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RESUMEN

En este proyecto se determina la factibilidad econdmica para la implementacion de
una granja porcina para ceba en la parroquia Chanduy, provincia de Santa Elena, el
producto que se ofrecera son cortes de cerdos de la mas alta calidad e higiene, la carne
de cerdo no es sdlo es deliciosa y nutritiva, sino también es saludable, la poblacion
econdmicamente activa en la parroquia es de 4690 en donde censos realizados han
demostrado que cada familia se consume 4 kg mensual, actualmente la produccion de
cerdo en esta parroquia solo cubren el 65 % de la demanda por lo que nuestro proyecto
cubriréd el 40 %, compitiendo con las empresas del lugar. Los cerdos que se producira
para satisfacer esta demanda seran de aproximadamente de 120 kg, cuando alcancen
el peso deseado se procedera a faenarlos en el camal, luego se transportaran al lugar
donde se comercializara que serd una parte céntrica de la parroquia Chanduy, para
poner en funcionamiento la empresa se necesita de una inversion inicial de USD 421
675,00, cubierta de un 25 % de capital propio y un 75 % por medio de un crédito
bancario, el cual se financiara con una tasa de interés de 9,76 % anual a un plazo de 5
afios. los ingresos y egresos de la granja tendran un incremento del 5 % a partir del
segundo afio. Nuestros procesos de produccion y comercializacion se realizaran segun
lo dispuesto por las normas técnico sanitario, con personal altamente capacitado y

motivado, siendo responsables con el medio ambiente y con la comunidad.

Palabras claves: Cerdos, comercializacion, inversion, proyecto



ABSTRACT

This project determines the economic feasibility for the implementation of a pig farm
for fattening in the Chanduy parish, province of Santa Elena, the product that will be
offered are cuts of pigs of the highest quality and hygiene, pork is not it is only
delicious and nutritious, but it is also healthy, the economically active population in
the parish is 4690 where censuses carried out have shown that each family consumes
4 kg per month, currently the pig production in this parish only covers 65% of the
demand for which our project will cover 40%, competing with local companies. The
pigs that will be produced to meet this demand will be approximately 120 kg, when
they reach the desired weight they will proceed to slaughter them in the
slaughterhouse, then they will be transported to the place where they will be marketed
which will be a central part of the Chanduy parish, to operation of the company
requires an initial investment of USD 421 675.00, covered by 25% of equity capital
and 75% through a bank loan, which will be financed with an interest rate of 9.76%
per year within 5 years. The income and expenses of the farm will have an increase of
5% from the second year. Our production and commercialization processes will be
carried out according to the provisions of technical sanitary regulations, with highly
trained and motivated personnel, being responsible with the environment and with the

community.

Keywords: Pigs, marketing, investment, organization, project
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INTRODUCCION

A nivel mundial, la carne de cerdo ocupa el segundo lugar de acuerdo a las grandes
demandas, es asi que se estima un consumo per cépita que oscila los 15 kilogramos
por habitante (Rodriguez, et al., 2019). Las caracteristicas de buenos transformadores
de nutrientes, y buenos productores de proteinas, y sus bastos beneficios nutricional,
hacen de sus propiedades, que se atractivo para el consumo.

La industria porcina en Ecuador tiene una tasa de crecimiento dinamica, los
productores porcinos e industriales detras patio estan aumentando su produccién a
través de parametros genéticos, lo que les permite tener una mayor cantidad de
animales para satisfacer las necesidades nacionales. (Merchan, 2017)

En Ecuador, la mayoria de las granjas de cerdo se encuentran en las provincias de en
Santo Domingo de los Tsachilas, Guayas, Pichincha, Manabi y EI Oro. No obstante,
la porcicultura familiar -en granjas- aporta con el 30 % de la produccién que se

desarrolla en todas las provincias del pais (Ramirez, 2017).

La tendencia por efectos de la globalizacion, la internacionalizacion de las economias,
y la mundializacion, ha conllevado a las organizaciones, tener que buscar estandares
de calidad, basados en los modelos de produccidn, que permitan cumplir con uno de

los objetivos como es la productividad.

El presente proyecto se elabora con fines de estudiar la factibilidad de crear un negocio,
con el fin de satisfacer la demanda de carne de cerdo, actualmente en el pais existen
pocas empresas que ofrecen cortes especiales. Ademas, de que la carne es muy
consumida por las personas en su vida diaria, no solo por sus propiedades y su buen
sabor, sino también por su precio de comercializacién, lo que le permite convertirse

en una de las carnes mas deseadas en el pais.

El estudio tiene como objetivo establecer si existe viabilidad técnica y financiera en la
implementacién de una granja porcina ubicada en la parroquia Chanduy, de acuerdo a

la creciente poblacion, y la cubricion de un mercado potencial.



Objetivos
Objetivo General:

Determinar la viabilidad econémica para la ejecucion de una granja de cerdos de
engorde en la parroquia Chanduy, provincia de Santa Elena.

Obijetivos Especificos:

e Determinar la capacidad de produccion en base al mercado potencial.

e Definir el tamafio y capacidad productiva de la granja del proyecto de
implementacion basado en el consumo de la poblacion de la parroquia Chanduy.

e Determinar la evaluacion financiera del proyecto mediante los indicadores

economicos VAN, TIR y la relacion beneficio/costo.



1. ESTUDIO DE MERCADO

1.1. Introduccion al estudio de mercado

Un punto de partida para la evaluacion de proyectos es realizar un estudio de mercado,
a su vez es un instrumento del cual se obtienen datos, para posteriormente realizar el
analisis y a partir de los resultados se llevaran a cabo un servicio o producto dentro del
mercado (Orjuela y Sandoval, 2002).

En este estudio se esclarece aspectos como el entorno del proyecto, la oferta, demanda,
estrategia comercial, precio canales de distribucion, publicidad o promocion, a lo que
puede derivar en una estimacion de un bien o servicio, en los cuales la poblacion

objetivo estaria a disposicion de adquirir.

1.1.1. Objetivos del estudio de mercado

e Determinar el mercado potencial que permita definir los niveles de produccion.
e Identificar los competidores directos e indirectos en la zona de estudio.

e Proveer estrategias de comercializacion de cortes de carne de cerdos.

1.2. El producto

1.2.1. Carne de cerdo

La carne de cerdo, cientificamente ha demostrado tener virtudes alimenticias, puesto
que se ha considerado como un factor de prevencion de diversas enfermedades
(Merchan, 2017). Los valores nutricionales (tabla 1) de la carne de cerdo, indican que

una porcion de 100 gramos de carne, segun Escalante (2018) proporciona:

Tabla 1.Valores nutricionales en 100 gramos de carne de cerdos

Calorias 273 kcal
Proteinas 16,6 gr
Grasas 23 gr
Calcio 8 mg
Hierro 1,3mg
Magnesio 18 mg
Zinc 1,8 mg
Potasio 370 mg
Fosforo 170 mg




La carne es adquirida una vez al mes en cantidades no superiores a los 2 kg, y a su vez
es consumida al mediodia, y por las tardes, preferiblemente asadas, siendo de
preferencia por el consumidor el corte de las costillas y lomo pronuncidndose como

los més demandados en el mercado (Gotera et al., 2014).

El consumo de carne de cerdo en el Ecuador ventajosamente se ha duplicado la Gltima
década. Por tal motivo, como se refleja un creciente incremento del consumo, se hace
necesario también el incremento en la produccion de cerdos. Ante aquello, crece el
interés de sustituir la produccion tradicional de los cerdos de traspatio existentes por
una produccion mas eficiente y con un manejo técnico, donde se mejorara el aspecto
nutricion de los animales, garantizando un manejo sanitario adecuado que no afecte la

salud de los animales y por ende de la humana.

1.3. Empaque
El producto se comercializara por cortes de acuerdo a lo reportado por Rodriguez,

(2014) las personas de las comunidades de la parroquia Chanduy, estan dispuestas a

adquirir el producto en las presentaciones segiin como se muestra en la tabla 2.

Tabla 2. Formas de comercializacion de carne de cerdos.

Comercializacion Forma Caracteristicas Presentacion
. - ' o4
Por kg Piezas Empaque de polietileno TP
1.4. Etiqueta

De acuerdo a lo establecido por la ley, el producto cumplira con los requisitos de
etiquetado correspondientes. Por lo que la etiqueta (figura 1) dispondra de informacion
como: Denominacion del alimento, informacién nutricional, peso neto, lote, fecha de

consumo preferente, registro sanitario y condiciones de conservacion.



camede cerdo

D

Figura 1. Presentacion del producto.

1.5. Delimitacion y descripcion del mercado

1.5.1. Area del mercado
El area de mercado del proyecto esté considerada la parroquia Chanduy y sus 14

comunas, con una poblacién de acuerdo como se muestra en la Tabla 3.

Tabla 3. Poblacion de la Parroquia Chanduy.

Parroquia Hombres % Mujeres % Total

Chanduy 8337 50,95 8,026 49,05 16363

Fuente: Sistema Nacional de Informacién, 2019

1.5.2. Mercado objetivo
El mercado objetivo esta dirigido hacia los habitantes de la parroquia Chanduy y sus

14 comunas, segun datos establecidos por el INEC censo 2010; en la parroquia
Chanduy la poblacion econémicamente activa (PEA) es de 5198 habitantes de los 4980
se encuentran ocupados en actividades econdmicas que le permiten generar ingresos a

la poblacion.

1.6. Demanda del producto

La demanda de carne de cerdo en el Ecuador, destaca un incremento, pasando de 6,88
kg/persona a 10,5 kg/ persona en 9 afios de esta forma, la demanda ha propiciado una
mayor produccion, pasando de 80 000t en 2 010 a 173 195t en el afio 2019, a su vez
que permite que las importaciones sean menos dependientes, debido que al pais ingresa
carne producto del contrabando de los paises vecinos Colombia y Peru (Porcicultura,
2019).



En el Ecuador el consumo de carne de cerdo aumento por lo que es necesario que
incremente la produccidn porcina, no obstante, es necesario modificar la produccion
tradicional (cerdos de traspatio) y sustituirlas por producciones mas técnicas Yy
eficientes, con mejores estandares de nutricién, manejo, sanidad y genética (Agrytec,
2016).

1.7. Oferta del producto

Segtn el “Estudio del mercado carnico Resumen de la evolucion del mercado mundial
de la carne en 2018, menciona que a nivel mundial la produccién de carne de cerdo
en el afio 2019 se estima en 120 millones de toneladas, registrando un aumento del 0,5
% en comparacion hasta el afio 2018 (FAO, 2019).

El censo agricola de Ecuador realizado el afio 2016 mostré que la poblacion porcina
del pais ha aumentado durante la Gltima década. Sin embargo, a lo largo de 2017, la
produccién porcina ecuatoriana cayo un 15 %, a pesar de que el pais resultd ser un
importante productor porcino. Este aumento de la produccion porcina esta impulsado
por la aplicacion de procesos tecnologicos y la desmitificacion de las propiedades

nutricionales de la carne (Rodriguez, 2015).

1.7.1. Demanda insatisfecha
Segun datos de censos poblacionales establecen que la demanda en el mercado no esta

completamente cubierta, es decir que la cantidad de carne de cerdo producida cubre
un 65 % de la demanda y falta un 35 % para llegar a su totalidad, por lo que nuestra
granja tiene oportunidades de lograr el éxito esperado e ingresar a la competencia de

mercado.

1.7.2. Competencia directa
Constante (2015) indica que los principales competidores son las empresas que

comercializan productos con caracteristicas iguales en cuanto a cortes de carnes de
cerdos, las principales empresas competidoras que se encuentran en la provincia de

Santa Elena son:

e Auvicola Fernandez
e Corporacion El Rosado

e Comercial Piedra



e Pronaca
e Reypollo

e Camal Municipal

Mientras que en la parroquia Chanduy donde se implementara la granja se encuentran

las siguientes:

e La Fortaleza
e Fernandez

e Los cerritos

1.7.3. Productos sustitutos

Los productos sustitutos que cumplen con la necesidad de satisfacer la necesidad de

consumo de carne de cerdos destacan:

e Carne deres
e Carne de chivo

e Carne de pollo

e Pescados
e Mariscos
1.8. Precio

El precio de la libra de carne de cerdo va aumentando, de acuerdo con los cortes
diferenciados y a su presentacion aun cuando este no ha variado de forma significativa
durante los dltimos 5 afios siendo el precio de 3 dolares la libra (GAD Parroquial
Chanduy 2020).

El precio de acuerdo a lo reportado por Rodriguez (2014), indica que las personas
estarian dispuestas a adquirir carne de cerdos por piezas gque van desde chuletas hasta
carne sin grasa a un precio moderado. Sin embargo, la demanda que se genera por

Navidad y Afio Nuevo, puede subir el precio del mismo (EIl Telégrafo, 2016).



1.9. Estrategias de comercializacion del producto

1.9.1. Publicidad

Para la publicidad se tomara en cuenta los medios de comunicacion como son las redes
sociales, anuncios en emisoras de radios y ademas se entregaran volantes en los lugares
mas concurrentes de los consumidores, para dar a conocer la oferta de la carne de

cerdo.

1.9.2. Canal de distribucion

La empresa adquirird cerdos con un peso promedio de 10 kg para la ceba,
posteriormente, cuando alcancen un peso ideal para el faenamiento, se realizara la
comercializacion en varios tipos de cortes. La carne de cerdo se expendera en la parte
céntrica de la parroquia Chanduy, de aquella manera se hara llegar el producto final a
los consumidores. No obstante, pueden ingresar en el canal de distribucion personas

naturales o restaurantes que deseen adquirir volimenes considerables.

Empresa

Distribuidores Fasnamiento

Tercena Punto de venta

Consumidor final

Figura 2. Canal de distribucion.

1.9.3. Comercializacion
Las personas podran adquirir los cortes de carne cerdo directamente en el area de

ventas, ademas la granja porcina contara con un camion frigorifico encargado de
distribuir la carne de cerdo por canal a los establecimientos como mercados y

restaurantes.



1.10. Proceso de adquisicion del producto

Compra del cerdo en pie

La materia prima serd adquirida directamente de una granja porcina que disponga
cerdos previamente destetados, con buen material genético de aproximadamente 10 kg
de peso vivo, en la granja ubicada en la provincia de Santa Elena especificamente en
la comuna Zapotal o a su vez los cerdos seran proveidos desde la ciudad de Guayaquil

en la granja ubicada en San Eduardo.

El precio por la compra de cerdos destetados a los 40 dias de nacidos, oscilan entre 30
y 40 dolares al publico, por tal motivo con el proveedor se realizaran alianzas que
permitan ser compradores fijos y por ende mantener precios estandares (La Hora,
2016).

La raza de cerdo que la granja porcina trabajara es Landrace.
Caracteristicas principales de la raza

e Pelaje blanco en algunos casos manchas oscuras en la piel cerdas suaves y
finas.

e Orejas no muy largas inclinadas hacia delante.

e Cuello de longitud media.

e Dorso de gran longitud, ligeramente arqueado.

e Lomo fuerte y ancho y sin deficiencias musculares ni depresiones.

e Abdomen lleno, con linea inferior recta, con un minimo de doce pezones.

Las principales virtudes de la raza para su utilizacién en la industria carnica son:

e Buen rendimiento de la canal.
e Obtencion de jamones bien conformados.

e Calidad de la canal adecuada al mercado.



Conclusiones
e Se determind que existe un mercado potencial con una demanda insatisfecha del

35 % por lo que la implementacion del proyecto de comercializacion de carne
cerdos tratard de cubrir esa demanda insatisfecha.

e Las empresas competidoras no estan enfocadas directamente al lugar donde se
quiere establecer el proyecto, aungue si existen pequefias explotaciones de crianza
de cerdo por parte de personas aledafias al lugar.

e Se logro determinar las estrategias de comercializacién de cortes de carne de cerdo

en la parroquia Chanduy.
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2. ESTUDIO TECNICO

2.1. Introduccion al estudio técnico

El estudio técnico en un proyecto tiene como propdsito analizar las diferentes opciones
tecnoldgicas para producir los bienes o servicios que se requieren, lo que ademas
admite verificar la posibilidad técnica de cada una de ellas. Este estudio permite
conocer qué tipo de maquinaria se utilizara, las materias primas con la que se llevara
a cabo el proyecto y el tipo de instalaciones con el cual se trabajara, también nos
determinaré cuanto capital de trabajo se necesitara para ejecutar el proyecto.

2.1.1. Objetivo del estudio de mercado

e Determinar el proceso de produccion de carne de cerdo segun el mercado
potencial.
e ldentificar los materiales que requiere la empresa para su desarrollo

productivo.
2.2. Materias primas, materiales para la produccién

2.2.1. Anadlisis de la produccion y disponibilidad

El cerdo es la principal materia prima, en la implementacion de una granja, para los
cual la adquisicion sera de una granja situada en la comuna Zapotal, zona sur de la
provincia de Santa Elena, donde se encuentran lechones en produccion para su

respectiva comercializacién, de manera permanente y en grandes volimenes.

2.2.2. Periodo de disponibilidad
En la industria porcina los lechones, son animales que estan a disposicion de adquirir

en cualquier época del afio, sin embargo, se debe tener en cuenta los manifestado por
Bastidas y Ochoa (2018), quienes indican que las cerdas gestantes duran 115 dias, y
de acuerdo a FAO (2018) menciona que una cerda bien alimentada produce al menos
diez lechones por parto y puede parir dos veces al afio; a partir de aquella informacion
se debe tener en cuenta la demanda por otros productores, para el cual hay que ser
contactara los proveedores de los animales y acercandose al lugar a adquirirlos con

antelacion.
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2.3. Localizacién del proyecto

2.3.1. Macro localizacion del proyecto

El presente proyecto se pretende implementar en la parroquia Chanduy (Figura 3),
perteneciente a la provincia de Santa Elena, para el cual goza de condiciones ideales
para la ceba de cerdos, y la adquisicién de la materia prima, la cual seria propia de la
zona.

TIGRE _ATAHUAL PA GUACURAL SAN

ZAPOTAL
BUENDSF
NTOTOHAS GONGORA SANRAFAEL

PECHICHE
ELREAL

s CHANOUY
Q] GUANGAL A

ENGUNGRA

Figura 3. Mapa de macro localizacién.

2.3.2. Micro localizacion
El proyecto tendra 2 areas una donde se implementara la gran porcina y encontrara

ubicada en la parroquia Chanduy - comuna San Rafael (Figura 4), lugar que dispone
de los diferentes insumos como agua, energia eléctrica, mano de obra y otros
implementos necesarios. El area de venta se encontrard ubicada en la parte central de

la parroquia ya antes mencionada.

Figura 4. Mapa de micro localizacion de la granja
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Figura 5. Mapa de micro localizacion del area de ventas.

2.4. Disponibilidad de recursos complementarios

2.4.1. Abastecimiento de agua

El agua que se utilizara para la produccion, sera proveniente de los campesinos que se
dedican a la venta de agua de pozo, contribuyendo a su vez indirectamente en la

economia del lugar.

2.4.2. Abastecimiento de energia eléctrica

La energia eléctrica que utilizaremos para laborar tanto en la granja como en area de
ventas, sera de la Corporacion Nacional de Electricidad CNEL EP, la cual provee

energia eléctrica a toda provincia de Santa Elena.

2.4.3. Mano de obra

La mano de obra con la que se contara, serd propia de las comunidades, a su vez se
brindara capacitaciones que permitan adquirir conocimientos y experiencia, enfocadas

hacia las labores que se ejecuten dentro de la granja.

2.5. Capacidad de produccion

De acuerdo con el Sistema Nacional de Informacion (2019) indica que la cantidad de
personas en la parroquia Chanduy y sus comunidades son de aproximadamente 16363
habitantes, lo cual la empresa pretende ingresar al mercado en un 40 %. En tanto
Rodriguez (2014), indica que el consumo de carne va desde una vez a la semana, cada
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quince dias, y mensual presentando un promedio de consumo de un 86 % de la

poblacién, con un consumo per cépita que fluctda de 10 kg/persona/afio.

En la zona existen 16363 personas conformados por hombres y mujeres, en donde

seguin encuestas ya antes realizadas solo el 86 % consumen carne de cerdo.

16363 habitantes x 0,86 = 14072 personas que consumen carne de cerdo. Con este

valor se estima que las familias estan integradas por 3 personas en promedio.

14072 / 3 = dando un total de 4690 familias. El proyecto pretende producir para cubrir
el 40 % de la demanda del mercado insatisfecha e ingresar a competir, para estimar la
cantidad de cerdos que se producira se efectta lo siguiente. 4 690 familias x 0,40 =
1876 familias, del mercado accesible a competir. De este total las familias consumen

aproximadamente 4 kg carne de cerdo al mes.

1876 familias x 4 kg = dando un total de 7504 kg de cerdos mensuales, y donde
anualmente tendremos un total de 90048 kg de carne de cerdos, aqui se debe tomar en
consideracion que los cerdos que produciremos tendran 120 kg de peso vivo al final
de ceba, donde se necesitan 864 cerdos anuales, cabe recalcar que los cerdos que se

faenaran tendran un 15 % de desperdicio.
2.6. Proceso de produccion

2.6.1. Produccion de crecimiento ceba de cerdos

El proceso de produccion porcina, tendra sus inicios cuando se adquiera los lechones

de acuerdo como se muestran en el gréafico 5.
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Figura 5. Proceso de produccién (ceba).

2.6.1.1.Adquisicion de cerdos

Comprende en adquirir lechones de un proveedor, ubicado en la comuna Zapotal, de
aproximadamente 45 dias de nacidos debidamente destetados y con un peso promedio

de 10 kg con el cuadro de vacunacion completo.

2.6.1.2. Recepcidn de cerdos

Adquiridos los cerdos, un equipo de operarios estara apto para recibirlos, donde
entraran en un proceso de cuarentena durante 15 dias y se suministrara vitaminas y
antibidticos de ser necesario para velar que no exista problemas sanitarios ni patdgenos
en los animales. Los cerdos que presenten algun signo clinico, pasaran a un area de

observacion, el cual se ejecutara un tratamiento, para luego pasar al area de ceba.
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2.6.1.3. Manejo técnico de los animales

Transcurrido los 15 dias de cuarentena, los cerdos se ubicarén en los corrales de crianza
y engorde de dimensiones de 18 m? mismos que se ubicaran 18 animales mismo que
tiene incluido un bebedero tipo chupdn y un comedero de concreto fijo en un lado del
corral, donde se los proveerd de vitaminas, alimento, agua, y un manejo técnico
adecuado con registros sanitarios y seguimientos sobre el comportamiento productivo

de los animales y la visita regular de un técnico pecuario.

2.6.1.3.1. Alimentacion inicial

Se le va a suministrar el concentrado mismo que cubre los requerimientos nutricionales
de los animales de acuerdo a cada etapa fisiologica y pueda realizar todos los procesos
incluido la conversion alimenticia de 10 kg hasta los 45 kg de peso vivo.

2.6.1.3.2. Fase de crecimiento y engorde

Los cerdos en este periodo de desarrollo y engorde estaran en una de las fases mas
importantes de la vida productiva del animal, ya que aqui se consumiran entre el 75 y
el 80 % de todo el alimento necesario para llegar al fin productivo. Los requerimientos

nutricionales del pienso o balanceado sera de acuerdo a los requerimientos del animal.

2.6.1.3.3. Alimentacion de crecimiento

Tendran una dieta eficiente en la etapa de desarrollo debe cumplir dos objetivos
importantes: maximizar la produccion de tejido muscular en relacion con el tejido
adiposo de la canal y producir carne magra con caracteristicas de mercado aceptables.
En esta fase se recomienda alimentar libremente (al menos 2,8 kg de alimento por
cerdo al dia). Dependiendo de la genética del cerdo, entre 46 kg y 75 a 80 kg de peso

Vivo.

2.6.1.3.4. Alimentacion de engorde

En esta etapa el cerdo por sus caracteristicas propias comienza a depositar grasa en la
carne. El alimento de engorde, va a estar formulado para que este efecto sea reducido,
manteniendo los parametros de conversion alimenticia, desde los 75 kg hasta su

finalizacion (mercado).
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Tabla 3. Consumo de alimento en cerdos.

Etapa Comienza  Finaliza Duracion Kg/dia Ganancia
Iniciador Destete 12 kg 15a21* 0.300 4-6 kg
Iniciador 1l 12 kg 18 kg 15 0.600 6 kg
Crecimiento 18 kg 25-30 kg** 30 0.900 7-12 kg
Desarrollo 30 kg 50-60 kg** 30 2-2,5 20-30 kg
Terminacion 50 kg +90 kg  50-60 dias***  3-3,5 +40 kg

Fuente: Raza Porcina, 2016
* segun dias de destete; ** seglin genética; *** segun peso del mercado.

Otro de los parametros que se debe tener en cuenta es el consumo de agua, puesto que,
desde el punto de vista fisioldgico, esta implicado en todos los procesos fisiologicos,
teniendo esencialidad en la regulacion térmica y equilibrio osmotico. De manera que
la disponibilidad del recurso se debe asegurar, procurando que sea at libitum. Un
consumo de agua deficiente reducira en consumo de alimento y el crecimiento de los

animales.

Tabla 4. Consumo de agua en cerdos.

Cerdos Requerimientos diarios
Inicio de cebo 3,5 -45litros
Final de cebo 5,0 - 6,5 litros

2.6.2. Produccion

2.6.3. Produccion cortes de carne de cerdo
En la granja porcina una vez que los cerdos hayan alcanzado un peso de 120 kg, saldran

a la venta en donde el encargado de las ventas se contactard con introductores del
camal municipal de Santa Elena que es el lugar en donde se faenaran para cumplir con
todas las leyes que obligan las ordenanzas municipales y méas entidades del estado

quienes regulan la inocuidad de los alimentos.

La carne de cerdo ofertada por (piezas) que llegara directamente al consumidor final

tendra el siguiente proceso, como se muestra en la figura 6.
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Figura 6. Proceso de carne de cerdos.

2.6.3.1. Transportacion

Consiste en la movilizacion de la carne de cerdo faenado desde el camal hacia el punto
de venta, mediante un transporte dotado de refrigeracion, en donde la canal debe ir
suspendida, con una temperatura en su interior que no supere los 7 °C para evitar la
ruptura de la cadena de frio y cumplir con los protocolos de manejo de carne y

expender cortes de calidad sin alterar su valor nutricional y organoléptico.

2.6.3.2.Recepcion de materia prima

El cerdo producto del faenamiento se recibe en las medias canales (corte sagital que
divide en dos cuerpos vertebrales), en los que se controla de procedencia y en todo
momento se mantiene a temperatura de refrigeracion para no afectar las caracteristicas

de la carne.

2.6.3.3. Almacenamiento

Para mantener una cadena de frio equilibrada dentro de la planta procesadora se debera
contar con una camara de frio. Asi, esta cadena debe mantener la temperatura ideal
para el producto de esta manera no se vera afectada desde el sacrificio,
almacenamiento, distribucién, venta, e incluso las condiciones a las que estara
expuesto durante el transporte ya que este también contard con un sistema de

enfriamiento.
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2.6.3.4. Despiece primario

Facilitando el proceso de operacion, las principales piezas que se obtendrd en el
despiece primario seran las piernas enteras, los brazos, el chuletero también Ilamado
espinazo y el costillar, para realizar este proceso se debe tener un cuchillo especial que
sirve para despostar y la cortadora que sirve para dividir las costillas de los chuleteros.
Las piezas primarias se dirigen a su linea de despiece secundario o deshuese.

2.6.3.5. Despiece secundario

Los cortes secundarios seran los cortes especiales que se obtendran del despiece
primario, estos cortes seran lomo fino, panceta, tocino, medallones de pierna y la piel,
para realizar este proceso utilizaremos un cuchillo para despostar, cortadora y

rebanadora de carne.

2.6.3.6. Sellado al vacio

Los cortes de carne de cerdo seran empaquetados con un material a base de polietileno
muy permeables al oxigeno y poco al vapor de agua, esto permitira que los cortes
mantengan su frescura y la vez mantengan su color rojo claro y rosa brillante aspectos
que son adquiridos en dependencia de la cantidad de agua y de temperatura
(Rodriguez-Rodriguez, 2015).

2.6.3.7. Etiquetado

Se etiquetard el producto basado en las lineas especificas de etiquetados para el
alimento, los cuales se deben realizar por la misma empresa, puesto que es la que va a

tener contacto con la carne.

2.6.3.8. Almacenamiento

El almacenamiento sera dara en la caAmara de frio, aqui se receptaran todos los cortes
y seran clasificados en despiece primarios y secundarios, el periodo de conservacion

del producto sera entre 0°C y -4°C.

2.6.3.9. Comercializacion

La comercializacion se basara en su forma, puesto que estara a disposicion a la venta
como indica Rodriguez (2014) quien menciona que el 60 % consume carne de cerdos

mediante piezas.
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La granja ofrecerd cortes de carne primarios y cortes secundarios como lo muestra la

siguiente tabla.

Tabla 5. Precios y la presentacion de los cortes primarios.

Precio por

Nombre Producto kilogramo (USD)

Chuleteros con piel 5,50
Chuleteros sin piel 5,90
Costillares con piel 5,60
Costillares sin piel 6,00
Piernas (Jamon) 5,00
Brazos (Paletas) 4,90
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Tabla 6. Precios y la presentacion de los cortes secundarios.

Precio por kilogramo

Nombre Producto
(USD)
Panceta (Matambrito) 6,00
lomo fino de cerdo 7,00
Tocino 5,70
Piel 4,75
Medallones 5,70
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2.7. Maquinarias, equipos y otros bienes de capital
En la granja porcina se requiere de maquinaria y equipo necesarios que permita el

funcionamiento, esto permitird una crianza y produccion de calidad, identificando al

cerdo como uno de los mejores productos dentro del mercado competitivo.

A continuacién, se detallan la maquinaria y equipo necesarios para el funcionamiento

de la granja.

2.7.1. Magquinarias
e Bascula

e Cortadora de carne

e Rebanadora de carne
e Camara de frio

e Empacadora

e Vitrinas refrigeradas

e Bomba de agua

2.7.2. Mueblesy enseres
e Computadora

e Teléfono
e Cajaregistradora

e Muebles de oficina

2.7.3. Utensilios
e Mesa industrial

e Carretilla
o (Gavetas
e Ganchos
e Palas

e Escobas

e Comederos
e Bebederos

e Cuchillos
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e Ganchos
e Hachas
e Mandil

Los detalles de las maquinarias y equipos que se utilizaran se detallan a continuacion
en la siguiente tabla.

Tabla 7. Caracteristicas de las maquinarias y equipos.

Magquinaria Caracteristicas

Balanza electronica

Pesaje de los productos.
Balanza digital electronica
Tipo plataforma
Dimension 30 x 40 cm.
Capacidad 500 kg

vV V V V V

Cortadora de carne

» Equipos disefiados para efectuar
cortes de carne con hueso de

porcino.

A\

Dimensién de mesa 50 x 80 cm
> Altura 2 metros.

Rebanadora

> Cortadora versatil con cuchillas
circulares de 200 mm/300 mm de
didmetro para carne sin hueso.

> Dimensiones: ancho de corte: 370

mm / 600 mm.
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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.

Camara: 28 x 36 x 13 cm.

A\ 4

> Funcionamiento a 110 volts.

Vitrinas refrigeradas

» Permite la conservacion y proteccién
de los alimentos por ausencia del
oxigeno del aire, principal factor de
crecimiento de las bacterias aerobias.

» Medicién de 10 metros d largo y 1

de ancho.

Mesa industrial

> Construida en acero inoxidable

> Dimension: 140x55 cm

2.7.4. Vehiculos

La granja constara con 1 vehiculos de 2,5 toneladas, uno que servira para transportar
los cerdos hasta la granja incluido con sistema de refrigeracién programable en donde
se debe mantener a los canales de cerdo a una temperatura que no supere los 7°Cy a

la vez estos deben ir suspendidos en el aire.
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2.8.Espacios y localizaciones para la produccion
2.8.1. Disefo de la granja

2.8.1.1.Produccion (crecimiento - ceba)
La granja como se muestra en la figura 7, esté disefiada para la crianza de cerdos, se

situard en un lugar apartado de aproximadamente 1 km de distancia de la comunidad,
para lo cual tiene un area de galpon de 432 m?, el mismo que tendra 4 divisiones de
108 m? para una capacidad de 72 cerdos, un area de cuarentena de 20 m2, un area de
recepcion de 3 m?, un area de bodega de 30 m?, oficinas de 30 m?, cisterna de agua de

20 m?de area, un pozo biodegradable de 60 m?,

Garita I

[ Cisterna de agua ]

% 4 ) > OFICINAS

E

9 GALPONES IDE CERIDOS 2 7 <
e) Y

g <Q BODEGAS

S S

o )
— \_ J N y

Figura 7. Areas consideradas en el proceso de produccion (ceba).

2.8.1.2. Produccion corte de carne de cerdos
El establecimiento de acuerdo a la figura 8, esta disefiada para la venta de piezas de

carne de cerdo, en las cuales consta con un area administrativa de 36 m?, area de

produccion 110 m2y un éarea de venta de 84 m?,

AREA

AREA DE VENTA ADMINISTRATIVA Bafios

etiquetado secundario prima

Empaqueta Despiece Camara Recepcion
doy I primario y I de frio de materia BODEGA
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Figura 8. Areas consideradas en el proceso de produccion de cortes de carne de
cerdos para su venta.

Conclusiones

Se determind el proceso de produccion en donde se estableci6 que el producto final
sera cortes de cerdos primarios y secundarios mismo que son animales 120 kg de
peso vivo final.

El proyecto logro determinar la necesidad de 2 &reas una de produccion y una del
punto de venta, en el &rea de venta es donde se utilizara mayor tipo de maquinaria
para tener un producto de mejor calidad con respecto a los cortes diferenciados y

a la presentacion del producto final mismo que sera sellado al vacio.
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3. ESTUDIO ADMINISTRATIVO

3.1. Mision y vision

3.1.1. Mision

Comercializar carne de cerdo de alta calidad, criados bajo estrictos regimenes de

control sanitarios que garantizan un producto totalmente confiable, saludable, que
permita satisfacer las necesidades del consumidor.

3.1.2. Visién
Ser una empresa sélida, que genere productos de calidad, partiendo del excelente
desempefio en cada una de las etapas de produccion.

3.2. Lista de actividades

3.2.1. Produccion (ceba)
e Adquisicion
e Recepcion
e Ceba

e Comercializacion

3.2.2. Produccién carne de cerdo

e Transportacion

e Recepcion

e Almacenamiento

e Despiece primario y secundario
e Cortes y rebanados

e Sellado y etiquetado

e Almacenamiento

e Comercializacién

3.3. Necesidad de personal

El requerimiento humano para la empresa, constara de 12 personas, los cuales se les
consideraran un sueldo fijo, ademas de eso también tendran ciertos beneficios como el
décimo tercer y cuarto sueldo esto dependera del cargo y del area en el cual se

encuentre laborando.
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e 1 gerente general

e 1 jefe de produccion

e 1 jefe de ventas

e 2 guardias

e 2 operarios (produccion)
e 3 operarios (ceba)

e 1 encargada de ventas

e 1 chofer

3.4. Estructura organizacional

La Figura 9, muestra la estructura que tendra la empresa, para los cual estara formada
por el gerente general, dos jefes de produccion (ceba y comercializacion), se contara
ademas con chofer, y operarios.

[ Gerente general 1

} [ Jefe de ventas }
Guardia ] [ Guardia }

[ Jefe de producmon

Operarlos Operarios

i

[ Chofer ]

Figura 9. Estructura organizacional de la empresa.
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4. ESTUDIO ECONOMICO - FINANCIERO

4.1. Inversion

Para la implementacion del proyecto, la inversion inicial consta de los Activos fijos

tangibles, activos fijos intangibles y capital de trabajo, segun como muestra la tabla 8.

Tabla 7. Inversion del proyecto

Descripcion Inversion (USD)

Activos fijos tangibles
Activos fijos intangibles
Capital de trabajo

Total

160 376,13

258 499,31
421 675,44

4.2. Activos fijos tangibles

La tabla 9, muestra todos los bienes que donde se utiliza para produccion y la

trasformacion de la materia prima.

Tabla 8. Activos fijos tangibles

Descripcion Valor total (USD)

Edificios y estructuras
Maquinarias y equipos
Equipos de computacion
Muebles y enseres
Vehiculos

Subtotal

Total (Imprevistos 11 %)

102 645,00

144 483,00
160 376,13

4.2.1. Equipos de computacién

Para el buen funcionamiento de la granja porcina los equipos de computacion

necesarios a utilizar se detallan en la tabla 10.
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Tabla 9. Activos fijos tangibles

Descripcion Cantidad V. (lLJJnSIS)”O (Lc;tgl)
Computadoras 2 500,00 1 000,00
Impresora 3 350,00  1050,00
Teléfono 2 70,00 140,00
Caja registradora 1 270,00 270,00

Total 2 1460,00

4.2.2. Maquinarias y equipos
Para el buen funcionamiento de la granja porcina las maquinarias y equipos necesarios

se detallan en la tabla 11.

Tabla 10. Maquinarias y equipos

V. Unitario
Descripcion Cantidad Unidad (USD) Total (USD)
Produccion Ceba
Bascula 1 Unidad 500,00 500,00
Bomba de fumigacion 1 Unidad 60,00 60,00
Bebederos 65 Unidad 3,00 195,00
Bomba de agua 1 Unidad 200,00 200,00
Palas 1 Unidad 30,00 30,00
Mangueras 25 Metros 30,00 750,00
Rastrillos 3 Unidad 6,00 18,00
Baldes 5 Unidad 2,50 12,50
Carretilla 1 Unidad 60,00 60,00
Mandil 8 Unidades 25,00 200,00
Botas 8 Pares 10,00 80,00
Hidrolavadora 1 Unidad 200,00 200,00
Sujetador de cerdos 1 Unidad 60,00 60,00
Extractor de aire 1 Unidad 3 000,00 3 000,00
Produccion cortes de carne
Bascula 1 Unidad 500,00 500,00
Cortadora de carne 1 Unidad 1 000,00 1 000,00
Rebanadora de carne 1 unidad 700,00 700,00
Cémara de frio 1 Unidad 8 000,00 8 000,00
Empacadora 1 Unidad 1 500,00 1 500,00
Vitrinas refrigeradoras 2 Unidad 1 000,00 2 000,00
Mesa industrial 2 Unidad 2 000,00 4 000,00
Empaque 1000 Unidades 2,00 2 000,00
Etiqueta 1000 Unidades 2,00 2 000,00
Ganchos 2 Docena 2,00 4,00
Utensilios 1 Unidad 60,00 60,00
Gavetas 10 Unidad 7,00 70,00
Mandil 8 Unidad 25,00 200,00
Guantes 12 Pares 3,00 36,00
Botas 8 Pares 10,00 80,00
Total 28 238,00
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4.2.3. Edificios y estructuras

La edificacion y estructura del proyecto, estd realizada en dos etapas: proceso de

crianza (ceba) y comercializacién de cortes de carne, como se detalla en la tabla 12.

Tabla 11. Edificios y estructura.

V. Unitario

Descripcion Cantidad Unidad (USD) Total (USD)

Galpon 888 m? 80,00 71020,00
Pozo Biodigestor 60 m? 75,00 4500,00
Cisterna 20 m? 75,00 1500,00
Bodega (6X5) 30 m? 75,00 2250,00
Oficina (6x5) 30 m 75,00 2250,00
Garita (3x3) 9 m? 75,00 675,00
Bafios(4x4) 16 m 75,00 1200,00
Area produccion (22x5) 110 m? 75,00 8250,00
Area de venta (8x8) 84 m? 75,00 6300,00
Area administrativa (6x69) 36 m? 75,00 2700,00
Total 100795,00

4.2.4. Muebles y enseres

Los enseres constituyen como muestra la tabla 13, son los que adecuaran a las oficinas,

el cual serd utilizados por el personal administrativo tanto en la crianza (ceba) como

la produccion de carne de cerdos.

Tabla 12. Edificios y estructuras

Descripcion Cantidad V. Unitario (USD) Total (USD)
Escritorios 3 200,00 600,00
Sillas de oficina 6 40,00 240,00
Archivadores 2 150,00 300,00

Total 1 140,00
4.2.5. Vehiculo

El vehiculo con el cual la granja transportara el cerdo hasta el camal, contara con un

cajon frigorifico programable que transportara la carne desde el camal hacia la el area

produccidn de cortes de carne de cerdos, segin como se muestra en la tabla 14

Tabla 13. Vehiculo

S . V. unitario Total
Descripcion Cantidad USD (USD)
Vehiculo frigorifico 1 10 000,00 10 000,00
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Total 10 000,00

4.3. Activos fijos intangibles
Son todos los gastos de trdmites y permisos para el buen funcionamiento de la empresa

(RUC, permiso de cuerpo de bombero, permiso de sanidad, permiso de
funcionamiento), segiin como se detalla en la tabla 15.

Tabla 14. Activos fijos intangibles

Descripcion V. total (USD)
Gastos de constitucion 1000,00
Gastos pre operativos 1800,00
Total 2800,00

4.5. Capital de trabajo
Son los montos destinado para producir y transformar la materia prima, de acuerdo

como se muestra en la tabla 16.

Tabla 15. Capital de trabajo

Descripcion V. total (USD)

Materia prima 51840,00
Materiales directos 99369,48
Mano de obra directa 31076,00
Suministro de oficina 162,50
Servicios basicos 3360,00
Gastos administrativos 45874,28
Gastos de ventas 1200,00
Total 232882,26
Total (imprevistos 5 %) 258499,31

4.6. Financiamiento
La tabla 17, muestra, que para poner en funcionamiento la empresa se necesita de una

inversidn inicial de USD 559928,44, cubierta de un 25 % de capital propio y un 75 %

por medio de un crédito bancario.

Tabla 16. Capital de trabajo

Descripcion % uUsbD
Capital propio 25 105418,86
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Crédito 75 316256,58
Total 100 421675,44

4.7. Amortizacién de la deuda
Con el proposito de financiar el proyecto por medio de un crédito, la tabla 18 muestra

la amortizacién de la deuda con una tasa de interés con un 9,76 % anual a un plazo de

5 afios.

Tabla 17. Amortizacidn de la deuda

'(rl‘thE)e)s Pago (USD)  Total (USD)

421 675,44
11055573 4115552 6940021 352 275,23
11055573 3438206 7617367 276 101,57

0
1
2
3 110 555,73 26 947,51 83 608,22 192 493,35
4
5

Afos Cuota (USD)

110 555,73 18 787,35 91 768,38 100 724,97
110 555,73 9830,76 100 724,97 0,00

4.8. Costo de produccion

4.8.1. Materia prima
Este sera el material con el cual iniciaremos proceso de produccion y que inciden en

la obtencion del producto final, detallada en la tabla 19.

Tabla 18. Materia prima

V. Unitario
Descripcion Cantidad Unidad (USD) Total
Cerdos 864 Unidad 60,00 51 840,00
Total 51 840,00

4.8.2. Materiales directos
Son los materiales que influyen en la obtencion del producto final, la tabla 20 muestra

el costo en base a 1 afio de produccién.

Tabla 19. Materiales directos

V. Unitario
Descripcion  Cantidad Unidad  (USD) Total (USD)
Balanceado 4 044 Sacos 24,00 97 044,00
Agua 725 m3 0,60 435,00
Vacunas 630 Unidades 3,00 1 890,00
Total 99 369,48
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4.8.3. Mano de obra directa

El proyecto contard con un total de 5 operarios, distribuidos en la granja tanto en el
proceso de crianza como la parte de produccién de cortes de carne de cerdo. La tabla

21 muestra los costos.

Tabla 20. Mano de obra

Salario/ S 13er Ap. Anual Gastos
Descripcion mes Sglazg)ée;n sueldo 142%?5’)'0'0 IESS operativos
(USD) (USD) (UsSD) (USD)
Operarios 400,00 4 000,00 2.000,00 2400,00 2676,00 31076,00
Total 31 076,00

4.8.4. Suministro de oficina
La tabla 22, muestra los materiales de oficina que la empresa necesita para ejecutar las

funciones.

Tabla 21. Suministro de oficina

Descripcion Cantidad Unidad V. (Ldjrgéa)lrlo ('[Jostgl)
Grapadora 2 Unidad 4,00 8,00
Perforadora 2 Unidad 4,00 8,00
Esferos 10 Unidad 0,30 3,00
Lapices 10 Unidad 0,30 3,00
Libreta de campo 4 Unidad 1,00 4,00
Tinta 4 Unidad 6,00 24,00
Resmas de hojas 15 Unidad 5,00 75,00
Folder 15 Unidad 2,50 37,50

Total 162,50

4.8.5. Servicios basicos
Servicios a los cuales pondran en marcha el buen funcionamiento de la empresa, estan

realizados para la produccion (ceba) y produccién de carne de cerdos, anuales, con un
costo mensual de USD 30.00 de agua, USD 90.00 de energia eléctrica, USD 20.00 de

telefonia, detallados en la tabla 23.

Tabla 22. Servicios basicos

Descripcion Total (USD)
Agua 240,00
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Luz 1 000,00
Teléfono 480,00
Total 1 720,00

4.9. Gastos administrativos
La tabla 24 muestra, la parte administrativa, el cual estaran sujetos al reglamento

laboral, donde el aporte se enfocara en el buen manejo y operacion de la granja porcina.

Tabla 23. Gastos administrativos

. Ap.
Descripcion Sarlr?ersld Sal(et;'écl):l)?ﬁo sﬁgfdro sigltgo AI‘EE? Gastoilj)gg;ativos
(USD) (USD) (USD) (USD)

G. general 600,00 7 200,00 600,00 400,00 802,8 9002,80

J. produccion 440,00 5 280,00 440,00 400,00 588,72 6 708,72

J. venta 440,00 5 280,00 440,00 400,00 588,72 6 708,72

Guardias 400,00 9 600,00 400,00 400,00 10704 11 470,40

E. venta 400,00 4 800,00 400,00 400,00 535,2 6 135,20

Chofer 380,00 4560,00 380,00 400,00 508,44 5848,44
Total 45 874,28

4.10. Gastos de ventas
Gastos que corresponden a la publicidad de la carne de cerdo, correspondiente a USD

100.00 mensual, el cual en la tabla 25 se muestran el calculo anual.

Tabla 24. Gastos de ventas

Descripcion Total (USD)
Publicidad y propaganda 1 200,00
Total 1 200,00

4.11. Depreciacion de activos fijos
Demuestra la pérdida de valor de los activos fijos por consecuencia de envejecimiento
fisico o econdmico con el paso de los afios. La tabla 26, muestra el calculo efectuado

utilizando el método lineal.

Tabla 25. Depreciacion de activos fijos

Afo 1 Afio 2 Afio 3 Afio 4 Afio 5

Descripcion Valor (USD) V. util (USD) (USD) (USD) (USD) (USD)
Edificios y est. 102 645,00 10 1026450 10064,50 1006450 10064,50 10 064,50
Mag. y equip. 28 238,00 10 2823,80 2 823,80 2823,80 2 823,80 2 823,80
Eq. de comp. 2 460,00 3 820,00 820,00 820,00 820,00 820,00
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Mueb. y ens. 1 140,00 5 228,00 228,00 228,00 228,00 228,00
Vehiculos 10 000,00 20 500,00 500,00 500,00 500,00 500,00
Total 14 636,30 14 636,30 14636,30 14636,30 14 636,30

4.13. Costo unitario de produccion
Para obtener el costo unitario de produccion se procedié a sumar todos los costos

involucrados en la produccion, para posteriormente dividir lo obtenido por el volumen

de produccion, de acuerdo como indica la tabla 27.

Tabla 26. Costo unitario de produccion

Descripcion V. total

Costos fijos totales 177 226,31
Costos variables totales 182 227,98
Subtotal 399 238,46
Volumen de produccion Anual 193882
Costo unitario produccion 2,06

4.14. Determinacion del precio de venta
Para determinar el precio del producto se tomd en cuenta un margen de rentabilidad

(31 %). Se procede a sumar el costo unitario con el margen de rentabilidad, de manera

que se obtiene el precio de venta al pablico, de acuerdo como se detalla en la tabla 28.

Tabla 27. Determinacion del precio de venta

Descripcion V. total
Costo unitario de produccion 2,06
Margen de rentabilidad (30 %) 0,62
PVP 2,68

4.15. Ingresos
La empresa genera ingresos principalmente por la venta de la carne de cerdo, de

acuerdo como se indica en la tabla 26.

Tabla 28. Ingresos

Descripcion Unidad Cantidad V. unitario Total
Cortes de carne Libras 228096 2.68 611 296,28
Total 611 296,28
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4.16. Clasificacion de los costos
Durante el proceso productivo se identifican los costos fijos y variables del proyecto,

los cuales se detallen en la tabla 30.

Tabla 29. Clasificacion de los costos

Clasificacion de los costos Fijos Variables
Materia prima 51 584,00
Materiales directos 99 369,48
Operarios 31 076,00
Suministros de oficina 162, 50
Servicios basicos 3 360,00
Depreciaciones 14 636,30

Gastos administrativos 45 874,28

Gastos de ventas 2 800,00

Gastos financieros 110 555,73

Total 177 226,30 182 191,98

4.17. Punto de equilibrio
Nivel de venta que se debe realizar para no obtener perdidas ni ganancias, de tal

manera que se cubran los costos totales.
Datos para obtener el punto de equilibrio
Costos fijos= 177 226,30

Costos de ventas unitarios= 2,06

Precio de venta unitario= 2,68

Costos fijos
PE fij

Precio de venta unitario — Costos de ventas unitario

177 226,31
"~ 2,68—2,06

PE = 286887

Con la venta de 286887 libras de carne de cerdo el proyecto alcanzara el punto de

equilibrio.
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Punto de equilibrio

$2,500,000.00
$2,000,000.00
$1,500,000.00
$1,000,000.00

$500,000.00

S-

0 100000 200000 300000 400000 500000 600000 700000 800000

Costo total

Ingresos/ventas

Figura 10. Punto de equilibrio

4.18. Flujo de caja

Para el proceso de produccion (ceba) y produccion de carne de cerdo, los ingresos y

egresos tendran un incremento del 5 % a partir del segundo afio, como se muestran en

la tabla 31.

Tabla 30. Flujo de caja

tems/ Afios

tiempo 0 1 2 3 4 5

Inv. Inicial 421 675,00

Ingresos 519.010,00 544.960,50 572.208,52 600.818,95 630.859,90
Egresos 399.238,46 419.200,38  440.160,40 462.168,42 374.721,12
Flujode caja -421 675,00 119.771,54 125.760,12 132.048,12 138.650,53 256.138,78

4.19. Evaluacion financiera del proyecto

Para una inversion inicial de 421 675,00, con una tasa de endeudamiento del 12 % se

estima una recuperacién media anual. La tabla 32 muestra la evaluacién financiera.

Tabla 31. Evaluacion financiera

VAN 112 96,81
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TIR 21 %
RELACION BENEFICIO (B/C) 1,06
PERIODO DE RECUPERACION 2,1

5. ASPECTOS FORMALES

5.1. Aspecto Legal

Para la utilizacién de la organizacion se administrara bajo cualquier marco de reglas
constitucionales, ordenamiento juridico que faciliten o limiten el proceso. En el
Ecuador el mercado se determina por el régimen de diversos procesos largos y
complicados al instante de constituir a partir de una microempresa hasta una gigantesca
industria. Para que una empresa de cualquier tipo comience a funcionar y cubrir la cota

del mercado son las que se detallan a continuacion:

e Crear el RUC de la empresa

e Crear un nombre comercial

e Abrir una cuenta de integracion de capital
e Escritura de la constitucion de la compaiia

e Registro mercantil

5.2. Aspecto de Impacto Ambiental

El proyecto tiene impacto ambiental, debido a que los cerdos generan un porcentaje de
desecho al momento de limpiar los galpones. Al no efectuar el proceso de faenamiento
de cerdo no generamos impacto ambiental, ya que solo se realizaran cortes a partir de
los despieces primarios y secundarios, para su respectiva comercializacién; pero si han
tomado en cuenta varios aspectos dentro del proceso de produccion los cuales se

detallan de la siguiente manera:

e En la granja se implementara un pozo biodegradable para controlar los
desechos de los galpones.

e Se implantara procedimientos para usar desperdicios y residuos a causa de los
cortes realizados por la maquinaria.

e Mantener el control del consumo desmesurado del agua, energia eléctrica en
cada una de sus ocupaciones de despiece, cortes y limpieza de los galpones

realizados en la granja, y asi tratar de reducir los desechos.
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5.3. Aspecto de higiene y seguridad industrial
Los inicios de la estandarizacién implican la facilitacion de negocios, el trueque y la

transferencia de tecnologia al elevar la calidad y el desempefio de los productos y las
facilidades de mantenimiento de las Normas Instituto Ecuatoriano de Normalizacién

INEN, que intervienen en los siguientes aspectos:

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

e Auditoria y consultoria para las empresas que desean obtener certificados de
calidad, sello de calidad o lograr una certificacion ISO 9000 o 1SO 14000.

e Informacién sobre normas técnicas, catalogos de normas del INEN; de otros
paises y de normas internacionales, 1SO, EC, CODEX ALIMENTARIUS;
ITU; OIML; COPANTANT, SIM.

Las Normas Técnicas Ecuatorianas que intervienen en los procesos carnicos son los
siguientes: NTE INEN 1 336 Carne y productos carnicos. Conservas de carne.

Requisitos.

e NTE INEN 1 338 Carne y productos carnicos. Productos carnicos crudos,
productos carnicos curados - madurados y productos carnicos precocidos —
cocidos. Requisitos.

e NTE INEN 2 346 Carne y menudencias comestibles de animales de abasto.

e Reglamento de Buenas Practicas de Manufactura para Alimentos Procesados.

e Reglamento Técnico Ecuatoriano RTE INEN 022 Rotulado de productos

alimenticios procesados, envasados y empacados.

Se desarrollaran parametros de higiene segun lo dispuesto por el Instituto Ecuatoriano
de Normalizacién INEN vy la seguridad industrial se sujetara bajo Sistema de Salud y

Seguridad Laboral (OHSAS), que estipulan lo siguiente:

e Sistema de proteccidn contra incendios: extintores ubicados estratégicamente,
recargados y mantenidos, incluir un equipo alterno de extintores y una cisterna

para uso exclusivo en casos de emergencias.
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Sistema de sensores de humo y calor ubicados estratégicamente en areas de
riesgo (cAmara 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 institucién sera
rectora de los proyectos que se emprenda para la diversificacién 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.

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.

CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES

Conclusiones

El presente estudio de factibilidad econdmica demostré que en la parroquia
Chanduy, se puede ingresar al mercado de la porcinoctenia con una produccion
mensual de 72 cerdo de aproximadamente 120 kg cada uno y conocer paso a
paso los procesos del sector porcicola, para poder ofrecer un producto de buena

calidad.
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e Parala implementacion de la granja se requiere un area de 700 m?, en donde el
galpon tendra un area de 432 m? divido en 4 partes de 108 m? cada uno, acorde
a los 12 ciclos de produccion y un area de venta de 84 m? donde se dispondra

de piezas de carne de cerdo hacia el consumidor final.

e Tomando en cuenta que el VAN es positivo y el TIR tiene un valor de 21%, la
misma que es mayor a la tasa interna de descuento utilizada en el proyecto, nos
muestra que el proyecto es rentable obteniendo $0,06 centavos por cada dolar

invertido, ademas la inversion se recupera a los 2,1 afios.

Recomendaciones
e Desarrollar estrategias que permitan establecer con afinidad la demanda del
consumo de carne en la provincia.
e Emplear varios métodos tanto de produccion, como comercializacion de la
carne de cerdo.

e Establecer estudios para determinar mercados potenciales en otras localidades.
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ANEXOS



MANUAL DE RESPONSABILIDADES

Area Administrativa

Cargo Gerente general

Perfil de cargo

Administracion de Empresas, Ingeniero agropecuario,
Zootecnista

Experiencia

Minimo 2 afios de experiencia en cargos similares

Descripcion del cargo

Supervisar, coordinar y controlar la calidad del
producto

Responsabilidad

Alto nivel de responsabilidad

Relaciones al cargo

Se relaciona con los jefes de produccion

Funciones especificas

Dirigir el equipo de colaboradores bajo un ambiente laboral arménico,
donde el todo sea méas que la suma de sus partes.

Tomar decisiones y dirigir todos los requerimientos de futuro inmediato y
a largo plazo que pudiere tener la empresa.

Ejecutar seis tareas bésicas: fijar objetivos; derivar metas en cada area de
objetivos; organizar tareas, actividades y personas; motivar y comunicar,
controlar y evaluar.

Solicitar aprobacion de inversiones y nuevas fuentes de capital para la
empresa.

Coordinar con el jefe de produccion y deméas empleados, la

implementacién de nuevas técnicas en el proceso de produccion.




MANUAL DE RESPONSABILIDADES

Area Administrativa

Cargo Jefe de produccion

Ingeniero agropecuario, Zootecnista, Ingenieria en

Perfil de cargo

alimentos y productos procesados

Experiencia

Minimo 5 afios de experiencia en cargos similares

Descripcion del cargo

Supervisar, coordinar y controlar la calidad del
Producto.

Responsabilidad

Alto nivel de responsabilidad

Relaciones al cargo

Se relaciona el gerente general y operarios

Funciones especificas

Coordinar y supervisor de los detalles minimos de los productos finales.
Disefiar metodologias para optimizar los recursos productivos y la
conservacion del medio ambiente.

Tomar decisiones con respecto a la produccién, considerando y evaluando
los puntos de vista de sus demas colaboradores.

Determinar el sistema adecuado para llevar los costos en la empresa.
Garantizar la fabricacién de los productos con los més altos estandares de
calidad.

Distribuir al personal en los procesos de produccion, asignandoles tareas
especificas.

Elaborar y presentar informes técnicos de produccion




MANUAL DE RESPONSABILIDADES

Area

Administrativa

Cargo

Jefe de ventas

Perfil de cargo

Ingenieria Comercial, Ingenieria en Marketing

Experiencia

Minimo 3 afios de experiencia en cargos similares

Descripcion del cargo

Supervisar, coordinar y controlar la calidad del
Producto.

Responsabilidad

Alto nivel de responsabilidad

Relaciones al cargo

Se relaciona el gerente general y operarios

Funciones especificas

Motivar a los vendedores, capacitarlos para que pasen el mayor tiempo
posible interactuando con los clientes.

Fomentar el trabajo en equipo, fortaleciendo las relaciones entre
comparieros.

Optimizar el tiempo en la consecucién de las metas propuestas en relacio a
las estimaciones de ventas.

Determinar el sistema adecuado para llevar los costos en la empresa.
Desarrollar planes individuales para sus vendedores, con el fin de
monitorear la aportacién de cada miembro dentro del grupo.

Fijar metas y objetivos a corto, mediano y largo plazo de ventas, nimero
de clientes y satisfaccion de los mismos.

Generar nuevas estrategias de ventas, que revolucionen el mercado local y

nacional.




MANUAL DE RESPONSABILIDADES

Area

Administrativa

Cargo

Encargada de ventas

Perfil de cargo

Poseer experiencia en ventas en frigorificos o afines.

Experiencia

Minimo 5 afios de experiencia en cargos similares

Descripcion del cargo

Aplicar y llevar a cabo las campanas de ventas
establecidas.

Responsabilidad

Alto nivel de responsabilidad

Relaciones al cargo

Se relaciona el jefe de ventas

Funciones especificas

e Realizar recomendaciones respecto a las necesidades de los clientes.

e Mantener siempre un contacto directo con los consumidores.




MANUAL DE RESPONSABILIDADES

Area

Administrativa

Cargo

Jefe de ventas

Perfil de cargo

Ingenieria Comercial, Ingenieria en Marketing

Experiencia

Minimo 3 afios de experiencia en cargos similares

Descripcion del cargo

Supervisar, coordinar y controlar la calidad del
Producto.

Responsabilidad

Alto nivel de responsabilidad

Relaciones al cargo

Se relaciona el gerente general y operarios

Funciones especificas

e Motivar a los vendedores, capacitarlos para que pasen el mayor tiempo

posible interactuando con los clientes.

e Fomentar el trabajo en equipo, fortaleciendo las relaciones entre

comparieros.

e Optimizar el tiempo en la consecucion de las metas propuestas en relacio a

e las estimaciones de ventas.

e Determinar el sistema adecuado para llevar los costos en la empresa.

e Desarrollar planes individuales para sus vendedores, con el fin de

monitorear la aportacién de cada miembro dentro del grupo.

e Fijar metas y objetivos a corto, mediano y largo plazo de ventas, nimero de

clientes y satisfaccion de los mismos.

e Generar nuevas estrategias de ventas, que revolucionen el mercado local y

nacional.




MANUAL DE RESPONSABILIDADES

Area

“Produccién

Cargo

Operarios

Perfil de cargo

Minimo bachiller técnico o estudios en carreras afines

Experiencia

Minimo 5 afios de experiencia en cargos similares

Descripcion del cargo

Realizar laborea afines a produccién y comercializacion.

Responsabilidad

Alto nivel de responsabilidad

Relaciones al cargo

Se relaciona el jefe de produccion y ventas

Funciones especificas

e Proteger los recursos de la empresa, poniendo especial cuidado con las

maquinarias, equipos, herramientas e instalaciones en la ejecucion de sus

labores.

e Ejecutar las actividades de produccién de acuerdo a los planes aprobados

por el Gerente General y el Jefe de Produccion.

e Realizar la limpieza de la granja y maquinaria al finalizar sus tareas en

forma diaria y de forma eficiente.

e Velar por el buen manejo y aprovechamiento de la granja y maquinaria a su

cargo.

e Ejecutar sus labores a fines.
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