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1. INTRODUCCION

1.1. Antecedentes

Segun la DIRECCION DE INVESTIGACION ECONOMICA Y SECTORIAL DE
MEXICO (2012), el cerdo es la segunda carne de origen animal de mayor demanda
en el mundo con un consumo percépita de 15 kilogramos por habitante. Sus
caracteristicas particulares, como gran precocidad y prolificidad, corto ciclo
reproductivo y gran capacidad transformadora de nutrientes, lo hacen

especialmente atractivo como excelentes productores de proteinas de origen animal.

RUIZ et al (2012) demostraron que el cerdo es uno de los animales con mayor
rendimiento ya que todo su cuerpo es comercializado en el mercado local pues todo
cuanto compone su Cuerpo se paga a buen precio y se aprovecha: carne, tocino,

grasa, huesos, piel, intestinos, sangre, pelo, etcétera.

Conforme a la ESTADISTICA DE LA ORGANIZACION PARA LA
ALIMENTACION Y LA AGRICULTURA - FAOSTAT (2013), los cinco
principales productores de carne de cerdo son China con el 50 % seguido por la
Unién Europea 21 %, Estados Unidos 10 %, Brasil 3 % y Rusia 2 % representando
en conjunto un 86 % de la produccion mundial. Los principales paises exportadores
son Estados Unidos 33 %, Union Europea 30 %, Canada 17 %, Brasil 9 % y China

3 % representando en conjunto un 92 % que oferta carne de cerdo del total mundial.

ASOCIACION NACIONAL DE PRODUCTORES DE CERDO DEL ECUADOR
- ASPE (2013), sobre la produccion de carne de cerdo, indica que para el afio 2013
se generaron 42 800 toneladas a partir de producidas en granjas de traspatio; en
granjas tecnificadas y semitecnificadas alcanzaron una produccién de 74 908
toneladas anualmente, obteniendo una produccion nacional total 117 708 toneladas

por afio.



El consumo percépita de carne de cerdo en Ecuador es de 10 kilogramos més los
kilogramos las importaciones generadas por otros productos de este animal, genera
las importaciones de 15 500 toneladas que vienen desde Brasil, Canada y de Chile.
Su principal época de demanda se realiza en el mes de diciembre dado que es un
producto que reemplaza al tradicional pavo y pollo, que se consume en las
festividades de la navidad y fin de afio (ASPE, 2013).

EI INSTITUTO NACIONAL DE ESTADISTICA Y CENSO INEC (2013) muestra
las principales provincias de cada region del Ecuador que aporta con la produccion
de cabezas de ganado en Santo Domingo posee el mayor nimero de cabezas de
ganado porcino con 308 964 seguido de Manabi con 107 911, y Morona Santiago
con 20 144 cabezas.

De acuerdo al GOBIERNO AUTONOMO DESCENTRALIZADO PROVINCIAL
DE SANTA ELENA GADPSE (2013), la provincia limita al norte con Manabi, al
sur y este con la provincia del Guayas y al oeste con el Océano Pacifico, con una
extension de 3762,8 km?y un total de 308 693 habitantes distribuido 183 905 en la
zona urbana correspondiente a las cabeceras cantonales de Santa Elena, La Libertad

y Salinas y 124 788 habitantes se encuentran asentados en la zona rural.

La produccion de cerdo de forma no semitecnificada se realiza en granjas
comunitarias en las comunas Jambeli, San Pedro, San Rafael y Manantial de
Chanduy a través del proyecto “2KR”, que se lleva a cabo con el MAGAP
conjuntamente con la FAQO. Mientras que la produccion de forma tecnificada se
realiza en las zonas de San Vicente por empresas establecidas en la provincia en la
via Guayaquil — Salinas (MAGAP, 2012).

Una de las empresas productoras y comercializadoras de cerdo es Pronaca, que tiene
explotaciones altamente tecnificada en muchos criaderos a nivel nacional,
abarcando incluso la comercializacion de productos de carne de cerdo procesado.
En la actualidad en la provincia de Santa Elena las empresas que se dedican a la

produccidén porcina son Pronaca, Distribuidora Piedra y Avicola Fernandez.



1.2. Justificacion

El presente proyecto se elabora para aprovechar las oportunidades de negocios que
posee la insatisfecha demanda de carne de cerdo, ya que hasta la fecha en el pais
son pocas las empresas que ofrecen el producto en cortes especiales, considerando
los estandares de calidad, higiene y normas de salubridad al momento de

comercializar este tan sabroso producto.

La carne de cerdo es muy apetecida por sus consumidores no solo por su sabor, sino
que también por sus propiedades atractivas, esto hace que se convierta en una de
las carnes mas apetecidas en el diario vivir y en fechas importantes que ameritan
celebracion. Viendo el potencial de esta especie y considerando que son pocas las
empresas comercializadoras de carne de cerdo en Santa Elena, se plantea el presente
trabajo que pretenden determinar la factibilidad que tendria una empresa que no

solo comercializa canales de cerdo, sino que también ofrezca cortes especializados.
1.3. Objetivos

1.3.1. Objetivo general

Analizar la factibilidad financiera para la comercializacién de cortes de carne de

cerdo en el cantén La Libertad, provincia de Santa Elena.
1.3.2. Obijetivo especifico

e Elaborar un estudio de mercado, a partir del entorno y el sector productor
de cortes de carne de cerdo, que permita estimar la oferta y demanda.

e Generar a partir de un analisis de mercado, un estudio técnico que permita
determinar el tamafio ideal del proyecto que garantice una pronta
recuperacion del capital.

e Determinar la viabilidad del proyecto a través de métodos de evaluacion
financiera, obteniendo asi los principales indicadores economicos VAN,

TIR, Relacion Beneficio/Costo.



2. ESTUDIO DE MERCADO

2.1. Producciény Oferta
2.1.1. Produccion mundial

El Cuadro 1 detalla los principales paises productores de carne de cerdo a nivel
mundial con el 50 % esta China liderando una produccion de 54 866 567 t, seguido
por el 21 % Union Europea aportando 21 864 481 t en tercer lugar con el 10 % lo
obtiene Estados Unidos con la produccion de 9 876 848 t y con el 3 % estan Brasil
3278 982, Vietnam 3 217 788 t, Rusia 2 778 114 t, y el restante 10 % lo genera
paises menores (FAOSTAT, 2013).

Cuadro 1.Paises productores de carne de cerdo en el mundo.

o . Producciéon i
Posicion Pais Y Porcentaje
(toneladas métricas)
1 China 54866567 50%
2 Unién Europea 21864481 21%
3 EEUU 9876848 10%
4 Brasil 3278982 3%
5 Vietnam 3217788 3%
6 Rusia 2778114 3%
7 Otros 4206949 10%

Fuente: FAOSTAT (2013)

2.1.2. Produccion nacional

El Cuadro 2 presenta la produccion de carne de cerdo nacional para el afio 2013
obteniendo 117 708 toneladas, distribuidas en 36 % para la produccion traspatio o
familiar y un 64 % en produccion tecnificada, o que demuestra que la produccion
de traspatio ocupa un significativo porcentaje en cuanto a la oferta de esta carne,

producto que no siempre ocupa con los estandares de calidad (ASPE, 2013).



Cuadro 2. Produccion porcina en el Ecuador.

2013
Produccién Porcicola
t/afo %
Traspatio o familiar 42800 0,36
Tecnificada o semitecnificadas 74908 0,64
Total produccion nacional 117708 1,00

Fuente: ASPE (2013)

2.1.3. Oferta mundial

El Cuadro 3 muestra los principales paises que ofertan carne de cerdo en el mundo
ubicando en primer lugar con el 33 % a Estados Unidos que exporta anualmente
2 442 toneladas de carnes, seguido con el 30 % a Unién Europea que exporta 2 260
t, en tercer puesto con un 17% se encuentra Canada que distribuye 1 243 t, siendo

los mayores ofertantes de carne de cerdo en el mundo.

Los paises que exportan carne en menor cantidad son: Brasil representando el 9 %
con 661 t, seguido de China con un 3 % exportando 235 t, manteniendo el 2 % se
encuentra Chile con 180 t y el 6 % restante se encuentra en paises que exportan
menos del uno por ciento representando en conjunto 199 toneladas del total mundial
(FAOSTAT, 2013).

Cuadro 3. Paises exportadores de carne de cerdo en el mundo.

Posicion Pais Exportaciones (t) |Porcentaje
1 Estados Unidos 2442 33%
2 Unién Europea 2260 30%
3 Canada 1243 17%
4 Brasil 661 9%
5 China 235 3%
6 Chile 180 2%
7 Otros 199 6%

Fuente: FAOESTAT (2013)



2.1.4. Oferta nacional

Segin las ENCUESTAS DE SUPERFICIE Y PRODUCCION AGROPECUARIA
CONTINUA ESPAC (2013), la mayor oferta de ganado porcino en las provincia
de region costa es Guayas con 36 761 cabezas con el 37 %, en segundo lugar esta
Manabi con 29 753 cabezas considerando el 30 %, en tercer lugar El Oro 14.471
cabezas con el 15 % y para Esmeralda con 12 765 cabezas presentando un 13 %.

Ubicando las provincias que ofertan en menores porcentajes esta Los Rios con 3
417 cabezas con un 3 %y la provincia de Santa Elena con 1 929 cabezas de ganado
que representa un 2 %, lo cual indica ser la provincia que explota menor cantidad

de cabezas de ganado porcino (INEC, 2013).

Cuadro 4. Provincias de regidn costa que ofertan ganado porcino en Ecuador.

Provincias Machos | Hembras | Ventas %
Guayas 2.330 34.431 36.761 37%
Manabi 9.097 20.657 29.753 30%
El Oro 4.281 10.190 14.471 15%
Esmeraldas 1.331 11.434 12.765 13%
Los Rios 700 2.717 3.417 3%
Santa Elena 1.235 693 1.929 2%

Fuente: INEC / ESPAC (2013)

2.2. Demanda
2.2.1. Demanda mundial de carne de cerdo

El Cuadro 6 detalla el consumo percapita de la carne de cerdo a nivel mundial,
segun la FAO (2014), las preferencias en cuanto al consumo de carne de cerdo
cuando se compara entre paises en desarrollo con paises desarrollados; en donde el
valor es de 76,1 kg para este ultimo afio, siendo casi la mitad (33,7 kg) para los

paises en desarrollo; a nivel mundial el consumo percapita se mantiene en 42 %,



lo cual indica que solo en paises desarrollados se explota un mejor manejo técnico

y manejo de calidad en carnes.

Cuadro 5. Consumo percapita de carne de cerdo a nivel mundial.

Paises 2013 2014
Desarrollados 75.90 kg 76.10 kg
En desarrollo 33.70 kg 33.70 kg
Mundial 42.90 kg 42.90 kg

Fuente: FAO (2014)

2.2.2. Demanda nacional de carne de cerdo

El Cuadro 6 muestra la demanda cérnica de cerdo en Ecuador incrementa cada afo,
segun las estadisticas el pais produce un total de 117 708 toneladas equivalente al
88 % de la demanda en el pais e importa 15 500 toneladas equivalente al 12 % de
subproductos que vienen desde Brasil, Canada y de Chile, lo cual exponen un
consumo total de 133 208 tonelada métricas aproximadamente. Su principal época
de mayor demanda de la carne de cerdo se efectta el mes de diciembre dado que es
un producto que reemplaza al tradicional pavo y pollo, que se consume en las
festividades de la navidad y fin de afio (ASPE, 2013).

Cuadro 6. Consumo percapita de carne de cerdo en Ecuador.

_ 2013
Produccion Porcicola

t/afio %
Produccién nacional 117708 0,88
Importaciones 15500 0,12
Total 133208 1,00
Consumo percapita 10kg

Fuente: Estadistica ASPE (2013)



2.3. Competencia
2.3.1. Competencia local de carnes

En la provincia de Santa Elena las empresas dedicada a la produccion y
comercializacion de carne de cerdo, pollo y res, estas tiendas especializadas como
Pronaca, Avicola Ferndndez, Distribuidora Piedra, Rey Pollo que tienen
explotaciones altamente tecnificada en muchos criaderos a nivel local. Los
supermercados que comercializan un considerable porcentaje de subproductos de
carnes de empresas situadas en otras ciudades e importados de paises vecinos,
ademaés existen mercados municipales donde se comercializa carne de cerdo al

granel.
2.4. Precios
2.4.1. Precio nacional de la carne de cerdo

Segun el Cuadro 7, los precios mensuales de ganado porcino de acuerdo al
SISTEMA DE INFORMACION DE AGRICULTURA, GANADERIA,
ACUACULTURA Y PESCA SINAGAP (2015), la libra de cerdo en pie de
noviembre y diciembre del afio pasado mantuvieron variaciones minimas al pasar
de $ 1,20 a $ 1,19 dolares respectivamente, en comparacion a este afio que los
precios variaron con frecuencia decayendo su valor drasticamente en los meses de
febrero a $ 1,15 seguido de marzo a 1,02 y mayo llegando a costar $ 0,97 centavos

de ddlar la libra en pie para faenamiento.

Los precios a la canal del afio pasado se han mantenido estable a $1,95 en
comparacion al 2015 que incremento a inicio de afios a $ 2,00 dolares pero que
disminuye en los siguientes meses de marzo, abril, mayo y junio de $ 1,95 a $1,80
respectivamente (MAGAP / SINAGAP, 2015).



Cuadro 7. Precio nacional al consumidor de cerdo en pie y a la canal.

Tipos de 2014 2015
Venta nov. | dic. | ene. | feb. | mar. | abr. | mayo | jun.
En pie para
] 1,20k|1,19|1,20|1,15| 1,02|1,02| 0,96 0,97
faenamiento
A la canal 1,95(1,95|2,02|2,00{ 1,95(/1,89| 1,81| 1,80

Fuente: MAGAP- SINAGAP (2015)

2.5. Sistema de comercializacién

2.5.1. Comercializacion en Santa Elena

VERA ROSALES (2011) ilustra las principales cadenas de comercializacion
tradicional considerando la etapa de cria, cebo, matadero, despiece, mayoristas y
ventas en tiendas tradicionales. En la actualidad se incrementa nuevas modalidades

que van de cria, cebo, matadero, sala de despiece, plataforma de distribucién y venta

en supermercados.

. *Cria
CONFIGURACION “Ceb
TRADICIONAL oo
CONFIGURACION *Cria
MODERNA *Cebo

- - ~
CONFIGURACION *Cria
VISIONARIA *Ceho

LY A

*Watadero

*5ala /despiece

*Mayorista

*Matadero

*5ala/despiece

’.‘Matadem

*5ala/despiece

*fileteado

CONFIGURACION - PRODUCCION - TRANSFORMACION - VENTA

*Tiendas
tradicionales

*Distribucion

*5upermercado
*Hipermercado

*Supermercado

‘ ‘ *Distribucion

| *Hipermercado
o

Figura 1. Estructura del mapa de la cadena agroindustrial de la carne.




3. ESTUDIO DE LA ZONA DE INFLUENCIA

3.1. Metodologia
3.1.1. Poblaciéon o universo de estudio

Segin GONZALEZ (1985), la poblacion esta formada por la totalidad de habitantes
dentro de un area geogréafica determinada. Desde el punto de vista estadistico, una
poblacién o universo, esta constituida por la totalidad de elementos que poseen una

0 mas caracteristicas en comadn.

El Cuadro 9 muestra la poblacion de la provincia Santa Elena por edades
clasificados en hombres y mujeres de los cantones de Santa Elena, La Libertad y
Salinas. Para elegir la poblacion a estudiar se considero la poblacion a partir de los
15 afos tomando en cuenta las personas que consumen carne de cerdo totalizando
204 233 habitantes (INEC, 2010).

Cuadro 8. Poblacion por edades de la Provincia de Santa Elena.

Grupos de edades Hombres Mujeres Total
De 15 a 29 afios 42028 40533 82561
De 30 a 49 afios 38397 37178 75575
De 50 a 64 afios 14812 14304 29116
De 65 afios y mas 8393 8588 16981

Fuente: INEC 2010

3.1.2. Muestra del estudio

El medio estadistico de establecer formulas para obtener datos sobre una poblacion
a estudia, que por motivo de tiempo y costos no se puede analizar cada elemento y
que permite obtener resultados precisos en forma rapida y con menor costo una
parte de la poblacion (GONZALEZ, 1985).
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Muestreo aleatorio estratificado.

Se divide la poblacion en grupos en funcién de un caracter determinado y después
se muestrea cada grupo aleatoriamente, para obtener la parte proporcional de la
muestra. Este método se aplica para evitar que por azar algun grupo de individuos

este menos representado que otros.

La muestra se procedera a utilizar la siguiente formula estadistica, la misma que
servira para la cantidad de encuestas que se realizara dentro de la provincia de Santa

Elena.

N*Zz*p*q
n=
d?*(N—1)+z2*pxq

Férmula:

Parametros de la muestra:

N= 204233

Z=95% (1.96)

P=0.5

g=0.5

d=5% (0.05)

_ 204233 (1.96)2 (0.5) (0.5)
(0.05)2(204233 — 1) + (1.96)2 (0.5) (0.5)

n

~ 204233 (3.8416) (0.5) (0.5)
~ (0.0025)(204232) + (3.8416) (0.5) (0.5)

n

196145.3732

M= 75115404

n = 383,44

Muestra: 383 Encuestados
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3.1.3. Técnicas e instrumento de recoleccion de datos

Entrevista.- Las entrevistas permiti0 realizar una dindmica de preguntas y
respuestas abiertas, en las cuales se investiga la tematica relacionada con la
problematica a estudiar, esta técnica permite conocer el punto de vista de diferentes
partes involucradas, mediante el dialogo entre el consumidor y el investigador
donde plantearon incdgnitas del comercio local.

Encuesta.- Las encuetas son el medio donde se realiz6 una serie de preguntas con
opciones multiples a elegir como respuestas, lo cual permite valorar los resultados
en porcentajes y a su vez permite recopilar informacion sobre el grado de

conocimientos de los temas tratados en la presente investigacion.

Este método permite conocer criterios de las personas encuestadas donde se obtuvo
informacidn explicita del nivel de consumo de la carne, su frecuencia de consumo,
lugares donde realizan las compras y el valor que pagan por este producto en la
provincia de Santa Elena.

3.1.4. Recursos humanos, materiales y financieros

Para el levantamiento de informacion sobre el nivel de consumo de carne de cerdo
en la provincia de Santa Elena, se realizaron investigaciones en internet para
elaborar las preguntas para identificar la oferta y demanda del producto, luego se
procedio a imprimir las encuestas en hojas A4, posteriormente se trasladé a los
diferentes cantones donde se realizaron las encuestas y finalmente levantar una base

de datos para su respectiva tabulacion y conocer la situacién del mercado actual.
3.2. Tabulacion de encuestas

Una vez terminado el proceso de encuestas se procedio a analizar la informacion

obtenida en el siguiente orden:

12



a)

b)

d)

Organizacion de datos.- Para el ingreso de datos en la hoja de excel se
ordenaron las encuestas por canton (La Libertad, Salinas, Santa Elena), las
mismas que se procedieron a enumerar para darle un control al momento de

tabular los resultados.

Tabulacion y resultado.- El registro de datos consiste en ingresar
informacién en una hoja de calculo de Microsoft Excel para la respectiva
tabulacién que se basa en la suma de valores huméricos asignado a cada
respuesta, para luego empezar a convertir en porcentajes siguiendo una regla
de tres. El método consiste dividir el subtotal del nimero de cada pregunta
para el total de las encuestas obtenidas. Este desglose de cada subtotal
equivale a un porcentaje que en conjunto representan el 100 %. De esta
manera se tabularon cada una de la preguntas planteadas en las encuestas
para por el publico consumidor.

Analisis de resultados.- Posterior a la grafica de barras o pasteles se puede
observar el anélisis de los resultados obtenidos de la investigacion, este
resultado sirve como material importante para identificar la demanda actual
de la carne de cerdo con el fin de conocer oportunidades de mercado para la

venta de cortes de carne de cerdo en la provincia de Santa Elena.

Graficacion de resultados.- Consiste en proyectar los resultados obtenidos
en gréficos ya sea en barra o en forma de pastel, lo cual permite resumir el
contenido de informacién y facilita al receptor conocer la situacion de la

investigacion como se muestra en el grafico siguientes.
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La distribucion de las encuesta fueron distribuidas para los tres cantones de la
provincia como son Santa Elena, Salinas y La Libertad. Dirigidas para personas
mayores de 15 afios en adelante resultando un 46% para género masculino y un

54% para genero femenino.

Las encuestas se realizaron en los principales mercados de cada cantdn, donde

existe la mayor afluencia de personas.
3.2.1. Consumo de cerdo en la provincia de Santa Elena

La Figura 2 presenta el nivel de aceptacion de consumo de carne de cerdo siendo
un ochenta y seis por ciento que consume carne de cerdo en diferentes ocasiones
del afio que se detallaran posteriormente y un catorce por ciento que opinaron lo
contrario, justificando la mayor parte de encuestados que no consumen este tipo de

alimento por salud y un minimo porcentaje porque son vegetariano.

Consume No
carne de consume
cerdo carne de

869 cerdo
14%

13 % Por salud
1% vegetariano

Figura 2. Consumo de carne de cerdo en la provincia de Santa Elena.
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3.2.2. Frecuencia de demanda de carne de cerdo

La Figura 3 aporta datos sobre la frecuente demanda de carne de cerdo; distribuido
el porcentaje mayor del 57 % que se inclina en consumirla una vez al mes, el 28 %
frecuenta comprarla cada quince dias y un 15 % se mantiene en adquirirla una vez

a la semana.

Es decir la demanda de carne de cerdo obtiene una tendencia muy parecida al mes,
si observamos que las preferencias del consumidor esta en la adquisicion de
cantidades entre 1 a 6 kg, lo cual indica mantener escala de mayor consumo en

menor cantidad y menor consumo en cantidades mayores.

50% 47%
40%
30%
20%
20% I
11%
I 2% l 1% 2% 2%
0%
Mensual Quincenal Semanal
lkg-6kg m7Kg-15kg m16kg en adelante

Figura 3. Frecuencia del consumo de carne de cerdo.
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3.2.3. Principales mercados que ofertan carne de cerdo

La Figura 4 despliega informacion del lugar donde se abastece la poblacion;
mediante el analisis de las encuestas realizadas, se obtiene el 35 % para el mercado
central o también llamados mercados municipales, indicando que son los mas

accesibles para el consumidor.

En segundo lugar el 32 % de encuestados optan por adquirir sus productos en
supermercados, considerando que obtienen concurrencia porque ofertan carnes con

registro sanitario y procedencia de la carne.

En tercer lugar un 22 % de la poblacién manifestd, que acuden a tiendas
especializadas, es decir a empresas que ofertan lineas de carne de diferentes
especies, lo cual indican que mantienen cémodos precios y el restante 11 %
prefieren comprar carne en las tiendas de su localidad no tanto por seguridad o

calidad de la carne sino porque se siente comodos con el precio que la adquieren.

20%
15%
0,
10% o 10% =
° 7%
7%
5%
0%

Mercado central ~ Supermercados Tdas. Tiendas Locales
Especializadas

m Accesibles para el consumidor
Comodos precios
m Seguridad de la carne

Figura 4. Principales mercados que ofertan carne de cerdo.
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3.2.4. Precio de la carne de cerdo por kilo en el canton La Libertad

La Figura5 detalla el valor proporcionado por los encuestados, de la carne por kilo
que existe en el mercado local; Se observa que el setenta por ciento de los
encuestados respondio que paga por el kilo de carne de cerdo entre tres a seis
ddlares, mientras que el veinte seis por ciento indicaron pagar entre seis a nueve
ddlares el kilo de la carne y el restante cuatro porciento manifestaron cancelar mas

de nueve dolares por el kilo del producto de calidad.

El mayor porcentaje indico que los precios de la carne estdn dentro del rango de

uno a seis dolares por kilo.

80%
70%
60%
50%
40%
30%

o

10%
4%
-

$3,00 - $6,00 $6,00-$9,00 $9,00en adelante

Figura 5. Precio de la carne en el canton La Libertad.
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3.2.5. Satisfaccién del consumidor al adquirir carne de cerdo

La Figura 6 presenta la satisfaccion del cliente al momento de adquirir la carne de
cerdo. En el anélisis se resumen criterios positivos Yy negativos; la tendencia
positiva indico que un ochenta y cuatro por ciento de los encuestados se siente
satisfecho por el precio de la carne de cerdo, considerando que conocen su
procedencia y calidad del producto, mientras que el dieciséis porciento no estan
conforme porgue en los mercados no se regularizan y tienden a variar los precios,
aduciendo ademas que no confian en la calidad de la carne, pero que la adquieren
porque estan accesible a su localidad.

50%
45% 43% 4104
40%
3506
30%
2504
20%
1506
10%

5%

0%

14%

2%

Positivos Negativos

HPreciode lacarne  mCalidad de la carne

Figura 6. Aprobacién de la carne cerdo por el consumidor.
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3.2.6. Demanda segun corte de la carne de cerdo

La Figura 7 despliega datos relacionados a la preferencia de cortes de carnes en el
mercado, lo cual indica mayor demanda del cuarenta y ocho por ciento en chuletas
y costillas, sequido del veinticinco por ciento que se inclinan en la adquisicion de
jamén y paletas del cerdo, ademas existe preferencia del quince por ciento de lomo
de carne de cerdo, por ultimo el diez por ciento restante se inclina en adquirir las

patitas y cuero.

Se concluye que la mayor demanda se encuentra en las chuletas, costillas, pernil,
paleta y lomo, lo cual indica aprovechar el mayor rendimiento de la carne de cero;
siendo la mayor demanda, si la oferta se da en porciones pequefias dentro del rango
1 a6 kg.

39%
40%
30%
20% 15% 14%
-
10% i
1% . 1%
0% » 29% ! 1%) 20
Chuletas Jamoény Lomoy Patitas -
paleta costillar cueroy
grasa
M1kg - 6kg ®6kg-12kg 12kg en adelante

Figura 7. Demanda segun cortes de carne de cerdo.
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3.2.7. Preferencia de compras de carne de cerdo segun empaques

La Figura 8 proyecta las presentaciones del producto que atrae al consumidor
siendo la opcion mas utilizada en el mercado; mediante el andlisis de las encuestas,
el cincuenta y ocho por ciento de los consumidores que prefieren los empaques con
bandejas de polietileno cuyo material es el adecuado para este tipo de alimento, el
siguiente treinta u seis por ciento opta por el empaque al vacio y el restante seis por
ciento manifiesta que el carton es un material especial para estos productos

carnicos.

60%
50%
40%
30%
20%
10%

0%

® Bandejas de polietileno = Empaque al vacio = Carton

Figura 8. Preferencia de carne de cerdo segin empaques.
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4. ESTUDIO TECNICO

4.1. Producto
4.1.1. Comparacion del contenido de la carne de cerdo

ROPPA (2013) manifiesta que actualmente la produccién de la carne porcina ha
cambiado radicalmente; en los afios sesenta esta carne estaba revestida por una
gruesa capa de grasa, aproximadamente unos dos o tres centimetros. En cambio
para el 2012, esa capa apenas llega a un centimetro mejorando la calidad de la carne

de cerdo debido al mejoramiento genético actual.

En la Figura 9 permite observar la evolucion y compromiso del cambio en la carne
de cerdo, con respecto a la grasa se evidencia dos porciones de 100 gramos la
primera porcidn representa a los afios 1960 donde su contenido de grasa es elevada
llegando al 34,8 % y 413 kcal; la segunda porcidn de carne a partir del 2012 cambia
drasticamente rescatando la carne magra, siendo esté un producto nutricional
reduciendo aproximadamente el treinta y dos por ciento de contenido de grasa y
doscientos noventa y siete kilocalorias; considerando estos parametros la carne de
cerdo es ahora un potente alimento nutritivo bajo en grasa y calorias para el ser

humano.

Ao
Grasa, g/100g
Calorias, Kcal/100g

Figura 9. Comparacion del contenido de la carne de cerdo.
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4.1.2. Composicion nutricional de la carne

Segun, el INSTITUTO NACIONAL DE CARNES DE URUGUAY - INAC
(2009), la calidad de la carne de cerdo esta definida, al igual que el resto de las
carnes por dos atributos esenciales; la calidad nutricional, es decir su composicion

quimica y la calidad sensorial (textura, sabor, color, entre otros).

Esta carne posee un contenido elevado de minerales como hierro, fosforo y zinc,
todos ellos de facil absorcion y vinculados al crecimiento y desarrollo del
organismo humano. EIl contenido de vitaminas del grupo B (B1, B2, B12) y de
Niacina es tan elevado como el del resto de las carnes. Desde el punto de vista
sensorial esta carne se caracteriza por poseer un color rosa palido a rosa, cuando

esta cruda, y gris claro, cuando se cocina (INAC, 2009).

El Cuadro 9 muestra el andlisis desde el punto de vista nutricional en tres
presentaciones de la carne, ubicando una porcion de cien gramos de carne magra,
canal y grasa del cerdo; demostrando que la carne magra del cerdo obtiene la mayor
importancia nutricional por su alto contenido del 75,1 % de agua, 22,8 % de
proteinas, 1,2 % de grasa, 1,0 % de cenizas y 469 kilocalorias en comparacion a la

parte del tocino del cerdo.

Cuadro 9. Composicion nutricional de la carne de cerdo.

Producto (100g) | Agua | Proteinas | Grasas | Cenizas | Kcal

Carne de cerdo 75.1 22.8 1.2 1.0 469
(magra)

Canal de cerdo 411 11.2 47.0 0.6 1975
Grasa de cerdo 7.7 29 88.7 0.7 3397

(tocino dorsal)
Fuente: INAC (2009)
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4.1.3. Cortesy despiece del cerdo

La Figura 10 ilustra los diferentes cortes especializados que se realizan en las
grandes industrias a partir del despiece primario y secundario, que se describen a

continuacion:
Pernil y paleta

a) Pernil.- corte con hueso que se obtienen de la pistola, una vez separado del
espinazo, mediante un corte perpendicular a la columna vertebral, a la altura

de la articulacion lumbo - sacra, que obtiene un rendimiento del 26,01 %.

b) Paleta.- corte con hueso, que se obtiene al separar escapula, humero, cubito
y radio, con sus respectivas masas musculares, del delantero. Limita
dorsalmente con la bondiola, e internamente con el asado y pechito, que

tiene un rendimiento a la canal del 15, 10 %.

c) Patitas.- corte a partir del codillo del pernil y paleta, que tiene un
rendimiento del 0,83 % y manos del 0,83 %.

d) Cueros.- corte a partir de la separacion de la carne, la grasa y el cuero, con

un rendimiento del 3,81 %.
Espinazo o chuletero

a) Bondiola.- corte sin hueso ubicado en la region cérvico — dorsal. Limita
cranealmente con la cabeza, caudalmente con el espinazo y ventralmente

con el asado y la pierna, que tiene un rendimiento del 4,20 %.

b) Churrasquito.- corte sin hueso que limita con la bondiola y la cabeza del
cerdo, con un rendimiento del 0,81 %.
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c) Carré.- corte que se obtiene del deshuesado del espinazo sin lomo. Limita
cranealmente con la bondiola, caudalmente con el pernil, ventralmente con
el asado e internamente con el lomo, con un rendimiento del 11,30 %.

d) Tocino.- corte de la carne con grasa. Limita con la bondiola y carré, con un
rendimiento del 3,45 %.

Costillar

a) Panceta.- corte con hueso ubicado en la region costo — abdominal. Limita
hacia ventral con el pechito, hacia dorsal con la bondiola y el espinazo y
hacia caudal con el pernil, con un rendimiento del 2 %.

b) Matambrito.- corte sin hueso extraido de la parte externa del asado (flanco
costal). Limita internamente con el asado, con un rendimiento del 1 %.

c) Pechito.- corte con hueso en la region esternal. Limita dorsalmente con el
asado y externamente con la paleta, con un rendimiento del 1 %.

d) Costillar.- corte a partir de la parte interna de la panceta, consiste en separar
las costillas de la carne. Limita con la panceta, matambrito y pechito, con
un rendimiento del 3 %.

e) Solomillo o lomo.- corte sin hueso ubicado en la cara interna del espinazo.

Limita caudalmente con el pernil y externamente con la churrasquito y el

carré, con un rendimiento del 0,80 %.
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Figura 10. Corte y despiece del cerdo.

4.1.4. Rendimiento de la carne de cerdo y desperdicios a la canal.

El Cuadro 10 posee en porcentaje, del aprovechamiento del cerdo en cuatro niveles

de rendimiento que son:

a) Primer nivel.- consiste en el mayor aprovechamiento de la carne del cerdo,
que interviene piezas primarias y lineas de paletas, los perniles, la parte del
espinazo, el costillar incluyendo el lomo; a la canal se obtienen un

rendimiento del sesenta y ocho con sesenta y siete por ciento.

b) Segundo nivel.- consiste en darle valides a las patitas, cuero y grasa del
animal, dandoles las respectiva limpieza y clasificandolas en presentaciones

de tajadas para las patitas, este nivel tiene un rendimiento ala cana del diez

con setenta y siete por ciento.
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c) Tercer nivel.- del cerdo se aprovecha todo la carne magra, el cuero, la grasa,
hasta las visceras, después de darle un tratamiento especial a los érganos
internos existe mercado para el rifién, corazon, higado, tripas y sangre que
sirven como ingredientes principales para diferentes comidas, con un

rendimiento del dieciséis con diecinueve por ciento.

d) Cuarto nivel.- se considera este ultimo nivel como los desperdicios, cuando
también se puede obtener ingresos por el unto del animal y los huesos,
vendiéndolos a empresas procesadora de harinas o balanceados, este nivel

tiene un rendimiento a ala cana de cuatro con treinta y siete por ciento.

Las partes y rendimientos de la carne de cerdo a la canal a comercializar sera la del
primer y segundo nivel, resultando para la elaboracion de cortes especiales un
rendimiento del setenta y nueve por ciento entre lineas de paleta, pernil, panceta,
costillar, patitas, cueros y grasa; considerando un desprecio en el servicio de

faenamiento un aproximado del veinte un por ciento.
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Cuadro 10. Rendimiento de la carne de cerdo y desperdicios a la canal.

Partes del cerdo %

1. Rendimiento de primer nivel

1.1. Jamoén 26,01
1.2. Paleta — codillo 15,10
1.3. Carré con o sin hueso 11,30
1.4. Panceta, matambrito pechito costillar 7,00
1.5. Bondiola 4,20
1.6. Tocino 3,45
1.7. Churrasquito 0,81
1.8. Solomillo 0,80
Subtotal (1) 68,67
2. Rendimiento de segundo nivel

2.1. Cuero 3,81
2.2. Manos 0,83
2.3. Patas 0,83
2.4. Grasa 5,30
Subtotal (2) 10,77
3. Rendimiento de tercer nivel

3.1. Viseras 5,80
3.2. Cabeza 5,35
3.3. Sangre 5,04
Subtotal (3) 16,19
4. Rendimiento de cuarto nivel

4.1. Unto (afeite) 1,52
4.2. Huesos 2,85
Subtotal (4) 4,37
Total de rendimiento en pie (1+2+3+4) 100,00
Desperdicios (21 %) -20,56
Total de rendimiento (79 %) 79,44

Elaborado por: Mariuxi Rodriguez Rodriguez



4.2. Proceso del producto
Compra del cerdo en pie

Para la obtener la materia prima, se realiza la compra de cerdo de engordes
obtenidos de los cruces de razas puras, de cien kilogramos, en fincas tecnificas de
la provincia de Manabi a dos dolares con cuarenta y dos centavos el kilo en pie; La

raza del cruce es:

YORKSHIRE y LARGE WHITE.- esta raza es de color totalmente blanco y posee
una pigmentacion rosada, son excelentes productoras de carne y tienen solo una

capa de grasa en el lomo.
Caracteristicas principales de la raza.

e Su cabeza es de longitud media.

e Su cuello es corto con poca papada.

e Sus orejas son de longitud media, elevadas.

e El térax es profundo y ancho.

e Lacruz, el dorso, los lomos y la grupa (pernil) son musculosas.

e Su piel es tierna y sin pliegues.
Transporte del cerdo en pie para el camal

El transporte del cerdo se realizara en camiones de carga pesada, el cual tendré un
costo promedio de cientos cincuenta délares por el traslado de 25 cerdos a la semana

desde la provincia de Manabi hacia el camal de la provincia de Santa Elena.
Servicio de faenamiento

El camal brindara el servicio de faenamiento del animal, el cual tendra un costo de
diez dolares por cada cerdo; la canal se receptara para el aprovechamiento del
primer y segundo nivel de rendimiento y se trasladara en camiones refrigerados,

hacia la planta donde se elaboraran los cortes especializados.
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La Figura 11 ilustra el proceso de elaboracion de los cortes de carne desde la

elaboracion del producto y comercializacion.
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Figura 11. Proceso productivo de la carne de cerdo.




4.2.1. Transportacion de la carne de cerdo desde el camal al almacén.

En la Figura 12 se ilustra el tipo de transportacion de las canales al establecimiento.
El transporte se realiza en camiones con sistema de refrigeracion y las canales deben
ir suspendidas en el aire, a una temperatura que no supere los 7 °C, para las canales,

y 3 °C para las visceras.

Figura 12. Tipo de transportacion para el traslado de la canal.

4.2.2. Recepcion de materia prima

La Figura 13 ilustra la manera de la recepcion de la materia prima, producto
resultante de la faena del cerdo, una vez insensibilizado, desangrado y depilado, se
obtienen las medias canales, mediante un corte sagital de la canal que divide en dos
cuerpos vertebrales, resultando asi dos mitades, al que se realizan controles de
procedencia, condiciones en que han sido transportadas, microbioldgicos,
temperatura y pH. Las canales permanecen en todo momento a temperatura de

refrigeracion.

30



Figura 13. Recepcién de materia prima.

4.2.3. Almacenamiento previo.

La Figura 14 proyecta el adecuado seguimiento de la cadena de frio desde el
faenamiento, almacén de producto terminado, distribucion, venta, e incluso las
condiciones a las que sera expuesto durante el transporte y el almacenamiento en el
hogar. Para mantener una cadena de frio equilibrada dentro de la planta procesadora
en la cdmara de frio del almacén se debera realizarse las respectivas tecnologias,
donde obtenga conveccion forzada o natural, se debe manejar con una buena

higiene y sanidad, canales de desaglies y condensaciones.

Figura 14. Vista frontal de la cAmara de frio.
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La sala de despiece porcino fue concebida con la finalidad de facilitar las
operaciones de desposte de piezas de carne a través de la automatizacién secuencial
de varios procesos, desde la alimentacion de piezas a despostar hasta el producto

final.

4.2.4. Despiece primario

La Figura 15 muestra la manera directa sobre el despiece primario de la media canal
colgada del transportador, dejando caer las piezas sobre mesas. Las principales
piezas del despiece primario son jamon, la paleta, el chuletero y el costillar, para el
despiece se utilizara cuchillos y hachas afilados y hermetizados de manera que no
exista la contaminacion. Las piezas primarias se dirigen a su linea de despiece

secundario o deshuese.

Figura 15. Despiece primario de las canales.

4.25. Despiece secundario

La Figura 16 ilustra el proceso de despiece secundario, que se basa en seguir lineas
de jamones, lineas de paletas, lineas de Chuletero y lomos y lineas de panceta y

costillas.

32



Figura 16. Despiece secundarios de la carne de cerdo.

4.2.6. Sellado al vacio

La Figura 17 muestra la manera la presentacion del producto, luego del sellado al
vacio, la carne fresca se vende al consumidor cuando posee el color rojo claro o
rosa brillante que depende de la concentracion de oxigeno y la temperatura; y por

eso deben tener estos plasticos de baja permeabilidad al oxigeno.

Considerando la forma y destino final del producto, se seleccionard el empaque
adecuado, particularmente que logre reducir el impacto negativo del ambiente
(cambios bruscos de temperatura o humedad), asi como las diferentes
contaminaciones fisicoquimicas (por ejemplo, de olores o sustancias ajenas), y

microbioldgicas.

Los plasticos adecuados para la carne es el polietileno (hojas delgadas): muy
permeables al oxigeno y poco al vapor de agua. Provistas de capas que absorben el
agua condensada, estas hojas son incogibles.
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Grafico 1. Empaque de polietileno al vacio

Tecnologia en la comercializacion de carne fresca (temperatura a 1 © C, atmosfera
modificada, envoltura impermeable al oxigeno, almohadilla para absorber
escurrimientos, luz roja especial para resaltar el color pero sin promover la

oxidacion de pigmentos y grasas en la carne.

4.2.7. Etiquetado

La Figura 17 presenta los requisitos que debe tener una etiqueta de un producto,
esto se basa lineas especificas de etiquetados para alimentos que solo deben hacerlas
empresas especializadas porque van a estar en contacto con la carne. Para el etiqueta
se consideran los requisitos o contenido que deben tener tales como: nombre, logo,
recomendacion al consumidor la manera de conservar el producto, fecha de
elaboracion y expedicion, informacion nutricional del producto, codigos de barras,

registro sanitario y bajo qué norma fue elaborado.
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Figura 17. Contenido de una etiqueta.

4.2.8. Almacenamiento

La Figura 18 ilustra la parte interna de la camara de frio, donde se almacenara una
parte del producto terminado en camaras frigorificas a temperatura lo més baja
posible, entre 0 °C y 4 °C, para aumentar el periodo de conservacion. Se deben
impedir las oscilaciones de temperatura para evitar condensaciones o desecaciones
superficiales que favorezcan el desarrollo de los microorganismos y las pérdidas de

peso. En general la humedad relativa debe estar entre un 85 % y un 95 %.

La circulaciéon del aire, por conveccion natural o forzada, debe asegurar una
distribucion uniforme de la temperatura y humedad relativa en el interior de la
camara. Se deben emplear velocidades de aire bajas con el fin de reducir las

pérdidas de peso.

35



Figura 18. Parte interior de la cAmara de frio.

Las carnes congeladas y/o refrigeradas deberan llevar la indicacion del mes y afio
en que fueron congeladas o refrigeradas respectivamente.

LOPEZ L., BRANA D. Y HERNANDEZ I. (2013) proporcionan informacion de
como mantener o conservar la carne con dos temperaturas convencional y el tiempo
de duracion. Algunas recomendaciones tipicas de vida Util de productos cérnicos
que se han producido con un buen nivel de higiene y una adecuada cadena de frio

para aplicar en indica en el siguiente cuadro.

Cuadro 11. Condiciones de preservacion de carne de cerdo.

CONVENCIONAL REFRIGERADO (0 - 5°C)

= Carne de cerdo fresca y empacada: 4 dias, hasta 30 dias si se
mantuvo en excelentes condiciones de higiene.

= Carne cruda, empacada al vacio: dos a seis semanas, dependiendo de

los procesos, la higiene y calidad.

CONVENCIONAL CONGELACION (-18 °C y 45 °C)

= Carne de Cerdo, Cordero: hasta 6 meses
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4.2.9. Comercializacién.

La Figura 19 presenta la cadena de comercializacion del producto a ofertar al
mercado de la provincia de Santa Elena empezando desde la fabricacion o

elaboracion de cortes de carne de cerdo y venta al consumidor final.

VENTAS
DIRECTA

CONSUMIDOR
FABRICANTE FINAL

DISTRIBUCION

Figura 19. Tipos de canales de comercializacion.
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El Cuadro 12 proyecta los cortes especializados a ofertar con sus respectivos precios
por el kilo de este producto.

Cuadro 12. Cortes y precios de carne de cerdo a ofertar

Nombre Imagen - Peso de 1 kilo Cosktﬁopor
Chuleta de brazo $4,88
it
Carré con hueso $4,90

Tocino $ 3,60

Bondiola $4,90
oo el

e
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Pechito $4,88
Cuero $3,70
Patitas de cerdo
Rebanadas y $3.15
empacadas
Jamon $4,15
Paleta $4,37
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5. LOCALIZACION Y REQUERIMIENTOS

5.1. Localizacion

La poblacion o universo de estudio es la provincia de Santa Elena con una extension
de 3.762,8 km? y limita al norte con la provincia de Manabi, al sur con la provincia

del Guayas, al oeste con el Océano Pacifico y al este con la provincia del Guayas.

Su poblacién es de 308.693 habitantes, donde 183.905 se encuentran ubicados en
la zona urbana correspondiente a las cabeceras cantonales de Santa Elena, La
Libertad y Salinas, lo que equivale al 59,57% de la poblacion total y 124.788
habitantes se encuentran asentados en la zona rural, distribuidos en las 8 juntas
parroquiales que agrupan a 72 comunas legalizadas. El canton libertad es conocido

como un lugar turistico y generador de comercio.

Este sector cuenta con servicios basicos de agua potable, servicio eléctrico, vias
asfaltadas, alcantarillado, telefonia publica e internet. Los linderos esta al norte 10
cOn 10,80 m, al sur calle publica con 11,00 m, al este calle publica con 24,50 my
oestes solar 12 con 24,60 m, con una plusvalia alta. La figura siguiente ilustra la

ubicacion de la planta.

La Figura 20 indica donde estara ubicado el supermercado de carnes para la
comercializacion de cortes de carne de cerdo, que estara en la ciudadela 5 de junio
alado de la escuela Antonio Garcia Cando parte urbana del canton, donde existe un
espacio fisico de 20m x 25m, donde se levantara la infraestructura segun el plano

proyectado posteriormente.
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Figura 20. Territorio y limites del almacén.
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5.2. Requerimientos

Entre los requerimientos para la implementacién del almacén de carnes y

elaboracion de sus cortes tenemos los siguientes:

5.2.1. Infraestructura

La Figura 22 ilustra la edificacion de la planta que debe estar disefiada y construida
de manera que proteja los ambientes de produccién, e impida la entrada de polvo,
lluvia, suciedades u otros contaminantes, asi como del ingreso y refugio de plagas
y animales domésticos. La planta debe posee una adecuada separacion fisica
funcional en éareas administrativa, de produccion y venta, donde se realizan

operaciones de produccion.

La evaluacion de la tecnologia para la institucién se enfoca en la adquisicion de
maquinarias, equipos y herramientas para la produccion de cortes de carne de cerdo,
esto implica ademas las instalaciones necesarias para la distribucion de espacios

fisicos como se muestra en la siguiente gréafica.

El &rea de produccion consta con un espacio de 10x5 m para la recepcion de la
materia prima; el area de despiece primario y secundario, el sellado, empaquetado
y etiquetado de 5x20 m, la bodega de 5x2 m y bafios o vestidores de 6x3 m
aduciendo que el metro cuadrado tiene un valor de $ 39,27 ddlares que totalizan
178 m2 a $ 6 989,85 dolares.

En el area administrativa se enlista dos departamentos el de produccién y
administrativo de 3x4 m, un area de sala de reuniones de 3x5 m vy la garita de 3x1
m. cotizando un valor de $57,83 délares el metro cuadrado, totalizando un espacio
de 42 m2a$2428,67 m.

En el area de venta se obtiene un espacio de venta de 12x15 m, el lugar de cajera
de 3x3 m, bafios de 3x2 m y un anexo de 2x3 m, su valor de 38,81 dolares el metro
cuadrado, totalizando 421 m2 a $16 337,91 ddlares.
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5.2.2. Mano de obra

El requerimiento humano para la empresa, constara de ocho personas se
consideraran los sueldos y beneficios sociales (fondo de reserva, aporte patronal
décimo tercer y cuarto sueldo) dependiendo del cargo que ocupan, ademas de las

actividades que se describen a continuacion.

a) En el area administrativa interviene un administrador, quien hace funcion
de gerente y contador por el cual tendréa un sueldo superior al basico, un jefe
de produccion quien llevara en cuenta los ingresos y egresos de materiales

de mantenimiento,

b) En el area de produccién para elaborar la carne por cortes se requiere dos
operarios quienes estaran en area de despieces primarios, secundarios,

empaquetados y etiquetados.

c) En el area de ventas estara la persona de cobro de lunes a viernes. Para el
fin de semana se reservd dos puestos de auxiliar de ventas que pueden ser
el mismo personal que deseen hacer horas extras. Por Gltimo tenemos al

guardia quien se encargara de cuidar y resguardar el almacén.
5.2.3. Maquinarias, equipos y herramientas

Entre el requerimiento de maquinarias equipos y herramientas a utilizar, para la
elaboracion de cortes de carnes de cerdo en el area de produccion, area

administrativa y area de ventas son:
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Maquinarias

e Balanza Electrénica (500 Kg)
e Cortadora de carnes

e Rebanadora de carnes

e Céamara de Frio (6x4 m)

e Maquina empacadora

e Vitrinas refrigeradas (10m)

e Mesa industrial

Camién Furgén 2 t.
Equipos

e Computadoras
e Teléfono
e Cajaregistradora

e Muebles de oficina

Herramientas

e Ganchos
e Utensilios
o Gavetas

e Mandil

e Guantes

e Botas

El requerimiento de maquinarias, equipos y herramientas se detallaran en el

posterior cuadro:
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Cuadro 13. Caracteristicas de las maquinarias y equipos.

Maquinarias Funcioén y capacidad

Balanza electrdnica
= Pesaje de los productos
= Balanza digital electrénica
= Tipo plataforma
= Dimension 30 x 40 cm
= Capacidad 500kg

Cortadora de carne
= Equipos disefiados para efectuar cortes
de carne con hueso de porcino.
= Dimension de mesa 50 x 80 cm

= Altura 2 metros

Rebanadora — rodajadora

= Cortadora versétil con cuchillas
circulares de 200 mm/300 mm de
didmetro para carne sin hueso.

= Dimensiones: ancho de corte: 370 mm
/600 mm.

| Cuarto frio

= Céamara de facil ensamble, puerta con
autocierre y chapa de seguridad

= Enfriamiento por conveccién

= Funcionamiento 115volts

»  lluminacion interior.

= Capacidad de 120000 kg

= Medidas: 6 x2,5x2m.



http://www.equindeca.com/producto.php?Menu=526&pro=1841

Empacadora al vacio

Mantiene la frescura del producto por
mas tiempo.

Aumenta de 2 a 12 veces la vida del
producto en exhibicién.

1 barra de sellado de 27 cm

Cémara: 28 x 36 x 13 cm
Funcionamiento a 110 volts.

Vitrinas refrigeradas

Permite la conservacién y proteccion
de los alimentos por ausencia del
oxigeno del aire, principal factor de
crecimiento de las bacterias aerobias

Medicion de 10 metros d largo y 1 de

ancho.

Mesa industrial

Construida en acero inoxidable

Dimensién: 140x55 cm
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6. ESTUDIO ECONOMICO

6.1. Vida util

Segin GONZALEZ MORA (2005), la vida util probable futura que se estima

tendran los bienes estaran considerados segun los limites de eficiencia economica

y de produccion de la empresa para la cual se esta realizando el avaluo.

El SERVICIO DE IMPUESTOS INTERNOS SII (2003) indica que para bienes

fisicos del activo inmovilizado segun la Resolucién N°43, de 26-12-2002, con

vigencia a partir del 01-01-2003 presenta la siguiente tabla de vida util. La vida util

del proyecto dependerd del tiempo por el cual se extienden las proyecciones

financieras asociadas a la inversién o un periodo lo suficientemente extenso como

para cubrir las consecuencias relevantes de la misma.

Cuadro 14. Vida util de los bienes.

Depreciacion

Bienes segln actividades Vida util
acelerada
Maquinarias y equipos en general. 15 5
Balanzas y vitrinas refrigeradas. 9 3
Céamaras de refrigeracion. 10 3
Muebles y enseres. 7 2
Cajas registradoras. 6 2
Camiones de carga y de uso intensivo. 6 2

FUENTE: Sl (2003)
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6.2.  Proyeccion de la Inversion

En el Cuadro 15 indica los diferentes requerimientos para la implementacion del
almacén, empezando por mejoras territoriales, costos del terreno, costos de
construccion e instalaciones de la infraestructura, requerimientos de equipos de
oficina, maquinarias para la operacion, vehiculo y un imprevisto del cinco por

ciento que son necesarias para la ejecucion del proyecto.
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Cuadro 15. Proyeccion de las inversiones.

(1ER ANO)
Costo
Detalle Unidad | Cantidad | unitario Costo total
1. Mejoras territoriales
1.1. Cerramiento (20x25 m) m? 500 $2594| $12.970,00
Subtotal (1) $12.970,00
2. Construcciones e instalaciones
2.1. Area de produccion Unidad 1 $6.989,85| $6.989,85
2.2. Area administrativa Unidad 1 $2.428,67| $2.428,67
2.3. Area de ventas Unidad 1 $6.919,40| $6.919,40
Subtotal (2) $16.337,91
3. Magquinarias y Equipos
3.1 Equipos de oficina
3.1.1. Computadoras Unidad 2 $550,00| $1.100,00
3.1.2. Teléfono Unidad 3 $ 20,00 $ 60,00
3.1.3. Caja registradora Unidad 1 $ 270,00 $ 270,00
3.1.4. Muebles de oficina Unidad 2 $ 150,00 $ 300,00
Subtotal (3.1) $1.730,00
3.2 Maquinarias
3.2.1. Balanza (500 Kg) Unidad 1 $ 200,00 $ 200,00
3.2.2. Cortadora de carnes Unidad 1 $1.000,00| $1.000,00
3.2.3. Rebanadora de carnes Unidad 1 $ 660,00 $ 660,00
3.2.4. Camara de Frio (6x4 m) Unidad 1 $8.000,00| $8.000,00
3.2.5. Empacadora Unidad 1 $1.500,00| $1.500,00
3.2.6. Vitrinas refrigeradas (10m)| Unidad 3 $1.000,00| $3.000,00
3.2.7. Mesa industrial Unidad 2 $2.000,00| $4.000,00
Subtotal (3.2) $18.360,00
3.3 Vehiculos
3.3.1. Camién Furgdn 2t Unidad 1 $18.095,00| $18.095,00
Subtotal (3.3) $10.500,00
Subtotal (3) $30.590,00
Subtotal (1+2+3) $67.492,91
Imprevistos (5%) $ 3.374,65
Total $70.867,56

Elaborado por: Rodriguez Rodriguez Mariuxi
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6.3. Costos de Mantenimiento

Para ubicar la demanda se analiza el total de la poblacién de 204.233 habitantes
que un 86 % consume carne de cerdo, este valor se divide para el 5 integrantes que
tiene cada familia y multiplicarlo por el 5 % que se aspira ganar la cota del mercado,
resultando una demanda insatisfecha de 1756 familias, con el mayor consumo
promedio de 4 kg al mes. Para el cual se requieren producir un aproximado de 84000

kilos al afio, indica el siguiente cuadro.

Cuadro 16. Requerimiento de materia prima.

Poblacidn provincia de santa Elena 204233 | Habitantes

Encuestas (86% consume cerdo) 175640 | consumen cerdo

Integrantes por familia 35128 | Familias

5% nivel de mercado a competir 1756 | Familias (mercado objetivo)
Promedio de consumo (1- 6 kg ) 41 Kg

Demanda (7000 kg al mes) 84000 | Kg al afio.

Demanda de (100 cerdo mensual) 120000 | Cerdos al afio

Elaborado por: Rodriguez Rodriguez Mariuxi

El Cuadro 17 detalla los materiales a necesitar para la elaboracién de cortes de carne
de cerdo, que se requieren anualmente, se proyecta a cinco afos los costos de
mantenimientos con excepcidn de tres materiales que no se compraran en el afio 2

y 4 porque son recurso perecibles y resistentes en cuanto a su depreciacion.
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Cuadro 17. Costos de mantenimientos.

Unidad | Cantidad | Anos
Detalle unitario 1 2 3 4 5

1 Materia prima

1.1. Materia Prima kg 120000| $2,58| $309.600,00| $315.792,00| $322.107,84| $331.771,08| $341.724,21
Subtotal (1) $309.600,00| $315.792,00| $322.107,84| $331.771,08| $341.724,21
2. Materiales directos

2.1. Empaque Unidades 10000 $2,30 $23.000,00| $23.000,00 $ 23.000,00 $ 23.000,00 $ 23.000,00
2.2. Etiqueta Unidades 10000 $1,20 $12.000,00| $12.000,00 $12.000,00 $12.000,00 $12.000,00
2.3. Ganchos (c/ 6 meses) | Docena 21$10,00 $ 20,00 $20,00 $ 20,00
2.4. Utensilios (c/2 meses) | Unidad 1] $70,00 $ 70,00 $ 70,00 $ 70,00
2.5. Gavetas (50 x 30 cm) | Unidad 10| $5,00 $ 50,00 $ 50,00 $ 50,00
2.6. Mandil (c /3 meses) Unidad 1| $75,00 $ 75,00 $ 75,00 $ 75,00 $ 75,00 $ 75,00
2.7. Guantes (c/2 meses) Pares 12| $3,00 $ 36,00 $ 36,00 $ 36,00 $ 36,00 $ 36,00
2.8. Botas (c/6 meses) Pares 8| $10,00 $ 80,00 $ 80,00 $ 80,00 $ 80,00 $ 80,00
Subtotal (2) $35.331,00f $35.191,00 $35.331,00 $35.191,00 $ 35.331,00
Total (1+2) $344.931,00| $350.983,00| $357.438,84| $366.962,08| $377.055,21

Elaborado por: Rodriguez Rodriguez Mariuxi
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6.4. Costos Administrativos

En el Cuadro 18 se proyecta a cinco afos los costos administrativos de todos los
empleados de la empresa, que estan sujetos al reglamento laboral vigente, donde
se reglamenta trabajar 8 horas al dia de lunes a viernes, un sueldo basico
correspondiente a $ 354,00 ddlares y los beneficios sociales del décimo tercer y
cuarto sueldo, fondo de reserva, aporte patronal, los cuales se ven reflejados.

Los sueldos del administrador y jefe de produccidn se ven superior al sueldo basico
por motivos del cargo y a las diferentes actividades que ejercen como se detalla en

el cuadro siguiente:
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Cuadro 18. Gastos administrativos.

ANOS
Conceptos 1 2 3 4 5

1. Area Administrativa

1.1. Administrador $11.966,40 $12.766,40 $12.766,40 $12.766,40 $12.766,40
1.2. Jefe de produccion $8.226,90 $8.776,90 $8.776,90 $8.776,90 $8.776,90
1.3. Guardia $5.295,13 $5.649,13 $5.649,13 $5.649,13 $5.649,13
Subtotal (1) $ 25.488,43 $27.192,43 $27.192,43 $27.192,43 $27.192,43
2. Area de Produccion

2.1. Operario 1 $5.295,13 $5.649,13 $5.649,13 $5.649,13 $5.649,13
2.2. Operario 2 $5.295,13 $5.649,13 $5.649,13 $5.649,13 $5.649,13
Subtotal (2) $10.590,26 $11.298,26 $11.298,26 $11.298,26 $11.298,26
3. Area de Venta

3.1. Personal de venta $5.295,13 $5.649,13 $5.649,13 $5.649,13 $5.649,13
3.2. Auxiliar de venta $2.118,05 $ 2.259,65 $ 2.259,65 $2.259,65 $ 2.259,65
3.3. Auxiliar de venta $2.118,05 $ 2.259,65 $ 2.259,65 $2.259,65 $ 2.259,65
Subtotal (3) $9.531,23 $10.168,44 $10.168,44 $10.168,44 $10.168,44
Total (1+2+3) $ 45.609,93 $ 48.659,13 $ 48.659,13 $ 48.659,13 $ 48.659,13

Elaborado por: Rodriguez Rodriguez Mariuxi
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6.5. Costos Fijos

El cuadro 19 proyecta las depreciaciones de construcciones e instalaciones a 20
afios, considerando la infraestructura valorada en $ 16 337,92 cada afio se deprecia
$ 816,90 dolares. En las maquinarias y equipos se tiene diferentes afios a depreciar
por lo cual se toma como promedio estimarlos a 5 afios como se detalla en el

siguiente cuadro.
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Cuadro 19. Costos fijos.

Conceptos 1 2 3 4 5
1. Costos administrativos
1.1. Costos administrativos $ 45.609,93 $ 48.659,13 $ 48.659,13 $ 48.659,13 $ 48.659,13
Subtotal (1) $ 45.609,93 $ 48.659,13 $ 48.659,13 $ 48.659,13 $ 48.659,13
2. Mantenimiento
2.1. Construcciones (3%) $490,14 $490,14 $490,14 $490,14 $490,14
2.2. Maquinarias y equipos (5%) $1.909,25 $1.909,25 $1.909,25 $1.909,25 $1.909,25
Subtotal (2) $ 2.399,39 $ 2.399,39 $ 2.399,39 $ 2.399,39 $ 2.399,39
3. Depreciaciones
3.1. Construcciones $ 816,90 $ 816,90 $ 816,90 $ 816,90 $ 816,90
3.2. Maquinas y equipos $ 8.280,90 $ 8.280,90 $ 8.280,90 $ 8.280,90 $ 8.280,90
Subtotal (3) $9.097,79 $9.097,79 $9.097,79 $9.097,79 $9.097,79
4. Servicios basicos
4.1. Agua $1.200,00 $1.200,00 $1.200,00 $1.200,00 $1.200,00
4.2. Luz (kw/hs) $1.200,00 $1.200,00 $1.200,00 $1.200,00 $1.200,00
4.3. Combustible $ 960,00 $ 960,00 $ 960,00 $ 960,00 $ 960,00
4.4. Teléfono $ 240,00 $ 240,00 $ 240,00 $ 240,00 $ 240,00
4.5. Internet $ 240,00 $ 240,00 $ 240,00 $ 240,00 $ 240,00
Subtotal (4) $3.840,00 $3.840,00 $3.840,00 $3.840,00 $3.840,00
Total (1+2+3+4) $60.947,11 $ 63.996,31 $ 63.996,31 $ 63.996,31 $63.996,31

Elaborado por: Rodriguez Rodriguez Mariuxi




Cuadro 20. Gastos operacionales.

ARos
Conceptos 1 2 3 4 5

1. Mantenimiento

1.1. Costos de mantenimiento $ 344.931,00 $ 350.983,00 $357.438,84 $ 366.962,08 $ 377.055,21
Subtotal (1) $344.931,00| $350.98300| $357.43884| $366.962,08| $377.05521
2. Costos fijos

2.1 Costos fijos $60.947,11|  $63.99631|  $63.996,31|  $6399631|  $63.996,31
Subtotal (2) $60.947,11|  $63.99631|  $63.99631|  $63.996,31|  $63.996,31
Total (1+2) $405.878,11| $414.97931| $421.43515| $430.958,39|  $441.051,52

Elaborado por: Rodriguez Rodriguez Mariuxi
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6.6.  Gastos Operacionales

El Cuadro 20 indica los gastos operacionales que intervienen en la elaboracién de
cortes de carnes, incluyendo los costos de mantenimiento, que son los costos por
materia prima, insumos Yy herramientas; los costos fijos que revelan gastos

administrativo, las depreciaciones y servicios basico.
6.7. Fuentes de financiamiento

Para cubrir con los requerimientos de los activos el proyecto sera disefiado para ser
presentado a las instituciones de financieras con lineas de créditos orientadas a este
tipo de proyectos como es el Banco Nacional de Fomento BNF, quienes impondran
sus condiciones para obtener el crédito. Segln, el cuadro 35 la inversion del
proyecto es de $ 70 867,56 dolares distribuidos el 80% de la inversion la cubre la
banca con $ 56 694,04 ddlares y el 20% con capital propio o aporte empresarial de
$ 14 173,51 dolares.

6.8. Posibles escenarios

Describe factores criticos que podrian afectar al desarrollo del proyecto, siendo
ésta escasez de la materia prima, cambios en la tasa de inflacion, desastres naturales
0 medidas econdmicas, politicas sociales y tributarias; este proyecto es sensible a
las posibles fluctuaciones de precio debido al contrabando de carne de cerdo que
ingresa por los paises fronterizos.
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7. ESTUDIO FINANCIERO.

7.1. Flujo de caja.

El Cuadro 21 indica el flujo de caja, que esta formado por el conjunto de ingresos
y egresos de la empresa en un momento determinado, o lo que es similar, el
conjunto de recursos financieros generados por la empresa. Este estado daré a
conocer cierta informacion de usos, movimientos y fuentes de recursos liquidos
para analizarlos conjuntamente con los demas estados financieros. Su preparacion

y presentacion debe cubrir el mismo periodo del estado de resultados.

En el Cuadro 22 indica las proyecciones de ventas de cortes especializados de carne
de cerdo a partir del rendimiento de la canal y de la demanda establecida mediantes

fuentes primarias.
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Cuadro 21. Proyeccion de ventas.

Clasificacion | Rendimiento |1.Cortes de carne de cerdo afios 1
1.1. Chuleta de brazo 18000
Paleta 15% Precio unitario (1kg) $ 4,88
Subtotal $ 87.840,00
1.2. Chuleta de pierna 31200
Jamén 26% Precio unitario (1kg) $5,12
Subtotal $ 159.744,00
1.3. Carré 13200
11% Precio unitario (1kg) $ 4,90
Subtotal $ 64.680,00
Espinazo o 1.4. Tocino 3600
chuletero 3% Precio unitario (1kg) $ 3,60
Subtotal $12.960,00
1.5. Bondiola 4800
4% Precio unitario (1kg) $ 4,90
Subtotal $23.520,00
1.6. Lomo 7 Solomillo 1200
1% Precio unitario (1kg) $6,84
Costillar Subtotal $ 8.208,00
1.7. Costilla y pechito 9600
8% Precio unitario (1kg) $4,88
Subtotal $ 46.848,00
1.8. Cuero 4800
4% Precio unitario (1kg) $3,70
Subtotal $17.760,00
1.9. Patitas 2400
2% Precio unitario (1kg) $3,15
Subtotal $ 7.560,00
1.10. Chicharrones 6000
% Precio unitario (1kg) $3,15
Subtotal $ 18.900,00

Aprovechamie 29%

nto del 79 % TOTAL $ 448.020,00

Elaborado por: Rodriguez Rodriguez Mariuxi
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Cuadro 22. Flujo de Caja.

ACTIVIDADES ANOS
0 1 2 3 4 5

1. Ingresos
1.1. Venta de cortes de cerdo $448.020,00| $456.980,40| $466.120,01| $480.103,61 $ 494.506,72
Total de ingresos $448.020,00| $456.980,40| $466.120,01|  $480.103,61 $ 494.506,72
2. Egresos
2.1. Inversiones -70867,5555
2.2. Gastos operacionales $405.878,11| $414.979,31| $421.43515| $430.958,39 $ 441.051,52
2.3. Servicio de la deuda
2.3.1. Amortizacion $8.924,19 $9.995,10 $11.194,51 $12.537,85 $14.042,39
2.3.2. Intereses $6.803,29 $5.732,38 $4.532,97 $3.189,63 $ 1.685,09
Total egresos $421.605,59| $430.706,79| $437.162,63| $446.685,87 $ 456.779,00
Utilidad o perdida $51.239,68| $51.098,88 $53.782,65 $58.243,01 $62.552,99
Depreciaciones $9.097,79 $9.097,79 $9.097,79 $9.097,79 $9.097,79
Superavit o deficit -70867,5555 $26.414,41| $26.273,61 $ 28.957,38 $33.417,74 $37.727,72

VAN $32.962,94

TIR 30%

Elaborado por: Rodriguez Rodriguez Mariuxi
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7.2.  Recuperacion del capital

El periodo de recuperacion de capital, es el espacio de tiempo necesario en que se

recuperara la inversion inicial del proyecto. Para determinarla se realiza la siguiente

formula.
(b—c)
Formula: a+ ———
d
Donde:

a = Afio inmediato que se recupera la inversion.
b = Inversion Inicial.
¢ = Flujo acumulado del afio anterior en el que se recupera la inversion.

d = Flujo de efectivo del afio que se recupera la inversion.

Procedimiento:

En el Cuadro 22 determina la forma descrita del afio cero al cinco proyectados,
luego se tiene otra columna de los resultados del flujo de caja en el afio cero es la
inversion para la siguiente columna en direccion del afio uno se iguala para los

siguientes afios se va disminuyendo conforme se va cancelando.

La cantidad del flujo del afio cero que es la inversion y se busca en que afio existe
un reembolso de la misma, podemos indicar que en el tercer afio se recupera la

inversion.
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Cuadro 23. Recuperacion de Capital.

Afo Flujo de caja | Recuperacion
0 $ 70.867,56
1 $26.414,41 $26.414,41
2 $ 26.273,61 $52.688,02
3 $ 28.957,38 $ 81.645,40
4 $ 33.417,74 $115.063,14
S $37.727,72 $ 152.790,86

Elaborado por: Rodriguez Rodriguez Mariuxi

Resolucion de formula

a= 2
b= $70.867,56
C=  $52.688,02
d= $28.957,38

a+(b -C)
PRE- D =

_ 3+(70.867,56 — 52.688,02) _
PRI= 28.957,38 = 263

Mediante la formula del Periodo de Recuperacion de la inversion se establece los
afios y meses exactos, obteniendo el resultado, se recupera la inversiéon en el

segundo afio con seis meses.

7.3. Tasa interna de retorno (TIR)

La Tasa de Interna de Retorno se representa en porcentaje y permite medir la
rentabilidad del proyecto ya que si el T.1.R. supera el interés de la banca se dice que
el proyecto se acepta. La tasa interna de retorno del proyecto es del 30 %, por lo
tanto el proyecto es rentable de manera que supera al interés del Banco Nacional

del Fomento.
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7.4.  Valor actual neto (VAN)

El Valor Actual Neto indicard la ganancia o la rentabilidad neta generada por el
proyecto. Cuando un proyecto tiene un V.A.N. mayor que cero, se dice que para el

interés elegido resulta viable desde el punto de vista financiero.

Para el estudio de factibilidad financiera para la comercializacion de cortes de carne
de cerdo en la provincia de Santa Elena es un proyecto viable al presentar un VAN
de treinta y dos mil novecientos sesenta y dos délares con noventa y cuatro centavos

$ 32 962,94 valores que indica ser superior al interés elegido.

7.5. Relaciéon Beneficio Costo

El Cuadro 23 indica el andlisis Costo - Beneficio, permite definir la factibilidad del
proyecto a desarrollar, al utilizar se estimara el impacto financiero acumulado del
mismo. Los analisis de sensibilidad es confrontar mis costos con mis ingresos, para

esto tenemos la siguiente formula:

. . Ingresos
Formula: Costo/ Beneficio = —2—>
Egresos

Cuadro 24. Relacion beneficio - Costos.

Ingresos Egresos B/C

$ 448.020,00 $405.878,11 $1,10
$ 456.980,40 $414.979,31 $1,10
$466.120,01 $421.435,15 $1,11
$480.103,61 $ 430.958,39 $111
$494.506,72 $441.051,52 $1,12

$2.345.730,73| $2.114.302,48
Promedio de Relacién B/C $1,11

Elaborado por: Rodriguez Rodriguez Mariuxi
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En el cuadro anterior muestra la primera columna que son los egresos y en la

segunda los ingresos, siguiendo la formula se obtiene lo siguiente:

= El primer afio por cada ddlar invertido genero $ 0,10 centavos de dolar.

= El segundo afio por cada dolar invertido generare $ 0,10 centavos de ddlar.

= El tercer afio por cada dolar invertido generare $ 0,11 centavos de ddlar.
= El cuarto afio por cada ddlar invertido generare $ 0,11 centavos de dolar.

= El quinto afio por cada délar invertido generare $ 0,12 centavos de dolar.

Obteniendo un promedio del $ 1,11, indicando que por cada dolar invertido se

generara $ 0,11 centavos de dolar.

7.6.  Punto de equilibrio (PE)

El Cuadro 24 indica el punto de equilibrio tanto en unidades y en dolares, el cual

permitira definir el nimero de unidades a vender para que los ingresos totales sean

igual a los costos totales, es decir el punto de equilibrio es el tiempo que tomaria

para que no exista utilidad ni perdida.

Analiza y observa el comportamiento del proyecto, segun el precio, los costos y el

volumen de produccion para identificar si es rentable.

Costos fijos = $60947,11
Precio de venta unitario = 7,37
Costos de venta unitario = 3,64

Cuadro 25. Punto de Equilibrio.

CONCEPTOS P.E.

COSTOS FIJOS $60.947,11
PRECIO UNITARIO $7.37
COSTO VARIABLE U $3.64
P.E (unidades) 16340
P.E (ddlares) $120.423,64
UTILIDADES $ 388.233.07
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Punto de equilibrio en unidades

COSTOS FIJOS / \
PEu= PVU-CVU

Se necesita vender 16 340

kilos de carne en cortes

PEU= $60.947,11
T 7,37 -3,64 especiales para obtener un
equilibrio de la produccion y
$60.947,11
PEU= S - inici
$373 determinar el inicio de la

rentabilidad.

PEu= 16340 k /

Punto de equilibrio en délares

COSTOS FIJOS

PE. $=
PVU-CVU / _ _ \
PVU Se necesita obtener INgresos

de $ 118 079, 02 déblares en
_ $60.947,11
PE.$= $388 ventas de carne en cortes
$752 especiales para obtener un
equilibrio en mis ingresos y
$60.947,11 . .
PE.$= E—
$0.52 determinar el inicio de la

k rentabilidad. /

PE $= $ 118.079,02



7.7. Rentabilidad neta

El Cuadro 26 indica la rentabilidad neta del proyecto, ilustrando tener una

rentabilidad del doce por ciento, siendo el promedio de los cinco afios que durara
este proyecto.

Cuadro 26. Rentabilidad neta

Afol Afio 2 Afo 3 Afo 4 Afo 5
$51.239,68 $51.098,88 $53.782,65 $58.243,01 $62.552,99
$448.020,00| $456.980,40| $466.120,01| $480.103,61| $494.506,72
0,11 0,11 0,12 0,12 0,13
. Utilidad Neta
Rentabilidad Neta
Ventas
Rentabilidad Neta = — 227691721
$2.345.730,73
Rentabilidad Neta = 0,12 %
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8. ASPECTOS FORMALES

8.1.  Aspecto Legal

Para la implementacion de la institucion se regird bajo un marco de normas
constitucionales, ordenamiento juridico que favorezcan o limiten el proceso. El
mercado ecuatoriano se caracteriza por la gestion de varios procesos largos y
complejos al momento de constituir desde una microempresa hasta una gran
industria. Para que una empresa empiece a funcionar y cubrir la cota del mercado

que desee capta son los siguientes:

= Darle un nombre a la empresa.

= Abrir una cuenta de integracion de capital
= Escritura de la constitucion de la compafiia
= Registro mercantil

= SUper de compafiias

= Crear el RUC de la empresa
8.2.  Aspecto de Impacto Ambiental

El proyecto no tiene impacto ambiental, debido a que este no efectuar el proceso
de faenamiento de cerdo, si no que fabricara los cortes especializados, para su
respectiva comercializacion; cabe recalcar que si han considerado pardmetros

dentro del proceso de fabricacion los cuales se describen a continuacion:

e Se implantard métodos para utilizar desechos y residuos a raiz de la

produccién de cortes de carne de cerdo.

e Controlar el consumo excesivo del agua, energia eléctrica en todas sus
actividades de despiece y labores afines, mantenimiento y limpieza de
equipos e instalaciones, con la consecuente reduccion de efluentes

residuales.
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8.3.

Aspecto de higiene y seguridad industrial

Los principios de la Normalizacion conllevan la facilitacion del comercio, el

intercambio y la transferencia tecnoldgica a través de elevar la calidad y el

rendimiento de los productos y facilidades de mantenimiento de las Normas

Instituto Ecuatoriano de Normalizacion INEN, que intervienen en los siguientes

aspectos:

Certificacion de cumplimiento con norma o reglamentos técnicos para
productos de fabricacion y produccion nacional, para consumo local o para
exportacion.

Auditoria y consultoria para las empresas que desean obtener certificados
de calidad, sello de calidad o lograr una certificacion 1ISO 9000 o 1ISO 14000.
Informacion sobre normas técnicas, catdlogos de normas del INEN; de otros
paises y de normas internacionales, ISO, EC, CODEX ALIMENTARIUS;
ITU; OIML; COPANTANT, SIM.

Las Normas Técnicas Ecuatorianas que intervienen en los procesos Carnicos son

los siguientes:

NTE INEN 1336 Carne y productos carnicos. Conservas de carne.
Requisitos.

NTE INEN 1338 Carne y productos carnicos. Productos carnicos crudos,
productos céarnicos curados - madurados y productos carnicos precocidos —
cocidos. Requisitos.

NTE INEN 2346 Carne y menudencias comestibles de animales de abasto.
Reglamento de Buenas Practicas de Manufactura para Alimentos
Procesados.

Reglamento Técnico Ecuatoriano RTE INEN 022 Rotulado de productos

alimenticios procesados, envasados y empacados.
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Se desarrollaran parametros de higiene segun lo dispuesto por el Instituto

Ecuatoriano de Normalizacién INEN y la seguridad industrial se sujetara bajo

Sistema de Salud y Seguridad Laboral (OHSAS), que estipulan lo siguiente:

Sistema de proteccion contra incendios: extintores ubicados
estratégicamente, recargados y mantenidos, incluir un equipo alterno de

extintores y una cisterna para uso exclusivo en casos de emergencias.

Sistema de sensores de humo y calor ubicados estratégicamente en areas de

riesgo (cdmara frigorifica, utilizar las maquinarias, etc.)

Los empleados deben contar con el equipamiento y seguridad necesaria para

la elaboracion del producto.

La vestimenta debe ser la adecuada para trabajar dentro de areas con altas

temperaturas de frio.

Los organismos del estado que se ven involucrados son:

El Ministerio de Industrias y Productividad (MIPRO).- esta institucion sera
rectora de los proyectos que se emprenda para la diversificacion de

productos en la empresa.

El Ministerio de Salud Publica (MSP).- este organismo verificara por medio
de controles de sanidad si el producto en venta no afecta directamente al

consumidor.
El Sistema de Aseguramiento de la Calidad del Agro (AGROCALIDAD).-

esta institucion es encargada de asegurar al consumidor un producto de

calidad, seguro e inocuo.
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El Ministerio de Ambiente Ecuatoriano (MAE).- es una institucion que
controlara principalmente el proceso productivo y la utilizacion de desechos

para evitar la contaminacion.

El Servicios de Rentas Internas (SRI).- Organismo del estado que regula las

tasas de impuestos que se deben recaudar por el producto.
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CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES

CONCLUSIONES

La oferta y demanda de la carne cerdo estd marcada por empresas locales y
nacionales distribuidoras del producto en diferentes cantidades y
presentaciones, con un 86 % de la poblacién que la consume, siendo mayor

la dindmica de comercializacién en el cantén La Libertad.

El mayor volumen de comercializacién se realiza en los mercados
municipales por la conveniencia de los precios, aunque se detecta una
determinada desconfianza del comprador en cuanto a la procedencia y
condiciones de faenamiento de la carne; lo que se transforman en una

fortaleza que contribuyen a la factibilidad del presente proyecto.

La comercializacion de los cortes especializados de carne, con un total de
100 cerdos al mes se convierte en el tamafio ideal del proyecto generando
un total de ventas de $ 37 335,00, los mismos que garantizan la recuperacion

del capital a los dos afios, ocho meses de desarrollo el negocio.

La viabilidad econdémica del proyecto esta determinada por la Tasa Interna
de Retorno del 30 %, valor mayor a la tasa de interés del mercado del 12 %;
el Valor Actual Neto es positivo alcanzando $ 32 962,94 y la Relacion
Beneficio Costo se posesiona de $ 1,11, lo que indica que por cada doélar

invertido se tendra una ganancia de once centavos.
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RECOMENDACIONES

Utilizar el presente estudio para cuando se pretenda realizar proyectos que

trabajen con valor agregado de la carne de cerdo

Al implementar el proyecto se recomienda disefiar un manual de calidad,
desarrollado por la clase de sistema de gestion de calidad para mejorar el

rendimiento del producto final.

Estudiar el porcentaje rea de desperdicios para las cargas tipo de cerdo de

engorde ya que el proyecto trabaje con valores de otras localidades.
Al implementar se recomienda lanzar campafas publicitarias que fomente

en la poblacidn las propiedades nutritivas de la carne de cerdo, ya que un

13 % de los encuestados mencionaron no consumir por razones de salud.
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ANEXOS



Formato 1A. Encuesta dirigida a los consumidores de carne de cerdo de la provincia
de Santa Elena.

ENCUESTA DIRIGIDA AL MERCADO
Objetivo.- Identificar la demanda actual de la carne de cerdo con el fin
de conocer oportunidades de mercado para la venta de cortes de carne

de cerdo en la provincia de Santa Elena.

CUESTIONARIO
Localidad

D Santa Elena |:| La Libertad |:| Salinas
Género

D Masculino |:| Femenino
Edad

D De 15a30 |:| De 30 a 45 D De 45 en adelante

1. ¢Consume Carne de Cerdo?

D Si (pase a la pregunta 3) |:| No (pase a la pregunta 2)

2. ¢Cuales son los motivos por los cuales Ud. no consume carne de cerdo?

D Por salud |:| Vegetariana |:| No le gusta

3. ¢Cada qué frecuencia acostumbra consumir Carne de Cerdo?
D Una vez al mes |:| Una vez a la semana

D Cada 15 dias



4. ;Cudl es la cantidad aproximada de carne de cerdo que usted adquiere por cada

compra?

D 1kg -6Kkg |:| 6 kg - 12 kg D 12 kg en adelante

5. ¢Donde acostumbra comprar la Carne de Cerdo?
|:| Mercados Municipal |:| Tiendas especiales

D Supermercado |:| Tiendas locales

6. ¢Por qué razon realiza la compra en ese lugar?

[ ] Accesibilidad [ ] comodidad [ ] seguridad

7. De los siguientes rangos ¢Cual es el precio de la carne por kilo que usted

consume habitualmente? (1kilo = 2,2 libras).
[]pe$3,00 a $6,00
[ 1 pe$6,00 a $9,00

|:| De $9,00 en adelante

8. ¢Esté satisfecho(a) con el precio que paga por el consumo del producto?

DSi |:|No

¢Por qué?
D Econdmico |:| Precio elevado

D Buena calidad |:| Desconoce su procedencia



9. Si le ofrecieran este servicio que cortes de carne de cerdo ¢Qué consumiria?

D Chuletas |:| Pernil y Brazos |:| Patas, cuero y

grasa
D Lomo

10. Del corte de carne elegido ;Qué cantidad usted consumiria al mes?

D 1kg -6Kkg |:| 6 kg - 12 kg D 12 kg en adelante

11. ¢En qué presentacion le gustaria este producto?
|:| Bandeja Polietileno
D Empaque al vacio

D Carton
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Cuadril

Matambrito

Bondiola

Figura 1A. Despieces de media canal parte externa.
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Chuletas

Figura 2A. Despieces de media canal parte interna.




Figura 4A. Encuesta realizada al sr. Cristdbal Gonzélez.



Figura 5A. Encuesta en Canton Santa Elena: sra. Francia Malavé.

Figura 6A. Encuesta en Santa Elena: sra. Melva Tigrero.



