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Resumen

El estudio tiene por objetivo Disefiar un Modelo de negocio para la
implementacién de una empresa procesadora de carne de res en la Parroquia Nazon del
Canton Biblian a través del uso de diferentes herramientas para mejores beneficios
econdmicos, en concordancia a los objetivos del Plan Nacional de Desarrollo 2017-2021.
Toda una Vida. El problema de investigacion que ha sido detectado a través de las
preguntas iniciales del investigador en el terreno especulativo, plantea la interrogante
¢Existe un modelo de negocio para la implementacion de un proyecto de procesamiento
de carnicos de res, en la Parroquia Nazédn del Cantdn Biblian? La propuesta o enfoque
metodolégico conocido como encuadre de métodos, técnica e instrumentos, tomando en
cuenta el tema de investigacion localizado en la parroquia Nazén canton Biblian serd
resuelto con la aplicacion, del método investigacion accién, como método ancla
apoyandose en los métodos analitico sintético, inductivo deductivo, historico, descriptivo,
y observacion directa. Los resultados demuestran que existe una demanda potencial
insatisfecha de 414 946,00 kg para el afio 2019, creciendo a 458 917,10 para el afio 2023,
el proyecto tecnologicamente es posible en razdn de que existe la tecnologia y maquinaria
asi como la materia prima suficiente para cumplir con el plan de produccién propuesto,
en lo que respecta a la parte econémica se ha elaborado los presupuestos de operacion y
en base a ello se ha determinado el capital de trabajo para un mes de operacion mismo
que asciende a la suma de $70 816, 58 USD. En lo que concerniente a la evaluacion
economica la TIR es de 24,42% y un VAN de $30 944,77. En conclusion, el proyecto es

viable para su ejecucion.

Palabras claves: carne de res, modelo de negocio, procesamiento.



Abstract

The objective of the study is to design a business model for the implementation of
a beef processing company in the parish Nazén ef the Canton Biblian through the use of
different tools for better economic benefits, in accordance with the objectives of the
National Development Plan 2017-2021. A lifetime. The research problem that has been
detected through the initial questions of the researcher in the speculative terrain raises the
question: Is there a business model for the implementation of a beef meat processing
project, in the parish Nazén of the Canton Biblian? The proposal or methodological
approach known as framing methods, techniques and instruments, taking into account the
research topic located in the parish of Nazon canton Biblian will be solved with the
application of the action research method, as an anchor method based on synthetic
analytical methods, Inductive deductive, historical, descriptive, and direct observation.
The results show that there is a potential unsatisfied demand of 414,946.00 kg for the year
2019, growing to 458 917.10 by the year 2023, the project is technologically possible
because there is technology and machinery as well as raw material enough to comply with
the proposed production plan, with regard to the economic part, the operating budgets
have been drawn up and, based on this, the working capital for a month of operation that
amounts to $70 816, 58 USD. As far as the economic evaluation is concerned, the IRR is
24.42% and a NPV of $ 30 944.77. In conclusion, the project is viable for execution.

Keywords: beef, business model, processing.



Introduccion

El trabajo de investigacion plantea la elaboracion de un Modelo de negocios para la
implementacién de una empresa procesadora de cérnicos de res en la parroquia Nazon
canton Biblian, mismo que tiene como objetivo principal: Disefiar un Modelo de negocio
para la implementacion de una empresa procesadora de carne de res en la Parroquia
Nazén del Canton Biblidn a través del uso de diferentes herramientas para mejores
beneficios econdmicos, sujetos al Plan Nacional de Desarrollo 2017-2021. Toda una
Vida.

Eje 2: Economia al Servicio de la Sociedad. Objetivo 4: Consolidar la sostenibilidad
del sistema econdmico social y solidario, y afianzar la dolarizacion. Objetivo 5:
Impulsar la productividad y competitividad para el crecimiento econémico sostenible
de manera redistributiva y solidaria. Objetivo 6: Desarrollar las capacidades
productivas y del entorno para lograr la soberania alimentaria y el Buen Vivir rural.
( Secretaria Nacional de Planificacién y Desarrollo, 2017)

Es importante sefialar que esta investigacion se centra en el procesamiento de carne
de res, especificamente en el proceso de un solo producto (jamén de res) por motivos de
plazo para la entrega del trabajo investigativo (requisito para la obtencion del titulo de
Ingeniero Empresarial), dejando sentado para futuras investigaciones demas productos

por analizar e investigar.

Las fuentes y referencias bibliograficas provienen de investigacion, especialmente de
libros conocidos a través de los afios de estudio en la Universidad Catolica de Cuenca

sede Azogues.
Este trabajo contiene los siguientes capitulos:

Capitulo I se analiza los aspectos tedricos considerados los mas importantes, como
también los antecedentes y se plantean los objetivos de investigacion, asi como, la

justificacién del mismo.

Capitulo 11 se desarrolla el estudio de mercado para demostrar que existe un mercado
potencial insatisfecho para la carne procesada de res y determinar la cantidad de carne
que la poblacion estaria dispuesta a adquirir a determinados precios y conocer cuales son

los medios a emplear para hacer llegar los bienes y servicios a los usuarios.



Capitulo 111 se realiza con la finalidad de verificar la posibilidad técnica de fabricacion
del producto, determinar el tamafio 6ptimo de la planta, establecer la localizacion éptima
del emplazamiento, identificar los equipos, instalaciones y procesos y definir la

organizacion requerida para su funcionamiento.

Capitulo IV, a traves de este se determina el monto de los recursos econémicos
necesarios para la ejecucion del proyecto, se establece el costo total de la operacion de la

planta, a su vez se definir los ingresos que generara el proyecto.

En el capitulo V se determinar la rentabilidad de instalar la planta para la elaboracion
de carnicos de res, como es el producto “Jamén”, mismo se denomina como Carnicos
Hatun Llakta Cia. Ltda., mediante los métodos de evaluacién que toman en cuenta el valor
del dinero a través del tiempo, es decir, el Valor Presente Neto y la Tasa Interna de

Retorno.

Finalmente, en el capitulo capitulo VI se describen los principales hallazgos y
conclusiones desde lo tedrico e investigacién de campo.



CAPITULO I. PERSPECTIVAS TEORICAS DEL PROCESAMIENTO
CARNICO

1.1.Planteamiento del Problema de Investigacién y los Objetivos
1.1.1. Identificacion del problema

Dejamos aqui el problema de investigacion que ha sido detectado a través de las
Ilamadas preguntas iniciales del investigador en el terreno especulativo, mediante las
técnicas de la investigacion como por ejemplo la observaciéon directa, expuesto y
recuperado en el apartado de antecedentes y justificacion, sobre las carencias en las areas
pertinentes en la formacion del investigador, por tanto, se planea la siguiente pregunta de
investigacion ¢Existe un modelo de negocio para la implementacion de un proyecto de

procesamiento de carnicos de res, en la Parroquia Nazon del Cantén Biblian?
1.1.2. Objetivo General

Disefiar un Modelo de negocio para la implementacion de una empresa procesadora
Jaman de carne de res (carne deshuesada que pasa por un proceso de salado y coccién) en
la Parroquia Nazon del Cantdn Biblian a través del uso de diferentes herramientas para
mejores beneficios econdmicos, en sujecion al Plan Nacional de Desarrollo 2017-2021.
Toda una Vida.

1.1.3. Obijetivos Especificos

Los objetivos especificos del trabajo de investigacidn son los siguientes:

- Verificar la existencia de un mercado potencial insatisfecho capaz de

aceptar el producto Jamon de res.

- Demostrar que tecnoldgicamente es posible elaborar el producto Jamén de
res y que existe la disponibilidad de materia prima.

- Demostrar que econdmicamente es rentable la idea de negocio propuesta

a los inversionistas.



- Indicar si la inversion presentada economicamente resulta factible,
mediante la presentacion de los estimados de costos de inversion y de
operacion de la planta.

- Presentar los hallazgos y conclusiones del proyecto de inversion.
1.1.4. Justificacion del problema

La justificacion de la variable cualitativa relevancia, tiene que ver con el tema
propuesto: Proyecto de inversion y modelo de gestion: Procesamiento de carne de res en
la parroquia Nazon canton Biblian, en tanto éste, resuelve a priori a nivel descriptivo el
problema de investigacion: ¢Existe un modelo de negocio para la implementacion de un

proyecto de procesamiento de carnicos de res, en la Parroquia Nazén del Cantén Biblian?
El consumo de la carne de res en los tltimos tiempos constituye una de:

(...) las preocupaciones actuales sobre la grasa en la dieta han hecho que los
consumidores demanden menos grasa en los alimentos y la industria de la carne ha
respondido a esta tendencia. Se calcula que la carne de res que se vende en la
actualidad es 27% mas magra que la que se vendia hace 20 arios (...). (USMEF,
2017)

Lo anterior confirma la necesidad de innovacion en los procesos a través de un modelo

de Negocios.

Este Modelo de negocios ademas de servir como primer paso en el mejoramiento de
la nutricion y por tanto de la calidad de vida de los habitantes en la Region, pretende
brindarle al emprendedor o empresario-inversionista o interesado en general, una nueva
perspectiva de calidad en un sector altamente competitivo. Se trata de ofrecer un valor
agregado al consumidor a través del mejoramiento de los procesos productivos de la

organizacion.

Puesto gque es una empresa unica en la region, no existe otro productor de carnicos de
res. En la Actualidad las personas presentan problemas de salud que no les permiten
consumir carnicos de cerdo, por consiguiente, los carnicos de res son una gran opcion en

la dieta alimentaria.



El proyecto de investigacion propuesto se fundamenta en las necesidades del Plan
Nacional de Desarrollo 2017-2021. Toda una Vida., publicado en el afio 2017, mismo que
tiene como objetivo 5: Impulsar la productividad y competitividad para el crecimiento

econdmico sostenible, de manera redistributiva y solidaria.

1.2.Titulo de la investigacion

En este apartado se construye el titulo de investigacion, surgiendo del siguiente
problema: ¢Existe un modelo de negocio para la implementacion de un proyecto de
procesamiento de carnicos de res en la Parroquia Nazon del Cantdon Biblian?
Metodologicamente se ha partido en este momento de la investigacion directa para la

situacion problematica cuya derivacion nos lleva al planteamiento del tema.

Consientes que la carrera de Ingenieria Empresarial dentro de su contexto ha adoptado
la herramienta de investigacion denominada modelo de negocios, el investigador se allana
al procedimiento institucional y fundamenta el mismo en los siguientes métodos:
observacion directa, analitico sintético, inductivo deductivo, historico, considerando
como método ancla: investigacion accion. En estas condiciones el tema: Modelo de
negocio para la implementacion de una empresa procesadora de carnicos de res en la
Parroquia Nazon del Canton Biblian. El tema responde al problema planteado y se
desarrolla en el ambito y contexto de la carrera. Esta pensado en funcién del objetivo
general: Disefiar un modelo de negocio para la implementacion de una empresa
procesadora de cérnicos en la Parroquia Nazon del Cantdn Biblian a través del uso de
diferentes herramientas para mejorar los beneficios econémicos y dar respuesta al Plan
Nacional de Desarrollo 2017-2021. Toda una Vida. En donde se senala la accion el “qué”,
el “como” y el “para qué”, que tedricamente constituye el paraguas del trabajo de

titulacion.

Finalmente se declara la unidad de analisis: el procesamiento de carne en la Parroquia
Nazon del Canton Biblién. Situa espacialmente la dimension geogréfica: Parroquia Nazén

del Cantén Biblian de la Provincia del Cafar.

1.3.Antecedentes

En una perspectiva general (USMEF, 2017) afirma que:



(...) la carne ha sido, durante muchos arios, parte esencial en la dieta de los hombres.
En los principios de la humanidad, cuando el hombre era basicamente herbivoro,
conforme fue evolucionando se dio cuenta que satisfacia mejor sus necesidades
alimentarias al consumir carne y se convirtié en un gran cazador. Con el paso del
tiempo descubri6 que le brindaba mayor cantidad de nutrimentos que si Unicamente
consumia frutas y verduras y buscé otra forma de proveerse de ella. Los antropo6logos
afirman que el hombre comenzé a domesticar animales para satisfacer esta necesidad
desde el afio 9000 antes de Cristo. El cerdo fue domesticado alrededor del afio 7000
a.C. y la res por el ario 6550 a.C. (...)"

La carne a través de la historia forma parte de la alimentacion de las personas, por el
contenido nutricional (alto valor proteico) que significan. Las Industrias cérnicas
encargadas de procesar la carne obteniendo productos como salchichas, chorizos,
mortadela, jamon, entre otros, estan dentro de un sector altamente competitivo, estan
siendo enfrentadas por el sector fitness (préactica de actividad fisica vigorosa con
una nutricién estrictamente saludable) que ademas de ser una moda se ha convertido en

una cultura en evolucion.

El consumo de carne no es el mismo que hace 20 afios, por la alteracién que existe
en el proceso que implica para obtener el producto final, en el Ecuador actualmente
existen pocas industrias procesadoras de carne de origen vacuno, y especificamente en la
Provincia del Cafiar no existen. Carnicos de res, es una opcion para las personas que
cuidan la dieta alimentaria ya que los beneficios son considerables en comparacion a los
carnicos de cerdo, considerados por la OMS como perjudicables para la salud de las

personas.
1.4.Marco Teorico

En este apartado el investigador propone el rastreo del estado del arte sobre el tema:
Disefiar un Modelo de negocio para la implementacion de una empresa procesadora de
carnicos en la Parroquia Nazén del Cantdn Biblian a través del uso de diferentes
herramientas para mejores beneficios econdmicos, sustentado al Plan Nacional de
Desarrollo 2017-2021. Toda una Vida.

En la linea del pensamiento de la unidad de titulacion especial de la Universidad
Catolica de Cuenca, en la guia para el disefio del trabajo de titulacion se encuentra


https://es.wikipedia.org/wiki/Actividad_f%C3%ADsica
https://es.wikipedia.org/wiki/Nutrici%C3%B3n

definido el modelo de negocios que: “...en detalle la manera de como un nuevo negocio
va a lograr sus objetivos; y si se trata de un negocio establecido, se mostrard un nuevo

curso de accion.” (Universidad Catdlica de Cuenca, 2017)

En concordancia con ( Theodore Levitt, 1980) “El plan de negocio es un documento
donde quien desea emprender una aventura empresarial detalla la informacion acerca de

su proyecto”.

Mismo que sirve como base y punto de partida de todo desarrollo empresarial. Un
plan muy necesario para determinar los objetivos a cumplir, la necesidad de
financiamiento, los socios o inversionistas en fin todas las variables necesarias para poner

en marcha un emprendimiento; que partio de una necesidad u oportunidad.

1.4.1. Caracterizacion teorica o introduccién sobre el procesamiento carnico

En concordancia con (Tovar Rojas, 2015)

(...) La carne es un alimento indispensable en la dieta del hombre. Esta representa
una fuente importante de proteina necesaria para el buen funcionamiento del cuerpo
y su desarrollo, de alli la importancia que tiene para el ser humano el disponer de
diversas y abundantes fuentes de esta proteina animal. Con el aumento de la
poblacion y de las distancias entre los centros de produccion y los centros de
consumo se ha vuelto necesaria la aplicacion de diferentes técnicas para conservar
la carne con el fin de permitir que llegue a las manos de los consumidores y que
cumpla su funcién como alimento. Pero los hébitos de consumo de las poblaciones
también se han modificado y las personas ya no buscan solamente la carne fresca,
sino que también desean variar los productos presentes en su dieta diaria y en esto
los productos carnicos constituyen una opcion bastante interesante. La
transformacién de la carne se ha realizado desde tiempos remotos con el fin
primordial de conservarla por periodos largos de tiempo. Convertir la carne en
embutidos, ayuda sin duda a la conservacion, pero fundamentalmente produce en la
carne un sabor exquisito. Los embutidos abarcan la preparacion de una gran
cantidad de productos como jamon, chorizo y longaniza, entre otros (...)"

En cuanto al procesamiento de carne de res, existen caracteristicas de diferentes tipos

de cecinas.



lHustracion 1: Tipos de productos procesados de res

Tipo de cecinas

Caracteristicas

Ejemplos

frescos

Productos carnicos .

Elaborados en base a cames,
grasas, con o sin despojos,
adicionados de condimentos,
especias vy aditivos autorizados.
Mo son sometidos a coccidn,
salazon ni desecacion.

Hamburguesa, chorizo
fresco

curados

Embutidos crudos .

Elahorados en base a cames,
grasas, con o sin despojos,
adicionados de condimentos,
especias v aditivos autorizados.
Sometidos a maduracion y
desecacion (curado), y
opcionalmente ahumado.

Chorizo rinjano, salchichon,
salami.

Salazones carnicas | «

Elaborados en base a cames y
productos de despiece no picados.
Sometidos a la accion de l1a sal
comun y otros ingredientes
autorizados.

Jamones curados

por el calor

Productos tratados .

Elahorados en base a cames o
despojos, grasas, adicionados de
condimentos, especias v aditivas
autorizados.

Son sometidos a tratamiento
térmico.

Mortadela, paté, salchichas
cocidas (vienesas)

R

Fuente: (Araneda, 2016)

Elaboracion: (Araneda, 2016)

1.4.2. Conceptos tedricos basicos

Modelo de negocios

(Gestron, 2018) afirma que el Modelo de negocios es “el plan previo al plan de
negocio que define qué vas a ofrecer al mercado, como lo haras, quién va a ser tu publico

objetivo, como vas a vender tu producto y cudl serd tu método para generar ingresos”.

Carne



Segun (Wikipedia, 2018) “es el tejido animal, principalmente muscular, que se

consume como alimento”.

Procesamiento de la carne

De acuerdo a (Araneda, 2016),

El procesamiento y conservacion de carne, se subdivide, en las actividades de

matanza de ganado vacuno y procesamiento de su carne; elaboracion de fiambres y

embutidos; matanza de animales (aves, cerdo, conejo, cordero, cabra, etc.) y

procesamiento de su carne; y la elaboracion de sub productos carnicos.

1.5.Datos basicos del proyecto

1.5.1. Nombre del proyecto

El nombre del proyecto fue elegido de forma minuciosa como se demuestra en el

siguiente cuadro:

Tabla N° 1: Eleccidon del nombre de la empresa evaluacién distintos atributos.

Eleccion del nombre de la Empresa

Ltda.

Atributo
Descriptivo | Original | Atractivo | Claro | Significativo | Agradable | Total
Nombre
Carnicos El Rocio Cia. Ltda. 2 4 5 4 2 5 22
Carnicos Carnature Cia. Ltda. 2 4 4 4 2 4 20
Carnicos Hatun LlaKta Cia. 3 5 4 3 5 4 24

Fuente: Investigacién directa

Elaborado por: El autor, Ecuador 2018

De acuerdo a lo expuesto en la tabla N°1, el nombre del Plan de negocios es

CARNICOS HATUN LLAKTA CIA. LTDA., mismo que significa Pueblo Unido.

1.5.2. Ubicacion geografica

El emprendimiento ya mencionado estara ubicado en la Parroquia Nazon del

Canton Biblian, zona de planeamiento Z7.
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lHustracion 2: Ubicacion de la Empresa Carnicos Hatun LLakta Cia. Ltda.

CENTRO DE
DESARROLLO...
GAD PARROQUIAL
DE NAZON
CACPE BIBLIAN
9) NAZON

Provincia de Cafar

Fuente: Google maps

1.5.3. Tipo de empresa

El emprendimiento: Procesamiento de carne es de tipo industrial. De acuerdo a la
clasificacion de las pymes en el Ecuador, segun (Camara de Comercio de Quito, 2018) el
emprendimiento antes mencionado se encuentra en la categoria de pequefia industria de

responsabilidad limitada, con una cantidad de 1 a 49 empleados.

1.6.Descripcién del Proyecto

La presente propuesta de Produccion y Comercializacion de carne, se trata de un
emprendimiento dedicado al procesamiento de carne de res, mismo que es de alta
demanda en el mercado, razén por la cual surge la iniciativa de abastecer de dichos

productos a potenciales consumidores en la region los cuales tenemos:
- Expendedores de carne en los Mercados
- Restaurantes

- Comisariatos



1.7.Caracteristicas diferenciadoras

En concordancia con (Kotler, 2012) definimos un producto como “cualquier cosa que
se puede ofrecer a un mercado para su atencion, adquisicion, uso o consumo, y que podria

satisfacer un deseo o una necesidad”.

A continuacion, se presenta el cuadro de las dimensiones del producto:

Tabla N° 2: Dimensiones del producto

Producto basico - Carne

Producto genérico

Carne de buena calidad para la elaboracion del sub producto
embutido.

Carne en excelentes condiciones

Producto esperado

Producto aumentado

Proveera confiabilidad a los consumidores potenciales

Como valor potencial se tiene:

Producto potencial - Un buen conocimiento en tecnologia de produccidn de carnicos,
generando mayor confianza en el consumo del producto lacteo.

- Aseguramiento de la calidad.

- Prestigio

Elaboracion: El autor, Ecuador 2018

Por tanto, las caracteristicas diferenciadoras se justificarian con los atributos

expuestos anteriormente; como son actividades o acciones que buscan atraer al cliente.

1.8.Ventajas competitivas

Es una empresa Unica en la parroquia Nazon cantdn Biblian, no existe otro productor

de cérnicos de res.
Maquinaria de ultima tecnologia.

Adquisicion de productos a los pequefios y medianos productores de la region,

valorando su producciones y precio.




1.9.Marco Metodologico

En este momento el investigador desarrolla la propuesta o enfoque metodoldgico

conocido como encuadre de métodos, técnica e instrumentos.

La unidad académica de administracion de la Universidad Catolica de Cuenca
mediante acto resolutivo ha acogido la herramienta de investigacion denominada modelo
de negocios para desarrollar el trabajo de titulacion previa a la obtencion del titulo de

pregrado.

En consecuencia, el investigador tomando en cuenta de que el tema: Proyecto de
inversion y modelo de gestion: Procesamiento de carnicos de res, localizado en la
parroquia Nazén cantdén Biblian, sera resuelto con la aplicacion del método de

investigacién accion como método ancla y apoyandose con los siguientes métodos:
Meétodo analitico sintético

Es pertinente por cuanto el método permite llegar a momentos o espacios de analisis
0 separacion de partes que luego seran retribuidos o integrados en los correspondientes
resimenes. Se aplicarén técnicas de anlisis graficos e instrumentos como programas en

Excel, Spss, entre otros.
Meétodo inductivo deductivo

Este método igualmente es pertinente porque nos permite ir desde lo particular a las
generalizaciones; debido a que estudia determinados hechos y luego concluye formulando
consideraciones generales. Se aplicara técnicas como el muestreo e instrumentos, como

los cuestionarios y las baterias de preguntas.
Método historico

Es muy pertinente por cuanto va a incorporar bases documentales, lo que significa
que enriquecerd y potenciara el estudio con valoraciones de elementos empiricos como

textos, escrituras, actas, resoluciones. Se utilizara fichas bibliograficas y mnemotécnicas.



Método descriptivo

Es un método a nivel diagnostico o caracterizacion, de apoyo al método principal del
presente trabajo como investigacion accion, utiliza principalmente registros, consulta de

expertos, talleres, etc.
Observacion directa

Es un método valido y confiable, debido a que registra informacién de

comportamientos o conductas de manera sistematica.

Las técnicas e instrumentos que derivan de los métodos expuestos quedan resumidos

en el siguiente cuadro:

Tabla N° 3: Métodos, técnicas e instrumentos

Métodos Técnicas Instrumentos
Analitico Sintético |Analisis graficos Programas en Excel, Spss, etc.
Inductivo El muestreo Los cuestionarios y las baterias de preguntas.
Deductivo
Historico Como textos, escrituras, actas, Se utilizara fichas bibliogréaficas y

resoluciones. mnemotécnicas.

Descriptivo Diagndstico o caracterizacion Registros, consulta de expertos, talleres, etc.
Observacion Registro sistematico Observacién participante y no participante
directa

Elaboracion: El autor, Ecuador 2018
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CAPITULO II. ESTUDIO DE MERCADO
2.1.0bjetivos del Estudio de Mercado

- Demostrar que existe una necesidad insatisfecha o parcialmente satisfecha en el
mercado para el producto Jamon de res.

- Determinar la cantidad de Jamon de res que el mercado estaria dispuesta a
adquirir.

- Conocer cudles son los medios a emplear para hacer llegar los bienes y servicios

a los usuarios — canales de distribucion.

2.2.Descripcion del Producto

El producto a elaborarse con la carne de res, es el siguiente:

Jamdn de res: Es un embutido que se fabrica con restos de carne y grasa de res, con
sal, mezclados en finas capas que luego son compactadas a base de presion en un molde.
Algunas empresas en su centro se suele incluir algin hueso, para que mejore su presencia

y sea mas firme.

En el sector carnico de la Regién es muy comin el consumo de jamén de cerdo,
mismo que puede ser reemplazado por el jamén de res por sus propiedades nutritivas

como son hierro, proteinas, calcio, potasio, carbohidratos, vitaminas, fosforo, entre otros.

lustracién 3: Jamoén de res

Fuente: Google imagenes


http://www.mabelamaro.com/salud/hcf-y-ciencia/formula-y-funcionamiento/#hierro
http://www.mabelamaro.com/salud/hcf-y-ciencia/formula-y-funcionamiento/#calcio

2.3.Caracteristicas del producto

Es de untuosidad media, con un bajo contenido de grasa (cerca de la mitad de la que

tiene un jamon crudo de cerdo).
Su salazon, ahumado y alifio respetan bien el sabor natural de la carne.
Con alto valor proteinico, ideal para sandwiches, pizzas y ensaladas.

2.4 .Productos sustitutos

Como sustitutos del producto que esta investigacion expone, en primer lugar, esta el

jamon de cerdo, y los otros sustitutos son:
- Chorizo: Elaborado con carne grasa adicionados de condimentos.

- Salchicha o salami: Elaborado en base a carne grasa, adicionados de

condimentos, sometidos a maduracion, desecacion, y ahumados.

- Mortadela o salchichas (vienesas): Elaborado con carnes, grasas,

condimentos, y sometidos a tratamientos térmicos.

2.5.Segmentacion de mercado
En la linea de pensamiento, (Ramos , 2002) Sugiere:

Puede ser entendida como la division del mercado heterogéneo en segmentos
pequefios homogéneos donde los elementos de cada segmento son muy similares
en lo que respecta a preferencias, necesidades, intensidad de esas necesidades y
comportamientos. Las caracteristicas demograficas, socioeconémicas y estilos de
vida que sirven para identificar las caracteristicas de los consumidores,
constituyen la base de toda segmentacion. (p.33)

En este punto se define la segmentacion cualitativa y cuantitativa. La segmentacion

cualitativa en base a las variables detalladas a continuacioén:



Tabla N° 4: Segmentacion cualitativa

Variable geografica

Zona: Urbana y rural

Variable demogréfica

Edad: 18-75
Género: No influye

Ocupacion: No influye

Nivel de ingreso:

Variable psicogréfica o

de comportamiento

Habitos de consumo: Consumidores de carne

Gustos y preferencias: Consumidores de carne

Variable por tipo de

cliente

Los productos (carnicos: jamon, filete, chuleta) estan

destinados para el sector mipymes y personas en general.

Elaboracion: El Autor, Ecuador 2018

La segmentacion cuantitativa hace referencia a los consumidores finales y a los

diferentes negocios del entorno de la empresa.

Para el efecto se procede a realizar la segmentacion en la Provincia del Cafar, para

lo cual a través de datos INEC se ha determinado 52 758 hogares.

Tabla N° 5: Segmentacion cuantitativa

Cédigo Nombre dg la Total de Total de Eg?srgﬁgéopgi
Parroquia personas hogares ho
gar
Parroquias del Cantén Biblian
030250 BIBLIAN 13.691 3.867 4
030251 NAZON 2563 673 4
030252 gﬁg EORANCISCO DE 731 152 ,
030253 TURUPAMBA 1.071 369 3
030254 JERUSALEN 1.745 508 3
Parroguias del Cantdn Azogues
030150 AZOGUES 37535 9.495 4
030151 COJITAMBO 3.689 1.043 4
030153 GUAPAN 8.851 2.302 4
030154 JAVIER LOYOLA 6.711 1.840 4
030155 LUIS CORDERO 3.871 1.105 4
030156 PINDILIG 2.103 556 4
030157 RIVERA 1.542 389 4
030158 SAN MIGUEL 3.567 1.037 3
030160 TADAY 1.622 431 4
Parroquias del Cantén Caniar
030350 CANAR 18.163 4,559 4




030351 CHONTAMARCA 4.138 1.021 4
030352 CHOROCOPTE 3.088 813 4
030353 GENERAL MORALES 3.399 838 4
030354 GUALLETURO 3.842 957 4
030355 HONORATO VASQUEZ 6.222 1.514 4
030356 INGAPIRCA 8.338 2.132 4
030357 JUNCAL 2.169 592 4
030358 SAN ANTONIO 1.898 483 4
030361 ZHUD 2.368 633 4
030362 VENTURA 1.288 322 4
030363 DUCUR 4.006 961 4
Parroquias de la Troncal
030450 LA TRONCAL 42.456 10.974 4
030451 MANUEL J. CALLE 2.761 701 4
030452 PANCHO NEGRO 8.972 2.230 4
Parroquias del Tambo
030550 EL TAMBO 9.455 2.396 4
Parroquias de Déleg
030650 DELEG 4.427 1.484 3
030651 SOLANO 1.666 619 3
Parroquias de Suscal
030750 SUSCAL 5.016 1.331 4
Total hogares 52.758

Fuente: (INEC, 2017)

Elaboracion: El Autor, Ecuador 2018
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lustracidn 4: Pirdmide poblacional de la Provincia del Cafar

PIRAMIDE DE POBLACION PROVINCIAL

i HOMBRES
M MUJERES

60000 40000 20000 0 20000 40000 60000 80000

Fuente: (Gobierno Auténomo Descentralizado de la Provincia del Cafiar, 2015 )
Elaboracién: EI Autor, Ecuador 2017

2.5.1. Determinacion del tamafo de la muestra

Para la determinacion de la muestra se cuenta con la informacion de que la Provincia
del Cafar cuenta con una poblacion de 223 964 habitantes en total. ElI proyecto de

inversion se dirige al universo de 52 758 hogares.

Por lo tanto, el tamafio de la muestra se determina desarrollando el método de
muestreo, aleatorio simple, con dos desviaciones estandar, y un limite de error de
estimacion del 5% y un nivel de confianza del 95%; dando como resultado una muestra

de 384 hogares.

En donde:

N = tamafio de la poblacion

Z = nivel de confianza

P = probabilidad de éxito (asumiendo varianza maxima)

Q = probabilidad de fracaso (asumiendo varianza méxima)

D = precision, limite de error



Tabla N° 6: Estimacion de la muestra

Formula de Estimacion de la Muestra

Elaboracion: EI Autor, Ecuador 2017

2.6.Investigacion de mercado
2.6.1. Recoleccion de informacion

La recoleccion de informacidn se realizara mediante la aplicacion del instrumento
encuesta que fue aplicado en forma aleatoria a los hogares de la poblacion objetivo del

proyecto.
2.7.Andlisis de la demanda

Luego del analisis de las diferentes variables de la investigacion de mercado se llega

a obtener el resultado de que el 96.88% de la poblacion total si consume carne (anexo 1).

Los resultados obtenidos a través de la aplicacion de las encuesta, demuestran que el
96.88 % de la poblacion consume carne, mientras que el 2.08 % corresponde a personas

gue son veganas o0 vegetarianas. El 1.04% no responde a esta variable.

El 96.88 % de la poblacion que consume carne, se traduce en 56 794,91 hogares del

namero total de hogares 58 627,00.

2.7.1. Analisis multivariable de la demanda

2.7.1.1.Variable: Consumo de carne de res

A través de la tabulacién de las encuestas se ha determinado que el consumo de carne
de res corresponde es inferior al consumo de carne aviar. Puesto que caracteristicas como
el precio y accesibilidad a productos procesados de re son un impedimento para su

consumao.

_ N x Zg XPpxq Universo | Muestra Er_ror d-ej Nivel de |Probabilidad | Probabilidad
n= 12 x ( N — 1) T 72 pxq Estimacion Confianza a Favor en Contra
€ (N) (n) d(e) @ (V) (@
Total 52758 383 5,00% 1,960 50% 50%
95%




2.7.1.2.Variable: Aceptacion del producto

Ha sido posible recolectar informacion de que el 77,55% de familias en la Provincia
del Cafar consumen productos procesados de res (anexo 1).

2.7.1.3.Variable: Frecuencia de consumo

En esta multivariable analizamos la frecuencia de consumo, mismo que corresponde
a que el 52,66% de la poblacion consume un promedio de 2 Ib por semana, mientras que
el 27,66% tiene la costumbre de consumir 51lb de carne procesada de res cada semana, y

tan solo el 19, 68% de familias consumen un promedio de 7Ib por semana.

2.7.1.4 Variable: Cantidad de consumo

Se determina que en cada compra el 52,66% de hogares compras de 1 a 3 Ib de carne,
el 27,66% compra de 4 a 6 Ib de carne, y el 19, 68% tiene el habito de comprar 7 0 méas
Ib de carne procesada de res.

2.7.1.5.Variable: Expectativa del producto

Es importante sefialar como los compradores califican al producto que adquieren,
pues el 26,06% de la poblacion considera que la produccién nacién al de productos
procesados de res es muy escaza, mientras que el 6,38% sefiala que el precio es muy alto,
existe un 23% que esta de acuerdo con los precios que adquiere sus productos carnicos

de res.

2.7.1.6.Variable: Lugares de consumo

Los lugares a donde mas frecuentan asistir para adquirir productos de carne de res son
en los mercados, seguido por los centros comerciales, carnicerias, y tiendas. Es
importante describir que los encuestados indicaron que los dias sabados acostumbran a
viajar a cuenca para adquirir este tipo de productos entre otros necesarios para la

subsistencia diaria de cada familia.

2.7.2. Calculo de la demanda

De acuerdo a (Baca Urbina, 2010) la demanda “es la cantidad de bienes y servicios

que el mercado requiere o solicita para buscar la satisfaccién de una necesidad especifica
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a un precio determinado.” (pag. 15) De acuerdo a las encuestas aplicadas, la frecuencia

de consumo y la cantidad del mismo a continuacion.

Para el calculo de la demanda se consideran los datos:

Poblacion total: 58 627 hogares

Poblacion que consume carne de res: 45 466 hogares

De la poblacion que consume carne procesada de res, el 52,66% de la

poblacién consume un promedio de 2 Ib por semana, el 27,66% consume

5Ib de carne cada semana, y el 19, 68% consume un promedio de 71b por

semana.

Con esta informacion se procede a obtener la demanda existente.

Tabla N° 7: Calculo de la demanda

CONSUMO DE CARNE SEMANAL
POBLACION MAS DE 7 NIVEL DE CONSUMO
1-3 LBRAS/SEMANA 4-6 LBRAS/SEMANA LIBRAS/SEMANA
NG, bE CE)()ENSJN’;",\?E CONSUMO/PR CONSUMOPRO CONSUMO/PR Cgs;j\;‘o TOTAL TOTAL
' 52,66% | OMEDIO (2 | 27,66% 19,68% | OMEDIO ( CONSUMO | CONSUMO
HOGARES 78% Lbs) CIERIOICES) Mas de 7 Lbs) SEMA'LASL/L'BR ANUAL/LBRAS | ANUAL/KILOS
58.627,00 | 45.466,14 (23.94227| 47.88455 |12.575,74| 62.878,70 | 8.948,12| 62.636,36 173.400,10 | 8.323.204,81 | 3.783.274,91

Fuente: Investigacién directa
Elaboracion: El autor, Ecuador 2018

Existe un consumo anual de 3 783 274, 91 kg de carne de res en la region.

2.7.2.1.Demanda proyectada

El valor del consumo en libras, se ha obtenido aplicando la proyeccion basada en la

férmula del monto. A continuacién, se detalla:

Formula:
M=c(1l+iD)"
Para lo cual;

I: Se requiere una tasa de crecimiento por periodo, en el trabajo en estudio aplicamos

tasa de crecimiento de la poblacion. De acuerdo a (INEC, 2017) el porcentaje de




crecimiento poblacional de la Provincia del Cafar corresponde al 2,55%, que representa
el 1.34% para mujeres y 1.21 % para varones, en el proyecto se determin6 el consumo
por familia por lo que se utiliza para la proyeccion la tasa antes sefialada del 2,55%

c: Se requiere una cantidad promedio de produccion u oferta de un periodo o afio, es
este caso ese valor es de 3 783 274, 91 kg de carne de res que de acuerdo a la informacién
obtenida es el valor anual que se consume en la region.

n: Corresponde al periodo (afio)

Tabla N° 8: Proyeccion de la demanda

Demanda proyectada
A0S Q(kg)
378327491
2019  3879748,42
2020  3978682,01
2021  4080138,40
2022  4184181,93

5 2023 4290878,57
Elaboracion: El autor, Ecuador 2018

A IWINIFL| O

En el afio 0, se trabaja como dato base, con el valor de 3 783 274, 91 kg, mismo sirve

para proyectar los valores de los siguientes afios.

En la tabla N°8 se proyecta para el 2019 una demanda de 3 879 748,42, teniendo un
crecimiento ascendente hasta llegar al horizonte del proyecto afio 2023 con una demanda
de 4290 878,57 Kg.

2.8.Andlisis de la oferta

La oferta segin (Maldonado Arias, 2006) se define como “(...) es la cantidad de
bienes o servicios que los productores estan dispuestos a poner en el mercado a un precio
determinado.” (pag. 27) En la determinacion de la oferta se requiere de la siguiente

informacion:

Segun (Comercio, 2018) Ecuador produce anualmente 485 Millones de libras de carne

de res como resultado de las 970 mil reses que son faenadas en ese periodo de tiempo. De



lo cual 3 478 646, 92 kg de carne de res es vendido en la provincia del Cafiar. La Costa

produce el 70% de la carne de res.

Como no se tiene una serie estadistica para la proyeccion, se utiliza la misma tasa de
crecimiento de 2,55% utilizada para la proyeccion de la demanda utilizando la misma

formula que se expresa a continuacion

La formula y su calculo se expresa a continuacion:
M=n1+0D"
Donde:
M = monto
¢ =3 378 646 ,9; constante

i = 0,0255; tasa de crecimiento anual de la poblacién

n = nimero de periodos

Tabla N° 9: Proyeccion de la oferta

Oferta proyectada
Afios Q(kg)
3.378.646,93

2019  3.464.802,42
2020  3.553.154,89
2021  3.643.760,33
2022  3.736.676,22

5 2023 3.831.961,47
Elaboracion: El autor, Ecuador 2018

AW INPFL|O

En el afio O, se trabaja como dato base, con el valor de 3.378.646,93 kg, mismo sirve

para proyectar los valores del afiol.

Como se observa en la tabla N°9, para el afio 2019 se proyecta la oferta de 3.464.802,42
kg, mientras que para el afio 2023 se proyecta 3.831.961,47 kg.

2.8.1. Principales competidores

Los principales competidores en la industria son:

Actualmente en la provincia del Cafar se cuenta con 2 empresas procesadoras de

carne:



Tabla N° 10: Precio

PERMISO DE RESPONSABLE | REPRESENTANTE
FUnCSO DE | caTEGORIA | RESPONSAS o PROVINCIA | CANTON | PARROQUIA
Mediana | DRA. MONICA | ARQ. PATRICIO N
8832 Industria AVILA CARRION CANAR | AZOGUES | BAYAS
DRA SANDRA | SR, ALEJANDRINO
7543 INDUSTRIA MONCAYO CANAR | CANAR | JUNCAL
GUARACA ALVARADO
MALDONADO

Fuente: (Agencia Nacional de Regulacion, 2018)

Elaboracion: El autor, Ecuador 2018

Es importante sefialar que en el mercado el jamon de res es poco accesible, puesto que

no es producido en el pais.

2.9.Demanda Potencial Insatisfecha

La demanda potencial insatisfecha corresponde a la cantidad de carne en kilogramos,

que probablemente en los afios futuros se demandara en la region. En el cuadro siguiente

se muestra el calculo del mismo.

Tabla N° 11: Demanda potencial insatisfecha

Demanda potencial

Afo Demanda Oferta insatisfecha
ki ki
Q (ko) Q (ko) 0 (ko)
1 2019 3.879.748,42 3.464.802,42 414.946,00
2 2020 3.978.682,01 3.553.154,89 425.527,12
3 2021 4.080.138,40 3.643.760,33 436.378,06
4 2022 4.184.181,93 3.736.676,22 447.505,71
5 2023 4.290.878,57 3.831.961,47 458.917,10
Elaboracién: El autor
2.10. Analisis del precio

El precio se analiza en base a datos obtenidos de empresas que se dedican al venta del
producto “jamoén de res”, mismo que se encuentra entre $5,90 y $5,60 por kg de jamoén. Por

lo tanto, el precio promedio de venta de la competencia es de $5,75.

2.11. Estrategias de Comercializacion e Introduccion al Mercado

2.11.1. Analisis Interno-Externo

Para las empresas es de suma importancia realizar el analisis de la situacién interna y
externa, puesto que el analisis interno trata de identificar la estrategia actual y la posicién

de la empresa frente a los competidores. Se debe evaluar los recursos y las habilidades de



la empresa, con una especial atencién a la deteccion y a la eliminacién de los puntos
débiles y potenciacion de los puntos fuertes, asi como la capacidad de resistencia de la
propia empresa, es decir, la fortaleza de la misma en el caso de que la formulacion

estratégica falle.

Mientras que el andlisis externo sirve para determinar los factores estratégicos del
entorno, con la finalidad de detectar las posibles amenazas y oportunidades para la
empresa. Asi seran factores significativos de estudio los competidores actuales, su cuota
de mercado, los posibles competidores futuros, el desarrollo tecnolégico, los sistemas

informaticos, entre otros.

2.11.1.1. Andlisis de la situacion externa - Matriz IE

Se procede a realizar un analisis FODA con la informacion recogida y analizada hasta
el momento, mismo diagnostico consiste en un analisis interno y externo. La matriz IE es
una herramienta para evaluar a una organizacion, tomando en cuenta sus Factores Internos
(Fortalezas y Debilidades) y sus Factores Externos (Oportunidades y Amenazas),
cuantificando un indice que se va a graficar mas adelante, mismo indice que se ubica en

uno de los 9 cuadrantes de dicha matriz.

Los Factores Internos (Fortalezas y Debilidades), que se presentan a través del analisis

para el trabajo propuesto, son los siguientes:



Tabla N° 12: Matriz EFI

MATRIZ EFI
Factores Peso | Calificacion CaLlgEen
Ponderada
Debilidades 50%
1. No siempre los proveedores cumplen 0,13 2 0,25
2. No hay motivacion para el personal 0,13 1 0,13
3. Inversion en Investigacion y Desarrollo. 0,13 2 0,25
4. Indice de morosidad significativo 0,13 2 0,25
Fortalezas 50%
1. El personal técnico tiene experiencia en el area 0,07 4 0,29
2. Disponibilidad de recursos 0,07 4 0,29
3. Experiencia en el Sector 0,07 3 0,21
4. Cuenta con infraestructura propia. 0,07 3 0,21
5. Buen capital de trabajo 0,07 3 0,21
6. Buena atencion al cliente 0,07 3 0,21
7. Liquidez 0,07 4 0,29
Totales 100% 2,59
Calificacion:
4 Fortaleza Mayor
3 Fortaleza Menor
2 Debilidad Mayor
1 Debilidad Menor

Elaboracion: El autor, Ecuador 2018




Del mismo modo, los Factores Externos (Oportunidades y Amenazas), son:

Tabla N° 13: Matriz EFE

MATRIZ EFE
Factores Peso | Calificacion Sl TEgE
Ponderada
AMENAZAS 50%
1. Aparicion de nuevas y futuras empresas 0,08 4 0,33
2. Sobre oferta en el mercado 0,08 3 0,25
3. Crisis econdmica actual 0,08 3 0,25
4. Cambios en las politicas econémicas del Ecuador | 0,08 2 0,17
(Reformas en las leyes del sistema financiero del
Ecuador)
5. Presencia de un gran namero Empresas| 0,08 4 0,33
Productoras de carne
6. Productos sustitutos 0,08 3 0,25
OPORTUNIDADES 50%
1. Tasas de interés competitivas 0,10 3 0,30
2. Bajos costos por nueva tecnologia 0,10 4 0,40
3. Incremento de la demanda de productos carnicos| 0,10 4 0,40
4. Mejoramiento del uso de la tecnologia 0,10 2 0,20
5. Incrementar las relaciones comerciales con los 0,10 0,10
clientes de la localidad 1
Totales 100% 2.88

Calificacion:

4 Muy Importante

3 Importante

2 Poco Importante

1 Nada Importante

Elaboracion: El autor, Ecuador 2018
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Obteniendo como resultado la Matriz IE, en el siguiente cuadro:

llustracién 5: Matriz IE

MATRIZ INTERNA Y EXTERNA
CARNICOS HATUN LLAKTA CIA. LTDA.

EFE (Matriz de Evaluacion de Factores Externos)

¢ Coordenadas Matriz Interna y
Externa

EFI (Matriz de Evaluacion de Factores Internos)

Elaboracién: El autor, Ecuador 2018

El resultado obtenido nos indica que el Proyecto propuesto se encuentra en el cuadrante uno, dos
y cuatro. Esto implica que la empresa debe manejar estrategias de ventas, debiendo ser
mas innovadores y pensar mas en el modelo de negocio futuro y el ciclo de vida de sus productos
para poder tener una mejor posicién en el mercado y sobre todo lograr crecer y mantenerse.



2.11.1.2. Analisis de la situacion externa — Analisis PESTEC

El analisis PESTE realizado para el presente trabajo de investigacion, es el siguiente:

Tabla N° 14: Analisis PESTE

Analisis PESTE
P
Fuerzas Politicas
1. | Policitas Econémica
2. | Sistema de Gobierno
3. | Leyes de impuestos
4. | Politica Mundial
5. | Contrabando
E
Fuerzas Econdémicas
1. | Pagos de Impuestos
2.| Costos de Materia Prima
3. | Fluctuacion de Precios
4. | Tipos de Intereses
5. | Politicas monetarias
S
Fuerzas Sociales
1. | Patrones de Compra del Consumidor
2.| Tasa de Desempleo
3.| Tasa de Inmigracion y Emigracién
4. | Calidad de Vida de la Poblacion y Crecimiento del Vegetarianismo
5.| Tasa de Crecimiento Poblacional
T
Fuerzas Tecnoldgicas
1. | Internet
2. | Sistemas de informacion
3. | Desarrollos Tecnoldgicos de los Competidores
4.| Aplicaciones Multimedia
5.| Avances en la ciencia
E
Fuerzas Ecoldgicas
1. | Utilizacién de Recursos Naturales Responsable
2. | Cultura de Reciclaje
3.| Manejo de Desperdicios y Desechos
4.| Conservacion de Energia




5. \ Deterioro de la Capa de Ozono
C

Competencia
Empresas del mismo sector con alto crecimiento econémico
Nuevas y futuras empresas
Productos sustitutos
Bajos precios en la Competencia

5.| Calidad y eficiencia técnica, administrativa, y de gerencia en la competencia
Elaboracién: El autor, Ecuador 2018

AN

Impacto de los factores clave, en el proyecto propuesto. Mismos que son evaluados dando como

resultado lo siguiente:



Tabla N° 15: Evaluacién de los Factores Claves
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Factores claves del entorno Muy negativo| Negativo | Equilibrio | Positivo | Muy Positivo
P
Fuerzas Politicas

1. |Policitas Econémica X

2. [Sistema de Gobierno

3. |Leyes de impuestos

4. [Politica Mundial

5. |Contrabando X

E

Fuerzas Econdmicas

1. |Pagos de Impuestos )(

2. |Costos de Materia Prima X

3. |Fluctuacion de Precios ><{

4. |Tipos de Interéses e

5. |Politicas monetarias Tl
S

Fuerzas Sociales

1. |Patrones de Compra del Consumidor [«

2. | Tasa de Desempleo x|

3. [Tasa de Inmigracion y Emigracion //<

4. |Calidad de Vida de la Poblacién y Crecimiento del VVegetarianismo

5. | Tasa de Crecimiento Poblacional I
T

Fuerzas Tecnolégicas

1. |Internet %\
2. |Sistemas de informacion

3. [Desarrollos Tecnolégicos de los Competidores x|
4. | Aplicaciones Multimedia x|

5. |Avances en la ciencia >/t\

E

Fuerzas Ecoldgicas

1. |Utilizacion de Recursos Naturales Responsable

2. [Cultura de Reciclaje o
3. [Manejo de Desperdicios y Desechos

4. [Conservacion de Energia

5. |Deterioro de la Capa de Ozono o
C

Competencia

1. |Empresas del mismo sector con alto crecimiento econémico I

2. [Nuevas y futuras empresas *—

3. |Productos sustitutos k

4. [Bajos precios en la Competencia _—

5. [Calidad y eficciencia técnica, administrativa, y de gerencia en la competencia | x

Elaboracion: El autor, Ecuador

Como se puede observar a través de la evaluacion de los factores clave (factores

politicos, econdmicos, sociales, culturales y ecoldgicos), el proyecto propuesto se

encuentra con un 31% en un equilibro, con el 28% encontrdndose en un situacion negativa

y muy negativa con el 10 %, asi como en muy negativo con el 10% también. Lo que

demuestra que hay que trabajar y establecer estrategias para lograr reducir el porcentaje

obtenido en negativo y muy negativo, para lograr el equilibrio que es la meta mas cercana

en este aspecto. Lo descrito en este punto se obtiene de la siguiente manera:




- Primero se organiza la cantidad de impactos que se presentan en cada

factor clave, tal como se muestra en la siguiente tabla:

Tabla N° 16: Factores claves del entorno

Factores Claves del Entorno

Muy
Negativo

Negativo

Equilibrio

Positivo

Muy
Positivo

Dimensién Politica

Dimensién Econémica

Dimensién Social

Dimension Tecnolégica

Dimension Ecolodgica

Dimension Competencia

Total

WINO OO0

O OOINWIN

OININO|IOIN|W

OO ININ|INO|O

WO N, |IOIO|O

Elaboracion: El autor, Ecuador 2018

- Segundo se clasifica por nivel de impacto, para de esta forma obtener los

porcentajes:

Tabla N° 17: Impacto de los factores claves

Impacto Cantidad %
Muy Negativo 3 10%
Negativo 8 28%
Equilibrio 9 31%
Positivo 6 21%
Muy Positivo 3 10%
Total 29 100%

Elaboracion: El autor, Ecuador 2018
2.11.2. Logotipo

El logotipo de la empresa que

se propone a través del presente proyecto de

investigacion, representa al producto carnico de res que elabora la empresa Carnicos

Hatun LlaKta Cia. Ltda.
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lHustracion 6. Logo del proyecto en propuesta

n LlaK

Fuente: Logo maker
Elaboracion: El autor, Ecuador 2018

2.11.3. Las4p’s

2.11.3.1. Producto

El producto que ofertara Carnicos Hatun LlaKta Cia. Ltda., cumpliendo las

expectativas del potencial consumidor, con los aspectos de marca e imagen es:

T T

r, Ecuador 2018

2.11.3.2. Precio

Elaboracién: El auto

Al haber determinado los costos totales, se ha incluido un margen de ganancia,
tomando en consideracion el precio percibido por los consumidores, se ha obtenido el
precio de venta, tal y como se menciona en el punto 2.10. El precio determinado es

razonable en cuanto a su valor.

2.11.3.3. Plaza y/o canales de distribucion

La Empresa Cérnicos Hatun LlaKta Cia. Ltda., pretende llegar a los consumidores a
través del canal de distribucion indirecto, con intermediarios, como se indica en la

siguiente ilustracion:



lustracién 8. Canal de distribucién

¢ | ==

Camicos Haton LlaKta

Elaboracion: El autor, Ecuador 2018

2.11.3.4. Promocion

34

Para dar a conocer el producto, se aplicard estrategias claves de introduccion al

mercado, las estrategias que se aplicaran son:

Redes sociales

Las redes sociales son una fuente de informacion muy importante en la actualidad, la

sociedad actual utiliza las redes sociales para estar informado. Por ende, en este trabajo

de investigacion se propone el uso de Facebook para atraer al cliente, a través del uso de

una pagina como se indica a continuacion.

lHustracion 9. Pagina en red social Facebook

. fl Céarnicos Hatun LlaKta Q & pota  Wnicio  Encontrar amigos

Pagina Mensajes Nofificaciones Estadisticas Herramientas de publicacion Configuracion Ayuda

v Tegustav | R\ Siguiendow | 4 Compartir | - -+ Agregar un bolén
Publicaciones ﬁ Miguel Morocho Cayamcela Inwitar

é Carnicos Hatun LlaKta actualizé su foto de perfl e
N \er todos mis amiges
3mins @

LiaK!

Compaiiia Industrial

Carnicos Hatun
LlaKta

Crear nombre de usuario
de la pagina

Inicio
Publicaciones

Videos

w Vermas

Administrar promociones

Fuente: Facebook
Elaboracion: El autor, Ecuador 2018
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Estrategias de impulso

En donde se trata de incentivar a las personas encargadas de la venta del producto
para que de esta manera lo hagan de la mejor manera posible.

Ademas, se aplicara el uso de tarjetas de presentacion de Carnicos Hatun LlaKta

Cia. Ltda., como se indica a continuacion:

lustracion 10. Parte frontal. Tarjeta de presentacion

CARNICOS
Hatun LlaKta

n LilaK

Elaboracion de productos de cdrnicos de res

Elaboracién: El autor, Ecuador 2018

llustracion 11. Parte de detras. Tarjeta de presentacién

CARNICOS
Hatun LlaKta

Direccion: Nazon
E-mail: carnicoshatunllakta@gmail.com

Facebook: https://www.facebook.com/Carnicos-Hatun-L1aKta
Telf.: 232-222 0995266725

Biblian - Ecuador

Elaboracion: El autor, Ecuador 2018



2.12. Conclusiones del Estudio de Mercado

La presente investigacion aplica una muestra de 384, de una poblacion de 52 758
hogares, se aplica un nivel de confianza del 95%, mientras que la probabilidad a favor y

en contra es de 50%.

La oferta responde a la cantidad de 3 378 646 ,9 kg de jamon de res, mientras que la
demanda responde a la cantidad de 3 879 748,42.

La demanda potencial insatisfecha es de 414 946,00 kg. Mismos datos originados en

base a las encuestas.

A través de las encuestas se ha identificado los problemas y defectos reales que tiene
la industria carnica, estableciendo estrategias.

De acuerdo al andlisis del mercado, la creacién de la Empresa Carnicos Hatun LlaKta
Cia. Ltda., resulta factible, puesto que existe una demanda potencial insatisfecha

significativa.



CAPITULO I11. ESTUDIO TECNICO

3.1.0bjetivos del Estudio Técnico
Los objetivos del Estudio Técnico son los siguientes:
- Verificar la posibilidad técnica de fabricacion del producto
- Determinar el tamafio 6ptimo de la planta
- Establecer la localizacion éptima del emplazamiento
- Identificar los equipos, instalaciones y procesos
- Definir la organizacion requerida para su funcionamiento

3.2.Analisis y determinacion de la localizacion 6ptima del proyecto
3.2.1. Macro localizacion

El proyecto tendra lugar en la Parroquia Nazon perteneciente al Canton Biblian de la
Provincia del Cafiar en Ecuador, ya que cuenta como principal actividad la ganaderia.

lHustracion 12. Micro localizacién del proyecto

os &
L40) Matrama <
e/

Biblian
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o

N Provincia de Cafiar 4 -
"% -
Satélite - | frero ; = 2
Errrrrrrererey -

Fuente: (Google, 2018)
3.2.2. Micro localizacion
La planta de produccion prevista para el desarrollo de la actividad econémica de

elaboracion del producto carnico jamon de res, se encontrara ubicado a los alrededores

de la parroquia Nazén del canton Biblian, a 300 metros del GAD Parroquial Nazon.
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lHustracion 13. Micro localizacion del proyecto
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Fuente: (Google, 2018)

3.3.Determinacion de la localizacion optima

A fin de determinar la mejor ubicacién, el proyecto aplicara los siguientes factores

que influyen en la ubicacién del mismo:

Tabla N° 18: Factores de localizacion

FACTORES DE LOCALIZACION
METODO CUALITATIVO POR PUNTOS

FACTORES IMPRESCINDIBLES 67%
Disponibilidad de proveedores de materia prima para la elaboracion del producto

"jamon de res" 14%
Facilidad de vias de acceso 13%
Abastecimiento de servicios basicos: agua, luz, y teléfono 13%
Disponibilidad de transporte 13%
Infraestructura sanitaria 14%
FACTORES IMPORTANTES 18%
Cercania a las vias principales 9%
Disponibilidad de medios de comunicacion 9%
FACTORES ADICIONALES 15%
Calidad de proveedores 5%
Disponibilidad de herramientas e insumos complementarios 5%
Acceso al servicio de internet 5%
TOTAL 100%

Elaboracion: El autor, Ecuador 2018

Para seleccionar la ubicacion de la planta, se seleccion0 tres sitios. Mismos son

evaluados a continuacion, cuya calificacion responde del 1 al 10:



Tabla N° 19: Categoria del factor segun el sector
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Jerusalén/Biblia

Bayas/Azogues | Nazén/Biblian 0

CATEGORIA PESO | caif. | A | cair | G g | SN
FACTORES
IMPRESCINDIBLES 67% | 36,00 481| 46,00 6,16 28,00 3,75
Disponibilidad de proveedores
de materia prima. 14% 6,00 0,84 9,00 1,26 5,00 0,70
Facilidad de vias de acceso 13% 7,00 0,91 9,00 1,17 6,00 0,78
Abastecimiento de servicios
basicos: agua, Iuz, y teléfono 13%| 8,00 1,04| 10,00 1,30 5,00 0,65
Disponibilidad de transporte 13%| 8,00 1,04 9,00 1,17 6,00 0,78
Infraestructura sanitaria 14% 7,00 0,98 9,00 1,26 6,00 0,84
FACTORES
IMPORTANTES 18% | 15,00 1,35| 18,00 1,62 11,00 0,99
Cercania a las vias principales 9%, 7,00 0,63 9,00 0,81 6,00 0,54
Disponibilidad de medios de
comunicacion 9% /| 8,00 0,72 9,00 0,81 5,00 0,45
FACTORES ADICIONALES 15% | 19,00 0,95| 27,00 1,35 24,00 1,20
Calidad de proveedores 5% 6,00 0,30 9,00 0,45 9,00 0,45
Disponibilidad de herramientas
e insumos complementarios 5% 6,00 0,30 9,00 0,45 8,00 0,40
Acceso al servicio de internet 5% 7,00 0,35 9,00 0,45 7,00 0,35
TOTAL 100% 7,11 9,13 5,94

Elaboracion: El autor, Ecuador 2018

Como se puede observar los resultados en la tabla, el lugar mas idonio se localiza en

la Parroguia Nazon del Canton Bibian.

3.3.1. Aspectos para la localizacion optima

Se ha identificado los aspectos basicos para localizar la empresa para la elaboracion

del producto carnico jamén de res, mismos aspectos son los siguientes:

Obra civil/obra de infraestructura

El lugar, en donde se va a desarrollar la planta de produccion de carnicos, cuenta con

los servicios basicos necesarios para poner en marcha el presente proyecto. Para lo cual

se cuenta con alcantarillado, agua potable, luz eléctrica; entre otros servicios necesarios.

Es importante sefialar que el uso de suelo de acuerdo a (Gad Municipal de Biblian,

2018), si es compatible para uso industrial.



En este punto es importante mencionar el tema con el tratamiento de las aguas
residuales en la industria carnica relacionado directamente con la infraestructura carnica,
a las aguas residuales en este tipo de industria carnica pueden aplicarse tratamientos
primarios, secundarios y terciarios. Los tratamientos primarios son de tipo fisico y su
finalidad es separar los sélidos mas groseros y las grasas, a continuacion se indica el

proceso:

Tabla N° 20: Fases del tratamiento primario de las aguas residuales con las opciones posibles

Fase Opciones para el tratamiento

Separacion de los solidos de . . " L
~ Tamices o cribas estaticas (inclinadas)
mayor tamafo
Tamices o cribas cilindricas rotativas
Tamices o cribas con cepillos

Tamices o cribas vibratorias

Retirada de las grasas y de los  Separacion por gravedad en tanques o depdsitos de
solidos de menor tamafio sedimentacion
Flotacion con aire disuelto
Flotacion con aire disuelto combinada con floculacion
quimica
Floculacion con agentes quimicos

Depositos de uniformizacion y regulacion del flujo vertido

Fuente: (Araneda, 2016)
Elaboracion: El autor, Ecuador 2018

Vias de acceso

La planta cuenta se encontrara ubicada a 100m de la via principal, misma que conecta
directamente a Biblidn y Nazén. Ademas de contar con otra via de se desprende del centro

de Nazdn conectandose con la planta de procesamiento carnico propuesto.
Transporte

En cuanto al transporte, especificamente en el tema de movilizacién, la parroguia
Nazdn cuenta con el servicio de buses de la Cooperativa Centinela, misma que proveeran
de movilizacién para el personal que no dispone de transporte privado. Ademas de contar

con el servicio de camionetas.



Mano de obra

La provincia del Cafiar y concretamente en el area de influencia del proyecto se cuenta
con mano de obra disponible hacer utilizada dentro de este sector de la produccion.

Valores nutricionales de la carne.

En cuanto al factor nutricional, la carne cuenta con un conjunto de valores
nutricionales que el consumidor considera al momento de adquirir productos de origen
animal. El principal nutriente en el jamon de res es la proteina, en la tabla a continuacion

se detallan los valores nutricionales:

Tabla N° 21: Tabla nutricional del jamén de res

Informacion nutricional del jamén

Cantidad por: 100 gramos

Calorias: 145

Grasas totales: 69

Acidos grasos saturados: 18¢g

Acidos grasos polinsaturados: 18¢g

Acidos grasos mono insaturados: 18¢g

Colesterol: 53 mg

Sodio: 1.203 mg

Potasio: 287 mg

Carbohidratos: 15¢

Fibra alimentaria: O0g

Azlcares: 0g

Proteinas: 21g

Vitamina A 0]18] Vitamina C 0mg
Calcio 8 mg Hierro 1.5 mg
Vitamina D 321U Vitamina B6 0.4 mg
Vitamina B12 0.7 ug Magnesio 14 mg

Fuente: (Wikipedia, 2018)
Elaboracion: Ecuador 2018

3.4.Andlisis y determinacion del tamafio éptimo del proyecto

El Tamafio del proyecto se establece en base a la capacidad diaria de produccion de
“Jamon de res” que va a ofertar la empresa Carnicos Hatun LlaKta Cia. Ltda., con la
finalidad de cubrir una parte de la demanda potencial insatisfecha, misma que se ve
reflejado en el siguiente plan de Produccion.



Tabla N° 22: Plan de produccion

Produccién Anual en kg % Crecimiento
2019 158.571,00
2020 166.761,23 517%
2021 171.013,64 2,55%
2022 175.374,49 2,55%
2023 179.846,54 2,55%

Elaboracion: El autor, Ecuador 2018

Con 5 dias laborables por semana, y 48 semanas por afio, se proyecta que se debe
elaborar 660, 71 kg de jamén diarios en el afio 2019.

Se estima colocar la infraestructura (planta de procesamiento carnico) en un area de

490 metros cuadrados, siendo su capacidad total.
3.5.Ingenieria del proyecto
3.5.1. ldentificacion y descripcion del proceso

3.5.1.1.El proceso productivo

Al proceso de produccion se comprende como: “(...) conjunto de acciones realizadas
deliberadamente sobre determinados recursos que denominamos insumos con el objetivo

de obtener nuevos productos y servicios.” De acuerdo a lo descrito por (Billene, 2010)

3.5.1.2.Descripcion del proceso productivo

Para la elaboracion del producto Jamon, se da el siguiente proceso:
- Recepcidén de la materia prima
Consiste en trasladar del camion del proveedor a la planta de elaboracion de jamén.

La recepcion de materia prima se divide en dos clases, materia prima carnica y

materia prima seca.

La materia prima carnica consiste en carne de res, tripas, y demas coretes diferentes

de carnes de res.
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La materia prima seca corresponde a los ingredientes como son la sal, gelatina sin

sabor, entre otros descritos en la tabla
- Pesaje y clasificacion

El pesaje se lleva a cabo en una gran pesa digital, donde la persona encargada

descarga la carne y la pesa arroja el resultado.

El proceso de clasificacion consiste en la seleccion de la materia prima carnica, se
realiza en unas mesas de acero inoxidable y luego es enviada al proceso de

almacenamiento.
- Almacenamiento

Una vez ya clasificada la materia prima cérnica se almacena en un cuarto frio que es
de congelamiento: -10°c a -14°c o de refrigeracion: 1°c a 2°c. Esta clasificacion
depende del volumen de produccion a elaborar.

- Limpieza de la carne

Se descartan los restos mas importantes de grasa, fibras y tejidos conectivos que
puedan afectar a la textura y apariencia final.

lHustracion 14. Limpieza de la carne

Fuente: (GOmez, 2018)

- Molido

Consiste en moler la carne para proceder realizar la adhesion de los demas

ingredientes.
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La carne se traslada al molino, donde se utilizan diferentes discos. Este proceso da la
textura del producto a partir de diferentes placas cortadoras.

Para el molido de la carne se utiliza el disco de 11mm, mientras que para el molido

de la grasa se utiliza el disco de 16mm.
- Inyeccion de la salmuera

Se inyecta una mezcla de agua, sal y nitritos. En algunos casos el elaborador puede
decidir afiadir también fosfatos, azlcares y otros aditivos autorizados que afiaden sabor

y hacen que la carne retenga mas humedad.

lustracién 15. Inyeccion de la salmuera

Fuente: (Gomez, 2018)

Inyeccion de la salmuera en el jamoén en crudo
- Rodaje en tambor giratorio

Durante tres horas, se hace girar la carne en este tambor para que se reparta bien la
salmuera y para que parte de los colagenos se liberen y contribuyan a ‘pegar’ los

diferentes trozos de carne entre si.
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lustracion 16. Carne en el tambor giratorio

Fuente: (Gémez, 2018)

Tres horas de masaje en el mortero para que la salmuera se reparta uniformemente

por el interior de la carne.
- Envasado y compactacion

La carne se distribuye en los moldes, que son cerrados a presion para contribuir a

que la pieza gane en estabilidad.

lustracién 17. Envasado de la carne

Fuente: (G6mez, 2018)

Se rellenan los moldes donde se realiza la coccion y se cierran a presién para

compactar el contenido.
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lustracién 18. Compactacion de la carne

Fuente: (Gomez, 2018)
- Cocido y desmoldado de la pieza

Tras cinco horas de coccidn en el horno, se enfrian los moldes antes de extraer los

jamones ya cocidos.

lHustracion 19. Desmoldado de la pieza

Fuente: (GOmez, 2018)

Tras la coccidn y posterior desmolde de la pieza y se deja a temperatura ambiente.
- Empaque y etiqueta

El empaque cosiste en realizar un enfundado a través de la maquina de nombre preciadora

con una capacidad maxima de enfundar 90 kg en 1 hora.
- Almacenamiento

El producto terminado es trasladado al cuarto de refrigeracion donde esta listo para
realizar la distribucion.



3.5.1.3.Flujograma de procesos y grafico de proceso de produccion

(Baca Urbina, 2010) Afirma que: “El proceso de produccion es el procedimiento
técnico que se utiliza en el proyecto para obtener los bienes y servicios a partir del

insumo” (p.112).
Un Flujograma de procesos es asi como procede:

lHustracion 20. Simbolos que conforman un flujograma de procesos.
Simbolo Nombre Descripcion

O Operacion Moadifica, crea o agrega algo.

Transporte Mueve el objeto de un lugar a otro

Inspeccion Revisa o verifica algo, pero sin hacerle cambios

una accién posterior
Almacenamiento |Ocurre cuando algo se guarda para unirse después

Se presenta cuando el objeto se queda detenido en espera de
Retraso

Fuente: (Baca Urbina, 2010)
Elaboracion: El autor, Ecuador 2018

De acuerdo a lo indicado en la ilustracion anterior, para la empresa Carnicos Hatun

LlaKta Cia. Ltda., se ha determinado el proceso que a continuacion se indica:



lHustracion 21. Grafico de procesos para la elaboracion de jamon de res
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Actividad:  Elaboracién de jamén de res
Fecha: 07 de abril de 2018
Elaborado por Paola Sisalima

Gréfico de procesos

Actividad . Cntidad de
NUmero de L Tiempo | Distancia Cntidad de personal en
Descripcion del proceso ; producto
proceso O |:> I:I (min) (m) ko) cada
proceso
1 Recepcion de la materia prima X 05 2 1 2
2 Pesaje y clasificacion X 1 3 1 2
3 Almacenamiento 1 2 1 2
4 Limpieza de la carne X 2 2 1 2
5 Molino X 1 2 1 1
6 Inyeccion de la salmuera X 2 2 1 1
7 Rodaje en tambor giratorio X 180 2 12 1
8 Envasado y compactacion X 5 2 1 2
9 Cocido y desmoldado de la pieza X 300 2 12 2
10 Empaque y etiquetado X 60,0 3 90 1
1 Almacenamiento 60 2 12 1
Totales 5 1 1 6125 24 133 17

Fuente: (Baca Urbina, 2010)
Elaboracién: El autor, Ecuador 2018

El Flujograma del proceso de elaboracion de jaman de res, es el siguiente:




lHustracion 22. Flujograma de procesos para la elaboracion del jamon

Se recibe la materia prima, misma entregada por el peoveedor.

En caso de que no cumpla las condiciones, se procede a devolver
al proveedor.

Se coloca la carne en la cava de almacenamiento.

La limpeza consite en dejar la carne de res lavada (con grasa y
pellejos limpios).

Si la carne no cumple con las condiciones de limpieza se procede a
devolver al paso anterior.

Antes de adherir los ingredientes se debe moler la carne, para lo
cual utilizaremos un molino industrial.

Consiste lograr la adhesion idénea de los ingredientes (sal, azucar,
gelatina, vinagre, otros) en la carne. Se realiza mediante la maquina
“inyector de salmuera”

Se hace girar la carne en este tambor para que se reparta bien la
salmuera y para que parte de los colagenos se liberen'y
contribuyan a 'pegar' los diferentes trozos de carne entre si.

La carne se distribuye en los moldes, que son cerrados a presion
para contribuir a que la pieza gane en estabilidad

Se enfrian los moldes antes de extraer los jamones ya cocidos.

El empaque cosiste en realizar un enfundado a través de la
maquina de nombre preciadora con una capacidad maxima de
enfundar 90 kg en 1 hora

Elaboracion: El autor, Ecuador 2018
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Devolver al
proveedor

Volver a limpieza
de la carne

Volver a compactar

El producto terminado es trasladado al
cuarto de refrigeracion donde est3 listo
para realizar la distribucion.
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3.5.2. Anélisis de la disponibilidad y el costo de los suministros e insumos
3.5.2.1.Equipo, maquinaria e implementacion

La planta de produccion de jamén de res, requiere de maquinaria, equipamiento e

implementacidn en area de produccion y administrativa:

3.5.2.1.1. Magquinariay equipo

Tabla N° 23: Maquinaria y equipo

Medida Cantidad/afio
Maquinaria y equipo
Balanza industrial Unidad 1
Molino de carne Unidad 1
Inyector de salmuera Unidad 1
Bombo nitrificador Unidad 1
Cocina Unidad 2
Preciadora para embutidos Unidad 1

Elaboracidn: El autor, Ecuador 2018
A continuacion, se detalla cada maquina expuesta en la tabla N°23
Balanza industrial

La balanza industrial es resistente, ya que se coloca en el suelo para pesar la carne.
Misma puede mostrar los resultados del pesaje en diferentes unidades o en porcentaje,
también puede calcular el peso medio y sumar varios pesos. Ademas de que la pantalla
de la balanza se puede colocar facilmente a la pared para una mejor visualizacion del

resultado.

llustracién 23. Balanza industrial

Fuente: (Roser, 2018)



Las caracteristicas son:
- Rango méaximo de pesaje: 200 kg
- Resolucién: 0,5 Kg

- Rango de tara: en todo el rango de pesaje
Molino de carne

Descripcion: Molino de carne modelo smg50, marca Roser, funcién de engrane
reversible y proteccién térmica, luz indicadora de encendido, potencia de 1/2 h.p.,

corriente 115 volts, capacidad de 20 a 40 kg/hr.

llustracién 24. Molino de carne

o o
Fuente: (Roser, 2018)

Inyector

Sirve para la adhesion de los ingredientes a la carne, ya que permite la

concentracion de los mismos en el producto.

lHustracion 25. Inyector

Inyectora
MC-104 Duo

A brand of
roser

group

Fuente: (Roser, 2018)

o1
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Bombo nitrificador

Sirve para una correcta dosificacion y aplicacion del nitrificante a jamones y paletas
es imprescindible para lograr un producto de calidad constante. Esta operacion, realizada
tradicionalmente de forma manual, implica una gran pérdida de tiempo y trabajo. El
disefio de este sistema en continuo permite una dosificacion exacta del nitrificante, asi
como realizar un frotado por igual a cada pieza asegurando que todas ellas reciban un
tratamiento idéntico consiguiendo una uniformidad en todo el lote y minimizando el

tiempo y mano de obra empleada en esta fase.

Una vez colocado el jamon en la banda transportadora, una fotocélula lo detecta y el
dosificador incorpora sobre la pieza la cantidad de nitrificante necesario mientras entra
en el bombo. Una vez dentro, gracias al disefio de las palas y al movimiento giratorio del
bombo se hacen rotar los jamones suavemente sobre si mismos frotandose contra la pared
interna y evitando los golpes entre ellos mientras se reparte uniformemente el nitrificante

por toda su superficie.

llustracién 26. Bombo nitrificador

Fuente: (Roser, 2018)

Cocina

Descripcion: Cocina de acero inoxidable, a alta presion.
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lustracién 27. Cocedor de embutidos

Fuente: (Roser, 2018)

Preciadora para embutidos

Maquina con capacidad de enfundar 120 kg por hora, cuenta con 3,5 hp.

lHustracion 28. Preciadora para embutidos

Fuente: (Roser, 2018)

3.5.2.1.2. Herramientas y equipamiento

Tabla N° 24: Herramientas

Medida Cantidad/afio
Herramientas y equipamiento
Mesa de acero inoxidable Unidad 3
Moldes de acero inoxidable Unidad 50
Juego de cuchillos Unidad 2
Tinas de recepcion Unidad 4

Elaboracion: El autor, Ecuador 2018
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Mesa de acero inoxidable

lustracién 29. Mesa de acero inoxidable

mesa de trabajo en acero Inoxidable

Fuente: (Roser, 2018)
Moldes de acero inoxidable

llustracién 30. Moldes de acero inoxidable

Fuente: (Roser, 2018)
Juego de cuchillos
Mango ligero de polipropileno (PP), material plastico higiénico con una buena

estabilidad a los golpes, pudiendo ser usado sin problemas hasta temperaturas que rondan
los 120-130 °C.

lHustracion 31. Juego de cuchillos

Fuente: (Roser, 2018)



3.5.2.1.3. Muebles y enseres

Los muebles y enseres de los que se requiere para la planta de elaboracion de jamon,

son:

Tabla N° 25: Muebles y enseres

Unidad Cantidad/afio
Muebles y enseres
Escritorio Unidad 2
Estante Unidad 1
Silla Unidad 8
Mesa de juntas Unidad 1

Elaboracion: El autor, Ecuador 2018

3.5.2.1.4. Equipo de computo

Tabla N° 26: Equipo de computo

Unidad Cantidad/afo
Equipo de codmputo
Computadora de escritorio Unidad 1
Mueble para computadora Unidad 1
Impresora Unidad 1

Elaboracion: El autor, Ecuador 2018

3.5.2.1.5. Suministros de oficina

Tabla N° 27: Suministros de oficina

Cantidad

Suministros de oficina

Resma de papel

Esferos (caja)

Folder

Perforadora

Engrampadora

Otros
Elaboracién: El autor, Ecuador 2018

I LRI




3.5.2.1.6. Suministros de limpieza

Tabla N° 28: Suministros de limpieza

Unidades Cantidad/afno
Suministros de limpieza
Trapeador Unidad 4
Escobas Unidad 4
Detergente polvo Kg 10
Detergente liquido Ltr 10
Cepillos Unidad 6
Fregona Unidad 6
Guantes Unidad 12

Elaboracion: El autor, Ecuador 2018
3.5.2.2.Materia Prima e insumos

La materia prima e insumos a utilizarse para la elaboracion del producto jamon, se

detallan en el siguiente cuadro:

Tabla N° 29: Detalle de materia prima e insumos para la elaboracion de jamon

Materia prima/insumo Unidad de medida
a. Pulpa de res (grasa limpia y pellejos) lavada Kg
b. Agua previamente purificada, hervida o clorada m3
c. Vinagre Ltrs
d. Sal de mesa Kg
e. Azlcar Kg
f. Grenetina o gelatina sin sabor Kg

Elaboracion: El autor, Ecuador 2018
3.5.3. Personal administrativo y operativo

El personal necesario para el funcionamiento de planta de elaboracion de carnicos de

res, es:

Tabla N° 30: Personal administrativo y operativo

Descripcion Cantidad

Area administrativa 2

Gerente general 1

Jefe financiero 1
Area de ventas 1

Jefe comercial 1
Area operativa 4

Jefe de operaciones 1

Carnicero 1

Ayudante técnico 1

Personal de almacenamiento e inventario 1

Elaboracion: El autor, Ecuador 2018
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3.5.4. Distribucion de la planta

Obra civil

El lugar donde se va a llevar a cabo el proyecto de creacion de planta de elaboracion
del producto carnico, tendra una extension de 165 metros cuadrados de construccion, la

misma que se encuentra distribuida de la siguiente manera:

Tabla N° 31: Distribucién de la planta

Avreas Dimension en m2
Area administrativa 60
Area de produccion y logistica 490
Parqueadero 50
Total 600

Elaboracion: El autor, Ecuador 2018

lHustracion 32. Distribucién de la planta

— T7m —

30

Area de recepcién y

. Area aoministrativa

formulacion almacenamiento
I:' : Area de
Area de procesos empaquetado Pargueadero
@ Picaco . Embutido . Cava refrigeradora
Mezclado @ Formado . Cava producto
terminado

Elaboracion: El autor, Ecuador 2018



3.6.Determinacion de la organizacion humana y juridica que se requiere para

correcta operacion del proyecto
3.6.1. Marco legal

La empresa se considera como una pequefia empresa a corto plazo en sus inicios. En
este punto se detalla los pasos necesarios para su funcionamiento, en base a la legislacion

vigente.

3.6.1.1.La empresa segun su actividad

Industrial, ya que la empresa se dedica al procesamiento de carne, para finalmente

obtener un producto elaborado, como es el jamon.

3.6.1.2.La empresa segun su capital

Se considera como empresa privada, ya que el capital pertenece a particulares.

3.6.1.3.La empresa por el nUmero de personas

La empresa por el numero de personas se clasifica en persona juridica, ya que se
constituira por 2 0 mas personas, siendo de responsabilidad limitada de acuerdo a la ley

de Compafiias.

3.6.1.4.La empresa segun su tamafio

Segln su tamafio, es una empresa pequefia ya que cumple con las caracteristicas

establecidas en la legislacion ecuatoriana.

3.6.1.5.La empresa segun el Marco Juridico

Compafiia Limitada. Misma que de acuerdo a la (Superintediencia de Compafiias,

Valores y Seguros, 2018)

Es la que se contrae entre dos 0 mas personas, que solamente responden por las
obligaciones sociales hasta el monto de sus aportaciones individuales y hacen el
comercio bajo una razon social o denominacion objetiva, a la que se afiadira, en todo
caso, las palabras "Compariia Limitada" o su correspondiente abreviatura.”



3.6.2. Aspectos fiscales de la empresa

Para ejecutar el proyecto propuesto en este documento, con personeria natural, se debe

realizar el siguiente tramite.

- Registro Unico de Contribuyentes “es el documento que identifica e
individualiza a los contribuyentes, personas fisicas o juridicas, para fines
tributarios. EI RUC es el instrumento que permite que el Servicio de
Rentas Internas (SRI) realice el control tributario.” (Peréz Bustamante &
Ponce, 2018)

De acuerdo al Servicio de Rentas Internas del Ecuador,

Estan obligados a inscribirse todas las personas naturales y juridicas, nacionales y
extranjeros, que inicien o realicen actividades economicas en forma permanente u
ocasional o que sean titulares de bienes o derechos que generen u obtengan

ganancias, beneficios, remuneraciones, honorarios y otras rentas sujetas a
tributacion en el Ecuador. (Servicio de Rentas Internas el Ecuador, 2018)

El plazo para inscribirse es de treinta dias contados a partir de la constitucion o
iniciacion de las actividades econdmicas. Ademas, se debe realizar la actualizacion de los

datos de inscripcion, cuando:

- Cambiado de actividad econémica

- Cambiado de domicilio

- Cierre de la actividad; v,

- Incremento o decremento del capital
Para obtener el RUC, se requiere:

- Cedula de identidad;

- Recibo de agua, luz o teléfono; y

- Llenar el formulario



3.6.3. Aspectos legales de la empresa

Para la implementacién como para su operacién, debe de considerar lo siguiente:

3.6.3.1.Patente Municipal

Es un impuesto que estan obligados a pagar todas las personas naturales, juridicas y
sociedades nacionales 0 extranjeras que realicen permanentemente actividades
econdmicas comerciales, financieras, industriales o profesionales, dentro de cada
jurisdiccion municipal. EI Municipio de cada jurisdicciéon cantonal o metropolitana son

los entes publicos encargados de realizar la recaudacion de este impuesto
Tiempo: De inmediato despacho a través de la ventanilla de recaudacion.
Requisitos: En caso de inscripcion para obtener la patente por primera vez, presentar

Patente Persona Natural: Formulario de declaracion del Impuesto de Patente, original
y copia; original y copia de RUC; copia de cédula de ciudadania; copia de carta de pago
del impuesto predial del afio en curso; formulario de categorizacion emitido por la oficina

de Control Sanitario.

3.6.3.2.Uso de suelos

Segun (Gad Municipal de Biblian, 2018), los requisitos para la obtencién de la
calificacion de uso de suelo, son los siguientes, mismos a ser presentados en la Direccién

de Planificacion del Gad Municipal de Biblian:
Solicitud a la Direccion de Planificacion suscrita por el propietario y proyectista.
Permiso ambiental (De acuerdo a la actividad) aprobado por el MAE.

Propuesta arquitectonica para el desarrollo de la actividad cumpliendo con la Ley
Ambiental, la Ordenanza y las Normas de Arquitectura. Previo la obtencion del
certificado de afeccion o linea de fabrica por efectos de construcciones exteriores o

adicionales a las existentes.
Copia del permiso otorgado por el Cuerpo de Bomberos.

Copia de cédula y certificado de votacion



Copia de escrituras o titulos de propiedad de ser el caso
Copia de la carta de pago del impuesto predial
Certificados de no adeudar al Municipio y otros que sean del caso

3.6.3.3.Permiso sanitario de funcionamiento

Documento (permiso sanitario de funcionamiento) otorgado por la Autoridad
Sanitaria Nacional (Ministerio de Salud Puablica, a traves de la Direccién Nacional de
Vigilancia y Control Sanitario) a los establecimientos sujetos a control y vigilancia
sanitaria que cumplan con todos los requisitos para su actividad, establecidos en los
reglamentos correspondientes. Direccién Nacional de Vigilancia y Control Sanitario es
la Unica entidad que emite los certificados de operacion a las plantas de elaboracion de

alimentos.
Tiempo: Quince dias laborables

Requisitos: Solicitud (formulario) de permiso sanitario; copia de cédula de ciudadania
y de votacion del propietario de la empresa; Informe de compatibilidad y/o factibilidad
de implantacion de uso; comprobante de pago de patente anterior; comprobante de pago
de tasa de permiso sanitario del afio; copia de RUC.

3.6.3.4.Recomendacion del cuerpo de bomberos

Con el pago de una parte de la patente (10%) se cubre el servicio que da el cuerpo de
bomberos a todos los locales que desarrollan actividades econémicas, mediante el cual
recomiendan la instalacion de equipos contra incendios o las seguridades que debe tener
para evitar los mismos. El cumplimiento de estas recomendaciones le da derecho al duefio
de la empresa a reclamar el seguro contra incendio, que es cancelado con todos los pagos

de las planillas de energia eléctrica, en caso de que ocurra el flagelo.

Requisitos para obtener este servicio: Comprar un formulario (USD$ 1.00) llenarlo y
entregar a los bomberos; y, conducir a los inspectores al local comercial para la

verificacion o inspeccion.



Registro sanitario: Es obligatorio obtener el Registro Sanitario cuando se elaboran
productos alimenticios procesados. Es decir, hay una gran diferencia con el Permiso

Sanitario, que sirve para el funcionamiento del local que expende alimentos.

Exentos de Registro Sanitario: Estan exentos de registro sanitario, pero no lo estan
del control de la autoridad de salud, en este grupo se encuentran productos alimenticios
en su estado natural, productos semielaborados, y los productos de panaderia y que se

comercializan sin un envase 0 marca comercial.

3.6.3.5.Registrarse en el Registro de la Propiedad de Cafar

Los requisitos para este tramite, de acuerdo al (Registro Mercantil , 2018) son:

1) Presentar al menos 3 testimonios originales de la escritura publica de
constitucion. Los testimonios deben tener el mismo nimero de fojas y todas
deben estar rubricadas por el notario ante el que se otorgo la escritura. (Art. 41
de la Ley Notarial)

2) Cada testimonio debera tener el original de su Resolucion aprobatoria emitida
ya sea por la Superintendencia de Compafiias o por la Superintendencia de
Bancos y Seguros.

3) Cada testimonio debera contar con la razon de marginacién de la Resolucion
aprobatoria, sentada por el notario ante el cual se otorgd la escritura de
constitucion. En la razén de marginacion, se debe verificar que los datos de la
Resolucién que se margina sean correctos.

4) Tratandose de compafiias de responsabilidad limitada, se debera presentar el
certificado de publicacion por la prensa del extracto de la escritura publica de
constitucidn. (Art. 136 de la Ley de Compafiias)

5) Si los socios o0 accionistas son extranjeros, en la escritura debera indicarse si
son o0 no residentes en el Ecuador, o en su defecto deberan adjuntar copia
certificada de su visa, con la finalidad de determinar si tienen o no la
obligacion de presentar el RUC. (Art. 3 de la Ley de Registro Unico de
Contribuyentes, Art. 9.1 de la Ley de Régimen Tributario Interno, y Circular
NAC-DGECCGC12-0011, publicada en el Registro Oficial Segundo
Suplemento 735 del 29 de junio de 2012)



6) Si la compariia se constituyere con la aportacion de algin inmueble, la
escritura deberd inscribirse en el Registro de la Propiedad antes de la
inscripcion en el Registro Mercantil. La inscripcion en el Registro Mercantil
no podré efectuarse luego de los 90 dias de realizada la inscripcion en el
Registro de la Propiedad. (Art. 10 de la Ley de Compaiiias)

7) Las fechas de los documentos contenidos en la escritura de constitucion deben
constar en el siguiente orden: a) Certificado de reserva del nombre; b)
Certificado de apertura de la cuenta de integracion de capital; ¢) Escritura
publica de constitucion; d) Otorgamiento de los testimonios de la escritura
(debe ser al menos igual a la fecha de la escritura); €) Resolucion aprobatoria;
f) Razon de marginacion (debe ser al menos igual a la de la Resolucion

aprobatoria); g) Publicacion por la prensa

3.6.4. Aspectos laborales

Los aspectos laborales que la empresa debe regir, son:
Requisitos nueva Historia Laboral

Registro Patronal

Afiliacion del Trabajador

Pagos al IESS

Salarios de Aportacion

Tasas de Aportacién

Mora Patronal

Responsabilidad Patronal

Estos aspectos a continuacion se detallan:

Requisitos nueva Historia Laboral



Requisitos actuales solicitados por el Instituto Ecuatoriano de Seguridad Social a los
empleadores para su registro en el Sistema Historia Laboral:

Solicitud de entrega de clave firmada
- Copia de pago de teléfono o luz
- Copia del RUC.

El empleador que se registre en el sistema Historia Laboral podré realizar diferentes
tramites, tales como: solicitudes de nuevos registros patronales, verificar los datos de la
empresa, notificar cambios de representante legal, enviar avisos de entrada y salida de
trabajadores, reportar novedades sobre los afiliados, en cuanto a cambios en los salarios,
promociones, registros de horas extras trabajadas, dias laborados, licencia por

enfermedad.
Registro Patronal

Los empleadores o patronos tienen obligaciones legales con sus trabajadores y con el
Instituto Ecuatoriano de Seguridad Social. El patrono esta obligado a solicitar en el IESS
el nimero patronal que es la identificacion de empresas publicas y privadas; de
empleadores domésticos, artesanos auténomos. EI nimero patronal le sirve al empleador

para afiliar a sus trabajadores y realizar los diferentes tramites en el Instituto.

3.6.5. Organigrama estructural de la empresa

En este trabajo, la estructura organizacional que se pretende realizar, pertenece a una
organizacion del tipo vertical, misma es usada principalmente por pequefias empresas. A

continuacion, se propone el organigrama:



lHustracion 33. Organigrama estructural de la empresa Carnicos Hatun LlaKta Cia. Ltda.

Junta General de Accionistas

Directorio

Gerencia general

Departamento de

Departamento de produccion : :
financiero

Departamento comercial

» Presupuestos Ventas
Produccién P

Contabilidad

Elaboracion: El autor, Ecuador 2018

De acuerdo a como crezca la organizacion, se debera ampliar la estructura de puestos,
de acorde a las necesidades que se generen, pero siempre bajo la condicién de optimizar

recursos.

3.6.5.1.Descripcion de las funciones
Gerente general
Perfil:

Formacion Académica: Graduado Ingenieria Comercial. Preferentemente con

Maestria en Finanzas o Administracién de Empresas.
Experiencia previa: De 1 a 3 afios en el cargo o en puestos similares

Competencias: Visién de negocios, planificacion estratégica, liderazgo, vy

comunicacion



Descripcion del Puesto: Es la unidad administrativa de la empresa; delegaré su
autoridad, méas no su responsabilidad. Es aqui en donde se toman las decisiones de las
cuales dependera el desarrollo normal de la organizacion, bajo dependencia esta: el area

de contabilidad, el jefe de produccion, y el area de ventas.

Caracteristicas: Persona lider con capacidad de mando, disefio de estrategias y toma
de decisiones.

Funciones: Representar a la empresa, supervisar el desarrollo de las actividades,
controlar el giro del negocio, supervisar al personal, elaborar informes sobre gastos,
requisicion de inventarios y evaluar los productos brindados, aprobar la emision de

cheques y salidas de dinero.
Jefe financiero

Perfil:  Titulacion universitaria Superior preferentemente Econdémicas o
Administracion de Empresas, conocimientos de contabilidad, matematicas financieras,

legislacion mercantil y fiscal, analisis de inversiones.

Descripcion del Puesto: Es el encargado de la elaboracion de los analisis financieros
de la empresa, consolidar la informacién presupuestaria, elaborar roles de pago de los

empleados, entre otras actividades concernientes al puesto de jefe financiero.

Funciones: Cumplir con las disposiciones legales, en torno al control y manejo de la
situacion financiera de la empresa, presentar oportunamente informacién financiera a

gerencia.
Jefe de produccion

Perfil: Ingeniero en alimentos, 1 afio de experiencia en elaboracién de embutidos,

capacitacién en el control de maquinaria de procesamiento de alimentos.

Descripcion del puesto: Deben saber manejar el proceso de elaboracidn de jamon de
res, la utilidad del puesto radica en saber manejar la maquinaria y equipo de elaboracion

del producto, ademas del el ingreso y salida de producto en forma organizada, empleando



un sistema de control permanente en cuanto a su manejo interno, en combinacion directa

con el &rea de produccion.
Jefe comercial

Perfil: Ingeniero en marketing o comercial, experiencia en ventas, comunicacion

efectiva a todo nivel, excelente manejo de relaciones publicas

Descripcion del Puesto: Honradez en su trabajo, eficiencia en todas sus labores,

comunicacion con los jefes inmediatos.

Funciones: Hacer los contactos con compradores potenciales, buscar nuevos
mercados, disefiar campafias de publicidad y promocién del producto ofrecido por la

empresa, presentar reportes de cualquier anomalia a su jefe inmediato.

3.7.Conclusiones del Estudio Técnico

Como conclusion en el estudio técnico, se demuestra que la empresa para la
elaboraciéon del producto carnico “jamoén” contara las instalaciones necesarias para la

elaboracion del mismo, asi como todo el equipamiento y maquinaria industrial necesaria.

En cuanto al tamafio éptimo de la planta responde a una produccion de 158 571,00 kg

del producto jamon.
La planta se encontrara ubicada en la parroquia Nazén del cantén Biblian.

Mediante los diagramas de flujo de procesos, se establecio los tiempos que duraran

las actividades de prestacion del servicio.

El talento humano con el que contara esta empresa sera de 7 personas.



CAPITULO IV. ESTUDIO ECONOMICO FINANCIERO

4.1.0bjetivos del Estudio econdmico

Los objetivos especificos del estudio econdmico del Proyecto para la elaboracion de

carnicos de res, son los que se sefialan a continuacion:

- Determinar el monto de los recursos econémicos necesarios para la

ejecucion del proyecto

- Establecer el costo total de la operacion de la planta

- Definir los ingresos que generara el proyecto

4.2 Inversion inicial

La inversion inicial comprende la adquisicion de todos los activos fijos o tangibles y

diferidos o intangibles necesarios para iniciar la operacion de la planta, en lo que respecta

a activos fijos y activos diferidos, como se demuestra en la siguiente tabla.

Tabla N° 32. Inversion inicial

COSTOS DE INVERSION

Inversién Total

Pre inversion 5.000,00
Estudios 5.000,00
Terreno 32.000,00
Terrenos (Area 600m2) 32.000,00
Obra Civil 15.710,00
Planta (490m2) 13.010,00
Oficina (60m2) 2.200,00
Pargueadero (50m2) 500,00
Equipamiento 12.860,00
Maquinaria y equipo 7.890,00
Muebles y enseres 3.110,00
Equipo de oficina 1.860,00
Inversién Fija 65.570,00

Elaboracioén: El autor, Ecuador 2018
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A continuacion, se presenta los valores de los activos fijos, los activos diferidos, y el

Capital de trabajo:

Activo fijo 60.570,00
Activo diferido 5.000,00
Capital de trabajo 70.816,58

Total 136.386,58

4.2.1. Cronograma de inversiones

Para la ejecucion del proyecto y canalizar adecuadamente las actividades de inversion
es necesario elaborar el cronograma de inversiones utilizando la herramienta conocida
como es el grafico de Gantt, CRONOGRAMA QUE SE DETALLA EN EL SIGUIENTE
GRAFICO:
lHustracion 34. Cronograma de inversiones

Al 30/07/2018| agosto-18 |septiembre-18| octubre-18 [ noviembre-18 | diciembre-18 enero-19
1-15 | 16-30| 1-15 | 16-31| 1-15 | 16-31( 1-15 | 16-30| 1-15 | 16-31| 1-15 | 16-30| 1-15 | 16-31

Actividad

Elaboracion del Estudio

Constitucion del Negocio
Tramitacion de financiamiento
Adquisicion de Terreno
Construccion de Obra civil
Adquisicion de maquinaria y equipo
Instalacién de maquinaria y equipo
Adquisicion de muebles y enseres
Prueba de actividades de produccion
Inicio de Produccion

Fuente: Investigacién Directa
Elaboracién: El autor, Ecuador 2018

4.3.Plan de produccién

El Plan de Produccion se ha proyectado para cinco afios, tal como se muestra en el

siguiente cuadro:

Tabla N° 33. Plan de Produccion

Produccién Anual en kg % Crecimiento
2019 158.571,00
2020 166.761,23 5,17%
2021 171.013,64 2,55%
2022 175.374,49 2,55%
2023 179.846,54 2,55%

Fuente: Investigacion Directa
Elaboracidn: El autor, Ecuador 2018



La produccion anual fue establecida en base a un previo calculo y analisis de la

siguiente manera:
- La produccién por hora es de 83 kg del producto jamén.

- La produccion por dia es de 660,71 kg de jamon: Se trabaja por 8 horas

diarias.

- La produccién por semana es de 3 304 kg de jamon: Se trabaja por 5 dias

por semana
- La produccién por mes es de 13 214 kg de jamon
- La produccién por afio es de 158 571 kg e jamon

Se ha decidido aplicar la merma del 1%, debido a razones propias de este tipo de
produccion, que es la produccion de embutidos. Entonces aplicando la merma tenemos

un total de 158 571 kg de jamdn anuales, para el primer afio de produccion.

4.4.Costos de operacion del proyecto

El calculo de los costos es de vital importancia para la empresa, ya que esto nos servira
como fuente para determinar el precio de venta del producto.

Para este analisis, se parte del calculo de los costos de produccién, para
posteriormente proceder a establecer los Gastos de administracion, Gastos de ventas; v,

Gastos financieros. Tal como se presenta a continuacion.

4.4.1. Presupuesto de costos de produccion
Los costos de produccidn estan incurridos por la mano de obra directa, gastos de

materia prima; y, la depreciacion de los activos de produccion.

Para realizar el calculo de los Costos de Produccion, utilizar el tiempo de 240 dias al

afo.



4.4.1.1.Costos Directos de Produccion

Los Costos Directos de Produccion estan conformado por los Costos de Materia Prima
Directa, y los Costos de Mano de Obra Directa

44111 Presupuesto de Materia Prima
Directa

El calculo de estos costos esta en funcion del plan de produccién, que para el primer
ano es 158 571 Kg.

Tabla N° 34. Presupuesto de materia prima directa

Materia prima/insumo Unidad de medida  Cantidad Precio Total
Pulpa de res (grasa limpia y
pellejos) lavada Kg 163 328,13 3 2,60 $ 42465314
Vinagre Ltrs 42987,00 $ 7,10 $ 305 207,70
Sal de mesa Kg 450,00 $ 049 $ 220,50
Azlcar Kg 435,00 $ 1,03 $ 448,05
Grenetina o gelatina sin sabor Kg 890,00 $ 595 $ 529550
Fundas platicas Pag. x 200U 792,86 $ 1850 $ 14667,82
Total $ 750 492,71

Fuente: Investigacién directa
Elaboracién: El autor, Ecuador 2018

Para su calculo de la materia prima Pulpa de piernas de res se considera una
produccion diaria de 660,71 Kg. Que multiplicado por 240 dias laborables nos el valor de
158 571, a este valor se agrega el 3% que se tiene que mermar por las impurezas que son
propias en la adquisicién de este tipo de materia prima lo que nos arroja un valor de 4
757,13 (158 571*3%) valor que agregamos a la cantidad de materias primas utilizadas
en el proceso nos da la cantidad de 163 328,13 (158 571 + 4 757,13), valor que
multiplicado por el precio unitario de $ 2, 60 USD, tenemos un presupuesto anual de $

424 653,14 USD. Procedimiento similar se realiza para las deméas materias primas.

4.4.1.1.2. Presupuesto de Mano de Obra
Directa
En el siguiente cuadro se detalla el personal considerado como mano directa que va a
laborar en la planta; y que forman parte de los costos de produccion como son: el jefe de

operaciones, el carnicero, el ayudante y el obrero.



Tabla N° 35. Presupuesto de mano de obra directa

Cargo Sueldo anual Bene_flcms Valor/afio
sociales
Jefe de Operaciones $10.200,00 $ 3.749,96 13949,96
Carnicero $ 7.800,00 $ 295844 10758,44
Ayudante técnico $ 540000 $ 216692 7566,92
Obrero (traslado entre procesos) $ 480000 $ 1.969,04 6769,04
Total 39044,36

Fuente: Investigacion directa
Elaboracién: El autor, Ecuador 2018

El calculo anterior se respalda en el rol de costos, mismo que incluye todos los
beneficios sociales conmiserados en la legislacion ecuatoriano, segun consta en el anexo
No. 3

4.4.1.2.Costos Indirectos de Produccion

Los costos CIF son de $ 9.352,34 USD al afio, mismos se presentan en la siguiente
tabla:

Tabla N° 36. Presupuesto de Costos Indirectos de Fabricacién

Descripcion Medida  Cantidad/afio Precio Total
Servicio de agua potable m3 $ 18394 3 048 3 88,29
Energia eléctrica kw/hora $ 20.04442  $ 004 $ 801,78
Mantenimiento horas  $ 12,00 $ 20,00 % 240,00
Costos por pérdida de produccién kg $ 158571 $ 519 $§ 8.222,27
Total $ 9.352,34

Fuente: Investigacién directa
Elaboracion: El autor, Ecuador 2018

4.4.2. Gastos de administracién

Estos costos provienen de la funcion administrativa, para ello a méas de los sueldos de
personal, asi como materiales y suministros entre otros, en la siguiente tabla se detalla los

gastos de administracion que se incurrira en la ejecucion del proyecto.



Tabla N° 37. Gastos administrativos

Descripcion Valor/afio
Personal $31.889,32
Gastos de oficina $ 909,50
Honorarios (contador/a) $ 1.200,00
Otros Gastos de Administracion $ 800,80
Total $ 34.799,62

Fuente: Investigacion directa
Elaboracién: El autor, Ecuador 2018

4.4.3. Gastos de Ventas

Para la empresa es necesario comunicar los servicios que éste brinda; en este sentido,
vender no significa solo hacer llegar el producto al cliente, sino implica una actividad
mucho mas amplia, bajo este contexto se hace necesario el gasto en publicidad tanto en
radio, y otros, los mismos que recalcan la calidad de los carnicos que producira la

Empresa Cérnicos Hatun Llakta Cia. Ltda., ademas de la persona que vendera el producto

“jamon de res”.

Tabla N° 38. Gasto de ventas

Descripcion Valor/afo
Personal de ventas $ 13.949,96
Publicidad $ 960,00
Otros Gastos en ventas (Vidticos, Movilizacién, otros) $ 1.200,00
Total $16.109,96

Fuente: Investigacién directa
Elaboracién: El autor, Ecuador 2018

4.4.4. Gastos financieros

Este costo representa los intereses que debe pagar por el préstamo que se obtendra
para el financiamiento de la inversién inicial, se prevé que el mismo se realizara en la
Cooperativa CACPE Biblian Cia. Ltda., cuyo monto es de USD 35.000,00; a una tasa de

interés del 16% anual, a 5 afios plazo, el pago del capital e intereses se demuestra en la

siguiente tabla:



Tabla N° 39. Tabla de pago de capital e intereses

PERIODO Intereses ($) Pago de Capital ($)
1 $2.800,00 $2.416,03
2 $2.606,72 $2.609,31
3 $2.397,97 $2.818,06
4 $2.172,53 $3.043,50
5 $1.929,05 $3.286,99
6 $1.666,09 $3.549,94
7 $1.382,09 $3.833,94
8 $1.075,38 $4.140,65
9 $744,13 $4.471,91
10 $386,37 $4.829,66
TOTAL $35.000,00

Fuente: Investigacién directa
Elaboracion: El autor, Ecuador 2018

4.4.5. Gastos de Depreciaciones

Para el calculo se utilizd lo que establece la normativa legal vigente, misma que se

demuestra en el siguiente cuadro.

Tabla N° 40. Tabla de depreciacion

Valor deducido Valor

Activo Po;cnelzlatl?je Costo Vida Util a depreciarse Residual

(ANUAL) (FINAL)
Maquinaria y Equipo 10% $ 7.890,00 10 $ 710,10 $ 789,00
Muebles y enseres 10% $ 3.110,00 10 $ 279,90 $ 311,00
Vehiculo 20% $ 1.860,00 5 $ 29760 $ 372,00
Equipo de Oficina 33% $ 1.860,00 3 $ 41540 $ 613,80
Obra Civil 20% $ 15.710,00 10 $ 1.256,80 $3.142,00
Total $ 295980 $5.227,80

Fuente: Investigacién directa
Elaboracion: El autor, Ecuador 2018

4.5.Capital de trabajo

El capital de trabajo, esta representado por el capital adicional con el que hay que
contar para que empiece a funcionar una empresa, en este caso es para que empiece a
funcionar el Proyecto, esto es, hay que financiar la primera produccion antes de recibir
ingresos; entonces debe comprarse materia prima, pagar la mano de obra, otorgar crédito
a las primeras ventas, y contar con cierta cantidad de efectivo para sufragar los gastos

diarios de la empresa.



De acuerdo al Estudio Econdémico del Proyecto, el capital de trabajo asciende al
monto de $70 816,58 USD, que representa un mes de los gastos corrientes, mismo que
sirve para iniciar con las actividades de operacion de la planta para la elaboraciéon de

carnicos de res.

Para el estudio en mencion se calcul6 el capital de trabajo para un mes debido a que
la elaboracion del producto final no requiere mucho tiempo de fabricacion y su venta es

inmediata.

Tabla N° 41. Capital de trabajo

Descripcion Total/afio Valor/mes
Gastos de operacion
Materias primas y materiales $750.492,71 $62.541,06
Mano de obra directa $39.044,36 $3.253,70
Costos Indirectos de Fabricacién $9.352,34 $779,36
Total Costos de Produccion $798.889,41 $66.574,12
Gastos de administracién
Personal $31.889,32 $2.657,44
Gastos de oficina $909,50 $75,79
Honorarios (contador/a) $1.200,00 $100,00
Otros Gastos de Administracion $800,80 $66,73
Total Gastos de Administracién $34.799,62 $2.899,97
Gastos de ventas
Personal de ventas $13.949,96 $1.162,50
Publicidad $960,00 $80,00
Otros Gastos en ventas $1.200,00 $100,00
Total Gastos de ventas $16.109,96 $1.342,50
TOTAL CAPITAL DE TRABAJO $70.816,58

Elaboracion: El autor, Ecuador 2018

4.6.Ingresos

Para calcular los ingresos, en primer lugar, se ha determinado el tipo y la cantidad de
producto que se va a producir y comercializar; y, en segundo lugar, el precio unitario de
cada kilogramo que se va a producir en jamon. A continuacion, en el siguiente cuadro se

presenta los ingresos:



Tabla N° 42. Ingresos presupuestados

PRODUCCION UNIDAD ANOS
| 1 | 2 | 3 | 4 | 5

Produccion

% Incremento de la produccion 517% 2,55% 2,55% 2,55%
Produccion del

producto "jamoén" 158571,00 158571,05 158571,08 158571,10 158571,13
Pérdidas 1% 1585,71 1585,71 1585,71 1585,71 1585,71
PRECIOS DE VENTA:  USD ($) $5,75 $5,75 $5,75 $5,75 $5,75

TOTAL INGRESOS

$902.665,42 $902.665,71 $902.665,86 $902.666,00 $902.666,15

Elaboracion: El autor, Ecuador 2018

4.7.Punto de equilibrio

A través del punto de equilibrio se puede estudiar las relaciones entre los costos fijos,

variables e ingresos. A continuacion, se presenta la tabla que detalla los datos para obtener

el punto de equilibrio:

Tabla N° 43. Punto de equilibrio

B PROD.UCCION INGRESO COSTOS COSTOS COSTOS INGRESOS
(Unidades) BRUTO FIJOS VARIABLES TOTAL NETOS

1 158571 911783,25 844.448 5.495,01 849.943,23 61.840,02

2 166761 958877,08 844.448 5.778,83 850.227,05  108.650,03

3 171014 983328,45 844.448 5.926,19 850.374,41  132.954,04

4 175374 1008403,32 844.448 6.077,31 850.525,53  157.877,80

5 179847 1034117,61 844.448 6.232,28 850.680,50  183.437,11

Elaboracion: El autor, Ecuador 2018

Se ha realizado el cuadro anterior en base a los siguientes datos:

CF; Costos Fijos
CV; Costos Variables
P; Precio (p. u.)

844.448
0,03
5,75



4.7.1. Punto de Equilibrio en Unidades y en Dolares:

lustracién 35. Punto de equilibrio en cantidad y ddlares

Punto de Equilibrio en Kilogramos: Punto de Equilibrio en Délares:
CF CF
= = PS- =J=—"7=
Pu=0=p—¢y \ : _%
Pu = CF/(P-CV) P$ = CF/(1-CVIP)
Pu = 147.751 P$ = $849.568,28

Elaboracion: El autor, Ecuador 2018
4.8.Financiamiento y costo de capital

TMAR: Tasa Minima Aceptable de Rendimiento

En virtud de que se tiene dos fuentes de financiamiento, se calcula la TMAR mixta,

de los mismos.
El monto de inversién del Proyecto es de $ 136 386,58 USD ddlares.

La inversion sera financiada el 26% mediante un crédito, y el 74% financiado por los

socios del Proyecto Carnicos Hatun Llakta., a continuacion, se indica:

Tabla N° 44. Costo de Capital

Porcentaje de Costo de
Concepto Inversion  participacion TMAR capital
APORTE DE SOCIOS 101386,58 74% 16% 11,89%
PASIVO A LARGO PLAZO (crédito)  35000,00 26% 16% 4,11%
TOTAL DEL FINNACIAMIENTO 136386,58 100% 16,00%

Elaboracion: El autor, Ecuador 2018

Para el calculo de la TMAR se aplica:

Formula:
A. (Valor aporte socios / Inversion)*% = %
B. (Valor Crédito / Inversién)*% = %
TMAR MIXTA=A+B
La tasa de ganancia anual que solicita ganar el accionista es del 16%, mientras que
para la institucién bancaria es la misma, bajo este contexto el costo de capital combinado

es de 16%.



4.8.1. Financiamiento: Tabla de pago de deuda

El financiamiento para la inversion, se preve que el mismo se realizard en CACPE
Biblian, cuyo monto es de $ 35 000 USD ddlares a una tasa de interés del 16% anual,

dichos intereses anuales se detallan a continuacion:

Pago en cantidades iguales al final de cada trimestre hasta cumplir con los cinco afios

(10 semestres).

A continuacion, se presenta la tabla de amortizacion:

Tabla N° 45. Tabla de amortizacién

TABLA DE AMORTIZACION

r; Tasa de interés  8,00% (semestre) S; Monto 5216,03
C; Capital 35000,00 ES:ni'g:t‘r’;’f) 10
(SZ?;ISSC:S:I) Capital ($) Interés ($) Amortizacion ($) Pago d(e$)C 2l
1 35000,00 2800,00 5216,03 2416,03
2 32583,97 2606,72 5216,03 2609,31
3 29974,65 2397,97 5216,03 2818,06
4 27156,59 2172,53 5216,03 3043,50
5 24113,09 1929,05 5216,03 3286,99
6 20826,10 1666,09 5216,03 3549,94
7 17276,16 1382,09 5216,03 3833,94
8 13442,22 1075,38 5216,03 4140,65
9 9301,57 744,13 5216,03 447191
10 4829,66 386,37 5216,03 4829,66
TOTAL 17160,32 35000,00

Elaboracidn: El autor, Ecuador 2018
4.9.Estado de Resultados Integral

La elaboracion del Estado de Resultados Proforma tiene como objeto determinar la
utilidad neta. Para el efecto se considera la produccion variable, con financiamiento. Para
pronosticar las ventas (ingresos), se considerd el incremento del niamero de kilogramos
del producto “Jamoén de res” que se prevée realizar segun se demuestra a continuacién en

la siguiente tabla.



Tabla N° 46. Estado de Resultados Integral Proforma

CARNICOS HATUN LLAKTA CIA. LTDA.
ESTADO DE RESULTADOS INTEGRALES PROYECTADO

DOLARES AMERICANOS

Rubro 1 2 3 4 5

517% 2,55% 2,55% 2,55%
Ventas 902.665,42 902.665,71 902.665,86 902.666,00 902.666,15
Costo de produccion 792.252,84 792.339,31 792.384,20 792.430,24 792.477,45
Costos directos 789.537,07 789.537,07 789.537,07 789.537,07 789.537,07
Costos indirectos 2.715,78 2.802,24 2.84713 2.893,17 2.940,38
UTILIDAD BRUTA EN VENTAS 110.412,57 110.326,40 110.281,66 110.235,77 110.188,70
Gastos de administracion 34.799,62 34.799,62 34.799,62 34.799,62 34.799,62
Gastos de ventas 16.109,96 16.109,96 16.109,96 16.109,96 16.109,96
UTILIDAD (PERDIDA) OPERACIO! 59.502,99 59.416,82 59.372,08 59.326,19 59.279,12
Gastos financieros 5.406,72 5.406,72 5.406,72 5.406,72 5.406,72
Depreciacion 2.959,80 2.959,80 2.959,80 2.959,80 2.959,80
UTILIDAD ANTES PARTICIPACIO 51.136,48 51.050,31 51.005,56 50.959,67 50.912,60
15 % Participacién utilidades 7.670,47 7.657,55 7.650,83 7.643,95 7.636,89
UTILIDAD ANTES IMP. RENTA 43.466,00 43.392,76 43.354,73 43.315,72 43.275,71
Impuesto a la Renta 22% 9.562,52 9.546,41 9.538,04 9.529,46 9.520,66
UTILIDAD (PERD) NETA 33.903,48 33.846,35 33.816,69 33.786,26 33.755,06

Elaboracion: El autor, Ecuador 2018

4.10.  Costos de pre operacion y flujo de caja; Estado de Resultados Integral

proforma; y, Balance General Inicial

4.10.1. Costos de pre operacion y flujo de caja.

El balance del flujo de caja es la mas importante herramienta utilizada para analizar

los gastos de capital. Refleja las entradas reales en efectivo, las salidas y el balance y, en

consecuencia, proporciona una medida fundamental de la capacidad de la operacion para

cumplir sus obligaciones al contado a corto plazo (como p.ej. la némina, compras de

trozas, etc.) y del "margen de seguridad" en términos de balance de caja disponible para

atender necesidades imprevistas. Dicho esto, ahora se presenta el cuadro de Flujo de Caja

a continuacion:



Tabla N° 47. Costos de Pre-operacion y flujo de caja

FLUJO DE CAJA

Rubros Costos ANOS
Pre-operacion 1 2 3 4 5
517% 2,55% 2,55% 2,55%
A. INGRESOS OPERACIONALES
Venta del producto $ 902.66542 $ 902.66571 $ 902.66586 $ 902.66600 $ 902.666,15
Total $ 902.665,42 $ 902.665,71 $902.665,86 $902.666,00 $902.666,15
B. EGRESOS OPERACIONALES
Costos de Produccion $ 79225284 $ 79233931 $ 792.38420 $ 79243024 $ 792.47745
Gastos de Admnistracion $ 3479962 $ 3479962 $ 3479962 $ 34.79962 $ 34.799,62
Gastos de Ventas $ 161099 $ 16.10996 $ 16.10996 $ 16.109,96 $ 16.109,96
Total $ 843.162,42 $ 843.248,89 $843.293,78 $843.339,82 $843.387,03
C. FLUJO OPERACIONAL (A-B) $ 5950299 $ 59.416,82 $ 59.372,08 $ 59.326,19 $ 59.279,12
D. INGRESOS NO OPERACIONALES
Valor Residual activos $ 522780
Valor Residual capital de trabajo $ 70.816,58
Total $ 76.044,38
E. EGRESOS NO OPERACIONALES
Inversiones
Pre-inversiones $  -5.000,00
Terreno $ -32.000,00
Obra Civil $ -15.710,00
Equipamiento $ -12.860,00
Capital de Trabajo $ -70.816,58
Escalamiento e Imprevistos
Pago de impuesto a la renta $ 954641 $ 953804 $ 952946 $  9.520,66
Pago de crédito $ 502535 $ 586156 $ 6.83693 $ 797459 $  9.30157
Pago de utilidades $ 7.65755 $ 765083 $ 7.64395 $ 7.636,89
Total $-136.386,58 $ 5.025,35 $ 23.06552 $ 24.02580 $ 25.148,00 $ 26.459,11
F. FLUJO NO OPERACIONAL (D-E) $ -5.025,35 $ -23.065,52 $-24.025,80 $-25.148,00 $ 49.585,27
G. FLUJO NETO GENERADO (C+F) $-136.386,58 $ 54.477,65 $ 36.351,31 $ 35.346,28 $ 34.178,18 $108.864,39

Elaboracion: El autor, Ecuador 2018

4.10.2. Balance de Situacion financiera Proforma

Es un estado Financiero que recopila los activos con los que cuenta el Proyecto, las

obligaciones a corto y largo plazo, asi como los resultados que arroja la inversion.



Tabla N° 48. Balance proforma

CARNICOS HATUN LLAKTA CIA. LTDA.
BALANCE PROYECTADO

ACTIVO Total
Activo Corriente
Inversiones temporales 8275,52
Inventarios (Materia Prima) 62541,06
Total Activo Corriente 70816,58
Activo No Corriente
Terrenos (Area 600m2) 32000,00
Maquinaria y Equipo 7890,00
Muebles y enseres 3110,00
Equipo de oficina 1860,00
Obra Civil 15710,00
Total Activo No Corriente 60570,00
Total Activo 131386,58
PASIVO
Pasivo Corriente
Pasivo corriente 33722,18
Total Pasivo Corriente 33722,18

Pasivo No Corriente
Pasivo/Largo Plazo

Crédito Bancario 35000,00

Total Pasivo No Corriente 35000,00
Total Pasivo 68722,18
PATRIMONIO

Capital Social 62664,40
Total Patrimonio 62664,40
Total Pasivo mas Patrimonio 131386,58

Elaboracion: El autor, Ecuador 2018

En el calculo del Pasivo Corriente se ha aplicado un indice de liquidez de 2,1, debido
a que es el que se considera dentro de esta actividad industrial.



4.11. Conclusiones del Estudio Econémico

La inversion inicial es de $ 136 386,58 USD dolares, distribuidos en activos fijos $
60 570,00 USD dolares, diferidos $ 5 000,00 USD ddlares; y, capital de trabajo $ 70
816,58 USD ddlares.

Con relacion a los costos: los de produccion alcanzan un valor de $792 252,84 USD
dolares, los costos de administracion son de $ 34 799,62 USD dolares, los de ventas
asciende al valor de $ 16 109,96 USD ddlares; v, los financieros representados por el
pago de capital y de intereses del préstamo de $ 35 000 USD dolares, al 16% anual a

cinco afos plazo con una amortizacion es semestral.

Se proyectan ingresos de $ 902 665,42 USD para el primer afio de operacion del
proyecto, mismos que se incrementan progresivamente en funcion a los porcentajes

propuestos en el plan de produccién.

El Estado de Resultados Integral, se elabord sin considerar la inflacién, con

financiamiento y con produccion variable.



CAPITULO V. EVALUACION ECONOMICA

5.1.0bjetivo

Determinar la rentabilidad para la empresa Carnicos Hatun Llakta Cia. Ltda., cuyo
principal producto a elaborar es el jamdn de res, mediante los métodos de Evaluacion que
toman en cuenta el valor del dinero a través del tiempo, es decir, el Valor Actual Neto y

la Tasa Interna de Retorno.

5.2.Analisis Considerando el Valor del Dinero en el Tiempo

El estudio de la Evaluacion Econdmica es la parte final de toda secuencia de analisis

de factibilidad para la implementacion de una empresa y/o negocio.

5.2.1. Célculo de la Tasa Interna de Retorno (TIR) y Valor Actual Neto
(VAN)

La Tasa Interna de Retorno (TIR), se define como la tasa de descuento para la cual el
Valor Actual Neto (VAN), es igual a cero, es decir es la tasa, que iguala el valor
actualizado de los flujos de efectivo netos con el valor actualizado de la inversion. La TIR
determina el valor presente de los flujos de caja que genere el proyecto sea exactamente
igual a la inversion inicial. La TIR, mide la rentabilidad que genera el proyecto dentro de

un periodo de tiempo.

En lo que respecta al VAN, este se define como el valor monetario que resulta de
restar la suma de los flujos descontados a la inversion inicial, con el calculo del VAN
todos los flujos de fondos se descuentan para encontrar su valor actual. La diferencia entre
los beneficios y los costos traidos a su valor equivalente en el afio cero es el Valor Actual
Neto (VAN).

La tasa interna de retorno TIR para la empresa “Cérnicos Hatun Llakta Cia. Ltda.” es
de 24,42% y el Valor Actual Neto, considerando como referencia la tasa de descuento
del 16% es de $ 30 944,77 USD, tal y como lo indica la siguiente tabla:



Tabla N° 49. Flujo Neto Generado

FLUJO DE EFECTIVO

ANO NETO
1 5447765
2 36351,31
3 35346,28
4 34178,18
5 108864,39
Valor Inicial (Inversion) -136386,58
Tasa de descuento 16%
TIR 24.42%
VAN $30.944,77

Fuente: Investigacion directa
Elaboracion: El autor, Ecuador 2018

5.3.Anélisis de Sensibilidad

Se denomina analisis de sensibilidad, al procedimiento por medio del cual se puede
determinar cuanto se afecta (qué tan sensible es) la TIR ante cambios en determinadas
variables del proyecto. Para el presente estudio se consideran variaciones del -12%,

+12%, -15%; y, +15%., cuyos resultados se indican el siguiente cuadro:

Tabla N° 50. Analisis de Sensibilidad

ANO  JO NETO DE EFECT -12,00% 12,00% -15,00% 15,00%
0 -141614,38 $ -141.61438 $ -141.61438 $ -141.61438 $ -141.614,38
1 54477,65 $ 47.940,33 $ 60.23049 $ 46.306,00 $ 62.649,29
2 36351,31 $ 31.989,15 $ 40.190,00 $ 30.898,61 $ 41.804,00
3 35346,28 $ 31.104,72 % 39.07884 $ 30.04433 $ 40.648,22
4 34178,18 $ 30.076,80 $ 37.787,40 $ 29.05146 $ 39.304,91
5 108864,39 $ 95.800,66 $ 120.360,47 $ 92.534,73 $  125.194,05

TIR 23% 18% 27% 16% 29%

VAN $61.222,16 $36.881,77 $82.641,70 $30.796,68 $91.647,64

Fuente: Investigacién directa
Elaboracion: El autor, Ecuador 2018

Las variaciones de los porcentajes se realizan en el flujo de efectivo proyectado.
Como se expresa en el cuadro anterior las Tasas Internas de Retorno obtenidas del analisis
de sensibilidad son ligeramente inferiores a la Tasa Minima Atractiva de Retorno

Combinada de 16%, misma se detalla en el punto 4.4.



5.4.Conclusiones de la Evaluacion Econdmica

La Tasa Interna de Retorno del proyecto es del 24,42%, superior a la Tasa Minima
Aceptable de Retorno Combinada que es del 16%, en tal virtud se tiene un Valor Actual
Neto positivo de $ 30 944, 77 USD dolares.



CAPITULO VI. PRINCIPALES HALLAZGOS Y CONCLUSIONES DESDE LO
TEORICO E INVESTIGACION DE CAMPO

Es importante rastrear el estado del arte con relacién al tema del presente trabajo de
titulacion: Modelo de negocios para la implementacion de una empresa procesadora de
carnicos de res en la parroguia Nazon canton Biblian, por lo que, didacticamente, el
investigador se acoge a la formulacion de interrogantes cuyas respuestas se generan en

base a la investigacion.

La implementacion de la empresa Hatun Llakta; aborda varios hallazgos en el proceso
de investigacion de las diferentes variables analizadas, mismas que responden a la
pregunta: ¢En qué términos es viable la empresa Hatun Llakta?; La respuesta a esa
interrogante conduce a dar respuesta a las diferentes variables mismas que se sefialan a

continuacion.

En cuanto al andlisis de la demanda se llega a determinar que existe una demanda
insatisfecha para el horizonte de estudio, debido a que para el afio 2019 la demanda
insatisfecha es de 414 946,00 Kg creciendo para el afio 2023 a 458 917,10 Kg, lo que nos
confirma que existe una necesidad insatisfecha y la posibilidad cierta de incursionar en el

mercado con este tipo de producto “Jamon de res”

En lo referente a su aspecto legal y organizativo, la empresa sera constituida como
Sociedad de responsabilidad Ltda., en sujecion a la normativa legal para este tipo de
empresas, asi como, el cumplimiento de los deferentes aspectos necesarios para su
funcionamiento como: Registro sanitario, cumplimiento de obligaciones tributarias, uso

de suelos, permiso de funcionamiento otorgado por la Direccidn de Salud, entre otros,

Respecto a la elaboracién del producto se llega a determinar que tecnoldégicamente es
posible su elaboracién, debido a que para su elaboracidn se cuenta con la maquinaria
respectiva, misma que es de produccion nacional y ademas se cuenta con la materia prima

respectiva.

Con relacién a la parte econdmica, la idea de negocio se sustenta en los diferentes
presupuestos debidamente estructurados acorde a las necesidades de la empresa, mismos

que se fundamentan como consecuencia del plan de produccion, es asi que luego del



analisis de costos se tiene un punto de equilibrio en unidades de produccion de 147 751

Kg., y en lo que respecta a unidades monetarias de $ 849 568,28 USD dolares.

La inversion del proyecto es como sigue: Inversion fija de $ 65 570,00 USD délares,
con un capital de trabajo para un mes de $ 70 816,58 USD dolares, dandonos una
inversion total de $ 136 386,58 USD dolares

La pregunta de mayor relevancia en el estudio y planteada en los objetivos es: ¢la
implementacion de esta empresa es econdmicamente es viable? La respuesta a esta
cuestion lo obtenemos al realizar la evaluacion financiera, misma que luego del analisis
respectivo nos presenta un VAN de $ 30 944, 77 USD. y una TIR de 24,42% . Superior

a la tasa de descuento del 16%, haciendo atractivo y por tanto viable su ejecucion.

Por lo expuesto se concluye que existe una oportunidad de negocio, por tanto, es
viable debido a que en la provincia del Cafiar no existen empresas que elaboran el
producto de carne “jamo6n de res”, por lo que se recomienda la implementacion de la

misma en los términos propuestos en el estudio.
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ANEXOS
Anexo 1: Tabulacion de encuestas

Poblacion que consume carne

lustracidn 36: Poblacion que dentro de la dieta alimenticia incluye carne

Poblacion que dentro de la dieta alimenticia consume carne

= Si consume
= No consume
= No contesta

Fuente: Encuestas
Elaboracion: El Autor, Ecuador 2018

Nota: Los resultados obtenidos a través de la aplicacion de las encuesta, se demuestra que el 97% de la
poblacidn consume carne, mientras que el 2% corresponde a personas que son veganas 0 vegetarianas. El
97% de la poblacion que consume carne, se traduce en que 56794,90 hogares de los 58627,00 consumen

carne.

Poblacion que dentro de la dieta alimenticia, consume o esta dispuesto a incluir

jamén de res

lHustracion 37: Poblacién que consume o esta dispuesto a incluir jamon de res

¢Estaria dispuesto a incluir en su dieta alimenticia el
producto procesado: Jamén de res?

A. S B. NO

Fuente: Encuestas
Elaboracién: El Autor, Ecuador 2018

Nota: El 63,30% del total de la poblacion, dentro de su dieta alimentaria incluye o incluiria jamén de res.



Frecuencia de consumo

Tabla N° 51: Estimacion de la muestra

Variable Frecuencia \ Porcentaje

a. Filete 33,85%
1-2 veces por semana 34 8,85%
3-4 veces por semana 43 11,20%
5-6 veces por semana 44 11,46%
7 0 Mas veces por semana 9 2,34%
b. Jamodn 28,39%
1-2 veces por semana 27 7,03%
3-4 veces por semana 53 13,80%
5-6 veces por semana 21 5,47%
7 0 Mas veces por semana 8 2,08%
c. Chuleta 11,20%
1-2 veces por semana 21 5,47%
3-4 veces por semana 12 3,13%
5-6 veces por semana 7 1,82%
7 0 Mas veces por semana 3 0,78%
d. Mortadela 16,41%
1-2 veces por semana 23 5,99%
3-4 veces por semana 14 3,65%
5-6 veces por semana 4 1,04%
7 0 Mas veces por semana 22 5,73%
e. Salchicha 10,16%
1-2 veces por semana 26 6,77%
3-4 veces por semana 2 0,52%
5-6 veces por semana 4 1,04%
7 0 Mas veces por semana 7 1,82%
Total 384

Fuente: Encuestas
Elaboracion: El Autor, Ecuador 2018

Nota: A través de la tabla expuesta se determina que en su mayoria el consumo es de 3-4 veces por
semana.



Cantidad de consumo

lHustracion 38: Cantidad de consumo (Ib) en cada compra

Cantidad de consumo (Ib) en cada compra

60,00%

50,00% A

40,00%

30,00%

20,00% &

10,00%

0,00%
Entrel1a3

Fuente: Encuestas
Elaboracion: El Autor, Ecuador 2018

Entre 4 a 6

I

Entre 7 o mas
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Nota: El 52,66% de la poblacion total consume de 1 3 libras de carne en cada compra, mientras que el 19,

68% consume 7 0 mas libras en cada compra.

Calificacion al producto que los hogares estan acostumbrados a adquirir

lHustracion 39: Calificacion del producto que adquieren

Al adquirir carne procesada de res ;Como califica el producto adquirido?

f.  No conoce los productos carnicos..

e. Laproductividad nacional es escaza
d.  Precio muy alto

c. Precios adecuados

b.  Mala calidad

a. Buena calidad

0,00% 5,00% 10,00% 15,00% 20,00% 25,00% 30,00%

Fuente: Encuestas
Elaboracion: El Autor, Ecuador 2018

Nota: El 26% de la poblacién esta de acuerdo en que la poblacion de carne procesada de res es

escaza.
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Lugares de consumo

lHustracion 40: Lugares a los que suelen acudir para comprar productos carnicos procesados de res

Lugares a los que suelen acudir para comprar productos carnicos
procesados de res
) Otro
Tiendas 5% Centros

10% comerciales
27%

Carnicerias
22%

Mercados
36%

= Centros comerciales = Mercados = Carnicerias Tiendas = Otro

Fuente: Encuestas
Elaboraciéon: El Autor, Ecuador 2018

Nota: Como se puede observar en el gréfico, le 36% de las familias de la Provincia del Cafiar adquiere sus
productos carnicos en mercados.



Anexo 2: Costos de operacion del proyecto

Tabla N° 52: Costos de produccidn presupuestados

COSTOS DE OPERAC

ION DEL PROYECTO

DOLARES AMERICANOS

PERIODO 1 2 3 4 5
Tasa incremento anual produccion 5,17% 2,55% 2,55% 2,55%
COSTOS DIRECTOS DEPRODUCCION
Mano Obra Directa 39.044,36 39.044,36 39.044,36 39.044,36 39.044,36
Materias Prima Directa 750.492,71  750.492,71  750.492,71  750.492,71  750.492,71
Subtotal 789.537,07 789.537,07 789.537,07 789.537,07 789.537,07
COSTOS INDIRECTOS DEPRODUCCION
Servicio de agua potable 88,29 92,85 95,22 97,65 100,14
Energia eléctrica 801,78 801,78 801,78 801,78 801,78
Mantenimiento 240,00 240,00 240,00 240,00 240,00
Costos por pérdida de produccion 1.585,71 1.667,61 1.710,14 1.753,74 1.798,47
Subtotal 2.715,78 2.802,24 2.847,13 2.893,17 2.940,38
GASTOS DE ADMINISTRACION
Personal 31.889,32 31.889,32 31.889,32 31.889,32 31.889,32
Gastos de oficina 909,50 909,50 909,50 909,50 909,50
Honorarios (contador/a) 1.200,00 1.200,00 1.200,00 1.200,00 1.200,00
Otros Gastos de Administracion 800,80 800,80 800,80 800,80 800,80
Subtotal 34.799,62 34.799,62 34.799,62 34.799,62 34.799,62
GASTOS DE VENTAS
Personal de ventas 13.949,96 13.949,96 13.949,96 13.949,96 13.949,96
Publicidad 960,00 960,00 960,00 960,00 960,00
Otros Gastos en ventas (Viaticos, Movilizacion, ( 1.200,00 1.200,00 1.200,00 1.200,00 1.200,00
Subtotal 16.109,96 16.109,96 16.109,96 16.109,96 16.109,96
COSTOS FINANCIEROS
Intereses préstamo 5.406,72 4.570,50 3.595,14 2.457 47 1.130,50
Subtotal 5.406,72 457050  3.59514  2.457,47  1.130,50
TOTAL COSTOS Y GASTOS EFECTIVOS 848.569,14 847.819,39 846.888,91 845.797,29 844.517,52
DEPRECIACIONES
Depreciaciones 2.959,80 2.959,80 2.959,80 2.959,80 2.959,80
Subtotal 2.959,80 2.959,80 2.959,80 2.959,80 2.959,80
TOTAL COSTOS Y GASTOS 851.528,94 850.779,19 849.848,71 848.757,09 847.477,32
Elaboracién: El autor, Ecuador 2018
Consumo de energia eléctrica
Tabla N° 53: Consumo de energia eléctrica
L i
Magquinaria CopEpiie = = s B Total
HP KW KW/Hora KW/dia KWI/Afio kw/hora
Balanza industrial 2,50 0,75 1,86 14,914 3579,36 0,040 $143,17
Molino de carne 3,00 0,75 2,24 17,8968 4295,232 0,040 $171,81
Inyector de salmuera 3,00 0,75 2,24 17,8968 4295,232 0,040 $171,81
Cocina 2,50 0,75 1,86 14914 3579,36 0,040 $143,17
Bombo nitrificador 3,00 0,75 2,24 17,8968 4295,232 0,040 $171,81
Total (Kw) 20044,416 Total ($) $801,78




Fuente: Investigacion directa
Elaboracién: El autor, Ecuador 2018

Anexo 3: Rol de costos

Tabla N° 54: Rol de costos

TOTAL VACACIO FONDO DE APORTE TOTAL
CARGO SUELDO ANUAL  XWISUELDO XIVSUELDO ™~ SRR DAL AL AEEUAL
GASTOS ADMINISTRATIVOS
Gerente general 110000  13200,00 1100,00 386,00 550,00 1099,56 160380  17939,36 1494,95
Gerente financiero 850,00  10200,00 850,00 38600 425,00 849,66 123930  13949,96 1162,50
Total Remuneraciones Gastos Administrativos 17939,36 1494,95
GASTOS DE VENTAS
Jefe comercial 850,00  10200,00 850,00 38600 425,00 849,66 123930  13949,96 1162,50
Total Remuneraciones Ventas 13949,96 1162,50
GASTOS DE OPERACIONES
Jefe de Operaciones 850,00  10200,00 850,00 38600 425,00 849,66 123930  13949,96 1162,50
Camicero 650,00 7800,00 650,00 38600 32500 649,74 947,70  10758,44 896,54
Ayudante técnico 450,00 5400,00 450,00 38600 22500 449,82 656,10 756692 630,58
Obrero (almacenamier 400,00 4800,00 400,00 386,00 200,00 399,84 58320  6769,04 564,09
Total Mano de Obra Directa 39044,36 3253,70
TOTAL 70933,68 5911,14
Fuente: Investigacién directa
Elaboracién: El autor, Ecuador 2018
Anexo 4: Detalle inversion fija
Tabla N° 55: Inversion fija
Descripcion Costo
Estudios $ 5.000,00
Terreno (600m2) $ 32.000,00
Obra Civil $ 15.710,00
Planta (490m2) $ 13.010,00
Cava conservadora $ 850,00
Cava congeladora $ 1.500,00
Instalacion de luz eléctrica $ 1.500,00
Instalacion de agua potable $ 560,00
Planta fisica $ 7.500,00
Otros $ 1.100,00
Oficina (60m2) $ 2.200,00
Parqueadero (50m2) $ 500,00
Equipamiento $ 12.860,00
Total Inversion fija $ 65.570,00

Fuente: Investigacién directa
Elaboracion: El autor, Ecuador 2018



Anexo 5: Distribucion de la planta

lHustracion 41: Distribucion de la planta

El autor, Ecuador 2018
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Elaboracion:



