despacho [ ] 10 De 5:00 a
6:30H
Recepcion de canal 10
Pesaje 20 700,51b
66,71%
Almacenamiento
Canal 700,5 Ib
66,7% (C)
Pesaje ® 20
Separacion de ® 20
canales %2
Limpieza de piltrafa 10 16,2 Ib
1,54% (D)
Separacion de huesos 10 57,37 Ib
5,45%(E)
Cortes 60 (F)
TOTAL 1 3 2 2 2
4
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4.5. BALANCE DE ENERGIA

A continuacion se muestra el balance de energia con operaciones para cada uno de

los procesos que se elabora en la empresa.

Tabla 11. Registro de consumo de energia

Equipos Consumo Unidad Horas Diario
Balanza eléctrica 2,5 w/h 4h 0,01
Congelador 8,3 kw/h 4h 199,2
Cutter 2,8 kw/h 4h 16,8
Fileteadora 0,75 kw/h 4h 4,5
Empacadora al 0,14 kw/h 4h 0,7
vacio
Etiquetadora 1,3 kw/h 4h 7,8
Molino 1100 w/h 4h 5,5
Rebanadora 0,25 kw/h 4h 1,75
Sierra cortadora 0,5 kw/h 4h 1,5
de huesos

Total Diario 237,76
Anual 59440,00
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4.5.1. BALANCE DE ENERGIA DEL MOLINO

Q=55 kw

20,76 Ib 3,31 % C Molida 20,56 Ib
/o MOLINO | o arne Molida

3,27 %
Caucara: 4,56 Ib

(0,73%)
Piltrafa: 16,2 Ib

(2,58%)

P=0,201b 0,03 %

La obtencién de carne molida de una res es de 20,56 Ib, que representan el 3,27 %
de la canal, para la obtencion de carne molida en la produccion mensual se necesita

12 reses y la prolongacion, que se representa a continuacion:

Tabla 12. Proyeccion de carne molida de 1 a 40 reses

Res Carne molida Consumo de Perdida en el Total Ib
Ib energia kw molino Ib
1 20,56 55 0,20 20,76
12 246,72 66 2,4 249,12
15 308,4 82,5 3 3114
30 616, 8 165 6 622,8
40 822,4 220 8 830,40
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Gréfico 4. Proyeccién de Carne Molida

45.2. BALANCE DE ENERGIA DE LA EMPACADORA AL VACIO

Q=112kw
0 Carne empacada al vacio
13,041b 2,08 % EMPACADORA g
B 13,04 1b 2,08 %

—_—> AL VACIO

Lomo \L
fino: 13,04
Ib (2,08 %)

P=6 m®h

La obtencion de carne empacada al vacio de una res es de 13,04 Ib, que es el lomo

fino que representan el 2,08 % de la canal, para la obtencion de carne empacada al

vacio en la produccion mensual es de 12 reses y la prolongacion que se representa

a continuacion:
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Tabla 13. Proyeccion de 1 a 40 reses para carne empacada al vacio

Res Lomo fino Consumo de Perdida en la Total
energia empacadora al vacio (Ib)
(kw) (m?3/h)
1 13,04 1,12 6 13,04
12 156,48 13,44 12 156,48
15 195,6 16,8 90 195,6
30 391,2 33,6 180 391,2
40 521,6 44,8 240 521,6
600
500 /’
400 ]
/ = |_omo fino
300
/ = Consumo de
200 / energia kw/h
100 /
_/
0 I T T 1

Graéfico 5. Proyeccion de carne empacada al vacio
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4.5.3. BALANCE DE ENERGIA DE LA SIERRA CORTADORA

Nuca: 13,18 Ib (2,10%)

Pecho: 21.28 1b (3,39%)

Gargantilla: 14,24 Ib (2,27%) Q=4 kw
Lomo de aguja: 40,78 Ib (6,49%)

Carne de paleta 9,64 Ib (1,54%)

Pulpa de brazo: 25,84 Ib (4,11%)

Paleta (hueso): 17,06 Ib (2,72%)

Costillas: 30,28 Ib (4,28%)

Hueso carnudo: 24,6 1b (3,92%)

Hueso de pecho: 17,3 1b (2,75%)
Hueso de nuca: 27,3 Ib (4,35%) 436,39 Ib 69’4;8 CORTADOR Chuleta

Falda: 28,30 Ib (4,51%)

Lagartillo: 8,54 Ib (1,36%) Carne
Lomo ancho: 25,4 Ib (4,04%)

Cadera: 22,8 Ib (3,63%) ara estofado 378,79
Hueso carnudo: 14 Ib (2,23%) P '
Coptilla 30,15 Ib (4,80%) 60,31 %

Rabo: 8 Ib (1,27%)
Huesos 56 1b (8,9%) _
Aserrin de huesos 1,6 Ib (0,25%) P hueso= 56 10 (8,9 %)

P.aserin de hueso= 1,6 10 (0,25 %)

La obtencidn de carne cortada de una res es de 378,79 Ib, que representan el 60,31
% de la canal para la obtencién de carne cortada, en la produccion mensual es de

12 reses y la prolongacion que se representa a continuacion:

Tabla 14. Proyeccion de 1 a 40 reses de carne cortada

Res Carne Consumo de Perdida de Perdida de Total Ib
Cortada Ib energia kw hueso Ib aserrin ~ de
hueso Ib

1 378,79 4 56 1,6 436,39
12 4545,48 48 672 19,6 5237,08
15 5681,85 60 840 24 6545,85
30 11363,7 120 1680 48 13091,7
40 15151,6 160 2240 64 17455,6
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Gréfico 6. Proyeccion de cortada

4.5.4. BALANCE DE ENERGIA DEL FILETEADOR

Q=6kw
Salonillo: 6,4 Ib (1,02%) \l/
Cuy: 19,6 1b (3.12%) 158,22 10 2519 % _ FILETEADOR Fileges 156,33
Tapa: 31,7 I?b(S’OS%) >
Salén: 9 1b (1,43%)
Trastapa: 24,28 Ib (3,87%) 24,89 %
Punta de cadera: 22,28 Ib l
(3,55%)
Bola negra: 24,26 Ib (3,86%) P=1,89 1b 0,30%

Cuy: 20,7 Ib (3,30%)

La obtencion de carne fileteada de una res es de 156,33 Ib, que representan el 24,89
% de la canal para la obtencion de carne fileteada, en la produccion mensual es de

12 reses y la prolongacion que se representa a continuacion:

80



Tabla 15. Proyeccion de 1 a 40 reses de carne fileteada

Res Carne Consumo de Perdida en Total Ib
fileteada Ib energia kw el filete Ib
1 156,33 6 1,89 158,22
12 1875,96 72 22,68 1898,64
15 2344,95 90 28,35 2373,3
30 4689,9 180 56,7 4746,6
40 6253,2 240 75,6 6328,8
7000

6000 //

5000

4000 / Carne fileteada Ib

3000 = Consumo de
energia kw/h

2000 /

1000

O T T T T 1

0 10 20 30 40 50

Grafico 7. Proyeccion de carne fileteada
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4.6. DIAGRAMA DE RENDIMIENTO DE LA RES

1 100% |
I |

RES

!

FAENEAMIENTO

|  SUBPRODUCTOS (40.24%) | I CANAL (59,8 %) |
|
| CORTES |
L — _— — L — _— — _— ‘
|  HUESODESPERDICIOSS | PURA (528 %) PILTRAFA (1.5%) ]
% (9.41%) ! I
A 4
PESADO
A 4
EMPACADO

ALMACENAMIENTO

Y

DISTRIBUCION

¥

CONSUMIDOR
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4.7. EVALUACION DE PROCESO PRODUCTIVO QUE SE
DESARROLLAEN LAPLANTA DE PROCESAMIENTO DE
CARNICOS

4.7.1. PRODUCCION DE LA PLANTA DE CARNICOS

La planta de carnicos faena en promedio 12 bovinos por mes; considerando el peso

promedio del bovino 618 Ib a la canal.

FAENAMIENTO DE ANIMALES 2015

@"4@ @;:Q

MARZO ABRIL MAYO JUNIO

NUMERO DE BOVINOS

MESES

==@==ANIMALES...

Gréfico 8. Animales faenados en la planta de procesamiento
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4.7.2.

LA EMPRESA CODENOR

COMPRA DE RES

|

FAENAMIENTO

v

INSPECCION

¥

ALMACENAMIENTO

Y

DESPACHO

-

RECEPCION DE LA MATERIA
PRIMA

y

PESADO

Y

SEPARACION EN % CANALES

—>

DIAGRAMA DE PROCESO DE CORTES DIFERENCIADOS DE

Proveedor

Empresa EP-FYPROCA

Dr. Veterinario proporciona su

visto bueno

72 Horas -1 °C.

Despacho de  EP-
FYPROCA 5.00 a 6.30

am
De 6.00-7.00 am en la

empresa CODENOR

Extraccién de cortes
exclusivos

N S

1/4 CANAL DE BRAZO

| .

SELECCION DE CORTES
DIFERENCIADOS

LIMPIEZA DE LOS CORTES
DIFERENCIADOS

—>

!

PESADO DE CORTES

A 4

EMPAQUE

v

ETIQUETADO

y

ALMACENAMIENTO DE
PRODUCTO TERMINADO

DISTRIBUCION Y VENTA

Eliminacién de grasa y

tejidos

Empaque al vacio y en bandejas

Almacenado 4 C

A los clientes y posibles

consumidores
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4.8. ANALISIS FODA DE LA CORPORACION DE CARNICOS

SANOS DEL NORTE DEL ECUADOR-CODENOR

Con el estudio realizado se pretende elaborar un PLAN DE MEJORAS para el

fortalecimiento de la empresa CODENOR, que permita mejorar la competitividad

de la empresa en el mercado, para la cual se ha realizado el andlisis de fortalezas y

debilidades.
Tabla 16. Ambiente Interno
FORTALEZAS DEBILIDADES
v La Corporacion cuenta con un estado legal. Deficiente de planificacion dentro de la Corporacion.
v" Equidad de género en los trabajadores de la empresa. Falta de una verdadera comunicacion entre los socios y
v' Capacitacion socio-empresarial productiva y dirigentes.
organizativa. Baja representatividad de la empresa a los productores.
v" Cuenta con maquinaria y equipos basicos para producir La produccién en la planta es poco eficiente limitado
cortes diferenciados de carne y comercializarlos. acceso a mercados de cortes diferenciados de carne.
v Capacidad instalada dentro de las instalaciones del camal La Empresa no posee un mercado fijo.
de Ibarra. Personal es desmotivado por falta de capacitacion técnica
v' La planta de carnicos de la CODENOR cuenta con un para la manipulacion de la carne.
furgon refrigeracion que facilita la comercializacion de la Salarios del personal de la Planta de Carnicos no
carne. representativos
v' La planta de carnicos de CODENOR tiene marca propia La planta de Carnicos CODENOR no tiene infraestructura
(PROCANORTE) para la comercializacion de sus propia para su funcionamiento.
productos. La planta de Céarnicos CODENOR no cuenta con un
v' Abastecimiento permanente de reses en pie de sus socios registro de informacion que le facilite la toma de
y productores. decisiones.
v' Comercializacion directa de la planta de carnicos de la Falta de interaccion con los puntos de venta.
CODENOR.
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Tabla 17. Ambiente Externo

OPORTUNIDADES AMENAZAS

v Capacitacion y asistencia técnica de | v Competencia de productos carnicos.
PROCANOR y otros. v" Variacion de precio de los animales en el
v Posicionamiento en el mercado. mercado.

v Demanda creciente de la carne bovina | v Término del convenio con el GAD

en Ecuador. Municipal de Ibarra, que actualmente

v" Apoyo del Ministerio de Agricultura, facilita el espacio fisico para el
Ganaderia, Acuacultura y Pesca funcionamiento de la CODENOR y de su
(MAGAP) a la CODENOR, en el planta de carnicos.

desarrollo de proyectos vinculados a | v° Elevados costos de los servicios
pequefios y medianos productores. (transporte, comunicaciones, energia, etc.)
v" Tendencia a la sustitucion de carnes | v Presencia de nuevos competidores.

rojas por carnes blancas. v Importaciones de carne bovina.

4.8.1. FODA PONDERADO

Tabla 18. FODA Ponderado

FORTALEZAS PESO CALIFICACION PESO
PONDERADO
La corporacion cuenta con un estado 0.02 1 0.02
legal.
Equidad de género en los 0.01 1 0.01

trabajadores de la empresa

Capacitacion socio-empresarial 0.05 3 0.15
productiva y organizativa.

Cuenta con maquinaria y equipos 0.1 2 0.2
bésicos para producir cortes

diferenciados de carne y

comercializarlos.

La planta de carnicos de CODENOR 0.02 4 0.08
tiene marca propia

86




(PROCANORTE) para la
comercializacion de sus productos.

Abastecimiento permanente de reses 0.03 2 0.06
en pie de sus socios y productores.
Comercializacion directa de la 0.02 2 0.04
planta de carnicos de la CODENOR.
Tabla 19. Debilidades
DEBILIDADES Peso Calificacion Peso
Ponderado
Insuficiente planificacion dentro de 0.3 2 0.6
la Corporacion.
Escasa de una verdadera 0.1 2 0.2
comunicacion entre los socios y
dirigentes.
Baja representatividad de la 0.01 1 0.01
empresa a los productores.
La produccidn en la planta es poco 0.01 2 0.02
eficiente limitado acceso a
mercados de cortes diferenciados
de carne.
La Empresa no posee un mercado 0.02 3 0.06
fijo.
Personal es desmotivado por falta 0.05 3 0.15
de capacitacion técnica para la
manipulacioén de la carne.
Salarios del personal de la Planta 0.05 2 0.1
de Carnicos no representativos
La planta de Carnicos CODENOR 0.6 3 0.18
no tiene infraestructura propia
para su funcionamiento.
La planta de Carnicos CODENOR 0.05 3 0.15

no cuenta con un registro de
informacién que le facilite la toma
de decisiones.
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Tabla 20.

Oportunidades

OPORTUNIDADES Peso Calificacion Peso
Ponderado
Apoyo de la Cooperacion 0.15 4 0.6
Internacional (CTB, USAID).
Capacitacion y asistencia técnica de 0.05 3 0.15
PROCANOR Yy otros.
Posicionamiento en el mercado. 0.05 2 0.1
Demanda creciente de la carne 0.1 2 0.2
bovina en Ecuador.
Apoyo del Ministerio de 0.15 3 0.45
Agricultura, Ganaderia,
Acuacultura y Pesca (MAGAP) a la
CODENOR, en el desarrollo de
proyectos vinculados a pequefios y
medianos productores.
Tabla 21. Amenazas
AMENAZAS PESO CALIFICACION PESO
PONDERAD
O
Competencia de productos 0.15 2 0.3
carnicos.
Variacion de precio de los animales 0.1 1 0.1
en el mercado.
Término del convenio con el GAD 0.15 3 0.45
Municipal de Ibarra, que
actualmente facilita el espacio fisico
para el funcionamiento de la
CODENOR y de su planta de
Carnicos.
Elevados costos de los servicios 0.05 1 0.05
(transporte, comunicaciones,
energia, etc.)
Importaciones de carne bovina. 0.05 2 0.1




4.9. DETERMINACION DEL PUNTO DE EQUILIBRIO DEL
PROCESO PRODUCTIVO DE LA EMPRESA

4.9.1. BIENES DE LA EMPRESA

Tabla 22. Materiales y Equipos de la Planta de Procesamientos Carnicos CODENOR

N° Equipo o Material Marca Cantidad Capacidad P.U (USD) P.T
(USD)
1 Armario de Congelacion Alvarino 1 250 kg 2800.0 2800.0
Covarmet
2 Balanza electrénica Torrey 1 20 kg 220.0 220.0
3 Balanza etiquetadora 1 30 kg 2460.0 2460.0
4 Balanza manual Iderma 1 200 kg 130.0 130.0
5 Balanza plataforma 1 300 kg 700.0 700.0
6 Camara mixta de refrigeracion y 1 500 kg 5300.0 5300.0
congelamiento
7 Congelador Electrolux 1 100 kg 647.3 647.3
8 Congelador Kelvinator 1 100 kg 750.0 750.0
9 Cutter 1 10 kg 2428.6 2428.6
10 Empacadora al vacio Key Sealer 1 25 kg 2500.0 2500.0
11 Empacadora al vacio doble camara Vacuum 1 30 kg 4910.7 4910.7
Packaging
12 Empacadora para bandejas Torrey 1 5 kg 265.0 265.0
termoselladora
13 Extintores La casa del 2 2.5kg 67.9 135.8
Extintor
14 Fileteadora Torrey 1 50 kg/ 60 min ~ 1322.0 1322.0
15 Frigorifico metal glass Espinoza Pdlit 1 50 kg 700.0 700.0
16 Mesa con la parte superior de acero 1 160/80 cm 500.0 500.0
Inoxidable
17 Mesa de acero Inoxidable 2 160/80 cm 946.4 1892.8
18 Mesa de acero Inoxidable con 1 150/80 cm 696.4 696.4
espaldera
19 Molino de carne Torrey 1 120 kg/ 120 785.0 785.0
min
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20 Olla UMCO 1 30 It. 45.0

~

5.0

22 Sierra cortadora Torrey 1 1450.0 1450.0

24 Tecle 1 93.4

©

3.4

26 Vitrina refrigeradora 1 2000.0 2000.0

TRANSPORTE

2 Furgoén Refrigerado 1 7000 7000

Tabla 23. Materiales Complementarios

N°  MATERIALES Marca  Cantidad P.U(USD)  P.T (USD)
COMPLEMENTARIOS

2 Chaira 1 41.1 41.1

4 Espétula 1 2.6 2.6

6 Cucharon 1 2.0 2.0

8 Cuchillo blanco Tramontina 1 6.8 6.8

10 Cuchillo Tramontina 1 115 115

12 Cuchillos Delgados 3 33.0 99.0



14 Tabla plastica para cortar 3 21.9 65.7
15 Tina plasticas 1 6.0 6.0
SUB-TOTAL 449.8
TOTAL 33509.9
Tabla 24. Muebles y enseres
N° Muebles y Enseres Cantidad  P.U (USD) P.T (USD)
1 Archivador horizontal, dos 1 146.4 146.4
gavetas metalico
2 Candado  metdlico  para 1 42.0 42.0
portatil
3 Candado Tomate 1 14.0 14.0
4 Escritorio de madera d 3 1 70.0 70.0
cajones
5 Estacion de trabajo en L 1 190.0 190.0
6 Mesa de reuniones circular 1 60.0 60.0
7 Mueble tipo anaquel 1 190.0 190.0
8 Silla secretaria Operativa SB 1 60.0 60.0
9 Silla vista faven SB 18 21.0 378.0
SUB-TOTAL 1150.4
Tabla 25. Equipos de Computo
Ne Equipos de cémputo Cantidad P.U P.T
(USD) (USD)
1 TOSHIBA TECRA A6/SP3222/MALETA Y 1 1360.0 1360.0
MOUSE 46183902K (50A)
2 Computador Clon INTEL, P4, 3,0 GHZ, MB 1 740.0 740.0
ITEL , 865HG 80 GB, RAM 512 MB ,
UNIDAD DVD-CDW
3 FLOPPY, Teclado, mouse , Parlantes , red 0.0

incorporada, monitor SVGA 17"
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4 Copiadora CANNON IR 1630 S7N JRK 11417 1 1616.1 1616.1

6 Impresora multifuncion LEXMARK X 4270 1 148.4 148.4

8  MaAquina registradora SAM-S45 1 369.0 369.0

10  Sumadora 1 38.8 38.8

Equipos de Oficina

2 Pizarra de tiza liquida, 120x90 cm 1 40.0 40.0

TOTAL 8096.8

Tabla 26. Costos Variables totales mes 1

COSTOS VARIABLES TOTALES

Materia Prima 9.039,90

Costo de ventas 807,90
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Tabla 27. Costos Fijos

COSTOS FIJOS TOTALES

Servicios Basicos 217,29

Gasto arriendo 150,00

Tabla 28. Ventas de Reses

N° RES TOTAL USD*
(Ib) Lb

2 415,00 697,83

4 663,00 1078,99

6 460,00 766,99

8 479,00 796,19

10 689,00 1118,95

12 592,00 969,87
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Tabla 29. Costos variables totales mes 2

COSTOS VARIABLES TOTALES

Mano Obra 1189,09
Materia Prima 9.461,40
Costos indirectos fabricacion 611,94
Costo de ventas 91,83

Total 11354,27

Tabla 30. Costos fijos totales mes 2

COSTOS FIJOS TOTALES

Gastos administrativos y ventas 2495,1
Servicios Basicos 214,44
Depreciaciones 143,19
Gasto arriendo 150
Total 3002,7

Tabla 31. Venta de Reses

RES N° TOTAL (Ib) UsD*
Ib
1 691,00 1122,03
2 935,00 1497,04
3 359,00 611,76
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4 617,00 1008,29

5 1.051,00 1675,33
6 734,00 1188,11
7 413,00 694,76
8 961,00 1537,00
9 482,00 800,81
10 479,00 796,19
11 674,00 1095,90
Total 7396,00 12027,22

Tabla 32. Costos variables totales mes 3

COSTOS VARIABLES TOTALES

Mano Obra 1189,09
Materia Prima 9.146,89
Costos indirectos fabricacion 1662,03
Costo de ventas 807,90

Total 12805,91

Tabla 33. Costos fijos totales mes 3

COSTOS FIJOS TOTALES

Gastos administrativos y ventas 1979,7
Servicios Basicos 209,59
Depreciaciones 143,19
Gasto arriendo 150

Total 24825
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Tabla 34. Reses vendidas

N° RES TOTAL USD*
(Ib) Ib
1 516,00 853,06
2 919,00 1472,95
3 772,00 1246,72
4 302,00 524,16
5 360,00 613,30
6 598,00 979,09
7 561,00 922,22
8 576,00 945,28
9 515,00 851,52
10 846,00 1360,25
11 645,00 1051,33
12 559,00 919,15
Total 7169,00 11739,03

El anélisis del punto de equilibrio es un método de planeacion financiera, que tiene
por objeto, proyectar el nivel de ventas netas que necesita una empresa, para no
perder ni ganar, en una econdmica con estabilidad de precios, para tomar decisiones

y alcanzar sus objetivos.

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

fijacién de precios, de niveles de costos fijos y variables, entre otros.
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Los datos para el calculo del punto de equilibrio se detallan en la Tabla 24.

Tabla 35. Resumen de costos mensuales

DESCRIPCION MES 1 MES 2 MES 3
Costos fijos 2551,06 3002,71 2482,48
Costos variables 11681.48 11354,27 12805,91
Costo total 14232,54 14356,98 15288,39
Ingresos 13163,81 13863,89 13438,99
C.F
b=y —cvu

PE =33484,36 Ib

El punto de equilibrio en ventas es de produccion trimestral 33 484,36 libras y en

ingresos 62615,76 ddlares para no ganar ni perder lo que representa 30 reses por

mes
200000,00
180000,00 /
//

160000,00 /

2 140000,00 / 7 e |NQreso

2 120000,00 / / 2 —— Costos Fijos
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» 100000,00
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Figura 6. Punto de equilibrio
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El punto de equilibrio para unidades es de 33484,36 Ib y en ddlares es de 62.615,76

Tabla 36. Punto de Equilibrio proyeccion al 30,33,34,5 y 39 reses

Punto de equilibrio Dolares Reses
33484,36 62615,76 30
36832,79 68877,33 33
38507,01 72008,12 34,5
43529,66 81400,48 39

Proyeccion del Punto de Equilibrio

90000
80000
70000
60000
50000
40000
30000
20000
10000

Grafico 9. Proyeccion del punto de equilibrio
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4.10. PLAN DE MEJORAS

El disefio de un plan de mejoras permitird a la empresa, la creacion de estrategias
que le permitan el aprovechamiento de las oportunidades, reduciendo al minimo sus
amenazas, potencializando sus fortalezas y disminuyendo el impacto de sus
debilidades, pero, principalmente le permitira el direccionamiento estratégico de

todas sus actividades.

4.10.1. MATRIZ DEL PLAN ESTRATEGICO DE MEJORAS
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Tabla 37. Matriz Del Plan De Mejoras

Objetivo Indicador Estrategia Actividades Tareas Medio de verificacién Responsable Presupuesto
Mejorar la Porcenta Aprovechar los Realizar la Disefiar la infraestructura fisica Disefio aprobado por la Jefe de
produccién de | je de avance programas de obra fisica de la entidad competente administracion 150.000,00
carne bovina | de obra civil cooperacion planta
en la empresa e internacional y Adquirir terreno y construir la obra Obra construida para la
CODENOR | instalacione nacional para la fisica de la planta procesadora empresa CODENOR
s construccion de la
planta Puesta en marcha del proyecto Equipos instalados y
funcionando
Numero Implementar Establecer Identificar las necesidades de Registro de necesidades Jefe de
de operarios programas de un plan de actualizacion de los trabajadores de la de los trabajadores de la administracion 1.500,00

capacitados.

capacitacion para el
talento humano que
trabaja en el area
productiva 'y
administrativa de la
planta de la
CODENOR.

capacitacion y
entrenamiento
en manipulacion
y conservacion

de la carne

planta de procesamiento de carne bovina de
la empresa CODENOR

planta

Elaborar un plan de actualizacion para
del talento humano que labora en la
empresa CODENOR

Plan de capacitacion
elaborado para los

trabajadores

Asignacion de presupuesto para la

ejecucion del plan

Documento que certifica

la asignacion del presupuesto
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Contratar expertos y/o identificar cursos Contrato y/o comision Jefe de
de capacitacion para que asista el personal firmado por el gerente administracion 2.500,00
técnico y administrativo
Ejecucidn de eventos de capacitacion Certificado de aprobacion
y/o asistir a eventos de capacitacion de curso
Ndmero Establecer Realizar Hacer acercamiento a empresas con la Cartas de aceptacion para Jefe de
de animales mecanismos para alianzas con finalidad promocionar los productos las reuniones planta 12.000,00
faenados incrementar la entidades
ventas de producto pablicas y Llevar a cabo la firma de contratos con Contratos firmados y
elaborado privadas que | empresas seleccionadas para la venta de legalizado
consumen carne | Productos de la CODENOR
bovina
Ejecutar los contratos firmados Informes de ejecucion de
contratos
Ampliar el mercado consumidor Spot publicitarios en la
haciendo publicaciones y spot publicitarios | prensa hablada y escrita
locales
Mejorar el Cantida Elaborar un Disefiar un Identificar instituciones que se vinculen Registro de empresas que Jefe de
sistema de d de mecanismo de sistema de con la empresa CODENOR tienen convenios con la comercializacio 3.000,00
produccion y producto mercadeo y ventas | investigacion empresa CODENOR n

comercializaci

6n de los

que permita

sacar nuevos
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productos de comercializ productos al
la empresa ado mercado
CODENOR
Elaborar un Construir el plan de comercializacion y Plan de comercializacion Jefe de
plan de venta realizado comercializacio
comercializacio n
ny venta Ejecutar el plan de comercializacion y Plan de comercializacion
venta ejecutdndose
Organizar Nivel de Crear una Implementa Conformar la estructura administrativa manual de organizacion y Gerente de
el sistema satisfaccion | estructura funcional r un sistema de la empresa CODENOR de funciones la CODENOR 35.000,00
administrativo de los que permitan un organizativo de
de la Empresa | clientes con adecuado la empresa Disefar un sistema contable para la Sistema contable en
de productos | respectoala | desempefio de la CODENOR | émpresa CODENOR operacion

de carne
bovina de la
CODENOR

atencion

empresa

Seleccionar el talento humano acorde a
las competencias para que labore en la
CODENOR

Informe de seleccion de

talento humano

Desarrollo, seguimiento y control de las
actividades que se realiza en la empresa
CODENOR

Informe de seguimiento y

control

Elaborado por: Autor
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4.11. PROPUESTA DE MEJORA DE LA INFRAESTRUCTURA
DE LA PLANTA

4.11.1. AREA DE TERRENO

El terreno necesario para la planta procesadora de céarnicos, permitira la
movilizacion de equipo y los medios de transporte, cuenta con una superficie de
500 m?, el costo por metro cuadrado es 50,00 USD, el area que se ocupara es 300m?
siendo el costo del terreno a utilizar de 25000,00 USD.

4.11.2. AREA DE CONSTRUCCION

La construccion para la planta de cortes diferenciados de carne bovina, debe reunir
caracteristicas que permitan una rapida y correcta secuencia de las operaciones de
procesamiento, limpieza y eliminacion de impurezas. A continuacion se detalla la
infraestructura de acuerdo al estudio realizado, la misma estara construida bajo la
norma técnica unificada para alimentos procesados, plantas procesadoras
(Resolucién ARCSA 06) ver ANEXO.

Tabla 38. Area de construccion

No. DESCRIPCION A B
Unidad Cantidad
1 Sala de Procesamiento m? 100
2 Excavacion de plintos y cimientos m3 10
3 Cimientos y plintos de h. ciclépeo m3 5
4 Hormigén simple en cadenas y ariostramientos m3 3
6 Bafios y Vestidores m? 40
7 Replantillo hormigdn simple =0.05m m? 5
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8 Estructura metélica kg 750
9 Mamposteria de bloque E=.15 m? 74
10 Contrapiso Emp. Y fundido m? 52
11 Oficinas m? 30
12 Puntos de iluminacion con cable sélido pto. 4

13 Tomacorrientes dobles polirizados pto. 4

14 Tablero térmico 8 tacos Unidad 3

15 Techado con galvalumen acustico pintado los dos lados m? 82
16 Bordillo hormigén simple m? 25
17 Ventanas de aluminio m? 27
18 Vidrios claros de 4mm m? 27
19 Masillado de piso m? 60
21 Cielo raso de fibrolit (1.20X.60) m?2 52
22 Puertas de hierro y tol m? 2

23 Cerradura tipo principal viro Unidad 2

24 Acera perimetral m? 32
25 Proteccion hierro cuadrado m? 30
26 Barrederas de cerdmica ml 98
27 Lamparas fluorescente 2X32cm. Celda reflectiva Unidad 12
28 Acometida eléctrica sub.principal 3X2 FTU con ducto 2" m? 20
29 Acometida de subtablero 3X8 AWG con ducto de 1" m? 20
30 Tablero de 2 a 4 GE. Con 2 tacos Unidad 2
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LA PLANTA DE PROCESO

4.12. DISTRIBUCION DE AREAS Y EQUIPOS QUE CONFORMAN

La distribucion de los espacios y ubicacion de los equipos en la planta es prioritaria,

para facilitar el movimiento de material, almacenamiento, optimizacién lineas de

produccion, administracion, servicios del personal.

Tabla 39. Area de construccion

AREAS DISTRIBUCION MAQUINARIA
Y EQUIPOS
PRODUCCION Recepcion de materias primas Molino, cierra
cortadora de
Laboratorio de control de calidad carne,
fileteadora,

ADMINISTRATIVA

MANEJO DE
DESECHOS

Bodega de empaque y aditivos

Area procesamiento

Cuarto de Refrigeracion

Salida de producto terminado

Cuarto de maquinas

Oficinas administrativas

Barios, vestidores, pasillosy comedor
Cuarto de guardia

Estacionamiento

Zona de recepcion y despacho

Analisis de aguas residuales

Tratamiento de aguas residuales

Tratamiento de desechos s6lidos

empacadoras de
vacio,
frigorificos,
termocelladora,
mesas de trabajo,
cuchillos cierra
de mano

Computadoras,
escritorios,
estanterias,
impresoras,
copiadoras.
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CAPITULO V
CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES

5.1. CONCLUSIONES

Realizado el “analisis, evaluacion y plan de mejoras del sistema de produccion y
distribucion de cortes diferenciados de carne bovina en laempresa CODENOR?”, se

Ilegd a las siguientes conclusiones:

La Corporacion de Cérnicos Sanos del Norte del Ecuador carece de una
infraestructura propia, presenta deficiente proceso productivo, no dispone del
registro contable, los registros de produccion no se llevan adecuadamente, no hay
motivacién al personal que trabaja en planta, existe débil capacitacion en el tema
de fortalecimiento organizativo y no dispone de las normativas de Buenas Practicas

de Manufactura.

La CODENOR tiene definido el proceso de elaboracion de productos, dedicandose
a la especialidad de cortes diferenciados de carne bovina, a pesar que no cuenta
con un adecuado manejo técnico y administrativo, tiene un mercado cautivo en la

ciudad de Ibarra con empresas publicas y privadas locales.
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Los registros disponibles no estan adecuadamente llevados con valores que
permitan visualizar claramente el nombre de los productos, rendimientos e ingresos
por proceso y venta. En la linea de cortes de carne bovina se dispone de informacion

con muchas limitaciones, que reflejen rendimientos productivos.

La mala distribucion de los equipos en el centro de producciéon y la falta de politicas

claras, impide que los empleados no desarrollen sus actividades de mejor manera.

La falta de un plan administrativo provoca un mal desempefio de los empleados,
por no tener claras sus funciones de trabajo en las distintas areas de produccion; lo
que ocasiona un limitado control de parametros en los procesos (tiempos y

temperaturas).

Con un control adecuado en la planta, desposte higiénico y un empaque adecuado,
se garantiza un producto inocuo y con caracteristicas organolépticas, ideales para
un alimento con mayores estandares de calidad aceptables para el consumo.

El punto de equilibrio para la planta de procesamiento en cortes diferenciados
equivale a 360 bovinos / afio, cantidad que tienen que vender para que los ingresos

sean iguales a los costos.
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5.2. RECOMENDACIONES

Para disminuir las debilidades encontradas en la empresa CODENOR, se

recomienda ejecutar el plan de mejoras propuesto en el presente documento.

Se recomienda disefiar un plan de capacitacion sobre Buenas Practicas de
manufactura, para cubrir las deficiencias y necesidades que existen actualmente en

los procesos operativos de la empresa.

Es importante que el proceso productivo se lleve a través de registros, a fin de

disponer la informacion para determinar la rentabilidad de la empresa.

Se propone a la empresa redisefiar el centro de produccién, tomando en cuenta el
plano realizado en este estudio, para distribuir mejor las areas de trabajo y la
disposicion de equipos y maquinaria, lo que mejorara el desempefio de cada
empleado.

Se recomienda a la empresa cumplir con las normas higiénicas sanitarias

establecidas por los organismos oficiales de control del Ecuador.
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ANEXOS

ANEXO N°. A

Célculo para el balance de masa

Datos de balance de masa

v A = Peso vivo

4 B = Subproductos

v C = Canal

v D = Piltrafa

v E = Huesos

v F = Cortes

v G = Corte brazos

v H = Corte piernas

Ecuaciones balance de masa

A=B+C

B = bl+b2+b3+b4+b5

C=D+E+F
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F= G+H

G= g1+g2+93+g4+g5+g6+g7+g8+9g9+g10+gll+gl2

H= h1+h2+h3+h4+h5+h6+h7+h8+h9+h10+h11+h12+h13+h14+h15

A= (422+ 628,01) Ib

A= 1050,01 Ib (100 %)

B = (80,85+69,22+174,35+72,45+25,13) Ib

B= 422 Ib (40,19 %)

C = (16,2+57,3 +554,51) Ib

C= 628,01 Ib (59,81 %)

F= (267,5 +287,01)Ib

F= 554, 51 Ib (52,81 %)

G=(13,18+21,28+14,24+40,78+6,4+9,64+25 84+17,06+30,28+,24,6+19,6+17
3+27,3)

G= 267, 50 Ib (25,45 %)

H=
(4,56+28,3+13,04+31,7+9+24,28+22,28+24,26+8,54+25,4+22,8+20,7+14+30,15+8)Ib

H= 287,01 Ib (27,33 %)
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ANEXO N°. B

Usos de la carne de Res

Ne CORTE PRESENTACION Uso
CORTE BRAZO
ENTERO | FILETEADO |PEDAZOS | MOLIDA
DERECHO
1 NUCA ok ESTOFADO
2 PECHO ok SECO
3 | GARGANTILLA ok SECO
LOMO DE
4 *kk
AGUJA SECO
5 | SALONILLO ok APANADO
CARNE DE
6 *kk
PALETA SECO
PULPA DE
7 *kk
BRAZO SECO
PALETA
8 *kk
(HUESO) SECO
9 | COSTILLA ok SOPAS
1o | HUESO .
(CARNUDO) SOPAS
11 | cuy ok CHULETA
L, | HUESO  DEL m
PECHO SOPAS
CORTES BRAZO
IZQUIERDO
13 NUCA ok ESTOFADO
14 PECHO ok SECO
15 | GARGANTILLA ook SECO
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Ne CORTE PRESENTACION Uso
LOMO DE

16 *kk
AGUJA SECO

17 | SALONILLO ko APANADO
CARNE DE

18 *kk
PALETA SECO
PULPA DE

19 *kk
BRAZO SECO
PALETA

20 *kk
(HUESO) SECO

21 COSTILLA Hox SOPAS

’ HUESO m
(CARNUDO) SOPAS

23 cuy ok CHULETA
HUESO  DEL

24 *kk
PECHO SOPAS

CORTES PIERNA

DERECHA

25 CAUCARA falalal HAMBURGUESAS
26 FALDA il ESTOFADO
27 LOMO FINO il HOSTERIAS
28 TAPA HHE APANADO
29 SALON il APANADO
30 TRASTAPA il APANADO

PUNTA DE
31 KKk

CADERA APANADO
32 | BOLANEGRA Hxx APANADO
33 | LAGARTILLO il ESTOFADO
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Ne CORTE PRESENTACION uso
34 | LOMO ANCHO ok SECO
35 CADERA ok SOPA
36 cuy Hoxx CHULETA
HUESO
37 kX
(CARNUDO) SOPA
38 | HUESO NUCA ok SOPA
39 COSTILLA Hohok SOPA
CORTES PIERNA
IZQUIERDA
40 CAUCARA ok HAMBURGUESAS
41 FALDA Hok ESTOFADO
42 LOMO FINO Hoxx HOSTERIAS
43 TAPA woxx APANADO
44 SALON Hoxx APANADO
45 TRASTAPA woxx APANADO
46 | PUNTA DE m
CADERA APANADO
47 | BOLA NEGRA Hoxx APANADO
48 | LAGARTILLO ok ESTOFADO
49 | LOMO ANCHO ok SECO
50 CADERA ok SOPA
51 cuy woxx CHULETA
HUESO
52 *kk
(CARNUDO) SOPA
53 | HUESO NUCA ok SOPA
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N° CORTE PRESENTACION uso
54 COSTILLA il SOPA
55 RABO il SOPA
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ANEXO N°. C

Usos sub-productos de la carne de res

SUB PRODUCTOS PRESENTACION Uso
CUERO Entero Curtiembre
VISERAS Enteras Sopas
PATAS Enteras Sopas
MANOS Enteras Sopas
CABEZA Entera Sopas
SANGRE Litros Desechan
PILTRAFA Libras Desechan
HUESO (Desecho) Libras Desechan
ASERRIN HUESO Libras Desechan
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ANEXO N°. D

Matriz de rendimiento de la res

DETALLE Res | Res Il | Res I Res IV Rendimiento en %
PESO PESO PESO
CORTE PESO(Ib) Res | Res 11 Res 11l | Res IV %
N° (Ib) (Ib) (Ib)
PESO VIVO 1050 1200 1123 1750 |100,0% | 100,0% 100,0% | 100,0% 100,0%
Peso Canal 628 746 710 1142 |59,8% |62,2% 63,2% | 65,3% 62,6%
Sub-Productos 422 454 413 608 40,2% | 37,8% 37% 34,7% 37,4%
CORTE BRAZO
DERECHO
1 NUCA 6,59 10,2 11,41 16,15 [1,05% |1,37% 161% [1,41% 1,36%
2 PECHO 10,64 12,65 11,15 19,65 [1,69% |1,70% 157% |[1,72% 1,67%
3 GARGANTILLA 7,12 8,2 3,8 11,1 1,13% |1,10% 0,54% |0,97% 0,94%
LOMO DE
4 | AGUJA 21,89 24,56 32,32 51,35 [3,49% |3,29% 4,55% | 4,50% 3,96%
5 SALONILLO 3,24 3,47 3,81 5,75 0,52% [0,47% 0,54% | 0,50% 0,51%
CARNE DE
6 |PALETA 4,82 5,82 5,15 7,9 0,77% 0,78% | 0,73% | 0,69% 0,74%
PULPA DE
7 | BRAZO 13,92 13,47 17,5 19,05 [2,22% |1,81% 2,46% 1,7 2,04%
PALETA
8 | (HUESO) 8,53 10,13 9,4 15 1,36% |1,36% 1,2 11,31% 1,34%
9 COSTILLA 15,14 16,27 18,15 28,6 2,41% |2,18% 2,6 |2,50% 2,41%
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HUESO
10 | (CARNUDO) 12,30 16,3 23,2 30 1,96% |2,18% 3,27% | 2,63% 2,51%
11 CUY 9,20 10,3 10 14 1,46% | 1,38% 1,41% |1,23% 1,37%
HUESO DEL
12 | PECHO 8,90 9,3 6 8 1,42% |1,25% 0,85% |0,70% 1,05%
13 HUESO (NUCA) 13,65 16,45 153 255 |217% |2,21% 2,15% 2,23% 2,19%
CORTES BRAZO
1ZQUIERDO
14 NUCA 6,86 9,4 10 158 [1,09% |1,26% 1,41% |1,38% 1,29%
15 PECHO 9,42 10,3 13,54 196 [150% |1,38% 191% |1,72% 1,63%
16 | GARGANTILLA 6,06 7,1 3,075 11,2 |0,96% |0,95% 0,43% |0,98% 0,83%
17 | LOMO DE AGUJA 23,60 29,87 33,6 50 3,76% | 4,00% 4,73% |4,38% 4,22%
18 | SALONILLO 3,38 3,77 3,055 6 0,54% |0,51% 0,43% |0,53% 0,50%
CARNE DE
19 | PALETA 4,49 6 4,57 74 0,71% |0,80% 0,64% |0,65% 0,70%
20 | PULPA DE BRAZO 14,82 15,6 17,9 193 [2,36% |2,09% 2,52% |1,69% 2,17%
21 | PALETA (HUESO) 8,92 10,4 10,2 16 1,42% | 1,39% 1,4% 1,40% 1,41%
22 | COSTILLA 14,30 17 17,2 298 [2,28% |2,28% 2,42% | 2,61% 2,40%
HUESO
23 | (CARNUDO) 17,30 19 18,5 32 2,75% |2,55% 2,61% |2,80% 2,68%
24 Cuy 9,60 111 11 14,1 |153% |1,49% 1,55% |1,23% 1,45%
HUESO DEL
25 | PECHO 7,65 10,2 6,75 78 1,22% | 1,37% 0,95% |0,68% 1,05%
26 | HUESO NUCA 14,00 16 12 245 12,23% |2,14% 1,69% |2,15% 2,05%
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CORTES PIERNA

DERECHA
27 CAUCARA 2,28 4,25 3,35 5 0,36% |0,57% 0,47% |0,44% 0,46%
28 FALDA 16,17 14,41 12 272 |257% |1,93% 1,69% |2,38% 2,14%
29 LOMO FINO 6,52 7,33 7,07 10,6 |1,04% |0,98% 1,00% |0,93% 0,99%
30 TAPA 15,86 19,54 19 258 |253% |22% 2,68% |2,26% 2,52%
31 SALON 4,58 6,9 5,56 9,5 0,73% |0,92% 0,78% |0,83% 0,82%
32 TRASTAPA 11,52 17,8 15,85 232 [1,83% |2,39% 2,23% | 2,03% 2,12%
PUNTA DE
33 | CADERA 10,87 13,39 4,12 53 1,73% |1,79% 0,58% | 0,46% 1,14%
34 BOLA NEGRA 12,30 17,12 16,8 20,1 [1,96% |2,29% 2,37% |1,76% 2,09%
35 | LAGARTILLO 4,27 6,39 5,58 795 |0,68% |0,86% 0,79% |0,70% 0,75%
36 | LOMO ANCHO 12,70 15,1 25,25 376 |2,02% |2,02% 3,56% |3,29% 2,72%
37 | CADERA 11,40 12,8 111 18,7 |1,82% |1,72% 1,6% 1,64% 1,68%
38 Cuy 10,10 10 10 145 [1,61% |1,34% 1,41% |1,27% 1,41%
HUESO
39 | (CARNUDO) 7,48 10,2 13,5 23,1 [1,19% |1,37% 1,90% |2,02% 1,62%
40 COSTILLA 25,15 27,5 16,35 258 [4,00% |3,69% 2,30% | 2,26% 3,06%
CORTES PIERNA
IZQUIERDA
41 CAUCARA 2,50 4,5 3,42 52 0,40% |0,60% 0,48% | 0,46% 0,48%
42 FALDA 17,60 14,96 13,9 278 12,80% |2,01% 1,96% |2,43% 2,30%
43 LOMO FINO 6,60 7 7,15 105 |[1,05% |0,94% 1,01% |0,92% 0,98%
44 TAPA 15,85 20,12 19,15 26 2,52% |2,70% 2,70% |2,28% 2,55%
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45 SALON 4,50 6,45 5,88 9,4 0,72% |0,86% 0,83% |0,82% 0,81%
46 TRASTAPA 12,14 17,9 14,95 235 |193% |2,40% 2,11% | 2,06% 2,12%
PUNTA DE
47 | CADERA 11,14 13,34 4,22 58 177% | 1,79% 0,59% |0,51% 1,17%
48 | BOLA NEGRA 12,49 16,91 15,9 20,7 |1,99% |2,27% 2,24% |1,81% 2,08%
49 | LAGARTILLO 4,30 6,5 521 8,1 0,68% |0,87% 0,73% |0,71% 0,75%
50 LOMO ANCHO 12,90 14,47 22,6 38 2,05% |1,94% 3,18% |3,33% 2,63%
51 CADERA 12,73 13,98 12,15 18 2,03% |1,87% 1,71% | 1,58% 1,80%
52 Cuy 9,50 10,12 9,5 147 |151% |1,36% 1,34% |1,29% 1,37%
HUESO
53 | (CARNUDO) 4,33 51 11,15 242 10,69% |0,68% 157% |2,12% 1,27%
54 COSTILLA 21,30 24,35 17,7 26,5 [3,39% |3,26% 2,49% |2,32% 2,87%
55 RABO 4,00 5,6 2,3 3,15 |0,64% |0,75% 0,32% |0,28% 0,50%
SUB TOTAL CANAL |579,42 686,89 | 659,29 1021,45 |92% 92,08% |92,86% |89,44% | 91,66%

124




ANEXO N°. E

Balance de energia de la maquinaria de la empresa CODENOR

Q=16,12 kw
- Piltrafa:
e Molino 5,5 Kw 16.2 b
e Empacador al vacio 1,12 0
Canal 628 Ib W P (2.57%)
—_— > Hueso:
100% e Cortadora 4 kw 57,6 Ib (9,2%)
e Fileteadora 6 kw Cortes:
554,5
] (88,29%)
P= Perdidas
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ANEXO N°. F

DISENO DE PLANOS CODENOR

PLANO ARQUITECTONICO 1:100
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PLANO HIDROSANITARIAS 1:100
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ANEXO N°. G REQUISITOS DE TRANSPORTE DE ALIMENTOS SEGUN
LA AGENCIA NACIONAL DE REGULACION CONTROL Y
VIGILANCIA SANITARIA ARCSA

PASOS A SEGUIR:

Ingresar a la pagina de la pagina web www.controlsanitario.gob.ec
Dar clic en la opcion “SERVICIOS”

Se desplegara la siguiente pantalla

Seleccionar el icono “Transporte de Alimentos Procesados”
Descargar el formulario “PTA-ARCSA-2014-001”

Se descargara el siguiente formulario:

GUIA DE REQUISITOS

Para la obtencion del permiso de transporte para alimentos procesados y materias

primas para la elaboracion de alimentos.
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Vﬂ'. SOLICITUD DE PERMISO DE TRANSPORTE PARA
il ALIMENTOS PROCESADOS Y MATERIAS PRIMAS PARA LA
e %:.-::&:.c:—u ELABORACION DE ALIMENTOS IBEVISIONS: 3272034
¥ . 1§ VERSION N*: 2

e LI LTI ] o EENRNNNNNEANEEN

da d m m a a a a Espacio reservado para ARCSA

CODIGO: PTA-ARCSA-2014-001

INFORMACION DE LA EMRPRESA TRANSPORTISTA

NOMBRE O RAZON SOCIAL DE LA o ecimienTo: |
moc[ [ [ 11 I | Tolelz] DE FUNC ~e | |3 { T I-T T I-T T 011
PROVY CANTON PARROQ!
DIRECCION DOMICILIARIA DELA maia | | [ea wa |
! CALLES I nNe I I TELEFONOS
PROF « tecar) [ ] neTELEFONO
CORREO ELECTRONICO
CION DEL VEHICULO
marca [ afo | ] praca ] TIPO DE TRANSPORTE: NUEVO a
EMN EL EXTERIOR SE ENC LA FRASE ORTE DE AL os [] mno [ renovacion 1
LLEVA IMPRESA LA RAZON SOCIAL DE LA EMPRESA

EL VEHICULO ES DE USO EXCLUSIVO PARA EL TRANSPORTE DE MATERI PRIMA Y ALIMENTO! S| D NO D

MATERIAL DEL COMPARTIMIENTO DE ALMACENAJE | |

TURA DEC cion-c [ | rermiceracion [ | conceLacion] | CONDICIONES AMBIENTALES ||
LOS ALIMENTOS SE TRANSPORTAN EN  RECIPIENTES[ | emeacases [ Gancrios[ | paetas [ ]
omos [  especiFicar
TIPO OE CABEZAL
uncuerro [] poscuerPos [
ALMENTO
MATERIA PRIMA D ALIMENTO PROCESADO D MATERIA PRIMA Y ALIMENTO FROCESADCD

aomvo [}

se debe

1. Declaracion juramentada sobre la veracidad de 1a informacion
2. Fotografias de la parte externa del vehiculo
3. Fotografias de la parte interna del vehiculo

nNE Cédula:
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PASOS A SEGUIR:

Ingresar a la pagina web http://www.controlsanitario.gob.ec/, seguir los pasos
detallados en el ANEXO 1. Guia del Usuario — Directrices para descargar el
formulario para la obtencion del Permiso de Transporte para alimentos procesados
y materias primas para la elaboracion de alimentos, llenar el formulario PTA-
ARCSA-2014-001 y presentar a la ARCSA adjuntando los siguientes requisitos:

a) Carta de veracidad de la informacion: se debe presentar una declaracion
juramentada sobre la veracidad de la informacion y la documentacién entregada.

Agancia Nacor
o

0. Wm ""Ca“ ‘md
..&0 y Vigitancia Sanitaria

DECLARACION JURAMENTADA DE LA INFORMACION PRESENTADA A
AGENCIA NACIONAL DE REGULACION, CONTROL ¥ VIGILANCIA
SANITARIA ARCSA

Declar libre y voluntariamente n pleno conocimiento de las senoanes
» que hubiere ugar por | falsa declaracion y conociendo la abigecitn
de exponer unicaments la verded, s Informacidn que estd sendo
progorcionada a la Agencia Nacionsl de Reguiacién, Control y Vigilancia
Sanitaria ARCSA, ey real v 0o ha 0do alterada en mngun sestido, la
misma que serd utikzada para la obtencidn del permiso de transporte
parn Alimentos procesados v materias primad pars b elaboracién de
alimentos

Atentamente

Nombre
Cargo
Empress

Numero de identificacion
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Ejemplo de declaracion juramentada

b) Limpieza y desinfeccion del contenedor: se debe adjuntar: EI procedimiento
de limpieza y desinfeccion, especificando los productos usados para este fin y la
frecuencia con que se lleva a cabo la limpieza y desinfeccidn, con las respectivas

firmas de responsabilidad.

El formato del registro de limpieza y desinfeccion del contenedor.

RAZOM SOCHAL: N° DF REGASTRO);
PLACA DELVEMRCDLD: HIMEAD DE MATRICLILA:
FECHA | HORA | DESINFECTANTE N DL CERTIILADO | NOMBIE DEL FEHBAA

] RESPOMNSARLE

MOMBRE
RESPOMSAELE
CEDUILA DE 1DENTIDAD/ PASAPORTE

¢) Temperaturay humedad: para alimentos que requieran transportarse en cadena

de frio, se debe adjuntar:

e Procedimientos de control de temperatura y humedad, indicando la frecuencia y

responsables de la actividad.

e Formato del registro de temperatura y humedad.
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REGISTAOD DE TEMPERATURA Y HUMEDAD
RASOIN SOO0AL: N DE REGISTROC
PLACA DELWEHBCULO: HLUINERD DE MATRICULA:
FECHA | BORA | TEMPERATLRA | HLEMAL DAL ROBARRE DL FIRRA
T L RESPOMEARLE
|
MNOPBRE
RELPOMNWARLE
CEDULA, D IDENTIDAD/FASAPORTE

d) Calibracion de equipos: para alimentos que requieren cadena de frio, adjuntar

los registros de calibracidn de equipos emitido por un organismo acreditado.

3% IR 11 400 AL R

FoaT O SOC1GL: M DE REGRETRO:

R1&CH TFT WEHIC T WURF R TF FARTRICER A

Lo | Oy L [ ERWIOIRTE | KU 'BITHON

it e | Pl Wipccio:
WP Certflzaco de Zallbracidn: Focha de Cxlbrackir:

L 15 LPLL T LIRIICIRL 1500 LIV pam L

[T | [SETTEE | [-XRH S

NATOL MR & WFRIFICGEIN

Huriack - S ¥ i a’i;
Lernprobean

(LR Eol

[ETHEE POl

larie= ot

Hrarashn
narerela

Fmizs e IH: LR EH o

Frmz Teonleo Fooha de Woicackdn
Soclon Reallzada
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e) Fotografias: se debe adjuntar fotografias del vehiculo, de la parte externa e
interna del contenedor; la parte externa del vehiculo debe llevar impreso la razon
social de la empresa y/o la frase “TRANSPORTE DE ALIMENTOS”

Fotografia de la parte externa de un vehiculo que transporta alimentos

Los requisitos deben presentarse en las coordinaciones zonales de la Agencia

Nacional de Regulacion, Control y Vigilancia Sanitaria-ARCSA
Guia del usuario

Proceso para la obtencién del Permiso de Transporte para alimentos procesados y

materias primas para la elaboracién de alimentos.

Pasos a seguir:

Una vez entregada la documentacion en las coordinaciones zonales de la Agencia
Nacional de Regulacion, Control y Vigilancia Sanitaria ARCSA, se procede de la

siguiente manera:

a) Revision de la documentacion entregada por el usuario.
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b) Si cumple con los requisitos establecidos, se emite el permiso de transporte en

3 dias laborables.

c) En caso de encontrarse observaciones en la documentacion por parte de las
coordinaciones zonales de la ARCSA, se enviara una notificacion a su correo

electronico.

* El usuario debe subsanar las observaciones y volver a presentar la documentacion,
en un plazo no mayor a 8 dias, si no lo realiza en ese plazo se cancela el proceso de
solicitud y debera ingresar nuevamente el trdmite cuando haya completado los

requisitos establecidos.

d) EIl Permiso de Transporte para Alimentos Procesados y Materias Primas tiene

la vigencia de 1 afio calendario, contado desde la fecha de emision del mismo.

Nota: Este proceso se realiza para los usuarios que soliciten por primera vez o por

renovacion el Permiso de Transporte de Alimentos Procesados y Materias Primas.
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