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RESUMEN

El presente trabajo estd encaminado a demostrar la factibilidad de la creacion de una
planta procesadora de carnicos, dedicada a la fabricacién de carnes procesadas
caracterizada por el alto valor percibido de sus productos y dirigida a los estratos bajos
especificamente a la localidad de la parroquia el Dorado del canton de Orellana. En la
investigacion se utilizo encuestas realizadas a una parte proporcional de la poblacién de
dicha parroquia las mismas que ayudaron a validar los resultados para comprobar cuales
de los aspectos elegidos que son indicadores claros para el cual se pretende medir las
caracteristicas importantes que debe tener el producto como es precio, servicio, y sobre
todo la calidad poniendo asi en descubierto las distinciones que tiene el cliente a la hora
de realizar su compra. De la misma forma comprende un estudio completo de mercado,
donde se conocen gustos y preferencias de los consumidores y analizar minuciosamente
la competencia a la cual nos vamos a enfrentar, siendo esta la base de las multiples
acciones realizadas para mejorar la rentabilidad del mismo. En conclusién, los resultados
obtenidos permitiran observar los aspectos o tacticas que se emplea para alcanzar las
metas trazadas teniendo en cuenta que se debe cumplir con los ofrecimientos planteados

a los clientes ya que de estos depende el éxito o fracaso del negocio.

PALABRAS CLAVES: <CIENCIAS ECONOMICAS Y ADMINISTRATIVAS>
<PLANTA PROCESADORA> <PRECIO> <PRODUCTO> <PLAZA> <
PROMOCION> <ORELLANA (CANTON) >
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INTRODUCCION

El presente tema de investigacion tiene como proposito el disefio de la creacion de una
planta procesadora de carnicos en la parroquia EI Dorado de la provincia de Orellana, el
cual se basa en fabricar carnicos procesados para satisfacer los gustos y deleites de la
poblacién local a través de la venta de los productos estrellas que segun entrevistas se
pudo identificar como es el jamon, salchichas y mortadela, las mismas que aplicaremos
para el consumo humano y con la comercializacion de los mismos para proveer una

rentabilidad sélida a la empresa y una utilidad satisfactoria al productor.

Con el estudio de mercado se observa la oferta y demanda que genera este producto por
lo tanto la planta procesadora debe estar en constante lucha con la competencia buscando
la manera de imponer dia a dia los precios, promociones, productos, calidad e incluso la

buena atencién al cliente.

En conclusién, el proyecto investigado con los estudios de mercado, técnico y financiero
se puede determinar la factibilidad del mismo, pues con el analisis FODA podemos ver
la oportunidad de campo comercial que se puede llegar a tener en donde la planta

procesadora puede ampliarse y crecer de manera empresarial.

Con la segmentacién de capitulos que a continuacion detallamos se puede observar los

pasos que se ha tomado para la creacion de esta planta procesadora de carnicos:

e Capitulo I,

En este punto se plantea el problema de la investigacidn sobre la creacién de planta procesadora
de carnicos de la parroquia el Dorado, el mismo que con destrezas y aptitudes

e Capitulo I,

Describe todos los antecedentes internos y externos de la investigacién como también
relata la fundamentacién teorica, el mismo que nos sirve como guia o ejemplo a seguir de
los diversos autores teniendo de cada uno de ellos una idea clara, sencilla para llegar a los

objetivos y metas trazadas.



e Capitulo I,

A través de la investigacion del censo del 2010, se puede determinar el tamafio de la
poblacion de la parroquia EI Dorado sin embargo al tener un ndmero extenso de
habitantes se procede a calcular la muestra la misma que nos servird para las encuestas

correspondientes al tema.

Con las encuestas se determina de forma clara y explicita los pensamientos e ideas que

tienen los pobladores a la hora de consumir un producto procesado.

Como punto seguido se verificard y validara los resultados que arrojen las encuestas las
mismas que se tabulard y graficara, lo que posteriormente facilita la verificacion de la

idea a defender.

e Capitulo 1V,

La propuesta es un punto clave para el desarrollo de nuestro tema, aqui se expone todos
los requerimientos que la empresa necesita analizando los diferentes escenarios como es
la zona administrativa y la zona de procesamiento pretendiendo determinar el monto real
del cual se necesita para la realizacion de la creacién de la planta procesadora de carnicos
en la parroquia el Dorado, los mismos que serviran para establecer la factibilidad de la

inversién

Con las diferentes conclusiones y recomendaciones en base a los principales indicadores
socio econdémicos que se expongan a los socios de la planta seran los que determinen si

van a tener rentabilidad con la creacién de la empresa.



CAPITULO I: EL PROBLEMA

En Ecuador algunas empresas se dedican al proceso de cérnicos en forma legal
establecidos procesos que permiten tener un producto de calidad, en relacion a la
tecnologia que se vaya a utilizar, sin embargo, en muchos puntos del pais
lamentablemente existen plantas procesadoras informales manejando la venta de la
produccion en deficiente calidad y con precios bajos accesibles a las familias de bajos
recursos econdmicos. Por lo tanto, el problema central identificado la clase de empresas
que procesan carnicos es el ausentismo de permisos legales y registro sanitario, por que

el producto no garantiza ninguna norma de calidad e higiene para ser consumido.

La provincia de Orellana posee una gran variedad de productos agricolas y pecuarios,
constituyendo las actividades importantes dentro de la economia local, en el GAD
parroquial rural EL DORADO, apoya a los emprendedores a tener una planta procesadora
de carnicos, pero el problema identificado es la falta de asesoria técnica que permitan
determinar la factibilidad de la instalacion de la planta en el sector, mucho cuenta también
la tecnologia con que se trabaja es decir carecen de herramientas y maquinaria moderna
constituyéndose en un problema muy grave ya que muy facilmente se puede contaminar

el alimento.

La parroquia EI Dorado posee tiene gran variedad de productos agricolas y pecuarios,
constituyendo siendo la activad importante en la economia local, el 64% de sus habitantes
se dedican a las labores de campo segun el PD y OT de la parroquia (GAD, 2018).

Actualmente, la poblacion no cuenta con otra alternativa de comercializacion de ganado
vacuno y porcino, esto provoca que las personas que se dedican a esta actividad, desistan
en la crianza de estos animales, ya que la falta de fijacion y control de precios y la falta
de control en el proceso de comercializacion se establece perdidas econdmicas De la
misma manera existe el problema de falta de control de calidad del ganado, ya que muchas
veces estos animales son faenados sin saber si tienen o0 no algun tipo de enfermedad, esto
se da, debido a que el productor no cuenta con asesoramiento técnico de personal
capacitado que lo instruya en como debe realizar dicha practica y poder darle valor

agregado. Ademas, al no tener las practicas adecuadas de manufactura, las carnes que se



consumen muchas veces no tiene el control de higiene y salud, exponiendo a la poblacién
que lo consume a diversas enfermedades debido a la contaminacidn que se puede generar

al momento de manipular, conservar y distribuir dichas carnes.

1.1.1 Formulacion del Problema

¢Coémo influye un proyecto de factibilidad, al momento de establecer una creacién de la
procesadora de carnicos dentro de la parroquia el Dorado, para el GAD en la provincia
de Orellana?

1.1.2. Delimitacién del Problema

Especial. — Ayuda a conocer cual va hacer la rentabilidad, con la creacion de la planta de
carnicos situada en:

Grafico N°. 1: Ubicacién Geogréfica de la provincia de Orellana

PROVINCIA | Orellana

CANTON Francisco de Orellana

PARROQUIA | El Dorado

MAPA

Fuente: Google mapa (2018)
Elaborado por: (Moreira, 2018)

Delimitacion Temporal. — Se elaborara en la provincia de Orellana, cantdn Francisco de

Orellana, para la creacién de la planta procesadora de carnicos por una sola vez.



e Delimitacion Teorica. — Se relaciona con la busqueda de informacion pertinente a la

creacion de la planta procesadora de carnicos.

1.2. OBJETIVOS

1.2.2. Objetivo General:

e Disefar la factibilidad de un proyecto para la creacion de una planta procesadora de
carnicos, para el Gobierno Autonomo Descentralizado parroquial rural EL

DORADO, perteneciente al canton Francisco de Orellana, provincia de Orellana.

1.2.2. Objetivos Especificos:

e Identificar a través de un estudio de mercado la oferta y la demanda para poder tomar

decisiones sobre incursionar o no en el sector ya determinado.

e Realizar un estudio técnico y financiero para analizar y calcular cuéles son los montos

de los recursos que se necesita para realizar el proyecto y saber si es viable o no.

1.3.JUSTIFICACION DEL PROBLEMA

El GAD parroquial el Dorado en relacion a sus competencias, pretende apoyar tales
emprendimientos como la creacion de una planta procesadora de carnicos para satisfacer
las necesidades, gustos y exigencias de sus habitantes, las mismas que se basan en el Art.
64 del “Codigo Organico de Organizacion Territorial Autonomia y Descentralizacion”
(COOTAD, 2015), esta se encarga de fomentar el desarrollo econémico popular y
solidario dentro del sector agricola y ganadero, porque se considera que es una
oportunidad de negocio que necesita ser formulada con los criterios que permitan tener
una vision clara y actualizada del comportamiento del mercado, de los requisitos técnicos,
administrativos y legales, que generan los datos necesarios para su evaluacion econdémica
y financiera, la cual permite comparar la rentabilidad del proyecto con los costos de

oportunidad de los inversionistas.



Conforme al incremento de la produccion y consumo de carne en la parroquia el Dorado
y debido a la importancia de este, en la alimentacion del ser humano, se pretende crear
una planta procesadora de carnicos, con el fin de atender la demanda actual del mercado
ofreciéndoles un producto de alta calidad y con un alto valor agregado para la salud del

consumidor final.

Con la implementacion del proyecto, buscamos que los productores de ganado vacuno y
porcino tengan otra plaza de comercializacion, en la que se tenga un debido control en el

proceso de comercializacion y se respete el valor actual de los animales que crian.

De la misma manera procuramos fortalecer las capacidades pecuarias de los productores,
generando conocimientos y beneficios de caracter econémico a través de la optimizacién
de los recursos que emplean en la crianza del ganado, capacitandolos con personal técnico
calificado en dichas areas, teniendo como resultado carnes de calidad, aptas para el

consumo humano, que cumpla con las normas sanitarias requeridas.

Los posibles beneficiarios del proyecto seran quienes tienen la obligacion de seguir
renovando la maquinaria el cual sera una de las fortalezas para alcanzar el producto
deseado como también innovar dia a dia el producto con el fin de garantizar un producto
que guste a los consumidores para de esta manera poder posicionarnos de forma

permanente en un mercado competitivo.



CAPITULO II: MARCO TEORICO

2.1. ANTECEDENTES INVESTIGATIVOS

Existen algunos trabajos investigativos realizados anteriormente, relacionados con
proyectos de factibilidad en la creacion de plantas procesadoras de carnicos y sus

derivados. Para eso se aplica dos trabajas investigativos con sus principales aportaciones.

En su trabajo de investigacion, para la titulacion de ingeniero industrial de la Universidad

Politécnica Salesiana sede Guayaquil (Cepeda Landin, 2011) menciona que:

Con el transcurrir el tiempo, la demanda de los cérnicos va en incremento, lo que
convierte a Ecuador tener beneficio dentro del comportamiento mundial. El
comportamiento del mercado en las nuevas tendencias esta obligando a que los
productores y agricultores tengan capacitaciones, para que puedan demostrar que son

aptos al momento de cumplir los objetivos establecidos.

Como resultado de la investigacion realizada (Cepeda Landin, 2011) presenta las

siguientes conclusiones.

Como parte final del proyecto y considerando que el mismo tiene fines econémicos, es
necesario sustentar si los resultados son positivos 0 negativos en base a los objetivos

planteados al inicio del desarrollo del trabajo,

La calidad y la normativa de procesos forman parte fundamental del estudio en donde se
concluir que el campo préactico ayuda a los comerciantes en general a mejorar sus

productos debido la labor de los técnicos.

Asi mismo (Gonzales Velasquez & Salazar Segovia, 2013), también realizaron una
investigacion en referencia a la produccion y comercializacion carnicos, presentado las

siguientes aportaciones.



El Ecuador ha establecido un sistema nacional de control de calidad destinado a garantizar
el consumo de carnes en las mejores condiciones respondiendo de manera satisfactoria

las demandas del mercado internacional.

Los trabajos investigativos antes mencionados, serviran como guia para el desarrollo de
la presente investigacion, también ha permitido detectar que este tipo de estudios son
factibles realizarlos ya que cuenta con suficiente informacion bibliogréfica como también
cuenta con el apoyo de las partes involucradas en el estudio, debido a que son proyectos

de inversion para el beneficio de la sociedad.

2.2. ANTECEDENTES HISTORICOS

2.2.1. Ambito Externo

La provincia de Orellana, cuenta con la parroquia EL DORADO, considerada como
fuente de desarrollo para la localidad y region ya que es el sustento de la economia de los
pobladores, ahi podemos encontrar a comerciantes que ofrecen productos tradicionales

de la zona convirtiéndole en paradero de muchos turistas.

Orellana considerado como parte del pulmén de la patria Ecuatoriana por poseer inmensa
diversidad de flora entre las que podemos mencionar el Parque nacional Yasuni,
declarado por la UNESCO como Reserva de Bidsfera, el volcan Sumaco rodeado de una

biodiversidad y de varias naturalezas.

También tiene grandes atributos como la cordialidad y calidez de su gente reconocidos
por el trabajo arduo que lo realiza tratando de mejorar dia a dia poniéndose metas para la
implementacién de mejoras. (GAD, 2018)


https://es.wikipedia.org/wiki/Parque_nacional_Yasun%C3%AD
https://es.wikipedia.org/wiki/UNESCO
https://es.wikipedia.org/wiki/Reserva_de_Bi%C3%B3sfera
https://es.wikipedia.org/wiki/Volc%C3%A1n_Sumaco

Fuente: Google imagen (2018)

Gréfico N°. 2: Parque nacional Yasuni

Elaborado por: (Moreira, 2018)

o El poblado

En el territorio orellanense habitan 136.396 personas, establecido por el censo nacional
(2010), esté ubicada en cuatro provincias menos pobladas dentro del pais, y se encuentra

constituida por 4 cantones y sus parroquias ya sean urbanas y rurales.

De acuerdo al ordenamiento territorial esta provincia se encuentra perteneciente a la

region establecida por las provincias de Napo y Pichincha, con excepcion del Distrito

Metropolitano de Quito, porque no se esta confirmada por la region. (GAD, 2018)

e Divisién Politica

Tabla N°. 1: Division Politica Orellana

Aguarico

Orellana

4847

72795

Nuevo Rocafuerte

Puerto Francisco de
Orellana



https://es.wikipedia.org/wiki/Napo_(provincia)
https://es.wikipedia.org/wiki/Pichincha
https://es.wikipedia.org/wiki/Distrito_Metropolitano_de_Quito
https://es.wikipedia.org/wiki/Distrito_Metropolitano_de_Quito

LaJoyade 37591 La Joya de los Sachas _
los Sachas

Loreto 21163 Loreto »go

Fuente: Google wikipedia (2018)
Elaborado por: (Moreira, 2018)

2.3 FUNDAMENTACION TEORICA

2.3.1. Proyecto

Se lo conoce como una inversion en donde se establecer las ideas y actividades que se
pueden llegar a cumplir, si se estable un plan de accion en relacion a lo que se quiere
hacer, en donde se va hacer, y sobre todo conociendo el lugar es comerciante para que el

proyecto se los realice de la mejor manera.

También se lo conoce como acciones encargadas de realizar un programa, en donde se
aplica los procesos de planificacion para establecer la practica en donde ayuda a cumplir
los objetivos operativos, y sus resultados concretos que ayudad a definir el proyecto
(Galan, 2004).

De acuerdo a los conceptos establecidos, se define al proyecto como un conjunto de
actividades que estan coordinadas entre si, para poder tener los resultados esperados,
aplicando los recursos necesarios en la ejecucion y por ende en el cumplimiento de los
objetivos.

2.3.1.1 Clasificacion de los proyectos de inversion.

El proyecto de inversion se clasifica de acuerdo al interés que se tiene en tratar de cumplir

los objetivos establecidos dentro de un trabajo de investigacion (Pimentel, 2008).
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2.3.1.2.Clasificacion de los Proyectos de Inversion segun la Actividad.

La clasificacion que se pretende utilizar en relacion a las caracteristicas del trabajo de

investigacion se clasifican en categorias como:

e Proyecto Agropecuario:

Este proyecto se encarga de cubrir los campos de produccion, relacionados con los

animales, vegetales y la perca.

e Proyectos Industriales:

Se refiere a las actividades manufactureras que es de a trasformacion de materia prima y
también las actividades mineras, ya que la materia prima cuando se establece la

trasformacion se la conoce como lo agroindustriales (Pimentel, 2008).

e Proyecto de servicio:

Ayuda a determinar la convivencia al momento de instalar las unidades de servicio ya sea
personal, profesional, técnico o industrial, en donde se establece los trabajos para apoyar
a los bines y servicios establecidos por las unidades productivas. También estan

involucrados los proyectos turistas, educativos, médicos entre otros (Pimentel, 2008).

En relacién a la modalidad se clasifica en tres categorias:

Proyectos de Instalacién: Encargado del estudio de factibilidad que se va a utilizar

dentro de la actividad.
Proyectos de ampliacion: Estudia las ventajas 0 desventajas se establecer la produccion

de los bines y servicios, que desarrolla una empresa al aplicar disefiar una linea de

produccion (Pimentel, 2008).
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Proyecto de traslado: Estudia la facilidad de poder establecer un traslado del proyecto a
otra region, pero siempre tomado en cuenta los costos y beneficios que esto implica
(Pimentel, 2008).

2.3.2. Etapas del proyecto

Las etapas que se aplican en un proyecto de factibilidad son:

Gréfico N°. 3: Etapas para la elaboracién de un proyecto.

CONSECUCION

) ESTUDIO DE
DE LA IDEA PREFACTIBILIDAD

EVALUACION Y C— ’
APROBACION FORMULACION DEL
PROYECTO
!

EJECUCION DEL
PROYECTO

Fuente: (Galan, 2004)
Elaborado por: (Moreira, 2018)

e Primera etapa: Consecucion de la idea:

Segun (Galan, 2004) en la primera etapa se establece el ciclo del proyecto, con el fin de
identificar las necesidades econdmicas y sociales del pais, la que debe estar caracterizada

de acuerdo a naturaleza a cuél se establece el proyecto.

Las ideas por lo general lo establecen las personas promotoras de la realizacion de
proyecto, las cuales son responsables de conocer todo sobre la elaboracion, la necesidad
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y el interés de llevar a cabo, conocido el sector privado y publico para establecer una
complementacion de los fuetes generadores de empleo.

Grafico N°. 4: Consecucion de la idea

Sector
Sector \ y
- rivado
oficial p
Recursos naturales Anélisis de los = i o . I
Estrategia nacional objetivos y de los ABOLLACIONES nalisis e los
planes de desarrollo objetivos particulares
Balanza de pago regional y nacional Incremento  de  la y de la capacidad
demanda financiera del
Necesidades de la / promotor
P Demanda
poblacién \,

insatisfecha

CONSECUCION DEL PROYECTO

Fuente: (Galan, 2004)

Elaborado por: (Moreira, 2018)

Seleccion del producto. No siempre las ideas a desarrollarse para convertirse en nuevos
productos, se aplica si no que se debe conocer en qué tiempo aplicar las pruebas, para

conocer la factibilidad del trabajo de investigacion.

Disefio preliminar. Se relaciona con mejorar el disefio de una nueva presentacion del
producto, ya cuando se establece la aprobacion del pre disefio, se podria elaborar el
prototipo que permite realzar la prueba y analizar segin sus costos, la calidad y el

rendimiento dentro del mercado competitivo.

e Segunda etapa: Estudio de pre factibilidad:

(Erossa.V, 2010) se debe establecer el estudio de pre factibilidad antes de realizar las
ventajas y desventajas del proyecto de inversion, en donde se establece una breve
investigacion de cada factor que puede beneficiar como también afectar, otro punto que
se debe tratar es el aspecto legal para conocer las técnicas que se aplican antes de

prodicién un bien o servicio.
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Ademas es importante conocer la disponibilidad y el costo de los insumos para el
proyecto, para ellos se aplica un sondeo de mercado en donde se refleja las posibilidades

y la factibilidad de producto en relacion a los posibles clientes y su forma de distribucion.

e Terceraetapa: Elaboracién de proyecto

En esta etapa se pretende establecer las fases que se utiliza en la pre factibilidad y
factibilidad del proyecto, en relacion del estudio de mercado en donde se conoce la oferte
y también la demanda del producto que se pretende implementar. Para ellos siempre se
debe basar en los precios establecidos por la competencia, de esa manera se conoce el

costo y la utilidad, a percibir una vez que se aplique el proyecto.

e Cuarta Etapa: Evaluar

Al tratar de evaluar un proyecto, se pretende analizar si se va a cumplir los objetivos
planteados en un corteo tiempo. Segun (Meza.J, 2010) se encarga de evaluar los objetivos
al final del proyecto, con el fin de adaptar los intereses por las varias forma que se tiene

para adaptar un proyecto, siempre y cuando se conozca quien los realiza y su evaluacion.

e Quinta etapa: Ejecutar el trabajo de investigacion

Mediante la opinion de (Galan, 2004) en esta etapa consiste los procesos de adquisicion
del terreno, maquinaria, y otros materiales que se utilizan en el proyecto, dentro de ellos
se encuentra la construccion de las edificaciones industriales, para después poner en

marcha la produccién de los bines o servicios.

Finalmente se debe conocer los problemas de comercializacion y reatar de dar solucion
con los convenios establecidos por los mayoristas, distribuidores y usuarios, de esa

manera se garantiza la colocacion del producto en un mercado competitivo.

2.3.3. Elaboracion de un Estudio sobre la factibilidad

Los proyectos a ejecutarse se deben analizar y estudiar de acuerdo a su factibilidad, el
que permite tener una orientacion y sobre todos establecer una correcta toma de

decisiones, al medir las posibilidades del éxito o fracaso.
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El estudio de factibilidad se los conocer como un instrumento encargado de orientar la
toma de decisiones al momento de evaluar y aplicar la Gltima fase de proyeccion del
proyecto, con las bases de informacidén en donde se obtiene mayor incertidumbre y

también la posibilidad del éxito o fracaso del proyecto de inversion (Sapag.N, 2010).

De igual manera (Solarte.L, 2010) determina que es posibilidad de logra un determinado
proyecto, por el andlisis que la empresa realiza al tratar de saber si es bueno o malo, y

también saber en qué momento aplicar las estrategias para que sea exitosos.

Dentro de un proyecto se debe solicitar el significado de encontrar los objetivos
organizacionales, para posteriormente determinar si el proyecto est4d encaminado en
cumplir los objetivos de alguna manera. Estos objetivos se calificaran en relacion a las
entrevistas al departamento que esta proponiendo, con sus respectivas revisiones a cada

trabajo escrito relacionado con este proyecto (Kendall & Kendall, 2011).

El estudio de factibilidad debe conducir a:

De acuerdo a (Kendall & Kendall, 2011) determina que el estudio de mercado, definir su
tamafo, ubicacion, y su respectiva seleccion de la tecnologia. Se elabora la estimacién de
la inversion necesaria que se aplica para los costos e ingresos, la identificacion plena de
las fuentes financieras, en relacion a la definicion de los términos de contratacién por las

obras de adquisicion de los equipos y sus respectivas contriciones de obras civiles.

2.3.3.1. Objetivos que determinan la Factibilidad.

Para (Luna, R; Chavez, Damaris, 2001)los objetivos son:

e Poder reducir los errores y tener mayor precision en los procesos.

e Optimizacién de los costos en relacion a la optimizacion de los recursos que son
necesarios.

e Establecer la integracion de las areas y sus subsistemas.

e Tener la actualizacion de los servicios y usuarios en relacion a su mejoramiento.

e Tener realizado un plan de produccion y su comercializacion.

e Recopilacién de los datos de manera acelerada.
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e Reduccion en los tiempos que se establece en la produccidn y ejecucion de las tareas.
e Saber si las producciones van a tener la ganancia.

e Saber si existe la demanda adecuada que comprara el producto.

2.3.3.2.Aspectos que debemos considerar en un proyecto de factibilidad.

Los aspectos importantes a considerarse dentro del proyecto de factibilidad son:

e Conocer los recursos materiales, tiempo, maquinaria y sobre todos los costos que se
van a utilizar dentro de la produccion.

e Los recursos que son limitados, se debe aplicar una decisién en relacién a las
evidencias y los célculos correctos, en donde se tenga la seguridad del negocio y las
ganancias establecidas correctamente.

e Se debe tener en cuenta que el estudio de factibilidad es importante para las empresas
de manera grupal o individual.

e En el proyecto sostenible debe tener un ahorro y las inversiones imprescindibles que

permiten sostener la inversion.

2.3.4. Estudio de mercado.

Se conoce los posibles clientes y sobre todos las caracteristicas que la persona requiere
en un producto, el cual tiene una finalidad establecer el mercado en relacion a las
preferencias y gustos, para poder aplicar adecuadamente las estrategias de marketing y de

ventas aplicadas en el proyecto de factibilidad.

El estudio del mercado determina si existe o no la demanda con la cual se conoce los
posibles clientes que van adquiri el producto, y poder poner en marcha el proyecto de
factibilidad. (Kendall & Kendall, 2011).

Mediante (Sapag.N, 2010) define que el estudio del mercados es la comercializacion ya
sea de bines o servicio, para ello se debe conocer las estrategias que aplican la

competencia y utilizarlas como una oportunidad para nuestro trabajo.
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Permite tomar la primera decision que se es los que se va a producir, para ellos se debe
conocer cuales son las necesidades de los clientes conocidos también como la posible

demanda y los mercados que se dedican a vender ese productos denominados la oferta.

El estudio de mercado permite contestar las siguientes preguntas:

¢Se va a satisfacer la necesidad de la gente con la elaboracion del nuevo servicio o
productos?

¢Cual es la capacidad de producir el producto?

¢Se considera que es negociable este tipo de servicio o producto que se va implementar?

Es decir que el estudio del mercado permite la recoleccion y anélisis de los antecedentes
al conocer cuando no ofrecen un bien o servicio que permite cubrir la necesidad
aprovechando esa oportunidad, con el fin aplicar los precios y tarifas en relacion al

mercado competitivo.

2.3.4.1 Objetivos

El objetivo de estudio de mercado es establecer un nuevo producto, en relacion a las
calificaciones de las cantidades demandadas del bien o servicio que la comunidad lo va
adquiri a un precio accesible, dando como resultado favorable, para establecer las

decisiones del tamafio y la localizacion de dicha unidad (Pimentel, 2008).

2.3.4.2.Aspectos del estudio de mercado.

Mediante la opinion de (Huerta Rguez, 2016) dentro de mercado se debe proporcionar la
informacidn acerca cual va hacer los posibles proveedores en relacion a las condiciones

del mercado, también debe conocer sobre:

e Cuadles van hacer los productos especificos.
e De qué manera se va a trabajar la produccion interna.
e Que normas son las que aplicaria

e Cada que tiempo va a tener un control de calidad
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e Las caracteristicas del producto deben estar en relacion a las necesidades de
consumidor.

e Se cuanta con las bases adecuadas al establecer los canales de comunicacion.

Determinacion del precio

Dentro de la organizacion basada dentro del sistema de mercado, la fijacion del precio

consiste en aspecto especial dentro de los procesos de produccion y comercializacion.

Las empresas fijan los precios para sus bienes o servicios en relacion a la competencia y
demanda, pero al siempre se debe conocer la produccién y sus costos que estos implica,
para que segun ellos se establezca el valor, aplicando las politicas que sean convenientes

dentro de los econémico.

El estudio se encargard de analizar cada uno de los precios que tienen los bienes y
servicios que se va a producir, con el fin de establecer el impacto y por ende la oferte y
demanda para la aplicacion adecuada de su precio.

2.3.4.3.Etapas del estudio de mercado.

Las etapas de estudio de mercados son tres; una es conocer la cobertura, establecer la

recopilacion y por altimo la establecer el destino del bien:

La cobertura del mercado

Estd relacionada con la investigacion, en donde se especifica el detalle de la
desagregacion con el que se va a presentar la informacién en relacion a los tipos de
produccién. La investigacion se establece dentro del mercado doméstico. Con el fin de
conocer si el bien o servicio se puede llegar a comercializar dentro del mercado
internacional, de manera significativa. Para se investiga la oferta interna de los paises

hacia a los que se pretende establecer las exportaciones de las cantidades que consumen.
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Informacion recopilada

Basicamente esta relacionado con la investigacion documental en donde se recaba la
informacidn dirigida a contestar algunos aspectos del estudio de mercado y conocer el
volumen de la demanda, oferta que influye dentro del proyecto, y las caracteristicas del

sistema que se va a comercializar.

El destino del hien

Se pretende establecer de forma adecuada las caracteristicas del producto y sobre todo el
lugar en donde este a hacer comercializado, en relacion a los aspectos fisicas, quimicas y

sobre toda la duracion del producto.

Para ellos es importante que se investigue su uso de un bien inmediato, si el bien es de un
consumo masivo es de suma importancia conocer al consumidor y su distribucién de sus
ingresos. Las personas que se encuentra en una economia adecua y favorable son los que

mas compran en relacion al precio.

Existen bienes sustitutos, los cuales son encargados de remplazar a otros productos con
sus mismas caracteristicas, ya que se encarga de analizar de manera competitiva la calidad
y el precio. Con el fin de establecer y determinar las ventajas al consumirlo, o detener la

poblacion que prefieren los bines complementarios.

Establecer una consecuencia estadistica, es tener la recopilacion del estadistico en
relacién al bien o servicio, dentro de la produccion de manera importada o exportada, de

acuerdo al precio.

Al final se establece el analisis, encargado de resolver las incognitas que tiene las personas
que van implementar el producto, en relacion a la demanda y oferta que dentro de la

provincia de Orellana tiene:

Las preguntas que se pretende tener una respuesta es:

¢En relacion a la demanda insatisfecha cuanto se va a vender?
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¢Se oportuno especificar cuales van hacer las condiciones de venta del producto?

¢ Culés serén los problemas en relacién a los factores econdmicos, politicos y sociales?

¢Laaplicacion de las estrategias en comercializacion ayuda a incrementar las ventas?

2.3.5. Anadlisis de la oferta.

Se encarga de la determinacion de la cantidad de suministros que debe estar disponibles
para esa poblacién consumidora, que es producida por los fabricantes que son importados
y locales, pero en la actualidad esta discriminados por la variedad, precio, por no tener

especificado la manera de venta y sus estrategias aplicadas.

Oferta.

Son todos aquellos que se dedica a la misma produccion o comercializacion del producto
que se pretende implementar en el mercado, el objeto del proyecto es conocer el nuevo
producto o servicio, con el fin de identificar los posibles demandantes de ese producto
(J4&come, W, 2005).

Si la demanda del mercado se encarga de estudiar el comportamiento de los
consumidores, la oferta estudia los competidores y sus principales elementos como son
el costo de produccion y bien o servicio, y su respectiva flexibilidad dentro de la

produccion (Sapag.N, 2010).

La oferte ayuda a conocer que no solo nosotros somos que se produce y se vende este
servicio, sino también otras empresas a las cuales se estudian y se ves las falencias para

utilizar como una fortaleza en nuestro proyecto de factibilidad.

Siempre se debe tomar en cuenta que de un producto existe sus derivados y por ende el

sustituto al mismo.
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2.3.5.1. Analisis de la Oferta Doméstica

En el importe total de los bienes y servicios los cuales tiene los productores disponibles
para la venta, en relacion de algunas condiciones gque se encuentran en el mercado, por
ellos se lo conoce que la oferta doméstica se relaciona con la cantidad de los bines y

servicios que son comercializan en el pais y también fuera.

Mediante la opinion de (Lanfranco & Reyes, 2015) se realiza el andlisis del respectivo
sector en donde se establece las especificaciones de las unidades productivas, clasificadas
en su tamafio y ubicacidon, en relacion a las condiciones que se establece para la

elaboracion de la oferta, con el fin de poder conocer la estructura de cada mercado.

De igual manera (Tirado Bennasar, 2014) dentro del estudio de la oferta se encuentra
incluido el analisis relacionada con la serie historica de cada producto en relacién a la
area de comercializacion, en donde se relaciona con los indicadores del precio y los que
se pueden ser sustituidos. Es decir que la produccion son elementos que ayuda de
determinar el estudio de cada oferta.

2.3.5.2. Laofertay sus factores

Los factores que estan influyendo en la oferta son los objetivos, variaciones, desarrollo y

regularidad, lo que influye dentro de la oferta.

El objetivo de la oferta. - es el nivel de la oferta encargada de maximizar las cantidades
de las ventas dentro del determinado producto en relacidn de algunos beneficios; al tratar

de maximizar la rentabilidad de la inversion.

Las variaciones. - se encarga de conocer los precios de ventas, en donde los oferentes
toman como referencia para incrementar las ventas que se van a ser comercializados en

el mercado.

Establecer cdmo se desarrolla la tecnéloga. - es conocer de qué manera se va a realizar
cada avance en relacion a la tecnologia aplicada dentro de la produccién, ya que ayuda a

tener disminuir los suministros y tener mayores insumos que incrementa la oferta.
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Regularidad de cada insumo. - este factor tiene influencia en relacion a la capacidad
utilizada en los costos de produccion en relacion a la regularidad y seguridad de cada
insumo que se va utilizar, al tratar de establecer la adecuada comercializacion del

producto.

Situaciones coyunturales: es necesario analizar si el comportamiento de los factores
antes sefialados obedece a acontecimientos coyunturales o si, por el contrario, son
situaciones permanentes, e incorporar dichas apreciaciones a la proyeccion de la

demanda.

2.3.6. Andélisis de la demanda

Demanda.

Es la cantidad de los bines o servicios que cada persona compra en un determinado precio

y sobre todo el lugar.

Es un proceso en donde se determina las condiciones que requieren para comprar un bien
0 servicio. Este estudio se encarga de conocer la demanda actual y sus posibles
prondsticos de consumo al cual se pueden estimar las ventas, de acuerdo a los datos del
pasado en relacion a las herramientas cualitativas y cuantitativas. En cada situacion se

determina la informacion.

La necesidad del requerimiento tiene un consumidor el cual deben estar sujetas a las
diversas restricciones, la demanda del mercado es los bines y servicios que cada productor
tiene la capacidad y libertad de ofertar conocido también como mercado. Es decir en
donde se tratara de establecer la comercializacion involucrada la oferta y demanda, de esa
forma se aplicara el calculo del punto de equilibrio del precio y la cantidad que se debe

vender (Tirado Bennasar, 2014)
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Grafico N°. 5: Dimensionamiento del mercado.

DEFINICION DEL AREA DE INFLUENCIA

MERCADO DISPONIBLE

Excedente de oferta Déficit de oferta |I

v ¥

Menor que la escala Mayor que la escala
tecnoldgica minima o que tecnol6gica minima o que
el tamafio minimo el tamafio minimo

Proyecto viable |

Proyecto inviable

Fuente: (Chaig, 2007)
Elaborado por: (Moreira, 2018)

2.3.6.1. El objetivo principal de la demanda:

Conocer la cantidad real de la demanda insatisfecha que tiene un bien dentro de un
tiempo, para ellos se aplica el precio relacionada con la poblacion que va a consumir el

producto en determinadas unidades.

Este analisis siempre depende del bien o servicio que se estudia, ya sea de consumo
masivo, ya que la demanda siempre va a depender de los ingresos, sobre el tamafio de los
poblacion que va a consumir el producto, ya sea de manera intermediaria o de capital
siempre con la cantidad demandada va a depender de cada cambio que se establece en el
centro del mercado, en relacion a las politicas, y planes.

2.3.6.2.  Desarrollo de la cuantificacion por parte de la demanda

Se utiliza dos tipos de métodos la primera de manera documental y la segunda con la
entrevista elabora a los posibles consumidores.
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Segun (Huerta Rguez, 2016) el desarrollo de las cuantificaciones se divide en tres
subcategorias dependiendo de la naturaleza, el objeto de estudio, los bines denominados
al consumo por los intermediarios, los bines final son aquellos que tiene una duracién en

relacién a la forma de procesamiento.

En el esquema que se muestra a continuacion se sintetiza la clasificacion de los métodos

paracuantificar la demanda.

2.3.6.3.  Disponibilidad del mercado

Es pode establecer la diferencia que existe en la demanda y oferta proyectada dentro del
estudio de factibilidad, en donde los resultados obtenidos son muy importantes ya que si
es positiva quiere decir que la oferta no es una competencia amplia, para implementar en

relacién a la tecnologia ya que esta disponible la comercializacion

Pero cuando el mercado es escaso la factibilidad del proyecto no es recomendable ya que
dese un punto de vista si no existen los posibles consumidos, se realiza la produccion,
pero no se vente, teniendo los inventarios estancados y dentro del periodo se vera la

pérdida.

Para que puede ser factible el estudio de mercado debe tener un porcentaje significativo
en la demanda insatisfecha, a la cual se considera con las posibles ventas que se va a

realizan y cubrir los costos y gastos que esto incurre

2.3.6.4. Comercializacion

La comercializacion sefiala la forma especifica de cada elemente que se utiliza como

intermediario, que se aplica en el producto hasta llegar al respectivo demandante.

Se debe complementar el analisis del mercado en relacion a la forma actual en la que se
va a organizar la relacion de las unidades tanto productoras y consumidoras, y la
evaluacion de las futras organizaciones. Es decir que se utiliza como un requerimiento y
requisito indispensable al momento de establecer las proposiciones concretas sobre cémo

se pretende distribuir los bines o servicios, teniendo en cuenta las modalidades existentes
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y fundamentando cuando corresponda, la factibilidad de los cambios que se proponen en
relacién con esas modalidades. (ILPES, 2010)

Al comercializar los en los mercados el producto entra en cierta forma a la competitividad
con otros comerciantes utilizando todas potencialidades en el &mbito comercial, es decir
los clientes asumen el producto asiendo ciertos tipos de analisis como el precio, calidad,

del producto que van a adquirir. (Guzman. F;, 2010)

Al distribuir un producto al mercado y poner a disposicion del cliente final a través de los
distintos canales de distribucion, permite al comerciante sentirse satisfecho por cubrir los
requerimientos de este ya que ha entregado un producto de calidad y en buenas

condiciones.

2.3.6.5. Andlisis de la comercializacion.

Con la comercializacion de un producto de calidad con precios accesibles, se llega a la
actividad final el negocio, quedando ambas partes como son los clientes y comerciantes
satisfechos de haber concluido esta actividad involucrando el dia a dia el anélisis de la

oferta y demanda segun exija el mercado

Aspectos del Analisis de Comercializacion

(Galan, 2004) Uno de los mas importantes es la interaccién del productor-consumidor ya
que el producto que va a ser comercializado se ofrece en el mercado interactuando a traves
de las transferencias del producto y dinero. Este analisis representa la realidad de los que
se debe adaptar al estudio de la comercializacion y revelar los problemas que se pueden

descarar:

El canal de distribucion debe estar mejorado por una empresa ya se a través de los
controles del medio de trasporte y sus recursos financieros, dando lugar a los abusos en

la distribucioén.

Deben tener un acaparamiento de ciertos productos, teniendo siempre en cuenta los

precios de lanzamiento al mercado.
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Para la debida distribucion se debe tomar en cuenta las técnicas que exige la
comercializacion entre las que podemos mencionar al abastecimiento de registros,
asesoria técnica con entregas inmediatas y en condiciones para que el producto llegue a

las manos del consumidor con las mejores garantias, etc.

Es decir, toda la caracteristica de un producto debe tener su refrigeracion en cada almacén

y sus respectivos elementos dentro del trasporte.

Por todo lo mencionado el analisis debe contener los siguientes aspectos:

e Con los medios o canales de distribucion se procederé a llevar a cabo el proceso de
venta a través de agentes, representaciones intermediarias, etc., para de esta manera
introducir de manera inmediata y eficaz el producto o servicio que se ofrece.

e Las condicione de la comercializacion estan estrechamente ligadas con el producto
de venta y precio

e Ventas fructiferas

e Producto y Servicios, etc.

Por lo mencionado es de suma importancia conocer de manera exhaustiva el método de

comercializacion de la competencia y saber el ciclo de vida de los productos que ofrecen.
Ciclo de vida de los productos.

El producto tiene ciertas fases de progresion a travées del tiempo en el mercado es decir el
producto pasa por distintas etapas de crecimiento provocando a su paso la aceptacion del
mismo bajo la demanda insatisfecha llegando a la madurez del mismo cuando el producto
se encuentra en auge de ventas y por ultimo el declive que es cuando el producto o la

venta baja considerablemente.

Se detalla a continuacion la grafica del ciclo de vida de los productos
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Graéfico N°. 6: Ciclo de vida de un producto

| CICLO DE VIDA DE UN PRODUCTO |

Introduccion Crecimiento Madurez Declive

VENTAS

—/ -

TIEMPO

Fuente: COOTAD.
Elaborado por: (Moreira, 2018)

e Primera etapa: Introduccion.

Es cuando un producto o servicio es introducido por primera vez al mercado aqui se
establece variables de mercadotecnia es decir se conjuga el precio con la promocion,
plaza, y un producto de calidad en este punto es de suma importancia plantear estrategias

que conlleven a tener resultados exitosos para la empresa u organizacion.

e Segunda etapa: crecimiento.

En esta etapa debemos tener un incremento rapido en ventas tratando de que el producto

Tenga la mejor acogida en el mercado ya sea por su calidad, precio o preferencias de los
consumidores. En este punto la competencia comienza a compenetrar en el campo nuestro
por las oportunidades que se observa a gran escala, por lo tanto, la empresa debe
incrementar con rapidez promociones para que las ventas no declinen o disminuyan por

ende la perdida de utilidades.

Para esto la empresa puede utilizar técnicas que conlleven a la empresa a lograr sus metas

con la ayuda de varios pasos que a continuacion detallo:
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El producto debe tener caracteristicas que resalten como la calidad, precio.
Debe tener productos complementarios

Los canales de distribucion deben ser cortos y fiables

M WD

Contar con publicidad

e Terceraetapa: Madurez.

En un comienzo cuando se lanza al mercado un producto probablemente competitivo se
tiene la certeza de continuar hasta el final con ese mismo producto, pero a medida que
pasa el tiempo las personas cambiamos de parecer y de gustos plantedndonos nuevas
alternativas de compra, es ahi cuando los productores deciden abandonar el producto con
que se esta trabajando sin saber que eso le puede traer consecuencias negativas. Por lo
tanto, se debe tener técnicas o estrategias para hacer una mezcla que beneficie tanto al

productor y consumidor

e Fidelizar a nuevos clientes
e Compenetrar en otros sitios del mercado
e Un producto que llame la atencion del cliente ya sea por precios, marca, promocion,

incentivos, etc.

e Cuarta etapa: Declive.

Al parecer en todo negocio hay un punto de declinacion del producto a sea por que las
ventas bajan o porque el negocio esta perdiendo el potencial de comercializacion ya sea
por varios factores como son la tecnologia, cambio de gustos de los clientes, precios
elevados, producto de mala calidad etc. es asi que muchas empresas prefieren da el cierre
definitivo al negocio que seguir invirtiendo sin apercibir ningin beneficio. Sin embargo,
puede haber alguna clase de solucion tomando nuevas alternativas de estrategias para

optar por nuevas expectativas al consumidor final.

Tratar de incrementar la inversion para mejor el negocio
Fortalecer el posicionamiento del producto

Cancelar deudas pendientes

A W np e

Recuperar el capital invertido
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2.3.7. ESTUDIO TECNICO.

Este estudio se debe establecer con las funciones de produccion éptima encargada de la
utilizacion de la eficiencia y eficacia de cada uno de los recursos disponibles dentro de la

produccidn ya sea bienes o servicios de forma social.

Segun (Sapag.N, 2010), este autor menciona que dentro de las capacidades comprendidas
el objetivo es determinar el proceso de produccion, de acuerdo a los siguientes aspectos:

e Establecer la localizacion de la planta

e Tener una infraestructura de los servicios

e Conocer cudles son las efluentes y las pérdidas de los procesos
e Elaboracién del cronograma de inversion

e Contar con la tecnologia a utilizarse adecuada

e Y establecer un control de la calidad.

Se considera importante identificar y especificar las caracteristicas que son de los activos
fijos y la creacion de cada proceso de produccion, el cual ayude a mejorar y tener un

control de los recursos que son destinados al proyecto indicado.

Segln (Sapag.N, 2010) con la validacion de las distintas tecnicas de fabricacion del
producto que va a ser comercializado se debe analizar cada uno de los aspectos como la
localizacion de cada componente de la empresa el cual es importante para realizacion del

producto.

Para ellos se aplica las preguntas de donde, cuando, como se va establecer la produccion
en relacion a lo aspectos técnicos y operativos de un proyecto, el cual tenga toda la

relacién con el funcionamiento en la operatividad del proyecto aplicar.
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Gréafico N°. 7: Estudio técnico

ANALISIS Y
DETERMINACION DE LA @
LOCALIZACION OPTIMA
DEL PROYECTO
ANALISIS Y
DETERMINACION DE LA DETERMINACION DEL
ORGANIZACION TAMANO OPTIMO DEL
HUMANA Y JURIDICA PROYECTO
QUE SE REQUIERE PARA
LA CORRECTA
OPERACION DEL ESTUDIO
PROYECTO z
TECNICO @
ANALISIS DE LA
IDENTIFICACION Y DISPONIBILIDAD Y EL
DESCRIPCION DEL COSTO DE LOS
PROCESO SUMINISTROS E
INSUMOS

Fuente: (Sapag.N, 2010)
Elaborado por: (Moreira, 2018)

2.3.7.1.  Tamaiio del proyecto.

La empresa sustenta el proyecto con la capacidad de produccion durante el tiempo que
dure el mismo considerando la funcion, operacion y factores que generan el bien o
servicio. (Miranda, 2006)

Se puede decir que siempre hay que tener muy en cuenta la naturaleza del proyecto para

buscar el tamafio Optimo es decir asegurar una rentabilidad para los involucrados

2.3.7.2.  Como medir el tamafio del proyecto.

(Galan, 2004), para la medicion del tamafio del proyecto es necesario ver los factores que
demanda la venta es decir contar con la suficiente materia prima para la elaboracion del
producto, tecnologia, equipos, instalacion, para de esta manera determinar la cantidad de

produccidn para cubrir la demanda presente y futura.
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Hay que tener muy en cuenta si el proyecto tiene la capacidad de contar con recursos
propios o financiados para cubrir las exigencias de la implementacion del proyecto.

2.3.7.3. Factores que condicionan el tamafio del proyecto.

Los factores que determina el proyecto son necesarios al establecer en primera instancia
el andlisis de los factores que condicionan o limitan, lo cual se establece de acuerdo al
siguiente gréfico.

Grafico N°. 8: Factores que condicionan el tamafio de un proyecto

Fuente: (ILPES, 2010)
Elaborado por: (Moreira, 2018)

A continuidad, vamos a sefialar los factores del tamafio del proyecto.

El mercado.

Es la parte fisica donde se realizan diversas transacciones en base a la compra y venta de
los productos que se van a comercializar a los posibles clientes potenciales ya sea en un

periodo de plazo corto o largo.

En el mercado podemos encontrar toda clase de productos que tienen diversos precios los
mismos que son fijados por la oferta y la demanda que puede evolucionar dia a dia.
(ILPES, 2010)
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Tecnologia.

Todo pais busca desarrollarse de manera positiva utilizando una tecnologia de punta, es
por eso que para la fabricacion de ciertos productos los fabricantes o productores
requieren de maquinarias que realicen los trabajos de manera rapida sin pérdida de tiempo

ya que eso representa perdida para la empresa.

Con la utilizacion de la tecnologia podemos facilitar el progreso social y econémico ya

que nos ayuda a resolver los problemas complejos. (ILPES, 2010)

Financiamiento y organizacion.

Ocurre segun las condiciones del proyecto es decir se puede encontrar a empresa con la
incapacidad de poder llegar a la comercializacion directa con los clientes ya sea por
aspectos financieros o por el tamafio de insumos que se pretende llegar al mercado.
(ILPES, 2010)

Localizacion (disponibilidad) de insumos.

Para la localizacion de un producto es necesario contar con el transporte adecuado para
que la materia prima sea trasladada en densidades grandes o pequefias todo esto de

acuerdo al tamafio de proyecto. (ILPES, 2010)

La disponibilidad de transporte.

La empresa debe estar lista con los productos que va a transportar para ellos debe estar
preparado con vehiculos suficientemente equipados tomando en cuenta el medio en la
que va a viajar. (ILPES, 2010)

La capacidad administrativa.

Se compone por la seleccion del tamafio tiene importancia suficiente por la cantidad y
calidad del producto que labora en personal de la empresa asumiendo las labores del
proceso del mismo, sin embargo, el personal administrativo tiene como fin supervisar,

evaluar y controlar los productos ya elaborados que seran comercializados (ILPES, 2010)
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2.3.7.4. Seleccion del tamafio adecuado.

(Raul Coss, 2005) EI tamafio del producto tiene la capacidad de entrar al mercado con
posibilidades de posicionarse con un producto de calidad teniendo en cuenta las
necesidades del consumidor para de esta manera poder satisfacer a cada uno de estos
caracterizandose en el valor que se da a la comercializacion, por lo tanto, se debe tener
en consideracion los criterios de los consumidores sobre el producto que quiere adquirir
considerando los costos de produccion para de esta manera prever a venta exitosa,
utilidad y rentabilidad.

2.3.7.5. Tamafo éptimo.

Es el que hace minimo el costo del capital invertido de cada unidad de produccion durante
el tiempo establecido de duracion del mimo, es decir ayuda en la minimizacion de los

costos unitarios y establecen el margen de ganancias de cada inversionista (Chaig, 2007).

A través de operaciones sencillas se realiza el respectivo célculo considerando las

variables que a continuacion detallamos

Inversion.

Ciclo de vida de los equipos

Costos unitarios

Mercado.

2.3.7.6.  Localizacion.

Es de suma importancia resaltar el lugar donde se va a realizar el proyecto esto constituye
la parte fundamental ya que los consumidores sabran donde ir de manera directa a adquirir

el producto o bien deseado.

Para esto se debe analizar de manera exhaustiva la ubicacién geogréafica del local o
empresa utilizando mecanismos y criterios sociales para que ayuden o aporten a la

ubicacion definitiva del negocio (Jacome, W, 2005)

33



Factibilidad de ubicacion.

La decision de localizacion se desarrolla a un largo plazo en relacion a la economia a la
cual se toma en cuenta la localizacién de la tecnologia que se utiliza dentro del proyecto,
ya sea en las restricciones fisicas en la viabilidad de los costos de operacion y su
respectivo capital asociado dentro de la ubicacion posible, considerandose como u

caracter definitivo que permite tener el mayor rendimiento del proyecto (Galan, 2004).

2.3.7.7. Macro localizacién.

Es la parte geogréafica donde el proyecto se va a ejecutar es decir la ciudad o provincia
que determina la ubicacion definitiva del proyecto, se determina las caracteristicas fisicas
y socio econdémicas que requiera el proyecto para de esta manera cubrir con los

requerimientos requeridos (Luna, R; Chavez, Damaris, 2001).

Grafico N°. 9: Mapa de la provincia de Orellana

———— L o

Fuente: Google mapa (2018)
Elaborado por: (Moreira, 2018)

2.3.7.8. Micro localizacion.

Es necesario tener ya una ubicacion especifica donde se instalara el negocio, es decir
puede estar ubicado en un canton, el barrio urbanizacion, cooperativa y la direccion del

lugar.

Se considera de manera primordial el terreno a ser usado para el proyecto siempre y

cuando cumpla con los objetivos de lograr la mas alta utilidad para la empresa, cabe
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resaltar que se debe tener los medios de acceso al negocio para no complicarles el acceso
a los clientes (Pimentel, 2008)

Gréfico N°. 10: Parroquia el Dorado

Fuente: Google mapa (2018)
Elaborado por; (Moreira, 2018)

2.3.8. Estudio administrativo y financiero.

2.3.8.1. Estudio administrativo.

Se determina como administrar un negocio o un proyecto de manera estructural, se
puntualiza la forma de llevar a cabo las labores administrativas tanto en la direccién para

tomar una buena toma de decisiones.

Una organizacion conformada por un grupo de personas que su fin u objetivo es conseguir
y mostrar los elementos administrativos como la planificacion, estrategias y las acciones
establecidas con el fin de poder cumplir los objetivos establecidos dentro de la empresa.
Por otra parte, se definen herramientas dentro de la organizacion de los recursos humanos.
(Griffin, 2011).

2.3.8.2.  Estudio econdmico- financiero.

Al estudiar este punto investigativo se determina los ingresos y costos del proyecto y con
ello todos los recursos financieros con los beneficios que con lleva. El capital que se
invierte es parte de los rendimientos financieros de ello depende para comenzar la

secuencia de fabricacion, negociacion y comercializacion. (Guzman. F;, 2010)
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2.3.8.3.  Estados financieros del proyecto.

(Eslava.J, 2003), Son apoyos contables que se presentan al finalizar el trabajo de la
posicién financiera en una fecha establecida, y los resultados que permiten establecer los

cabios dentro del ejercicio de manera eficiente y oportuna.

Para el desarrollo del andlisis y evaluacion del proyecto de inversion, se debe establecer
un ejercicio de manera simulatoria, cual base es las operaciones que se van a llevar a cabo

en el proyecto financiero que se encuentra dentro de la siguiente proforma:

2.3.8.4. Estado de Inversion Inicial del proyecto.

La inversion inicial de proyecto se refiere a la totalidad del dinero para iniciar su actividad
y por ende la salida en la cual incide costos y gastos, para ellos se establece un estado de

invencion en donde se detalla especificamente lo que se va a requerir:

e Establecer un precio cancelado por el bien dentro de su capital.

e Conocer cudles van a ser sus costos y gastos para iniciar. Y por de cudles son los

estimulos que tiene.

Estado de Resultados del proyecto.

Con este estado se debe mostrar de manera detallada los ingresos y egresos que se va a

realizar durante todo el periodo.

2.3.8.5.  Balance General del proyecto.

Se le denomina también estado de situacion financiera muestra en forma detallada lo que

la empresa posee como, por ejemplo:

e Caja

e Cuentas x cobrar
e Maquinaria

e Materia prima

e Vehiculos
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e Terreno

e Capital, etc.

2.3.8.6.  Flujo de efectivo del proyecto.

Demuestra de manera cronoldgica las operaciones de entrada y salida durante todo el

periodo econdmico de la empresa.

2.3.8.7. Evaluacion financiera.

(Erossa.V, 2010) este tipo de evaluacion se realizza con el fin de conocer la rentebilidad
ecomonica y social, de esa menere se podré resilver las necesidades de fona efeiciente y
rentable, que ayudea a tener y recuperar los recursos de la mejor manere sin perjudicar la

institcion. La metodologia de evaluacion se podria aplicar a las siguientes areas:

Cuando se establece la instalacion de la planta.

Al momento de establecer una nueva evaluacion de proyecto.

La creacion de las sucursales con su estudia apropiado.

Remplazo de las maquinarias por dafios o no cuentan con la capacidad suficiente.

2.3.8.8.  Presupuesto.

Se encarga de establecer una planificacion a un largo tiempo es decir de mas de cinco
afios, en donde se determina las ventas futuras, costos y gastos que se van a requerir
durante a produccién, para saber si se va a tener una utilidad dentro de esos afios

establecidos.

Se conoce también como una expresion cuantitativa al monte de cumplir los objetivos
establecidos al inicio de la actividad, de esa forma se va controlando el progreso de tales
objetivos (Guzman. F;, 2010).

37



2.3.8.9. Razones financieras.

Son conocidas como herramientas que permiten analizar e interpretar la informacion de
se elabora dentro del estado financiero, con las razones de manera estatica, dinamica y

mesclada:

e Estéaticas. — Es en donde el numerador y denominador da como resultado los estados
financieros estéaticos.

e Dinamicas. — Este estado financiero tiene el numerador y denominador de forma
dinamica.

e Mezcladas. — Es una combinacion del estado estatico y dindmico (Guzman. F;, 2010)

Método de evaluacion de los proyectos de inversion.

Ayuda a tomar la decision de rechazar o aceptar la inversion, ya que se realiza en base de

las técnicas de evaluacion de algunos métodos, siendo las mas conocidas las siguientes:

e Periodo de recuperacion. — Se encarga de determinar cual es el tiempo que se necesita,

para poder tener lo recursos suficientes después de la inversion.

El periodo de recuperacion se los conoce por el nimero de afios proyectados, y ello se los

realiza con el respectivo flujo de caja. (Erossa.V, 2010).

e Meétodo de Valor Presente Neto. — Esta se obtiene después de una inversion, después
de realizar el costo de capital y su resta del valor inicial se obtiene el desembolso del
proyecto, si es te valor es positivo permite conocer que la inversion es favorable y se

puede aplicar (Erossa.V, 2010).

e Meétodo de la tasa interna de retorno o TIR. - El valor presente del flujo de efectivo
que se aplica en el futuro, o los ingresos después de establecer el costo inicial del

proyecto.

Para conocer | factibilidad de proyecto es importante que se establezca la comparacion de

la TIR con su respectivo capital, es decir si la TIR es mayor del costo de capital, es
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aceptable el presente proyecto, si es todo lo contrario es preferible no ponerlo en préactica
(Erossa.V, 2010).

2.4. IDEA A DEFENDER

El disefio de un proyecto de factibilidad influye en la implementacion de la creacion de
la planta procesadora de cérnicos, para la parroquia rural el Dorado, la misma que
permitira incrementar la rentabilidad a través de la venta del producto.

VARIABLES

e Variable independiente: Proyecto de factibilidad
e Variable dependiente: Implementacion de la creacion de la planta procesadora de

carnicos

PROCESO CARNICO

En el presente estudio de investigacion, se ha podido observar que los habitantes de la
parroquia el Dorado tienen mayor preferencia en el consumo de carnicos procesados
como la salchicha, mortadela y jamoén. De esta manera la empresa tomara muy en cuenta
el proceso minucioso de cada uno de estos productos, con el fin de que los posibles

consumidores se sientan satisfechos de pagar por un producto de calidad.

Para la elaboracién de los céarnicos procesados que tradicionalmente se ha venido
realizando y que da lugar a productos muy apreciados por su gran calidad, esta sujeta a
las variaciones climaticas habituales, lo que determina cierta dificultad para garantizar las
caracteristicas del producto final. Esto resulta problematico, porque la sociedad actual
demanda alimentos con una calidad definida y constante. Es por ello por lo que
paulatinamente, a nivel industrial, se van desarrollando tecnologias que permiten sustituir
etapas del procedimiento de elaboracidn que escapan al control del hombre por procesos

en los que los parametros de interés puedan ser regulados a voluntad.

Para conocimiento investigativo hablaremos del proceso de la salchicha el cual determina

los siguientes pasos:
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Los materiales que se emplean en la elaboracion de esta clase de céarnicos son muy

variables, pudiéndose englobar en dos grupos, como son:

INGREDIENTES Y ADITIVOS.

+ Ingredientes

Los ingredientes que constituyen son, por una parte, las materias primas y, por otra, los

condimentos y especias.

v Materias primas

Las caracteristicas de las materias primas son de gran importancia en cuanto a que
condicionan los procesos de elaboracion y la calidad del producto final. La carne a
emplear en la fabricacion de estos alimentos depende del tipo de procesos que sufra el
producto final, pudiendo proceder de una o varias especies (fundamentalmente cerdo y
vacuno). La carne debe provenir de animales adultos, sanos y bien nutridos, a los que se
ha debido dejar reposar tras las condiciones adversas que suponen necesariamente la
seleccion, agrupamiento o transporte, que provocan miedo, fatiga, excitacion, etc. Uno de
los principales factores que determina la aptitud de la carne para ser transformada en este
tipo de productos es el pH, es decir, el grado de acidez, que influye en las propiedades
funcionales de la carne, tales como capacidad de retencion de agua, solubilizarian de
proteinas, etc.; en el color, y la susceptibilidad de la carne al ataque microbiano.

v" Condimentos y especias

Se utilizan para conferir a los productos procesados en ciertas caracteristicas sensoriales
especificas al mismo. La sal comdn es el ingrediente no carnico méas empleado en este

tipo de productos procesados.

Cumple una triple funcién: contribuye al sabor, actia como conservador retardando el
desarrollo microbiano, fundamentalmente porque reduce la disponibilidad de agua en el
medio (actividad de agua) para el desarrollo de reacciones quimicas y enzimaticas, y, por

ultimo, ayuda a la solubilizarian de las proteinas, lo que favorece la ligazon entre las
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distintas materias primas, impartiendo una consistencia més adecuada a la masa

procesada, mejora las propiedades emulsionantes, etc.

Para sazonar los embutidos se emplean, ademas, mezclas de una amplia variedad de
componentes tales como pimentdn, canela, pimienta, ajo, orégano, azucar, etc., de

acuerdo con la especificidad del producto de que se trate.

ADITIVOS

Son sustancias que se afiaden a los productos alimenticios con objeto de modificar sus
caracteristicas técnicas de elaboracidn, conservacion y/o adaptacion al uso a que se
destine, y que no se consumen normalmente como alimentos ni se usan como ingredientes

caracteristicos de los mismos.

Los aditivos y dosis autorizados estan recogidos, dependiendo del tipo de proceso que
sufra el producto, en listas positivas para productos carnicos. Segun la funcién que
desempefian, se clasifican como: - colorantes (curcumina, carotenoides, xantofilas, etc.);
- reguladores del pH (&cido citrico, lactico, gluco-deltalactona, etc.); - antioxidantes
(&cido ascorbico y sus sales, entre otros); - conservadores (nitrito sodieo y potasico,

nitrato sodico y potasico, acido sorbico, etc.).

PROCESO DE ELABORACION

En funcidn del tipo de producto, la fabricacion de los diferentes carnicos puede constar
de distintas fases, que en general se pueden agrupar en los procesos que se describen a

continuacion.

v" Preparacion De Las Materias Primas

La materia prima procedente de animales sanos, bien nutridos, este., que proporciona
carne con niveles de pH adecuados, ha de estar sometida a condiciones higiénicas idoneas

durante las operaciones de sacrificio, despiezado, etc.
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Después deben ser rapidamente refrigeradas, en ocasiones incluso congeladas,
principalmente cuando el periodo hasta la elaboracion del producto terminado es

prolongado.

La aplicacion de estos tratamientos frigorificos tiene como objetivo retardar el desarrollo
de los microorganismos, evitar la aparicion de alteraciones fermentativas en el tocino que
favorecen el enranciamiento, y aumentar la consistencia, tanto de la carne como del
tocino, para facilitar el corte durante su posterior picado o triturado. Es de suma
importancia que ademas de la carne y los materiales grasos, el resto de los ingredientes
utilizados presenten unas condiciones higiénicas adecuadas que con el correcto
mantenimiento (limpieza, desinfeccion, etc.) de los equipos empleados en las diferentes
etapas de elaboracion del producto, que a continuacion se describen, asegure el desarrollo

adecuado del proceso tecnoldgico y la calidad final del producto.

v" Picado

E1 picado de la materia prima se efectla en picadoras, compuestas fundamentalmente por
una tolva de carga, un tornillo la misma que empuja a los productos hacia las cuchillas
giratorias que lo cortan y lo envian hacia un disco perforado con orificios de diversos
didmetros, o bien en trituradoras del tipo «cutter» compuestas por un plato y cuchillas
giratorias.

El tamafio de los fragmentos resultantes del picado va a estar regulado por los diferentes
discos perforados o por el tiempo de picado y la velocidad de las cuchillas en las
trituradoras. Segun el grado de picado se pueden distinguir embutidos groseramente
picados (chorizo), medianamente picados (salami) y finamente picados (sobrasada).

Este proceso se debe llevar a cabo con la materia prima refrigerada o congelada, a
temperaturas inferiores a 7" C y vigilando que las cuchillas tengan un filo adecuado. De
no ser asi se produce un sobrecalentamiento de la masa, ocasionando un picado deficiente,
con desgarramientos de la carne, que ocasiona excesivas pérdidas de exudado. Esto
conlleva defectos en la posterior maduracion y desecacion del producto, dando lugar a

superficies de corte poco definidas.
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v" Mezclado y amasado

Posteriormente al picado de la materia prima se procede a su mezcla y amasado con el
resto de los ingredientes (condimentos y especias) y los aditivos. La mezcla y amasado
de embutidos crudos puede realizarse inmediatamente después del picado de la materia

prima (fabricacion monofasica)

Otro sistema es dar tiempo a un precurado, durante uno o dos dias, que proporcionan al
producto mejor ligazon y consistencia al corte, asi como un enrojecimiento mas rapido y
mayor estabilidad del color (fabricacion difasica). Este proceso se realiza en maquinas
mezcladoras-amasadoras provistas con paletas giratorias, a fin de conseguir una masa
uniforme. Ha de realizarse al vacio, eliminando el aire ocluido en la masa para evitar
alteraciones posteriores en el producto como decoloraciones, mayor desarrollo de
microorganismos, etc. y manteniendo la temperatura de la masa por debajo de 4° C, para

evitar que se contamine.

v Embutido

En este punto vamos a trabajar con la preparacion de las salchichas como parte

investigativo del tema de estudio.

Una vez preparada la masa se procede a llenar las tripas con ella. Para ello se emplean
embutidoras provistas con boquillas lisas y no excesivamente largas que impidan el
calentamiento de la masa. Se debe evitar la presencia de aire, tanto el ya existente en la
masa y reducido con el empleo de mezcladoras al vacio como el que se pudiera producir

durante el llenado de las tripas, por ejemplo, al realizarse ésta con presion insuficiente.

El aire da lugar a la formacion de cavidades que pueden provocar en el producto
decoloraciones o aparicién de coloraciones anormales, enmohecimiento, etc. También se
debe evitar durante el embutido que la masa entre en contacto con agua 0 con zonas

himedas que favorecian también la aparicion de coloraciones anormales.

43



v Coccion y ahumado

La coccidn tiene por finalidad impartir al embutido una consistencia firme debido a la
coagulacién de las proteinas y a la deshidratacion parcial del producto, fijar su color por
desnaturalizacion de la mioglobina dando lugar a la formacion del nitrosilhemocromo y

prolongar su vida Util debido a la pasterizacion que supone.

La coccidn se realiza, dependiendo del tipo de embutido, a temperaturas comprendidas
entre 75-80° C, durante periodos de tiempo variables (10 a 120 minutos) y con humedades
relativas altas (98-100 por 100).

El ahumado confiere al producto un aspecto y aroma caracteristicos. Los compuestos de
humo tienen un efecto bacteriostatico y también producen una desecacion que contribuye

a inhibir el crecimiento bacteriano.

Los compuestos fendlicos del humo protegen en cierto grado los productos frente a la
oxidacion de la grasa. ElI ahumado se puede realizar en frio o en caliente (entre 20° y 80°
C) con periodos de tiempo también variables, de 30 minutos a 48 horas dependiendo del

tipo de embutido y con humedades relativas comprendidas entre el 60 y el 70 por 100.

v" Maduracién

Esta etapa es critica dentro del proceso de fabricacion de embutidos, ya que la masa fresca
es muy susceptible al deterioro puesto que constituye un excelente medio de cultivo para
el desarrollo microbiano, favorecido por el estado fisico de las materias primas (picada)
y por los elevados niveles de contaminacion que tienen lugar cuando no se guardan las

debidas condiciones higiénicas durante la manipulacion de los diferentes ingredientes.

A lo largo de la maduracidn, procesos que se pueden englobar bajo el término «curado»
los embutidos experimentan una serie de transformaciones fisicas, quimicas, bioquimicas
y microbioldgicas cuyas consecuencias fundamentales son un aumento en la estabilidad

del producto y el desarrollo de las propiedades organolépticas caracteristicas.
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Durante la maduracion se produce un enrojecimiento del producto. El color se extiende
por lo regular desde el interior hacia afuera debido a la formacién de nitropigmento

favorecido por el paso de nitratos a nitritos por medio de microorganismos reductores.

v" Conservacion

En funcidn de las caracteristicas del embutido, éstos requieren distintas condiciones de
conservacién con objeto de asegurar su calidad durante periodos de tiempo méas o menos

prolongados.

En general, los productos cocidos, como salchichas, mortadelas, etc. sometidos a
tratamientos térmicos suaves, deben conservarse en estado refrigerado. En los productos
crudos curados, como salchichén, chorizo, etc., el efecto combinado de su bajo pH, la
presencia de conservadores y la desecacién con menor actividad de agua reduce de
manera importante la necesidad de tratamientos frigorificos en cuanto que se inhibe el

desarrollo microbiano. (Empresas certificadas de carnicos, 2018)
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CAPITULO I11: MARCO METODOLOGICO

3.1. MODALIDAD DE LA INVESTIGACION

Cada investigacion se encarga de establecer los métodos o pasos que se deben aplicar,
en este caso se relaciona la metodologia cualitativa y cuantitativa, ya que estudia el
problema de manera tedrica y también practica, cara conocer la importancia de la idea a

defender.

Por lo tanto, se aplicara los siguientes métodos:

e Cuantitativa: Est4 orientada practicamente al estudio de las variables y el analisis
estadistico, est4 enfocado a cada una de las caracteristicas cuantitativas.

e Cualitativa: Esta caracterizada por mdltiples fendmenos y diversas categorias
encargadas de la verificacion de la idea a defender, en relacion a la encuesta

establecida.

3.2. TIPOS DE INVESTIGACION

Para la investigacion se utiliz6 algunos tipos de fuentes de informacion:

3.2.1 Exploratorio.

El método exploratorio es el que se utiliza para familiarizar cada fenémeno con el
investigador, de los hechos o situaciones que ellos desconocen. El argumento que sostiene
la investigacion es que se finaliza cuando ya se tiene la suficiente informacion en relacion
a los que se desconocia, por ellos es lento el proceso debido a que no existe un método

gue ayude aproximarse a la realidad.

3.2.1.1 Investigacion Descriptiva.

Segun (Daniel, 2008) En esta investigacion se pretende establecer la descripcion de las

situaciones y los eventos de la manifestacion de los fendmenos. Se busca especificamente
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las propiedades que son importantes, en relacién a una serie de cuestiones que permite
medir las variables independientemente y establecer la descripcidn de la investigacion.

3.2.2 Investigacion de campo.

(Daniel, 2008) Determina que la investigacion de campo se elabora por informaciones
que desarrollan en el lugar de los hechos para conocer sus problemas y poder establecer

las correctas decisiones al tratar de resolver los problemas.

3.3. POBLACION Y MUESTRA

En el tema de investigacion emplearemos encuestas:

Poblacion La parroquia el Dorado, segin el censo del afio 2010, contaba con una
poblacion de 1639 habitantes, y en relacion al censo de la poblacion y vivienda tiene una

poblacién de 872 que el 53% son hombres y el 47% en mujeres.

Tabla N°. 2: Poblacion de la parroquia el Dorado segun censo 2010

EVOLUCION DE LA POBLACION GADPR EL DORADO -2010

ANOS CENSO HOMBRE % MUJER %
2010
POBLACION 1639 872 53 767 47
TOTAL

Fuente: INEC (2010)
Elaborado: (Moreira, 2018)

Muestra:

Se tomara una muestra de la parte proporcional de la poblacidn utilizando la siguiente

férmula:

B Nog?Z?
- (N —1)e? + 0222

n
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Donde:

e n =el tamafio de la muestra.

e N =tamafio de la poblacion; siendo737 habitantes de la parroquia.

e o = Desviacion estandar de la poblacion con el 0,5.

e Z = Valor obtenido mediante niveles de confianza del 95% con un valor de 1,96
e e = Limite aceptable de error 0,05%

e Siendo en nuestro caso el siguiente el calculo a realizar

e n =el tamafio de la muestra.

e N =1639 (45%) = 737

e Z=1096

e e=5%=0,05

B Nog?Z?
- (N —1)e? + 0222

n

n= 737 X 0.52 X 1.962
(737-1) X 0.052 + 0.52 X 1.962

n= 708
3

n= 236

La muestra de nuestra investigacion sera de 236 encuestados
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3.4. METODOS, TECNICAS E INSTRUMENTOS

3.4.1. Métodos.

e Método inductivo.

Segun (Carvajal, 2006), En nuestra investigacion aplicaremos los medios necesarios para
poder alcanzar los objetivos que se ha trazado en la planta procesadora de carnicos, por
lo tanto, el producto tiene que salir a la venta con altos estandares de calidad para esto se
emplearad materia prima de la localidad pretendiendo al mismo tiempo apoyar a los
ganaderos del territorio. (Moreira, 2018)

e Método deductivo.

(Carvajal, 2006) el método deductivo parte se los datos generales que permiten establecer
el razonamiento logico, dentro de los procesos de la elaboracion de los carnicos en la
planta procesadora se establecen directrices en las cuales se enmarcan hacia
investigaciones para llegar al mercado con productos innovadores capas de que sean
unicos en la linea de venta del mismo, aqui juega un papel muy importante, la tecnologia

ya que despiertan interés para seguir variando el producto en el mercado (Moreira, 2018).

e Método analitico.

ElI GAD parroquial El Dorado, a través de la creacidn de la planta procesadora de carnicos
se proyecta a cubrir una demanda exigente en el mercado que vamos a realizar las ventas
con el fin de satisfacer las multiples necesidades de los posibles consumidores, brindando

un producto de calidad.

3.5.2. Técnicas.

e Encuesta.

Son preguntas dirigidas a los posibles consumidores de carnicos, consiste en realizar un

conjunto de preguntas en relacion a las variables de estudio, encargadas de medir el
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contenido de cada pregunta ya sean estas de repuesta cerradas y habientes, permiten
verificar la idea a defender del estudio (Daniel, 2008).

Con el apoyo de las personas encuestadas y con los resultados que arrojen en la misma se
podra definir de manera eficaz los puntos de requerimiento de los clientes asi mismo se
determinara los deseos y necesidades que ansian a la hora de consumir el producto.
(Moreira, 2018)

e Entrevista.

Con una serie de preguntas mediante denominacion de didlogo que se planteard a los
posibles clientes potenciales despejaremos dudas o interrogantes que tienen a la hora de
comprar y consumir el producto carnico, sabremos también las opiniones de cada uno de
los entrevistados que nos servirdn de ayuda para mejorar la situacion de la planta

procesadora (Daniel, 2008)

e Observacion.

El proyecto se realiza en la parroquia El Dorado, se trabajard con ganaderos de la zona
por lo mismo se tendra en cuenta la calidad del producto garantizando de esta manera un

producto fiable para el consumo humano (Daniel, 2008)

3.5.3. Instrumentos

Con la ayuda de los diferentes libros o textos seran aquellos que serviran para validar los
analisis aportados a la informacidn, estos seran la guia para el investigador los mismos

que aportaran a los temas que competan a la investigacién. (Daniel, 2008)

3.4 TABULACION /ANALISIS E INTERPRETACION

Las siguientes encuestas estan aplicadas a los productores de la parroquia el Dorado
siendo estos los que representan la verdadera validacion de los resultados obtenidos, los

mismos que serviran como indicadores claros para el cual se pretende medir.

50


http://www.monografias.com/trabajos15/valoracion/valoracion.shtml#TEORICA

Para la confiabilidad que representa este estudio es necesario la opinion critica de los 50
encuestados con edades comprendidas de 18 a 60 afios de edad ya que no existe una edad

determinada para que este pueda ser productor de la zona.

Con la validacion de las respuestas otorgadas por los encuestados se optimizara el tiempo
y los recursos en la correcta ejecucion del diagndstico ya que se evaluard de manera méas
clara los posibles errores para en lo posterior hacer correcciones en las actividades que
realiza la empresa como también poner en practica las sugerencias o alternativas que

arrojen los resultados de la encuesta.

Por lo tanto a continuacion se representa de manera grafica los resultados arrojados por

las encuestas entabladas:
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1. ¢Dentro de los derivados de los carnicos, cual considera usted que generaria

mayor rentabilidad al momento de la comercializacion?

Tabla N°. 3: Derivados de los carnicos.

ALTERNATIVAS FRECUENCIA PORCENTAJE
Carne de Res 12 24%
Carne de Cerdo 28 56%
Carne de Gallina 10 20%

TOTAL 100 100%

Fuente: Encuestado
Elaborado por: (Moreira, 2018)

Grafico N°. 11: Derivados carnicos

Derivados carnicos

20% 24%

W Carnederes MCarnedecerdo M Carne de gallina

Fuente: Encuestado
Elaborado por: (Moreira, 2018)

Analisis e interpretacion:

Segun los resultados arrojados en las encuestas 28 productores con un 56% considera que
la carne de cerdo genera una rentabilidad mayor en ventas ya que es considerada la mas
apetecible para la poblacion de la parroquia El Dorado; 12 productores con un 24% piensa
que la carne de res es mas consumida ya que aporta proteinas, grasas, minerales en la
dieta humana; y por ultimo 10 productores con un 20% se mantiene que la carne blanca

es mas sana por lo que prefiere criar y comercializar este tipo de carnico
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2. ¢Cudles son los medios que usted usa para trasladar la produccion hasta la

entrega?
Tabla N°. 4: Transporte de la produccion.
ALTERNATIVAS FRECUENCIA| PORCENTAJE
Transporte propio 10 20%
Transporte en alquiler 35 70%
El cliente recoge el producto de finca 5 10%
TOTAL 100 100%

Fuente: Encuestado
Elaborado por: (Moreira, 2018)

Grafico N°. 12: Transporte de la produccion.

Transporte de produccion

10% 20%

B Transporte propio M Transporte en alquiler ™ El cliente recoge el producto de finca

Fuente: Encuestado
Elaborado por: (Moreira, 2018)

Andlisis e interpretacion:

Segun el analisis de las encuestas hay productores que poseen vehiculos propios siendo
estos 10 con un 20% ya que este genera grandes ventajas es decir decide hacia donde
dirigirse, a que horas desplazarte, qué rutas tomar, etc.;35 productores con un 70%
alquilan el vehiculo ya que su economia no le permite tener esta clase de vehiculos
transportadores de carnicos: y 5 productores con un 10% prefieren que el producto sea
recogido en la misma finca ya que estos poseen su propio matadero y presumen de cuartos

frios para la conservacion del carnico.
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3. ¢Usted recibe asistencia técnica especializada para la crianza del ganado?

Tabla N°. 5: Asistencia Téecnica para ganado.

ALTERNATIVAS FRECUENCIA | PORCENTAJE
Si 7 14%
No 35 70%
A veces 8 16%
TOTAL 100 100%

Fuente: Encuestado
Elaborado por: (Moreira, 2018)

Grafico N°. 13: Asistencia Técnica para ganado

Asistencia tecnica para ganado

16% 14%

ESi mNo M Aveces

Fuente: Encuestado
Elaborado por: (Moreira, 2018)

Andlisis e interpretacion:

Lamentablemente la mayor parte de los productores (35) con un 70% no reciben asesoria
técnica ya que la institucion de productores agropecuarios a través de profesionales piden
cumplir con ciertas condiciones para que tengan asesoria gratuita por esta razén se quedan
excluidos a los beneficios que brinda este instituto que se encuentra ubicado en la
parroquia el Dorado; 7 productores de ganado con un 14% si reciben la asesoria pertinente
logrando asi tener un ganado en dptimas condiciones de calidad y de la misma manera la
rentabilidad de estos productores se ven beneficiados; mientras 8 productores con un
16% manifiestan que reciben esta clase de beneficios a veces ya que son conscientes en

poner poco interés en el tema.
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4. ¢Cuantas cabezas de ganado comercializa Ud. al afio?

Tabla N°. 6: Comercializacién de ganado

ALTERNATIVAS FRECUENCIA | PORCENTAJE
Del 1a50 31 62%
De 51 a 100 14 28%
De 101 0 mas 5 10%
TOTAL 100 100%

Fuente: Encuestado
Elaborado por: (Moreira, 2018)

Gréfico N°. 14: Comercializacion de ganado

Comercializacion de ganado

10% ‘

mDel1a50 mDel51a100 Del 101 o mas

Fuente: Encuestado
Elaborado por: (Moreira, 2018)

Analisis e interpretacion:

Dentro de la comercializacion se debe tomar en cuenta la oferta y la demanda por esta
razon 31 productores con un 62% comercializan de 1 a 50 cabezas de ganado al afio
teniendo como destino las plantas procesadoras y el mercado interno ya que su consumo
per cépita es de 50,1 Kg por habitante; 14 productores con un 28% comercializa 51 a 100
cabezas de ganado / afio ya sea a los mayoristas o intermediarios garantizando un precio
asequible y un producto de calidad; y 5 productores representando un 10% comercializa
de 101 en adelante cabezas de ganado siendo este un numero potencial dentro de los

productores de la zona.

55



5. ¢Cual de las siguientes opciones considera usted que incide en el bajo nivel de la

produccion crianza del ganado?

Tabla N°. 7: Incidencia en el bajo nivel de produccion

ALTERNATIVAS FRECUENCIA | PORCENTAJE
Falta de asistencia técnica 38 76%
Enfermedades del ganado 12 24%
Contaminacion climatica 0 0%
Alimento con demasiados quimicos 0 0%
TOTAL 100 100%

Fuente: Encuestado
Elaborado por: (Moreira, 2018)

Grafico N°. 15: Incidencia en el bajo nivel de produccion

Incidencia en el bajo nivel de
produccion
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® Contaminacion cimatica Alimento con demaciados quimicos

Fuente: Encuestado
Elaborado por: (Moreira, 2018)

Analisis e interpretacion:

El bajo nivel de produccion de ganado se debe a muchos factores como expresan los
productores es asi que 38 productores con un 76% aducen que este problema se debe a la
falta de asesoria técnica ya que no cuentan con personal técnico que les apoyen en esta
clase de asesorias; 10 productores con un 12 % aducen que este problema incide por las

enfermedades del ganado ya que no tienen un manejo sanitario adecuado.
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6. ¢Segun su criterio, en qué grado de desarrollo ganadera se encuentra la
parroquia El Dorado?

Tabla N°. 8: Desarrollo ganadero

ALTERNATIVAS FRECUENCIA | PORCENTAJE
Alto 0 0%
Bajo 37 74%
Mediano 13 26%
TOTAL 100 100%

Fuente: Encuestado
Elaborado por: (Moreira, 2018)

Gréfico N°. 16: Desarrollo ganadero.

Desarrollo ganadero.

(7

B Alto EBajo ™ Mediano

Fuente: Encuestado
Elaborado por: (Moreira, 2018)

Andlisis e interpretacion:

Ecuador se encuentra en vias de desarrollo por lo tanto sus provincias, cantones y
parroquias son los principales gestores en generar la economia del pais por esta razon la
parroquia el Dorado juega un papel muy importante en contribuir al avance de desarrollo
del mismo, sin embargo los encuestados creen que la parroquia se encuentra a un nivel
medio - bajo siendo esto el criterio de 37 personas con un 76% que estan en nivel bajo y
13 personas con un 26% que estan en un nivel medio en lo que concierne al desarrollo

ganadero.
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7. Qué nivel de rentabilidad genera la comercializacién de ganado.

Tabla N°. 9: Rentabilidad de comercializacion.

ALTERNATIVAS FRECUENCIA | PORCENTAJE
Alto 5 12%
Bajo 20 50%
Mediano 15 38%
TOTAL 100 100%

Fuente: Encuestado
Elaborado por: (Moreira, 2018)

Gréafico N°. 17: Rentabilidad de comercializacion.

Rentabilidad de comercializacion.

TS

m Alto mBajo ™ Mediano

Fuente: Encuestado
Elaborado por: (Moreira, 2018)

Analisis e interpretacion:

Segun 5 encuestados con un 12% manifiesta que la rentabilidad por la comercializacion
de ganado es alta ya que los pobladores prefieren consumir este tipo de carnicos; 20
personas con un 38% asegura que es baja la rentabilidad ya que los habitantes se estan
inclinando més por la comida vegetariana; y 15 encuestados con un 12% dice que es
mediana la rentabilidad por que los posibles clientes potenciales consumen en cantidades

bajas la carne.
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8. ¢Qué nivel de importancia le daria usted al estudio del impacto ambiental, previo
a la instalacion de la planta procesadora de carnicos?

Tabla N°. 10: Impacto ambiental

ALTERNATIVAS FRECUENCIA | PORCENTAJE
Alto 20 40%
Bajo 23 46%
Mediano 7 14%
TOTAL 100 100%

Fuente: Encuestado
Elaborado por: (Moreira, 2018)

Grafico N°. 18: Impacto ambiental

Impacto ambiental.
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Fuente: Encuestado
Elaborado por: (Moreira, 2018)

Analisis e interpretacion:

El nivel de importancia sobre el impacto ambiental es muy discutido ya que no se tiene
la suficiente conciencia en cuidar el medio ambiente, nos falta tomar medidas de
precaucion para aportar al cuidado de la naturaleza. Por este motivo 20 productores con
un 40% manifiesta que el nivel de importancia que se da a este tipo de estudio es alto ya
que las personas se concientizan de los cambios climaticos que se esta dando debido al
auto destruimiento de la capa atmosférica, mientras que 23 encuestados con un 46% dice
que el nivel es bajo ya que somos personas conformistas es decir no tomamaos conciencia
del dafio que causamos al planeta por no tener reglas ambientales; 7 encuestados con un

14% aduce que el nivel es mediano ya que hay personas que aportan con el cuidado y
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preservacion del planeta mientras otros se dedican a destruir con la utilizacion de muchos

quimicos.

Anélisis de los resultados para la verificacion de la idea a defender

Luego de realizar la debida tabulacion, y analisis de los resultados obtenidos por las
encuestas a los 50 productores de la parroquia el Dorado se puede manifestar que tienen
muchas maneras de visualizar las cosas teniendo en si alternativas para la crianza y
comercializacion del ganado que a lo posterior sera vendido a los posibles clientes
potenciales, poniendo de esta manera en préactica la entrega del producto carnico en forma

efectiva y al mismo tiempo brindando un servicio satisfactorio para los consumidores.

Después de aplicar las encuestas podemos observar el gran interés que tiene el productor
por generar el desarrollo local a través d las ventas de su producto enmarcandose al
fomento de la seguridad alimentaria, aportando asi al mejoramiento de la calidad de vida

de los pobladores de la parroquia el Dorado.

Para la verificacion de la idea a defender de este tema de estudio se puede manifestar que
es positiva ya que existen productores que pueden proveer la materia prima a la planta
procesadora de carnicos de esta manera tenemos la certeza que la planta no descansara

por falta de insumos por parte de los proveedores.

Por lo tanto, para la creacidn de la planta procesadora de carnicos es necesario realizar un
estudio de mercado, y saber cuéles son los requerimientos técnicos y organizacionales

para que se pueda determinar si el proyecto es viable o no.
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CAPITULO IV: MARCO PROPOSITIVO

TEMA

Proyecto de factibilidad para la creacion de la planta procesadora de carnicos, para el
Gobierno Autonomo Descentralizado parroquial rural EI Dorado, perteneciente al canton

Francisco de Orellana, provincia de Orellana, periodo 2018.

4.1.CONTENIDO DE LA PROPUESTA

4.1.1. Perfil del proyecto.

4.1.1.1.Nombre del proyecto

Estudio de factibilidad para la creacion de la planta procesadora de carnicos, para el
Gobierno Auténomo Descentralizado parroquial rural EI Dorado, perteneciente al canton
Francisco de Orellana, provincia de Orellana.

4.1.1.2.0bjetivo de la propuesta

Recoger toda la informacion necesaria para iniciar con el negocio para poder ser
competitivo ofreciendo un servicio y productos con los mejores estandares de calidad,
con materia prima que la localidad genera, ademas manejar el producto con control

sanitario y ambiental, lo cual asegura la particularidad del mismo.

4.1.1.3.Entidad ejecutora.

El Gobierno Auténomo Descentralizado Parroquial Rural EI Dorado, a través de los
socios del proyecto se encargara de industrializar el producto carnico para la localidad
con el proposito de fortalecer la organizacion, fomentando las actividades productivas de

cada uno de los que la integran.
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4.1.1.4.Coberturay localizacion.

La planta procesadora de carnicos como producto de comercializacion estaré ubicada en

la parroquia rural El Dorado, canton Francisco de Orellana, provincia De Orellana, se

pretende tener una cobertura de ventas a nivel local y nacional.

4.1.1.5.Poblacion beneficiaria del proyecto.

Los beneficiarios directos seran todos aquellos que habiten en la parroquia EI Dorado los
mismos que en su mayoria han decidido participativamente trabajar para el
fortalecimiento de la produccién familiar en torno a la implementacién de la crianza de

especies menores como también al cultivo de las tierras.

4.1.1.6.Plazo de ejecucion.

Como plazo minimo para esta implementacion se ha considerado 6 meses conforme a la

secuencia de las etapas de ejecucion del mismo

Grafico N°. 19: Etapas de Ejecucion

PRE INVERSION » INVERSION » OPERACION

Fuente:
Elaborado por: (Moreira, 2018)

4.1.1.7.Monto.

Las cifras que se mencionan a continuacion $ 344 254, son célculos inexactos ya que se

estima una aproximacion a inversion de la creacion de la empresa carnica.
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4.1.1.8.Financiamiento.

El GAD de la parroquia EI Dorado sera quien aporte con el 75% de la inversion, el otro
50% seré el aporte de los socios de la planta de carnicos, cabe mencionar que muchos de

los socios seran acreedores de préstamos bancarios.

4.1.1.9.Sector y tipo del proyecto.

e Produccién.

Con la adquisicion de la materia prima (carne), de la localidad la planta procesadora
tendra como objeto transformar los carnicos en productos que la poblacion lo requiera

segun arrojen las encuestas

e Econdmica.

El proyecto se enfoca a obtener una rentabilidad fructifera tanto como para la empresa
como para los socios entregando un producto de calidad y con precios asequibles.

4.2.Diagndstico del problema.

4.2.1. Descripcion de la situacién actual del proyecto.

La zona del Dorado cuenta con produccién de ganado vacuno, porcino y de especies
menores es muy abundante, sin embargo, la manera de crianza es poco técnica ya que
siguen utilizando herramientas poco efectivas dificultando de esta manera la calidad de
la carne que se va a procesar, por lo tanto, es una traba importante para penetrar el
producto en un mercado competitivo. Para la construccion de la planta procesadora de
carnicos se debe definir las estrategias tanto de produccién como de comercializacion
para que la empresa prospere y alcance las metas y objetivos deseados, satisfaciendo los

gustos y necesidades de los consumidores exigentes.
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4.3.Matriz FODA

A través de la matriz FODA (Fortalezas, Oportunidades, Debilidades y Amenazas),
considerada esta como una herramienta que nos permite mirar la situacion actual de la

empresa se evaluara los factores fuertes y débiles de la planta procesadora.

Tabla N°. 11: Matriz FODA

FORTALEZAS OPORTUNIDADES

e Disponibilidad de materia prima ¢ Innovacion de tecnologia
carnica e Oferta de materia prima carnica

e Local propio e Posicionamiento en el mercado

e Personal con experiencia local

e Capital para invertir e Crear una marca propia

e Precios bajos a los posibles e Ampliar las ventas en los
consumidores mercados aledarios

e Mercado potencial para las e Alianzas con el GAD parroquial El
ventas Dorado

e Apoyo del GAD parroquial El e Aprovechamiento de la demanda
Dorado del producto que se va a

comercializar

DEBILIDADES AMENAZAS
e La asistencia técnica es escasa e Elevados precios en los insumos y
e la tecnologia es ausente en el materiales agricolas
negocio e Crisis econdémica nacional.
e los trabajadores de la empresa o Clientes poco satisfechos
no tienen constantes e Posicionamiento de otras plantas
capacitaciones procesadoras de carnicos en la
e N0 cuentan aln con registros localidad.
sanitarios e Deslealtad por parte de los
e N0 cuentan con un sistema trabajadores
publicitario e Ausencia de controles de calidad
sanitaria
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no se cubre con la capacidad de

satisfacer la demanda

Incumplimiento

proveedores

de

los

Elaborado por: (Moreira, 2018)
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4.4.CRUCE DEL FODA

Tabla N°. 12: Cruce del FODA

FORTALEZAS DEBILIDADES
1. Disponibilidad de materia prima | 1. La asistencia técnica es escasa
Factores Internos carnica 2. latecnologia es ausente en el negocio
2. Local propio 3. los trabajadores de la empresa no tienen constantes
3. Personal con experiencia capacitaciones
4. Capital para invertir 4. no cuentan adn con registros sanitarios
5. Precios bajos a los posibles | 5. toma de decisiones incorrectas
consumidores 6. no cuentan con un sistema publicitario
Factores Externos 6. Mercado potencial para las ventas 7. no se cubre con la capacidad de satisfacer la demanda
7. Apoyo del GAD parroquial El
Dorado
OPORTUNIDADES (FO) (DO)
1. Innovacion de tecnologia e Al tener disponibilidad de materia prima e Con la tecnologia ausente en el negocio dificilmente
2. Oferta de materia prima carnica se podra satisfacer la demanda de se ampliar las ventas en los mercados aledafios. (D2,
carnica las necesidades de los clientes (F1, O7) 05)
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Posicionamiento en el
mercado local

Estabilidad econémica

. Ampliar las ventas en los

mercados aledafios

. Alianzas con el GAD

parroquial El Dorado
. Aprovechamiento de la
demanda del producto que se

va a comercializar

Con la fijacion de un precio bajo se podra
posicionar en los mercados locales (F5,
03)

Con el apoyo del GAD parroquial El
Dorado se lograra mantener una
estabilidad economica. (F7, O4).

Es competitiva ya que tiene ofertas de
materia prima carnica aprovechando de
esta manera para satisfacer la demanda de
los consumidores. (F6, 02, O7)

Al contar con personal con experiencia
serd més facil ampliar las ventas en los

mercados aledafios. (F3, 05)

Al no contar con un sistema publicitario el
posicionamiento en el mercado seré nulo. (D5, 03)
La asistencia técnica es escasa por parte de GAD
parroquial El Dorado. (D1, O6)

No se cubre con la capacidad de satisfacer la
demanda por lo tanto la estabilidad economia puede
declinar. (D6, O4)

Los posibles consumidores desconocen de la
existencia del negocio por lo que resulta casi
imposible posicionarse en el mercado local. (D4, O3)
Los trabajadores de la empresa no tienen constantes
capacitaciones de innovacion de tecnologia. (D3,
01)
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AMENAZAS

Elevados precios en los insumos
y materiales agricolas

Crisis econoémica nacional.
Clientes poco satisfechos
Posicionamiento de otras plantas
procesadoras de carnicos en la
localidad

Deslealtad por parte de los

trabajadores

. Ausencia de controles de calidad

sanitaria
Incumplimiento de los

proveedores

(FA)

No importa cuanta disponibilidad
haya de materia prima carnica cuando
los precios en los insumos vy
materiales agricolas son elevados
(F1, A1)

Es competitiva, pero se puede llegar
al fracaso por déficit de capital (F6,
Ab)

Cuenta con capital para invertir sin
embargo la crisis del pais puede
afectar. (F4, A2)

Las ausencias de controles de calidad
sanitaria hacen que los precios bajen
(A8, F5)

Cuenta con local propio, pero no
cuenta con una planificacién bien

estructurada

(DA)

La asistencia técnica es escasa por la crisis
econdmica existente en el pais. (D1, A2)

La tecnologia es ausente en el negocio por lo mismo
no hay los debidos controles de calidad. (D2, A6)
Los posibles consumidores desconocen de la
existencia del negocio ya que no cuentan con un
sistema publicitario por lo mismo no se pueden
posicionar en el mercado (D4, D5, A4)

El incumplimiento de los proveedores puede
ocasionar el no cubrir con la capacidad de satisfacer
la demanda

(D7, A5)

No se cubre con la capacidad de satisfacer la
demanda por ende se crea clientes poco satisfechos.
(D6, A3)

La tecnologia es ausente en el negocio por este
motivo los precios en los insumos y materiales

agricolas son elevados.
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Elaborado: (Moreira, 2018)

El apoyo del GAD parroquial El
Dorado es limitado por lo que puede
causar deficit de capital. (F7, A5).

(D2, Al)
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4.5.ANALISIS COMPARATIVO DE LA MATRIZ FODA

En este analisis podemos observar los puntos débiles y fuertes de la empresa de esta
manera nos podemos dar cuenta en qué situacion se encuentra la misma, sirviéndonos de
gran ayuda para aportar con estrategias y desarrollar planes trazados para poder mantener

o remediar alguna anomalia que se encuentre cruzando el negocio.

1. Las estrategias FO:

Las fortalezas como las oportunidades son variables de éxito absoluto, pero no siempre
se mantiene en este punto por lo tanto se debe estar preparado para unir fuerzas con el

equipo de trabajo para combatir las debilidades y evitar que se conviertan en amenazas.

EJEMPLO: Al tener disponibilidad de materia prima carnica se podra satisfacer la
demanda de las necesidades de los clientes (F1, O7), de esta manera estamos trabajando
estrechamente con los proveedores de la localidad convirtiendo en una fortaleza grande

al tener personas que nos repartan la carne sin nosotros tener que preocuparnos.

2. Las estrategias DO:

Las debilidades de la empresa pueden llevar rapidamente a la ruina empresarial
impidiendo tener una posicion en un mercado, sin embargo, la existencia de
oportunidades que se pueden presentar dia a dia puede ser motivo de volver a levantar al

negocio considerando un éxito empresarial

EJEMPLO: Si los socios dependen de un crédito bancario y este no es pagado
rigurosamente es muy comun que la empresa fracase afectando asi la estabilidad
econdémica de la misma, pero si los socios emplean de forma rapida una estrategia de
negocio que genere una oportunidad de salir del problema pues este puede recuperarse y

conseguir salvar a la empresa

3. Las estrategias FA.:

Si la empresa esta protegida con estrategias que le permita enfrentar cualquier tipo de
dificultad seguro evadird las amenazas que se le presenten como por ejemplo la
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competencia que son las que brindan productos con similares caracteristicas a precios
bajos y con producto de calidad

EJEMPLO No importa cuanta disponibilidad haya de materia prima carnica cuando los
precios en los insumos y materiales agricolas son elevados (F1, Al), es asi que el mercado
sufre alteraciones en los precios siendo los consumidores finales quienes sufren estas

variaciones

4. Las estrategias DA:

La empresa debe estar siempre dispuesta a defenderse de las debilidades y amenazas
externas, ya que estas dos variables son debilidades que enfrenta la empresa por lo mismo

se las debe evitar para llegar al cese definitivo de la empresa

EJEMPLO: la empresa se siente acorralada cuando no puede satisfacer los deseos y
necesidades del consumidor es decir la empresa no cubre con la demanda requerida es asi

que el cliente busca en otras empresas lo que la nuestra no le puede ofrecer.

4.6.IDENTIFICACION, DESCRIPCION Y DIAGNOSTICO DEL PROBLEMA

El problema que se genera en la planta procesadora de céarnicos en si es la falta de control
técnico especializado, ya que los insumos y materiales no son los adecuados para la
produccién por lo tanto se puede ocasionar un declive empresarial por que no estan en el
sitial competitivo en el mercado generando de esta manera perdidas en la economia del

negocio.

4.7. ARBOL DE PROBLEMAS

La planta procesadora cree necesario buscar técnicas que permitan identificar las causas
y efectos para comprender mejor el proyecto, este método permite planificar una solucién
que permita garantizar el exito de la empresa. Para un mejor entendimiento plantearemos

el arbol de problemas de la planta procesadora de carnicos de la siguiente manera:

e En la parte superior o también denominado hojas y ramas se pueden encontrar los

efectos y consecuencias.
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e En la parte céntrica o también Ilamado tronco se encuentra el problema principal.

e En la parte inferior o llamado también raices se encuentran las causas del problema

4.7.1. Arbol de Problemas.

Grafico N°. 20: Arbol de problemas

Baja calidad de vida

i Desintegracion de las
Bajos Ingresos Cl
5mi familias
Econdmicos
No pueden competir en Migracion

los mercados Desempleo

La planta procesadora de carnicos no cuenta con asistencia técnica por lo que la
comercializacion del producto lo realizan de manera rutinaria

*
| |

Falta de Tecnologia Inadecuado canal de Un nivel de
avanzada y moderna distribucion para la produccion bajo
para procesar los comercializacion
carnicos

Desmotivacion por
parte de los socios que
conforman la planta
procesadora

La inversion para la
construccion de la
planta procesadora es
escasa

72




4.8.Estudio de mercado.

Mediante un analisis de mercado podemos determinar la demanda y oferta del producto,
asi como tambien la fijacion del precio y los canales de distribucion que se utilizaran para

la comercializacion en la parroquia el Dorado

Se establecera las condiciones y caracteristicas del producto determinando a los posibles

clientes potenciales.

4.8.1. Descripcion del producto.

4.8.1.1.EIl producto

A nivel general el consumo de carne es excesivo por la poblacion mundial ya que es un
producto pecuario de mayor valor por poseer proteinas, minerales, grasas, vitaminas y
otros componentes bioactivos, mucho se recomienda comer este producto ya que aporta

grandes beneficios nutricionales capaz de reactivar el metabolismo del cuerpo humano.

4.8.1.2.Valor nutricional de la carne

Grafico N°. 21: Valor nutricional de la carne

Calorias Grasas Colesterol
@ (mg)

CARNE DE GALLINA

162 7.1 80
CARNE DE RES

175 8.0 71
CARNE DE PESCADO

84 0.9 54
CARNE DE CERDO

165 5.7 67

Fuente: (maxicarne, 2018)
Elaborado por: (Moreira, 2018)

73



4.8.2. Demanda

En la parroquia el Dorado la cantidad de productos céarnicos que demanda el mercado
local es muy grande ya que los posibles consumidores son de la provincia de Orellana y

buscan satisfacer los deseos de cada uno de ellos con precios asequibles.

La demanda tiene como objeto principal medir los requerimientos de un mercado con
respecto al producto que la poblacion lo requiera es decir cubrir la las exigencias y deseos

de los posibles clientes

En el estudio de este tema se puede determinar que la poblacion identificada determina
que las preferencias de consumo de carne procesada es el Jamén, Salchicha y Mortadela
teniendo estd méas aceptacion en base a los habitos de compra y consumo por lo cual se

determina la demanda insatisfecha.

4.8.3. Estimacion de la demanda.

Ecuador es un pais que demanda la produccidon de céarnicos siendo este uno de los pilares
de la alimentacion local. En esta actividad se dedican un numero considerable de
productores cubriendo la demanda interna de la provincia de Orellana dando lugar a que
el producto local se posicione o se dirija en forma especifica a ciertos segmentos de los

mercados de la provincia.

El gobierno ecuatoriano apuesta por el sector productor ya que este es generador de
ingresos para la economia local por lo que apoya a sus productores del sector agricola e

industrial.

Los socios de la planta procesadora de carnicos no crean necesidades, pero desarrollan
productos para satisfacerlas, ejercen influencia sobre la demanda de productos y/o
servicios atractivos, los deseos son ilimitados, mientras que los recursos no; el comprador

compra beneficios.

Para comprobar la demanda histérica se ha investigado los antecedentes en cuanto a la

existencia las distintas tiendas que cubren las necesidades de la ciudadania a nivel pais
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como también a nivel local, acudiendo a informacidn disponible de: el Servicio de Rentas

Internas, paginas web.

Lamentablemente no existen datos histdricos relacionados con este tipo de servicios, a
pesar de que estan en el mercado, pero son muy recientes como para gque existan datos
anteriores; por lo que, ha sido necesario recurrir a la informacion proporcionada por
personas entrevistadas por parte del investigador, es decir haciendo uso de las fuentes

primarias

Para informacidn se detalla las plantas mas importantes procesadoras de carnicos del pais

para saber cudl es la demanda insatisfecha del mismo.

Gréfico N°. 22: Competencia de carnicos procesados del pais

Na. NOMBRE EMPRESA PRODUCTO UBICACION
1 Procesadora nacional de | Elaboracion y Sus instalaciones se
alimentos C.A PRONACA | conservacion de encuentran en la ciudad
carnicos de Guayaquil
Mr. Pollo
Mr. Cerdo
2 La ibérica Elaboracion y Esta ubicada en la
conservacion de ciudad de Riobamba
carnicos con la direccion en
la Colombia 2416 vy
Larrea a cuatro cuadras de
la Condamine
3 El artesano Elaboracion y Esta ubicada en la ciudad
conservacion de de quito en la direccion De
carnicos los Cipreses N 61-69 y de
los Helechos
Esta ubicada en
4 Don Diego Morgadela _Latacun_ga sus
Jamoén instalaciones en el Km.
salchichas 2500 de la carretera
Latacunga -Ambato.

Fuente: (Empresas certificadas de carnicos, 2018)
Elaborado por: (Moreira, 2018)
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Es de suma importancia resaltar el nimero de habitantes que tienen la necesidad de
satisfacer los deseos y gustos alimenticios por esta razon se cuantifica a través del censo
poblacional del afio 2010, que la parroquia el Dorado cuenta con una poblacion de 1639

habitantes,

A partir de este dato, se procede a realizar la proyeccion para los afios de demanda del
producto, ademas de considerar el estrato de nivel socio econdmico A, B, C+, que segln
el INEC a nivel provincial con un numero de habitantes de 42. 010, se encuentra en el
36%, debiendo considerar ademas el numero de veces que los posibles clientes consumen
los productos procesados cérnicos, aspecto que fue investigado con entrevistas a los ya

mencionados en la tabla anterior.

Tabla N°. 13: Demanda de salchichas

DEMANDA
SALCHICHAS
CANTIDAD PRECIO
700 4

300 3,8
100 2
539 1,5

1639

Grafico N°. 23: Demanda de salchichas
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Tabla N°. 14: Demanda de mortadela

DEMANDA
MORTADELA
CANTIDAD PRECIO

500 4,2
800 3
250 1,5
89 1,2

1639

Grafico N°. 24: Demanda de mortadela
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COSTO JAMON

Tabla N°. 15: Demanda de Jamdn

DEMANDA JAMON
CANTIDAD PRECIO
250 5
809 3
405 2,5
175 2

1639

Grafico N°. 25: Demanda de jamon
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Tabla N°. 16: Demanda

PROYECCION DEL | PROYECCION DEL | PROYECCION
PRODUCTO PRODUCTO DEL PRODUCTO
DEMANDADO DEMANDADO DEMANDADO
SALCHICHA 36% | MORTADELA36% |  JAMON 36%
ARIO ANUAL ANUAL ANUAL
1 10000 12000 18000
2 13600 16320 24480
3 18496 22195 33293
4 25155 30185 45278
5 34210 41052 61578

Fuente: INEC Ecuador en cifras
Elaborado por: (Moreira, 2018)

4.8.4. Oferta

Con los volumenes de producto carnico que ofrecen en las distintas empresas se puede
determinar los posibles competidores, el abastecimiento actual y la distribucién
competitiva, de esta manera se puede observar el comportamiento de la oferta en el

mercado.

La empresa debe cubrir las necesidades y gusto del consumidor exigente de manera que
satisfaga la demanda creada, por lo tanto, la empresa se ve obligada a poner a disposicién
en el mercado los productos y servicios para satisfaccion del pablico demandante.

4.8.4.1.Estimacion de la oferta.

En la parroguia El Dorado, donde se ubicara la planta procesadora de carnicos, existen
apenas 4 productores ganaderos directos, ya que el resto de la poblacion se dedica al
cultivo de tierras quienes dicen tener mayor rentabilidad por la venta de los productos de

cultivos como por ejemplo la yuca, el cacao etc.

La oferta de carnicos en la localidad es muy pobre por lo que se pretende crear esta planta
procesadora de carnicos para de esta manera satisfacer la demanda de la localidad,

ofreciendo un producto procesado y de calidad.
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Dentro del analisis de mercado, lo que interesa saber cual es la oferta existente del
producto carnico que se desea introducir al circuito comercial, para determinar si los que
se proponen colocar en el mercado cumplen con las caracteristicas deseadas por el posible

consumidor.

En lo relativo al estudio de la oferta, se debe conocer quienes estan ofreciendo el mismo
servicio en donde se desea participar, con el objeto de determinar que tanto se entrega al
mercado, que tanto mas puede aceptar, este, cuales son las caracteristicas de lo

suministrado y el precio de venta prevaleciente.

Cabe mencionar que en la parroquia no existen plantas procesadoras donde se oferten
carnicos procesados es decir la poblacion se suministra a través de los locales existentes

en la zona como mencionamos en la tabla de a continuacion de tallamos:

Tabla N°. 17: Posibles clientes potenciales del emprendimiento del producto

carnicos en la parroquia EI Dorado

N2, NOMBRE EMPRESA PRODUCTO UBICACION
El artesano
1 Supermercado Tia Jurls . Zona céntrica de la
Don Diego :
o1 parroquia El
La italiana Dorado
PIGGIS

Carne de chancho
Carne de res

2 Mercado central de la parroquia El Sra. Magdalena
Dorado puesto 5 zona de
Embutidos carnicos
3 Mercado central de la parroquia EI | Embutidos de | Barrio el despertar
Dorado PIGGIS
4 Feria libre del martes Carne de res, cerdo. | Puesto al aire libre
pollos en parque central

Fuente: investigacion en la parroquia el Dorado
Elaborado por: (Moreira, 2018)

De acuerdo a la investigacion de campo que se realizo en la parroquia ElI Dorado el

promedio estimado atendido a los posibles clientes que asisten a la compra en los cuatro
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puntos mencionados, es decir al mes consumen un estimado de 1100 clientes

aproximadamente

Tabla N°. 18: Oferta Actual Supermercado Tia

DIA Séabados, miércoles
LOCAL Supermercado Tia
PRODUCTO/PROMEDIO Embutidos, carnes.
TOTAL, USUARIOS 200

Fuente: investigacion en la parroquia el Dorado
Elaborado por: (Moreira, 2018)

Tabla N°. 19: Oferta Actual Mercado central de la parroquia ElI Dorado

DIA Viernes, sabados

LOCAL Mercado central de la parroquia El Dorado
PRODUCTO/PROMEDIO | Embutidos, carnes.

TOTAL, USUARIOS 400

Fuente: investigacion en la parroquia el Dorado
Elaborado por: (Moreira, 2018)

Tabla N°. 20: Oferta Actual tiendas del barrio

DIA Todos los dias de la semana
LOCAL Tiendas del barrio
PRODUCTO/PROMEDIO | Embutidos, carnes.
TOTAL, USUARIOS 300

Fuente: investigacion en la parroquia el Dorado
Elaborado por: (Moreira, 2018)

Tabla N°. 21: Oferta feria libre del martes

DIA Martes

LOCAL feria libre del martes
PRODUCTO/PROMEDIO | Embutidos, carnes.
TOTAL, USUARIOS 200

Fuente: investigacion en la parroquia el Dorado
Elaborado por: (Moreira, 2018)
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PRECIO

4,5

3,5

2,5

1,5

0,5

Tabla N°. 22: Oferta de salchicha

OFERTA
SALCHICHA
CANTIDAD | PRECIO
5500 4
2000 3,8
1500 2
1000 1,5

Grafico N°. 26: Oferta de salchicha
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Tabla N°. 23: Oferta de mortadela

OFERTA MORDELA

CANTIDAD | PRECIO
3500 4
6000 3,8
1800 2

700 1,5
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Gréafico N°. 27: Oferta de mortadela
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Tabla N°. 24: Oferta de jamon
OFERTA JAMON
CANTIDAD | PRECIO
5500 4
8000 3,8
3000 2
1500 1,5
Grafico N°. 28: Oferta de jamon
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Tabla N°. 25: Proyeccién de La Oferta

PROYECCION DEL | PROYECCION DEL
) PRODUCTO PRODUCTO NGERcE
ARO OFERTADO OFERTADO OFERADO IAMON
SALCHICHA 20% MORTADELA 20% P00 ANUAL
ANUAL ANUAL

1 10000 12000 18000

2 12000 14400 21600

3 14400 17280 25920

4 17280 20736 31104

5 20736 24883 37325

Fuente: investigacion en la parroquia el Dorado
Elaborado por: (Moreira, 2018)

El célculo de la tabla anterior se multiplicé por 52 semanas con que cuenta el afio y se
obtuvieron los valores de 21 320 usuarios en promedio por local, y 53 300 como oferta

total al afo.

En este estudio se pudo investigar con la ayuda de los gerentes propietarios de los locales
que distribuyen este tipo de productos carnicos de la parroquia que el crecimiento de
poblacion y que esta en el orden del 4% y por ende el crecimiento de la oferta. Cabe
mencionar que la parroquia el Dorado es pequefia en poblacion por lo tanto los locales
ofertantes son pocos es asi que se ha estimado un calculo de acuerdo a las personas que
pueden demandar este producto carnico teniendo en cuenta segun investigacion que no a

todos les puede agradar este tipo de producto.

Demanda Insatisfecha

Para determinar si el proyecto es factible o no, se calcula a través de la resta de la

demanda proyectada y la oferta proyectada.
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Tabla N°. 26: Proyeccién de la demanda insatisfecha

10000 10000 0
13600 12000 1600
18496 14400 4096
25155 17280 7875
34210 20736 13474

12000 12000 0
16320 14400 1920
22195 17280 4915
30185 20736 9449
41052 24883 16169

18000 18000 0
24480 21600 2880
33293 25920 7373
45278 31104 14174
61578 37325 24254

Fuente: Tablas

Elaborado por: (Moreira, 2018)

Comercializacion del producto.

La planta procesadora de carnicos va ofrecer al cliente potencial de la localidad un
producto que gerente las mejores expectativas de compra, la misma que sera procesada
con los mejores estandares de calidad dentro de las normas ISO 9001.



4.9.Instrumentos de Marketing

Cuando se tiene la idea clara en donde se va a comercializar el producto se debe buscar
estrategias para planificar la distribucion, por lo tanto, se debe apoyar en los instrumentos

del marketing Mix los mismos que nos ayudaran a tener una venta exitosa.

La 4tro Ps consideradas al precio, producto, promocién, y plaza son una mezcla de
mercadeo con las que cuentan las empresas por lo mismo la planta procesadora de
carnicos de la parroquia EI Dorado debe contar con ello para conseguir los objetivos

comerciales deseados.

La planta procesadora conjuntamente con las cuatro ps se las debe trabajar con coherencia

y lograr que se complementen entre si.

Grafico N°. 29: Marketing Mix

PRECIO

Fuente: Fuente especificada no valida.
Elaborado por: (Moreira, 2018)

4.9.1. Andlisis de producto (carnicos)

La planta procesadora al ofrecer los carnicos debe cumplir con las expectativas del
cliente, es decir, cubrir con las necesidades del mismo, el producto que se comercializara
tendra deferentes prestaciones para accesibilidad del consumidor. Para la realizacion de
este proyecto se tiene en mente comercializar productos procesados de la carne como

salchichas, mortadela y jamon, hamburguesas, etc.
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Mediante la investigacion de campo a través de preguntas verbales se puede determinar
que los habitantes de la parroquia el Dorado prefieren el consumo de carnicos procesados
como el jamon, mortadela y salchichas que son productos que mas consumen y gustan,

teniendo como favorito a la marca de la linea diaria ya que son mas asequibles en precios.
El producto que pretende la planta procesadora para llegar al consumidor final es de
derivados carnicos los mismo que tienen caracteristicas de higiene y se aplican a las

normas referidas a la comercializacion, aditivos y etiquetado.

Los productos preparados que se aplica con materia prima que los productores de la zona

que nos facilitaran se elaboraran los derivados de los carnicos.

Gréfico N°. 30: Productos de la planta procesadora

CARNE (MATERIA PRIMA)
PREODUCTORES LOCALES

|

[ CARNE FRESCA] { PREPARADOS DE CARNE } { PRODUCTOS CARNICOS }

CARNE MOLIDA JAMON

CARNE EN CORTES SALCHICHAS

PEQUENOS

CARNE FILETIADA | MORTADELA
L | CHULETAS

Fuente: investigacion
Elaborado por: (Moreira, 2018)

Para la elaboracién de este tipo de productos la planta debe regirse a los reglamentos
853/2004 donde se manifiesta que:
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Para la preparacion de la carne primeramente debe estar en condiciones frescas y
sanitarias ya que son productos que contienen condimentos o aditivos y estan sometidos

a transformaciones severas.

Por tanto, el corte de la carne es responsabilidad del elaborador porque conoce el proceso
de transformacién aplicado y el grado de sometimiento experimentado por el derivado

carnico.

En la tabla que a continuacion detallaremos se encuentra algunos de los productos ya
procesados teniendo en cuenta el grado de transformacion sufrido en el momento de su

comercializacion.

Tabla N°. 27: Productos procesados

TIPO DE CARNICOS CARACTERISTICAS PRODUCTO A
DE LOS CARNICOS PROCESARSE

Carnicos fresco Elaborados con la carne,
grasas, no son sometidos a
coccion.
Hamburguesas
Embutidos Crudos Elaborados a base de

carnes, grasas, etc. son
sometidos a maduracion y
desecacion

Productos tratados por el | Elaborados a base de

calor carnes, grasas, etc. son
sometidos a tratamiento
térmico

Mortadela, salchichas

Fuente: investigacion
Elaborado por: (Moreira, 2018)
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Ficha técnica del proceso de las carnes procesadas

1. Mortadela

+ Descripcion del producto y del proceso

La mortadela es un embutido escaldado que se lo fabrica con la carne fresca, el proceso
de su elaboracion consiste en refrigerar las carnes, trocear y curar, se pican se mezclany

finalmente se embuten en tripas y se escaldan. Opcionalmente se puede ahumar.

Su proceso cuenta con la siguiente estructura:

+ La carne debe ser pulpa es decir no debe tener tendones la misma que debe estar fria.

+ Se pica la carne en cuadritos, se escalda en el agua a una temperatura de 75°C hasta
que este viscoso, se escurre, se fragmenta y se refrigera, en lo posterior se muele este
contenido

+ Se embute la masa que anteriormente se molid en las tripas siendo estas atadas o
amarradas con hilo nylon.

+ Se cuelga estas tripas ya embutidas en palos donde cuelguen de ellas dejando reposar

al menos unas 2 a 3 horas en un lugar fresco

Se escalda el producto a temperaturas requeridas por el operario

Se enfria a temperatura ambiente

Se almacena en temperaturas bajas

Se pasa el control de calidad

- F F F #

Se empaca para posteriormente comercializar

Materia prima y los ingredientes que se utiliza:
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Tabla N°. 28: materia prima para elaborar mortadela

1. Carne de res sin tendones 80 Kg
2. Grasa de cerdo 20 Kg
3. Hielo finamente triturado 24 Kg
4. Tocino de cerdo crudo en cubitos 10 Kg
5. Sal comdn refinada 2.3 Kg
6. Azlcar 250 g
7. Ajo en polvo, al gusto

Fuente: investigacion en la planta procesadora la Ibérica Riobamba
Elaborado por: (Moreira, 2018)

+ Equipo y utensilios

Tabla N°. 29: Materia prima para elaborar mortadela

Molino para carne

Mezcladora (cutter)
Embutidora

Generador de humo

Ahumador

Estufa con tina de coccion
Mesas

Cuchillo y afilador de cuchillos

9. Balanza
Fuente: investigacion en la planta procesadora la Ibérica Riobamba
Elaborado por: (Moreira, 2018)

X N|e|g|~w N

2. Salchicha

+ Descripcion del producto y del proceso

La salchicha es un embutido escaldado que se lo fabrica con distinto tipos de carne fresca

joven, el proceso de su elaboracion se utiliza carne, grasa y hielo.

Su proceso cuenta con la siguiente estructura:

» La carne debe ser magra ya sea de res o cerdo jovenes debes estar frias
» Lacarne se lo hace trocitos y se los lava, se congela la carne un aproximado de un dia

para reducir la contaminacion
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» Lacarne con la grasa de manera separada se muele las mismas que se utilizan unos
discos de 3 y 8 mm. para la molienda.

» Se lo mezcla en una maquina llamada mezcladora o cuter la cual dispone de cuchillas
que pican la carne muy finamente y mezcla de forma homogénea.

» Esta masa se la traslada a la maquina embutidora de ahi le las llena en fundas

sintéticas, esta masa debe estar suelta ya que en el proceso puede reventarse la funda

Ilegando a estropear el producto.

Estas van amarradas de manera secuente utilizando hilo de algodén

Se sujeta a tratamiento térmico

Luego se sujeta a un enfriamiento con hielo picado

Se cuelgan para que las salchichas se sequen

Se almacena bajo refrigeracion y pasa el control de calidad

Pasa el control del producto de su textura color y sabor

YV V.V V V V VY

Se comercializa

+ Materia prima y los ingredientes que se utiliza

Tabla N°. 30: Materia prima para elaborar mortadela

Carne de res 25 Kg
Carne de cerdo 75 Kg
Grasa animal 30 Kg
Hielo finamente triturado 30 Kg
Sal comUln 3Kg
Flor de macis 100 g
Pimienta blanca 100 g

Fuente: investigacion en la planta procesadora la Ibérica Riobamba
Elaborado por: (Moreira, 2018)

+ Equipoy utensilios

Tabla N°. 31: materia prima para elaborar mortadela

10. Molino para carne

11. Mezcladora (cutter)

12. Embutidora

13. Generador de humo

14. Ahumador

15. Estufa con tina de coccidn
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16. Mesas
17. Cuchillo y afilador de cuchillos

18. Balanza

Fuente: investigacion en la planta procesadora la Ibérica Riobamba
Elaborado por: (Moreira, 2018)

Por otra parte, los productos de mayor aceptacion en el mercado seran los que se procesen,
para ello es muy importante tener en cuenta los atributos fisicos del producto como

slogan, logotipo, presentacion, marca, empaquetado.

4.9.2. Logotipo

Debe ser a simple vista una expresion que sefiale buen gusto, exclusividad y calidad de

los carnicos a través de una expresion grafica.

Gréfico N°. 31: Logotipo de la planta procesadora de carnicos

PLANTA PROCESADORA DE
CARNICOS EL DORADO

Elaborado por: (Moreira, 2018)

4.9.3. Slogan

Para la creacion de la planta procesadora de carnicos se ha creado una frase clara 'y sencilla

para que el cliente capte el mensaje y lo recuerde con facilidad.
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Grafico N°. 32: Slogan de la planta procesadora de carnicos

— —~

Consume alimentos ricos en

proteinas y mejoraras tu

salud

% E_D

Elaborado por: (Moreira, 2018)

4.9.4. Empaquetado

Para la debida comercializacion de los céarnicos se tendra en cuenta el empaque ya que

depende de este para la conservacién del mismo.

Gréfico N°. 33: Empaquetado delos productos

Elaborado por: (Moreira, 2018)

4.10. Analisis de precio

Para la comercializacion del producto es muy importante fijar el precio en base del calculo

de los ingresos que puede generar el proyecto en un futuro.
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4.10.1. Fijacion del precio

De debe tener en cuenta los precios que ofrece la competencia al cliente para de esta
manera estandarizar los precios en el mercado que se va a intervenir en la parroquia El

Dorado por esta razdn se cree conveniente analizar los precios competentes de los

productos:
Tabla N°. 32: Precios de la competencia
Producto Precio por libra Marca
Carne de ovino 1 80 ddlares PRONACA
Carne de vacuno 2 50 dolares PRONACA
Carne de porcino 3 00 dolares PRONACA
Carne de gallina 1 50 dolares PRONACA

Fuente: PRONACA

Elaborado por: (Moreira, 2018)

Una vez que se ha comparado y analizado los precios de la competencia se tendra de base
para la fijacion del costo de los productos que la planta procesadora comercializara, para
ello se tendra en cuenta los precios que se lanzara al mercado para que sean a los ojos del

cliente asequibles y competitivos en el mercado.

4.10.2. Andlisis de la promocion

En este punto la promocidn cuenta un papel muy importante ya que se debe hacer conocer

al publico lo que la planta procesadora de la parroquia el Dorado ofrece.

En el proyecto que se va a realizar la promocion sera efectiva ya que por medio de esta
estrategia se captara mas clientes a la hora de la comercializacion tomando en cuenta la
publicidad ya que es un motor importante de la comunicacidn no personal, sino mas bien
de manera televisiva, radiofdnica, a través de las redes sociales, y la publicidad grafica,

logrando incentivar a los clientes la adquisicion de lo que se ofrece.
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Tabla N°. 33: Publicidad

Detalle Cantidad Valor unitario Valor total
Publicidad T.V. 1 hora diaria 20 ddlares la hora 20,00
Publicidad radial 1 hora diaria 10 dolares la hora 10,00
Publicidad grafica | 100 afiches diarios | 1,3 ddlares 13,00

Publicidad  redes

sociales

Facebook

e Instagram
e Whatsapp
o Twitter

e Badoo

Elaborado por: (Moreira, 2018)

4.10.3. Andlisis de la plaza

Conocida también como la distribucién o comercializacion del producto que ofrece la planta

procesadora de carnicos al cliente final a través de los canales de distribucion, es decir este define

como y donde vender.

Grafico N°. 34: Canal de distribucion directa

PLANTA
PROCESADORA DE
CARNICOS

=)

CONSUMIDOR

FINAL

Elaborado por: (Moreira, 2018)
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https://www.whatsapp.com/?l=es
https://twitter.com/
https://badoo.com/

Grafico N°. 35: Canal de distribucion intermediarios

PLANTA CONSUMIDOR
PROCESADORA » INTERMEDIARIO » FINAL
DE CARNICOS

Elaborado por: (Moreira, 2018)

Con la cadena de distribucion el cliente recibe el producto de forma inmediata en el lugar

que adecuado y cuando el cliente lo desee.

4.11. Estudio Administrativo

1) Mision

La planta procesadora de carnicos El Dorado comercializa el producto bajo estandares de
calidad para satisfacer los gustos exigentes de los posibles consumidores, ademas
contribuye al cambio de la matriz productiva mejorando las expectativas de fuentes de
empleo en el sector y como también apoya a la conservacion del medio ambiente

minimizando la contaminacién.

2) Vision

Hacer de la planta procesadora de carnicos EI Dorado una empresa lider a nivel nacional
ofreciendo al cliente un producto de alta calidad, siendo innovadores en esta rama para
abarcar gran cantidad de productos surtidos para el cliente exigente.

3) Valores

La planta procesadora de carnicos el Dorado se distingue por tener cualidades positivas

que caracterizan a cada uno de los empleados que laboran en dicho negocio.

o El respeto con el cliente, productores, proveedores, etc.

o El trabajo en equipo
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e La responsabilidad a la hora de procesar el producto como también a la hora de la
comercializacion

e Confianza

e Tolerancia

e Innovacién frecuente

4.11.1. Estructura organizacional de la empresa

La parte estructural de la planta procesadora estd considerada como el esquema
representativo de las relaciones jerarquicas y competenciales dentro de la empresa para

alcanzar el éxito.

La estructura de la empresa define los roles, tareas y responsabilidades de cada uno de
los miembros que laboran, de tal manera que llega a marcar la cultura laboral y la forma
de trabajar dentro de la planta procesadora de cérnicos.

Por lo tanto, una mala estructura organizacional puede llevar a la ruina a la planta
procesadora, pues esta debe contar con personal eficiente de tal manera que precise el

camino a seguir y conseguir los objetivos trazados.
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Grafico N°. 36: Estructura organizacional de la planta procesadora El Dorado

[ GAD EL DORADO ]

GERENTE
[ SECRETARIA '7
DEPARTAMENTO SUPERVISOR
DE PRODUCCION
OPERARIOS .
) I | [ GUARDIANIA ]

VENDEDOR
PERSONAL DE [ CONTADOR ] [ ]
CONTROL DE PERSONAL

CALIDAD |  DEASEO
CHOFER )

PERSONAL DE
MANTENIMIENTO

N

|\

Elaborado por: (Moreira, 2018)

4.11.2. Funciones del personal de la planta procesadora el Dorado

e Gerente.

Es la persona el cual se encarga de la direccion, organizacion y planificacion de las
actividades diarias de la planta procesadora, la misma en la que recae mucha
responsabilidad ya que la toma de decisiones efectivas conllevara a crear una empresa

sostenible y sustentable.

Por esta raz6n es muy importante perfilar a la persona que tomara las riendas de la planta
procesadora.

98



Tabla N°. 34: Perfil del gerente.

PERFIL

RESPONSABILIDADES

e Ingeniero en administracion de
Empresas o afines.

e 25-58 afos de edad

e Puede ser hombre o mujer

e Un minimo de 2 afios de experiencia

Establecer buenas relaciones con el
personal de la planta procesadora
como también con los posibles
clientes.

Tomar las mejores decisiones que
ayuden a coordinar el funcionamiento
de la planta

Estar al tanto de la competencia para
elaborar planes de accion de ser
necesario

Hacer e la planta un lugar creativo,
rentable y con un buen ambiente
laboral

Velar el cumplimiento del personal
Estar al tanto de todos los
cumplimientos sanitarios

persona con principios morales y ética
profesional

habilidad expresiva

Elaborado por: (Moreira, 2018)

e Secretaria

Seré la encargada de supervisar todos aquellos asuntos que requiera confiabilidad para la

planta procesadora como también sera

administrativas.
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La secretaria de la planta colaborara de manera directa con el gerente y sera la encargada
de llevar la agenda de actividades diarias de la misma manera sera capaz de resolver

problemas administrativos en poco tiempo.

Tabla N°. 35: Perfil de secretaria

PERFIL RESPONSABILIDADES
e Titulada en secretaria ejecutiva. e Captar la documentacion
e Tener una presencia impecable e Llevar un archivo ordenado

e Tener empatia y don de gente con las | e Atender a los posibles consumidores

personas que asisten a la planta | ¢ Llevar en forma ordenada la agenda

procesadora del gerente
e Ser una persona discreta e Tener conocimiento de las actividades
e Tener valores éticos y morales de la planta procesadora
e Ser responsable en el trabajo e Realizar trAmites que competan a las

actividades de la planta
e Contestar las llamadas entrantes de

teléfono

Elaborado por: (Moreira, 2018)

e Operarios

Son aquellos trabajadores que tendran la ardua responsabilidad de procesar los productos
carnicos, es decir deben tener la capacidad de manejar y manipular facilmente la materia
prima, aplicar analisis de peligros y puntos de control critico, incorporar ingredientes en

la produccion de alimentos, manejar maquinas para el procesamiento de carne, etc.

Los operarios deben tener contantemente capacitaciones para tener un conocimiento
innovado ya que realizan una amplia gama de actividades en el proceso de transformacién
carnica incluyendo el sacrificio de los animales, ademas deben llevar un registro de lo

que se produce y lo que se necesite para elaborar un producto.
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Tabla N°. 36: Perfil de operarios

PERFIL RESPONSABILIDADES
e Ing. en programacion de produccién o | ¢ Procesar el producto cérnico
auxiliar de planta e Inspeccionar  constantemente el
e Tener agilidad para realizar un trabajo producto cérnico
eficiente Empaquetar los productos para la
e Experiencia en procesos carnicos venta.

Elaborado por: (Moreira, 2018)

e Personal de control de calidad

Son los trabajadores encargados de llevar el control exhaustivo de la materia prima con
que se va a elaborar el producto terminado es decir el producto que los clientes
consumiran, garantizando un carnico con caracteristicas de calidad utilizando las normas
ISO 9001 ya que estos establecen los pardmetros de implementacion del sistema de
gestion de calidad.

Bajo la responsabilidad que recae al personal de control se establece garantizar el
cumplimiento de las exigencias de los consumidores desarrollando procedimientos que

permitan alcanzar los criterios de calidad establecidos.

Deben implementar indicadores de calidad basados en la mejora continua como también

cumplir con los programas establecidos con la proteccién del medio ambiente.
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Tabla N°. 37: Perfil de personal de calidad

PERFIL RESPONSABILIDAD

e Ing. Zootecnista e Trabajo en quipo

e Conocimientos de control de calidad | e Debe contar con un manual de control
e Conocimiento en tecnologia o Verificar el control sanitario

e Conocimiento en industria ganaderia. | ¢ Garantizar que todos los productos
e Conocimiento del Sistema de la salgan con registro sanitario

Calidad 1SO 9000 ¢ Innovar constantemente el producto

e Personal de mantenimiento:

Estan dedicados a la revision y reparacion de las maquinarias y equipos existentes en la
planta procesadora, manteniendo siempre las acciones correctivas y preventivas para que

cada una de estas estén en buen estado de esta manera también se prolongara su vida Util.

Tabla N°. 38: Perfil de personal de mantenimiento

PERFIL RESPONSABILIDAD
e Bachilleres e Mantener la planta procesadora en
e Conocimiento de reparacion de un buen estado de limpieza
electricidad, albafileria. e Distribuir de forma responsable
e Tener conocimiento de productos los  desechos  solidos  en
de limpieza. contenedores segun disponga el
e Ser puntual en el trabajo reglamento sanitario
e Responsable e Brindar una buena imagen a la
planta

Elaborado por: (Moreira, 2018)

e Contador

Cumple con las funciones de la elaboracion y manejo de registros contables,
declaraciones de impuestos, pago al personal y proveedores, ademas controlar los

procesos de aportaciones obligados por la ley y todo el proceso tributario.
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Tabla N°. 39: Perfil del contador

PERFIL

RESPONSABILIDADES

e Contadora
e Buena presencia

e Disponibilidad de tiempo

e Llevar el programa contable Ménica

Pagar de manera puntual los
impuestos

Llevar los estados financieros de la
planta procesadora

Generar los sueldos de los

trabajadores de la planta

Elaborado por: (Moreira, 2018)

e Vendedor

Tiene la gran responsabilidad de llegar al cliente de manera social, amable, cordial hacia

el cliente para que este se sienta atraido por las buenas practicas comerciales que tienen

los trabajadores de la planta procesadora de manera que las ventas se efectlen de forma

efectiva y exitosa.

Tabla N°. 40: Perfil de un vendedor

PERFIL

RESPONSABILIDADES

e Vendedores
e Ser promotores de ventas exitosas
e Tener capacidad de dialogo

e Tener tiempo disponible

Planificar estrategias de venta
Analizar la oferta y la demanda del
mercado

Planear una estrategia de publicidad y

promocion

Elaborado por: (Moreira, 2018)

e Chofer

Se encarga de trasladar la materia prima como también los productos terminados

garantizando la seguridad y cuidado del mismo hasta llegar al cliente final.
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Tabla N°. 41:

Perfil chofer

PERFIL

RESPONSABILIDADES

Conductor profesional

No ser bebedor

Disponibilidad de tiempo

Gozar de buena salud

Tener una edad comprendida de 30 a
40 anos

Nociones de mecanica

e Manejar a los destinos asignados por
la planta procesadora

e Mantener a los vehiculos en buenas
condiciones

e Los vehiculos debes estar aptos para

transitar con todos los permisos de ley

Elaborado por: (Moreira, 2018)

Supervisor de la planta

Verifica los diferentes horarios del personal con el fin de observar que el trabajo sea

cumplido a cabalidad.

Tabla N°. 42: Supervisor de planta

PERFIL

RESPONSABILIDADES

Actitud para el trabajo
Calidad Coordinadora
Toma de decisiones

Conocimiento del puesto

e Ser una persona dinamica
e Planificar actividades con el personal

e Controlar al personal de la planta

Elaborado por: (Moreira, 2018)

Guardiania

Verifica el ingreso de las personas autorizadas brindando seguridad tanto al cliente como

al personal de la planta
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Tabla N°. 43: Perfil guardiania

PERFIL RESPONSABILIDADES

e Ser responsable e Salvaguardar los intereses de la planta

e Ser capaz de enfrentar problemas con | ¢ Cuidar la parte fisica de la planta

los consumidores e Vigilar la entrada y salida de los
e Ser tolerante consumidores y del personal
e Ser paciente e Controlar el orden

e Tener don de gente

Elaborado por: (Moreira, 2018)

4.11.3. Requerimiento del personal para la planta procesadora de carnicos

Mediante la estructura organizacional de la planta procesadora de carnicos se asignan las
funciones especificas a cada departamento, es asi que podemos enlistar al personal

requerido.

Tabla N°. 44: Requerimiento del personal para la planta procesadora

CANTIDAD

REQUERIDA
FUNCIONARIOS

Gerente general

Secretaria

Operario

Personal de control de calidad

Personal de mantenimiento

Contador
Vendedor
Chofer

Guardia

R R R R R R RN R e

Personal de aseo

Total
Elaborado por: (Moreira, 2018)

=
=
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4.12. ESTUDIO TECNICO

En este punto se analiza el tamafio del proyecto es decir se identifican todas las

inversiones para poner ya en marcha el negocio de carnicos.

4.12.1. Infraestructura requerida

Para la implementacion de la planta procesadora de carnicos se debe tener en cuenta la
dimension de terreno que se va a utilizar tomando en cuenta las sub divisiones es decir
debe tener una distribucion de areas de manera que no se contaminen los alimentos o

productos procesados.

Para la debida construccién de la planta carnica es necesario tener una zona exclusiva de
procesamiento donde ingresan solo personal autorizado con las debidas indumentarias de
trabajo y la segunda zona pues serd el area de recepcion en donde se pueda atender a los

posibles clientes potenciales
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Gréfico N°. 37: Distribucion de las &reas de la planta procesadora

{ . | [fl

[ AREA DE PROCESAMIENTO AREA DE RECEPCION
(&
e recepcion de materia prima e Oficinas administrativa
e camara fria e Oficina de comercializacion
e area de cortes carnicos e Garita de guardia
e area de proceso de los carnicos e cisterna
e Dbodega de aditivos e Comedor
e bodega de mantenimiento de maquinas e Cocina
e area de control de calidad e Bafios
e area de empacado y etiquetado o Area libre para parqueadero
e céamaras de refrigeracion del producto e Areas verdes
terminado

Elaborado por: (Moreira, 2018)

4.12.2. Ingenieria del proyecto

e Elservicio

La clase de servicio que se pretende dar a los posibles consumidores es un producto
carnico de alto nivel de frescura, tendrd un sabor Unico que le caracterizara a la planta

procesadora de carnicos el Dorado

Todo producto sera comercializado con altos estandares de calidad, seran vendidos en su
respectiva bandeja, empacada, y siempre conservandose en frio para que no pierda los

atributos carnicos.
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e Procesos

Se da de forma cronologica es decir se comienza con la transportacion de la materia prima
bajo temperaturas requeridas para que el producto no se estropee, y sin romper la cadena
de frio es en lo posterior despostado, empacado y almacenado para su respectivo

procesamiento y por ultimo sera ofrecido al consumidor final.

4.12.3. Distribucion fisica de la planta procesadora de EI Dorado

Para la construccion de las instalaciones de la planta céarnica el Dorado es necesario la
intervencion de la parte técnica de un ingeniero el cual determina la utilizacion de todos
los recursos necesarios para la obra tomando en cuenta el tamafio de la misma, por lo

tanto, se disefia los planos de la posible edificacion de la empresa.

Gréfico N°. 38: Plano de planta procesadora de carnicos el Dorado

Fuente: Imagenes Google

4.12.4. Maquinaria y equipos para la utilizacion de la planta procesadora

Para el proceso de los carnicos es necesario emplear un cierto nimero de maquinaria y
equipos los mismos que nos seran de mucha ayuda para la preparacion del proceso del

producto que vayamos a elaborar.
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Tabla N°. 45: maquinaria y equipos a utilizarse en la planta procesadora de

carnicos
DETALLE DESCRIPCION MAQUINAS
Molino Capacidad 800-500
kg/hora, sirve para picar

la carne

Capacidad 100 L o 80
Mezcladora Kg, giro de doble sentido
el primero mezcla y el
segundo amasa.

Rebanadora de carne Son aquellas que se
encargan de cortar el
carnico se puede cortar
de distintos tamafios y
grosor

Balanza industrial Ayuda a verificar el
pesaje exacto del
carnico en porcentaje

grande
Balanza digital | Ayuda a verificar el
comercial pesaje exacto del
carnico en porcentajes
pequenios
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Embutidora industrial

Sirve para embutir carne
mediante un piston
hidraulico mediante el
empuje por el tubo de
acuerdo al embutido que
se va a fabricar

Termdmetro industrial

Sirve para medir la
temperatura interna de
la carne

Empacadora

Realiza el trabajo de
empacado es decir el
producto se lo pone en
una bandeja segura
limpia y protegida

Cuchillos industriales

Sirve para hacer cortes
en la carne, se lo utiliza
de manera frecuente
para la comercializacion
de cantidades pequefias

Mesas inoxidables

Sirve de soporte para
sentar a la carne para su
respectivo corte

Fuente: Google

Elaborado por: (Moreira, 2018)
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4.12.5. Proceso de elaboracion de productos carnicos.

En la planta procesadora de cérnicos se pretende procesar la carne en base a los criterios

alimenticios de la poblacion de la parroquia el Dorado, por lo que se ve conveniente

enfocarnos a la realizacion de salchichas, mortadela y jamon que son los productos méas

apetecidos por los clientes potenciales.

De la misma manera la fabricacion del producto se ajustard a las leyes sanitarias

establecidas bajo las normas INEN, los mismos que salvaguardan la salud de los que van

a consumir el producto.

Para mejor entendimiento vamos a detallar el proceso de los productos mas apetecidos

por la poblacion del Dorado.

Tabla N°. 46: Elaboracion del producto procesado

ELABORACION DE
SALCHICHA

ELABORACION DE
MORTADELA

ELABORACION DE
JAMON

Es un producto embutido
que se somete a
temperaturas de 70°C.

Se puede utilizar diferentes
ingredientes dependiendo
de la calidad que se desee

Es un producto curado
sometido a temperaturas de
72°C

Materia prima / | Materia prima / | Materia prima /
porcentaje porcentaje porcentaje
Carne de bovino 60 | Carne de cerdo 10 | Carne de cerdo 80,55
Carne de cerdo 20 | Carne deres 15 | Agua 10,55
Grasa de cerdo 20 | Tripas de cerdo 30| Sal 2,30
Sal 2.120 | Emulsién de grasa 10 | Azucar 1,50
Fosfatos 0.300 | Emulsién de cuero 5 | Fosfatos 0,30
Condimentos 0.500 | Grasa de cerdo 30 | Proteina de soya 3,30
Hielo 25 | Fecula ---- | Nitritos 0,30
Acido ascorbico 0.300 | Sal 2.250 | Eritorbato 0,15
Nitrito de sodio 0.015 | Sorbato de sodio 0,05
Polifosfatos 0.300 | Condimento
Acido ascérbico 0.050 | para jamon 1,00
Pimienta negra 0.300
Ajo en polvo 0.200
Condimento
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para mortadela

0.500
Hielo 25

Recepcion de la materia

Recepcion de la materia

Recepcidn de la materia

Coccion 1h/Kilo 72°C
Enfriado 4°C

Empacado Y Etiquetado
Almacenado 4°C
Comercializacion

Coccion 1h/Kilo 72°C
Enfriado 1°C
Empacado Y Etiquetado
Almacenado 4°C
Comercializacion

prima . i
prima prima

Congelado Congelado Congelado
Pesado Pesado Limpieza
Cortado Cortado Pesado
Molido 10°C Molido 10°C Inyeccion De Salmuera 2-
Mezclado Mezclado 4°C
Emulsificado Emulsificado Reposo 48h
Embutido Embutido Troceado
Amarrado 12-15cm Amarrado Masajeado 2°C/24 H

Moldeado Y Prensado
Coccioén 3h 70°C
Enfriado 24h 7°C
Desmoldado Y Pesado
Empacado Y Etiquetado
Almacenado 7°C
Comercializacion

Fuente: (Pinta, 2017)

Elaborado por: (Moreira, 2018)

4.13. ESTUDIO FINANCIERO

4.13.1. Plan de inversion

El presupuesto que vamos a invertir son cifras ficticias para conocimiento del estudio que
se esta investigando, por lo tanto, el monto accede a $ 830.000, dolares americanos los

mismos que seran repartidos de la siguiente manera:

1) EIGAD parroquial El Dorado apoya con un monto de $622500. délares americanos,
y el valor restante seran el aporte de los socios beneficiarios los mismos que estan

dispuestos a utilizar para la inversion de la planta procesadora.

A si mismo esta propuesta financiera sera la que analiza el estado econdmico financiero

para de esta manera poder determinar la factibilidad del mismo.
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Inversién de activos fijos

La planta procesadora cuenta con activos fijos valorizados mediante cotizaciones a los

fabricantes y distribuidores:

Tabla N°. 47: Inversion Fija

VALOR VALOR VIDA

DETALLE CANTIDAD | UNITARIO TOTAL UTIL
Planta procesadora 260.000
Terreno 1 80 000 80 000 10 afos
Area de procesamiento de
carnicos 1 60 000 30 000 20 afios
Bodega 1 45 000 45 000 20 afios
Oficina administrativa 1 20 000 20 000 20 afios
Cuarto frio 2 35.000 70 000 20 afios
Estacionamiento 1 20.000 20 000 20 afios
Vehiculos 30.000
Vehiculo con camara de frio 1 30.000 30 000 5 afos
Maquinaria y equipos 39.050
Molino 1 2.000 2000 10 afios
Mezcladora 1 7.000 7000 10 afios
Rebanadora de carne 1 5.000 5000 10 afos
Balanza industrial 1 1 000 1 000 10 afios
Embutidora industrial 1 2000 2000 10 afios
Termometro industrial 1 1 000 1 000 10 afos
Empacadora 1 6 000 6 000 10 afios
Cuchillos industriales 10 500 50 10 afios
Mesas inoxidables 3 3000 9 000 10 afios
Inyectora manual 1 6 000 6 000 10 afios
Muebles de oficina 7 000
Global 7000
Equipo de oficina 7000
Global 7 000
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Equipo de computo 7000

Global 7000
Implementos de trabajo 564

Mandil 20 15 300
Botas 20 10 200
Guantes 20 2 40
Mascarillas 120 0.20 24
Gafas

Materiales de limpieza 295

Escobas 5 2 10
Contenedores de basura 5 50 250
Fundas de basura 100 0.10 10
Desinfectantes (galén) 5 5 25
Publicidad 90

Publicidad Radiofonica 1 40 40
Publicidad grafica 1 20 20
Publicidad por internet 1 30 30
Instalaciones de seguridad 200

Sefialéticas 1 100 100
Extintores 5 20 100
Activos diferidos 80

Bomberos 1 30 30
Patente 1 30 30
Uso de suelo 1 20 20
Roles de pago 1

INVERSION TOTAL 351 279

Elaborado por: (Moreira, 2018)

4.13.2. Proyeccion en ventas

La planta procesadora de carnicos se proyecta de manera anual a las ventas que van a
realizar con los supuestos productos estrellas que a continuacion detallaremos las mismas

que generaran ingresos para la empresa y utilidades futuras exitosas.
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Tabla N°. 48: Proyeccién en ventas mensuales

Ventas Cantidad Precio Unitario Valor total
por empaque de 6 | mensual
unidades cada una
Salchichas 10000 paquetes 400 40 000
Mortadela 12000 420 50 400
paquetes
Jamoén 18000 500 90 000
paquetes
Total, ingresos 180 400
mensuales
Elaborado por: (Moreira, 2018)
M SALCHICHA MORTADELA JAMON
eses
Venta Incremento Venta Incremento Venta Incremento
ENERO 40000 16800 50400 42436,8 90000 37800
FEBRERO 56800 23856 92836,8| 78168,5856 127800 53676
MARZO 80656 33875,52|171005,386 | 143986,535 181476 76219,92
ABRIL 114531,52| 48103,2384| 314991,92| 265223,197 257695,92 | 108232,286
MAYO 162634,758| 68306,5985 |580215,117 | 488541,129| 365928,2064| 153689,847
JUNIO 230941,357 | 96995,3699 | 1068756,25| 899892,759| 519618,0531| 218239,582
JULIO 327936,727 | 137733,425 1968649 | 1657602,46| 737857,6354| 309900,207
AGOSTO 465670,152 | 195581,464 |3626251,47 | 3053303,73| 1047757,842| 440058,294
SEPTIEMBRE | 661251,616 | 277725,679| 6679555,2| 5624185,48| 1487816,136| 624882,777
OCTUBRE 938977,295| 394370,464|12303740,7| 10359749,7| 2112698,913| 887333,544
NOVIEMBRE | 1333347,76 | 560006,059 | 22663490,3 | 19082658,9| 3000032,457| 1260013,63
DICIEMBRE |1893353,82| 795208,603|41746149,2| 35150257,6| 4260046,088| 3535838,25

Elaborado por: (Moreira, 2018)
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Tabla N°. 49: Proyeccién en ventas anual

. Salchichas Mortadela Jamoén

Anos Ventas |Incremento Ventas Incremento | Ventas |Incremento
1 40000 44000 50400 55440( 90000 99000
2 84000 92400 105840 116424 ( 189000 207900
3 176400 194040 222264 | 244490,4| 396900 436590
4 370440 407484 466754,4| 513429,84| 833490 916839
5 777924 855716,4| 980184,24| 1078202,66(1750329| 1925361,9
10%| 1448764 | 1593640,4| 1825442,64| 2007986,9|3259719| 3585690,9

Elaborado por: (Moreira, 2018)

Se estima que los ingresos para la planta procesadora de céarnicos del Dorado generaran

ingresos mensuales de 180 400 ddlares los mismos que seran utilizados para seguir

invirtiendo en el negocio, mientras segun la proyeccion anual arrojan resultados de 1 448

765,00 dolares para las salchichas, 1.825 442,64 dolares para las mortadela y por ultimo

3.259 719,00 dolares para el jamdn

4.13.3. Costo de produccién

El costo de produccién que la planta procesadora de carnicos el Dorado estima que son

todos los gastos que considera para que el producto salga procesado, y su costo de

produccién va incrementando el, 0.08% mensual que equivale al 1% anual.
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Tabla N°. 50: Costo de produccion

Meses SALCHICHA MORTADELA JAMON

Costo | Incremento Costo Incremento| Costo | Incremento
ENERO 12000 10 15120 12,6 27000 22,5
FEBRERO 12010 10,01 15132,6 12,61 270225 22,52
MARZO 12020,01 10,02 15145,21 12,62 (27045,02 22,54
ABRIL 12030,03 10,03 15157,83 12,63 (27067,56 22,56
MAYO 12040,05 10,03 15170,46 12,64127090,11 22,58
JUNIO 12050,08 10,04 15183,11 12,65|27112,69 22,59
JULIO 12060,13 10,05 15195,76 12,66 (27135,28 22,61
AGOSTO 12070,18 10,06 15208,42 12,67 (27157,89 22,63
SEPTIEMBRE | 12080,23 10,07 15221,09 12,68(27180,53 22,65
OCTUBRE 12090,3 10,08 15233,78 12,69127203,18 22,67
NOVIEMBRE | 12100,38 10,08 15246,47 12,71127225,85 22,69
DICIEMBRE | 12110,46 10,09 15259,18 12,72(27248,53 22,71

Elaborado por: (Moreira, 2018)

Tabla N°. 51: Costo de produccion proyectada a5 afios con el 1%

Afios Salchichas Mortadela Jamoén

Costo Incremento Costo Incremento Costo Incremento
1 12000 120,00 15120 151,20 27000 270,00
2 12120,00 121,20| 15271,20 152,71 | 27270,00 272,70
3 12241,20 122,41 | 15423,91 154,24 | 27542,70 275,43
4 12363,61 123,64 | 15578,15 155,78 | 27818,13 278,18
5 12487,25 124,87 | 15733,93 157,34 | 28096,31 280,96

1%

4.13.4. Sueldos al personal de planta procesadora

La planta procesadora cuenta con personal que labora en las instalaciones a cambio de un

salario economico mensual, los mismos que seran cancelados segun las leyes del

trabajador
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Tabla N°. 52: Sueldos trabajadores de planta procesadora de carnicos el Dorado

INGRESOS EGRESOS
Sueldo | Décimo | Décimo | Fondo de Total Aporte Total Liquido a

CARGO Bésico 3er 4to Reserva | Vacaciones | Ingresos | Patronal | Descuentos| Recibir
Gerente general |  $800,00 | $66,67 | $32,17 | $66,64 $33,33 $998,81 | $75,60 $75,60 $923,21
Secretaria $400,00 | $33,33 | $32,17 | $33,32 $16,67 $515,49 | $37,80 $37,80 $477,69
Operario 1 $400,00 | $33,33 | $32,17 | $33,32 $16,67 $515,49 | $37,80 $37,80 $477,69
Operario 2 $400,00 | $33,33 | $32,17 | $33,32 $16,67 $515,49 | $37,80 $37,80 $477,69
Personal
control de
calidad $500,00 | $41,67 | $32,17 | $41,65 $20,83 $636,32 | $47,25 $47,25 $589,07
Personal
mantenimiento | $300,00 | $2500 | $32,17 | $2499 | $1250 | $394,66 | $28,35 | $2835 | $366,31
Contador $300,00 | $25,00 | $32,17 | $24,99 $12,50 $394,66 | $28,35 $28,35 $366,31
Vendedor $400,00 | $33,33 | $32,17 | $33,32 $16,67 $515,49 | $37,80 $37,80 $477,69
Chofer $400,00 | $33,33 | $32,17 | $33,32 $16,67 $515,49 | $37,80 $37,80 $477,69
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Guardia $300,00 | $25.00 | $32,17 | $24,99 $12.50 $394,66 | $28,35 $28.35 $366,31
Personal de

aseo $300,00 | $25,00 | $32,17 | $24,99 $12,50 $394,66 | $28,35 $28.35 $366,31
TOTAL $4.500,00 | $375,00 | $353.83 | $374.85 | $187.50 |$5.791,18| $425.25 | $42525 | $5.365.93
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Bajo el analisis de la tabla de salarios el monto que se necesita para arrancar con esta

actividad es de 4888,25 dolares americanos mensuales por lo que se especifica en la tabla

siguiente un incremento del 0.01% anual.

Tabla N°. 53: Proyeccidn costo de personal anual
Sueldo
CARGO Mensual Ano 1 Ao 2 Ano 3 Ano 4 Ano 5

Gerente
general $923,21($11.078,48 | $11.244,66 | $11.245,78 | $11.246,91 | $11.248,03
Secretaria $477,69| $5.732,24| $5.818,22| $5.818,81| $5.819,39| $5.819,97
Operario 1 $477,69| $5.732,24| $5.818,22| $5.818,81| $5.819,39| $5.819,97
Operario 2 $477,69| $5.732,24| $5.818,22| $5.818,81| $5.819,39| $5.819,97
Personal de
control de
calidad $589,07| $7.068,80| $7.174,83| $7.175,55| $7.176,27| $7.176,98
Personal de
mantenimiento| $366,31| $4.395,68| $4.461,62| $4.462,06| $4.462,51| $4.462,95
Contador $366,31| $4.395,68| $4.461,62| $4.462,06| $4.462,51| $4.462,95
Vendedor $477,69| $5.732,24| $5.818,22| $5.818,81| $5.819,39| $5.819,97
Chofer $477,69| $5.732,24| $5.818,22| $5.818,81| $5.819,39| $5.819,97
Guardia $366,31| $4.395,68| $4.461,62| $4.462,06| $4.462,51| $4.462,95
Personal de
aseo $366,31 | $4.395,68| $4.461,62| $4.462,06| $4.462,51| $4.462,95
TOTAL $5.365,93 | $64.391,20 | $65.357,07 | $65.363,60 | $65.370,14 | $65.376,68

Elaborado por: (Moreira, 2018)

4.13.5. Gastos administrativos

Para el éptimo funcionamiento de la empresa se ha considerado los rubros por concepto

de servicios bésicos, suministros entre otros, estos estan directamente vinculados a la

funcién elemental de la actividad de la misma.
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Tabla N°. 54: Gastos administrativos

Gastos administrativos Costo mes Costo afio
Luz 1.350 16. 00
Agua 400 4 800
Teléfono 100 1200
internet 100 1200
Caja chica 350 4200
Suministros de limpieza 200 2 400
publicidad 150 1 800
Varios 320 3840
Total, gastos administrativos 2770 35 640

Elaborado por: (Moreira, 2018)

4.13.6. Presupuesto inicial de inversion
Con el andlisis de cada uno de los subgrupos podemos elaborar el resumen final para
saber la inversion real e inicial del proyecto, en donde se encuentran cada uno de los

rubros como son los activos fijos, gastos administrativos, gastos de personal, publicidad.

Tabla N°. 55: Detalle de inversion inicial

Presupuesto de inversion inicial Monto
Activos fijos 351 279
Gastos administrativos 35 640
Gasto de personal 58.658,96
Inversion de publicidad 1 800
Capital de trabajo 30 000
Total, presupuesto inversion inicial 477 377,96

Elaborado por: (Moreira, 2018)
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Plan de Inversién.

Tabla N°. 56: Plan de inversiones.

ACTIVOS FIJOS OPERATIVOS 409050
Terreno 80 000
Furgon 30 000
Maquinaria 39 050
Edificio 260 000
CCE:L_II_\'/A\C;S FIJOS ADMINISTRACION Y 351 279
ACTIVOS FIUOS 351 279
ACTIVOS DIFERIDOS 1500
gastos de constitucion 1000
imprevistos (5% de los activos diferidos) 500
CAPITAL DE TRABAJO 65 640
capital de trabajo operativo 30 000
capital de trabajo administracion y ventas 35 640
INVERSION TOTAL 827 469,00

Fuente: Investigacion realizada.
Elaborado por: (Moreira, 2018)
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Mano de obra.

Tabla N°. 57: Mano de obra directa.

INGRESOS EGRESOS
Fondo
Sueldo | Décimo | Décimo de Total Aporte Total Liquido a
CARGO Basico 3er 4to |Reserva|Vacaciones | Ingresos | Patronal | Descuentos Recibir
Operario | $400,00| $33,33| $32,17| $33,32 $16,67 [$515,49| $37,80 $37,80 $477,69
TOTAL | $400,00| $33,33| $32,17| $33,32 $16,67 | $515,49 $37,80 $37,80 $477,69
Fuente: Investigacion realizada.
Elaborado por: (Moreira, 2018)
Tabla N°. 58: Mano de obra indirecta
INGRESOS EGRESOS
Fondo Total
Sueldo Décimo | Décimo de Vacacio Total Aporte | Descuen | Liquido a
CARGO Basico 3er 4to Reserva nes Ingresos | Patronal tos Recibir
Operario 2 $400,00| $33,33| $32,17| $33,32| $16,67| $515,49| $37,80| $37,80| $477,69
Personal de
control de
calidad $500,00| $4167| $32,17| $41,65| $20,83| $636,32| $47,25| $47,25| $589,07
Personal de
mantenimiento | $300,00| ¢p500| $32,17| $24,99| $12,50| $394,66| $28,35| $28,35| $366,31
Guardia $300,00| $25,00| $32,17| $24,99| $12,50| $394,66| $28,35| $28,35| $366,31
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Personal de $300.00
aseo ’ $25,00| $32,17| $24,99| $1250| $394,66| $28,35| $28,35| $366,31
TOTAL $1.800,00| $150,00| $160,83| $149,94| $75,00| $2.335,77| $170,10| $170,10| $2.165,67
Fuente: Investigacion realizada.
Elaborado por: (Moreira, 2018)
Personal administrativo.
Tabla N°. 59: Personal administrativo
INGRESOS EGRESOS
Fondo Total
Sueldo | Décimo | Décimo de Vacacio Total Aporte | Descuen | Liquido a
CARGO Basico 3er 4to Reserva nes Ingresos | Patronal tos Recibir
Gerente
general $800,00 | $66,67 | $32,17| $66,64| $33,33| $998,81| $75,60| $75,60| $923,21
Secretaria | $400,00 | $33,33| $32,17| $33,32| $16,67| $515,49| $37,80| $37,80| $477,69
Contador $300,00| $25,00| $32,17| $24,99| $12,50| $394,66| $28,35| $28,35| $366,31
TOTAL |$1.500,00|$125,00| $96,50| $124,95| $62,50| $1.908,95| $141,75| $141,75| $1.767,20

Fuente: Investigacion realizada.
Elaborado por: (Moreira, 2018)
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Tabla N°. 60: Personal ventas

INGRESOS EGRESOS
Fondo Liquido
Sueldo | Décimo | Décimo de Total Aporte Total a
CARGO Basico 3er 4to Reserva | Vacaciones | Ingresos | Patronal | Descuentos | Recibir
Vendedor | $400,00 | $33,33| $32,17| $33,32 $16,67 | $515,49| $37,80 $37,80 | $477,69
TOTAL $400,00 | $33,33 $32,17| $33,32 $16,67 | $515,49 $37,80 $37,80| $477,69

Fuente: Investigacion realizada.
Elaborado por: (Moreira, 2018)
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INGRESOS

Tabla N°. 61: Costo de produccion y precio de venta.

Costos directos Valor mensual Valor anual
Salchichas 12.000 x 12 meses 144.000
Mortadela 15.120 x 12 meses 181.440
Jamén 27.000 x 12 meses 324.000
Total, costos directos 54 120 S mensuales 649 440 $ anuales

Fuente: Investigacion realizada.
Elaborado por: Autor

Evaluacién Financiera.

VAN -TIR.

Para calcular el VAN debemos determinar el monto de la inversion, la tasa de descuento
en base al costo de dinero o de capital y de las perspectivas de riesgo-rentabilidad
propuestos para el proyecto en particular.

Para el presente estudio la tasa de descuento fijado es de 8% mismo que resulta del costo
promedio proyectado de capital, que a su vez proviene del porcentaje de participacion del
saldo inicial de los activos y patrimonio multiplicado por el costo nominal.

VALOR ACTUAL NETO (VAN)

Férmula para determinar el VAN

VAN :[ FN, FN, = FN, = FN, = FNg } o

Loy 2 4 8 4 4 4 5 4 |-
@+t @+ @+i)® @a+i)* @+i)’
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Donde:

FN = Flujo neto
i = Tasa de interés
n = NUmero de afios que dura el proyecto

lo = Inversion inicial

Aplicando la formula.

VAN 1
VAN = -492972,72  4066501,807 4472374,988 491883549 5409942,04 5950159,239
YA A
(1+0,08)"1 (1+0,08)"2 (1+0,08)"3 (1+0,08)4 (1+0,08)"5
VAN = -49207272  4066501,807  4472374,988 491883549 540994204 5950159,239
(1,08)1 (1,08)"2 (1,08)"3 (108 4 (1,08)"5

4918835,49 . 5950159,239

VAN = -492972,72 , 4066501,807 . 4472374,988 5409942,04 4

1,08 1,26 1,47

1,17 1,36

+

VAN = -492972,72 + 3765279,45 + 3822542,725 + 3903837,688 + 3977898,555 4047727,373

VAN= -492972.72 + 19517285.7
VAN= 19 024 313.07

VAN 2

VAN = -492972.72 + 4066501,807 + 4472374,988 + 4918835,49 +5409942,04 +  5950159,239

N N VAN A
(1+0,15)°1  (1+0,15)"2 (1+0,15)"3 (1+0,15)° (1+0,15)"5
- 5409942,04
VAN= 49207272 + 4066501807 + ,1p07) geq * 491883549  + + 5950159,239
(1,154
(1,15 (1,15)"2 (1,15)"3 (1,15)"5
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VAN = -492972.72 + 4066501,807 + 4472374,988+ 4918835,49 + 5409942,04 * 5950159,239

1,15 1,32 1,52 2,01

1,75

VAN = -492972.72 + 536088,58 +3388162,87 + 323607598  + 309139545 + 2960278,228
VAN = -492972.72 + 16212001,05

VAN =15.719 028,33

Anadlisis del VAN.

Dada la tabla anterior se determina el valor VAN es un monto de $ 19.024 313.07 esto
indica que los flujos reducidos es mayor a la inversion realizada, tomando en cuenta este

criterio el proyecto es aceptable.
TASA INTERNA DE RETORNO (TIR.)

Los socios involucrados en la creacion de la empresa no tienen financiamiento en ninguna

entidad financiera por lo tanto no se puede calcular el TIR.

Formula para determinar el TIR.
TIR=i2- {VPN 2{\/Pl§l€%\llllll\llﬂ
TIR = Tasa interna de retorno
12 = Tasa de interés (0) % (no hay préstamo).
i1 = Tasa de interés (0.08) % (Me ofrece el Banco)

VPN2 = Valor presente neto 2

VPNL1 = Valor presente neto 1

Aplicando la formula.

TIR=

(0,15-0,08)
015 | - |[| 15719028,33 |{ ]
-3305284,770
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0,07

= 1 - 15719028,

TIR 0,15 [ 5719028,33 |{ 3305284.770 ]
15719028,18

= 0,15 - :
TIR [ -3305284,770 ]
TIR= 0,15 - | [ |-4,755725837 |]
TIR= 0,15 + -4,755725837 4.6057258
TIR= 0,2831 28,31%

Andlisis del TIR.

Se obtiene como resultado una tasa interna de retorno de 28,31% superior a la tasa de
descuento que es de 8%. Segun la CFN si la tasa interna de retorno es mayor a la tasa de
descuento, el VAN es positivo, el proyecto se acepta y si el TIR es menor que la tasa de
descuento, el VAN negativo, el proyecto no deberéa ser aceptado. En este caso el proyecto

arroja un resultado positivo, por lo que el proyecto es aceptado.

4.14. MARCO LEGAL

La estructura legal del pais se encuentra direccionado por el rgano rector establecido por
la Constitucion (2008) en cuyo articulo 325, en el cual se garantiza el derecho al trabajo
reconociéndose la autonomia laboral y relacion de dependencia, de igual manera en el
articulo 326, se enfatiza el impulso al “pleno empleo y la eliminacion del subempleo y
del desempleo”, asi como a los “derechos laborables irrenunciables” (pag. 151), lo cual
se complementa con el articulo 328, en el que se menciona que la “remuneracion sera
justa, con un salario digno que cubra al menos las necesidades basicas de la persona
trabajadora, asi como las de su familia; sera inembargable, salvo para el pago de

pensiones por alimentos” (pag. 153)

Ademas la propuesta de creacion de una empresa procesadora de embutidos se la
realizard bajo los lineamientos establecidos por la Ley de Compafias (SC, 1999),
partiendo del concepto establecido en el articulo 1 de la menciona Ley en el cual se

menciona que el “contrato de compaiiia es aquél por el cual dos 0 més personas unen sus
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capitales o industrias, para emprender en operaciones mercantiles y participar de sus

utilidades” (pag. 1), cuya constitucion la rige el “Codigo de Comercio” y las disposiciones

del “Codigo Civil” Morales 36

Estructura legal. Se realiza el cumplimiento de los siguientes parametros:

1)
2)
3)
4)

1)

2)

Permisos de funcionamiento,
registros sanitarios,
permiso ambiental y

seguro del empleado.

Permisos de funcionamiento. Segun la Agencia Nacional de Regulacion &
Ministerio de salud publica (2014), en el art.3, “El Permiso de Funcionamiento es el
documento otorgado por la Autoridad Sanitaria Nacional a los establecimientos
sujetos a control y vigilancia sanitaria que cumplen con todos los requisitos para su

funcionamiento, establecidos en la normativa vigente”.

La planta de embutidos debe cumplir con los requisitos presentados en el reglamento
sustitutivo para otorgar permisos de funcionamiento (Acuerdo No. 00004712).

En el Art.7.- El Certificado de Permiso de Funcionamiento contendra la informacion
que se detalla a continuacion: ¢ Categoria del establecimiento. ¢ Cddigo del
establecimiento. * Numero del Permiso de Funcionamiento. * Nombre o razén social
del establecimiento. * Nombre del propietario o representante legal. * Nombre del
responsable técnico, cuando corresponda.

o Actividad del establecimiento. ¢ Tipo del riesgo. * Direccion exacta del

establecimiento.
o Fecha de expedicion. « Fecha de vencimiento. * Firma de la autoridad

competente.

Requisitos para obtener el permiso de funcionamiento de establecimientos de

alimentos. Establecimientos de elaboracion y conservacion de carne y sus derivados
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X/
L X4

X/
L X4

X/
L X4

X/
L X4

X/

L X4

X/
°

X/
°

Certificado de buenas practicas de manufactura (se verifica en linea). * Titulo del
técnico responsable del establecimiento (requisito que se debe adjuntar en el

sistema). ¢ Categorizacion otorgada por el MIPRO (requisito verificado en linea).

Métodos y procesos que se van a emplear para: materias primas, método de
fabricacion, envasado y material de envase, sistema de almacenamiento de

producto terminado (requisito que se debe adjuntar en el sistema).

Indicar el nUmero de empleados por sexo y ubicacion: administracion, técnico y

operarios (requisito que se debe adjuntar en el sistema).

Planos de la empresa con ubicacion de equipo siguiendo el flujo del proceso

(requisito que se debe adjuntar en el sistema).

Planos de la empresa escala 1:50 con la distribucién de areas (requisito que se

debe adjuntar en el sistema).

Informacion referente al edificio (requisito que se debe adjuntar en el sistema). ¢

Detalle de los productos a fabricarse (requisito que se debe adjuntar en el sistema).

Fuente: Arcsa.

Solicitud de Notificacién Sanitaria.

La Planta de Alimentos debera tener Permiso de Funcionamiento Arcsa vigente.

Ingresar a VUE para realizar la solicitud. 1. Registro de Representante Legal o

Titular del Producto 2. Registro del Representante Técnico

En el sistema se consignara datos y documentos: 1. Declaracion de la norma
técnica nacional bajo la cual se elaboré el producto y en caso de no existir la
misma se debera presentar la declaracidén basada en normativa internacional y si
no existiria una norma técnica especifica y aplicable para el producto, se aceptaran

las especificaciones del fabricante y debera adjuntar la respectiva justificacion sea
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técnica o cientifica. 2. Descripcion e interpretacion del codigo de lote. 3. Disefio
de etiqueta o rotulo del o los productos. 4. Especificaciones fisicas y quimicas del

material de envase, bajo cualquier formato emitido por el fabricante o distribuidor.

Descripcion general del proceso de elaboracion del producto. 6. En caso de maquila,

declaracion del titular de la notificacion obligatoria. 7. Para productos orgénicos se

presentara la Certificacion otorgada por la Autoridad competente correspondiente.

X/
°e

X/
L X4

El sistema emitird una orden de pago de acuerdo a la categoria que consta en el
Permiso de Funcionamiento otorgado por la Agencia, el cual debe ser acorde al

tipo de alimento a notificar.

Después de la emision de la orden de pago el usuario dispondrd de 5 dias
laborables para realizar la cancelacion, caso contrario  serd cancelada dicha
solicitud de forma definitiva del sistema de notificacion sanitaria. El comprobante
debe ser enviado a la siguiente direccion:

arcsa.facturacion@controlsanitario.gob.ec para la confirmacion del pago.

El Arcsa revisara los requisitos en funcion del Perfil de Riesgo del Alimento, en
5 dias laborales. 1. Riesgo alto: se realizara la revision documental y técnica
(verificacion del cumplimiento de acuerdo a la normativa vigente); 2. Riesgo
medio y bajo: se realizara revision del proceso de elaboracion del producto y en
caso que no corresponda al producto declarado se cancelara la solicitud; y se
realizara una revision de los ingredientes y aditivos utilizados, verificando que
sean permitidos y que no sobrepasen los limites establecidos; el usuario, posterior

a la notificacion, podré solicitar la revision de los documentos ingresados.

Una vez realizado el pago, la Agencia podra emitir observaciones si fuera el caso.

Las rectificaciones se deberan hacer en méaximo 15 dias laborables y Unicamente
se podran realizar 2 rectificaciones a la solicitud original, caso contrario se dara
de baja dicho proceso. Fuente: Normativa Técnica Sanitaria Para Alimentos
Procesados, 2015

132



3) El Licenciamiento Ambiental de un proyecto nuevo o0 una actividad en

funcionamiento cuenta con el siguiente orden de pasos a cumplir.

Certificado de interseccidn (Emitido por el Ministerio del Ambiente).  Categorizacion Ambiental
de la actividad o proyecto propuesto. ® Ficha ambiental y Plan de Manejo Ambiental (aplica con
categoria Ill). ® Términos de referencia del proyecto (aplica con categoria | y Il). ® Borrador del
Estudio de Impacto Ambiental (ESIA) o Estudio de Impacto Ambiental Expost (para actividades
en funcionamiento) e Procesos de Participacidon Ciudadana. ¢ Estudio del Impacto Ambiental
definitivo o Estudio de Impacto Ambiental Expost definitivo. ¢ Emisidn de la Licencia Ambiental,
previo el pago de tasas y presentacién de garantias.

Fuente; Sistema Unico de Informacion Ambiental, 2015

Procedimiento para la concesion y registro del certificado de operacion sobre la base de

la utilizacion de buenas practicas de manufactura (BPM).

Para iniciar el proceso de registro del certificado de BPM, el propietario/gerente o
responsable técnico de la planta procesadora de alimentos, debera seleccionar el
Organismo de Inspeccion Acreditado registrado en la ARCSA.

Fuente: Reglamento de buenas practicas para alimentos procesados, 2015.

En el término de 5 dias laborables antes de la inspeccidn, debera comunicar a la Agencia
la fecha, hora y el inspector designado que realizard la auditoria en el establecimiento a

certificar. (solicitud de notificacion de Auditoria).

Registro del certificado de buenas practicas de manufactura (BPM). 1. Revise el
Instructivo externo del Certificado de Buenas Précticas de Manufactura. 2. Llene la
Solicitud para la Inspeccién para obtencién del Certificado de Buenas Practicas de

Manufactura. (formato de Registro de Certificado BPM).

Adjunte los requisitos. ¢ Solicitud de registro de certificado de buenas practicas para
alimentos procesados. * Copia del certificado emitido por el organismo de inspeccion
acreditado. « Copia del anexo, Listado de productos por tipo de alimento y por linea de
produccion certificada, validado con el organismo de inspeccion. Tomar en cuenta las
lineas dispuestas en el Instructivo externo del Certificado de Buenas Practicas de

Manufactura. ¢« Copia del informe favorable de la inspeccion, con la declaracion de la
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lineas y productos certificados. * Copia del acta de inspeccion. ¢ Copia de la guia de
verificacion. * Plan de trabajo para el cierre de no conformidades menores (cuando
aplique). 3. Entregar la solicitud en la Secretaria General en Planta Central o
Coordinacion Zonal mas cercana (conozca aqui las direcciones).

Organismos de inspeccion acreditados Alcance acreditacion Sgs Del Ecuador Inspeccion
Alimentos Food Knowledge Inspeccion Alimentos Inspectorate Del Ecuador S.A.
Inspeccion Alimentos Icontec International S.A. Inspeccién Alimentos Sgcec Del
Ecuador Inspeccion Alimentos De La Torre Asesoria Alimentaria Agdr Cia Ltda.
Inspeccion Alimentos Trust Control International S.A. Tcee Inspeccion Alimentos
Caliverif Cia. Ltda. Inspeccion Alimentos

Se revisard y analizara que la documentacidn esté completa y correcta, en caso de existir
alguna observacion se notificara al usuario. 5. Una vez revisada la informacion, se
generara la orden de pago correspondiente a los derechos de certificacion, de acuerdo a

la categorizacion de la planta o establecimiento:

El usuario debe realizar el depoésito o transferencia bancaria en una de las siguientes
cuentas, a nombre de la ARCSA:  Banco del Pacifico: Corriente N° 7693184 ¢ Banco de
Fomento: Corriente N° 3001108015 (cddigo sub-linea: 130113) 7. El usuario envia el
comprobante de depdsito o transferencia y la orden de pago al correo
facturacion@controlsanitario.gob.ec para la respectiva validacion en término de 3 dias
laborables donde seréd emitida la factura, misma que es enviada al correo del usuario. 8.
Una vez validado el pago, se enviara al usuario y al analista la factura por el valor
acreditado. 9. El analista después de verificar la factura, registrard el certificado de
Buenas Practicas de Manufactura en el sistema de Permisos de funcionamiento
Inscripcion de alimentos procesados y Control Posterior. 10. El analista comunicard al

usuario via Quipux, el codigo Unico generado por la Agencia. Fuente: Arcsa.

4) Registro Unico del Contribuyente.
5) Permiso del Cuerpo de Bomberos
6) Avisos de entrada del personal en el IESS

7) Permisos y Patentes Municipales.
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4.15. IMPACTO AMBIENTAL

La planta procesadora de cérnicos proporcionara a los pobladores de la localidad de la
parroquia el Dorado un producto carnico procesado apto para el consumo humano ya sea

inmediato o a futuro.

Sin embargo, la preparacion de estos alimentos genera desperdicios s6lidos como también
desprende grandes cantidades de agua servidas proveniente de las fugas, derrames de
liquido carnico, lavado de los equipos y el procesamiento de jamon, que son los mayores
contribuidores en la formacion de corrientes de aguas servidas y son fuente de

contaminacion para la naturaleza.

Por lo tanto, para evitar y ayudar a la naturaleza la planta procesadora de carnicos El

Dorado contribuye el ambiente de la siguiente manera:

2) Vertimientos

La planta de carnicos El Dorado utiliza el tamizado (separacién de grasas con desechos
carnicos), los mismos que tienen un valor comercial por lo que también se los
comercializa para alimento de otros animales. Uno de los principales problemas que se
puede causar el vertimiento de residuos liquidos o sélidos es el taponamiento de las
tuberias, por lo tanto, se debe tener varios tipos de barreras o cernideros para evitar el
atasco de la materia.

3) Emisores

Los emisores de gases son provenientes del funcionamiento de los hornos en las que se
somete el producto para ser procesado por esta razon la responsabilidad de la empresa es
brindar al operario trajes de trabajo especializado para evitar posibles complicaciones de

salud.

4) Residuos solidos

Son residuos organicos como el hueso, tejidos, carnes rechazadas, etc. también se

considera dentro de este punto a los residuos reciclables como carton, embaces, embalaje.
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Por esta razon la planta procesadora considera muy importante tener espacios adecuados
para tener los recolectores de esta manera facilitar la colocacion de y clasificacion de los

residuos, manejandose en base a la normativa vigente por el Ministerio de Ambiente.

5) Ruido

La maquinaria y equipos de la planta procesadora genera una gran cantidad de ruido por
lo mismo se le brinda al trabajador toda la proteccién posible.

Las maquinas seran distribuidas de forma descontinuas para mejorar la calidad del area

de trabajo.
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CONCLUSIONES

Este proyecto es factible ya que mediante las encuestas efectuadas a los productores
de la zona manifiestan la disponibilidad frecuente de ganado en sus fincas de esta
manera la planta siempre contara con materia prima para la elaboracion del proceso
de los carnicos.

La planta procesadora de carnicos de la parroquia el Dorado cumple con las
directrices de funcionamiento tomando en cuenta los principios de produccién del
proceso de carnicos basado en el cumplimiento de los registros sanitarios, por lo tanto,
brindan un producto de calidad a los posibles consumidores.

Segun el estudio de mercado la planta procesadora tiene aceptabilidad con el proceso
de carnicos con el lanzamiento de los productos estrella como es el jamon, salchichas
y mortadela por este motivo se concluye, que se tiene un producto que estd muy bien
percibido por los consumidores potenciales y se comprueba la oportunidad de negocio
en esta primera etapa.

Con el analisis que conlleva la oferta y la demanda se determina si el proyecto es
realmente factible ya que esta es una variable exacta para ver si se puede comercializar
el producto que se va a ofertar a precios que convengan tanto al cliente como al
comerciante.

Después de haber realizado un analisis financiero se concluye que el proyecto es
factible, viable y rentable debido a que los resultados de valor actual neto
VAN=19024313.07 y la tasa interna de retorno TIR=28.31%.
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RECOMENDACIONES

Se recomienda tener un contrato definitivo de entrega de materia prima carnica con
los productores de la zona para de esta manera asegurar disponibilidad del producto
La planta procesadora de carnicos debe asegurar un eficiente manejo de los recursos
de la empresa, con miras a realizar los diferentes procesos de produccion asegurando
un producto de calidad bajo registros sanitarios

Se debe analizar de forma minuciosa el comportamiento de los competidores para
superar las expectativas de los posibles consumidores manteniendo un sistema de
alerta en cuestion de mejora de producto y precios

Se recomienda cubrir la demanda del mercado para de esta manera captar clientes y
cumplir con las necesidades exigentes de cada una de la poblacién

Para la aplicacion del proyecto se recomienda analizar y estudiar la factibilidad,
viabilidad y rentabilidad en todos los campos como econdmico, social, técnico y
tecnoldgico siendo una parte generadora del sistema productivo, creando fuentes de
trabajo y a la vez satisfaciendo la necesidad de los inversionistas.
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ANEXOS

Anexo N°. 1: Encuestas

ESCUELA SUPERIOR POLITECNICA DE CHIMBORAZO
FACULTAD DE ADMINISTRACION DE EMPRESAS
ESCUELA DE GESTION DE GOBIERNOS SECCIONALES

Objetivo: Crear de la planta procesadora de cérnicos, para el Gobierno Auténomo
Descentralizado parroquial rural EI Dorado, perteneciente al cantén Francisco de
Orellana, provincia de Orellana, periodo 2018.

Instrucciones: Lea con atencion las siguientes preguntas y conteste marcando con
una sefial en el espacio indicado.

Edad de Encuestado 20 - 65

6)
7)
8)

¢Dentro de los derivados de los carnicos, cual considera usted que generaria
mayor rentabilidad al momento de la comercializacion

Carne de res

Carne de cerdo

Carne de gallina

¢ Cudles son los medios que usted usa para trasladar la produccién hasta la
entrega?

Transporte propio

Transporte en alquiler

El cliente recoge el producto de finca

3. ¢Usted recibe asistencia técnica especializada para la crianza del ganado?

Si
No

A veces

4. ¢ Cuantas cabezas de ganado comercializa Ud. al afio?
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Delab0
De 51 a 100
De 101 o mas

5. ¢ Cual de las siguientes opciones considera usted que incide en el bajo nivel de

la produccion crianza del ganado?

e Falta de asistencia técnica

e Enfermedades del ganado

e Contaminacion climética

e Alimento con demasiados quimicos

6. ¢ Segun su criterio, en qué grado de desarrollo ganadera se encuentra la

parroquia El Dorado?

e Alto
e Bajo
e Mediano

7. Qué nivel de rentabilidad genera la comercializacion de ganado
e Alto
e Bajo

Mediano

8. ¢ Qué nivel de importancia le daria usted al estudio del impacto ambiental,
previo a la instalacién de la planta procesadora de carnicos?

e Alto

e Medio

e Bajo

GRACIAS
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